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veeblappere 4 Cier , gief fie an das Gedampfte , und rvibre eg
wobl unteveinander.. Dann gib | Fr. Brod, meldes vorher im
2Waffer eingeweidht und wicder ausqedriict wurde neb{t Salj u.
Mustarenolitthe daju, {dlage noch 4 Eierdoteer daran damic det
Letg nicht auseinanderlaufe, und tiudre alles durdyeinander. Dann

lege in jeDes auseinandergelegte Salathaupt etwag von der Sulle
(hlage die Dlacter ordentlich dariber jufammen, binde fie, und
lege fic in cinen Liegel oder Kaftrol daf fie feft aneinanver litegen ;
gieB 14 YNap gute Sleifchbrirhe daju u. [af fie L4 Stunde Fodyen.

I, Stunde vor dem Anvidyten Enete in 4 toth “Dutter 1
Kodhloffelooll Mebl; und gib diefe Vucter ju den Gefocheen, da:
mit die Brube dick werde. Oder man fann audy das Mebl in
LButter roften und darangeben.

WMan Fann_ju diefer Fhlle auch eine Krebebutter machen.
Beym Anridyten werden die Binvfaden , mit weldyen der Salat
gebunden war hinweggenonimen.

N2 56, Gefitllte Selleriemwursel.

Seldhe Wurzel braudyt man 14 fir 12 Perfonen. Sie
weroen. gepuBt . foviel als moglich rund gefdynitten, oben aber
l[aBt man das Snneve vom Kraut {teben,. fchneidet einen Dectel
Caven ab, Doblee die Wuryel qus und fiedet fie im Caljwai-
fev weich ,  faller fie fodann mit ciner von den (chon befchriebes
nen Sleifd) - over Brodfillen; oder madye cine befondere Sulle
von, 4 “Paar Kalbepricfen oder 2 Kalbseutern mit einer Hand-
voll DNovdheln, fdhneibe diejelben qany Elein, dampfe |te in vier
toth Dutter, gib Saly und Miustatenbiithe Dazu und fulle ¢s in die
Wurgeln, DMacdhe dann den abgefchnittenen Deckel Darauf, binDde
cinen Faden dariber , und fcbe die gefirlleen 2Wurzel in ein fla-
thes Gefchirr.

Die daju geborige Sauce madhe wie folgt: nimm 3 doth
Butter mic cinem Kodydfielvoll Mebl in ein Kafteol, madye es
untereinander, gib 14 9Naf gute Bouillon, etwas Saly u. Mus:
Eatenbliche dagu und faff es wobl vecfochen, feibe die Sauce durd)
¢in Sieb {iber die gefulleen Wurgel , mic welchen du fte fertig
Fochen L.

N2 57, Hofdypot mit Becd)amelle, bevefchaftlich.

Pube und wafthe § Paftinate- S weife S gelbe u. 8 bai-
evifhe Ruben , 4 grofe Sellerie: und S grofe Peccr|tlienourel,
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