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Sauce aufgefodyt ift, die ingwijden abgetropften Ritbcdjen darin
Beifp werden.

ngrediengien: Yo Riter Ritber. 90 Gr. Butter. 1 Hand-
poll gehacte Champignons. 8 gefchnittene  Schalotern. 1, Qoffel
poll Mehl. Y, Schoppen fnapp Ritbenbrithe.  Sals.

383, Weihe Ritben (Bafjerriiben.)

Die Ritben werden abgejhdlt, dann der Qinge nad) erft in
1 Gentm. bdie Scjeiben und nachdem tpieber in Der Qinge in
ebenjo Ddide Streifen gejchnitten.  Witrde man die Sdeiben und
nachher die Gtreifen Der Quere nad) {chneiden, fo fomute man
pavauf vechnen, daff mat beim nvichten, ftatt ein appetitli) aus-
fehendesd Ritbengemiife einen unanjehnlichen Ritbenbrei Hatte,  Jne
swifen Hat man Ddad nithige Waffer gefocht und Butter darin
gethan, in welded man nun bie Ritben mit etwas Saly und Buder
jhitttet umd fte weich fochen [(at, wonad) man fie mit Kavtoffel-
meh( bitndig macht und mit Butter durchichmwentt. Man famn aud),
wenn fie Halb gar find, gejchilte Rartoffeln mit Butter dagu thun
and mitfocgen laffen, danm aber braudgt fein Rartoffelmehl davam.

Sngredienzien: 2 Suppenteller voll gefchnittene Riibern.
1, Qiter Waffer. Salz. 2 Ctiiddjen Juder. 140 ®r. DButter.
1 Mefferipipe Rartoffelmeh! pber 10 Rartoffeln.

384. Maivitbden.
Werden ebenjo toie die Borhergehendern behanbelt, fie braudyen
nicdht jo did gejchdlt zu yperden und bediirfen Hirvzever RKRodzeit.
ngrediengien: Tie bei den weifen Ritben.

385, Gtedritben.

Die Stecritben, weldhe yoh hithjch gelb audfehen und fped:
glattes Fleifdh fhaben miiffen, follen gefocht und angeridytet bon
gelbrauner Farbe feir, Ddiefe erhalten fie durd) flangjames {anges
Qochen, faft jdymorern, und durch gebranmtem Bucder. Die Stedritben
miifjen viel dider ald die teifen Ritben gejdhdlt fperbent, man famt
nicht mit Beftimmtheit angeben, tie dicf, in Der Pragid aber fithlt
man jdhon, twenn Dad Meffer die dufsere Harte Sthale did genug
gefaBt hat und bad tnmere Fleifd) Der Ritbe beriihrt. Darn et
ben fie ebenfo iwie bie toeifen Ritben, nur ldnger und langjamer
gefocht, fie Dbeditrfer, weil fie trocner af® Ddiefe find, mebhr Waffer
und in Ddiefes thut man pen Jucer gebramnt pber guten Syrup
Dinein.

Sngrediengien: 2 Suppenteller voll gejdhnittene Ritben.
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