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bectt dad Gefchirr, worin fie angebritht tworbent {ud,
gleich 3ty dad Gefull dagu madyt man auf folgendefArt:
man {dyneidet von weiffiemt Brode die Ninde ab, {dynei-
det ed voneinander, weicht die Brodfchnitten i IMildh
eitt, Oriicft ed wieder feft aud und dampft ed in  etnem
Stk sergangenter Butter; wemt ed Dbeltebf, Faun man
vecht fein gevwiegted Peterfilienfrant und Sdynittlandy dagu
thun.  I8Benn died gefcheben {jt, vithrt man fo viel Eter
parant, daf ed nicht verlanft uud thut Saly und ent weiig
Dustatnuf dagu.  Nun legt man die angebrithten Blats
ter 1t einen Sefer, daf fte vedht ablaufen. Hernad
nimmt man fie auf einen Decfel herausd, fullt m jeded
eittent Loffel woll vou der Fard, wickelt, wenn e Opmat
ijt, nody einige andere Blatter davitber, ift ed aber Mans
qold, fo braucht man nur ein Blatt, weldyed man redt
itberetnander jujammen fhlagt, Tlenn man mit allem
fertig ift, fo [aft man in einem flachen Fughafen Butter
werqehen, legt die Laubfrofche bavein, [aft {ie 1/, Biers
telftunde dampfenr, wendet fie umt, und wenn fie dann
noch ente Yeile gebampft haben, gieft man et wenig
ficbende Fleifchbrihe davan, roftet ein wenig WMehl
heifgemachter Butter hellgelb davein, und wenn fie mit
diefent noch ¥/, Stunde gefocht haben, richtet man fe an,
veibt SNustatnuf davitber und tragt fie aunf.

35. Mangold - Kraut,

Tenn die Stiele weggefdynitten {ind, wird dad Kraut
jauber gewafdhen und fchnell abgefocht; it es weid), o
fiblt man ed in frifdyem AWaffer ab, lapt es dann dburdy
ein Sieb audtropfen und wiegt ed feiny Ddannm wmmt
man Butter oder Fett in eine Refite, giebt verwiegte Jrwie
belit und Mehl dagu und [aft e damypfen, bid die Jwres
beln gel6 find, dann giebt man ein wenig Fleifchbrihe,
Saly und Pfeffer nady Belieben daran.

36. Mangold » Stiele. i
Man nimmt von hohem Mangold die weifen Stiele,
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sieht Die Haut ab, fdmeidet fie [anglidy, aber nicht u
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fofit, wafcht fie und [agt fie in Salywafjer vedyt weid)
Fochen 3 dann madyt man folgende Sauce dagu: man lapt
ein StiicEchen Butter in einer Reine gergehen, giebt leins
qefchnittened Grined, Jwiebeln, 1 Sochloffel voll ‘-'}J:Ee[}f
dasu, [afit ed ein wenig angiehert und grepe gute 2% Let|cly?
brithe Davan; bie"@auce darf aber nicht i dunn werdert.
Beim Anvichten qgiebt man 2 Cterdotter, 2 i*_uffc.[_ voll
faern Nahm davan und giebt ed heif auf den Tijd,

37. Sdnitt - Mangold. :

Mant wafdyt ed fauber, fiedet ed in Focdhendem Baf

fer, bdafi ed vedjt griin wird, wiegt ed dann rved)t fetn

und behanbelt ed uberhaupt wie Sypinat, nur dag man

mehr Fett davan giebt. Man fann Kalbs-Karminaten
dazu geben,

38. §rifdhe Mordheln 3u damypfen,

Man pufit die Mordyeln alfo: man lodt nut EEIH‘HE
fpiigen Meffer die Stiele herausd, giebt aber Ad)t, vap
nidhtd Sandiged mehyr wifdjen den Rungeln {isen bletbts
wenn fie i einem Seier abgelaufen find, [aft man ju
einem aufgehanften Teller voll Mordyeln eimed Duberered
grofi Butter nidht. gar au fehr heif werden, thut die ges
pusten und abgelaufenen PMordyeln davem, Dedt fie Fu
und (aft fie auf Kobhlen langfam dampfen.  dad) euer
quten Biertelftunde, wabhrend der man fie euigemal ums
jchittelt, thut man 14 Handwoll fauber gewajdyenes und
Blein gefchnitterted Peterfilienfrant dagu. Aennr e8 mit
biefenmt nodh ¥ Stunbde gedbampft hat, ftrent man 1 'g'[ruw
Handwoll feined Mehl davauf hevum , {dttelt ed mmjgw
mal unt, [aft e nodh eine furge Jettlang D.’juwjnh qieft
fiedende Fletfchbrithe ober an einem Fajitag LWalfer dara,
veibt Mustatnuf hinein, [aft jie dann nody Y, Stunde
fochent und tragt fic yu Tifdye, Man fann diefe Mordyeln
iber i Fleifchbrithe gefottene Kalbdbrijen ober uber
abgefottened Kalbfleifidy anvidyten, fo  wird died @ije;t,
weldied im guten Gefdhmact den Champignons gleic
fommt, nod) befjer, |
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