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' 267, Gefitlite Avtifchocten,

Rimm Avtifhocen, ftede fie {dhdn weidy, und blattle fie ab, beenady treibe
einen Butter ab, fdyneide geweidite  Semmel, den Kern von ben Artifdhocfen
und Kvebsfdhweiferin ufammen, tiifre 8 mit dem Butter gut ab, {dlage ein
Gi baran, gib Gewitry; und Saly Dagu, fiille damit die Artifdhoden, lege ein
Blattel davauf, und fiede fie, gib die gefiillten Artifhoden in efne Sdyiifiel, unbd
laf fte mit einer Butterfof nod) etnmal einen Sud aufthun,

268, Gebdiinftete Brocteln,

Bube und wajdhe die Brodeln veitt, und fiebe fte im Salywaffer ab; wenn
fie marb finb, feibe fie ab, fdbiite einige Mal Faltes Waffer Dariiber, baf ‘fie ben
Gerudy verlieren, gib in eine Rein Butter ober Gett, die Brodeln hinein, lag
fie {o lange biinften, bi8 fie fdn marb find, ftaube swei oder brei Loffel volf
Mehl baran, laf fte nods eine Weile ditnfternt, gib bie ndthige Rindfuppe dagu,
ein wenig Saly und Peffer, und gib fte gur Tafel.

269, Gediinftete gritne Grbien,

®ib in ein Reinbdel ein wenig Fein gefchnittenes Beterfilerautel, ein Shidel
Butter, laf den Butter erfehleichen, gib eine halbe Mag gute Sudererbfen
hinetn, laf fie sugededt eine halbe Stunbde bifnften, fite ein wenig Deehl dbavauf,
gib eine Rindfuppe dagu, ein wenig Juder, laf fie nod) ein wenig aufbiinften
und gib fie in eine Schiffel. _

R70. Gediinftete guine Grbfen mit Bundfalat,

Sdnetde den Salat auf vier Theile, brenne felben mit fiebendem Waffer
ab, feihe dag Waffer davon Weg, gib in ein Kafterol ein Stiidel Butter, bann
eine £dg griine Grbfen, und eine Ldg Salat, und bagiwifchen ein ganges rein
gepubted Hendel, laf o8 jugedect Diinften, big e8 mach Wird, ftaube einen Loffel
“ooll Mehl davan, ein wenig gefdhnittencd Peterfilfrautel, laf e8 ein wenig vbften,
gib Suppe daran, bamit e8 die redyte Dice Gefommt, laf 8 hernady ein Paar
Mal auffiedert, und gth e8 erlich in eine Schiiffel. eliad '

: 271. Diirre Grbfen.

Gib in ein Maghafen ein Seivel Crbfen, fiille e8 mit faltem Waffer an,
und lag fie vecht fchon Wweid) fieben, fehopfe bie Biilge dfters davon weg, falze
fie, feibe das Waffer bavon ab, gib fie in eine Sehiiffel, gepfargte und gewitrfelt
gefdnittene Semmel davauf, und brenme fie mit Sdymaly und Swichel b,

- R72. Gebdiinjtete Crdapfel,

RNimm fdhone Grdapfel, wafche und fddle fie, falze fie e, laf fle eine
halbe Stunbe im Salze ftehen, gib in ein Nein blatilicy - gefchnittenen Spedf,
gib bie Grddpfel hinein, fdhneide ein wenig Jwiebel daviier, lafi fle jugeDedt
eine Stunde diinften, wenn die Crodpfel fdon marbh find, und eine Farbe has
ben, fo gib fie in eine Sdhiifiel, und mache folgende Sof: Gib in ein Reinbel
cin Stitcfel Butter, laf ihn zecidyleicher, qib efne Hand voll fein gefnitteres
Beterfilfrautel hinein, gvet oder drei Loffel voll fein gerichene Semmelbrofel,
laf e8 eine Weile rbften, gib ein wenig Nindfuppe und Habhm dagut, Taf es gut
auffieden, gib Saly und e wenig Saffran hinein, ein tenig geftofenen Pfeffer,
gib die Sof tiber die Crddpfel, und [affe fie nody ein Paar Mal auffieden,
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