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(offel Bwiebadstrumen. 1, Bfd. Reis. 11/, Qiter Mildh. 2 Cier.
1 Qiter Sabne.

264, Spinatftiele.

Wenn die Vldtter jhon alt geworben find und zum KRochen
nidt mebhr tougen, ftveift man fie von den Stengeln und Blatt-
fticlen ab, jchneidet bie beiden Lehteren, nachbem fie abgezogen find,
in 2 bi8 3 Cent. lange Stitcke und fodht fie in gefalzenem Wafjer
weid) und (@Bt fie dann auf einem Durdhjchlag gut abloufen. Mum
lift man in Butter geviebene Semmel gelb viften, gieht Sahne
dagu und focht died mit Saly ju einer jdmigen Sauce, in welder
man die abgetvopften Stieldjen Heifs werben (&Ht, ohne fie nochmald
fodgen zu laffen.

Sngrebiengien: 2 Guppenteller voll gefdhnittene Stiele,
BWaffer. 18 NIth. Butter. 2 Loffel voll Rvumen. 11/, Taffe
Gahne. 1 Theelbffel voll Salz,

265. Frithling3gemiife.

Died Gemitfe ift eine Veveinigung von 5 veridyiedenen Pilangen,
telde im Anfange des Frithjahrd mit dem erften Gritn auf Wiefen
ud an Waldbvdndern Hervorfpriefen und gewdhnlich su gleidhen
Theilen zujommen beveitet werben. Nac) Belieben und Gefcdhmac
fann b Eine ober Andere fortgelaffen ober aud) in Fleinerer
Quantitdt dazu gegeben werden.

Gauerampfer, Nelde, Shafgarbe, Livenzahn und Cidhorien-
bldtter werben jebe Art fitr fich, nachdem alle unbranchbaren Bldtter
und fonjtige Unreinigfeiten Herausgefucht find, tiichtig gemwajchen, dann
in gefalgenem Hartem Waffer weid) gefodh)t und davauf auf ein Sied
gejchiittet, nur LWwenzahn und Sauerampfer mup, ehe er auf dad
Gieb fommt, nodymald in faltem Waffer abgejpiilt werden. $Hier-
nad) (Gft man Butter oder Del in einer Cafferole Heif werden,
und thut dbad abgefodhte Griine, entreder gan ober fein gemwiegt
odev aud) durd) einen Durcdhichlag geftvichen, dazu, und johwist 3
mit dem Mehl und Saly 10 Minuten durd), gieht dann eine Tafje
BWaffer oder Mild) dagu und (GHt e3 eben auffochen.

Jngrediengien: 1/, Qiter Sauevampfer. 1, RQiter Melbde.
Yo Qiter Schafgarbe. 1, Qiter Lwenzahn. U, Liter Cidjorien-
bldtter. 100 ®r. Butter. 1 Loffel voll Mehl. 1 Taffe Milh. Sal.

266. Lowenzahn.
Die hellgritnen jungen Blattdhen des auf Wiefen wilbwadhjenden
Wwenzahns geben, wie Spinat in Fuerft angegebener Weife be-
hanbelt, ein gang vortrefflicdhes Gemitfe, ooch twerden fie, tweil {ie
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