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ab, und fiebe ibn im Waffer. IMan mup ibn aber Oreimal
frifhes Waffer geben, damit er fchon weif werde.  Dann lege
ibn auf die ©dufjel, qib etwas fein gejchnittene Peterfilie, aud)
ein weniq Pfeffer und Mustatennuf davauf. Laf bernad) S
Qoth frifhe Dutter oder Schmaly auf dem Feuer zergehen,
faume es ab, und gief es ohne Ealy flar davuber,

N2 72,  Raberdan mit Dutterfauce.

Der  Laberdan  wird  auf vorbergemeldere Are gefotten,
vann nimm 8 Qoth frifdhe Duteer in ein Gefchirr, gib 4 Cier-
dofter Daju, wirie es mit €aly, Pfefrer und wenig Musla-
tennufy, auch drucfe den &afe von einer Rtrone davan. AWird
es Jeit yum Anvidhten , fo lege das Stict Laberdan trocden
auf die ShUffil, vibre die Dutter auf dem Feuer ab, laf (e
aber nidye focheu, fondern gief fie, wenn fie anfangt did ju
werden, uber den Yaberdan.

N2 73 Laberdan mit Peterfilicrourieln.

Siede ibn, wie fchon gemeldet, im Waffer, {dhneide nach-
ber 4 Peterfiliervurieln, fo lang als ein Glied und fen wie
Nudeln, und fiede ibn im Waffer mic Saly ab. ¥ege in ein
Giefchivr: 4 Loth Dutter mit einer Jwiebel, madye einen Kod)-
(OfFel voll IMebl qelb, gich 1 Maf Cebfenbrube tavan, und
lafg die Sauce fochen. Gib dann die Peterfiltemwurzel daju,
(afg fie auch mit Ffochen, Dafp Die Sauce dik werde, wurje fre
mit Sals, Plefer unt wenig DMustatennufl, lege den Laberdan
trocfen auf die Sdhiifjel, und gieg die Sauce daruber.

N2 74. Saberdan mit wicebel.

Schneide bden. Laberdan in 14 Dbis 16 *Portionen oder
Sticke, und fiede ibn, wie fdhon gemeldet worden. Dann
fchneide 4 Swicbeln BDldcechenweife in ein Gefchive mit 6 Yol
frifche DButter, laf fie auf dem Feuer dlnften, gib hernad)
den Laberdan Ddazu, wie aud) ein wenig ‘Pleffer und fein ge-
fchnittene Peterfilie, und laf ibn aud) damit dunften.  Buleht
aieg L Maf Cebfenbribhe davan, lag ibn auffochen, Ddaf es
eine fure (0. i. nur e¢in wenig) Sauce gebe, fo ift er fertig.

N2 75. &Ecllevie mit Dechamelle, herrfchaftlich.
MNimm  eben fo viel Sellevienourzeln, als {don gefagt
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worben ift, eben fo gefchnitten und gewafchen, wie die vorigen,
Sicbe fie im Salywaffer gany weid), giep fie ab, fuble fie 1m
talten Waffer ab, und-laf fie ablaufen. Dann lege fie in ein
Raftrol oder Tiegel, ¢ib Saly, Mustatennuf und 5 DNa von
vem Dechamelle daju, und [af es ein wenig mitfochen , aber
niche lange, damit Das BDechamelle nide sufammenlaufe.

Dazu fann - man  Gefrofervuiefte, aud Kalbgtarbonnabde

aeben.

N2 76, Saucrfraut mif Fafanen und Truffeln,
herefchaftlich.

Das Sauerfraut wird eben fo gefoche, wie bei dem Kraut
mit Feloblibnern ift gefagt worden, und es wird auch fo viel
qenommen,  Dur ift dabei ju bemerfen, dap man fur 12 Per-
fonen 2 Jafanen nothoendig Habe.  Sind diefelben febr fett,
(o braucht man fie niche u{picen. Dtoc) beffer ift es wenn man Die
Tafanen in einem Kaftvol bratet, damit man den Saft an Das
Kraut brauchen fonne.

She 12 Perfonen find 3 Pfo. Truffeln nothroendig, welde
qepust und gewafden, in i Maf quter Bouillon, aud) in
Maf Wein nebft 2 Jwiebeln und Dtagelein gefoften, dann
herausgenommen , in fleine Sdheibchen qefchniften, und unter
bas Kraut qeqeben werden miuffen. Nt es Jeit angurichten,
fo qib das Kraut auf die Sdhuffel, und oben daruber nod
Fett von den Jafanen , aud) ein wenig gefchnictene Pecter|ilie.
Die Fafanen gibt man befonders zur TLafel.

N2 77, Karfiol und Bedhamelle mit Parmefan:
Fafe im Ofen fruftict.

Pusie 8 fchone Stauden Karfiol fauber, du muft aber
Acht qeben, dafi ev gang bleibe, und fiede denfelben im ©alj:
waffer ab; wenn er aber weich iff, fo leqe ibn auf ein fauberes
Tudh, damit das Waffer ablaufe. . Lege thn hernach auf Ddie
Sdhuffel, auf welcher du ihn anvichten will{t.

Mache von' 8 Cierdottern eine Laifon, wie {chon mebrmal
aefaat worden ift, laf 1 Maf Bed)amelle hei twerden, gib Ddie
Yaifon dazu, und laff es mit einander ein wenig auf dem Feuer
anziehen, gib es oben auf den KRarfiol, reib L Pfo. Parmefan-
tate auf einem NReibeifen, und fiveue ihn oben auf das Ded)a
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melle.  Laf 4 Qoth Krvebsbutter warm werden, und gief ¢s
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