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werden.  Man Fann fie an cinen Spief braten, ober aud) in el

nem Kaftrol mit 4 $oth Dutter dampfen. Deffer ift es wenn fie
in dem Kaftrol qedampft weeden , weil man nachher den Saft
an dag Kraut aeben Eann, von weldhen das Kraut einen befleren
Gefchmacdt befommt.

Xft das Kraut Froutice, fo gib die Feldhiubner abgefondert
Daju.

N2 22, Gefullter SRindsmagen auf buvgerl. Art.

Der Rindbsmagen wird umgewendet, daf der innere Theil
auswadrts fomme, fauber abgipust und ausgewafchen; Ddann
[aft man ibn 1 Seunde im frifchen Waffer liegen, damit Dder
ubrige ®Gefdhymad davon fomme. DHievauf wird er wieber ums:
gemwendet, wie er wvorbher mwar. Darauf pube ﬁ Haupter eis
fes Kvaut, fchneide die Dorfdhen davon, wafthe ¢s8 aus, uno
fhneide das Kraut mit dbem Sdneidbmeffer redht fein sufams
men. Dann nimm 4 qrofie Jwiebeln, fcdhneide fie ebenfalls {0
fein, alg bas Kraut, rofte die Jwicbeln mit L Piund Schmaly
weich, feqe das gefdhnittene Kraut davauf, falze es wenig, gib
Dfeffer und etwas Musfatennuff daju, wie aud) 12 gefiofene
MNaaelein, und laf dasg Kraut weid) duniten. Mimm ferner 2
Kreugerbrode, weiche es im Waffer, dructe vaffelbe aus, fchnei-
be ¢3 mit einem Schneidmeffer vecht fein, gib das BDrod ju
dbem Kraut, mache es untereinander, gib nod) § Ptund gures
Suppenfett davan, und lafg die ganje Mafie etwas falt moerden.
Dann fdhlage 4 Eier binein, und fulle den NRindsmagen dami,
aber nicht ju voll, damit er im Sieden nidht jeripringe. Dies
fer Rindsmagen darf 3 Stunten im Salywaffer fochen.  Jft
bas Waffer eingefocht, fo muf man es immer mit heifem
Waffer auffillen. 1 Stunde vor dem Anvichten lege ibn heraus
auf eine Tovtenpfanne oder Schiffel, falze ibn aud) ein wenig,
und ftreue etwas Dfeffer und JIngber darvan. Dann nimm 4
Loth Schmaly in einen Tiegel oder Kaftrol, laf s heif wer-
den, leqe Den DMagen binein, laf ibn auf beiden Seiten fchon
gelb rerden, und gib ibn jur Lafel,

Qu diefem Nindsmagen fann man Erbfen geben, weld)®
dburchqetricben roerden, oder auch gany bleiben fdnnen: es fon-
nen audy Kaftanien binein qeftect werden, namfich fovtel als
3 Pfund, weldye juvor abgefchalt, und in 4 Yol sButter oder
Shmalz und 2 Loth Jucker fchon gelb gevoftet werden muflen.
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