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weit fte gany zart find, und die VBlattrippen von unten an, jotveit
fie voll und fejt fleifhig find, zum RKodjen gebraudyt. Jm fdlteren

Deutjhland muf man die Cardid im Herbjt in den Keller bringen,.
md dort dad Gelbwerden abwavten. Man jhdlt die Wurzel und:

ftreift die Rippen ab, jhneidet fie in 4 bi3 5 Cent. lange Stiide,
wonac) man fie gleidh, damit fie nicht roth werden, in Waffer,
weldes mit Citvonenjiuve ober verjus gemijcht ift, Bhinetnwirit.
Damt verquirlt man ein wenig Mehl, Saly und Wajfer, lipt died
sufammen fieben und fod)t danm Cardi davin auf, giefit danad)

falte Waffer dagu, fo biel, dap man die Hinde Hineinhalten fann,.

reibt die Carbiftiiihen zwifhen den Hanben mit grobem Saly und

reinigt fie auf diefe Weife von allew Fajern, welde etwa nod) daran.
Baften; Hievauf wifdht man fie in faltem Waffer und fdiittet fie

sum Abtvopfen auf ein Sieb. Nun jdhwist man Butter und Meehl,

ohne dap ed Farbe ammehmen darf, gieft focdjendes Waffer hingu.
und (Gfst died zu einer dinn gebundenen Sauce fochen, thut eine

Biviebel, Sellerie, Peterfilienwurzel, Mohrritbe, Salz und Citvonen-

jaure doran und (st den Cardi fejt jugededt darin gar fodjen,

weldjes mehreve Stunben Jeit erfordert. E3 mup dabei immer
reichlich Sauce darauf fein, und jollte fie suviel einfochen, muf fie-
pendes Waffer nachgegoffent werden. Beim Anvidhten nimmt man
ben Carbi mit einem Schaumldffel aus der Sauce, laft thn rein

abtvopfen und aveangirt ihn auf einer erwivmten Scitffel; bdie

©auce, weldhe mun famig fein mup, with durd) ein Sieb itber den
Carbi gegoffen, twobet man fie gut durchreiben mup. Der Cardi
fann auch) mit Butterftiicihen belegt und die Sauce eptra in einer
Gaucidre dazu jervirt twerben.

Sngredienzien: 2 Qiter Cardiftiidhen. 1 Theeldffel voll
verjus. 2 Qoffel Mehl und 1 Theeldffel voll Salz in dad Waffer-

sum Abfochen. Bur Sauce: 175 Gr. Butter. 2 Eloffel Mehl.

1 Qiter Waffer. Y, Theelbffel Salz. 1 Bwiecbel. 3 Scheibdhen
Cellevie. 1 Stirddhen Peterfilienwurzel. 1/, Mohrrithe. 1 Thee~

[Bffel Citvonenjdure.

286. Cardi-Piirée.
Die Cardirippen und -TWurzeln terden ivie oben borbereitet

und dannt, nachdem alle Fafern abgerieben find, in Waffer gar und:
weic) gefocht, torauf man fie sum Wbtropfen erft auf ein Sieb.

fchitttet und danm auf ein trodnes Tud) legt. Hiernad) reibt man
fie su Pitvée durch) einen Duvdhidhlag und vermijht bdiefed mit
etivnd Saly und fleinwiteflig gejchnittenen in Butter gevbfteten
Semmelftitcfhenr.  Nun beftveicht man eine Fovm mit Butter,: gibt

eine Qage Pitrée hinein, gieft einen Lffel voll dide Sahne und.
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