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werben. Sie find fehr fehr fith und werden von Bielen durd)
| pingufitgen von Bitronenfaft jiuerlic) gemadht.

| Rartoffeln dagu (ober Brot).

\ 27. Rote Ritben (Beta). Diefe Ritben miiffen fiff und
unbd faftig fein, fie werden gut gefdabt, gerafdjen, in Scheiben
oder Gtreifen gefnitten, in wenigem Salzwaffer (vgl. S. 16)
weid) gebiinftet (vgl. &. 10) unbd ifhre Vrithe mit in Butter
gefdywittem Mehl feimig gefocht, mit dem Ritben vermifcht
und auf gelindem Feuer durdjgediinftet, julept gicbt man nod
etwaé Ritronenfaft hingr. Dagu Kartoffeln (oder Brot).
(Bufommenfegung: Ciweif 11/, Kohlehydrate 91y, Salzel,
Bellftoff 1, Waffer 87 9y.)

28. Cpargel. GSpargel muf faftig fein, nidt holzig
(ber Brud) muff furz und glatt fein). Dan fdjdlt die
Gtangen fein von unterhalb bes Kopfes nad) unten zu, bridit
fie in etwa 5 cm lange Stitde (oder [aft fie gany), [ift fie
mit gan wenigem, Beifem gefalzenen (vgl. &. 16) Waffer
in einem breiten efifi auf gelindem Feuer weich) bdimpfen
(vgl. ©. 10) und bereitet unter Sugabe des Spargelfaftes mit
ver Grund:Tunfe (nady Abjdhn. V) eine feimige Brithe, weldje
man mit den Spargeln bann nod) etwad ziehen [t —
Rartoffeln al8 Bufpeife (ober Brot). Bufammenjepung
bes ©p.: Gimeif 18], Rohlehydrate 3, Salze Uy, Sells
ftoff 1, Waffer 9374 Y.

29. RKarotten mit Spargel. Karotten oder junge Mohr-
ritben werben nad) Nr. 22 jiemlid) gav geddmpft und dann
mit Sypargel, den man gejehilt und in Stitde von der Linge
ver Ritbenftreifen gebrodjen, vermifdht. Man [aft nun beided
jufammen gar ddmpfen (vgl. ©. 10), bereitet unter Hingugabe
ve8 Saftes ber Ritben und Spargel mit der Grund-Tunfe
(nad) Abfdhn. V) eine feimige Brithe, weldje man mit dem Gemiife
unter behutfamem Rithren vermifdht und laft nun Alded nody
ein wenig zichen. A Bufpeife Ravtoffeln (oder Brot).

20. Gejdymorte Gurfenr. Nacdhdem die Guvfen fauber
abgefdilt find, werden fie in lange Streifen gefchnitten, bvon
pen Qernen befreit und bdie Streifen in beliebig lange Stitde
gefdhnitten. Man (Eft nun die Gurfenftitde in einem breiten
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