——— — m—t
-
l-_ﬂ'wu-_-._t_-u- M . i e e .5 e i " -
~ ' 4 e Pl - . - — | A
o o =

o
i
| F :;

3606
* Gebactter tattidy. - Laitues hachées.

 Das Sarte vom Kopflattich wird genommen, gewafdhen und in
viel gemlafnem TBafjer weid gffﬂcbt, dbann abgegojjen, mit Ealtem
Bajier aagci’puijlt und ausgetublts darauf wird er mit den Hans
den ausgedruct, groblidh gebacft oder gewiegt und mit dew degftru
Iheil fo viel Dutter in ein Kajferol gethan, Saly, Pfeffer und
Muscarnud dazu gefligt und auf fanftem Feuer gefhwine, bid daf
die Feudtigteit verdampft iff, nadber einige Ancichtloffelvoll weife
Sofe sugefeist, durdhgefocht und zulehe it dret Sierdottern und
cinemt Stincfchen  frifcher Butter legivt.  Jn Crmanglung weifer
Sofe fann auch 6Blod cin CHloffelvoll Mebl i Butter weif oder
gelb -geroffet, sur-Sofe vertoht und daran gethan werden. - Dee
Qattich wird dann in eit Silberkajjerol obder Napf, oder auf ecine
Sduffel Hodh angerichtet und mit Semumelfrufien oder verlornen
Giern befranst,

Romifdher oder Bundsfattidh gebakt. Laitues
rumamvs hachees.

&3 g:eﬁt verfchiedene Avten vomijdher Lattiches die gelben und
gritnenn, toclhe fich von felbft fchlieBen und in Wien unter dem
Danrens ;, Tive” fehr {hon und gemein find, find die befien, Sie
erden wie der vorgehende gehackte Lattich bereitet.  Eine sweite
Bereitungsweife iff diefes - der: gelbe und zarte Lattich wird, nads
demr ex gewafhen ift, tn der Duere dawmbreit jerfchnitten und it
cinemt St Butter, ©aly und Pfeffer weih und Fury einge-
dbampfts  wenn der Saft ‘aller verdimftet iff, wird er’ mit cinigen
Coffeln weifer Kraft- Sofe und einem Stickden frijcher Butter
legivt, Chenfovicl . gedampite grune Crbfen unter den Lattid) ge-
mifcht, giebt cin Gefonder igutes Gericht,

Grine Bobnen: Haricots verts.

&3 werden jarte Bobuen genotimen, (die Sdhwerdtbohnenart
ift die Defte, diefe it feinfleifchicht, focht fchnelle weich und bebalt
deswegen fichrer ihre grimne Farbe,) beide Cuden abgefchnitien und
dabei die Faschen abgejogen, danu fadicht gefchnitten, aewajchen,
in viel ma[[uibcu, gefalzenes LWapjer geworfen und fihnell fochen
Iaﬂ'en* nac[) ciner Ewrteurunbe nachgefehen, und wenn fie fich iz
fchen 3wet Fingern ﬁerbrunfﬁu, fo find fie wekh genug, da werden
fie dann abgegoffen, mic faltem TWajjer recdht abgefrifht und jum
‘Jlﬁtrupfett bingeftellt., Zehn Minuten vor demr Aurichten werden
fie mit einem, &tuck Butter, gehackter Peterfilie, Preffer und Mus:
catnuf auf das seuce geftellt, ufteré geichwungen und, wenn die
Feuchtigeit verdampft iff, mit cinigen Anvidhtldfeln voll weiper
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