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8. Jpinat.

Reinige und wafde 3 grofe Handvoll Spinat gut
aus, ubergiefe ihn wmit focpendem Waffer, feihe ihn ab
und gib ifn in ein fochendes Salawaffer. Laffe ihn etivasd
fteden, bodh fo, daf er nicht die {hongriine Tarbe verliert,
feifle ihn ab, ibergiefe ihn mit etwad Faltem Waffer,
briicfe ifn fehr gut ausd, gib ihn aufein Shneidbrett und
fchneide ihu fefr fein jufammen. Gib in ein Kafferol ein
Stitet sButter, {affe fie Heip werben, werfe fein gefchnittene
Peterfilie und Swiebel Hinein, laffe e8 etwad anlaufen, gib
1 Rodloffel Mehl hinein und laffe e8 fehr wenig voften.
Dann gib den gefdhnittenen Spinat dagu, elhre einige
Male damit um, giefe fiedende Rindfuppe und etrvad Rahm
unter beftandigem Umrithren daran, bid dap ed eine bice
Sof wird. Vor dem Anvichten falze ihn unbd gib etwas
Gemwiiry davan; audy Fann man gebratene Saftanien darvauf
legen. ' '

9. Spinat-Puding sum Rindfleifch.

MPMan veibt von 4 Mildhbroben die Gufere Rinbe ab
und tweicht dag weiche Brod in Mildh- ein. Jnbeffen briifet
man et grofe Hdanbevoll Spinat mit fiebendem Waffer
ab, britdt folchen wieder feft aus, {chneidet oder Hadt ifn
mit einer Hanbwoll Peterfilfvaut, mit eben o viel Schnitt-
laudh und etlichen Sdhalottenywiebeln gany fein und bam-
pfet alfes Sufammengefchnittene mit einem Bierting gevs
gangener Buttersy dann briicft man das eingeweidhte Brod
feft ausg, riifret ed nebft Saly, ein wenig Musfatbliithe,
auch 6 bis 8 Gierbotter bagu, fhlagt bas Weife Hon Den
Gier ju Schnee und vithet e8 aber nicht eber, ald vor bem
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