
Die digitale Landesbibliothek Oberösterreich

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

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



104

salzenem siedendem Wasser nicht ganz gar gekocht. Nun läßt man

sie auf einen Durchschlag abtropfen und gleichzeitig erkalten, und

schneidet sie hiernach in Messerrücken dicke Scheiben. Inzwischen

ließ man Butter in einer Casserole heiß werden, zu welcher man

Mehl, Salz und 1/4: Schoppen Wasser that, hier hinein legt man

die geschnittenen Mohrrüben und läßt sie vollends gar und weich

dämpfen. Die Sauce muß dabei schon sehr kurz eingekocht sein,

so daß sie sich von selbst um die Mohrrübenschnitten anhängt, diese

bestreut man nun noch mit Petersilie und Zucker und schwenkt sie

hiermit und mit einem Stück Butter durch.

Ingredienzien: 2 Suppenteller voll Mohrrübenschnittchen.

120 Gr. Butter. 1 kleiner Eßlöffel Mehl. 1 Prise Salz. x/4
Schoppen Wasser. 1 Theelöffel voll Zucker. 1/2 Theelöffel voll

Petersilie.

312. Mohrrüben mit Sahne.
Ganz kleine Mohrrüben werden gereinigt, sauber abgewaschen

und dann in Wasser, Butter und Salz weich gekocht. Nun nimmt

man die Mohrrüben mit einem Schaumlöffel aus der Brühe oder

man gießt die Brühe davon ab in eine andere Casserole, läßt sie

rasch noch ein wenig einkochen und vermischt sie dann mit Sahne,

Zucker, Petersilie, Kartoffelmehl und etwas Butter. Ist die Sauce

im Ganzen nochmals aufgekocht, so schüttet man die Mohrrüben

hinein und läßt sie heiß darin werden.
Ingredienzien: 2 Suppenteller voll Mohrrüben. 100 Gr.

Butter. 3/4 Liter Wasser. 1 Theelöffel Salz. 1 große Ober¬

tasse voll Sahne. 1 Theelöffel voll Zucker. 1 Messerspitze Kar¬

toffelmehl. Petersilie.

313. Mohrrüben gebacken.
Hierzu werden die dicksten Mohrrüben ebenso vorbereitet, ge¬

kocht und geschnitten, wie bei den gedämpften Mohrrüben, danach

rührt man eine Klare nach Nr. 39 an, taucht die Schnitten einzeln

hinein und backt sie in heißem Oel schwimmend zu gelbbrauner

Farbe. Man servirt sie mit einer Eiersauce (Nr. 560).
Ingredienzien: 1 Suppenteller voll Mohrrübenschnitten.

Wasser. Salz. 1 Schoppen Oel.

314. Mohrrüben und Spargel.
Die Mohrrüben müssen hierzu sehr klein sein, man schabt sie,

wäscht sie ab und kocht sie dann in Wasser, Butter, Zucker und

Salz gar. Gleichzeitig hat man Brechspargel in vorher angegebener

Weile vorbereitet und in Wasser gar gekocht. Diesen gießt man
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