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lauern Rabm wenn fidh das Kraut gany Fury verfodyt Dat unter
dalfelbe, und madye es veche untereinander.
_Dann nimm einen 2pfindigen Hedyt, fhuppe und wafd ibn
jauber, nimm das Eingeweide heraus und fdneide ibn in fleine
E::'_EEH:?E, lalje fte, feBe | @ @fl}umlj auf vas Feucr damit s
beif3 werde, tunfe die Stiaddien vom Hedye in Mebl ein und
backe fie jchon  gelb.  Dann (6fe das Fleifd) von den Grds
[-:.:wm nh{ mifche daffelbe unter dag Kraut und leqe ¢8 in eine
':-.‘m‘rfnprmnw auf welder e8 8 eben oder gleich gemacht wird.
?}'.E“.‘HE'_ 1 . Parmefanfafe und etwas Brod und Deftreue Damit
das Kreaut. Dann laffe L & Dutter oder Sdymaly heif wer.
oent und DbegieBe es damir, Dat man aber Kvebsbuccer fo ift es
nod) beffer.

‘Emmd} eBe es in cinen Deifen Bacfofen, beobadyte es wobl
damit ¢8 eine {done gelbe Farbe beFomme.

St e Seit jum dAnvidhten , fo fteche ¢8 mit einem $0ffel
bevaus und rvidyte es an.

Wohlgemerfe: diefes Sauerfraut fann auf die nam.

lidhe Are obne Heche gemacht und aud auf einen §leifchtag ges
geben werden.

N= 9. Gaucrfraut, birgerlid.

Jiehme ebenfoviel Sauerfraut wie beim Vorigen qefagt
wide und jeBe e$ fo ju, es muB aber gani weich gefodye wers
ven.  Sdyneide 6 groe Jwiebel fein, tofte fie in L Edimaly
gel, ftreue 1 Kochldffelvoll Mebl daju und faffe es ein wenig
gt'-[b‘nu:rbcn; gib dann das Kraue davauf und (af es langfam
dunifen, giepe 15 Maf Suppe daran und laffe es qut verfochen.

Sft Anridyezeit fo gicBe etwas Deifes Fete davauf und bes
ltreue es mic ein wenig feingefdnitcence Peterfulic.

N® 10, Suddel ftatt cined Gemiifes fir 12 Peor-
fonen, burgerlich.

Sdneide 3 Kr. Semmeln gang sufammen, und weide
foI'a‘ht' in 3 Maf Mild); andere 3 Kr. Semmeln fhueive Flein
wurfelartig, backe fie L Maf Sdmaly fo, daf fte {chon gelb
then,  PNimm das Brod aus dem Shmaly, das Shmals
lelbft gieh in eine Schirffel, und tiubre es ab, als ware es cine
geflavee Butcer.  Dann (hlage 3 Cier und 3 Eiecdorter binein,
eBe Das eingeweichre Vrod auf das Koblfeuer, laf e ein wenig
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anjiehen, daff bdas Brod mit der Mild) ein wenig dic werde,
und laf es Ealt werden. Dann mifche die abgevibrten Sier da:
amter, aucdh Sals, fo viel nothmwendig ift, ein wenig fein ge-
(chnittene Peterfilie, und fo viel als 2 Gaifel (1 Gaifel ift be
Eanntlich fo viel, als man mit 2 Hoblen Handen faffen fann) fein
qefiebtes Mebl, gib das gebactene Dred hinein und arbeite
diefe Maffe untereinander. Dann nimm eine tleine Handvoll Mebl
auf ein Sdneidbret, formire (qeftalte) die Knodel in Der beliebi:
qen Grope.  Jur 12 Perfonen braud)t man 18 Kuovel, Sebe
in einem Hafen oder Keffelchen etwa 6 Maff Waffer jum seuer,
wirf eine Handvoll Saly binein, und (af es fodyen. 5 &tunbe
vor Dem Anvichten lege deine Knddel Hinein, und laf fie [angfam
tochen ; man fann aud) Priebeln darauf toften, oder aud) ein
wenig Semmelmedl, wie man will,

e 11, Krebsinddel ald c¢in Gemitife zu geben,
auf berrfchaftliche 2AUrt.

af L Pfund Krebsbutter jergeben, {hlage 4 Cter und
4 Gierdotter binein, aber eines nad) dem andern, und rubre es
wobl, damit e vecht {haumig werde, Oann weicht man 3 ab:
geriebene Kreujerbrode ein, wie fdon gefagt worden ift, lae fte
Ealt werden, und mifdht fie ju der abgerubrten Krebsbutter ;
auch werden 2 Kreujerbrode wirfelarveig gefchniteen, in 14 Pfo.
Schmalz {hon gelb ausgebacten, und vdarunter gemengt, nebit
ein wenig gefchnitcenem Schnitelauch und Saly.  Daraus madye
04 Knodel in der Grdfe eines faubthalers, und fiede fie nue
1, ©tunde.  Jt es Jeit anjurichten, fo begief fie mit 2 foth
Krebsbutter, und gib fie jur Tafel.

N2 12, Snddel auf buttenifche Manicr.

Schneide von 1 # frifhem Nievenfect die Haut ab, und
[afi es in Fleifchfuppe 14 Stunde fochen. Dann nimm es her:
aus auf ein Sdyneidbret, und fchneide es mit dem Sdyneidmel:
fer febr fein jufammen. Sdneide von 4 Kreugerbroden Die |
braune Rinde ab, und weicdhe den weiffen Dallen in 15 Map fits
Gen Rabm ein, gief cine obere Kaffe{chale voll fauern NRabm
daju, made folde Maffe untevcinander, {efe das cingemadte
Brod auf ein Koblfeucr, - laf es cin wenig dick werden.  Dann
laf V4 . frifdhe BDutter gergehen, und mifde fie 3u dem *Drod,
auch etwas Saly und gefdnittene Peterfilie, Sd)lage 4 Eier
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