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Gemiise,

Spinatgemiife. Man wa{dht den Spinat und fest ihn
in wenig fodhendem Salzwaffer auf dasd Feuer, dann gieft
man ihn ab und wiegt ihn fein. Man bereitet von reidlich
Butter und wenig Mehl ecine Schwie, ldht dad Gemiife
nod) furze Beit fochen, gibt Salz und Maggi dazu und
fitllt mit Spinatwaffer, Mild) ober Rahm auf.

Gedimpfte Ravoffen. Gepuste, in Scheiben gejdhnittene
RKarotten gibt man in einen Topf mit zerlaffener Butter,
ldBt fie an der Geite bdes Feuers bdimpfen, gibt wenig
heifes Waffer daran, beftdubt fie mit einem Loffel Meh!
und [t die Kavotten im eigenen Safte gar werden. Bor
dem Anvidhten gibt man gemwiegte Peterfilie dazu und ikt
fte nodymal8 auffochen.

Crblengemiife. Sunge Crblen werben ausdgefddlt und
in Galzwafler weid) gefodht. Ein Stiid Butter wird mit
einem Loffel Mehl verrithrt und mit Gemitfewaffer auf-
gefitllt; man gibt bie Erbfen in die Sofe und I&ft fie
nodhmal3 auffochen.

Kohlrabigemiife. Junge Robhlraben {dhdlt und {dneibdet
man in Sdeiben und fodpt fie in Salzwafier weid). Die
jungen, zarten Bldatter der Kohlrabi werden in Salzwafjer
gefodht und fein gewiegt. Man Dbereitet eine Butter-
fhwite, fitllt mit bem Gemiifewafier auf, gibt die Sdyeiben
und basd Griine Hinein und (4Bt alled ujammen nodmalsd
auffodhen.

48



	-

