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(bgl. ©. 16) Waffer und gwar in einem moglic)ft breiten
®efiify gegeben und auf gelindem Feuer gar geviinitet. PNan
vithre wihrend diefer Beit nidyt mit dem Kodjlbffel, dadurdy
serfallen die Ritbdjen und verlieven ihr Anfehen. — Bulet
beveitet man bon in Butter gefdhywiptem Mehl unter Jufitgung
bes Ritbenfaftes eine feimige Brithe mit weldjer man die Rith-
den auf gany jhwadjem Feuer nody ein wenig jiehen fifit. —
Rartoffeln al8 Sufpeife (oder Brot).

24. corzoner Wurzeln (Sdwarzwurzeln), Dieje fehr
nafhrhafte, im Gefdymad vbllig dem Spargel gletdhende
Ritbe (weldhen fie an Nafrhaftigheit gany erheblidy itbertrifit)
wird an einigen Orten fultivirt, findet fih) fonft wildwad)end
auf Wiefenboden, aud) an Griben. :

Man nehme nur folde, weldje gerade, mnidht gu diinm,
nidht morfd) und innen weif (nidht ftreifig) find, befrete fie
pon anhaftendem Sand, fhabe fie gut und lege fie gleid) in
Tauwarmes mit Mild) oder Cjfig vermifdhtes Wafjer, in weldjem
fie bfter gerieben werden mitffen, damit fie weify bletben. Dann
fdhmeidet man fie in (etwa 4 cm Jange) Gtitden oder Streifen,
dimpft fie (vgl. ©. 10) in wenig gefalzenem (bgl. &. 16)
Waffer gar (wogn nur gany fuvze Seit gehort), und verfihrt
pann tie mit den weifen (Teltower) Ritben (Nr. 23). U8
Bufpeife Kartoffeln (ober Brot). (Jufammenfeiung: Ei-
weif 1, Fett 1y, Buder 21y, fonjtige Rohlehydrate 121),,
Galze 1, Bellftofj 21, Wafjer 801, %)

25. Kohlriiben (Stedriiben, Wrnfen). Kohlritben miiffen
faftig (eer fiifp al8 wiffrig) fein, nidht holzig. NMadydem
fie gefdhiilt und in Scheiben gefdhnitten {ind, IaRt man fie in
wenigem gefalzenen (bgl. &. 16) Waffer weid) ditnften, (vgl.
S. 10). Bon in Butter gefdywintem Diehl mit Hingunahme
bes Ritbenfaftes fodht man eine feimige Vrithe, vermifdht fte
mit den Rohlritben, [Eft diefe damit ettwad jichen und giebt
fie mit Rartoffeln (oder Brot) auf den Tifjdh Sufommen-
febung: Giweif 11, Koblehydrate 71, Salze 3y Jell-
ftoff 1, Waffer 891, %)

26. Pajtinafen. Diefe, den Peterfilientoureln dhnlichen
Riiben mitffen fauber gepupt, gewajdjen und in Streifen ge-
fohnitten, im [ibrigen wie die Mohrritben (Nr. 22) behanbdelt
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