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TR e e r—

Hucfer) vermifcht und die Gurfen in die entftandene Slitfjigfeit
gefchiittet, ordentlich mit derfelben durchmengt und beim An-
richten Der Salat mit gemablenem Pfeffer bejtrent.

107. Nojentohl. 15 Citer Rofenfohl [GRt man tn [ Liter
gelalzeniem Waffer 15 Ulinuten Fochen und gibt thn dann auf ein
Sieb zum Abfropfen. Xun {dwift man in 2 ERloffeln Butter
30 Gramm lehl dunfelgelb, verfocht es mit 145 Liter IDafjer
oder Sletfchbrithe und wiirst die fo entjtandene Sauce mit Sals,
1 tefjeripibe ouder und einer Prife gertebener ZMusfatnuf.
| 3n diefe Sauce wird der abgetropfte Hohl gegeben, in welcher
<r an einer heifen Stelle des Herdes noch Yo Stunde jchmorend,
obhne 1edoch 3 FPochen, ftehen bleibt.

[08. RWirfing. Dret mittelgroffe Hopfe werden von den
anfierenn groben Blattern befreit, gevterteilt und die Striinfe
herausgefdnitten. Dann wird der Hohl m 2 Liter Salzwaljer
in [—2 Stunden weichgefocht und zum Abtropfen auf ein Sieb
gefchiittet; im 2 gehaufte ERIoffel Vutter wird 1/ Liter ekl
dunfelaelb gefchwiit und mit 1o Liter Slet|chbrithe verfocht, in
Oie entjtandene Sauce, weldhe mit dem nodtigen Salz, 1 2leffer-
iptbe ucler und 1 Prije geriebener Mustatnufy gewiiryt wird,
der aut abgetropfte Hohl gefchiittet und noch 1 Stunde auf
heifer Stelle jtehen gelaffen.

' 109. otfohl. 2 Pfund XRotbohl (etwa 3—4% fletne Lopfe)
werden fein gefdhnitten, gebritht und mit 1 Liter WMaffer, s
fiter eineffig, 2 gehauften ERISffeln Sucdder, 2 Egloffeln
Schwemejchmaly und 1 ERISTFel Sal3 in emem wdenen oder ement
eifernen Topf, deffen Emaitlle noch unverfehrt ift, etwa 2—3
Stunden langfam gefocht (gefchmort). Lachdem oann noch 1
| Teeldffel 2iehl angequirlt worden, it der Hohl sum AUnrichten
rertig.

| 110. FWeigritben, 10 mittelgrofe XRitbenr werden gejdhalf,
I_ in IDiirfel oder Ddiinne Scheiben gejdinitten, gewajchen und mit
| etwas Butter und Waffer, von IVaffer bedectt, weichaefocht.
Einige AUlinuten vor dem AUnrichten werden fie mit Preffer, Salj,
etivas ouder und einer weifien &Embrenne verdickt und nodh 5
Ulinuten gefocht.

. Zeltower Ribdhen. 1Yo Phund Teltower XRiibdhen
werden, nachdem fie gepufft {ind, in Fochendes Salzwaljer ge-
bracht, 11 Stunden lang gefocht und dannt sum Abtropfen auf
ein Sieb gejchiittet. Dann werden die XRiibcdhen [ Stunde
einer Sauce gefchmort, welche man erhalt, wemn man in 30
Gramm Butter einen gejtrichenen EBIofrel SHucler brdaunt und
dtes mit 15 Liter Sletfchbriihe, oder in &rmangehing derfelben
mit 15 Liter Waffer, in welchem 15 Teeldffel Liebigs Fletjch-
exfralt und [ geftrichener Ef{ioffel Sals geldft wurde, verfodt.
Smd die Ritbchen gar, dann {diwiflt man in 20 Gramm Bufter
emmen geftrichenen &gloffel Ulehl, verfocht dies mit der auf Oen
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