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N 20. SKarfiol 3u fochen , burgerlid.

Bon diefem Gemupe braud)t man 8§ Stauden fur 12 Pers
fonen.  Hat man den Karfol wie fichs gebore gepufic, fo (bt
man Wafler mit Salj auf das Feuer in weldyen man ibn niche
ju gelinde abfodyen lage, gibt in ein Sefchirr 4 foth frifdhe Buts
ter rubree unter diefelbe einen Kochloffelvoll DNehl, gicpe L Maf
Sleifdhbrabe davan, legt eine ganze Jwielel bincin, ribrec die
Sauce auf dem §Feuer ab, [aBe fie wobl verfochen und rvidytet in.
swifdhen den Karftiol aut die Schujfel. Wenn nun die Sauce
eingefoche it fo faliet man fte und reibe ein wenig Musfatennup
davan , legiver fie Dernady mit 6 Eierdottern und giefie fie wber
den Karfiol, fo ift er gut jubereiter.

Diefe Sauce Fann aucy ju dem Spargel gemadyt werden.

A2 21. Gaucrkraut mit gebackenen Feldbhibnern,
berrfchaftlich.

Nechme foviel Sauerfraut als bei dem Hecdytfraut gefage
ourde und {tede e auf gleiche Weife. Schneide 6 Jwiebel Flein
und vofte fie in V4 @ Sdmaly.  Wenn nun das Kraut balb
weid) iff fo feibe es ab, gib €8 auf die gerofteren Rwicbel und
laB es langfam dinften. Giefe fofort 14 Diaf feece Fleifchbrithe
und wenn das Kraue nidit fauer oder nod) new ift audy 1 DNak
€flig und foviel Wein davan, und laffe es biemit gany Fur;
einfochen.

Sit diefes gefcheben fo nimm in ein Kaftrol 4 Loth Vuccer
oder gutes Dratenfett, mache ¢s heif, rofte davin cinen Kodylof-
felooll Miehl, gicfe 14 DMaf guten fauren Rabm dazu, laf das
Mehl mit dem Rabm wobl verfodhen und mifdye das Kraut
unter diefe Mafje.

Man fann diefes Kraut in einer TLortenpfanne mit Parmes
fanfafe Ceftrcuen und im Ofen freutiven, (das beift: man (e |
Das Kraut folange im Ofen big es eine gelbe Krujte befomme), |
nimmt ¢8 Dernady mit einem Ancideloffel in fhonen grofen St |
fen Devaus und ridyeet es auf cine Schiffel {dhon an damit der |
froutiree TOheil oben bleibe, oder man fann es aud) obne diefes
anvidyten.

Ju diefem Krvaut werden fiir 12 Perfonen 4 grofe oder 6
fleine Jeldhirbner genommen.  Man vupft u. pubt fie fauber,
nimme {ie aus und dreffie jie.  Will man fie fpicken fo find 3/

?. Spect nothig, mit welchen fie entroeder grob oder fein gefpicke
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