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ab, und fiedbe ihn im Waffer. Man mufz ibn aber Odreimal
.f ] i T o [_-. "'-1, " I *dﬁ, 1 b 1|-|-l"||'|. “I_l.l"'n R
frifches AWaffer geben, damit er fdhon weiff werde. Dann lege
ibn auf die Edhuffel, qib etwas fein gefchnitcene Pecevfilie, aucl
ein wenig ‘Pfeffer und IMustatennuf davauf. Laf bernady S
Yoth frifche Dutter oder Schmaly auf dem Feuer jergeben,
faume ¢s ab, und gief es obne €aly flar daruber.

N2 72, Raberdan mit Dutterfauce.

Der Laberdan wird auf worbergemeldere Are qelotten,
bann nimm 8 Loth frifche Butter in ein Gefchive, qib 4 Tiers
Dotter Daju, wurie es mit Ealy, Pfeffer und weniq NMusta-
tennufy, auch dvucke den Eaft von einer Iitrone darvan. IBird
e Jeit yum Anvidyen, fo legqe das Sehd Laberdan trocfen
auf die Sduffil, vabre die Butter auf dem Feuer ab, laf fie
aber nid)t focheu, fondern gief fie, wenn fie anfangt dick ju
werden, uber den Yaberdan.

N= 73 Zaberdan mit Peterfilicwurzeln.

Siede ibn, wie fdyon gemelder, im Waffer, fchneide nach:
ber 4 Pecerfliewvurseln, fo lang als ein lied und fein wie
Jtudeln, und fiede ibn im Waffer mit Saly ab. Lege in ein
Oefchivr 4 Loth Dutter mit einer Jwicbel, madye einen Kodh-
[0ffel voll Mebl gell, gich L Maf Eebfenbrile davan, und
la die Sauce fodyen. ib dann die Peterfilievuriel daju,
lag fte aud) mit fochen, daf die Sauce dicf werde, wirze fie
mit Saly, Dfefrer und weniq Mustatennui, feqe den Laberdan
trodfen auf die Sdytiffel, und qie die Sauce daruber.

N2 74, Baberdan mit Iwicbeln.

Sdyneide den Laberdan in 14 big 16 Porvtionen obder
Stude, und fiede ihn, mwic fchon gemeldet worden. Dann
|chnetde 4 [wiebeln Blacechenweife in ein. Gefchivr mit 6 Loth
frifche Butter, [(af fie auf dem Feper dunften , qib bernad
den Yaberdan Ddaju, wie auch ein wenigq Pfeffer und fein qe-
(chnittene Pererfilie, und (af ibn aud) damit diinflen.  Rulese
g_icﬁ 1 IMaf @_‘rbﬂ:nl‘lrfr[ﬁf davan, laf thn auffochen, bdaf 'L:fr
eine furze (0. . nur ein wenig) Sauce gebe, fo ift er fertig.

N2 75, &clevie mit Bechamelle, Hherrfchaftlich.
Nimm  ¢ben o viel Selleviewuryeln, als fdon gefage
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worden ift, eben fo gefchnitten und gewafcdyen, wie die vorigen.
Sicde fie im Salywaffer gany weich, gief fic ab, Euble fie im
falten Waffer ab, und l(aff {ie ablaufen. Dann lege fie in en
Kafteol oder Tiegel, qib Saly, Mustatennuf und L Maf von
dem Dechamelle dazu, und [af e8 ein wenig mitfochen , aber
nicht lange, damit das Bedyamelle nicht jufammenlaufe.

Dazu fann man  Gefrdferviivfie, auch) Kalbsfarbonnade
qeben.

N2 76, Saucrfraut mit Safanen und ZJruffeln,
hevrfchaftlich.

Das Sauerfraut wird eben {o gefoche, mwie bei dem Kraut
mit Felobubnern ift gefagt worden, und es wird auch fo viel
aenommen,  Jlur ift dabei ju bemerfen, Daf man fur 12 Per-
fonen 2 Jafanen nothoendiq habe.  Sind bdiefelben febr fett,
fo braucdhe man fie niche ju fpicfen. - Dloch beffer ift ¢s wenn man die
Safanen in ecinem Kaftvol brater, damit man den Saft an das
Kraut brauchen Fonne.

Sur 12 Perfonen find 2 PFo. Leuffeln nothwendig, welde
gepubt und gewafdhen, in L Maf guter Douillon, aud) in
E"'Jhi[';h AWein nebft 2 Jwiebeln und Diagelein gejotten, Ddann
berausqenommen , in fleine Sdyeibchen gefchnitten, und unter
das Kraut geqeben werden miffen.  Jft es Jeit anjurichten,
fo qib dag Kraut auf die Schuffel, und oben daruber nod)
Sete von den Fafanen , auch ein wenig gefchnitcene Peterfilie,
Die Tafanen qibt man Dbefonders sur Lafel.

N¢ 77, Karfiol und Becdhamelle mit Parmefan:
Fafe im Ofen Frufftrt.

Puse 8 {dhone Scauden Karfiol fauber, du n}m]’;tﬁabcr

Ache geben, daff er gany bleibe, und fiede denfelben im Saly

waffer ab; wenn er aber weid) ift, fo lege ibn auf ein fauberes

Tuch, damit das Waffer ablaufe. Lege ibn bernad) auf die

Sdhtffel, auf welcdher du ibn anvicheen rillft.

Mache von 8 Eierdoteern eine Laifon, wie {chon mebhrmal

qefaqt worden ift, laff 1 Maf BDedyamelle bei werden, gib die

Yaifon dazu, und laf es mit einander ein wenig auf dem Feuer

angiehen, qib es oben auf den Karfiol, veib L Pfo. Parmefan-
fafe auf einem NReibeifen, und ftveue ibn oben auf das Dedya-

melle.” Lafp 4 Loth Krebsbutter warm werden, und gief es

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

: ’ " “a;:l.::;:":r.lﬂ'.l..'r_l,';‘_ﬁr_-—' "-.-':‘;_h-l-_—'-_:;#.h‘:" hl!,;l.rr_-rz-':.-l"'-'ﬁ';-f!qihhl-.ll—_—1£|_l—ll.'.'!-:.'_.l_'.".!..'q1-j- P T L ol g B T W R T ) 1 T e e T e g T

T . T '._--'L!" TF L e
- i T LI - g ek 3

e R [ T &
L I -
re =air '_- e B
_. [’ = i
.I -- - .L- I T

T AT, n. P T UL ST e o e s
. s a CE e -
gr—-

- C
- e ——— o —— —————— — — —— — -
T ol "= = - =
. - -
Lk -k - -

e e e T e ol iy, (e




	Seite 166
	Seite 167

