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nimm daö Fett wohl davon , (welches Fett man den andern Tag
für andere Gemäße ebenfalls verwenden kann ) . Die wenige Brü¬
he welche bleibc gib in ein Kastrol nebst )/ . Maß Schü damit es
eine gelbe Farbe bekomme , laß es ans dem Feuer etwas cingehen
und gieß es über daS Kohlrabigemüße , dann gib es recht heiß
zur Tafel.

^ - 83 . Broccoli ( die frischen Sprossen an den ab-
geschnittenen Kohlstandcn ) auf italienische Art.

Schäle 10 Stengel Broccoli ab , schneide sie Messerrücken¬
dick , blanchire sie hernach in viel >n siedenden Master mit Salz
aber nur ein Paar Sud , und laß sie im frischen Master wieder
abkühlen.

Daraus laß in einen Tiegel oder Kastrol 0 Loch frische But¬
ter auf denn Feuer heiß werd >n , pastiee darin 2 feingeschnittene
Zwiebel , gib sonach die Beoccolli hinein , und streue daS nöchige
Salz nebst wenig femgefchmttmee Bastlie daran . Hierauf setze
sie auf ein states Feuer und laß sie dünsten , decke sie aber nichc
zu damit sie nicht gelb werden , auf solche Art werden sie gelinde.
Wenn es Zeit ist anzurichten legire sie mit i Eierdottern , schwinge
sie herum u . nchce sic in einen Topf oder Schüstel an

Du kannst Bratwürste dazugeben Willst du aber die Broc¬
coli beym Abendessen geben so müssen die Bratwürste wegblei¬
ben und etwas anderes dazugegeben werden.

84 . Sellerie mit Lammsfleisch.
Putze 42 Selleriewnrzel , schneide sie in kleine Theile wie

schon mehrmals gezeigt winde , blanchire sie ein wenig iin Was¬
ser und richte sie hernach in eine Braise , wie bei dem Kosilrabi-
gemüse gesagt wurde , in welcher sie slar sieden müssen bis sie ge¬
linde sind . Slede dann 2 lammsbrüstchen weich , zerschneide sie
in kleine Stückchen , lege das Fleisch in ein Kastrol mit 4 Loch
frischer Butter u . einer ganzen Zwiebel , gib das nöchige Salz
dazu , passne es aus dem Feuer , staube 1 Kochlöffelvoll Mehl
daran , fülle e6 mit Maß gute Bouillon auf , u . lasse e6 jäh
kochen bis die Brühe ganz kurz ist . Hernach nimm das Fleisch
sauber von der Brühe heraus in ein anderes Geschirr oder reines
Kastrol , wie auch die Sellerie au6 der Braise , aber ohne Fett,
und lege ste zu dein Fleisch ; passire die Brühe ohne Fett daran,
und gib ein wenig blanchiere Blättchenwelse gepflückte Peter-
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