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¢ben fo viel zerfaffene Buiter daviiber, dann tvieder Piivée und jo
inmer fortfahrend legt man dasfelbe lagemweife in die Fovm, ftellt
¢4 biernad), mit einem in el getrdnttem Bogen Bapier bededt in
einen méfig Heifen Ofen und [t 8 15 Minuten baden. Died
Piivée witde fih aud) vovsiighih v Fitllung einer Timbale

(Nr. 976) eignen.

Sngredienzien: 4 Qiter Cordiftiicichen. 3 Mildbridehen.
160 ®r. Butter. 1/, Schoppen dide Sahne. Yy Theelbffel Sals.

287. Cardi-Gratin,

Hierzu wird der Cardi gevade fo iwie im BVorhergehenben ge-.
veinigt, gejdnitten, gefocht und abgetropft. Dann ftreidht man eire
Sorm mit Butter aud, beftveut fie mit geftofenem Bwiebad, legt
eine Qage Cardi Hinein, beftrent diefe mit geviebenem Kdfe und be-
Yegt fie mit Buttertiidhen, fo fortfahrend, bi3 der Cardi alle ift und
Qdfe mit Butter den Befjhlup macht. Nun legt man ein mit
Butter beftrichenes Papier daritber und badt dad Gange 15 Mi-
nuten in gelinder Hibe. ,

Sngrediengien: 4 Qiter Cardiftengelchen. 2 geftofene Jwie-
bade. 10 N(th. gericbenen RKife. 120 Gr. Butter.

. 288. Rhabarbergemiife.

Man macht von Butter, Mehl, Sal und Juder mit etwas
Waffer eine did jimige Sauce, in weldher man die dicen, itberaus
sarten Gtiele und Blattrippen der Rhabarberftaude, nadhdem bie-
felben abgezogen und in 3 Cent. lange Stitde gejdnitten find, gav
fodjen (aft. Sie DLebiivfen mur einige Augenblide jum ®artverden,
fie brauchen twirflich nur eben aufzufocen, man pafje dephalb genau
auf, demnt wenn fie linger fochen, zergehen fie volljtindig. €3 ijt
Died ein feined erfrifhendes Gemiife, an weldem, da der Rhabarber
biel Siure enthilt, der Bucer nicht gefpart werden darf. Beim
nrichten belegt man Den Rhabavber mit Fleuvons von Bldtterteig.
Auc) died Gemitfe ift vorziglich su einer Timbale (Nr. 977).

Sngredienzien: 2 Qiter Rpabarberfticle. 80 Gr. Butter.
1 Gploffel Mehl. Cine Prife Salz. 6 iz 8 Epldffel voll Jucer.
1y Obertaffe voll Waffer.

289. Sdyoten.

Die ausdgepfliicdten Scotenferne werben am Bejten ungewajdern,
fonjt aber nur feicht und fdhmell abgefpitlt in fiedendesd Wafjer,
orin man Butter und Saly nebft Buder gethan Yat, Hineinjditttet
und gar gefocht. Die Schoten miiffen Anfangd rajd) in
veihlih Waffer, und wenn Ddasdfelbe etwas verfodt ijt, langjant
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