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Uctifchocten mi¢ Butter-Sofe. Artichauts a la sauce
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blanche.

Won drei oder mehr fhdnen Artifchocfen wird -dey Sthngel
und die unterfien Blatter abgefchnitten, die Boden behutfam ge-
fdhalt und, fo wic ciner gefchalt iff, gleich mit Citronfaft gericben
und in frifches LWafjer geworfens nachher tn fochendes, gefalzencs
FWaffer gethan und gefocht bis fie iemlid) weid) find, ndmlich bis
daft fich ihre Samenfiden [Ofens fie werden unterdeffen mandymal
mit der Wefferfpiic, wit welder man in die Boden flicht, unter:
fucdbt, und nacdhdem fie weid) genug fcheinen, mit dem Schaum:
[offel beraus gehoben und in faltes Waffer gelegt; nady einigem
" | Austublen werden einige der fleinflen Vlatter ausd der INitte hers
» | aus gejegen und mit einem Loffelftiel die Samenfaden bLehutfam
| beraus gemadhts darauf werden fie wicder in fodyendes, gefalzenes
> | 9Baffer gethan, Ciesarop feifhe Butter dazu gefitgt, mit einem
| runden, mit Butter befivichenem Papicr bedeckt, angefodht und cin
| flein I0cilchen gang langfam  fortgefochts fie ditefen ja nidht ju
¢ | weich werden, um dag fie nicht gerfallens Geim Anridyten werden
| fie mit dem Scdaumldffel heraus gehoben und auf cin Tudy jum
* | Aotropfen gefturst, nachher auf die Schuffel gefest und cine Buts
| terfofe in ihre HHoblung gegoffen oder jur Seite gegeben.

Ehenfo faun eine Hollandifhe Butterfofe dagu gegeben werden,
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Actifhoden mit granen Crbfen. Artichauts aux
petits peis.

Die Artifchocfen werden wie vorgehend bereitet und die Eleinen

| Blatter ziemlichy heraus genommen, um ihnen ecine grofere Oeffs

| nung ju gebens  bei dem Anurichten werden die Artifchocfen mit

grianen Crbfen gefullt und fo auf die Scdiffel gefest. Ueberdiefes

fann man aud)y auf die @dyufjel etwas griune Erbjen geben und
dic Actifhocken darauf feGeon.
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Actifhocken italieni{d). Artichauts a I'Italienne.

Oie Artifchoden werden in gleidhgrofe Bierteln oder Sedhsteln
gefchnitten, dic Blatter eingeftukt, der Bart Heraus aefchnitten, die
Bodven gefchalt, mit Citvonfaft gerieben, in frifches Wajfer gervor-
fen und gewafchens dann cin Kafferol mit ein wenig Butter auss
geftrichen, die Artifchocfen darein gelegt, cin Citvonfaft dariiber g¢=
britcEt, gefalyen, ein Glas weifer Wein und ein wenig Sleifchbribe
darauf gegofjen, angetocht und weid) gedampft. Vei dem Anvidys -
| ten wewden fie abgegoffen umd auf ciner Serviette abaetrocEnet,

steclid)y auf die Sdyuffel gelegt uud eine weife Stalienfdye Sofe
darubee gegofjen.
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