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Mit Peterfilie garniert ift es eine paffende  Jufpetfe fiir
gebadene Tomaten oder aud) ju PBrotofejchnitten.

Nr. 47. Gelbe Ritben (Savotten) mit Reis.

1 Teller tlein gefhnittene Miiben, 1 fleine Tajje
Reis, Butter oder gemijdtes Fett, Salz Mehl.

Die Rithen fept man mit dem Neis in Deipem Fett
ober Butter auf's Feuer, gieht fodendes Wafler darvan,
gibt Salz Hingu, rithrt 1 Gplofrel voll Mehl flar und
madt das Gemife damit biinbig. Vor dem Anrichten
ftreut man gehacte Peteriilie iiber.

NRr. 48. Junge Kohlrabi mit Reis.

4 junge Soblvabi, 1 fleine Tafje Reis, gemijdhtes
Fett, Salz, Mehl, jaurver Rabhum, Peteriilie.

Die KRolbdGen der Kohlrabl werden gefdhdlt und
chenfo wie die abgeftreiften Bldtter gefdhnitten und mit
bem Reis in Fett gefdhwitt, etwas foendes Waffer bei-
gegoffen, Saly hingugetan, und alles jujammen weid) ge-
biinftet.  Nadhher laBt man 1 Loffel Mehl in faurer
Safhne angeriihrt mit durchziehen; sulept mit Peterfilie
durdhgefchwentt und mit Bratfartoffeln geveidht.

Wenn die jungen Gemiife eben auf den Nartt
fommen, find fie gewdhnlich vedht teuer. Da empfiehlt
fid dann das Jufammentoden mit Reis, das ift bei hohem
Wohlaefdgmad wohlfeil, aber audh, was gewif fehr widtig
ift, redht gefund.

Sm Allgemeinen ift noch gu bemerfen, dap Kody
anwetfungen fiiv ,eingemachte Gemiife” aus dem Grund
nur in befdhrantter . Anzahl gegeben worden find, weil
folche infolge der entftehenden Gdhrung nidht nur an Ge
jhmact fondern aud) an Wert verlieven. —- Ein voll-
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