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Dann werden fie eingerollt und in Hethem Fett gebraten und mit 1 Adhtel:
liter jantrem Rahm vergojfen.

Shwiamme mit Ci

600 g Herrenpilze ober Eierjhwiamme werden |Hin geput und in
60 g Butter mit etwas Jwiebel weidgediinjtet. Sum SHluf fann man
6 verjprudelte Cier dariiber jdhlagen und jtoden Iafjen. Man fann aber
aud) die Shwdamme auf einer Sehiiflel anridten und mit Cpiegeleiern

umlegen. L
Y

Spargel & la polonaise
Der Cpargel wird gewajden, gepust, in Salzwafjer weidgetodht, mit
brauner Butter und gerdjteten Semmeljdhnitten jerniert.

Spargel mit Butter und Brojel

1 Bund Gpargel witd in Galzwajjer gefodht, abgejeiht und mit in
80 g Deifer Butter gerditeten Semmelbrojeln beftreut.

Alle anderen Gemiile, wie RKarfiol, Spargelbohnen, SHwarzwurieln,
Spinat, Mangoldjtiele, Rohl, Kopflalat, Kobhljprofien und Riitbifle fon-
nen aitf diefelbe Weife jubereitet werden.

Spargel mit Rahmjoke

1 kg gepufter Gpargel wird gebunden, in Salzwajjer meidgefodht und
auf ein Gieb zum Wbtropfen gelegt. 1% 1 Rahm witd mit 3 Dotter, der
abgeriebenen Gdjale. und dem Gaft einer Jitrone, 30 ¢ Butter, einem
Raffeeldffel Kartoffelmehl und einer SdHale voll Spargelmwafjer gemijdt.
Dan [dlagt die Cofe iiber Dem Femer bis jum Koden und ridhtet iiber
den Gpargeln an. :

Cpinatpudding 1

90 g Butter werden flaumig geriihrt, 6 Dotter, 180 g gefodhter, paj-
lierter Gpinat, griine Peterfilie, 2 in Mild erweidte, paffierte Semmeln,
5 Cploffel jaurer Rabhm, Salz, Pieffer, Shnee und 90 g Brojel dazu-
gemengt. Die Malje witd in einer befetteten, bemehiten Puddingform
gefodht und mit gerdjteten Brdjeln undabrauner Butter ferviert.

Spinatpudding 2

80 g Butter werden flaumig geriihrt und nad und nad mit 4 Dotter,
300 g getochtem, ausgedriidtem, pajfiertem Gpinat, griiner Peterfilie, einer
in Mild) erweidhten, ausgedriidten pajfierten Semmel, ;6 1 jaurem Rahm,
Gal3, dem feften Sdhnee der 4 Eiflar und 50 g Gemmelbrdjel vermijcht.
Cine Puddingform wird mit Butter befdhmiert, mit Semmelbrdfel beftreut,
die Maffe eingefiillt und 1 Stunde im Wafjerbade gefod)t.
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