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bazu, und madt EI'IIE*IEI'L‘[‘.I? Sauce, 'I&if:t ﬁEJEfI“I_E !:ZLEHIE
fochen, verrubrt einige Ciergelb mit rrmaui@lnuuicnf
faft,-vibrt e8 an die Sauce, Iape fie aber ja _mcj;t
mehr fodien. Die Spargeln werden aurﬂ_:ug vp[mr;c}duft
angerichter, {0 daf der abgeldynirrenc ;.L[‘nfl[ ant }LaiLE
per Piafte ift, fie nuifjen alle emne ’kf{LII;JEE baben, ¢
Sauce wird in ¢inem Sauciere bejonderd dazH gegeben
HHPSE}‘*D i;}zlt[gfetl'igf?;ht. — Die Spargeln werden auf
bic obige Art jugerichtet, menn fie weid) genug find

| beraudgenommen , in einer Serviette gut Eﬂfgutrﬂdner,

| vann auf eine Platte, die man in die Warme 1‘{_EHI,

L gethan. Frifche Butter [aft man yergeben, und \chuttet

[ fie, fo weit die Sypargeln grun jinv, daruber, und frage

: ﬁféﬂffi%iu menfobhl, — Der ﬁ[lll:tfrrtfqlﬂ[ wird qut

: verfeferr, aqewafchen und fo viel wie moglid) gntl,gﬁgea

¢ [affen, danu in gefalzenem 2Aoajjer L:,n:mud}_mnd;i wdi

g nicht, dof er audeinanderfalt, gefodt. Cine Vutters

; fauce -von der BVrube Des Qﬂllmtfnfcﬁt}{_ml_rb mit Crern

L und fauerm Rabm wvermifdht, bicfe! auf bie Platte ans

gerichtet , dam den %‘lupwufalg[ binein gefest, {o dap |

’ e gut ausfiebt, und gleid) mngctil_gm._‘ ;

L 01. Shwarzwurgeln, — Die Wurgeln werden

3 gewafchen, gefchabt, und dann in 2Bafjer, worem niai

: etwas Gffig und Mehl thut, getban; dann nod) gut

4 aud diefem gewafchen, in langlichte Stucke gefdynitten, k

h und in ungejalzenem Waffer (weil fie ehev l‘l‘flﬂ}l e

g dent) aefocht, bdann eine Sauce wie beim Blumentobl '

I gemadt, e | ] |

D 02. Mangoldftiele. — Kann man auf die nams: [

# liche Art Fochen, wie die Schwavgwurselnn, v auf ,
| folgende Art: Man verwiegt Peterfilie und qwﬂu‘hlr}ft l

y siemtlich fein, thut ein Stuctden Bufter n eIk L}Jr:]d]m.,

a4 thut die von Faden befreite und wie Oie @cit_t}mrap:lnﬁ

2 seln gefdhnittenen Stiele binein, jtreuf das Elw:r:}t:rﬂt_t B

1 pariiber, nebjt etwad Salj, Deckt ed gut ju, UNL DA plt ; *

¢d unter ofterm Unnwenden recht langjam, aweni fie
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Deitter Abfdynitt.

yeidh find, wird ein wenig Mehl pariber geffrent, unt ﬁ
qefchittelt und ein wenig Fleifchbrithe, wenn s nothig | ‘3
ift, daritber gethanm, auch ein wenig Sdyir iff febr gut e :
varan, | '
93, Ghamypignons, — Die Champignons werden 2
gut verfefen, und rein gewafchen, dann -in leidytges !
falenem Waffer weic) gefodht, anf ein Sieb jum abz ¢
tropfen gethan. 3 yoird Peterfilie und Sdyalotten :
gut vermiegt, in einem Stiddien Butter gedamypft, mit !
etwas Mebl, dann braune Fleifdybrube daran gethan, J
fo gefodht, danm Ddie Ghamypignonsd binein, und mit
oin bischen Wein nody eine Weile miteinander gefodt, :
pant find fie fertig. LWenn Ddie Shamypignons grog find, 5'*
fo fann man fie nad Belieben {chneiden, ¢
04, ©ypinat, — Wenn der Spinat perfefern und )
gut gewafcen iff, wird er in fochendem Waffer, worin [
ein wenig Salj iff, weid gebript, aber das Gefchire ¢
muf nicht bedeckt werden, pamit der Spinat feine _
guiine Farbe nicht werliert; it er nun weid), fo wird ]
er in frifched Wafjer gethan, dant wieder ausgedrudt, ¢
and bann nidit gar fein verwiegt. Ein Studden t
frifche Butter [aft man gergehen, thut ein bisdhen :
Mebl binein, rubrt gute Fleijchbritbe davan, den Syi- i
nat dazu, etwad Salz, und 1GEt {bn fo nun ein ypaar |
SMinuten auf dem Feuer angichen, frellt 1hn, wenn
'_ man nidht gleidy anvidytet, auf die Seite, Denn wenn 1
1 per Syinat jum weitenmal itarf fodht, wird er vaub, 1
1 Beim dAnrichten wird er. auf Ddev Platte mit Ddem :
| Meffer fhdn glatt geftricher, und mit pemfelben gits |
terartige Ginfdynitte gemadyt, mit in Butter gebactenem |
Brodb garnirt, |
95, Peterfiliewurgeln — Die Wurgeln, weldye 1
siemlich grof feyn mufjen, werven gefchabt, gewafchen, '
und daun im SBaffer gefocht, dann in Schetben ges
fchnitten,  Ctwasd Butler mit ein wenig vermwiegten i
Peterfilie nnd Jwiebeln, wird mit efwad Wiehl nun "
feicht qebditnfter, Fleifchbrihe davan gerhan, die Wurjeln 1

pagu, und nod) eine Jeit o gefocht, aud) dasd nothige
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