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Hian laffe aber, um Klumpigwerden des 2Tehls zu verhindern,
das IDajjer erft ein wenig abfithlen. Veim Anrichten wird
etne 2Ulefferfpibe fein gehacfte Deterfilie 3ugefesit. "Su den Erb-
jen fann man feparat auch in Waffer gefochten, mit 1 L£offel
Butter dibergoffenen XReis mitfervieren, was vorsiiglich fchmedt
und bet den feinjften Tafeln gerne gegeffen wird.

99. Spinat. Der Spinat muf qut gepusit, d. h. von de¢n
Whrseln befreit und mur die Bldtter allein genommen werden.
Diefe dampft man eftoa 1 Stunde in fochendem Wajjer, bis {elbe
ganj weich geworden {ind, fchiittet das Waffer mit einem Sieb ab
und hactt denjelben mit einem IDiegemeffer gan3 fein oder freibf
thn mit einem KHol3ftofel durch ein Blechfieb, was mnatiirlich
piel fdmeller als das Diegen geht. Sodann braunt man 11k
ERloffel 2tehl mit 1 ERIGffel Fett oder Vutter, fchiittet den ge-
mabhlenen Spinat in diefe Einbrenn und ldfit das Ganze 1—2mal
gut auffochen. Saly und Pfeffer fese man nach SFertigftellen
nach Bedarf 3u.

100. Edwariwvurzeln. 11s Dund Sdiwarswurseln werden
m 2lilch, die zur Hadlfte mit Waffer verdiinnt ift, gelegt, fanber
gepuit, m Salzwajfer 1 Stunde gefocht, und naddem das Waj-
fer abgegoffen, entweder mit brauner oder zerlajjener Butter
angerichtet oder nut einer 2Milch= oder einer BVutterjauce.

101. Kopfjalat. Der Salat it am {dionften, wenn die
Hopfe recht feft und gejchlojjen {ind, dte rotgeflecfte Sorte it
Der gan3 griinen vorzustehen. cht zu lange vor dem Gebraudy
werden dte Hopfe von den daufjern, harten Blattern befreit;
Oie jarteren Blatter werden in 2 Teile gefchnitten (den Rippen
nach), das innere, fleine Hopfchen ganz gelajjen. Llachdem Oder
Salat gewafchen 1jt (dabet foll er fo wenig wie moglich ge=
oriicPt werden), wird er auf ein Sieb zum Abfropfen und dann
eine Sauce aebracht, welche man erhalt, wenmn man /s Liter
€ffia, e Liter IWaffer, 2 Loffel SHucker, 1 Teeldffel Salz, 2
goffel Del (2lTohndl oder Dlivenocl), 4 Blatter pom Gurfen=
fraut (Borat{ch), 6 Stengel Schnittlaud), 6 Stengel Ejtragon —
alle Blatter fein gehadt — sujammen mijcht. Der Salat darf
weder ldngere Heit im IDaffer liegen, noch Iiinmu Seit por dem
Auftragen auf den Tjch angerichtet werden, jondern [oII am
beften unmittelbar vor dem Derbrauch angenmd}t werden, weil

fonft welf wird.

102. Gelbe Nitben werden vor dem Hochen gut abgewaiden,
fodann der £dnge nacdh mit einem 2lefjer gut ﬂl‘!ﬂtid}{ﬂ}i (ab=
gefraft), in Wiirfelftiichchen gejdhnitten und jodann in etwas
gefalzennem Maffer etwa 1/ Stunde oder nach Erfordernis anch
etwas ldnger, weichgefocht. BHierauf wird das itberfliifjige MWaj-
fer durch ein Sieb abgegoffen, eine &mbrenn von 2 Efloffeln
Uiehl und 1 Egléffel Butter, worin das lehl gebraunt wird,
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