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gefochter Safne recht flav geriihrt, fie bann falt geftellt, indem |

man, damit fid) feine Oberhaut davauf bildet, fie ofterd nod) ume |
vithet.  Wenn Ddie Mehlfouce abgefithlt ift, jhlagt man die Cibdotter £
" unb den Gifchnee dazu, und ftreidht fie iiber bie, auf der Schirfjel

Bitgelartig angeridteter, Sdwargtourzeln, whd (Eht pas ®anze [y
Stunde im wohlgeheisten Ofen baden.

Sngrebiengien: 3/, ©dod Sdarzourzeln. 80 Or.
Butter. 1 big 11/, Obertaffen Wafjer. 1 Prife Salz. 1 Loffel
foibden Rartoffelmepl. Bur Sauce 1 Loffel Mephl. 20 Gr. Butter.
1 Obertafje Sahne. 6 Cier. 2 biz 3 Lbffel verjus.

303. Gpargel.
Der Spargel, welder fih mit Redht einer iiberaud grofen

Beliebtheit erfreuen fann, wird vom April bis Enbde Juni geftoden. |

IMan fehe beim Einfauf barauf, dap er miglichit frifd) aud ber |

Grbe formmt, recht weifs ift, und feine guitne, fondern fchivach blaw

rothe Ropfe Hat; er mup fich fehr leicht brechen faffen, und i |

Brud) ein foftig teides glafiges Fleijh zeigen. Der fingerdide
©pargel ift Der befte pum ®emitffe, er twird vom Kopf hevimter
nach) dem Fupe s gejhilt, wozn man Ddad Mefjer unterhalb bed
Ropfes, diefer wird nidt gefchitt, flach einfept, und nach unten
su etwad tiefer damit eingreift, weil der Baft oben bebeutend feiner

ift, ala unten. ®eiibte Hande fithlen beim Sdyilen fchon, wie tief |
fie greifen mitffen, filr Ungeiibtere fei gejagt, dap Der Baft bis jum |

inmern weicen Fleifh Herunter mup und man gloube mr ja nidt,
¢ fei jparfam, Den Gpargel bdinmer abgufchilen, der Baft with

niemals tweich, und bei Tijhe Haben in diefem Falle die Bdhue |

a3 nacdhzholen, was das Mefjer in ber Riidfe verfoumt Hat, und
e3 gibt wohl nichtd Widermwirtigeres, ald bag ejchdft, den Spars
gelbaft aus dem Nunde awifdhen den Jdhnen fortzugieen. et
geputenn Spargel wijdht man in frifhem Waffer jchnell ab, binbet
ihn, mit den Kbpfen mnad) einer Seite legend, mit Garn in egale
Bitndchen, und focht ihn dam in vielem fiebenden tweichent Wafer

i 20 B3 25 Minuten weid). Man probivt ihn, indem man mit §
eiter Gabel dad untere Stilende durchfticht; ift Ddied Butteriveid, |

pann ift der Spargel gut. Jn den lebten 5 Mimiten gibt mot

a5 Saly daran, und ridhtet ihn, fobald dies dburdgefocht ift, gleid 8

an.  Durd) lingered ftehen im Waffer wird e gelb und unanjeh |

lih; ift man dennod) gendthigt, ihn Mal ftefen laffen u nuitfet
jo mup man, wenn er weid) ift, einen Gup falted Waffer sugiefen
ihn Dann feft sudecen, und an heifer Stelle, wo er nicht mehe
fojt, aufbewafren. Beim Wnvichten bhebt man ihn mit eine
Shaumldfel auf eine vielfad sujammengelegte eviodrmte Serviettt
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