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um fie leichter verbaulich) su machen, fein in Duer{cheib-
den gefdhnitten werden fonnen. Dann twerden fie gelinde
gefalzen und, wenn fie weich find, die Brithe mit 1 Liffel
Weifmehl abgezogen und mit Peterfilie durchgejchmwentt.

86) Paftinake. Die Wurzeln werden gereinigt und
sevftitcfelt, dann mit Butter und Saly in Waffer weid)-
geddampft. Nady Beliebehr fann man, wenn fie Halbweid)
find, bie gleihe Menge Rartoffeln Hinguthun und fie mit
diefenn gar Ddéimpien.

87) Porree-Giomiife. Dem Porree iverden die
dufpevert zu Darten Widtter abgegogen, danm ivird er, fo-
weit er weif ift, in fleine Stiide gefdhnitten und mit
focgendem Waffer gebriiht. Nun ldht man Butter zer-
geben, thut Den Porree hinein, giebt nod) ettvas focjendes
Waffer nebft Salzy Hingw und dampft ihn iveid); Fury
vor Dem Wnvidhten rdftet man 2 Loffel geriebener Semmel
in Butter und thut dies hingu.

88) Aofenkohf. Den in Salzwafier weidhgefochten
Ropl liht man dtber einem Siebe abtropfen. Nun ver-
vithrt man mit IMehl aufgefhivipte Butter mit einem
Teil der focjenden Rohlbrithe vecdht bitndig, thut bden
Rohl mit einer Prife Saly Hinein, {dwentt ihn Heifge-
toorden mit Butter wm und rvichtet an, {obald diefe ein-
gezogen ift.

89) Parforce-Stohl. Die feften Krautfbpfe, Halb
weif und Halb rot, twerden nachdem bie fchlechten Bldtter
und Striinfe entfernt tworden find, feingejdhnitten. Wenn
903 Waffer mit der Butter focht, thut man den Kohl
hinein und [aft ihn, oohl ugededt, furz einjdymoren.
it er DHalbweid), fo giebt man nod) einige gejdynittene
Aepfel Ddaran, nebft einigen Lffeln Ejfig, etwasd Salj
und Buder.

90) Gelbe Aiiben. Ctwas Butter wird unter fort-
wdhrendem Rithren gelbgerditet, hierauf 1 Ehlbffel Jucer
hineingeriihrt; Dann giebt man einen EHldffel Neehl und
bie in ldngliche Streifen gefchnittenen NRitben bhingu und
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