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falzenem fiedenbem Waffer nid)t gang gar gefocht.  Nun laft man
fie auf einen Durcidlag abtropfent und gleidhzeitig efalten, wund
{chneidet fie Hiernad) in Mefferviten Ddide Scheiben. Snzivijchen
Yief man Butter in einer Gaffernfe Yeif werben, zu twelder man
Mepl, Sal und !/, Schoppen Waffer that, bier Hinein legt man
die gejdhnittenen Mohrritben unbd (Gft fie vollends gar und weid
pimpfen. Die Sauce mup dabei jdoun jehr fury eingefocht fein,
fo daf fie fich von felbjt um bie Mohrritbenjdnitten anbingt, diefe
Bejtveut man mun nod) mit Reterfilie und Jucer und {htventt fie
Piermit und mit einem Stid Butter ourd).

Sngrediengien: 2 Suppenteller poll - Mohrritbenjchnittchen.
120 Gv. Butter. 1 feiner Rl Mehl. 1 Prife Sals. Y,
Shoppen Waffer. 1 Theeldffel voll Buder. 1/, Theeldffel voll
Reterjilie.

312. Mohrriiben mit Sahne.

®ang Heine Mobhrrithen toerden gereinigt, fawber abgewajden
wd damn in Wafjer, Butter und Saly weid) gefocht.  Nun nimmt
man die Mohrrithen mit einem Schaumlbifel aud ber Brithe obder
man giefit die Briihe davon ab in eine anbere ©afjerole, Taft fie
rajdh nod) ein twenig einfocden und permijcht fie damn mit Sabue,
Buder, Reterfilie, Rartoffelmehl unbd etwas Butter. [t die Sauce
im ®amgen nodmald aufgefodht, o fdiittet man bie Mohrritben
Pinetn und (4Bt fie heip darin terden. .

Sngredienzien: 2 Suppenteller voll Mohrriiben. 100 Gr.
Butter. 3/, Yiter Waffer. 1 Theelbffel Salz. 1 groge Dber-
taffe voll Gafne. 1 Theeldffel voll Buder. 1 Mefferfpibe Kar-
toffefmefl.  Beterfilie.

313, Mohrritben gebaden.

Hiersu terden die didften Mohrritben ebenfo vovbereitet, ge-
fodht und gejchnitten, ioie bei den geddmpften. Meohrviiben, banad)
vithrt man eine Klave nach Nr. 39 an, taucht die Schnitten einzeln
Binein und bact fie in DHeiffem el jhotmmend zu gelbbrauner
Kavbe,  Man fervirt fie mit einer Cierjauce (Nx. 560).

Sugredbienzien: 1 Guppenteller voll Mohrritbenjchnitten.
Waffer. Salz. 1 Schoppen Del.

314. Mohrriiben und Spargel
Die Pohrritben mitffen Hiergu jehr tlein fein, man fchabt fte,
wifht fie ab wnd focht fie dann in Waffer, Buttev, Bucker und
Saly gar. Gleichyeitig hat man Brechipavgel in vorher angegeberier
FWeite porbeveitet und in Waffer gar gefocht. Diefen giefpt man
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