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30 DyvitterAb{dhnitt,

wie Spargeln,  Die Avtifchocen Fonnen audy nut Fletjch-
fitlle gefutllt yoerben.
2. Artifchocten anderer Art.

MMan fchieidet den Avtifchoden mit der Syeeve Ddie
Syitsen ab und fiedet fie tn Saljwafjer recht werd); man
nimmet mit 1 Loffel Die tnmeven Blatter heraud, dap man
die Blume befommt, thut dann die Blatter ywieder hinein,
Dap ed wieber eine fcdhone Form hat, madyt eme Opargels
fauce dDavitber und giebt ed auf den Tifch.

3 Uepfel- oder Birnen - Scynik.

Man wafcht die Schnike fauber, thut fie m einen
denen Hafen, gicht falteds Wajjer davan und [Gft {fie
weid) focjens dann nimumt man Butfer, SimbrenzIRehl
und 1 Coffel voll Sucfer tn eine Neinte, vojtet ¢d, bid ed
faftanienbraun ift, ateft Schynihibrithe daran und [aft die
Vrithe vedht emfochen; man chittter die Sdmifie Offers
unt, daf fie gany Oleiben, und giebt dad Emgebrannte
darvan, fal3t fie aber nidyt.

| 4, Blumentobhl,

Der Blumenfohl wird abgefchnittenr, die Blumen nicht
gany flein voneinander getheilt und die Stitcke {o fauber
ald moglich abgefdyalt; man legt thn V4L Stunde m falz
ted Waffer, thut thn davnach mit focdyendem LWafjer uber’s
Fewer, falzt thn und [Qft thne nchyt g yweidy fochens
pann macht man eine Sauce dazu; wie bei den Spargeln
geyetgt wird, ;

5. Blumentohl anderer Art.

MWern der Blumenfohl fauber gepupt und m Saly-
waffer halbweidy abgefotten ift, weidht man firr 4 Kreuger
Brod it Milch ein, vithrt etn Stitdd Butter mit 4 big 5
Giern vedht fdhaumiq ab, thut dad emgeweicdhte Brod,
nebft feingefchnittenem Schnittlandy, Saly und Musfat-
nuf dagu, fdhutter den Blumenfolhl ab, bejtreicht eine
Form mit Bufter, beffreut fie mit geviebenem Brod, fullt
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Tingerddick yon der Maffe davem, legt Dan wieder Bl
menfohl davauf, dann wiecdber wou der Maffe, und o
fabrt man fort, bid alled ju Cnde ift, und Iaft ed dann
im Ofent ober 3wijchen Soblen {chon gelb backen.

6. BVlunenfohl mit Rabm und Kafe.

Der Blumentolyl wivd ebenfalld fauber gepubt, 11
Feifchemt Taffer qewafdien und n Salywafjer abgefodts
man [t dag L¥affer fauber davon ablaufen, und legt
den Blumenfohl in eine Platte, worm ex anfgetragen
wird 5 verrithrt jauern Jtahmn mit 1 Vievl, Varmejankaje,
weldher fein vervieben feyn muf, gieft dies um den Bl
menfohl bernm, legt ditnne Stitckchen Butter” davauf hers
um, ftelle die Platte in den Ofent oder woifdhen Koble,
[aft ihn aber night ju lange foghen.

7. Blumenfohl mit Schinfen und Rabhm,

Der Blumenfobl wird in fleine Stickyen erthetlt,
veiit gepufit nud Salywaffer weidy gefodht; Damn auj
cine beftrichene Sdyiffel eine Lage Vlumenfohl gerichtet
qd eine Hand voll feingefchnittener Scymten darauf gez
ftvent, und fo fort bid bie Schifiel voll 1t. Dann nwer:
sent 3 bis 6 Gierdotter mit gutem, faueym NRahm abges
rithvt, Daviiber gegofjent und vou obenn, wie ed belebt,
eine Hand voll Parmefantaje oder feine Semmelbrojeln
pavauf geftrent, 4 Stunde m emen filhlen Ofen geftellt
und damn zur Tafel gegebern.

S. Vlumenfobl mit Vutterjauce.

Man pust den Blumenfohl gehorig, steht die Haut
gentan vou den Stengeln ab, Iage die NRofen fo gqrof alg
moglich, und focht ihn n Salzwaffer; fodamn wud er
beim Anvichten sterlich aufgerichtet, gleid) citer Nofe,
cine Vutterfauce dariiber gegoffen und warm gur Tafel
gegeben,

0. Bhmenfohl gebacen nut Vutterfauce.

Nadidem der Blumentohl gepuit, blanjdyvt und wetch
genng gefocht 1jt, feiet man ihn ab und [egt ihu auf ein
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