oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



AL R I Qe oo S50+

253, ©pinat.

Der Spinat ft eines unjever gefunbdeften und dabet dantbariten
®emitfe, er fafit fich in den verjdiedenften Avten fmadhaft ver-
toerden und ift aud) in den Monaten ded Jahres frijh au Haben,
wo alle amdern frijhen Gemitfe jeltener find. Der Winterfpinat
ift pom November 613 Mry wnd der Jrithlingdjpinat vom Mars
pis Suli am Beften.  Cinfach ubeveitet ift e fitr den gewdhnlichen
Fifd) ein portrefflihes und dabei Dbilliges Gemitje, wihrend er,
[uguridfer subereitet, eine Bierde jeder feinen Tafel ift. ©r muf,
um wohfchmedend s fein, jung perbraudht terden, ywogegen man,
wenn er alt geworben ift, feine Sticle nod) u einem guten Gemitfe
verwenden famn.

Der Spinat wird vbon den Stielen abgeftreift, banach tiichtig
in oft gewedpjeltem frijhem Waifer gewajchen und damw i ge
falzenem fiedendem Waffer einmal aufgefocdht.  Hiernad) hebt man
ihn mit einer Shoumbelle aus der Brithe und legt ihn in falted
Waffer, fhiittet ihn darmm gum Ablaufen auf ein Sied, driictt - ihn
mit den Hinden noch ein wenig aud und twiegt ihn banac) redht
fein. Stun (GBt man die Hilfte ber Butter in eimer Cafferole Heih
terden, qibt Den ©pinat Dinein und (Pt thn unter fortdhrendem
Rithren 5 Minuten dimpfern, wonach man Sals, Bwicbadstrumen
und bie Sahne bdarvan thut, Ales nodymald aufftofen IHpt und
oann mit der iibrigen Butter durchichwentt. Der fertige Spinat
muf wie dider Brei fein und darf feine Sauce Haben, er ird
Biigelartig auf einer flachen Sdiifjel angevidjtet, dann mit lingliden
in Butter gerdftetenn Semmelcroutons beftectt, und auperdem, be-
fonbers mwenn man feine andere Beilage ferviren oill, mit durdh-
getheilten pflaumenweid) gefocjten Eiern didht belegt. Wo die Sahne
feplt, famn zum Gpinat ftatt Safre Mild) und jehlimmiten Salls.
auch) Waffer gemommen toerden.

Sngredienzien: 5 Qiter Spinat. 120 Gr. Buiter. 2 Ch-
(8ffel voll Semmelfrimen. 2 fleine Obevtafjen voll Sahne. 2 Thee-
1655l voll Salz. Reichlich Hartes Waffer sum Abtocher. 2 Milchbrode.

254, Spinat en Omelettes.

Wenn Her Spinat twie im vorhergehenden Recept beveitet ift,
bactt man, o grof wie die Schitfiel ift, wovauf er angevidet
werden foll, je nach Belieben 3 oder 4 Omeletted, jchitttet dasd
suerft @ecbadene auf die Schiiffel und fitllt eine Lage Spinat
barauf, dodh) fo, daf die duBeren Rinbder frei bleiben. NMun legt
man dag zweite Omelette genau paffend daritber, dann ivieder eine:
Qage Gpinat und fo fort 613 Omelette den Bejhlup madyt. Hier=
bei mup man fich etwad Spinat veferviven, von diefem macht man

L R e e, gy Sy el el

=

GO =2 =




	-

