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gufammen gebunden und audy unten gleiche gefhnitten.  Eine halbe
Gtunde vor dem Anvichten wird er in Ffochendes gejalzenes. dapjer
gethan, gefocht und dabei verfchamnty wenn ¢r an den Koppen jwifchen
sroei. Fingeen fich dricen (Bt, fo wird er vom Feuer genommen
und mit cin wenig Ealtem Wayjer abgefchredt, damit ev nidt ju
weich wird. . Julest wicd er abgetropft, anf eine Schitfjel qut ans
gerichtet und eine englifche oder holsudifche Dutier: Sofe daju gcs
geben.  Jn beide Sofen faun nach Belicben cin wentg geriebene
JNuscatuug gethan werden,  Auch wird der Spargel von Mans
chen  mit- jerfchmolsence oder brauncr Butwer genojfen.  Eoenfo
Witd e mitunter warm oder falt mit Ochl und Efjig gegeben,

€ pargel mi¢ brauner Sofe. Asperges au jus,

Ocer ©parael wird wie vorgeheud bereite:r uud augerichtet, uud
dancben balb Spanifihe uud hald Butter- Sofe, gut durdyeins
ander gefchlagen, gegeben, |

6par-ge[bu[d) in einer .ﬁruﬁé:. Buisson d’asperges
en croustade,

Bon neun Eierdottern wird cin Nudelteiy Gereitet und cin jwei
3ol breites Band dapoun 'ausgetriebeny  vou dem brigen Ieig
wird eine runde Platte von enwva fechs und cinem halben Ioll in
Durchmeffer ausgetricben, der Nand befendheer, das Band darauf
utiber gcrﬂ:_rédt_ und cine Krufte davon gebildet; diefc wird gefnippen
und leicht versiert, mit & aberftvichen und in cinem fanften Ofen
getrockuet, Schone didfe Spargeln werden, unm fie fhoner grim
3w erhalten, in cinen Cinmadheteyfel, in gefalynes, wallendes IWafs
fee gethan und abgefocht, fo daf fie nody etwas vefte find, und
pann mit faltem Waffer abgefpilt, abgefrifcht, und anf einer Sers
viette abgetroctnety darauf wivd ein fdoner Spargelftingel in die
Mitte der Krufte, fedhd andre von etwa fieben Joll lang daran
perum, und fo tmmer cin Kreid um den andern, jeder immer um
cinen Joll wiedriger, "gefest, bis daf die Krufte voll iff; nachhee
mit Ochl, Efjig, Saly und Pfeffer, unter cinander gemifcht, odet
mit Ochlfofe tbergegojjen, -

Gpargel ala grine Crbfen. Asperges en petits pois.

Grune dlinne Spargeln werden unten, wo fie aufhdren mirbe
su ey, "abgebrochen , die Blattdhen 6is an die Koppchen, teldhe
weggefdnitten und in die Suppe oder ju einer Garnitur verwens
beg werden fonnen, abgefcharft und die Stangel ju Eleinen grinen
Crbfen - gefdynittens  gewafchen und in gefalsenem Waffer nidyt 30

Cweich gefocbt, dann abgegoffen und mit frifhem Wajjer abgeypiile

uud abgekublts  Cine Wiertelftuude vor dem Anvidhten werden fie

1
.i

= e AT L

= P - e i T .

e

— e

i e e

{
1]
L]
f
4
if
!
i
#
t
i
{
L]




