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nochher fjauber in das suriidgeftellte Waffer hinein, und jdhneide
fie in 4 Gentnt. lange Stiide, wobei man, wenn pilsige ober ftocige
bavunter find, diefe gleich al8 unbrauchbar fortlegt, und bie guten

in jdwad) gejalzenem fiedenden Waffer vafd) teidh) fodht. Sm- -

goijden fodht man von Mehl und Waffer, weldhes man, joviel
man gebraud)t, von den Schiwarziwourzeln abgiefit, eine fdmige Smice,
gibt Galg, Buder, verjus und Butter davan, riihrt fie gut durdh,
ligt fie auffochen und zieht jie dann mit Gidotter ab. Crft wenn
bie ©auce fertig ift, gieft man die Shwargwurzeln ab, und
fdyittet fie darauf jogleich in bdie Sauce, worin man fie nod) einige
Dinuten: beiB duvchziehen lift. Die Wurzeln bdiirfen, {obald  fie
geidhabt find, feinen Nugenblicf tvocten liegen, fie mitffen, um nicht
eine graujdywarze Farbe zu erhalten, jofort in das Mehlafier ge-
morfen fverden, ‘und von etnem in dasd andere getoajchen, fodann
i fiebenbem Waffer gefocht, und Bhieraus fogleich in die fertige
Gauce gethan twerden. Dies fehr feine Gemitfe eignet fid) vor-
siiglic) 3u einem vol au vent. (Nr. 975.)

Jngrediengien: 1/, Sdhod Sdywarztourzeln. 2 Obertafien
Waffer. 2 fleine Lifel Mehl. 1 Prife Galz. Yy Theeldffel

Buder. 1 groBer Theeldffel verjus ober Citronenjdurve, 80 Gr.
Butter. 2 Eigelh.

301. ©dwarzwurgeln andere At

Die Schwarzwurzeln werden toie oben gereinigt, getwajchen,
gejdnitterr, und danach in fiebender Mild) gar gefodht. Bulept gibt
max das Sals davan, madht fie mit Ravtoffelmehl fimig und fehventt
bann die Butter durdh). Diefes Gemiife bedarf nur wenig Butter,
ud man fei vorfidhtig, bes Guten nid)t gu viel su thun, teil zu
viel Jett die Schwarzwuvseln leicht verdirht.

Sngrediengien: 1, Shod Shwarzourseln. 1 Sdyoppen
Nildy. 1y Theeldffel Rartoffelmehl. 50 Gr. Butter, Salz.

302. Sdywarzwurzeln gebaden.

Die Schwarztourzeln werden fvie gewihnlich gejchabt, getwajdjen,
in Stiddjen gejchnitten, und dann aus vem 2. Mehlivafier jogleich
i heife Butter, tworin man etwad verjus gegoffen Hat, gemworfen,
Wotin fie feft sugedectt gar umd tweid ditnften miiffen; in diejer
8eit muf man, fo oft die wéfferigen Theile der Brithe verdampft
find, immer etwas fiedendes Waffer nacdhgieen, aber niemald viel,
eil die Wuvzeln mehr dinften al3 fodgen follen. Jft das lepte
Bofjer sugegofjen, fo gibt man Galz dagu und bindet die Sauce,
Welthe nur febr tenig fein darf, mit Rartoffelmehl.  Jnziwijhen
hot man eine feifie Meehlichmwibe in Butter gemacht, und fie mit
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