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men, fo tofe auch das dufere Raube abgepust iff, woerben
fie in faltem Lafjer abgetafchen und in Salzwaffer, bis
fie weidy find, getodt, Dann rvidhtet man fie auf einer
Sciiffel dhon nady der Ordnung an, und giefit eine von
ben folgenden Saucen davitber: Ju roed Kodyloffeln Mebl
nehme Y, Pfo. BDutter, Preffer, Salz, Mustat, soei €fs
18ffel Gffig und einen Schoppen Waffer, rubhre diefed gang
forgfdltig auf bem Feuer big ed focht und gebe 4 Cierbolter
hingu. Obder: Nehme Peterfilie und Knoblaudy, bade 8
fein, dimpfe ¢8 mit Saly, Pfeffer und Muskat in gutem
Provencerdl und giefe es uber die Netifchoben, Man Fann
audy die gereinigten Artifchoten in eingelne €leine Theile det
2dnge nady fhneiden und fie mit einem Umfchlage von IMehf,
Giern und Gewiicy in Butter oder Sdhmalj augbacen.

102, Grdapfel oder Kartoffeln.

Da bie Subereitung derfelben fo mannigfach und auch
allgemein befannt ift, fo find hier jur Crfparung des Faus
mes nue einige RNezepte aufgenommen.  Aud) moge Die
Bemerfung Plag finden, dap, wenn dbie Kactoffeln abges
fotten, gut und fhmacEhaft fepn follen, fie nue in wenis:
gem TWaffer gefocht roerden mufjen.

103. SKartoffel-Bret.

Man fhdit die Kartoffeln, fdneidet fie in Scheiben und
wifdt fies fept fie mit Ealtem LWaffer jum Seuer unbd laft
bied big an’s Kochen heiff werden, gict e8 dann ab, fullt
wicder teines, welches beiff feyn gann, bingu und [afit Die
Kactoffeln davin weid) Fochen (auf diefe TWeife roerden fie
cecbt eifl und ihr Gefdhymack wird beffer). Dann ftreidht
man fie durdy ein Sied, vihrt ein Stiictchen Butter ober
dicken Nabm (Sabne) darunter, vichtet fie an und thut




