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309. ©pargelpudding.

Man fchilt den Spargel, wifht ihn darm rafh ab umd
fneidet ihn, vom RKopfe beginmend, in 2 Cent. breite Ctitcchen,
doch mur fo weit, wie er fehr zavt ift. Sodamn {hlagt man Eier,
Mild), MehY, serlaffene Buiter und Saly titchtig durcheinander, bid
man die eingelnen Theile nicdht mehr Herauserfenmen farm, mijdht
darauf die rofen Spargeljtiictdhen, indem man immer weiter jdldgt,
qut purc) umd fillt Has Gamge in eine vorbeveitete Pubddingsform,
weldhe man jugedectt bis 3/, ihrer Hihe in fiebendes Waffer ftellt,
und fo au bain maris ben Pudding 2 Stunbden focjen (dht. Beim
Ynrichten ftitrst man ihn auf eine flache Schitffel und fegt einen
Rranz bon frifen Butterjtitdden ringd wm.

 Qngrediengien: 1 Sdhod Spargel. 6 Cier. 4 Ehplbifel
Mehl. 70 Gv. Butter. Salz. 1, Scoppen Mild. Jum Be
fegen: Butter nach) Bedarf.

310. Mohrritben (Cavotten).

Die Carvotte ift die furze dide, frijdhrothe Mobhrritbe, welde
einen befferen Gefchmact ald die lange, mehr gelbrothe Mohrritbe
Bat: will man daher ein felbftftindiges Gericht davon jubeveiten,
fo gebe mam, jo lange fie su Haben find, immer den Cavotten ben
Borzug, wihrend, wenn fie mit andern Gemitfen gemifdht werden,
bie Mohrritben genommen werden fonmen, mir Scoten und Spargel
madjent Hiervon eine Ausnahme, weil da die Carotten ungerjdnitten
hineinfommen und deRhald fury fein mitflen. Jch twerde in ben
folgenden Recepten immer mur vbon NMohrritben jprechen, weil die
Govotten micht tmmer und nidt alfer Orten zu Haben find. Die
Mohrrithen toerden je nad) ihrer Grie entweder gany gelaffen
ober der Quiere nad) in langliche Stite, und wenn fie gan grod
find, in ditnne Stifte, Wiirfeln oder Scheiben gejdynitten, dodh erft,
nachoent fie rein abgejhabt und tiichtig abgewajdhen find.  Ju
swifden hat man Waffer, Butter, Saly und Juder sum Siedent
gebracht, und wajht nun die Mohrritben da Hinein, um fie langjant
gar fodjen 3u floffen. Sie mitfien Hiibidy faftig in der Sauce lieger,
weldhe mit Rartoffelmehl Dann gebunden twird. Bulept ftreut man
gehacte Peterfilie davitber und fchwentt fie mit Butter um.

Sngrediengien: 2 Suppenteller voll gejdynittene Carotten,
100 ®v. Butter. 1 guter Theeldffel voll Fuder. 1 Theeldifel
boll Galz. 1/, Theeloffel Kartoffelmefhl.

311, Mohrritben geddmpft.

®any dide Mohrritben mwerden gefhabt, ein oder zwei Mal
ber Quere nad) durchjhnitten, gut abgewafden und dann i ge
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