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eier bindigen Sauce, gibt in diejelbe nod) ein Stitdden Vutter
gleichzeitig mit den Cnbivien DHinein und ligt Aldes 5 Minuten
ourchziehen, inbem man ed 2 big 3 Mal durchichoentt.

Sngredienzien: 2 Liter abgeftreifte Endivienbldtter. 100 Gr.
Butter. 1 Prife Salz. 1 LWffel Mehl. 1 LWoffel Kafe. 1 Ober=
taffe Sabne.

276, Brunnenfrejfe.

Die Brumnenfreffe ift wohl nirgends jo Hhaufig und wohlge-
pflegt su finben al8 in Thitringen, von wo aud fie nad) weit und
breit verfandt ird. Sie wird meiftend ald Salat gegeffen, dodh
gibt fie auch, wie obige Eudivien bereitet, ein jehr gejundes, wohl-
fcymectendes Gemitfe; nur (Gft man hiexbei den RKdfe fort und gibt
ftatt deffen, da die Rreffe etwas Wittered hat, ein Stitdchen Juder
davan und fpiilt fie aud demjelben Guunde nad) dem Abfochen wei
Mal ab. E3 iwerden beim BVerlejen nur die gang diden Stiele
fortgenommen, teil die ditmuneven {tetd fehr zavt find, und iver es
nicht Liebt, braudyt die Vldttchen nicht eingeln abyupflitden, fie tonnen
in gangen Bweigen abgefocht und nac) Belieben aud) ungerhadt be-
reitet tverben. ,

Sngredienzien: 3 Qiter Kueffe. 100 Gr. Butter. 1 Prife
©al. 1 QWffel Mephl. 1 Stirdhen Jucer. 1 Obertaffe Sabhne.

277. Qopfjalat (Lattic).

Der Salat with verlefen, ald follte er falt mit Oel und Eifig
behanbelt werben, d. . man nimmt die jchlechten dufeven Bldtter
fort und entfernt aug den anderen die dicden Blattrippen, wonad
man ihn gut wifht und dann in gefalzenem Waffer gar focht.
Hievzu bedarf er 10, hochitens 12 Minuten, nad) welcher Jeit man
ihn auf einen Durchidhlag jhiittet, abtvopfen (aht und danad) mit
ben Handen ausdriict. Hievauf quirlt man Mehl mit falter, vorher
abgefochter IMilch durch, jchneidbet Biviebeln hinein, gibt Salz dazu
und (Gfst dies jo lange fochen, bi3 die Jiviebeln beinahe breiig find.
Diefe jamige Sauce wird mun durd) ein Sieb gerithrt, und nachdem
man die Butter und den grob gehacten Qattid) dagu gethan hat,
nod) 10 Minuten Heify Hingeftellt. Natiivlich mup wihrend bdiejer

- Beit dad Gemitfe einige Male gejchiwentt werden.

Qngrediengien: 6 Rbpfe Salat. 2 Obertaffen Meild.
1 Qoffel Mehl. Wenig Sals. 2 grofie Jiviebeln. 12 NUH.
Butter.

278, Kopfjalat anbever Art
Wenn von den ganzen Salatfopfen die duBeven. (ofen Bldtter
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