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N= 2. Wirjinggemufe, burgerlich.

sur 22 Perfonen braud)t man 8 Stauden Wirfing. Sdneide
benfelben wenn es grofle Haupter {ind voneinander und die Dor:
(den Deraus , wafde ibn rein und fiede ibn im Waffer, dricke
ibn alsdann f{auber aus und rvidyte ihn in ein Gefdhirr, lege in
der IMitte des Gefchives eine gange Iwiebel mit 8 Nagelein bes
ftectt , falze den Wirfing und reibe etrwas MnsfatennuP daran ;
jodann nebme 4 @ *Butter oder Fett in einen Tiegel , madhe
einen Kod)loffelvoll DNebl gelb, und gicge ¥4 Maf gute Douil
lon Dagu ; juleBt wirf aud) 1 torbeerblate Dinein. $ap die Brithe
wobhl verfodyen, feibe fie nachber durd) ein Haarfieb an den Wit
fing , feBe ibn auf das Feuer und laffe ibn langfam einfodyen
fo witd er {don gany bleiben, redye appertitlich ausfeben, und
einen guten Gefdhymack haben.  2AWill man den Wirfing etwad
dinn Daben fo muB man wabrend des Kodyens noch) etwas fette
Suppe nad)fducten.

Will man aber 3. B. Sdyaf- oder Sdhweinefleifch dajuge-
ben fo fiede Das Fleifd) vorber etwas ab, lege ¢s dann in {dhone
appetitliche Studdyen gefdhnitten ju den Wirfing und lafle fie
darin mitfocdhen, {o witd das Gemufe um fo frafeiger fein.

N= 3. Koblrabt mit Bechamelle, hervfchaftlic.

Himm 12 Koblvabi, {dneide fie balbmondformiq, wafche
und feBe fie im Saljwaffer jum Feuer und laffe foldye weid
fodyen , nad) diefem wird das AWaffer davon abgefdyiecet und
mit falten Wafler abgefhwemmt. faffe in den Tiegel oder Ka=
ftrol 4 $oth Bucter zergeben, ftecke in eine ganje Jwiebel 8 Na-
gelein, lege fte nebjt den Koblvabifdinitten in die Butter, qib
ein wenig Saly u. MufatennuB dazu, und laffe fie 1, Stunde
dunften. Dann nehme L MaB vom angefcbten Bedyamelle ,
gieBe es auf die Koblvabijtucte, laffe fie aber nidht mebr focyen.
Sdynetde etwas von den beften Koblvabiblatrern durch die Hand
(D, 1. die *Blatter werden wie der Nudelteig yufammengerollt u.
Singetbreit yjufammenge{cdnitten), Foche fte im Salywaffer, dricte
file aus, und focdhe fie dann in L4 Yaf ferrer *Bouillon gang
furg, 0. t. foche fie ftarf ein, wivze fie mic Saly u. etwas ge-
viebener Dusfatennuf. 2Wird es nun Seit sum Anridhten o
gibt man das Grine von den Koblrabi um den Rand der Edyifs
fel Derum, die Koblvabifdhnicren felbft in die DMitte, und oben
Davauf wird ein wenig feinge{chnittene Petevfilie geftreuet,
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