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in 2 Gentm. lange Stidden gebrochen. Wenn er gepupt und
abgewafchent ift, tixft man thn in focjendes weiches Waffer, weldes
nicht fehr veichlich su fein braucht, und fodht ihn gewdhnlih) in
15 Mimuten gar, wonad) man einen Guf faltes Waffer davan |
giefit, und ihn bei Seite ftellt. Nun quirlt man in einem jdmalen |
hohen Blechtopfe Gier, Mehl und Spargelwafier mit etwas Sals, |
ftellt diefen Topf in fodjendes Waffer, und quirlt, wdhrend dus |
RWaffer immer jcharf fochen muf, die Sauce jo lange, bid fie dik
getoorden ift, aber nicht fodht, Dann vithrt man Butter, Juder und |
Gitronenjdure daran, und giefit fie iiber Dem wvorher - gut abge
tropften Spargel.

Sngredbiengien: 1 Shod Spargel. 3 Eidotter. 1 Ef
[offel Mehl. 100 Gr. Butter. 1, Schoppen Spargelwaffer. 1Y |
Theeliffel Saly. U, Theelvffel Juder. 1, Theeldffel voll Citro- |
nenjdure. a

307. Bred)fpargel andere Art. t
Die Butter twird mit Peterfilie, Jiviebeln und Saly 10 ‘
e Mimuten geddmpft, dann mit Waffer und Sahne ervithrt, in welde
i LE man einen Qoffel voll NMehl verquirlt Hatte, und mit diefer nebit
g Buder aufgefocht. Danad) nimmt man die Jwiebel und die Per
< terfilie aus der Sauce hevausd, zieht diefe mit Cidotter ab umd
Ha - gieBt fie ither den Spargel, welder eben fo tvie der Vorhergehende
L porbereitet, gefod)t und angerichtet ift. |
e Sngredienzien: b0 Spargel. 70 Gr. Butter. 1 Biindchen |
Reterfilie. 1 groBe Biwiebel. 1 Lffel Mehl. 1 Stitdchen Juder. |
2 Gibotter. 8 ERloffel Sahne. 4 Riichen(sifel Spargelwaffer. Sals. l

\ 308. Gpargel Auflauf.

Dider Stangenjpargel wird, nachdem er gejdhalt ift, in Bitndchen
gebunben und beinahe gar gefodht, Danm auf eine erwdrmte Ser:
viette gelegt und vom den Fiiben befreit. Nun Hat man eine lange §
flacdge Form mit Butter audgeftrichen, in welde man eine Lage =
Spargel Tegt, diefe mit gerieberem Réife und Butterftirckchen beftreut
o und mit dider jauver Sabne itberftreicht; dann iwieder Spargel,
i darauf Rdje, Butter, Sabhne und fo weiter, bis3 Sahne den Be:
; B macht. Danach) ftellt man den Spargel in den Ofen und

(4Bt ihn feft zugedett mehr aufziehen afd bacen. Der Spargel
auf diefe Weife bereitet ift audgezeichnet, wenn er ftatt in eine ge= |
wihnliche Form gepact, in eine Timbcle eingelegt und gebaden |
toird; man fann den Rife auc) fortlaffen und jtatt deffen in Butter
gerbitete Semmelbrdfeln einjtrenen.

Qugredienzien: 60 Spargel. 1/, Rid. Butter. 1/, Schoppen
Sabhne. 10 Nith. RKife. Sals.
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