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s einem NRagout gedampft we:den; man gieft nur L ap
frifche *Boutllon daran.

N2 42, Portulak auf cine andeve Art.

[} Richte die namlidie Portion auf die namlid)e Ave su, wie
: fchon qemeldet worden ift. Wenn er abgefotten ift, thue ftatt
i des Mebls einen Schopfofiel voll Coulis dajuj bdiefen Ddarfit
L ou aber niche mit Eier legiven, auch feinen Zitroneniaft daran
4 seticfen.  Du fannft auch ftatt der [ilets von Kalbfleifch ein
Z qrillives Sleifd) oder gebacdfene Hubner und Kubeuter, aucd) von
! dben angemerften fleinen Wurfichen dazugeben.
f
’ N2 43, Gemife auf niederlander vt
I Nimm 4 Hande voll grune Jwergfafelen (Dobnen),
fchneide an beiden Enden die Spigen ab, und jiehe den §a-
1 den berunter, Siede fie in {chon fochendem Waffer mit Saly
| balb weich, und wafche fie bernach im falten Waffer wieder
= aus, damit fie fchon quin bleiben. ©dyneide eine fleme Hand
D voll Pecerfiliefraut, ein wenig DBertram und efwas Thymian:
. blatter nebft 6 Charlotten fein jufammen, madye 6 Yoth Dut-
¢ ter in einem Kaftrol oder Tiegel heif, lege die Krauter binein,
' laff fie ein wenig dinften, ftveue cinen Kochloffel voll Debl
: davan, und wenn bas Mehl gelb werden roull, fo {chutte Die
/. Bobnen auch binein, vibre fle um, fireue das nothige Saly
8 nebft ein weniq Musfatennuf, eine Prife weiffen *Preffer, u-
2 fer, fo viel cine walfche INuf austragt, davan, fulle es mit 3
= Maf quter Suppe auf, und foche die *BDobnen, aber nicht ju
3 we.ch. Dann nimm fo viele fdyone juiige gelbe Ruben, als
)2 bu erachteft ndthig su haben, {dneide die auswendige Rinde, |
15 fatt diefelben ju fchaben, {chdn ab, und {dhneide fie langlich. l
11 Qafi in einem Kaftrol 6 Yoth *Dutter betf werden, [eqe Die |
12 Nitben Binein, und laf fie zugededt gelinde dampfen; rubre |
q fie aber nur nicht berum, fondern {dhwanfe diefelben nur ofters. L -
n Wenn fie ein wenig gedinftet haben, gib 1 Maff gute Suppe Rl
I davan, laf fie 0. i. wobl einfochen, und fireue ein wenig MNus- i
0 fatenblitte hinein. Wenn die Bobnen und Ruben fertig find,
telle fie auf ein weniq Koblen, damit fie heiff bleiben. ‘Dann
{chneide von 6 niche gar su grofien Karfiolftauden von gleicher
it ©rofe bdie Eﬁfcpgel fury ab, puse fic fauber, foche fie im Sal3-
ol waffer balb weid), und lege fie’ hernach in einen Setber, damir
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alles Waffer davon ablaufe. NRubre bievauf unter 6 Loth f.:.’!ufr
ter einen Koch(offel voll f ines Miehl, wie auch efroas "*J]mﬁ:
fatenblute und Salg, qib, + Maf gute . Suppe tmmnﬂ, und }“H
es mit der Dutter und dem Mebhl verfochen, lege Die Karfols
ftauden Binein, laf fre Darin w[[enbﬁi weich tpurben, _unb bhalte
fie hernach warm. 2Wenn es Jeit ift anguridyten, fo werden
alle 3 ®emiife heiff gemad)t, auf die t’?::»d;ilﬁ'e!,ﬁ weldye jur a-
fel gegeben wird, ridye in aie.i‘*}htte ben Karfol feﬁ_mmnﬂns
ber, fege auf die etne Seite Oie "EMI}nen., und {:uEf Die nl‘lbﬁ.’!.'i:
die gelben Riben; dann wird won allen 3 Gemufjen die uber-
qeblictene Sauce, eine jede tber das Gemufe gethan, in wel-
dher es gefodht mworden it Mimm bernad) eine gft‘ﬂ[d’?ﬂ}‘tf
und weid) abgefodyte Rindszunge, {dnetde fie tn ounne Scheib-
chen, ftich mit  einem Ausftecher runde Stacfe in der Groge
eines. balben Laubtbalers Davon ausg, unod mache von den aus-
geftodhenen Studdyen einen Krvany herum.

N2 44, . Garcivter Laftuf - (Lattid)) Salat.

Puse 7 Stauden Salat, und blanchive ibn in einem gros
fen Gefchive mit vielem Waffer, weldyes zuvor fodjen. mup,
Dann nimm iln bheraus, und fafi ibn auf einem faubeven Tud
ablaufen; farcive ibn bernach mic der fchon befd}tl'ifbfncp .ﬁ‘n[[jﬁ:
farce, binde ibn, daf er {chon Dbepfammen b[n['reg,mrld}rs: eine
Braife jufammen, wie bei Nro 40.. ju erfehen ift, und laf
ibn in Decfilben fochen, bis er gelinde ift. Hernady nimm thn
beraus auf ein fauberes Tuch, tamit dag [ett dDavon E‘mnmt:';
cichte ibn fauber in einen TLopf oder Sdyuffel an, und gi? ein
PDaar Anvicheldffel qute Sdhu daviber, odev (tatt der Schu den
Saft von der Vraife, wenn das Fett alles fauber abgenom-
men ift.

N2 45, " Latfuf auf ciné amidere 2Art.

Blanchive 8 Stauden, Laftuf, wie bei dem Vorbergehen:
ben ift qefagt worden ;, lege ibn bernad) in . frifdyes Wafjer, und
dricke ibn aus, fchneide die qrofen Dorfchen davon, das Andere
{chneibe mit dem Schneidme(fer in Fleine Stuce, lege 6 Yotl)
Butter in ein Kaftrol oder Tiegel, [(af fie bei werden, gib
eine fein qefchnittene Jiebel binein, laf fie ein wenig dunften,
qib den Laftuf dazu,- und laff tbn bei einem qelinten Seuer
ebenfalls dinften. Salje ibn, und reib ein wenig DNustatens
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