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e ab und mijht ihu wuntev die Mobrviiben, bindet das Gange
mit Rovtoffelmehl und Cigelb und jhwentt e3 mit einem Stitct
Qutter durc). Man fann aud) den Spargel, wenn bie Mohrritben
palb gar find, voh su denjelben fegen und mit ihnen gar fochen,
¢ mufy Dann etwad veichlicheve Brithe davauf fein. Died fjehr
feine wofhmedende Gemitfe eignet fig su einem vol au vent.
e, 97D,

Sngrediengien: Yy Qiter Mobrritben. 1 Guppenteller voll
Gpargel. 120 ©r. Duiter. 2 Stitcfchen  Bucfer. 1 Theeldffel
Galy. Yy Theelsffel Ravtoffelmehl. 2 Eidotter.

315, Mohrritben und Karvtoffeln

Bu diejem Gemiife eignen fid) die Wintermohrritben am Bejten,
fie werben dagu, nadhdem fie gereinigt und gewajchen find, in feine
lingliche Stiftchen ober in Wiirfeln gejchnitten und dann in Waffer,
Butter, Saly und Fuder gar gefodht. 1/, Stunde bevor fie tweid)
find johitttet man fie auf eine Seite per Gafferofe, legt auf die
anbere Seite gejdhilte fleine Ravtoffeln mit einem Stiict Butter und
Galz, fdhientt damn die Mohrritben davitber und fodht dad Gamnze
meid) und gar. Die Kartoffeln miiffen fehr famig fein, man braudt
oarm fein Bindunggmittel mehr, freut mur nod) Peterfilie Davitber
und jchioentt das Gemitfe mit Buiter burd).  Wo itberhaupt Fiwie
beln gegeffen werben, ift e fehr su empfehlen, gleidh) von vornberein
eine i Sdjeiben gejchnittene Jiwiebel zu den Mohrritben zu legen.

Sngrediengien: 1 gehaufter Suppenteller voll gejchmitterner
Mohrritben. 100 Gr. Butter. 1YY, Liter Waffer. 15 big 20
fleine Qartoffeln. Salz. 1 Theeldffel voll Bucter,  Petexfilie.
1 Bioiebel.

316. Mofhrritben und Aepfel.

Die Mobhrritben terden gejdjabt, gewajhen und i runde
Sdeiben oder fetne Stveifchen gejdhnitten, wer e3 verfteht, ber
form fie quch mit einem feinen Mefjerchen, von oben beginnend
umd 68 unten Hin durchfithrend, vingd Herum immer i einen
fdhmalen bditnmen Streifen (octendhnlich fchueiden, Ddies fieht fjehr
hitbjeh aus und ift fiv geiibte Hinde feine mithjame Arbeit. Nad)
bem Dag nbthige Waffer mit der Vuter focht, twerden bdie ge-
imittenen Mohrritben Hineingethar, nady einer Weile dag Saly
Dariiber geftreut, und wenn fie beinahe weid find, legt man in
2 Theile gefdhnittene und vom RKernhaufe befeite fauve Aepfel
barauf, beftveut diefe mit Jucer, belegt fie mit Butterftitctchen und
(it fie sugebect mweid), aber nicht entywei fochen. Hiernadh richtet
man die epfel, weldhpe man vorfichtig bon den %pbrtﬁbeu ab-
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