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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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G emiufe.

Saly bagu. Man muf fie nicht g weidy Todjen, die
Sdheibchen mufjen {dyon gany bleiben.

06. Brocelerbfen., — Man thut frifche Butter
in ein Gefdhivy, wenn f{ie jergangen iff , et wenig
MMebl binein, thut die audgefernten und gut gewajdpes
nent &rbjen dazy, m‘itttt*"hunu paran, dag es dariis
ber gebt, ein wenig in Bitjdyel :,ummmfu ngunLLnE
Peterfilie, wenn man will audy etwad Juder, fo [agt
man fie jwei Stunven fodien; vor Ddem . Anvidyten
nird @‘ffrgflb und fuger Rahm davan gethan,

97. 3wiebeln. — Die Swiebeln, welcdie 1 gang
binne Sdjeiben qefchnitten find, werden mit frifder
Butter und Waffer jugefetst, und gang langfam gefodyt,
bid fie weidy, und fein Wafjer mebr daran ifi, danmn
wird efwad Mebl dariber . geftaubt, und von vder
braunen Fleifchbrithe darvam getban, und fo nod) eine
gute Weile gefodt.

08. Bobhnen, — Die LVobnen , weldie nody gang
jung feyn mitffert, werden Flein gefchnitten, in gutent
Fett gedamypft, aber gany langfam, ofterd untereinan:
der gemadht, etrwad Saly daran, und vermiegted Bojs
nenfraut, wenn fie weidh find wird ein wenig Wiehl
paritber gethan, uud ein wenig Fleijdhbrube, daun find
fie fertig.

09, Geroftete Kartoffeln. — Man nimmt ge:
fotten und wieder falt gewordene in Scyeiben gefdynits
tene Kavtoffeln, thut fie mit Butter und etnev fleinen
Rwiebel, die man guerft ein wenig ditnftet, in eine Planne,
bratet fie redyt gut, dody nicht dDag fie bart wevden,
thut Saly baran, und wenn {ie bald angevidytef wers
bent, etwad qut verlefenen Kimmel, madyt ed mut dies
fem redht gut duvch einander, und gibt fie gleich u
Tifch.

100. Gedamyfte Kavtoffeln. — Hierju find
bie englifdhen die Deften, fie reerden robh getd}fﬂr,_mm
miffen {chon rund feyn. Man thut in ein Gejdyre
Butter, die Kartoffeln dazu mit efwad Salz, Ddedt
fie qut 3u, und fottelt fic ofterd wm, weil fie gern
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