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ite braten wollte, zugericheet, fobann in Dutter mif einer 2moics
bel und etwas Saly gedan pft. Wenn fie bald weich find, fo
(aft man fie nod) ein wenig mit dbem Spargel fechen. DOies
muf aber gefche, en, ehe man ven Rabhm an den Spargel gibt.

N2 54, Avtifdhyocten gugubereifen.

Sehneive an 24 Artifchocten unten am Bobven dag Grune
hinweq ; wie aud) Die sbicvfien Spisen der Blatter Macde
Sann in ciner Pfanne das Waffer fredmd, fafze ¢3, und laf
bie bincingelegten. Aveifchocten savin. weih fochen  Gb aber
Ache, dafp die Avtifchocten (chén qang bletben. 33ib fonady
von 6 Loty VBuceer in jede Avtifchocle efwas nebft ein wenig
aericbener. Musfatennufy, uno fille diefelben mit Dtachitehen:
Sem s Siede namlich 2 Driefe in gefalzenem IBafjer ab, 3iebe
die aufere Laut davon, und jerichnetde die Priefe ju gany flel-
nen Seidhen.  Hat man Lebern von jungen Subnern, fo Eon:
nen auch foldye nebft abgefottenelr und ver{chnittenen Morcheln
dazu genommen werdn. Diefes mifcht man untereinander,
fulle oie Artifchoden damit aus, ledf, wie oben gefagt worden
it 6 Yoth Butter und efwas Mustatennufy dazi, und laft
die qefullten Avtifchoden 6 Qoth Dutter oder Vo Mafk queer
weifen Bouillon auffocen.

Fenn man ecine Krebsbrube an die Areifchocfen madhen
will, fo fonnen die Krcbsfchrwanse rerfchnitten ju Ddet Sulle ge-
worimen werdben,  Man fann auch etliche gelbe Ruben gan;
tlein qemwurfelt fchneiden, gelalyenem 2AWafjer weid)  fieden,
Und mit dem Obigen in die Artifchocen fullen.

Ne 55, cfiillter oder farcirter &alat,

. Sdhnetde von 5 grofen Staudin, die fhone Haupter ha-
ben, die Wurjeln. und die AQufcren unreinen sBlatter davon
ab, und [aff Den &alaf, De vorher gewajchen wird, in fieden:
dem Waffer nur einen: Wall fochen,  Lege ibn bernach in ein
tltes Waffer, und dricfe thn mit Letden Danden aus.  MMan
muf aber dav.uf feben, Da man die Dlatter nicht jervvere.
Dann leqt man die Salatftauden auf en Jtudelbret, breitet
alle Blacter augeinander, fdyneidet das innere Gelbe beraus,
oriicft dasfelbe noch einmal aug, unbd hacfet oder {chnetdet e3
mit bem Schneiomeffer nebft 2 Jwiebeln gang fuin. a3 bers
nach 5 Yoth Dutter jergeben, bampfe das ®efdhnittene darimn,
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