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Vou allerband Geiinen. ¢

 backe fic in gefdymeltter Butter, Fehre fie um, af fi

ein wenig braun roerden,

159, Wifilein vou NReif,

Nimm Neif, nachdem du viel machen wilfE, was
fche und quelle ihn ein wenig auf, nimm darunter
ein toenig aufaefodites SechrveinFleifch, (dhneide
¢s wourfflich, dagu Salts, Pfeffer, Majoran und
Gabne.  Menge es ol unter einander, fulle esin
enge Sehopss oder Sehroeins s Darmer, nidht ju
voll, fie fpringen fonft auf.  La jie wobl fochen,
Qann gieb fie trocken und Senff datju.

Ron allcrband Grunen,

160, Yrtifdhocten gefitllt 3u foden.
ofBirf die Artifchocken in frifdh Aaffer; Dann

fchneide die Spiten oben ¢in tenig ab, binde fie jus
fammen und Boche fie in einemFifcy Tiegel,in Wafs
fer und Salk, doc nicht guroeich.  Lap{ie pertriefs
fen, halte fie nod) gebunden 5 madye indefjen ¢ine
iille, oie u den Krebs- Koffern, giche das Jnrvens
dige tit dem Nauchen aus der Artifchocken. Sulle
von den gehackten Krebfen dafiie hinein; auch jrote
{chen dieBlatter, famt etlichen auggemadyten Kvebse
Sdywanten,  Lege fie in einen Tiegel, madye eine
Brube daruber von Suppe und ABtrge. AWenn
bu ¢8 gut haben wilft, {oreibe ein paar aefochte AUrs
tifchocEens Boden mit Suppe ab, an fratt dee Sems
mel, Darsu ein gut Stucke Butter, [afjees in einem
Topfaen auffodyen, und gieffe es uber die Arti-
fchocfen.
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