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geddnipft.  Hiernad) twird er mit einigen Loffel voll Waffer auf-
gefocht, Danm mit braumer Butter, weldhe man auf der Schitffel
bariiber gieBt, angerichtet und mit Semmelfrumen beftreut zur Tafel
gebradht.

Sngrediengien: 5 Qiter Mangold. 120 Gr. Butter. 1 Thee-
(6ffel ©alz. 1 Qoffel Mehl. 3 Schalotten. Gine Hand boll
Gemmelfrumen. :

270. Mangold in Teig.

Der gut verlefene, gewajchene und abgebrithte Mangold wird
fein gehackt, in einem Tuche audgedriicft und dann eine Minute in
Butter mit Saly geddmpft. Hievauf ftreut man Mehl dariiber,
gieBt etia3 Gahne dagu und [(dBt died zujammen fury auffochen,
wonad) man e3 zum AbLihlen Hinftellt und dann Gier und Brod-
frmmen davin vervithrt. Nun. {diittet man Mehl auf ein Badbled,
thut Butterftiidhen, Cier, Saly und Waffer Gingu, mengt Alles
evft mit einem breiten Meffer und danac) mit den Hinden leicht
durdjeinander und beavbeitet e3 fo fange, bi3 man einen glatten
ZTeig, welder fid) vollen (dBt, davon gemacht Hat. Diefen rollt
man nun dimn in 2 Platten aud, fdneidet fie in runder Form
egal grofy, legt eine davon auf ein Vadbled), fitllt auf die Mitte
berfelben den fehr fteif gefochten Mangold, Ddectt die andere Teig-
platte daritber, dritctt die Ranber feft aneinander, dreffirt fie Hitbjd,
bejtveicht fie mit gejchlagenem i und fchiebt danm dad Blech in
ben gut gebeisten Ofen und [GBt den Teig gelbbraun backen. Ale
Gemiife, welde in Teig gebacten oder in foldhen angerichtet werden,
beditrfen feiner weiteren Beilage.

Jngredbiengien: 3 Qiter Mangold. 80 Gr. Butter. 1,
Theeldffel Salz. 2 Loffel voll Mehl. 2 Lwffel Sahne. Jum
Teig: 1 Pd. Mehl. 90 Gr. Butter. 2 gange Gier. 2 Gi-
botter. 1 Weinglasd faltes Waffer.

271. Mangoldftiele,

Bon zu alt gewordenem Mangold ftreift man die Bldtter von
ben Gtielen und fod)t, nachdem die Qepteren gewajdjen, gejchilt, ab-
gefocht und gewiegt find, diefelben in zuerft angegebener Weife der
Mangold-Recepte, mir [t man die Citronenfdure fort und gibt
ftatt Deflen mehr Waffer dazu. Gleichseitig mit dem Waffer legt
man einige gefhalte rohe Rartoffeln su dem Mangold und focht
fie mit demjelben gar, find bdie Rartoffeln Bhiibj mehlig, damn
{hwist man weniger Mehl in der Butter.

Jngredienzien: 3 Qiter Stiele. 100 Gr. Butter. 1 Loffel




	-

