
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



105

rein ab und mischt ihn unter die Mohrrüben, bindet das Ganze

mit Kartoffelmehl und Eigelb und schwenkt es mit einem Stück

Butter durch. Man kann auch den Spargel, wenn die Mohrrüben
halb gar sind, roh zu denselben legen und mit ihnen gar kochen,

es muß dann etwas reichlichere Brühe darauf sein. Dies sehr

seine wohlschmeckende Gemüse eignet sich zu einem vol au vent.

Nr. 975.
Ingredienzien: x/2 Liter Mohrrüben. 1 Suppenteller voll

Spargel. 120 Gr. Butter. 2 Stückchen Zucker. 1 Theelöffel

Salz. V2 Theelöffel Kartoffelmehl. 2 Eidotter.

315. Mohrrüben und Kartoffeln.
Zu diesem Gemüse eignen sich die Wintermohrrüben am Besten,

sie werden dazu, nachdem sie gereinigt und gewaschen sind, in feine

längliche Stiftchen oder in Würfeln geschnitten und dann in Wasser,

Butter, Salz und Zucker gar gekocht. 1/2 Stunde bevor sie weich

sind schüttet man sie auf eine Seite der Casserole, legt auf die

andere Seite geschälte kleine Kartoffeln mit einem Stück Butter und

Salz, schwenkt dann die Mohrrüben darüber und kocht das Ganze

weich und gar. Die Kartoffeln müssen sehr sämig sein, man braucht

dann kein Bindungsmittel mehr, streut nur noch Petersilie darüber

und schwenkt das Gemüse mit Butter durch. Wo überhaupt Zwie¬

beln gegessen werden, ist es sehr zu empfehlen, gleich von vornherein

eine in Scheiben geschnittene Zwiebel zu den Mohrrüben zu legen.

Ingredienzien: 1 gehäufter Suppenteller voll geschnittener

Mohrrüben. 100 Gr. Butter. 1/2 Liter Wasser. 15 bis 20

kleine Kartoffeln. Salz. 1 Theelöffel voll Zucker. Petersilie.

1 Zwiebel.

316. Mohrrüben und Aepfel.
Die Mohrrüben werden geschabt, gewaschen und in runde

Scheiben oder feine Streifchen geschnitten, wer es versteht, der

kann sie auch mit einem feinen Messerchen, von oben beginnend

und bis unten hin durchführend, rings herum immer in einen

schmalen dünnen Streifen lockenähnlich schneiden, dies sieht sehr

hübsch aus und ist für geübte Hände keine mühsame Arbeit. Nach¬

dem das nöthige Wasser mit der Butter kocht, werden die ge¬

schnittenen Mohrrüben hineingethan, nach einer Weile das Salz
darüber gestreut, und wenn sie beinahe weich sind, legt man in
2 Theile geschnittene und vom Kernhause befreite saure Aepfel

darauf, bestreut diese mit Zucker, belegt sie mit Butterstückchen und

läßt sie zugedeckt weich, aber nicht entzwei kochen. Hiernach richtet

man die Aepfel, welche man vorsichtig von den Mohrrüben ab-
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