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Gemüse.
Spinatgemüse. Man wäscht den Spinat und setzt ihn

in wenig kochendem Salzwasser auf das Feuer, dann gießt
man ihn ab und wiegt ihn fein. Man bereitet von reichlich
Butter und wenig Mehl eine Schwitze, läßt das Gemüse
noch kurze Zeit kochen, gibt Salz und Maggi dazu und
füllt mit Spinatwasser, Milch oder Rahm auf.

6edämpffe Karotten. Geputzte, in Scheiben geschnittene
Karotten gibt man in einen Topf mit zerlassener Butter,
läßt sie an der Seite des Feuers dämpfen, gibt wenig
heißes Wasser daran, bestäubt sie mit einem Löffel Mehl
und läßt die Karotten im eigenen Safte gar werden. Vor
dem Anrichten gibt man gewiegte Petersilie dazu und läßt
sie nochmals aufkochen.

Lrblengemüle. Junge Erbsen werden ausgeschält und
in Salzwasser weich gekocht. Ein Stück Butter wird mit
einem Löffel Mehl verrührt und mit Gemüsewasser auf¬
gefüllt; man gibt die Erbsen in die Soße und läßt sie
nochmals aufkochen.

koklradigemiite. Junge Kohlraben schält und schneidet
man in Scheiben und kocht sie in Salzwasser weich. Die
jungen, zarten Blätter der Kohlrabi werden in Salzwasser
gekocht und fein gewiegt. Man bereitet eine Butter¬
schwitze, füllt mit dem Gemüsewaffer auf, gibt die Scheiben
und das Grüne hinein und läßt alles zusammen nochmals
aufkochen.
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