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den Sauerampfer weich und dick kochen. In den meisten Fällen
braucht man kein Wasser nachzugießen, weil der Sauerampfer genug
wässrige Theile entwickelt. Zuletzt schwenkt man ihn noch mit einem
Stückchen Butter um und richtet ihn, mit Spiegeleiern belegt, an.

Ingredienzien: 5 Liter Sauerampfer. 130 Gr. Butter.
Eine Messerspitze Salz. 2 Löffel voll geriebene Semmel. Eier
nach Belieben.

280. Sauerampfer mit Sahne.
Dieser wird ebenso wie der Vorhergehende vorbereitet, ge¬

waschen und abgeschwenkt. Dann röstet man Semmelkrumen in
Butter gelb, gibt dazu erst mit Mehl verquirlte Sahne und dann
den Sauerampfer, und läßt ihn gar und dick darin kochen. Zuletzt
zieht man ihn mit Eidotter ab und schwenkt ihn mit einem Stückchen
Butter um.

Ingredienzien: 4 Liter Sauerampfer. 100 Gr. Butter.
V2 Löffel Krumen. V2 Löffel Mehl. 1 Obertasse Sahne. i/2 Thee¬
löffel Salz. 2 Eidotter.

281. Sauerampfer-Püro e.

Hierzu wird der Sauerampfer gerade so wie Sauerampfer mit
Sahne gekocht, dann durch ein Haarsieb gestrichen und das Püree
mit Eidotter abgezogen und mit Butter noch zuletzt verrührt. Beim
Anrichten bestreut man das Püree mit in Butter gerösteten Brod¬
krumen und legt einen Kranz von weichem Rührei um dasselbe.

Ingredienzien: 5 Liter Sauerampfer. 150 Gr. Butter.
3 Löffel voll Krumen. 72 Löffel Mehl. 1 Obertasse Sahne.
72 Theelöffel Salz. 2 Eidotter. 8 Eier.

282. Hopfenkeimchen.
In der sächsischen Schweiz und noch mehr im Königreich

Bayern, wo viel Hopfen gebaut wird, versteht man es meisterhaft,
von deu jungen Keimen desselben ein gut schmeckendes Gemüse zu
kochen. Es müssen dieselben sich noch mit Leichtigkeit brechen lassen,
sonst taugen sie zum Gemüse nicht mehr. Sie werden wie Brech¬
spargel vorbereitet, dann in gesalzenem Wasser gar gekocht und
hiernach zum Ablaufen auf einen Durchschlag geschüttet. Während¬
dem macht man mit zerlassener Butter und Mehl eine weiße Schwitze,
gibt ein wenig Schnittlauch, Salz und Citronensaft dazu, und rührt-
sie mit Wasser, worin einige Eidotter verquirlt sind, zu einer sä
migen Sauce, welche nun nicht mehr kochen darf, weil dadurch die
Eier gerinnen und die Sauce wieder dünn und wässerig würde.
In diese Sauce thut man die abgetropften Hopfenkeimchen und läßt
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