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bagu und IAFL fie fo lagge bavin fieben, bi8 fih ber Suckey
an.ben e anbingt, und troden witd, wo man ¢é dann
pom Seucr Dedt, und unter beftdndigem Ilhhren evBalten 1451,

c) Gihorien 3u Fodhen,

Menn men die Wurgeln yucichten will, fo muf man
bas Harte von dem Weifen binwegnehmen, bdag Gelbliche
aber etnigemal von einander {thnetden und eine qute Stunde
eintodffern.  Aledann nimmt man eé hevaus, bribet ed mit
fiedendem 2Waffer, und legt e8 nody cinmal ins Lalte.

Cndlid) legt man fie in eine Kafferolle, gieft Fleifd)-
bribe darauf, wiwst fie mit SNusbatenblument, Saly und
Pleffer und thut nod) ein Stid Butter daran, weldes mit

- SNebl durhEnetet iff.

d) Cidhorvienfalat, von ben @ptﬁﬁ[iuge#
perfelben,

BDie Wutzeln metden eben {o jugetichtet, ald toenh at
fie Eochen molite, und dag Gelbliche wird ein paarmal von
einander ‘aefchnittert,  Wenn  die Bitterfeit in Faltern Waffer
ausgesogen ift , fo todfcht man fie fauber ab, und tidtet fie
mit Weineffig und gutem Baumdl an. «— Man fanh ‘aud
bie Sproflinge vorber ein wenig mit Cffig wnd Pfeffer, fo
toie mit Sal3 Eel)cmbe[n , und nadﬂ;er erft toie andetnt @n[m.
guridyten,

Diefen @alat fann man faff zu allen ﬁeiten Habein,
wenn man {idy die Mithe geben will, folgenve Anfialten daszu
gu machen. Man nimme ein Fifhen, bobrt in Daffelbe

sund herum L0cher und legt im Herbft vor jebes Lodh i

Cichorientourgel , und ywar o, daf der Keim zum Lodhe bers
auéfieht.  Den Bwifdhenvaum in dem Fdfchen stoifchen Den
Wurgeln fullt man mit einer Mifhung von Gartenerde Und
©and, gu gleichen Theilen gemengt, aus, bid das Fifhen
voll ifts Alsdann dedt man ¢8 mit einem Deckel 3u, und

fest




