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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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Kaftvol nebft dem nodthigen Saly und etwas Jngwer. Gib
eine Peterfilie - auch eine Sellevierwurel und “efivas ‘Poree,
weldhes alles juvor geputt, gewafdien und in Fleine Stude
gefchnitten fein muf, Ddazu. Dann gief 1 IMMafp qutér fette
Doulllon davan, und laf es weich fodhen, aber du muft nad:-
feben, taB es nicht verfodhe. Schneide dann 4 grofie Jwies
beln flein, und vofte diefelben in 6 Loth Sdymaly fdhon- gelb;
wenn die Kartoffeln angevichtet werden, o fireue die Pwicbeln
famme etroas *Peterfilie oben darauf.

Dazu fann man weichgefottenes Lammfeifcdh) audy Drat-
witrfte geben.  Jtach Gdctinger Manier fann man {tare der
Iwiebeln L Pfund Sped gany flein wurfich fchneiden, den-
felben {chon qelb roffen, und daruber g ben,

JY= 60. Sartoffeln auf cine aubdere Avt, herefd)aftl.

Waldhe eben o viel Kartoffeln, rie oben, fiede fie ab,
wie gebrauchlidy ijt, ziehe die PHaut davon, und {dhneide fre
Sdyeibdhenweife. Schneide 20 Chavlotten und ein wenig Pe:
terjilie febr fein jufammen, véfte es mit 1 L fund, Ducter oder
einem guten Ganfefetr, leqe die Kavtoffeln Dinein, und laf |ie
audy éin’ wenig dunften. - Dann nimm ag nothige Saljy, ef-
was Musfatennufg und fein gefchnittenen Schnicclauch, audy
Maf guten fauren Mabm, (weldher aber yuvor abgefotten rer:
ben muf) mache folche DNaffe unteveinanver, lege {te auf eine
Tortenpfanne, oben darauf fireue 1 Pfund ‘Pavmefantafe und
ein wenia geviebenes BDrod, auf diefes etwa 3 ¥orh Krebsbut-
ter, und. ftelle fie in einen beifien BVactofen, damit fie oben da-
vauf eine f{chone gelbe Narbe befomnren.  Jft es Zeit anjurichs
fen, fo. ftich fie. mic. dem Anvicheldffel hevaus, und- lege: fie quf
oie. Schuffel.

N2, 61, Sareivte Jwicbeln auf cine andere Are,
berefchafilich.

Puge 16 fpanifdhe Jwiebeln, (diefe find die E]tﬂil,_‘frl uno
weifieften) und wafche fie faubetr, bhoble fie mit einem Ruben-
bobrer gang aus, aber du mufit Acdht geten, Daf e ,ﬂmieb-{[n
feine MNebendffnung befommen.  Yege die ausgebobrten Zwie-
befn in ein Kaftvol, gief fo viel-LWaffer daran, dag es 3 Fin-
ger boch bdaruberaebe, und lag, biefelben einen Aiall auffochen,

-

sDann nimm, fie eingeln, heraus , und, lege, fie quf ein, fauberes
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