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feBt e8 an cinen temperivten Off, o man s jutveilen ane
f:ucﬁtet. - Die Wurseln  twerden bierauf anfangen 3u treiben,
beren Spriflinge man im Winter auf bdie eben angefithrte
Art u einem rved)t fhonen und angenehmen Salat gebraus
den fanu, ~ R

e) Die Cidorienwuriel in Cffig einju-=
macdyen.

Die Wurgeln, welde man auf. folde Art subereitet,
fann man im Winter denfalls als Salat in der Wirths
{haft gebrauchen. Wenn fie gefthdlt, gerwdffeet und gefodyt
rorden find, fo [afit man bdad Waffer gut davon ablaufen,

tegt fie in cin Cinmadyeglad, oder in einen Zopf von Stein-

gut, und gieft Baumol und Effig darauf, in weldhem efivas
Galy jetlaffen tworden i,

f) Die Avt, die Cidhorienwurizel warm § U1z
surichten.

- JNan muf von den Wurzen bie fhwarge Haut abfdhd-
fen und ben Kern: herausnehmen, fie Dann einige Stunden
in frifdes Waffer legen, und in fiedendem 2Waffer beinape
toeidy Eodhen laffen.  Hierauf feihet man bdas Waffer davon
ab.  Man verfudt, ob fie nody febr Dbitter find; in diefem
Salle legt man fie nod einmal in frifched Waffer. Algdann
fet man fie'mieber mit %Ieift{)brﬁ{)e an dag Feuer, thut ¢in
Stad Butter, Musbatenblumen , Pfeffer und Salz bazu,
mad)t e8 mit gericbener Semmel, oder cinem Stk BDutter,
weldhed in Mehl umagewendet worden ift , faumig oder did:
ficht, und (6§t die Wurgeln vollends gabr Fochen. 2240 man

fie aber licber fauer fpeifen, fo madyt man eine Brithe von

Wein, Weineflig, Suder und Butter dariber, und quiclt
tie mit Gierbottersn ab, |
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