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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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oben auf ten Parmefantife. 1 Stunde vor dem Anvidhten
nimm 2 ftavfe Hande voll Sal;, lege es auf ein Bacfbledh,
fese die Schuffel darauf, und fdhieb die Speife in einen nicht
qar 3u beiffen Vacfofen, damit der Karfiol eine fdyone gelbe
Tarbe befomme. Dann mache eine befondere Sance dagu, nimm
1 Maf Bechamelle, madhe nodh eine Laifon von 4 Cierdotter,
mifde es untereinander, ftreue das nothige Saly und die ge-
horige Mustatennuff davan, und gib diefe Sauce heifp ju dem
Karfiol, aber abgefondert,

Wohlgemerft, daju fann man gebacfene *Priesdien
ober aud) qute BDratwirfte oder gebadene junge Dubner nad)
Delieben geben.

N2 78 GBrive Eebfen mit Lammflet|d).

Caffe 4 Gaifel Kevierbfen, die juvor ausgehulfet find, im
ficbenden Waffer mit Saly einen Sud aufwallen.  Hernad) gib
6 Loch frifche Dutter nebft 1 Loth Jucfer in em Kaftrol oder
Tgegel, lege die Erbfen bincin, fchneide etmas *Peterfilie fein,
qib fie daran, wie aud) ein Pfotchen X ubnchen"raut nebit tem
nothigen Salz. - Dazu mifdhe fogleich 2 Lammsbrujie, weldye
halb qefocht und in fleine Stidfdhen qefchniiten fein muffen,
bernach paffive alles jufammen auf dem 2Windofen, ftaube einen
Koch(Offel voll feines Mebls davan, und fulle es mit 5 INaR
Bouillon auf, (af es langfam Fury (. i. obne vi [ Sauce) dun:
iten, damit e¢s gelinde und qut werde,  J)t es Jeit jum An-:
vichten, fo aib ¢ woas Mu-faternuf dagu, und qib es jur TLafel.

N= 79, Koblvabt auf burregerliche 2Arve.

Duse 14 Seife Koblrabt, und fchneide fie hernad) in der
Rundung, wozu auch) das Grune fomme, Sehe Waffer an
bas Seuer, lap ¢8 mit Saly fieden, gib vie Koblrabiftude bi-
nein, und laff fie einige Walle aufjieden. Hernach gich (e ab,
und frifche fie wiedev mit frifchem Wafler auf, weldyes man aber
ablaufen [aft.

Lege dann in cinen TLiegel obder Kaftrol 6 Loth Dutter oder ‘
auch gqutes [ett, und mache in felbiger einen Kochlofre! voll |
Mebl gelb, qib eine fein gefhnittene Jwiebel hinein, fulle fie
an mit 3 DMMaR qurer Bouillon, damit fie Ubr die Kohlrabiftuce |
aebe, qib fein gefchnittene Bafilie und etwas Saly daju, fese |
¢ auf ein |taces Seuer, auf welchem du fie jabe einfochen
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