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du ihn »ach Belieben mit einen kleinen Messer etwas anöschnei-
den . Hernach blanchire die Kohlrabistücke stimmt den Deckeln
im siedenden Master nnd lege sie daraufwieder in frisches Wasser.
Gib die ausgeschnittenen Kehlrabistücke in eine weiße Braise , u.
laß sie auf einen staien Feuer kochen bis sie gelinde sind . ( Die
Braise besteht in stst Psd . Bittcer , E Maß fette Bouillon , dem
nöthigen Salz , i Zwiebel und (> Nägelein.

Wenn es bald Zeit ist anzurichten , lege die Deckel davon
auch in die Braise , und laß sie nur ein wenig kochen , damit sie
schön grün bleiben , sie dürfen aber nicht viel gekocht werden weil
sie nur dazu dienen die Speisen zu garnien.

Mache dann ein Salpieo von 3 Paar Priesen , 2 Kalbö-
eutern welche zuvor ausgewaschen und blanchirt sein müssen , ^
// . gekochten Schinken , welcher klein gewürfelt geschnitten wird,
und eine Handvoll Champignons , die auch vorher geputzt und ge¬
waschen wurden . Alles dieses schneide klein würselartig und pas¬
stet es zusammen mit 6 Loth frischer Butter nebst einer seinge¬
schnittener Zwiebel . Reibe etwas Muskatennuß daran , salze es,
gib ein wenig feingeschnittene Petersilie dazu , schütte sA. Maß
gute Bouillon hinzu , und lasse es ganz kurz ( d. i . daß nur wenig
Saft dabei bleibt ) dünsten . Hernach gieß 1 Schöpflöffelvoll
Bechamelle daran und lasse die ganze Masse noch einmal aufko¬
chen. Ist es bald Zeit zum Anrichten so nimm die Kohlrabi¬
stücke heraus , lege sie auf ein sauberes Tuch damit das Fett da¬
von ablause . Legire das Salpico mit 6 Eierdotter » , drücke den
Saft von 1 Zitrone daran und fülle damit die Kohlrabistücke;
decke sie dann mit den »beschnittenen Deckeln zu, lege sie auf die
Schüssel auf welche du solche anrichten willst u. gib 2 obere Kaffe-
schalenvoll gute Schü darunter . Man kann auch Maß Schü
abgesondert dazugeben.

^ 82 . Kohlrabi noch auf eine andere Art.
Schäle u . schneide die Kohlrabistücke rund wie schon gesagt

wurde , jedoch ohne Deckel ; richte sie hernach in eine Braise , wie
ebenfalls gelehrt wnrde , und laß sie schön gelinde weiß kochen.
Nimm 4 / / . geselchtes Schweinefleisch , welches vorher abgesot¬
ten wurde dazu . Wenn nun alles gelinde ist und die Zeit zum
Anrichten kommt so nimm die Kohlrabistücke heraus , damit das
Fett davon komme , rangire sie in den Topf oder in eine Schüs¬
sel, zerschneide daö geselchte Fleisch in ) (> Stücke u. garnire das
Gemüse damit . Sodann passire die Braise durch ein Haarsieb,
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nimm daö Fett wühl davon , ( welches Fett man den andern Tag
für andere Gemäße ebenfalls verwende » kann ) . Die wenige Brü¬
he welche bleibc gib in cin Kastrol nebst Maß Schü damit eS
eine gelbe Farbe bekomme , laß es ans dem Feuer etwas eingehen
nnd gieß es über daS Kohlrabigemüße , dann gib es recht heiß

zur Tafel.

^V° 83 . Broccoli ( die frischen Sprossen an den ab-
geschnittenen Kohlstandcn ) auf italienische Art.

Schäle 10 Stengel Broccoli ab , schneioe sie Messerrücken-
dick , blanchire sie hernach in vielen hebenden Wasier init Salz
aber nur ein Paar Sud , nnd laß sie iin frischen Wasser wieder
abkühlen.

Darauf laß in einen Tiegel oder Kastrol i> ioth frische But¬
ter auf dein Feuer heiß werden , passire darin 2 feingeschnittene
Zwiebel , gib sonach die Broccolli hinein , und streue daS nörhige
Salz nebst wenig feil,geschnittener Basilie daran . Hierauf setze
sie auf ein states Feuer und laß sie dünsten , decke sie aber nicht
zu damit sie nicht gelb werden , auf solche Art werden sie gelinde.
Wenn es Zeit ist anzurichren legire sie mit -1 Eierdottern , schwinge
sie herum u . richte sie in einen Topf oder Schüssel an

Du kannst Bratwürste dazugeben Willst du aber die Broc¬
coli beym Abendessen geben so müssen die Bratwürste wegblci-
ben und etwas .anderes dazugegeben werden.

^ 84 . Scllenc mit Lammsflcisch.
Putze 12 Sellcriewurzrl , schneide sie in kleine Thcile wie

schon mehrmals gezeigt wurde , blanchire sie ein wenig im Was¬
ser nnd richte sie hernach in eine Braise , wie bei dein Kosilrabi-
gemüse gesagt wurde , in welcher sie stac sieden müssen bis sie ge¬
linde sind . Slede dann 2 4ammSbrüsichen weich , zerschneide sie
in kleine Stückchen , lege daö Fleisch in ein Kastrol mit 4 loch
frischer Butter u . einer ganzen Zwiebel , gib das nöthige Salz
dazu , passne eS auf dem Feuer , staube 1 Kochlösselvoll Mehl
daran , fülle eS mit Maß gute Bouillon auf , u . lasse eS jäh
kochen bis die Brühe ganz kurz ist . Hernach nimm das Fleisch
sauber von der Brühe heraus in ein anderes Geschirr oder reines
Kastrol , wie auch die Sellerie aus der Braise , aber ohne Fett,
und lege sie zu dem Fleisch ; passire die Brühe ohne Fett daran,
und gib ein wenig blanchiere Blättchenwstse gepflückte Peter-
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