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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
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ou ibn nach Belicben mit cinen Eleinen Mefler etwas angfdnei-
den. - Hernady blandyive die ‘i'{ﬂhir'aiﬂiﬁftff:. |'mt]mt oen Decteln
N 1Lr. Oenden Waffer und {ege fie darauf wieder in frifches ;‘Hnﬂu
Oib die ausgefchaitrenen Keblvabifticke in eine weie Vratfe, 1
laB fte auf cinen ftaten Seuer f’:}chrn bis fie gelinde find. (T'iu
Draife bejtebe in. L4 SPd. Dutcer, 2 IMap fette Douillon, dem
nothigen Sals, 2 Joichel wud 6 “}ulqn.lrut

AWenn es bald 8”[ T an; surtcheen , [eqe Dde Dectel dDavon
auch tn dte Braife , und lak |LL nur ein wentg fochen , damit |te
{chon qrftll L‘*[t‘il"rn, |'H: ourfen abev niche viel 5]1'?!."{1}[ werden weil
lte nur daju diencn Die L‘puliut JU garnien.

IMadhe dann ein Salpico von 3 Paar Priefen, 2 Kalbs-
eufern weldhe juvor ausgewafthen und blanchive fein mufjen, Vi
7. gefodhten dbinfen, welder Elein qewivfelt gefdynitten wird
und eine Handvoll Ebampignonsg, die aud) vorber gepubt und ge-
wafthen wueden, Alles diefes {dhneive flein wirfelavtiq uud paf:
e e8 jufammen mic 6 forh frifcher Butter nebft einer feinge:
{chuittencr Jwiebel,  NReibe etwas Nusfatennuf davan, falje es,
gib “¢in wenig feingefchnictene Peterfilie dazu, (hicee 14 Maf
gute BDoutllon hinju, und laffe es gany fury (0. 1. dap nur wenig
Satt dabei biéibe) dinften.  Hevnach qief 1 Schopfloffelvoll
Behamelle davan und laffe die gange Maffe noch einmal auffo-
dyen. Jft es bald Zeit jum i'.inml ten fo nimm die Roblvabi-
\tucte bervaug, lege fte auf ein fauberes ) damic das Fete da-
von ablaufe. —fegire das Ealpico mit 6 Eicrdottern, drucke den
©aft von o Fitrone davan und fulle damit die Koblrabifiuce
Decte |te Dann mit den abejdhnittenen Oeckeln ju, iege fte auf die
©chuflel aufweldye du foldye anvicheen will{t u. gib 2 obere Kaffe-
(chalenvoll gute S darunter. Man fann auch 4 Map S
abgefondert dajugeben,
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JY= 82, Koblvabt nody auf cine andere rt.

Sdhale u. fthneide die Koblrabifticte rund wie {dhon gefage
wurde, jedoc) obne Leckely vichte jte bernach in eine Draife, wie
ebenfalls gelebee wurde, und laf fie {hon gelinde weif fochen.
Jimm <4 ¢ gefelthtes Schweinefleifd), welhes vorber abgefors
tert wurde daju,  Wean nun alles gelinde ift und die Jeit jum
Ancichten fomme fo nimm oie Foblvabijiucke Devaus, damit dasd
Sett Davon fomme, rangive fte-in Den Topf oder in ¢ine Ed}ﬁfr
fel, :,cr[clmu' ¢ Das gefelchre Sleifd) in 20 Sticte u. garnirve das
Gemife damit,  Sodann paffive die Braife durdh ¢in Haarfieb,
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