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33. BVom Blandjiven ber griinen Krduter.

Alle gritnen Ruiuter, Hejonderd Peterfilie, twerden verlefen und
bann in fochendes Waffer geworfern, twonad) fie, wemn fte einmal
itbermwallt find, Herausdgenommen und mit faltem Waffer itbergoffen
werdent.  Ste haben daduvcd) dad Hevbe verloven, fehen frifh, noch
gritn aud und fonnen jept zu Wllem nach) BVorjdrift vertvendet
twerdern.

34. Bwiebeln zu blandiven.

RNadhdem die Jiviebeln abgejchilt find, wirft man fie in fodhen-
bes Wafjer, [@ht fie jchnell itbertoaller und tvirft {ie danad) vajd
in faltes Waffer, trodnet fie dann mit einem Tude ab und ver-
wenbdet fie da, oo Biviebeln in Dden NRecepten bovgejdhrieben find.
S Habe bei den folgenden NRecepten ftetd nur blandyirvte Jiviebeln
tm Sinne gehabt, weil diefen alled Unangenehme, wad der Genuf
derfelben mit fich bringt, und alled Scharfe genommen ift, und fie
dem Cffen nun eine angenefhme Witrze verleihen.

35. Peterjilie zu braten.

Man pflitgt die fleinen Reterfilienzweige bon dem dideren
Haupttiele ab, wdajdht fie und trodnet fie dann gleid) mit einem
Tude ab. Nun legt man fie in einen tiefen Sdhaumldifel, und
hatt diefen eine Minute lang in glithend Heiged Oel, 3ieht thn dann
toieder heraus, fjdiittet die Peterfilie auf eine Untertaffe, worauf
man eine Shnitte Brod gelegt, und lapt {ie jo an lauwarmer
Stelle gang trocten tverden. Man fei ja redht vorfichtig beim Braten
ver SPeterfilie, teil, twenn fie Hineingehalten toird, dag Fett fehr
orist. '

36. Rlare oder Ausbaceteig.

1o Qiter dide fiife Safhne wird gany {haumig gejdhlagen,
dann 8 Loffel voll Mehl und zulet der Scdnee von 5 Eiteih
davunter gezogen. Diefer Teig ift vorziiglich u Beignetd von Obit.

37, Rlave anberer Art.
1o Bid. Mehl, 3 Cidotter, 1 CRIBfel voll feined Oel und
Mild), nebft dem Schnee von 3 Eiweif werben gany flav geriihrt,
und von der Mild) wird fo viel Hineingegeben, bid man eine dide

Cierfudjenmafie hat. Gewohnlich braudht man 1/, Shoppen Mildh
dazu.

38. Rlare nod) anberer Art.

1y Qiter Sahne, 8 NIth. Butter, 6 gehaufte Loffel voll Meh!
werden leicht verrithrt und die auszubacdenden Sacdhen Hineingetaudht.
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