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155, Carbonen-Gemiis.

Man wahle Cardonen von wad)dahnlider Farbe und geld-
ligten Rippen, {dhneide fie in fingerlange Stirckdhen, fodpe jie
i Galzwaffer mit Cifig vermijht o lange, Hid fich eine
ajerige Haut abjtreifen [dRt, lege fie jodann auf ein Siebh,
}treife mittel)t @alz und einem Tudje bdie Hautigen Fajern
ab und lege fie in’d frijdhe Waffer. Nadhdem fie nun an den
Cnden {dhon ugejdnitten, fodhe man fie in guter Fleijchbrithe
mit Gitronenfaft und Saly weid). Wdhrenddem foche mar
jhon  abgewdfjerte Stiickchen Ocdhfenmarf langjam einige
WMinuten lang, beftreiche al3dann damit gerditete Brodfritjtchen,
womit die auf eine tiefe Schitffel angevichtetenr, mit einer frif-
tigen braunen Sauce iibergofjenen Carbonen qarnivt werden.

156, Champignons.

DOte Champignond werden gejdhdalt, gemwajchen, hernad) ein
©tud Butter in eine Kafferole gethan mit etwasd Peterfilie
und Odalotten, jodbann gibt man bdie Champignons pazu,
dimpft e3 eine Weile, ftaubt Mehl bdaritber, gieft etwad
gute ssletjdhbrithe davan, bdriickt aud) Citronenjaft davan,
mengt Alled gut unteveinander, viditet ed erhoht auf eine
Platte an.

157, Artijchocten auf Hollandijhe Avrt Artichauts
a la Hollandaise).

Savte jdone Artijdhocten werden am Boden rein Fuge-
|@unitten, mit Citvonenfaft eingevicben, die Bldtter Halb ab:
geftut, dann in frijher Wajjer, mit Citvonenjaft gejautert,
gelegt.  ©obann (ARt man in einer Kaffevole hinveichend
Waffer gum Sieden fommen. gibt Saly und Gitrdnenjaft
ouzu, legt bie Artijchocfen eim, decft fie qut ju und [aft fie
auf bem Windofen jtarf jieben. Shr jdhnelled TWeidhwerden
hangt von ihver Bavtheit und Grofe ab. Wenn fie mnum
weid) jind, werben jie auf ein Sieb audgehoben, die inmern
Blatter jammt ihrem Bavte mit einem Fletnen Lbffel andge-
hoben, fo 3war, daf die dufern Bldtter gqany bHleiben und
die Artijchocte nicht Hejdhddigt wird. Sie werben dann wieder
warm geftellt, beim Anvidhten in eine Kafferole von Silber
over “Porgellan, die Blatter nad) unten geftellt, eingevichtet,
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