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abaefotten werben miffen, und L Stunde vor dem Anvichten
unter den Kobl gemifche weerden, machen denfelben aud) gut.
Der Kobl muf aber immer gang dick gefocht werden, Das heift:

er Darf nicht ju viel Saft haben.
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N2 47. DBlauz oder IRinterfobl gedampft.

Berveite denfelben, wie im vorigen Auffas gefagt mworden
ift. ®ief nadhber fiedendes AWaffer davan, Cecde thn Fu, und
ftelle ibn 1 Stunde jum Feuer. Dann odricke ihn wieder feft
aus, bacfe ober zerfchneide ibhn ein wenig, und gib nebft 3 Elein
aefchnictenen Rmwiebeln denfelben in einen TLiegel ober Kaftrol,
falze ibn, gief fofort L Pfund beif gemachte Dutter oder Schmals
darliber, fulle ibn mit 1 Maf fitter Suppe auf, und lag hn
fo lanae ddmpfen, bis er weidy ift. Streue alsdann einen
Kochoffel voll OMebl davauf, fchuttle ibn wobl um, und laf
ibn noc) eine Weile dampfen. Um den Kobl nod) beffer ju
machen, Ednnen ftatt des Mebles 2 Schopfofel voll von der an
gefesten Coulis daran gegeben werden.

Man fann auch 1 Pfund gefottener und abgefchalter Ka-
ftanien 2 Stunde vor dem Anvichten dagyu legen, und damit
fochen laffen. St er nun jum Anvidhten fectig, fo fonnen auf
bemfelben fchon gefchnittene Studdyen von einer abgefottenen
ditrren Sunge obder vom durren Fleifch herumgelegt werden.
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N2 48, rtifchocken auf dDem Rofte auf ¢ne ans
Ocre 2lrt.

Sur 12 Ferfonen find 24 Artifchoden nothwendig. Wenn
bu folche ausqemafchen und qepubt baft, fo {iede fie im Sal;
waffer nicht gar gelinde ab. Echneide 12 Charlotten mit Pe-
terfilie und ein Rweigchen Knoblaud) fein, ftreue es in die Ar:
tifchocten mit efwas &aly, gief beifes Provencerol oder 6 Xotl
Dutter binein, lege fie auf den NRoft, und laff fie braten. Ehe
bu fie anvicheeft, dricfe den Saft von 2 Jitvonen binein, und
gicf eine obere Kaffefchale voll guter brauner ©chu daju.

N2 49, Gcelbe Nuben juguberciten.

Schneide 28 gelbe MRitben Flein, wie grobe Jiudeln, eines
balben Fingers lang. Lege eine Jwiebel mit etwas feingefchnit:
tenen Peterfilictraut in ein Gefchire mic 6 Loth “Dutter oder gus
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N tem Fett, laf s auf dem Feuer etwas dimnften, qib bie Ig:ri[:en
t. Ritben dazu mit Saly und etwas Hilenchfraut, und lap fie Dum-
| ften. OMan fann auch cin halbgefottenes Schaffleifch oder ein

gefelchtes (geraudhertes) Sleifch in fleinen Studdyen bn:,ugf:bcn,
und damit dinften faffen. Zulebt ftaube einen ﬁud}luﬁeiquu_ﬂ
Mebles davan, gief L Maf Fleifchorube dazu, und lag fie

4 einfochen.
fﬁ N2 50, Weiffe Nuben gediinftet, bugerlid).
n Sdhale die Niben fauber, und {dhneide fie fleingerurfelt.
[, G5ib in ein Gefchire 2 Loth Jucfer mit 6 Loth Buster oder gus
(3 tem Jett, [af den Jucker braun werden, gib die ;H.)‘:ljl["fllnt't?[} La-
n 1, wenn fie von einer guten vt {ind, Mo niche, o muffen jte
en ein roeniq im Waffer gefotten werden.  Ealze fie, gib aud) nad)
1R Belicben Fleifch vaju, laf die Ruben [m*rgfgn: hix;un:nr bis fte
3 (dyon qelb werdeny ftaube nachber einen fleinen Kochloffel voll
na Mehl daran, gebe L Maff  Fleifchbrihe daju, und lap fie
einfochen.
s MWobhlgemerfe: die weifen Riuben Fonnen aud auf Die
1 Art, wic die gelben gefchnitten werden. Man fann aud) Xamms-
uf fufge, weldye juvor abgefotten werden, in Studden gejdhnits
4 ten Darunter geben.
; N2 51, Vaicerifche Ruben nacy bhiejrger  Art,
¥ brirgerlich.
Schale oder {habe 24 — 30 baierifdhe Riben ab, if!:nneihc
Ut fie eines quten balben Fingers lang und eines balben Fingers
lj oicf, und -mwafde fie aus. Dann [lege in einen Tiegel oder
?’3= Kaftrol 6 20 6 Schmaly und 3 Loth Jucfer, laf den Rcfer
L2 etwas qelb werdben, feqe dann die Ruben binen, und gib efwas
£l Sal und 15 Maf fette Vouillon dagu.
be Macht man fie auf cinen [afttag, fo numme man |taft
ki der Vouillon Erbfenbriibe, und nocdhy 2 Loth Shmaly mebr,
als juvor. Sind die Ruben weich und furg (fo Daf "}EE” viel
Saft mebr dbavan ift) gedampfet, fo ftaube einen Kochlofrel voll
Mebl davan, und mache es untereinander. Oib noch L Maf
108 Schit oder Bouillon dazu, und l(aff es noch ein wenig E%Ilfiﬁﬂ]flh
1f- Statt des Mebles Fann man von der angefebten Coulis daran
{IE qeben, fo werden, die NRiben nod) befjer. u bem Gemuie
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