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gibt ebenjo gefdynittene, vorher abgefodhte Rartoffeln und in Wafjer
gar gefochte fleine Blumenfohlzweige dagu. Nun jdwikt man in
Putter viele Perlzwiebelhen tveid), madht dann in derfelben Butter
mit feinem Mehl eine - gelbbraune Mehljhmwibe, verriihrt diefe mit
pem Sud, toovin die Champignond nnd Pilze geddampft find und
mit bev Blumenfohlbrithe su einer jamigen Sauce, Thmedt diefe mit
Buder, Galy und verjus ab und gibt dann alle oben genannten
Theile Dhinein, jhwentt e3 gut duvch und ftellt es bid zum Gebraud
an eine DeiBe Stelle bed Heerbes, two e3 nidht mehr focht. Die
Bwiebelden mitflen gang bleiben, man thut dabher gut, fie vorfer,
ehe Da3 Mehl dazu fommt, aud der Butter Hevauszunehmen und
fte Dann fpdter mit den itbrigen Theilen erft in die fertige Sauce
su legen und da alle diefe Theile audh) nicht breiig twerden bitrfen,
fo muB man bad Gange wur fdwenfen und nidht vithren. Der
Gauerfohl wird wie gewdhnlid) gang fertig gefodh)t, dann auf einer
nmden Sdhitfel frangformig angevidhtet und in die leeve Mitte des
Rranzed wird obiges Ragout Hineingegeben.

Jngredbiengien: 2 Hande voll Champignons. 2 Hinde
boll Gteinpilze. 10 abgefodhte Rartoffeln. 2 Obertafjen voll Perl-
pviebeln. 125 ©r. VButter. 1 QLWwffel Mehl. 1 Feiner Kopf
Blumentohl. Sauerfohl wie im vorhergehenden NRecept.

396. Gauerfoh!l in Timbaleform.

Man bereitet einen Timbaleteid) nad) Nr. 977 jebodh) ofhne
Buder, rollt ihn Mefferriidendicf ausd und belegt damit eine Tim-
baleform ringd Herum. Nun Hat man den Sauerfohl auf die eine
ober die anbere Weife gut gefoch)t und fitllt ihn auf den Teig und
jwar fo, daf der Boden und bdie Seiten gleihmapig vielleicht 2
big 3 Gentm. bid belegt find. Man bdriidt ihn iiberall Feft an
und fitllt darauf in Den inmeren leeven Raum ein fein zubeveiteted
Ravtoffel- ober Erbfenpitrée; man fann aud) Beides sujammen, auf
jede Geitenhilite eines, Pineinfitllen. Danad) legt man einen aus-
gerollten Teigbectel Darvitber, Driicft die AuBentinder bdeffelben fejt
an und ftellt die Timbale in einen gut gebeizten Dfen, o fie Fu
iiner gelber Favbe bacfen muf. Beim Anvidhten twird fie auf
eine Schitffel geftiivst, die Fovm abgehoben und mit einer Sauce
bon in Butter gebratenen Bwiecbeln fervirt.

Sngrediengien: 11/, Teller Sauerfohl. 125 Gr. Butter.
L groBe Obertafle Waffer. 1 Ravtoffel. 11/, Teller voll fertig
gefochtes Rirrée.

397, Gebdbdmpfte Zwiebeln.
Moglichjt gleih groBe Bwiebeln werdben gefdhalt, dann mit
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