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Mehl. 2 Taffen Waffer. 1 Theeldffel Salz. 1 Biviebel. 20
fleine Ravtoffeln. :

272, Portulak.

Die Blitter des Portulaf werden abgepflitdt wnd forgfiltig,
teil fid) viele fleine gritne Roupen parin auffalten, verlefen; Hier-
na) wifchgt man fie ab und focht fie Dann in fiedendem gejalzenem
Waffer mit etwad Butter gar. RNun Gkt man in einem andeven
Fopfe Semmelfrunen in Butter vbften, giept, wenn die Rrumen
Bellge(b find, den Potulaf mit feiner ollen Brithe, weldhe nicht ju
reidhlich mehr fein darf, Dazu und 3ieht thn zulept mit Cigeld ab.

Sngredienzien: 3 Suppenteller poll Portulafblatter. 120
®r. Butter. 1 Halbe DObertaffe voll Gemmelfrumen. 2 bid 3
Dbertaffen voll Waffer. 2 Cidotter.

273, Cigfraut.

Daz Gisfraut mit feinen Hitbjchen diden VBldttern findet man
meiftens a3 Jierpflanze in den ®irten, dod) geben bie Blitter im
Srithling, o fie am foftigften find, ein jehr twobhljdmedendes Ge-
mitfe.  Man pilitt diefelben eingeln ab, fieht fie durch, ob feine
Snfecten Davan find und wdjdt fie dann gut mehrere Male durd)
frifhes Waffer und beveitet fie wie Bortulaf.

Sngrediengien: Genau jo wie Portulat.

274, Romifde Enbivien.

Die Blatter werden abgeftreift, abgewajchen und dann in ge
falzenem fiedendem Waffer mit Butter und Buder gar gefodht. €3
barf mir wenig Brithe darunter fein und diefe wird mit Rartoffel
mehl und Gigelb gebunden. Man fann die Gndivien auch gehadt
wie Spinat beveiten.

Sngrediengien: 4 Guppenteller voll Gndivien. 1 Dbertaffe
Waffer. 1 Prife Salz. 100 Sr. Butter. 1 Stiidden Buder.

275. Cubdivten.

Man nimmt Hievsu muw die gelben garten Blitter, diefe fwerben
rein gewajchen, dann mit einem LWiegemefjer grob gewiegt und in
gefalzenem Waffer weid) gefodht, tonad) man fie in faltes TWaifer
firft und Biernad) auf ein Sieb ichiittet. Nun Iipt man Butter
in einer Gafferole Beif twerden, gibt die vorher nod) mit den
Hinden qut audgedritdten Endivien nebjt etwas Salz Yhinein, und
pampit fie unter bejtandigem Rithren jo lange, bis alles Wiafferige
abgedampft ift. Mun madyt man von Buiter und Mehl mit etwad
geriebenem Qéfe eine Schwibe, vevrithrt diefe mit fitger ©afne su
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