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gut fodht, Den abgetropften Wirfing hinein, welden man danad
orbentlich Beif werden, aber nicht fochen I(dpt.

Sngrediengien: 3 mittelgroBe Wirfingfopfe. 11/, Loffel
Pehl. 120 Gr. Butter. 2 fleine Obertafien Wirfingbrithe. Salz.
1 Prife Juder.

'

370. Wirjing englifd.

Der Wirfing wird wie oben verlefen, gewajdhen, gar gefodht
umd auf ein Sieb gefchitttet; damit er beim Ublaufen beif bleibt,
eriodrmt man a3 Sieb vorher, ftellt e3 danm mit dem Wirfing
auf einen Topf mit fochendem Waffer und dectt dad Sieb su. Jit
ev nadjdem vein abgetvopft, fo dritdt man ihn mit Den Hinden
nod) twenig nach und vichtet ihn mit fleinen Stitdchen frijher Butter
belegt am; Qepteve werben fitr diefen Bived BHitbjc) geformt. Man
fann ihn aud) ftatt mit Butter gu belegen mit joldher im Augenblic
Pes Unvichtensd durchjchwenten.

Sngrediengien: 3 fleine Wirfingtopfe. 125 Gr. Buiter.
Wajfer. Salz.

371, Wirjing mit Maronen.

Diefer wird geradejo wie der Vorhergehende vorbeveitet, ge-
foht und auf ein Sieb gefhiittet. Da die Bldtter jedes Theiles
gut DGefjammen bleiben mitffen, fo darf er niemal8 und in diejem
Falle gangy bejonders, su lange fodjen. it ev abgetropit, jo fovmt
man mit den $Hinden, indem man ihn dabei ausdriidt, von jedem
Theile Des Wirfing eine linglichrunde, am bejten Eierform, welde
man in eine Deiffe Butterfauce (Nr. 542) fegt und durdzichen
laft.  Nun vidhtet man in der Mitte einer Schitfiel geditnitete Ma-
ronen nach Nr. 406 an, und flegt den eigeformten Wirfing mit der
Spie nad) innen franzformig Herum, indem manm thn mit voller
Gauce aud der Cafjerole nimmt.

Sngredienzien: 3 Ropfe Wirfing. Salz. Waffer. Jur
Gauce: fiehe Nr. 542, 1 PBib. Mavonen.

372, Wirjing geddmpft.

Wenn der Wirfing wie gewdhnlich verlefen und gewajden ijt,
wird er in gefalzenem Waffer Halb gav gefocht und auf ein Sieb
geichiittet. Dann (6Ht iman in einer Cofferole Butter ved)t heifs
erben, rangirt die in vorigem Recept angegebenen Hitbjdh formirten
BWirfingtheile darin, beftrent fie mit wenig Sals, legt Mohrriiben,
Peterfilientourseln und Swiebeln dagu, giept von dem Wirfingwafjer
?arunter, legt Butterftiicfhen oben auf, bebedt fie erft mit einem
in Del getrdntten Bogen Bapier und danm mit einem Decel, und
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