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gedämpft. Hiernach wird er mit einigen Löffel voll Wasser auf¬
gekocht, dann mit brauner Butter, welche man auf der Schüssel
darüber gießt, angerichtet und mit Semmelkrumen bestreut zur Tafel
gebracht.

Ingredienzien: 5 Liter Mangold. 120 Gr. Butter. 1 Thee¬
löffel Salz. 1 Löffel Mehl. 3 Schalotten. Eine Hand voll
Semmelkrumen.

270. Mangold in Teig.
Der gut verlesene, gewaschene und abgebrühte Mangold wird

sein gehackt, in einem Tuche ausgedrückt und dann eine Minute in
Butter mit Salz gedämpft. Hierauf streut man Mehl darüber,
gießt etwas Sahne dazu und läßt dies zusammen kurz aufkochen,
wonach man es zum Abkühlen hinstellt und dann Eier und Brod¬
krumen darin verrührt. Nun schüttet man Mehl auf ein Backblech,
thut Butterstückchen, Eier, Salz und Wasser hinzu, mengt Alles
erst mit einem breiten Messer und danach mit den Händen leicht
durcheinander und bearbeitet es so lange, bis man einen glatten
Teig, welcher sich rollen läßt, davon gemacht hat. Diesen rollt
man nun dünn in 2 Platten aus, schneidet sie in runder Form
egal groß, legt eine davon auf ein Backblech, füllt auf die Mitte
derselben den sehr steif gekochten Mangold, deckt die andere Teig¬
platte darüber, drückt die Ränder fest aneinander, dressirt sie hübsch,
bestreicht sie mit geschlagenem Ei und schiebt dann das Blech in
den gut geheizten Ofen und läßt den Teig gelbbraun backen. Alle
Gemüse, welche in Teig gebacken oder in solchen angerichtet werden,
bedürfen keiner weiteren Beilage.

Ingredienzien: 3 Liter Mangold. 80 Gr. Butter. 1
/%

Theelöffel Salz. 2 Löffel voll Mehl. 2 Löffel Sahne. Zum
Teig: 1 Pfd. Mehl. 90 Gr. Butter. 2 ganze Eier. 2 Ei¬
dotter. 1 Weinglas kaltes Wasser.

271. Mangoldstiele.
Von zu alt gewordenem Mangold streift man die Blätter von

den Stielen und kocht, nachdem die Letzteren gewaschen, geschält, ab¬
gekocht und gewiegt sind, dieselben in zuerst angegebener Weise der
Mangold-Recepte, nur läßt man die Citronensäure fort und gibt
statt dessen mehr Wasser dazu. Gleichzeitig mit dem Wasser legt
man einige geschälte rohe Kartoffeln zu dem Mangold und kocht
sie mit demselben gar, sind die Kartoffeln hübsch mehlig, dann
schwitzt man weniger Mehl in der Butter.

Ingredienzien: 3 Liter Stiele. 100 Gr. Butter. 1 Löffel
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