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einigen (abgehiuteten) SBwiebeln und etwad Saly (vgl. S. 16)
1 Gtunde lang geddmpjt. Nun zerlifit man Butter in einer
Pfanne oder einem Tiegel und [6ft die Champignons bdarin
braten. Den vom Diimpfen Her verbliebenen Saft fann man
bagu geben. Sufpeife Rartoffeln.

52. Gpargel mit jungen Crbjen (Sdyoten). Nad) Nv. 28
porbereiteter Spargel wird in wenig Waffer und etwas Salz
(bgl. ©. 16) weid) gediinftet. Junge Crbien werden eben-
falls in wenig Waffer und etwas Saly (vgl. ©. 16) gax
geditnftet. Man bereitet dann nad) Abjdyn. V eine Grundtunte,
vermifdht fie mit den Spargelftitden und den Crbjen und luft
908 Gange nod) furge Beit jiehen.

Bufpeife Kartoffeln.

53. Kiirhishirje. Nadydem Hirfe gebritht ift, [aft man
fie mit heifem Waffer und etwas Salz (ogl. S. 16) Furze
Reit ditnften, giebt dann bdie nad) Nr. 44 vorbeveiteten Kiirbis-
ftitde dagu, (iRt das Gange biinften, bis ber RKiirbis weid) ift,
giebt gelbgebratene Butter davitber und mifdht alles durdein-
anbder.

54. Gine andere Art. Die (gebrithte) Hirfe [ift man
furge Beit mit Mild) fodjen, fitht fie, giebt die RKitvbisitiide
Bingu und [Gft alles ditnften, bi8 der Kitvbis weidy ift.

55, Kitrbisreis. Gut verlefener und gewafdjence Reis
witd mit Heifem Waffer anf gelindem Fewer gedtimpft. Wenn
er nod) nidht gan audgequollen, giebt man die nad)y Nr, 44
bergerichteten Ritrbisftitde unbd, foviel al8 ndtig, heiftes Waffer
hingu. Wenn der Kitrbis weid) ift, fiigt man gelb gebratene
Butter dagu und rithrt alles durdjeinander.

56. Eine andere Art. Nad)dem bder Keid verlefen und
gewajdjen, [t man ihn mit heifer IMild) und etwas Suder
auf fdwadjem Feuer bdiinften. Bevor er gang audgequollen
ift, giebt man bdie Kirbisftiide hingu und [Eft das Gange
ditnften, big ber RKiirbis weid) ift.

57. Pfefferling (Phifferling, Cierjdwamnt). Diefe
Pilze mitffen gut verlefen und gepupt und fehr forgfiltig
gewafdjen twevden, bis man im Waffer feinen Sand mehr
fithlt, Pian [(aft fie dann mit nidht viel Waffer und etwas
Galy (vgl. ©. 16) weid) ditnften, vermifd)t fie mit einer nad)
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