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Spargelbrithe mit gequirltem Mehl und Giern feimig, thut
etwas Sucfer und Peterfilie daran oder man giebt eine Spargel

fouce daz.

9. Spargel, Sdyoten,

(iarotten und Niovcheln.

Diefes feine Gemitfe wird genaun berfelben LWeife bereitet,
wie bet Mobrritben, Schoten und gefdnittenem Spargel an-
gegeben ift. Das Gemiife wird ebenfalls mit Waffer, Butter,

Galz und Sucer gefdhmort

and mit flarem Mehl oder geriebener

Gemmel feimig gemadyt. Die Carotten mitflen zuerft aufgefebt

werden, da fie ldngere Jeit gum
pie Schoten und der Spargel hin
fochten Morcheln werden unter D03
gebactte Peterfilie Ddazu gethan.
ba3 Gericht mit Plingen garnieren,
unter Mildh und Eierfpeifen.

10. Spargel mit Sance.

Weichmwerden brauchen, bdann
sugethan. Die befonderd ge-
Gemitfe gemijht und ulest
Wenn man will, fann man
fiebe: ,Blingen zu Gemitfe”

11/, Pjund Spargel focht

man in fochendem Salzmwafier gar und [apt ihn im Wafjer su-
gedectt ftehen. Dann bereitet. man eine Sauce aus Mild,

Meh(, etnem guten Stitct Butter,
bies gut durchgefodht it, rithrt m

Bucfer und Salz.  Nachdem
an langfam 2 Gelbeier u ber

Gance und richtet diefe fber dem Spargel an.

11. Griine Bohuen (Sduecidebohuen), Die jungen
n befreit, gemwajdhen und ge-
febr Dbequeme Miefjer und

Bohnen werden von bden Fade
f{chnigelt, wozu man befonbere,

Bohnen-Sdnetdemajdyinen
bat. Dann feht man fte
mit wenig Waffer und
einem Gtitt Butter auf.
Gpater fitlle man beifes

Wajfer auf, thue Butter, .

mehrereStengelchenPieffer-
odber Bobhnenfraut Ddaran
und lajfe bie Bohnen gut
vichfochen. Salz nad) Ge-
{hmact.  Jh nehume an
jeed Gemitfe etwas Bucter
und fann Died aud) em-
pfehlen, da das Gemiife,
auch die Bohnen, fehr lieb-

lich badburch jehmectenr, doch mufy died pem jewetligen Gejchmact
fiberlaffen bleiben. Dann madt . man bie Bohnen mit etwasd




	-

