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Epargel grun bleibe, und ftreue aud) ein wenig Saly und
Pleffer davan. Jit es Jeit jum Anvichten, {o legive es mit
etlichen Cierdotcern, und gib es im Topf jur TLafel.

JY= 63.  &Epargel auf cine andere Art.

Sdneide und blandhive den Spargel, wie {hon gemelbdet
worden tft, nnd vichte ibn auf die namliche Weife zu, nur
mit der Ausnabme, daf du nodh) mehrere Dinge darunter mi-
(heft; als namlich, 2 Paar Kalbspriefe, (weldye wie vorber
blandyive, und in fleine runde Studdyen gefdynitten werden)
12 — 14 Stude Hubnerfamme (weldhe aber suvor blanchive,
und in §leifchbrube weich gefodht werden) und die Scdhweife
von 24 Krebfen; ferner eine fleine Handvoll Movchel und fo
viel Champignons, die cbenfalls vorher gepust und blanchire
werden, . Nidyte und foche diefes alles, wie vorher {dhon gefagt
worden Iff, und gib es zur Lafel.

Man fann auch den Spargel mit qelben Niben mifchen,
wenn fie jung find. Die gelben ARuben muffen aber fein ge-
{dhnicten und Dlanchive werden, wie der Epargel.

HN= 64.  Hopfar mit Lammstarbonuade.

Puse 6 ftarfe Hande voll Hopfen fauber, und lege 1hn
in frifches Waffer mit Saly, damit er weif bleibe.  DHernad)
blanchive ibn in wielem  fiedendben ABaffer mit Saly, [(af ihn
aber nicht ju lange fieden; fetbe ibn ab, und lege tbn wieder
in wenig frifches Waffer mit Saly und Jitvonenfaft, oder {tatt
Deffen giep ein wenig ftarfen 2Weineffiq davan, daf er fdyon
weifs bleibe.

fege dann in einen Tiegel oder Kaftvol 6 Loth frifche
Dutter und 1 Kochioffel voll feines IMebl, ritbre es unterein:
ander, gib eine ganje Rmwiebel hinein, und gief fo viel qute
Douillgn davan, als du glaubft, jur Sauce und dem Hopfen
nothig ju baben. 'Sege bernad) die Sauce auf das Feuer,
und vubre fie fo lange ab, bis fie que verfodhe iff.  Dann gie
von dem Dopfen das Wafjer vein ab, lege ihn in bdie Sauee,
und lag bn einmal auffochen; dann fege ibn auf die Seite,
bis e¢s Jeit ift anguridyten.

Nichee inywifchen 14 Karbomnadefticthen, wie fchon oft
evvabnet ‘worden ift, ju, falye diefelben, fchneide 12 Charlot:
fen, ein wenig *Peterfilic und Bafilie mit dem Sdyneidmeffer
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