
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



24

lassen bleiben, ob sie dem gewohnten Geschmack Rechnung

tragen oder unter Rücksicht auf vorstehende Warnung,
darauf Verzicht leisten will. Da aber, wo es sich um die

Nahrung Kranker handelt, müssen alle diese Gewürze

streng ausgeschlossen bleiben.

Nr. 1. Gemischtes Fett für Gemüse.
2 Pfd. Palmin oder Fruchtin, 2 Zwiebel, 1 rohe

Kartoffel, 1 gelbe Rübe, 1 Brotrinde, V2 Ltr. besseres
Riiböl (Eol) oder Nußöl, 1/2 Pfd. Butter.

Das Rüböl wird mit den angegebenen Zutaten erhitzt,

sind dieselben braun geröstet, so nimmt man Zwiebel,
Brot u. s. w. heraus, gibt das Palmin und die heiß gemachte

Butter dazu und läßt alles zusammen noch kurze Zeit durch¬
kochen. Gibt man die Butter kalt in das kochende Fett,
so bildet sich solche Menge Schaum, daß die Masse über¬

kocht und leicht gefährlich werden kann, deshalb erwärme

man die Butter erst vorher in einem Töpfchen und gebe

sie dann hinzu.
Nr. 2. Rosenkohl.

Rosenkohl, Salz, Mehl, Butter, Palmin.
Die grünen, geschlossenen Knospen werden abgepflückt,

die welken Blätter vorsichtig entfernt, damit die Röschen

ganz bleiben, gewaschen, in kochendem Salzwasser rasch

weichgekocht, auf ein Sieb geschüttet, fest zugedeckt, damit sie

heiß bleiben. Dann bereitet man eine Tunke aus Mehl,
Butter und Palmin, gießt von dem Brühwasser daran,

gibt das nötige Salz (etwas Muskat) zu und schwenkt

den Kohl vorsichtig durch. Kochen darf er nicht

mehr. Hierzu reicht man Bratkartoffeln, auch Omeletts

mit Pilzen gefüllt.
Nr. 3. Spinat.

Spiuat, Palmin, Zwiebel, Mehl, Semmelkrumen, Salz.
Der verlesene und gewaschene Spinat wird in kochendem

Wasser gebrüht, auf ein Sieb zum Ablaufen gelegt, dann
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