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©pargel ober RKrebsfhweiferin, obey Halb gefocbte

Mauracheln, fo ‘lege fie gierlich auf die Karminadeln,
gib dann zerlaffene Butter und Limoniefaft davauf, und
hernady gur Tafel.

120 BLon Braten, Cingemachten, unb

Braun 'gedinfte ﬂarminabe[u, auf e¢ine. an-
it Dere) et

Bereite die .ﬁarmmabc(n wie bewuft, und vidite

« fie gierlich 5 nimin ein .@afho[ lege MMart, blattkidht ges

fchnittene SmteBeIn und von allen Griinen die Wrzeln
binein; fovann gib bie .ﬁarmmqbe{n quf das Grline,
bece fie u unbd laf fie gut diinflen ; wenn nin Das Grine
braun zu werben anfingt; fp fehre die Rarminabdeln
um, und laff fie mwieder diinfen, wenn fie. nun braun
genug gediinftet {ind; fo flaube ein wenig Mehi baran,
und lafie’ ed ein wenig mrti:unften, gteﬁe eint yenig
ERmbfuppe pargu, falze fi ¢, lege eire gefchnittene s
monie bavem, unb Taffe fie ein wenig auffochen 3 weni
du nun anncf)tcft, fo fege bie ﬁarmmabe[n auf ‘eine
Gd)ur el, fetl)e bie Sofe baruber, und gib fe gur
Lafel,

Savminadeln. anf ben Moft gebraten,

- Bereite Karminadelnt wie bewuft, fale fic ein, laf
eite Butter jergehen, tunfe fie in diefe und befde fie
ntit Semmelbrofeln, {hmiere ben Roft mit Butter, lege
felbe darauf, und fege fie auf eine Gluth, laf fie bra-
ten, febre fie wut, und lof etliche Mahl Butter darauf
teopfen, wenn die Karminadedn gebraten-find, gebe i
moniefaft in die jerlaffene Butter;  wenn du es an
vighten thufe, fo diefe bie geclaffene Butter mit Limonie
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