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8 ' Gemuffe

biicfen aber nicht wie die andern geriibrt werben, 1
weil fie mebr gang bieiben follen. Auf diefe Atl te
werden audy die Fleinen Buders Riben gemadyt,) « te
&3 Fann aud) etras Juder dbarvan gebrennt werden, . W
Eroapfel in einev utterfauce. g

Sie werden gefhabt, in 4 Sdnipe gefhnit:| 1
tenn, und im Salzwaffer gefotten, e8 muf aber| ¢
wobhl Adt gegeben erben, baﬁ fie nicht verfieden. | ¢
Sm Sieden befommen fie einen fiarfen Sdaum, ¢

weldher abgefchdpit werden mug. Wenn fie weid) |
find, werden fie in einen Seiber gefdhiittet, und |

mit faltem Waffer abgegoffen. Hierauf wl&ﬁt’
man ein Stidlein Butter ineiner Kadhel, {dyweifs |
einen Kochloffel voll Mebl darein, thut Flein ge: |

bacfte Peterfilie dagu, einen grofen Sd)bpflbffe[‘
voll Fleifdhbribe nebft etwaes Iusfaten daran, |

und die Erddpfel davein, Fodht fie langfom auf |
Koblen, und yiabhrt fie nidht oviel, fonbern rhttelf |

nut dag Gefchivr, IWenn fic bep’'m BVerfudyen
ibr gebbriges Salj baben, erden fie angeridytet,

St die Sauce nod diinn, fo werden 2 Epergelb
baran gethan. Man belegt fie mit Ripplein, |

Sie haben einen Actifdhoden:Gefchmadf.

Sdwarswurseln oder Storsoneren.

Diefe werden nady dem Sdhaben gleidy roth, |
dabet miiffen fie fogleid) in eine Odyiffel gelegt |

werden, worin fiedendes AWaffer iff, in deffen Cr:
manglungsfall wird ein Kodyldffel voll Mebl mit

Faltem SWaffer glatt geribre, und fo viel daran |
gefhiittet, daf die gepupten Wurzeln Plap bas |

ben. ‘man barf fie unmittelbar nach dem Sdya-
ben audy nur in Waffer, mit etwad CEffig vers
mifdt, legen, auf diefe vt bleiben fie nody weifer,




