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Gemitfe hineingelegt und mit ber pafjenden Sauce, Eleinen
Butterfppcherr und Mordeln angerichtet. Die abge-
fhalten Spargelfdalen famn man trodnen und
im Winter 3u Suppen zu verwenden.

99) Spargelgemiife. Hierzu Eomnen bdie Fleineven
Gtangen vermendet werben, die man jouber gejhdlt in
fingerglieblangen Stitden mit Saly weichfocht, damn auf
bem Giebe abloufen (aht. Jn die mit frijhem TWaffer,
Butter und Salz tvieder ans Feuer gefebten Spavgel
quirlt man mun, wemt fie toiedev auffochen, eine vorher
angerithrte Mijdhung von 3 gangen Ciern und 3 in Mild
erweichten Semmeln, und giebt zulest nody feingemwiegte
PReterfilie dagu. Man fann Ddiefed angenehme Gericht
audy mit Semmelflsihen (Nr. 75) an Stelle der Rav-
toffeln anvichten.

Auch Schwarzwurzeln fhmeden, gleih behandelt,
vortrefflich.

100) Spinat. Der Spinat wird gut verlefen, die
Gtiele abgejchnitten, gewajhen und in fochendes Wafjer
gethon.  Dalbweidh, wird er abgejdhitttet und feingetviegt.
Unterdeffen [aBt man Butter zevgehen, brdunt Broiebeln
parin, thut den Spinat hingu, jalzt ihn, Lt thn lang-
fom toeichdampfen und vichtet ihrn damn mit gebratemer
Gemmelfrumme an. Man fanm ftatt der Butter auch
frijches Budhsl oder Nupdl nehmen.

101) Spinaf gebaemer. Der Spinat wird, gut
perlefern und gewafdjen, feingewiegt und damm in einer
Gerviette trocdent audgeprept.  Hievauf einige Minuten
in Butter mit einer Prife Saly aufgefchivibt, ldst man
ihr abfithlen und vervithrt ihn mit gewiegtem Schnitt-
Touc), Mehl, Gigelb und zulet mit dem Schnee von
pent Giern zu einem Teig; fitllt diefer in eine butter-
beftricherte und mit Semmelfrumen audgejtvente Form und
lagt thn im Ofen backern.

102) Bomafen (Qcbesdpfel). Die geveinigten Friidyte
toerden teichgefocht und durch) ein Sieb gejchlagen, Dami
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