Maria Ludolfs

16. Mohrriben mit Sahnensauce.

Bei dieser Zubereitung werden die Karotten nicht geputzt, sondern ungeféhr 5 Minuten in kochendes Wasser gelegt,

herausgenommen, abgetrocknet, in Scheiben geschnitten und mit wenig Bouillon, etwas gestol3enem weil3en Pfeffer,

Salz und 30 Gramm Butter auf ein Liter Mohrriiben in eine Kasserolle gethan. — Gut zugedeckt 183t man das Gemuse

unter 6fterem Umschitteln zwanzig Minuten lang dampfen, zieht es dann vom Feuer, verquirlt 1 Eidotter und L 6ffel
5 voll gewiegter Petersilie mit %2 Tassenkopf Sahne, verriihrt dies mit der Karottenbriihe und richtet die Karotten, die

nicht wieder kochen durfen, an.
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