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V. Cunfen.

Nr. 1. Frithlings: oder Krautevtunte.

Sdnittlandh), Borvage, Petevjilie, Pimpinelle,
wenig Dill, CGier, Saly, Oel, Jitvonenjaft, Juder und
veidlich jmtver Rahum,

Die Krduter werdben verlefen, vedht jauber gewajden
und gehadt. Dann gebe man Jitronenjoft (auf einen
Teller RKrduter geniigt /o Bitvone), Sals, ein wenig
Buder, Ocl und veidhlich fauren Rahm bdarunter. Cinige
Partgejottene Gier werden in Sdheiben gefdnitten oder
grob gehacdt hingugetan.

Nr. 2. Meervvettiditnunte,

1 Stange Meervettich, 50 g Butter, 1 Gl Mehl,
Saly, Juder, 1 Lofjel Kovinthen,

Meervettidh witd gewafden, gefdhdlt und gerieben,
bann mit Butter, Saly und heipem Waljer 1/ Std. ge-
fodht. Das angerithrte Mehl, Korinthen und Jucker gibt
man gulest daran und ldpt nod) einmal auffocen. Paffend
su Pellfartoffeln.

Nr. 3. Tunfe fiir Blumenkohl und Spargel,

2 Ghl. Mebl, 50 g Butter, Salz, 1 Prije Juder,
2 Gl fouve Safhne, 2 Gigeld, Gemitjewaijer.

Butter und Mehl werden gediinjtet, dag Gemitfewaijer
nah und nad) Hingugefiigt, bis die Tunfe jdmig genug
ift; wenn bdiefelbe gefodht Hat, gibt man Sahne und Cigelb
verriihet Hinein, ebenfo Saly und Juder und ftellt fobann
den Topf jofort vom Feuer.
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