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N* 2. Wirfinggemiifie, biirgerlich.

Sur 22 Perfonen braud)t man 8 Stauden Wirfing,. Schneide
Denfelben wenn es grofe Haupter find voneinander und die Do
{hen Devaus , wajde thn vein und |iede ibn im Waffer, driicke
ibn alsdann fauber aus und vidyte ibn in ein Gefhive, lege in
Der Micte des Oefdyires eine gange Jwiebel mit 8 Nagelein bes
ftect, falze den Wirfing und reibe etwas Mnsfatennuf darvan ;
fodann nebme 4 &L Butter oder Feer in einen Tiegel , mache
einen. Kochloffelvoll Mebl gelb, und gicfe 14 Maf gqute Bouils
lon Dagu 5 juleBe wirf aud) 1 forbeerblare binein,  $af die Briihe
wobl verfodyen, {eibe fle nachher durd) ein Haarfieb an den Wirs
fing , feBe ibn auf das Feuer und laffe ibn langfam einfodyen
(o wird er fdhon gang bleiben, reche apperitlich) ausfehen, und
einen guten Oefdymact haben, 2Will man den Wirfing etwas
dunn Daben fo muB man wabrend des Kodyens noch etwas fette
Suppe nach{dutcen.

Wil man aber 3. °B. Sdaf- oder Schweinefleifdy Dajuges
ben fo fiede das Fleifch vorber etwas ab, lege es dann in {dyone
appetitlihe Studden gefdnitten ju den Wirfing und laffe jte

- darin mitfochen, o wird das GemitBe um o Fraftiger fein.

N= 3. Koblrabt mit Bedyamelle, Derefchaftlic).

Jtimm 12 Koblvabi, {dneide fie halbmondférmig, wafde
und fege fte im Salywaffer jum Feuer und laffe foldye weich
fodyen , nac) diefem wird bdas Waffer davon abgefdyiteret und
mit falten 2Waffer abgefdhwemme. Saffe in den Tiegel oder Ka-
trol 4 foth Dutter zergeben, ftecfe in eine gange Jmwiebel 8§ Naa
gelein, lege fie nebft den Koblrabifdnitten in die Vutter, qib
ein wenig Saly u. Mufatennuf dagu, und laffe fie . Stunde
dunften. Dann nebme L Maf vom angefchten Bechamelle
gieBe es auf die Koblrabifticke, lafie fie aber nidyt mebr Fochen.
Sdyneide etwas von den beften Koblrabiblattern durch) die Hand
(0. 1. Die Blacter werden wie der Nudelteig jufammengerollt u.
gingetbreit jufammengefchnitten), odhe fie im Salywaffer, drice |
fte aus , und focdbe fie dann in 145 YNaf fecrer Bouillon gans
fur, 0. . fodye fie ftarf ein, wirje fie mic Saly u. etwas ge
riebencr DNustatennuf,  Wird es nun Reit jum Anvichren fo
gibt man das Grine von den Kohlrabi um den Rand ver Sdyife
el herum,  die Koblrabifdynitten felbft in die Mirte, und oben
Davauf wird ein wenig feingefd)nittene Peterfilie geftreuet.
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