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332, Artifchocen andeve Art.

Die Wrtijchocen twerben tvie bie Borhergehenden am Stiel |
gefchalt, mit Citrone eingerieben, abgewajden, danad) ungetheilt in
fiebendem Waffer gar und weid) gefocht und dann toieder in faltes
Waffer geworfen. Nun zieht man aud der oberen Miite einige
Blattchen hevaus, unter welden fich der aus harten Fajern beftehende,
fogenannte Bart befindet und Dden man pamt mit einem jcharfen
jhmalen Mefferchen forgfiltig entfernt.  Hierauf (At man Butter
gelbbraun foerden, gibt einige Hinbde woll fein gewiegte Chams
pignons, Mordjeln, Schalotten wunbd fein gehactte gritne Peterfilie
nebft etwad Saly dagu und wenn Ddies Afles eine Weile durdhge-
fhwigt ift, ftreut mam Mehl davitber und vervithrt died mit der
Maffe, 6i8 3 fich verbunden, wonad) man fo viel fochendes Wafjer |
nod) davan rithrt, 68 man eine biindbige Sauce bat, toelche man
sulept nod) mit Citvonenjiure abjdmedt. Jn biefer laft man bdie
abgetropften rtifhocen Heify werden, nimmt fte dann Heraud umd
ftellt fie aufred)t meben einanbder auf die Schiiffel und Fitllt die

Lo Sauce in und um die Artijhocen.

: Sngredienzien: 5 big 6 Artijhoden. 140 ®r. DButter-
‘ 2 Himde poll Champignons. 1 Hand voll Morcheln. 4 Shalotten.
1 Theeloffel voll gehadte Peterfilie. Sals. 2 CRIbffel poll Neeh.
1/, Sdoppen Waifer.

w 333, Artijhodenboden.

1 Sammtliche Blatter der Urtijchocen iverden abgefliict, Der
1 Boden derfelben fein gefhdlt, der Bart bdaraud entfernt und die
il Boven dann in fiedendem Waffer halb gar gefocht. NMun thut man
il in eine Gafferole frijhe Butter, gibt gehackte Champignong, NMor:
‘ deln, Gteinpilze, Peterfilie und Sdnittland) dazu und Iapt dies
feip terden, ftellt bann die abgetropiten Artijchocten aufrecht hinein,
? Dectt fie ju und (fit fie auf fleinem Feuer vollends gav ditnten,
i inpem man Bin und tieder wenig heifes Waffer und verjus Daju
| gieBt. Sind die Urtijdhoden gar, nimmt man fie aud ber Sauce
ftellt fie aufvecht Hin und fitllt die immeve Hohlung mit den Hajdyir:
ten Pilzen und Rviutern, wihrend man zu der itbrigen Sauce,
nod) etiwas Waffer thut, weldes mit Rartoffelmedht perrithet ift und

| biefe dann unter die Artijchocen gieft.
5 : Sngrediengien: 8 bis 10 Untijhoden. 125 Gr. Butier.
’ 2 ©inde voll Champignons. 2 Hinde voll Steinpilze. 1 Haud
poll Morcheln.  1-Loffel voll Peterfilie. 1 Loffel voll Sdynittlaud.
2 Obertaffen Waffer. 1 Mefferipipe RKartoffelmehl. 1 Gflofiel

verjus.
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