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G emuf e

Butter rofte und davan thurt, Man Fann 3u- diefem
Gefitll eine Krebdbrithe machen. BVeim Anrichten werden
Die Faden abgejchnitten,

47, Gefiillter Selleri.

Die Sellerimurieln werden gepuist und fo viel ald

moglich rund gefchuitten, oben aber [aff man das fEHIEEt‘E

1 vom fraut fteben, {dhyeidet einen Dectel davon ab, [}D'{}[t
bie Wurgeln aud und fiedet fie in Saigwafjer vedyt wetd),
fiillt fie mit einem voi den fchon befd}ru:[mmt %[e;idp
ober Brodgefitllen, oder fchnerdet abgefottene :it‘n[h:ﬁ-bnfﬂi,
Guterlein und Mordyeln gang Flein, dampft fie m Dute
ter, Saly und Mustatnuf, und fillt fie v die ABurzeln,
bebectt fie mit dem abgejchnittenen ‘-'i‘*::tfe[,_b;nbut elient
Faben davitber, feit fie tr em fladyes Gﬁc]{.{;tfr,. macht
einte gewdhnliche Butterfauce dariiber, Ddect fie ju und
[afit fie fochen B8 fie weidy {ind; beim Anvidten Tann
man weified Brod in beliebige Formen {dneiden, gelb in
Sdhymaly backent und neben herum legen. €8 verfteht fid)
von felbft, Daf aucy hier die Faden wieder abgefdynitten {1
werdett. &

: |
48. Gemiife von Opargeln.

Ran Fann von mittelgrofent oder Fleinen Spargeln

nehmen, und fo weit fie gvin {ind, abbrechen, 3u Glied-

[angen Sticklein {chneiben, und ywenn fie 1I1.11:[1cr qeyas

fchen find, in einem Fnfbhafen mit einem Stuc Ferganges

ner Vutter und ein wenig feingefchnittenent Peterjilienfrant )

3 pampfer. TWenn biefed gefchelhen i, ftvenr man 1 El.‘ﬂl:fﬂ 4
woll Mebl darvauf, fdyittelt ed einigemal um, thut Salj, '

| einige Loffel woll Fleifdybrithe bagu, veibt e wentg Mus:
| fatnuf binein, und [aft ed aneinander fochen. Aenn fic
| beinahe weidy find; giebt man einige Voffelvoll fjauern
% Ralym dagu.  BVor dem Anvichten verfleppert man 1 oder
| 9 Gierdotter, rvithrt von der Brithe davan, gieft diefes
| wicber an die Spargeln und trdgt fie gur Lafel. Man
¢ fann funge Hithner und Tauben ju diefem Gemiife ge:
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Dryitter Abfdhnitt.

ben 3 -bie Tanben werben vorher, ald wemmt main fie bras
ten wollte, 3ugerichtet, dann in Butter nuf 1 ﬂ'tl‘!lt?[‘_'l.‘!:
und ein weniqg Saly gedamyft, wenn fie bald vollends
weidy find, [afit man fie nod) ein wenig mit den Opar
geln fochenr, died mu§ aber gejchehen, ehe man oOen Rabhm
an die Spargelit thut.

49, Gyargeln’ mit Butterfauce.

Der Sypargel wird aehvrig gepuit, jiemlid gletd ab-
gefdhmitteir, Dann mit elnent ""ﬁabgn bitfchelweife jujammen
gebunben, unbd in Salywaffer weidy gefotten; hernacd [eat
man denfelben. gany - ierlich iber’s Kreuy, ober mif Den
Kopfen anfeinander unbd gicbt die BVuftterfauce darnber.

50. Sypargeln mit Butters und Jitronenfaft.

Man richtet den Spargel gehvrig su vwie vorhin bes
fchtieben, Olanfdhivt ihn, giebt ilm auf eine. Schujfel,
fetet Dag TWaffer refn davon ab, itberftveut thn mif Gﬁumj;
melbrofeln, ubergieft thn dann mit hetfer Butier, fropyt
Ritronenfaft daritber, halt ibn recdht warm und qiebt thu
gleich 3ur Tafel.

51. @ypmat 3u foden,

Der Syinat 'wird fauber erlefen, die Sticle abgebros
dhent und recht vein gevafdjen; dann fodht man thn in
fieDendem Iafjer vecht jchnell, dap er ﬂ;iyiﬁu ﬂ'l_'ﬁl!}"[k‘Ibf:l
wenn ex weich ift, bt man thn m frijcyent S8affer -ab,
thut -t i ein Sieb, [aft thn darin abfropfeln, und ver:
nﬁcgr Jil}n fobann feins Damu nimmt man ‘f?ﬁurrc_r, ,H"mjrf
belit, 1 Kodhloffelvoll Mehl in etne Netite, voftet diejes
aelb, qicbt fodann .cint wenig gute Fletjchbrithe und Salj
davan, den verwiegten Syinat dagu, [agt thu mit diejem
eine IWeile auffocdien und vibet beim Anvidhten 1 XYoffel
voll Rabm Hinein.  Man Darf den Syinat nicht 3u lange
fodyen [affen, bamit er die griine Farbe® behalt.

52. Sdwarze Jruffeln zu jeden.
Die Triiffeln ywerden 3uvor cui wenig  etugewerdht,
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