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Gemüse hineingelegt und mit der passenden Sauce, kleinen
Butterklößchen und Morcheln angerichtet. Die abge¬
schälten Spargelschalen kann man trocknen und
im Winter zu Suppen zu verwenden.

99) Spargekgemrise. Hierzu können die kleineren
Stangen verwendet werden, die man sauber geschält in
fingergliedlangen Stücken mit Salz weichkocht, dann auf
dem Siebe ablaufen läßt. In die mit frischem Wasser,

Butter und Salz wieder ans Feuer gesetzten Spargel
quirlt man nun, wenn sie wieder aufkochen, eine vorher
angerührte Mischung von 3 ganzen Eiern und 3 in Milch
erweichten Semmeln, und giebt zuletzt noch feingewiegte
Petersilie dazu. Man kann dieses angenehme Gericht
auch mit Semmelklößchen (Nr. 75) an Stelle der Kar¬
toffeln anrichten.

Auch Schwarzwurzeln schmecken, gleich behandelt,
vortrefflich.

100) Spinat. Der Spinat wird gut verlesen, die
Stiele abgeschnitten, gewaschen und in kochendes Wasser

gethan. Halbweich, wird er abgeschüttet und feingewiegt.
Unterdessen läßt man Butter zergehen, bräunt Zwiebeln
darin, thut den Spinat hinzu, salzt ihn, läßt ihn lang¬
sam weichdämpfen und richtet ihn dann mit gebratener
Semmelkrumme an. Man kann statt der Butter auch

frisches Buchöl oder Nußöl nehmen.

101) Spinat geöackerrer. Der Spinat wird, gut
verlesen und gewaschen, feingewiegt und dann in einer
Serviette trocken ausgepreßt. Hierauf einige Minuten
in Butter mit einer Prise Salz ausgeschwitzt, läßt man
ihn abkühlen und verrührt ihn mit gewiegtem Schnitt¬
lauch, Mehl, Eigelb und zuletzt mit dem Schnee von
den Eiern zu einem Teig; füllt diesen in eine butter¬
bestrichene und mit Semmelkrumen ausgestreute Form und
läßt ihn im Ofen backen.

102) Komaten (Liebesäpfel). Die gereinigten Früchte

werden weichgekocht und durch ein Sieb geschlagen, dann
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