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efif und in nidt pielem Heifen, etwasd gefalzenem (ogl.
©. 16) Waffer weid) fhmoven (wosn fie nur wenig Beit be
ditefen), (ifit dann Butter gelblid) {dywigen, permifcht fie mit
ver @urfenbrithe und beveitet nun folgende Mifcyung: Cinige
Gidotter werden mit 1 bi8 2 Mefjerfpien Deehl und dem
Gajte von 1 ober 2 Bitronen far gequirlt; mit einem Liffel
fdhppft man Gurfenbrithe aus dem Kodgefi und giebt unter
Wmrithren *) ju den Ciern nad) und nad) foviel von der Brithe,
pafp ein Taffenfopf davon voll wird. Dann gieft man diefe
Mifdung su den Gurten und [afit alles feitoivtd vom Feuer
nod) einige Minuten siehen. Rartoffel (oder Brot) al8
Bufpeife.  (ufammenjeung ber Gurfen: Giweif 1, Kohle-
hydrate 21y, Salze 1y, Bellftoff 1. Waffer 9515 0]p.)**)
31, Porree. Wil man Porvee als ®emitfe behandeln,
vann fannt man Daguw mur den beften gebraudyen, der zarte
weidye Bliitter hat. — Nachdem man bdie duferen Blitter
entfernt, fdjneidet man den Porree (in etwa 3 cm lange) Stitde,
wifdt fie gut, focht fie in wenigem gefalzenen (vgl. ©. 16)
Wafjer gav, giefit den Porreefaft zu einer nad) Abjdyn. V berei=
teten. ©rund-Sunfe, vithrt auf gelindem Feuer, bis fie feimig
ift, vermifdyt fie mit den Porveeftitcfen und [kt das ®ange
nod) etwad diinften. A8 Bujpeife Kartoffeln (oder Brot).
39, Ganerampfer. Am geeignetften ift per junge
Sauerampfer, deffen Bititter zort und weidy find. Diefe
werden bon ben Stielen gepflitdt, gewafdjen und jerfdynitten,
mit etwas Butter und ein wenig Saly (vgl. ©. 16) auf ge=
{indem euer weid) geditnftet und gulept mit einer didfeimigen
Tunfe, welde man von in Butter gelb gefdywiptem Mehl zuvor
bereitet Bat, vermifdht, foda man einert etwas diclidjen Bret
erhilt. Rartoffeln (ober Brot) dagu. — Man fann den
Gauevampfer aud) nad) Nr. 20 wie Sypinat gubereiten.
33. Gubivien. Die Guferen Blitter nimmt man bon
ben Gnbivien ab, befeitigt von ben inneven bdie ftarfen Rippen,
dimpft die gelben Bldtter mit wenigem gefalzenen (vgl. ©. 16)

*) Wenn man nidt riihet, gerinnt da3 Gi, pie Tunfe with
nidt glott, und damit dad Geridht unanjehnlicd.

%) Die Gurfen werden aber aud) ebenfo gut jhmadhait, wenn
man a3 Gi fortlift.
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