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audh 4 Koblrabiftiicke, dann fdneide fie in Fleine Seuaddyen eines
halben Fingers lang und eines fleinen Fingers dick, {nmnhfmm
auch die Wurieln austobren oder nach andever beliebigen Facon
fchneiden, dann braudyt man mebr Wurgel) laffe aber jede Sorte
allein; auch wird jedes allein blanchiver 0. 1. einigemal aufge-
fodht, Dann abgegoffen und mie Falren Waffer abgefdmwemnit.

Qann wimm 6 oth frifde Buccer nebft 2 foth Sucfer in
einen Tiegel oder Kaftrol, der Jucker darf aber nicht gelb werden.
fege die blanchivten AWurgeln hinein, gib 14 IMaB gute weife
Bouillon dazu, und laP fie gany Fury (0. 1. bis auf wenigen Saft
eindampfen. Wenn {te weid) |{ind gib 145 DNap von deinen *Be-
achmelle davauf, laB e8 aber nidhye mebr focdhens falze fte vollends
u. reib ein wenig YMustatennuP hinju.  Man fann aud) Fleinge.
fchnittenen gefocdhten Edyinfen daruntergeben. ZRu diefem Ge-
muBe fann man aud) die {chon befdriebenen Gefroferourite ge-
ben , aud) ein Dalbgerauchertes Spanferfel.

Woblgemerfe, unter diefen Hospot fann man aud)
Spargel geben wenn es weldyen gibt, aud) grune Sebjen fo wird
er noch) beffer. Doch muf der Spargel im Saliwaljer abgefode
erft bei dem Anridyten daruntergegeben, und nur ein wenig da-
mit aufgefocht werden, fonft verlove er die-Farbe und wurde fich
verfod)en.

N¢ 58. Gruner Pfluckfpargel mit Kernerbjen.

 Pube 4 Bund PHudfpargel, und brid) ibn ab, fo weit
er fich brechen [age; denn das andere iff nicht ju gebrauchen,
weil ed bart ift.  &ib in ein Kafteol 6 Loth Dutter und 2
Yorh Rudfer, laff den Rucfer ein wenig angeben, gebe 3 ftarfe
Hanve voll Kernerbfen, weldye aber juvor gepubt und gelefen
fein muffen, binein, und (af fie gany weich dunften. DOer ab-
gebrogene Sparchel wird im Salywafjer weich blandyire, und
st den Kernerbfen gegeben; gieg enen Schopfloffel voll Be-
chamelle darvan, [afi e8 nod) einige YMNinuten dunften, und ju-
[egt qib nocdh) das nothige Saly und DNusfatennuf daju.
Man fann auch gebacfene Kalberfuge dazugeben, aud)
fleine Dufofen von Gefrofe oder Kalbsbirn,

N7 59,  Kartoffclgemufe, bugerlich.

Sdale etwa 30 Kavtoffeln , fchneide eine jede in 4 oder
6 Theile, wafde fie fauber aus, lege fie in einen Dafen oder
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Kaftrol nebft dem nothigen ©aly und c¢Hvas Inger.  &ib
eine Pererfilic = auc) eme Selleviewurel und  efiwas ‘Poree,
welches alles juvor gepust, gewafden und in tleine Stuce
gefchnitten fein mupy, Dazu. Oann giep 1 YNap guter fette
Rouillon daran, und laf es weich fodhen, aber du mufpt nach-
feben, taf es nicht verfoche. Sdneide dann 4 grofie Bwie
beln Elein, und vofte diefelben tn O Qoth Schmaly fdyon gelb
wenn Die Kartoffeln angerichtet weroen, o ftreue die Zwicbeln
fammt etwas Peterfilic oben darauf.

Dazu fann man weichaefottenes Lammileifd) aud) *Brat-
wiiefte. geben.  MNach Gottinger Manter fann man jtatt Der
Qiecbeln L Pfund Sped  ganj flein wurflid)y {dneiden, ven-

felben f{dyon gelb voften, und bartuber giben,

N2 60, Kartoffeln auf eine andere 2Art, herefchaftl.

Wafdhe eben fo viel Kartoffeln, rote oben, fiede {ie ab,
wie qebrauchlich ift, ziebe die Haut davon, und fchneide {te
Sdheibchenweife. Sdmeide 20 Charlotten und ein wenig *Pe:
terfilie febr fein jufammen, vofte es mit 4 %} fund Dutter oder
einem gquten Ganfefetr, lege die KRarvtoffeln binein, und lap |te
auch ein wenig dinften. Dann nimm 0as ndthige Saly, et
was Musfatennuf und fein gefchnitrenen Schnitclauch, aud) 3
Maf guten fauven Rabm, (welcher aber juvor abgefotten wer-
oen mufi) madye folche Maffe untereinanver, [eqe fie auf eine
Tovtenpfanne, oben Ddavauf. {iveue 4 Pfund Pavmefanfafe und
ein, wenig geviebenes Brod, auf diefes erwa S Loth Krebsbut-
ter, und ftelle fie in einen beifgen Badofen, damit fie oben da:
vauf eine fdydne gelbe Farbe befommen. St es Reit angurid):
ten, fo ftich fte mit oem Unricheloffel hevaus, und [eqe fie auf

die Schufjel.
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N2 61. Garcirte Juicbeln auf cine andere AU,
herrfchafilid).

Puke 16 fpanifc)e Qoiebeln, -.xt*-iu:ﬂ:* [ind biu_ ,._1,{':51'“'::11{ {Uno
weifieften) und wafche (e fauber, hoble fie mut etnem Ruben=
bohrer gang aus, aber du muft Acht qelen, Daff die Fwiebeln
foine Jebendfinung befommen.  Yege dic ausqebobrten Jwie:
beln in ein Kaftrol, gief fo piel Waffer varan, daf es 3 Fin-
ger hod dariibergebe, und laf diefelben einen 2Wall auffochen,
Dann nimm fie eingeln hevaus, und lege |ie auf e¢in faubeves
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