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fie 5 Minuten Heif davin duvdyziehen. Mit Fleurond pon Bldtter- |
teig belegt, rvichtet man fie gewdhnlich an, dod) fdnnen fie .aud
ohue diefelben mit ivgend einer anderen Gemitjebeilage jervirt werben. l
Sngredienzien: 3 Qiter Hopfenteimden. 100 ®r. Butter.
11/, Ghlofiel Mehl. 1 Theeldffel voll gehactter Sdnittland). /4
Theelvffel Salz. 1y Theeldffel voll Citronenjduve. 3 Eigelb.

283, Peterfilie

Die jungen Bldtter der doppelten fraufen griinen Reterfilie

wajdht man und briiht fie 2 Mal ab, wonad fie in falted Waffer

geworfen und dann gum Abtropfen auf ein Sied gefchiittet wird.

‘ Nun (GHt man in Butter Mehl und Semmelfrumen braungelb

0 viften, gibt fochendes Waffer Dagu und [dpt dies sufammen 3u einev

| ‘Didenn Sauce iiber jhwacdhem Feuer foden, in diefe legt man Ddie

e abgetvopfte Reterfilie entweder gany ober fein gewwiegt hinein und

[6ft fie gar und weid) davin focjen. Biele lieben o3, etwasd Buder

i an died Gemiife su thun, e3 darf damn abev nur fehr wenig fein,

und man fei dephald vorfichtig, teil ein Jubiel hier Alles ver-
derben famn.

Sugredienzien: 3 Guppenteller voll Peterjilie. 90 Gr.
‘Butter. 1 Theeldffel gehauft voll Mehl. 1 CRHBfFel Semmel-
frumen. 3 Obertafjfen Wafjer. 1/, Theeldffel voll Salz. 1 fleines |
Gtitddgen Buder. ‘

I 284, Gtielmus.
i Die jungen, Hodhaufgejdhofienen Ritbenbldtter werden abgeftreift |
\ und die Stiele in Stitdhen gefchmitten in Mild) und Butter mit |
etwas Saly gar und weid) gefodht. Wenn die Stieldhen eine LWeile
gefodht Haben, gibt man Heine rohe gejdhlte Kavtoffeln nebit etwas
Butter und Saly dazu, und (aft dies Alled zu einem zujammen-
Bingenden jamigen Gemiife fochen, twelhes man guleht nody mit
Butter umjdentt. §
'1 Sngrediengien: 2 Qiter. Ribjtielhen. 1y Siter Mild.
‘ 140 ®r. Butter, 1 Theeldffel Salz. 20 bis 256 Kartoffeln.

285. Cardi.

Sn Stafien, wo die Cardbiftaude am Meiften cultivivt ift, wird
Tie im Gpatherbite aus dem anbde aufgezogen und in tiefe, eigends
bagu gegrabene Griben neben einander, mit der Wurzel nad) unten
etwas fdhrig ftehend, Hineingepadt, und dann wieder jo tweit mit
Grde bededt, Dap uur der obeve Theil der langen Blitter frei
bleibt. @rjt wenn dad Frithjahr Hevannaht und die Stauden gans
geld geworden, mwerden bdie Wuvzeln develben von oben, fo
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