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



SL SR G T

121

panach auj ein Sieb gegoffen. Fun focdht man Vutter und Sellevie-
waffer eine Weile, zieht e3 dann vom Feuer und mijdt geviebenen
Rafe davunter, wdahrend man bdie Sellevie itber jdwadem Feuer
mit Heifer Butter und geviebenem Kafe mehreve Male duvchjdhiittelt.
Hiernad) ridhtet man fie an und giet die obige Butterjauce dar-
{iber, und Deftreut fie sulet mit in Butter geld gerditeten Semmel-
Drfeli.

Sngrediengien: 25 fleine oder 15 groBe Selleriefuollen.
170 ®r. Butter. '/, Pid. Kije. Salz. 1y Obertajfe voll Waffer.
1 QObertafje voll Semmelbrdjeln.

357, Sellerie gefitllt.

Der Sellevie wird gejchdlt und in Waffer, weldes fehr fnapy
jein mufy, gar gefodit, danac) ein Decdel davon abgejdnitter und
andgefohlt. Er wird von nun ab wie gefitllter Kohlrabi behanbdelt,
utd man fann Hievbei zur Favce dad audgehihlte Selleriefleifdh
pertoenden.  Uebrigend fann man Dden ©ellevie  aud) erjt fochen
und dann audhshlen, wie e3 Jedem am Vequemften erjdheint.

Sngrediengien: Wie bei gefitlltem Kohlrabi.

358. Gurfen.

Recht grofe griine Gurfen iwerben gefchdlt, der Ldnge nad
durdichnitten, vom Rerngehduje befreit und in fingerlange und zve
Finger dide Stitde zerfdhnitten, welde 2 Minuten in gejalzenem
rafch fiebendem Waffer gefodht werden. Hievauf jchwibt man Mehl
in Butter, vervithrt dies mit Mild) su einer jamigen Sauce, jhmedt
diefe mit Salz, Buder und verjus ab und jdhiittet damn die ab-
getropften Gurfen jum Heifp werden Hinein.

Sngrediengien: 8 Gurfen. 2 Qoffel Mehl. 80 Gr. Butter.
1, Qiter Mildh. Salz. 1 Theeloffel voll Juder. 1 Theeldfel
boll verjus.

359. Gurfen bHraun gejdhmort.

Nachdem die Gurfen gefhdlt und der Ldange nad) in 4 Theile
gefdnitten find, werden die Kernbiujer Hevaudgenommen und jedes
Gtitd nod) einmal quer durchgetheilt. Nun (dft man Butter hell-
broun braten, madyt davin eine braune Mehljchwvite und vervithrt
biefe mit verjus, gibt Saly, Buder (braun gebrannt) und bie
Gurfen Binein, und (@Ht diefe, wdhrend man Anfangd jo lange
barin rithrt, big fie Saft genug gegeben BHaben, in 20 big 25
Minuten nebft Bwiebeln gar foden. Dad Braunmeh( muf, twenn
die Gurfen bHinetmfommen, nod) ein dider Brei fein, jobald bie
OGurfen Heif davin werden und fodhen, entwideln fie jo viel Saft,
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