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sie braten wollte , zugerichtet , sodann in Butter mit einer Zwie-
del und etwas Salz gedä >rpfc . Wenn sie bald weich sind , so

läßt man sie noch ein wenig mit dem Spargel kochen. Düs

muß aber geschehen , ehe man den Rahm an den Spargel gibt.

^V° 54. Artischocken zuznbereiten.
Schneide an 24 'Artischocken unten am Boden das Grüne

hinweg , wie auch die obersten SpiHen der Blätter Mache
dann in einer Pfanne das Wasser siedend , salze es , und laß

die hiiuingelegten Artischocken darin weich kochen Gib aber
Acht , daß die Artischocken schön ganz bleiben . Gib sonach
von 6 Loth Butter in jede Artischocke etwas nebst ein wenig
geriebener Muskatennuß , und fülle dieselben mit Nachstehen¬
dem : Siede nämlich 2 Priest in gesalzenem Wasser ab , ziehe

die äußere Haut davon , und zerschneide die Priest zu ganz klei¬
nen Stückchen . Hat man Lebern von jungen Hühnern , so kön¬

nen auch solche nebst abgesottenen und zerschnittenen Morcheln
dazu genommen werd >n . Dieses mischt man untereinander,
füllt die Artischocken damit aus , legt , wie oben gesagt worden
ist , 6 Loth Butter und etwas Muskatennuß dazu , und läßt

die gefüllten Artischocken in 6 Loth Butter oder s/» Maß guter

weißen Bouillon aufkochcn.
Wenn man eine Krcbsbrühe an die Artischocken machen

will , so können die Klubsschwänze zerschnitten zu der Fülle ge¬
nommen werden . Man - kann auch etliche gelbe Rüben ganz

klein gewürfelt schneiden , in gesalzenem Wasser weich sieden,
und mit dem Obigen in die Artischocken füllen.

Z Gefüllter oder farvirter Salat.
Schneide von 5 großen Staudtn , die schöne Häupter ha¬

ben , die Wurzeln und die äussren unreinen Blätter davon
ab , und laß den Salat , der vorher gewaschen wird , in sieden¬
dem Wasser nur einen Wall kochen. Lege ihn hernach in ein
kaltes Wasser , und drücke ihn mit leiden Händen aus . Man
muß aber darauf sehen , daß man die Blätter nicht zerreiße.
Dann legt man die Salatstauden auf e,n Nudelbret , breitet
alle Blätter auseinander , schneidet das innere Gelbe heraus,
drückt dasselbe noch einmal aus , und hacket oder schneidet es

mit dem Schneidmesser nebst 2 Zwiebeln ganz sin . Laß her¬
nach 5 Loth Butter zergehen , dämpfe das Geschnittene darin,
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