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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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' Tuch, damit fie fdhon trocfen werden. Ferner nimm L Kalbs-
' [eber, siebe Die Haut davon ab, fchabe fie auf einem Sdyneids
bret mit dem Mefler ab, fchneide fie mit dem Sdhneidmeffer
fo fein, als moglich ift, puse 14 Chaclotten, fdyneide diefelben
mit etwas Peterfilie, auch einer halben Jitronenfchale fehr fein
wufammen, gib in ein Kaftrol oder Tiegel Loth Dutcer, vofte
dbas Jufammengefchnittene davin, lege die Leber taju, aud) das
nothige Saly und ein wenig Mustatennuf, etwa 3 fr. *Orod,
weldhes aber juvor auf dem Reibeifen gerieben rerden muf,
9 Fier und 2 Eierdoteer, mache die ganze IMafje untereinander,
und laf fie falt werden. Dann fille die Jriebeln damit, aber
efroas hober, als die Jmwieben find. Beftreidye Jie mit einem
secflopften i, und beftreue fie aud) mit wenig Semmelmebl ;
aib in eine TLortenpfanne 6 Loth Scdymaly, aud) 2 Loth Buder,
laf denfelben in dem Sdymaly fchon gelb angeben, - lege die
Qwiebeln binein, ¢ib L Maf gate Schu dazu, und lafi fie
weich dinften (aber oben davauf muf ein Dedel mit Koblen
qeftellt werden, damit fid) die Farce etwas autzieht, und Die
Swiebeln eine fdydnere Farbe befommen). JFit es Jeit 3um
AUnvichten, fo leqe fie auf eine Schuffel, worauf du- fre anrich-
ten willft; qib in den Saft, in weldem die 2iebeln gelegen
find, einen Eleinen Schopfoffel voll von der fdyon befdyriebenen
Coulig, laff die Sauce uoch etwas auftochen, nimm das Fett
davon ab, macdhe die {ibrige Sauce bdurd) ein Daafieb an die
Qwiebeln, und gib fie beif zur Tafel,

N2 62, Sparvgel mit Kalbspricjen.

Puse 6 Bund Spargel, wie {dyon gefagt rworden ift, fau-
bev: bernach {chneide ibn glicdlang, foweit er gut gritn und weich
ift, blanchive ibn in vielem fiedenden Waffer mif ¢in, meniq
Saly, fuble thn wieder mit frifchem  2Waffer ab, und giep
dafielbe Davon. Lege in einen Tiegel oder Kafteol eine ganje
Qwicbel und etwas fein gefchnittene Peterfilic. mit 6 Loth frifche
Butter, und laff fie auf dem Feuer jergeben. ®ib dann Den
Spargel hinein, wie aud) o PDaar Priefe, welche juvor blan-
chive, und in fleine Stlcfe gefdnitten, werden, uno [eqe nod)
9 Qalbseuter, weldye aber juvor, wiey die, Priefe abgejotten
fein. miffen, daju,  Pajfive es. fodann auf: dem: Jeuer, ftaube
einen  Kochloffel voll fetnes Diehl davan , flfle es mit 2 IMap
quee Douillon -auf, lafi es gefdhoind einfochen, - Damit: dev
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