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4 fie braten wollte, sugerichtet, fobann in Buffer mit einer %'ﬁ.‘!h‘:
bel und etwas Saly gedampfr.  Wenn fie bald mr;d;u r”urﬁ,*f;
(4t man fie noc) ein wenig mit oem Epargel Ecyall. I ‘tbLt
mufi aber gefdhe, en, ehe man den Rabhm an den Spargel giot.

. .

If[} N2 54. Dvtifchocken jujubeveiten.

3 Sdyneide an 24 Artifchocen unten am “Q'jubten Das (Iiﬁrinu:

; binweg , wie duch die oberjten Spisen der Blatter fﬂmd}f‘

% dann in «iner Dfanne dag Waffer fiedend, fale €3, und lap

‘3 bie Dhincingelegten Artifchocten davin weid) fﬂd}fﬁ ©1b aber

s Adyt, dafi die Artifchocten fchon gan; bleiben. *(55'31* jonach

uf von 6 Yoth ‘Dutter in jede Artijchode efwas nebit fl" wentg

e geviebener Musfatennuf,  unod fulle otefelben Ifllitﬁ_ﬂh‘lﬁ}’qti:{‘:flli

o vem : Siede namlidh 2 Driefe in gefalzenem Wafjer ab, 3iehe

et bie aufzere Haut davon, und serfchneide Die ‘ﬂf’r!ﬂf yi gang f[j”"

Al nen Seicfchen.  Hat man Lebern von jllﬂﬂf‘ll%ﬂll[}ﬂl‘l‘l‘l, fo fon- i

3 nen auch folche nebft abgefottenen UIlt‘t_iL’l‘id}llthEllflT ﬂqlurdielfl ik

'Fﬁ Daju genommen erdun. Diefes num}t man untereinanber, ji =

i fulle die Artifchocfen damit aus, fegt, wie oben gelage roroen |

L, ift, 6 Qoth Dutter und efwas Mustatennuf dagu, und g i'

2L bie qefullten Artifchocen in 6 Loth Butter oder 5 Maf guter 5

i weifien Douillon auffod)en. 2

g Wenn’ man eine Kicbsbrithe an die Artifhocfen maden 14
will, fo Eonnen die Kribsfchwange zerfdhnitten gu der Sulle ge: B
nommen werden, Man- fann auch etliche gelbe Duben gan; _1! 2

T. flein gewlrfelt fchneiven, in gefalzenem *?lrﬁnﬁn- weid) (teden, e

1t und mit dem Obigen in die Avtifchocten fullen. | !1

di[ N2 55, Gcfullter oder favcirter Salat. []

e Sdhneide von H grofen Stauden, die fdhone .?ﬁuprn:r ha- | :1

ol ben, bdie 2Wurjeln und die aufiren mm:im:n “l’;s[nttgr 'ijmn i

i ab, und laff den &alaf, dev porher ﬂt‘ll‘*u‘.‘t'if[}tl‘ll ird, n ffﬂ‘tlrh .!i:fj-ff_‘

1o dem Waffer nur einen Wall fochen, Xege tbn Dernach in ein -

bl fultes Waffer, und dricfe ibn mit Leiben Handen aus. ﬂTE}m :;H

i muf aber daviuf fehen, daf man die Blatter nidht jervete. : i

A Dann legt man bdie Salatftauten auf en Jtudelbret, breitet | ;f'

hn alle Blarter auseinander, f{dhneidet das innere Gelbe beraus, i

: oriicft basfelbe noch einmal aus, und Dacet oder {hneidet es | E

41 mit dem Schneidmefier nebft 2 Jwiebeln gang f.in, ¥afy her- | l .'

W nach 5 Loth VDutter jergeben, dampfe das Gefchnittene darin, i I|r
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verflappere 4 Cier, gicB fic an das (i;inﬁmpfrr: und rithre es
nwl;l untereinander. Dann gib 1 fr. Drod, ‘:’.}L'[Ll}i: umfgn Im
Waffer einjumic[}r und wicder ausgedrucks ude neb{t Salj u.
Musfatenolithe daju, {hlage nody 4 Eierdotter Daran dDamit Det
eig nicht auseinanderlaufe, und vidre alles durdyeinander. Lnnn
It'ﬂ_E In 11."‘+L'*~ aus Htmrl‘ﬂlqvltqtﬂ LL’I[JI[‘I‘HIP{ efivas von oer "}H
|thlage die Dlacter ordenclich daruber jufammen, binde fie, und
lege fie in cinen Ticgel oder Kaffvol dap fie felt aneinander liegen;
gieB 14 Map qute Fleifchbrabe daju u. laf fie 14 Stunde fodyen,

i Stunde vor dem AUnvichten Fnete in 4 foth Duccer 1
Kodyloffelvoll Mebl, und gib diefe Butter ju den Gefoditen, da-
mit die Bribe dick werde. Oder man fann aucy) das Mebl n
Buteer roften und darangeben.

Man fann zu Diefer [ulle auch eine Krebsbutter machen.
Beym Ancidhten werden die Dindfaden, mit weldyen der Salat
gebunden war Dinweggenommen.

N2 56. Gcfullte Ecllertevurjel.

Soldye Wurzel braudhe man 44 fur 12 Perfonen. Sie
werden qepufit u. foviel als moglidh vund gefchnitten, oben aber
a3t man Das Ssunere vom Kraut {teben, {dhneivet einen Dectel
baven ab, Doblet die 2Wurjel aus und fiedet fte im Saljwal-
fer weich, fullet fie fodann mic ciner von den {chon befchricbe:
nen Fleifch - oder Vrodfullen; oder mad)e cine befjondere [ulle
von 4 Paar Kalbepriefen oder 2 Kalbscutern mit einer Hand
poll ‘D"! orcheln, fdhneide diejelben gany Elein, dbampfe fie in vier
$oth Dutter, glb &alj uni:* ‘Eﬂu"uifarmblﬁr[gf Dajzu und fulle ¢sin die
Wurgeln, Mache dann den abgefdhnittenen Deckel darauf, binde
einen [aben daviber , und feBe die gefullten 2Warzel in ein Ha-
thes Gefchirr,

Die daju geborige Sauce mache wie folgt: nimm 3 toth
sButcer mic cinem Kochloffelvoll Mebl in ecin Kajtrol, madye es
unteceinander, qib 1 YMNaB guee Doutllon, etwas Salyu. DNus-
fatenblitche Dazu und [aff es wobl verfochen, feibe die Sauce durd)
cin Sieb uber die gefullten Wurzel , mit weldyen du fie fertig
fochen laft.

N= 57, Hofdpot mit Bedyamelle, berve[chaftlidy.

Pube und wafche S Paftinate- S weife S gelbe u. 8§ bai-
erifche Riuben, 4 grofe Sellerie: und S grofe Peterfiliewurel,
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