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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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auch 4 Koblrabiftiicke, dann fdhneive fie in Eleine Seaddyen eines
halben Fingers lang und eines fleinen Singers dict , (man Fann
auch die Wurjeln ausbohren oder nach anderer beliebigen Jacon
(hneiden, dann braudyt man mebr Wurgel) laffe aber jede ESorte
allein 3 auch wird jedes allein blanchirer d. i, einigemal aufges
tocht, dann abgegoffen und mit falten Waffer abgejhwemme.

Daun nimm 6 oth frifche Dutter nebjt 2 toth Rucker (n
einen Tiegel oder Kaftrol, dev Rucker darf aber nidyt gelb werden.
feqe die blanchivten 2Wwurgeln binein, gib 1, OMaB gute weife
Bouillon dazu, und laf fie gany fury (0. 1. bis auf wenigen Saft
eindampfen. . Wenn fie weich {ind gib L4 INap von dewnn Dol
achmelle davauf, [aB ¢8 aber nicht mebr fodyen; falze {ie vollends
. veib ein wenig Musfatennu bingu.  Man Fann aud) Fleingea
(chnittenen gefod)ten Sdhyinfen daruntergeben.  Zu diefem Ge-
mife fann man aud)y die {dyon befdhrichenen efroferour|te ge-
ben , audh ein Dhalbgeraucherres Spanfectel,

Mobhlgemerte, unter dDicjen Hospot fann man aud
Spargel geben wenn es weldhen gibe, aud) grine Eebfen {o wird
ev nod) beffer. Do) muf ver Spargel im Saljwafjer abgefocht
erft bei Dem Anridhten daruntergegeben, und nur ein wenig da-
mit aufgefocht werden, fonft verlove er die Sarbe und wurde fich
verfod)en.

N2 58, Griner Pfluckfpargel mit Kevnerbien.

Duse 4 Dund Pfacdipargel, und brich ihn ab, fo weit
er fich brechen lage; Ddenn Das anveve ift nicht zu gebrauchen,
weil es bavt iff.  ®ib in ein Kafirol 6 ¥oth *Dutter und 2
Qoth Rucfer, laf den Juder ein wenig angeben, gebe 3 ftarfe
Hande voll Kernerbfen, weldye aber juvor gepubt und gelefen
fein maffen, binein, und (af fie gany weid) dunften. Der ab:
gebrogene Sparchel wird im Salywaffer weich blandyive, und
s ben Kernerbfen gegeben; gief emen Schopflofrel voll Ve-
dhamelle daran, laf e noch einige Minuten dunften, und ju-
et gib nod) das nithige Saly und Mustatennufy dazu.

Man  fann auch qebactene Kalberfife dazugeben, aud)
fleine Bufdfen von Gefrofe over Kalbshivn,

N2 59, Kartoffelgamife, bugerlid).

Sdale efwa 30 Kartoffeln, fchneide eine jede in 4 ober
6 eile, wafche fie fauber aus, lege fie in einen Hafen ober
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