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nachher einige LWifelvoll weife Sofe, wenig gehacfte und gerallte
SPeterfiliec und Jtugrop frifche Butter daju gefugt und genau
verbunden,

Mobren-Mus.  Purée de carottes ou de racines.

Die Mohren werden rein abgefhabt, gewafhen und in Schef- |
ben gefcdhnitten, ein Bicrtelpfund Butter jerlajjen, die Mohren daz |
su gethan und auf fanftem Feuer, unter ofterm Umfdywingen eine
Weile gefchmorts bernach Fleifchorabe jugegoffen, fo viel daf fie
davinne Gaden, halben Ciesgrof Jucker daju gefugt, zugedecft und
langfam weid) gedampft; dann fury eingefocht, die Butter wegge:
goffen, fein geftoen, mit drei bi8 vier Anvichtloffelvoll weifer Sofe
sum Mus geruhre, und durch ein Haartud) oder Haarjich gejrri
chens in ein fleineres Kafjerol gethan, warm gemadt und im
ndthigen Fall unter Oeftandigem NRihren eingefocht; julekt ein
SticEchen frifche Butter darunter gebunden und ju verfhicdenem

Sleifch gegeben,
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Selleri mit Parmefanfds. Céleris au parmesan.

Sarter Selleri wird gefchalt, gewafden, in Eeine Fornen ge: §
fchnitten  und in fochendem Waffer finf Minuten gewallt, dann |
abgegofien, in faltes TWaffer gethan und, wenn er ausgeihlt iff, §
sum  Abtrocknen  heraus gelegt;  hernach mit Ciesgrof Bufter, |
Sals, weifem Preffer und etwas Confommee oder Fleifchbrihe ge-
dampft uud fury cingefochts nachher ecinige Loffel dicE eingefochte
weige Sofe daju gefigt, zwvei bis drei Handevoll guter geriebener
Parmefankaje dariber geffrent, ein gutes Gtudden frifche Butter
darauf gepflackt und uber demy Feuer darunter legivt, julest in ein
Silberfafjerol angerichtet, mit geriebenem Parmefantafe befireut,
hohl unten in einen Ofen oder eine Nohre gefest und vou oben

gelbe Farbe nehumen lafjen.
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Selleri- Mus. Purde de céleris.

Rarter Selleri wird gefchalt, gewafdhen und in Sdyeiben ge-
fdhnitten, dann vier bis fechs Yoth BDutter jerlafjen, der Selleri
daju gethan und auf wenig Feuer eine futje Jeit gefchmort, fo
daf er dabei gang weif bleibt, hHernach) etwas Fleifchbrihe zuge-
goffen und rweidy gedampfts darauf nothiges Kraft-Befchamel daju
gefugt und durdy ein Haartud) gefirichen, warm gemacht und ge-
fehen o6 ¢s die gehorige Dickigteit habe, fouften unter ftetem M-
ven dabin eingefochts dann im Bad warm erhalten und Fuleht
halben Ciesgrof frifhe Vutter darunter legivt, | |




