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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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| (8¢, fo witd das Koblvabigemufe gelinde, und bleibt grun, =

Willft du es aber auf folche Ave niche haben, fo febe ¢8 auf ein
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_~ ﬁ:u:.;g; E‘;-eufr, und [af es l:’l'n_fm:f}ﬂ‘h | : , If :
_- Du fannft nacdh Velicben Jleifd) dazugeben; jeboch it r[ i~
5 bas halbge‘eldyte Sdhyweinfleifd) allzeit Das Defte ju n_[IEn e- J
, mitfen, weil es emmen guten Gefchmad madyt; das Sleifd) muf b=
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aber juvor balb weid) fein, dann ganj in das GHemuie gcﬁe_;fr,
und vollends weich qeddmpfe werden. Fie 12 Perfonen find
4 Pfund nothwendig: vor dem Anridhten wird Das Sletfc) [)f:te
; ausqenommen , in Portionen gefdynitten , und auf das Gemufe
) qelegt. QUL T _ ¢
Da foldye Gemife wafferig {ind, {0 mug man audy frad)-
ten, etwas Kraftiges und Starfes daju zu geben, fo werden Die
Gemiife allyeit Deffer fein.
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| N2 80. Roblrabi obue ded Grime, auf ourgers

. liche Art.

. Puke eben fo viel Kolvabiftucfe, wie vorbin gemeldet,

1 fauber, fchneide fie in Wiertel; find es aber gany ausgewad):

2 fene, fo fchneide fie in 10 bis 12 Etude, und blandive fie hers il
, nach im Wafjer, U
] Mache in einem Tiegel oder Kaftrol 6 Loth Dutter oder ‘ HE
i qutes Jete beifi, [lege die Koblvabiftude hinein, gib 1 gange 1

Jwicbel, Saly und ein Studdien balbgefeld)tes Ed}meinﬂc:jd;n
baju; fese es Dernady auf ein {tafes [euer, und laf es Ddun-
ften, wenbde ¢8 aber jum Oftern um. Wenn fie febr fury (D.
i. der Saft febr eingefodyt iff) werden, fo gif 4+ Maf Bouil-
[on Ddavan, und laf fie nach und nady weid) rerden, Hernach
mache einen Kohldffel voll Mebl mic 6 Loth Dutter oder
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Sdymaly gelb, qib ¢8 dazu mit L Maf guter Schu und ein
wenig ganzer Dufilie. [(af fie gelinde fochen, und aib fte Ders
nach , wenn du die Bafilie und die Rwiebel davon genommen

f haft, jur Tafel.
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: Ne 81, Soblrabt auf ctne andere 2Urt.
[ Sdhale die Kobleabiftlife, {dneide fie fchon rund, twie
.
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fchon mebrmal gefagt worden iff, und nimm mit dem Mleffer
oben ten Decfel famme den Grinen binweg; aus dem Der-
ren, weldhes in der Mitte blibr, madhe einen Dedel, den
Apfel davon hibhle in die Runve {chon aus; aufen herum fannft

e e s e i ol e
.- - -- - -- h-- - -
(L5 s -

L e o i i T AR T - e e, i S —— T i e =L T LT i, ey
2 Sy

BADISCHE

BLB LANDESBIBLIOTHEK




	Seite 168
	Seite 169

