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Gtiele dif ab und fodht dann Alled  in gejalzenem Wafjer gar.
Danacdh) (@t man fie abtvopfen, auj Tidjer trocdunen, und veibt fie
pann durd) ein Haarfied zu Pitvée. Nun vervithvt man eine in
Butter gemachte Mehlichivibe mit Sahne, 3ieht fie mit Eigeld ab,
gibt ©aly und dad Pitvée hHinein und lipt e auf gelinbem Feuer,
wihrend man 3 vithrt, Heip werden. Man fann aud) Croutons
babon machen, Diefelben iwerden daun gerade jo Deveitet, twie die
port Mohrrithen (Mr. 320.)

Qugrediengien: 2 bid 3 mittelgrofe Blumentohlfdpfe. 100
®r. Butter. 1 Chloffel Mepl. 1/, Liter Sahne. 4 Cigelh.
Gals.

330. Blumenfohl englijd.

Der Blumentohl wird miglidft ungetheilt gepubt, gewdffert
und gefocht, Dann abgegoffer, auj einer Schiiffel Heiy angerichtet,
und mit Butterjtitchen, tweldhe oben auf und rvingd Herum gelegt
erben, fervirt.

Sngrediengien: 2 Kopfe Blumentohl. Wafjer. Salz. 150
©r. Butter.

331, Artijdhoden.

Diefe find im Hocdhjommer um Verbraud) am geeignetjten
utd man wihle beim Cinfoufe tmmer die glatte Artijchoce, fie it
griBer, zarter und foftiger al3 die ftachliche. Man jdhneidet die
Gtiele dicht an  den Vldttern ab, nimmt bdie unteven BHarten
Blatter dann fort, {halt den Stiel, jorweit er dadurch frei gewor-
ben ift ab und reibt ihn mit Citronenfaft ein. Hievauf jdhneidet
man jede Artijchocte in 4 Theile, puht aus jedem das imnere fajrige,
feinen WBorften dfnliche mit einem fpigen Meffer Hevausd und focht
fte dann in  gejalzenem Waffer iweidh. (Died fann man nur am
Boden  Der Wrtijhoden probiren, indem man an diefer Stelle mit
einer Gabel durchfticht, da die Wrtijchocdfenblitter, felbjt die oberen
fogenannten javten, niemaf8 tveid) werden; man ftveift daher bHeim
Gffen die Blatter nur durch die Jdhue, auf diefe Weife das wenige efh-
bare Fleifh Davon abziehend.) Pun vevrithet man Mehl, Waffer,
Citronenjauve und Saly redht glatt und (Bt e8 zu einer jdmigen
Gauce fodjen, 3ieht diefe danm mit Cidotter ab und verrithrt Butter
ud Sucer darin, . Die Yeifen Artifhoden werden mnadhdem an-
gerichtet und mit Der Samuce fervirt,

Sngrediengien: 5 big 6 Artijhocden. 2 CERloffel Meehl.
1 Gdoppen Waffer. 1Y, Citvone. Salz. 80 Gr. Butter. 3
Cidotter. 1 Stitcthen Sucer.
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