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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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dantit man fie it etlichen warmen IWaffern nut ener
Biirfte reinigen faun, damn in einer Kafferole oder ans
Sernt Kadhel mit einem Schopven Burgunder oder anderm
rothen Teine jugefest, von allen Sorfen Gewiiry, em
Stid Butter, Saly und - einige Ritronenfcheiben davan
gethar, und die Triiffeln fo lange barin gefocht, bid fie
weidy b3 alébann legt man die Triiffeln auf eune *Platte
nnd qiebt fie heif jur Lafel; die Sailce fann man ourd
ein ©ieb laufenn laffen und daruber giefen.

53. Weife Jriiffeln u fieden,

Man f{chalt diefelben vedht rein, fchnewdet fie u feinen
Riatternt auf und diinftet fie in Butter, {taubt dann ein
wenig Mehl daran, [aft ed nody gut damit verfodyen
und qiebt fie danun ur Lafel.

54. Weiffraut auf gemeine vt

Dad Kraut wird fauber gerveinigt, gewajcdyert und
qany weid) gefocht; bann giebt mai. s i ein Sieb,
[afit ed Darin ablaufen, uud wiegt eé darnac halb fem;
damit nimmt man Butter, aerfchnittene I3wiebeln und 1
Coffelvoll Mehl {n einte NRetne, rojtef es el oenig und
“qicfit etwad qute Fleifchbrube davan, auch fann man
anftatt Butter fonft quted Fett dagu nelnten; danp grebt
man ein weniq Saly und Kimmel dagu, und Iapt das
Kraut noch V4 Stunde darin Todyen.

55. Gediinfteted Weiftraut.

Hiersu nimmt. man einige fefte Kopfe, fehneidet fie
1 Der Mitte - vonetnander, die Storzen, Nippen uud
Stengel heraud; dani fdyneidet man das Kvaut wie ge-
fchnittene Judeln, waldit e2 recht jauber und fodyt es
ab: dann nimmt man Butter und Jyiebeln 1t ette Jietie,
fchitttet dad Kraut davauf, [agt ed unter mehrmaligent
Umeithren dunften, ftanbt dann 1 toffelvoll SNebl dar-
auf und [aft e braunlidy werben, giefit ein wenig gute
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