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{amger wie dev Spinat fochen miifjen, mit etiwad mehr Waffer zum
Abfochen Deigefept, und weil fie ein wenig bitterlich find, twirft man
fie nac) em Rocjen, ztoei Meal in frijcges faltes Waffer.

Sngredienzien: Genau diefelben iie im eviten NRecepte
pont Gpinat.

267, Cidorie.

Die mittelgrofien Blitter der Cidhorienpilanse, welde an Wald-
and Acerréindern u finden ift, werden gleid) nach) Dem PBilitcden
gewafcgent, rajdh in gejalzenem Waffer iiberfocht und damn auf ein
Sieb gefchitttet. NMun quirlt man Mephl, Waifer, verjus, Juder
und Saly durdpeinander und focht unter fortodhrendem Rithren auf
Feinem Seuer eine Sauce davon, welde man, fo tie fie 2 M=
nuten gefocht Hat, vom Feuer fortzieht und dann mit einem Stiid
frijer Butter gut verrithrt. Die Sauce parf nun nidht mehr
fochen, muf aber fo gut geriihrt erden, daf die Butter nicht mehr
Bervortritt, dann werden Ddie abgetropften Bldtter hineingegeben wnd
nod) 10 Minuten Heip geftellt.

Man fann die Cichorienblitter aud) wie einfachen Spinat zu-
beveiten. Die in Grten cultivivte Cidorie wird ebenjo tvie Ddie
wilbwadjende gefodht, ihre Bldtter find grifier und dabet avter.

Sngrediengien: 3 Liter Gidjorienblatter. 1 ERloffel Meehl.
9 Dbertaffen Waffer. 1 Theeldffel Juder. 'y CRlbfel verjus.
Gine Mefferipibe Salz. 80 Gv. Butter.

268.. Mangold.

PWenn die Hellen, beinahe weiBlich gritnen Blitter pe3 Man-
golb von den Stielen. abgeftreift find, werden fie gewafchen und in
ficbenbem gefalzenem Waffer abgefocgt, wonach fie Fum Abtropfen
auf einen Durchichlag gefchiittet, dann audgedritct und fein gewiegt
werden.  Hievauf gibt man Butter in eine Gafjerole, dampit fein
gefchnittene Bwiebel und IMehl davin, wund toem died in Blasden
auffteigt, verrithrt man ed mit- Waffer und Gitronenjdure s einer
jamigen Sauce. JMun thut man den Mangold Hinein und (apt ihu
Beify durchziehen.

Sngrediengien: 4 Liter Mangold. 100 ®r. Butter. 2 LWffel
Mepl. 1/, Taffe Waffer. Der Saft einer Halben Citrome. 1 Thee

[bffel Salz. 1 Bwiebel.:

569. Mangold anderver Art.
Gv wird borbereitet und gewiegt toie der Vorhergehende, dant
ourd) ein Haarfieb geftrichen und in Butter, weldge mit Salz, Meeh!
und gejdnittenen Schalotten duvdhgetnetet war, 3 big 4 Minuten
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