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N2 4. 23ctges Krvaut, burgerlid).

Diefes wird auf gleiche Art wie der Wirfing gugeridyet ,
mit Dem Unter{d)ied daB man fir 12 Perfonen nur 6 Haupter
nimmt,  JIndefjen fann es aud) von der Hand fleingefdnitten
eder nad) Kodymanier gefcharft werden. DMan fchneidet eine
Iwiebel gany flein in ein Gefchive, gibt 6 toth Dutter oder
Suppenfect darein und lafe die Jwiebel diinjten; fofort legt man
das Krvaut daju, falzt es, gibet aud) ein flein wenig geftoBenen
weien Preffer binein, gieBt 5 Mak (..ﬂ'ig u. ebenfoviel Wcin
Darein und laBr e¢ dunften bis es anfangt gelblid) ju rerden.
Staube einen Kochloffelvoll Mehl davan, gicfe L Miaf fette
Sleifchbrithe dagu und lafje e fodyen.

Man Fann aucy Fleifd) dazugeben , oder Scyweing - und
Sdafsfarbonade beilegen,

N2 5. Nothes Kraut, wie e8 in Franken wadyft,
auf burgerliche Art.

Schneide 6 Haupter von der Hand wie fihs cehort; madye
O toth Sdymaly oder Feet auf dem Feuer [uiﬁ [ege 2 Bwies
bel [glmm und dann dDas Kraut, wicge es mit h...;a[\., 1. i‘![ener
gice L5 Map Effig Ehmummtl AWein daran, (telle es auf die
Gluth und laffe es langfam dunften.

Dian fann aud) obngefabr 30 Kaftanien dajunehmen, wel.
the aber vorDer im Waffer gefocht und abgeyhalt rurden.

2Wenn es fury wird oder ju fehr eingefodye it fo giche
man 14 9ap Sleifchbrube nady. Juleht wenn es bald fertiq ift,
ftaube einen Kochloffelvoll DMMebl dDavan und laf eg ausdinfien.

Wobhlgemerfe: das rothe eingemachte Kraut wird ebens
falls fo qemadt.

Auf diefe Art Fann aud) der Wirfing und das weife Kraut
gefocht werden, nur dap fein E(fig zu dem Wirfing Eommte, aber
nach) Belieben Fann ein wenig ju dem weiBen Kraut genommen
werden.

N2 6. Grune Erbfen ju focyen.

Man nimmt 2 & grine Erbien lieft und wafde e fauber,
lafic fie einen ©Sud auffodyen und fhwemme fie Dernadh mit
frifdhen 2Waffer ab, fchneidet eine Jwiebel, etwas Peterfilie, ein
wenig Bafilie und Thymian mit dem @ﬁ)neihnneﬂ'ar ved)t fein,
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und [afe . es im Tiegel in weldyem juoor 4 foth Butter oder Fett
Deiff gematht wurde, ein wenig dinfien.  Dann gibt man oie
@ebfen mit 2 foth Sucker u. etmas Saly Dinein, und laBe fe
aud) damit dinften, ftaubecr jugleich einen Kochloffelvoll teines
Mebl davauf, giepe 2 Map Sleifdhbrube hinetn und a3t fte Fo:
chen. Man fann audy ein Dalbgerauchertes Fleifch Dajugben
und mitkochen laffen, dasfelbe muB aber wvorber (dion enwas
gefotten {ein.

N2 7. Grine Dobnen (Fafeen) juzuveretten,

Ste 12 Perfonen braudht man wenn die “lﬁljn_vn gepubt
find einen 2magigen Hafen voll, fdnetde folche entywel oder laffe
fie gany und fiede fie im Wafler wie |dyon gn]‘w[m[njurﬁbr, fchnets
de eine Juiebel u, Peterplie davein , und laffe ¢ dunften, ber:
nach {eBe die Bobhnen mit efwas k;:in_lg daju, und lap} €5 ein we:
mitdimnften.  Sraube dann einen Kodhloffelvoll Mehl darvaut,
gich 14 Mah Sleifchbrithe dagu, und lap fie Fochen. '1[11;!} fann
man ein wenig Bobnen- oder Hundyenfraut dajugeben es madit
einen quten Gefdhmack.  [n diefen Bobnen Fann nun auch e
gffrh:l}r'eﬁ (qeraudyertes) Sdaf- otwrir.mnnf.ﬁuiq'rl} :[‘!L:I,'[d}EE porlet
in Sticke gefchnitten und {dhon ctwas abgefotten ift gelegt wevs
den. Man [afe es nocdh) ein wenig Fochen und vichter fte an.

N¢8. Hedhtivauf fur 12 Perfonen, herrfdhafrtiic).

| Man nimme einen 2 Mafbafen voll Sauerfraut, wenn das
Kraut febr fauer ift fo wafdyt man es yuoor im frifchen Wafjer
aus , weldyes aber niche gefchiehbe wenn man frifch etngemadyres
hat. Sebe alfo das Kraut in einen Hafen oder Keffel von drel
Maf mit (iedigen Waffer jum Feuer und laf es 1 Stunde fos
chen, dann {ditte das Kraut in einen Seiber damif das Waffer
ablaufe.  Secner nebme 6 grofe Zwiebel {dhneide fte fein, macle
in einen iegel L # Sdmaly beif, lege fte hinein und la fie
ein wenig gelb rerden, {hutte dann audy das Krvaut hinein, fulle
es mit 1 Maf Cebfenbrihe auf und laffe e weich dunften.  Fi
das Kraut aber nicht fauer fo fann man + DMap Wein daran:
qeben, ©ofore lege in ein Kaftrol oder Tiegel einen {tarfen Kod)-
[offelvoll DNehl rithre Taffelve mic 5 Dlap {aueren NRHabm ab,
feGe e8 auf das Feuer und rubre es mit einem Kodloffel wobl
untereinander damit fid)y dDas Mebl gqut anbange. Hat fich Das
Mehl verfocht fo treib es durd) ein Haarfieb 5 alsdann gib den
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