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Shwarg-Wurzeln. Salsifis ou scorsoncres.

Die fdhwarse ©chale wird rein von den Wurseln gefcddabt, fo
I | baf nicht ein fchroarzes Punttchen davaunf bleibt und, um fie weif
- | au oerhalten, St fur &twf in mit Citronfaft -gefauertes Wafjer
gelegts dann rein gewafden, in obngefahr vier 3oll fange Stife
gefchnitten, in fochendes 2Wafjer, welches wieder mit Citronfaft ge-
favert ift, nebft Saly und Cicsgrof Vutter gethan, zugedectt uud
langfam weid) gefocht; julelst abgegoffen und auf ecine Serviette
yum Abtropfen gelegt, hernach in ¢ine Butter-Sofe, weie Kraft -
ober ©panifihe Sofe mit cthwas Butter legirt gethan und au-
gerichtet. '

Um bdie LWurseln weif ju erhalten, fonnen fie ebenaudy, fo-
| | Bald cine gepusnt ift, immer n heifes Waffer geworfen werden.
Haberwurgeln, welche viel grober im Fleifh und gar nicht fo
| wobljchmackend find, werden ebenfo bereitet.
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SdwarpWurgeln gebaden. Salsifis frits.

Die Wurseln roerden wie vorgehend gefocht und, nacdhdem fie
verfuhlt find, sum 2Abtropfen geleats davauf werden fie in einen
Bicrz oder Wein-Teig getuntt und aus heifem Sdymaly qe-
backen, dann auf Yofchpapier, um das Fett abzuzichen, [)Emuﬁ‘gfﬁ
hoben und heif aufgetifcht. Oie Wurseln Fonnen, nadydem fie ab-
getropft find , aud) erft in cine Tervine gethan und mit ein weniy
@alg, Pfeffer und einigen EHloffelnvoll Weinefjig einige Minutcn lang
gebeizt und dann erff in den eig getunft werden.

Pyramide von Sdwarzwurzeln mit Oebl, Pyramide
de salsifis a 'huile.

©tarfe, gleihgrofe Schwargwurseln werden abgefhabt wnd
nad) und nad) in frifcdhes Waffer, welches mit einem Theil eifen
Weineffig und etwas Saly vermifcht worden iff, geworfens nac=
bem fie alle jugeput find, werden fie heraus gewafchen und nebf
dem @aft gweier Qitronen in leicht zerlaffene Butter gethan uup
uber dem Feuer gefchoungen, nachher Ffochendes Wafjer darauf
gegoffen, fo daf fie baden, gefalyen, angefocht, mit einem mit Wy
ter beftrichenen Papier jugedectt und gani langfam gefochts teun
fic dem Fingerdrud nachgeben, fo werden fie vom Feuer genom-
mien und in ihrem Sud erfaltet; naddiefem abgegoffen und auf
| ener &erviette abgetrocnet, in eine Tervine gethan, mit Sal,
| Prefier, Oehl und Efjig gewiirst und einige Stunden fo ftehen ge-
| lafiens dann werden fie nett sugefhnitten und cine gleiche E)h:hibc
nebeneinander auf die @dyirffel, cine andre Reihe coenfo in der Quere
fl davuber, und fo fort immer dic folgende Neihe quer H6er die wor-
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