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Gemiije.

Grundregel: Die Gemilje werden in faltem Wafjer ge-
reinigt, mit wenig Waffer (dem Tropfwafler) aufgejest und
langjam weid) gedampft. Midits abgiefen! Mur Spinat und
die Koflarten, fofern jie nidht auf einwandfreiem, nicyt mit
TJaudje gediingtem Boden gewadyjen find, diirfen in heigem
Waffer einige Minuten 3iechen, worauf es abgegofjen wird.

Mofrriiben, Bred):, Sdnittbohnen, junge Brennefeln,
junge Erbjen, Kohlvabi mit den griinen Bldttern, Mijd:
gemiife, Porree, Oportojwiebeln. Iaddem fie in der ge-
nannten Weile vorbereitet find, werden fie mit Kofosnuf-
butter, etwas Sal3 und feingewiegter Peterfilie abgejdymedt.
Durdjaus 3u verwerfen find die jog. Einbrennen bejw. diden
Sdywigmehltunfen. DIl man das Gemiije gebunden haben,
jo iiberftiube man Oasfelbe mit etwas Miehl (Mondamin)
oder man bereite fid) einen Beigufy aus Waffer (Gemiifebriihe),
Safne (Nildy), Sal3 unter Anvilhrung von weifem oder
braunem, d.1. im Badofen oder in einer Pianne hell gebrdun-
tem NTehl, in weldjem man das Gemiije gar dampfen Iaft.

Spargel. Die forgfdltig gejdydlten, gangen Stangen
laft man Y2 Stunde in Todjendem, etwas gejalzenem Wafjer
jiehen; fie werben auf Heifer Sdyiijjel angerichtetet und ent-
weder ofne 3utat gegeffen oder mit 3erlajfener Butter iiber-
traufelt und mit fein geriebener Semmel iiberjdyiittet.

Bredijpargel wird mit hollandijdem Beiguf gegeben.

Wadisbohnen. Wie Stangenjpargel, nur mit Beigabe
von Peterfilie.

Sdwarjwurjelt. Diefelben werden fauber gejdabt, in
Fleine Stiide gejdynitten und in Nlildwaljer gelegt, jodann in
wenig jiedendem MWafjer weidygefodit. Dazu hollandijye Tunte.

Blumenfohl wird, nady erfolgter Sauberung, in fodjen-
dem Salwafjer 5 Nlinuten |dnell gefochyt und Y2 Stunde
langjam nacdgedampft. Dazu frijhe Butter oder serlajjene
Butter mit geriebener Semmel, oder ein Rolldnbdijcher oder
Tomatenbeiguf.

Gurfen werden gefdyilt, auf Bitterfeit gepriift, entfernt,
in Stiide gejdnitten, in fodjendem Salzwaljer weid) gedampft.
Dazu holldndijder Beiguf.
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