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Pocht, bis fidy obne IMiibe ein Blatt beraué‘«;ie;
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ben [3ft, dann gicft man Dasd ABaffer ab, h:gt&

fie ing Falte Waffer, jieht die innerften Bldtts)

den, bderen e8 ungefdbr 6 bis 8 feyn Fbunen, |
auf einmal mit der Hand fo beraus, daf fie nicbti

serfallen, unbd frellt fie bey Seite. Auf vem Ko
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ber Artifdhode befindet fich Haar, welched vondem g
K88 logefhdlt werden muf. Hievauf thut man

ein wenig Pusfaten und Saly auf den Kas, flellt
die berausgenommenen SBlatter datein, fent die!
Actifdhocfen in e¢ine Kaftrol, gieht etnen € dsbpfs |

[bffel voll beife Fleifdhbribe daran, uubd [36t fie

(o auf beifer Ufdhe ftehen, daf fie nur immer heif
bleiben. Sobann nimmt man ¢in vdlliges halbes |
Wiertelpfund oder 5 Loth Butter in eine fleine |
Kadvel , verfndtet cinen Kodyldffel Debl varin, |
gibet e8 mit 6 Cpergeld, Musbaten, Saly und |
pem Saft von einer balben Jitrone wobl unters |
einanbder, giefit einen Schbpildffel voll Bleifdbritbe
baran, und [§ft ¢8 unter beftdndigem Ribren aufe
Fochen.  Nun fept man die Artifdoden auf eine |

Platte, und gieft die Sauce daritber,
Artifbocken anf andere Art in Vutter: Sauce.

Mit diefen wird eben fo verfabren, wie mit
vent vothergebenden, nuy daf ftatt der Jitronens |

Gauce eine gute Dutter. Sauce, worin Elein ges

fdnittene Kalbsbrieslein und Cuteclein {ind, vers

fertigt, und dber bie Artifdyoden gegoffen wird,

Gefilite Artifhocken mit Brebien.

1 Ben einem Wiertel (25) gefottenen Krebfen wers
pen die Sdhmdnge herausgenommen, und mif ein
wenig Peterfilie nebft einigen verwellten Wordyen
jufommen fleingeadt, Alsdann weidt man den




