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Spargel qrin Dbleibe, und ftreue aud) ein fenig ,@ﬂfi und
Pleffer davan. Jft es Jeit zum Anvidhten, fo legive es mif
etlichen Eievdottern, und gib es im Topf jur Tafel.

N2 63. Epargel auf cine andere Art.

Sdneibe und blandyive den Spargel, wie fchon gemeldet
worden ift, nnd rvichte ibn auf Ddie namliche Weife gu, nur
mit der Ausnabme, daf du noch mehreve Dinge darunter mi-
fdheft;: als ndmlidy, 2 Paar Kalbspriefe, (welde wie vorher
blandyive, und in fleine runde Etlcfchen gefdhniccen werden)
12 — 14 Stlde Hiubnerfamme (welche aber juvor blandire,
und in Fleifchbribe weich gefodyt werden) und die Schweife
von 24 Krebfen; ferner eine fleine Handvoll Movcdyel und o
viel Champignons, Dbdie ebentalls vorber geput uno b[mu:[;rirf
werden.  Richee und foche diefes alles, wie vorher {chon gefage
worden ift, und qib es jur afel. _

Man fann auch den Spargel mit gelben ARiben mifdyen,
wenn fie jung find. Die gelben Ritben muffen aber fetn ge:
fchniecen und blandyive werden, wie der Epargel.
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N2 64. SHopfen mit Lammstarbonnaoc.

Puse 6 ftarfe Hande voll Hopfen fauber, und lege ihn
in frifches Waffer mit Saly, damit er weif hlﬂh-ﬂ. J.“u:f*mlu:[}
blanchive ibn in vielem f{iedenden Waffer mit Saly, lap tbhn
aber nicht su lange fiedeny feibe ihn ab, und lege thn wieder
in wenig frifches Waffer mit Saly und Fitronenjaft, over tatt
Defjen qief ein wenig ftarfen 2Weinefjtg daran, dap er \chon
weiff bleibe, N 2 ' g0 -

Qege dann in einen Tiegel oder Kaftrel 6 Lot frifche
Butter und 1 Kochloffel voll feines Mebl, vubre es unterein:
ander, qib eine gange FJwiebel hinein, und gief fo viel gufe
Bouillon daran, als du glaubft, zur Sauce und dem Hopfen
nothig su baben. Sege bernach die Sauce auf das Feuer,
und ribre fie fo lange ab, bis fie gut vevfodht iff. Dann giep
pon dem Hopfen das Waffer vein ab, lege ihn in die Sauge,
und laff ibn einmal auffochen; dann feBe ihn auf Die Seite,
bis es Reit ift anjurichten. _ ' |

Michte inywifchen 14 Karbonnabdeftuctchen, wie {chon oft -
ervabnet worden ift, ju, falze diefelben, fchneide 12 (El;nnr[qr:
ten, ein wenig Peterfilic und Bafilie mic dem Sdneidmefjer
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vecht fein, laf folches in G Loth Butter dampfen, funte die
Karbonnade in diefes SFinfeur, bornire fie in fetnem < emmel-
mebl, und laf fie auf ciner gleihen Gluch auf dem Rofte
{chon gelb quilltren.

Hernach [af den Hopfen auffochen, gib vor dem Anrichten
ein wenia feingefchnitcene Peterfilie, etwas Wlusfatennul und
ein m::rtiL_q Pleffer daran, verfofte ibn, ob er genug gefalzen
ift, leqire ibn bdarnady mic 6 Eierdottern und drite den Saft
von einer Ritrone daran. NRichte ibn dann an, lege die Kav-
bonnade darvauf, und gib ihn jur Lafel.

'. N2 65, Hopfengemiife auf cine andere 2Art.

' Der Hopfen wird auf gleidhe Weife, wie das erfiemal
| sugericheet, wie auch die Sauee; nur mifche unter den Hopfen

L cinen Bund Fleinen grimen Piucdipargel, welder gliedlang ge-
fhnitten wird, und blandyive ibn, gib aud) fleine ¥ammspriele
r und Hibnerfamme daruncer, (wie fchon gefagt worden) pfude

eine fleine Handvoll Peterfilie BDlattchenweife ab, blandhire ‘if;m
im Waffer, lege ibn dann in ein frifches AWaffer, und druce
ibn wobl aus.  Jft es Jeit jum Anvichten, fo gib die Peter:
filie binein {tatt des efchnittenen, und legive diefen, wic Oen
andeven Hopfen; dann gib ibn jur TLafel obhne Fitronenjaft.

N2 66. ®efullteg Kraut, burgerlicd.

Um ein qefilltes Krvaut fiiv 12 Perfonen ju machen, |no
orei nicht qar ju qrofie Krautshaupter vonnothen. Au Diefen
L nimm 1 V4 & Sdyweinfleifch, Dhacte oder jerjderde folehes mit

= - L &

dem Sdyneivmefier veche fein, vitbre es mit 1 DMMaf DNild) und

H-.F'-;#""-‘#

¢ mit 10 Cier ab, wirze e3 gleichfalls :nif Salj, njf-ni_q Prefrer

und qeviebener Mustatennuf, aib 3 Dandvoll Semmelmebl
¢ daran, und laf es fo lange ftelen, Dis Dlachftehendes jugerid):
It tet it Man blattere namlich an den 3 Kvaurshauptern ovie
| Qufieren 12 f{chonften Dlacter ab, und nimmt die wett v l:nnfm:
3 ftebenden VDlatter big auf das Hery gleichfulls alle mit dem
L Meffer ab.  Die innern Blatter bruht man eine balbe *Bier-
T telftunve im fiedigem 2Wafjer, nimme jie Enjﬂcf} mic einem

Schaumléffel beraus, und legt fie in einen Setber over Sieb,
It damit das Waffer ablaufe. Die 12 dufern *Blatter [eqt man
(- nun auch in das vorige Waffer, von welchen man t‘lb{t’l‘ juvor
L die Nippen auf der Seite, wo fie echoht find, lhi binn bin:
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