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mit einem Studden Butter, Saly wnd wenig Peffer aunf gelindes
{ Joucr gefest und Mandymal umgefchrwenkr, wenn die Seuchtigteit
{ verdampft ift, gwel oder drei Anrichtldffelvoll eingefochte roeife
Sofe, cin wentg Muscatnuf und ein Theeldffelvoll Elaver Jucker
baju gefugt, nothig gefalsen, aufgefocht und, wenn ¢s uothig i,
cingetodyt, fie muffen fury gefoft fepns nachher mit einigen Gicrs
oottern legive, Siesgtof frifche Butter darunter gemengt und 'nuf
guten Gefchmack gefehens dann bergformig angetichtet und dicke
gebactne Gemmeleruiten darum gefekt,

Sun @rmanglung der Sofe fann cin wenig IMehl eingeftrent und
Jleifchbrihe oder TWaffer dazu genommen werden,
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tattid) gum Befrdngen. Laitues pour garnitures.

€8 wird die ndthige Anzahl runder Kopf- ttiche genomumen,
die groben aufern Blatter weggemadit und die unzarten Spiken
wegagefchnittens darauf wird einer um den andern unten nangrifé
fen und in frifchem Tafjer ausgeftaucht , dann. in wiel wallendes
und gefalyened Waffer geworfen und etwa sehn Minuten {hnell
gewallts bHernad)y mit dem Sdhaumloffel, einer um den audérn,
heraus genommen, _{n viel Faltes TWaffer gethan und auggetile,
und nachher: jeder. fur fich bebutfam ausgedrickt.  Wenn fie fehr
ichwacdh ffnnjnllrcn, 10 werden jwei und drei jufatimen genommen
und auggedructt und aud) jufammen gebunden, Darauf wird ein
.ﬁ‘aﬁrrnl mit Specplatien und  einer- Sdyeive Sdyinten aus-’qufqt;
die Yattiche ancinander darvauf gereilyet, mit ©al;, grobem f]ﬁffﬂ’ér-,
clnem Efer[:rerh[att und euter 3wichel mit swei: Gewiiryndageln be-
{tectt, gerour;t, ein: Eraftiger Fleifchfas oder Sleifchbrithe darauf ges
goffen, mit Opectplatten tberdeckt, ein rund gefchnittencs und it
Butter beftrichenes Papier oben darauf gelegt, jugedecEt; anfochen

laffen und, Koblen unten und oben, ¢in und eine halbe bis zwei
Etmden langfam fortgedampft,

Cattid) gefullt. Laitues farcies.

Hiegu follen die Kopflattiche rund, aber nidht 3 vefte Yeons
fie werden wie vorgehend vorbereitet, mit dem Unterfchicd s daB
fie haté weid) gewallt werdens nacdydem fie ausgetublt find, wer:
den fie auf ein ieb jum Ablaufen geleqts nachher die Biatter
auseiunander gebogen, ein Cigrofes Sk Kalbfleifch - Frille auf jes
bes {;Erﬁ gefest, die Blitter wieber gehoriy dardber gebogent und
in btr‘nntﬁr!id;t Form acbrachty darauf wie voraehend ceingefenst
und citte Stunde geddmpft,  Bei dvem Anrichten werden fie hers
ars gﬂff)ﬂﬁfﬂ und auf ¢in Tud) jum Aberopfen geleat, dann aicﬁic[;
anf eine ©duffel gefert und mit Spanifcher @Dﬂithflf}frgﬂﬁt’;li.

Dicfe Lattihe tonnen chenaudy alg  Befrangung gebrandyt
werven,
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