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Kastrol nebst dem nöthigeii Salz und etwas Ingwer . Gib
eine Petersilie - auch eine Selleriewurzel und etwas Püree,
welches alles zuvor geputzt , gewaschen und in kleine Stücke
geschnitten sein musi , dazu . Dann gieß 1 Maß guter fette
Bouillon daran , und laß es weich kochcn , aber du mußt Nach¬
sehen , daß es nicht verkoche . Schneide dann 4 große Zwie¬
beln klein , und röste dieselben in 6 Loth Schmalz schön gelb;
wenn die Kartoffeln angerichtet werden , so streue die Zwiebeln
sammt etwas Petersilie oben daraus

Dazu kann man weichgesottenes Lammfleisch auch Brat¬
würste geben . Nach Göttinger Manier kann man statt der
Zwiebeln P Pfund Speck ganz klein würstich schneiden , den¬
selben schön gelb rösten , und darüber g ben.

60 . Kartoffeln aufeiue andere Art , Herrschaft !.
. . r . >

Wasche eben so viel Kartoffeln , wie oben , siede sie ab,
wie gebräuchlich ist , ziehe die Haut davon , und schneide sie
scheibchenweise . Schneide 20 Charlotten und ein wenig Pe¬
tersilie sehr fein zusammen , röste es mit ^ Pfund Butter oder
einem guten Gänsefett , lege die Kartoffeln hinein , und laß sie
auch ein wenig dünsten . Dann nimm das nöthige Salz , et¬
was Muökatennuß und fein geschnittenen Schnittlauch , auch s
Maß guten sauren Rahm , (welcher aber zuvor abgesotten wer¬
den muß ) mache solche Masse untereinander , lege sie auf eine
Tortenpfanne , oben darauf streue P Pfund Parmesankäse und
ein wenig geriebenes Brod , auf dieses etwa 3 Loth Krebsbut-
tcr , und stelle sie in einen heißen Backofen , damit sie oben da¬
rauf eine schöne gelbe Farbe bekommen . Zst es Zeit anzunch.

„ten , so stich sie mit dem Anrichtlöffel heraus , und lege sie auf
die Schüssel.

61 . Farairte Zwiebeln auf eine andere Art,
Herrschaft lieh.

Putze 16 spanische Zwiebeln , (diese sind die größten und
weißesten ) und wasche sie sauber , höhle sie mit einem Rüben¬
bohrer ganz aus , aber du mußt Acht geten , daß die Zwiebeln
keine Nebenöffnung bekommen . Lege die ausgebohrten Zwie¬
beln in ein Kastrol , gieß so viel Wasser daran , daß es Z Fin¬
ger hoch darübergehe , und laß dieselben einen Wall aufkochen.

.Dann nimm sie einzeln heraus , und lege sie auf ein sauberes
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Tuch , damit sie schön trocken werden . Ferner nimm ss Kalbs¬
leber , ziehe die Haut davon ab , schabe sie auf einem 'Schneid-
bret mit dem Messer ab , schneide sie mit dein Schneidmesser
so fein , als möglich ist , putze 14 Cha . lotten , schneide dieselben
mit etwas Petersilie , auch einer halben Zitronenschale sehr fein

zusammen , gib in ein Kastrol oder Tiegel 5 Loth Butter , röste
das Zusammengeschnittene darin , lege die Leber dazu , auch das
nöthige Salz und ein wenig Muskatennuß , etwa 4 kr. Brod,
welches aber zuvor auf dem Reibeisen gerieben werden muß,
2 Eier und 2 Eierdotter , mache die ganze Masse untereinander,
und laß sie kalt werden . Dann fülle die Zwiebeln damit , aber
etwas höher , als die Zwiebeln sind . Bestreiche sie mit einem
zerklopften Ei , und bestreue sie auch mit wenig Semmelmehl;
gib in eine Tortenpfanne 6 Loth schmalz , auch 2 Loth Zucker,
laß denselben in dem Schmalz schön gelb angehen , lege die
Zwiebeln hinein , gib ^ Maß gate Schü dazu , und laß sie
weich dünsten (aber oben darauf muß ein Deckel mit Kohlen
gestellt werden , damit sich die Farve etwas aufzieht , und die
Zwiebeln eine schönere Farbe bekommen ) . Zst es Zeit zum
Anrichten , so lege sie auf eine Schüssel , worauf du sie anrich-
ten willst ; gib in den Saft , in welchem die Zwiebeln gelegen
sind , einen kleinen Schöpflöffel voll von der schon beschriebenen
Coulis , laß die Sauce noch etwas auskvchen , nimm das Fett
davon ab , mache d>e übrige Sauce durch ein Haasieb an die
Zwiebeln , und gib sie heiß zur Tafel.

(>2. Spargel mit Kalbspneseu.
Putze t> Bund Spargel , wie schon gesagt worden ist , sau¬

ber ; hernach schneide ihn gliedlang , soweit er gut grün und weich
ist , blanchire ihn in vielem siedenden Wasser mit ein wenig
Salz , kühle ihn wieder mit frischem Wasser ab , und gieß
dasselbe davon . Lege in einen Tiegel oder Kastrol eine ganze
Zwiebel und etwas fein geschnittene Petersilie mit 0 Loth frische
Butter , und laß sie auf dem Feuer zergehen . Gib dann den
Spargel hinein , wie auch 5 Paar Priese , welche zuvor hlan-
chirt , und in kleine Stücke geschnitten werden , und lege noch
2 Kalbseuter , welche aber zuvor , wie die Priese gbgesotten
sein müssen , dazu . Pajsire es sodann auf dem Feuer , staube
einen Kochlöffel voll feines Mehl daran , fülle es mit ch Maß
gute Bouillon auf , laß es geschwind einkochen , damit der
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