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No 77. Karfiol und Bechamelle mit Parmesankase im Ofen krustirt
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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
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oben auf ten Parmefantafe. L Stunde vor bdem Anrvichten
nimm 2 ftarfe Hande voll k_.za[;, [eqe es auf en Backbledy,
jee Die Sy um[ davauf, und {chieb Ddie L.;puh in einen nicht
qar su Deigen Vadofen, damic der Karfiol eine fchone gelbe
Karbe befonume. Dann madhe eine befondere Sauce Daju, nimm
! Maf Bedhamelle, mache nody eine Laifon von 4 Cierdotter,
mifche es unteceinander, ftreue das nothige Saly und die ge-
horige DMusfatennuf davan, und gib diefe Sauce beif ju dem
Kavpol, aber abgefonbdert,

Wohlgemerfet, bdaju fann man gebadfene Pricschen
oder aud) qute Dratwurfte oder gebacfene junge Dubner nad
‘Delieben geben.

N2 78 Grune Erbfen mit Lammfletfd).

Caffe 4 Gaifel Kevuerbfen, die juvor ausgebulfet {ind, tm
]'1'&*“*1.11b|:1 Waffer mic Saly einen Sud aufiwallen.  Hernad) gib
6 Loth frifche Dutter m[‘rﬁ | Loth Ruder in ein Kafteol oder
-::u:g::l, [ege Die Crbfen bincin, fdyneide etwas ‘Peterfilie fun,
qib fie daran, wie audy ein Pfotchen Hulncheniraut nebft dem
nothigen Saly.  Dazu mifdye fogleich 2 Lammsbrifie, welde
halb gefoche und in fleine Seicchen gefdhniiten fein mujjen,
bernad) paffire alles jufammen auf dem Windofen, ftaube einen
Kodyloffel voll feines OMehls davan, und fulle es mit -} INaR
Bouillon auf, laf es langfam fury (. i. obne vi-[ Sauce) dun-
\ten, Damit es gelinde und qut werde. It ed Feit jum An-
vichten, fo gib e was Mu-fatennuf dazu, und gib es jur ‘Lafel.
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N2 79, Koblvabt auf burgerliche .

Pube 14 Srucfe Koblrabi, und fchneide fie bernad) in dev
Rund dung, woju auch dag Grine fomme, ESeke Waffer an
bas [Feuer, lap es mit Ealy fieden, gib vie Koblrabiftucde bi-
nein, und lafi fie einiqe Walle auffieden. Dernady gief fie ab,
und frifche fie wieder mit frifchem Waffer auf, weldhes man aber
nb{mlﬂ'z‘l [afie.

u]i. 2ann (n emnen '*l.Ll.‘t_L[ pDer .ﬂﬂ“llﬁl 6 Yoth “Butter oder
auch qutes [Fett, und mache tn felbiger einen Kochleffel voll
Mebl gelb, gib eine fein gefchnitiene Bwiebel binein, fulle fie
an mit 3 Oaf quter Bouillon, damirt fie ubvr die Koblrabiftucke
qebe, qub fein gefdhnttene  “Bafilie und etwas Saly dagu, febe
es auf ein ffates Feuer, auf weldhem du fie jabe einfochen
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