V. Abjdnitt.

Pon den Piivéen,

Champignons-2iivé.

Cin grofer Theil der Champignons wird, fhon vein ge-
fdhdlt, in frijches Wajfer mit etwas Citronenjaft gegeben, worauf
mait eine jveife dice Sauce mit et wenig Rabhm  nebjt dem
nithigen Saly madht; mm werden die Champignons auf ein
veines Tuc) gelegt, vajch fein gefchnittert und in die Sauce, welche
Didtflit{jig fein joll, gegeben, gut aufgefocd)t, paffict und ehwas
frijche Butter davauf gegeben, damit die Sauce feine Haut ieht.
Diejelbe foll fehr fehnell behandelt werden, bamit fie weif bleibt.

Gefliigel-Biiré,

Gebratenes Gefligel wird ausgeldft (man famr and) ein
wenig  Salbjleify daju geben), fein gefchnitten, geftofien, bas
Had)é in einer Cajferole mit etwas Butter artgelauferr, mit einer
jehr ftarfen vidflitjjigen Sance vermifiht, as nithige Salz davan-
gegeben, gut aufgefodit und paffivt

Cbenfo macht man das

Fafan- oder Aebhiifiwer-Viive,

Crodpfelpiirs,

Gute, mehlige Crdipfel werben gejehdlt, in mehreve Theife
gejdyuitterr und in frijchem Wajjer, nachdem jelbe vein gewajchen
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wurden, gefocht, wobet man it beadhten hat, daf fie nidht zu weich
werden, da dad Pitré Joujt wifjertg witd. Nun wird das Waffer
abgefeiht, ecin Stiif Vutter dovangegeben und die Erdipfel
jell paffict, jedoch joll man den Topj, jo oft man Crddvfel
herauggibt, fynell zudecfen, da biefelben falt nicht pajfivt werden
fonmen. Jeachdem man wnumehr noch ein Stivd Butter uid das
nithige Salz gugegeben wnd mit fochender Mildh abgeriihrt hat,
gibt man aud) obenauf ein wenig Butter, damit dad Piwwé fetne
SHout zieht.

Crbfenpiivé.

Die Crbjen werben jchon am vorhergehenden Tage rein
gewajchen und in weichem Wafjer eingeweicht; des andern Tages
[afst man jie jebr weich fodjen, jeiht das Whafjer ab, pajfirt und
jalzt fie und gibt ein Stitd Butter dazu. Sollte dag Piiwd 31 dick
fein, fann man e3 mit guter Suppe verdiinnen.

Sinfen- und Bohuenpiivé

wird ebenjo gemacht.

[}
Swiebelpiiré.

Weipe fpanijche Bwicbel wird, nadpdem fie gejchilt ijt,
blitterig gejchnitten und in Milch weid) gediinjtet, wovauf man
eine weife Cinbrenn madht, mit bem Bwiebel aufgicht, Sal3,
Preffer und ein wenig griime Peterfilie zuqibt, das Ganze ver=
focht und paffict.

Sanerampfenpiivé,

Nachdent ein Kord Sauerampfen fehr rein gemwajdhen wurde,
Lt man Zwiebel anlaufen, gibt den Sauerampier Hinein, binjtet
ihn gugededt gut ein, jtaubt einen Kocdhl6ffel Viehl davan, gieft
mit Suppe auf, und nadgdem er unter beftdudigem Rithren gut
eingefodht ijt, pajjivt man ihn, wovauf ev nebjt etwos Glace in
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ene Cajferole fommt und mit 4 Dotfern, dem nothigen Saly und
el wenig frijijer Butter legivt wird; darf aber damm nidit ver-
fochen.

Aepfelpiiré.

Die weifen Aepfel werden gefhilt, in Viertel gejchuitten,
hrevauf in einer fehr vein emaillivten Gafferole mit ein wenig
Citronenjaft und etwas Wajjer weid) gediinftet, paffict und
nad) Sugabe Ddes nbthigen Sucers nodymals aufgefodht und
faltgeftel(t.
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