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_ qel ober Kaftrol, fireue etwas Saly und ein wenig Dusia-
‘ tennufi binein, gich 3 Maf guee fette Bouillon darauf, und
(af den Heidel langfam fochen, fo, dafi er didf wird, als ein
Rindsbrei. Xft der Heidel aber nidyt fett genug, o fann

- man noch etwas Suppenfete daran geben.
, Sur 12 Perjonen tann man 14 YLebermtrfte nehmen, weldye

im Dbeigen Waffer gefotten, und algbann mit 6 Loth Sdymalj
in einer Bacpfanne {dhon gebraten werden mufjen. Jft es Beit
, sum Anvidyten, fo Fann man auch bas Dratenfett von den AWur-
r iten oben auf den Heidel berumgiefen ; er befommt dadurd)
cinen Defferen Gefdymad.  Die Wiirfte fann man abgefondert
auf einem TLeller geben, obder auch auf dem Deidel herumle:

legen, wie man will,

A2 29. Vaierifche Riiben auf Hhutenifche Meanter.

Ron den Reqensburger- Riben, weldye audy in Nurnberg
s haben find (bie einbeimifchen fochen fid) niche fo qut) pube
6 ftavfe Hande voll fauber, und wafche fie im frifden Wafjer
aus; bann {dyneide (te [anglid)y in Der Mitte voneinander,
Nimm 2 Loth Suder und 4 Loth Schmaly in einen Liegel oder
RKafteol, faf den Ruder etwas braun werden, lege Die ARuben
binein, und rvubre fie ein paarmal herums; Ddann fchutte die
Ritben famme dem Saft in etnen Hafen, und gief 3 Maf fette
Bouillon daran; qib auch 6 Itagelein hinein, laf fie gang weich
fochen, nimm das Fett ab, lege in enen Tiegel 3 Loth *Dutter
and 1 Loth Jucker, laf den Juder gelb werden, qib einen Kod)-
[offel woll MehE binein, vdfte aber das Mebl fo braun, als
wollteft du eine {dhmwarze Karpfenfauce madyen, gib die ARuben
fammt dbem aft hinein, und laf {ie nodh 3 Stunde fochen.

N2 30. Favcictes meiffes Sraut.

Sdneide aus 4 Hauptern Krvaut die oberen Dorfchen,
wafche es im frifchen Waffer aus, und lag es einige AWalle
auffochen; dann nimm es Dheraus, fchrwemme es mit faltem
Whaffer ab, breite ein Tuch auf den Lifd), nimm ‘Blatter von
den Hauptern herab, und feBe 2 oder o berfelben aufeinander;
pann madye eine Farce von 1 Pfund Kalbfleifch, 14 Prnd
Nievenfett, fchneide diefes alles mwurfelartig, und lege es in
cinen Tiegel mit etwas Saly, 2 Jwiebeln und ein wenig Mus-
fatennuf. Laf alles weid) werden, fchneide es mit dem Sdineids
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mefler fein jufammen, weiche ein Kreuzerbrod im Waffer dride
Daffetbe aus, und fchneive es ebenfalls; f{dhlage 4 Eier Daju,
und ftoffe die ganje Maffe in einem Morfer fein, Nimm
bernad) die [arce heraus, theile fie auf die Krautbldtter aus,
|0 DaB auf eines fo viel fdmme, als auf das andere, und rolle
es jufammen; dann binde ein jedes mit Bindfaden jufammen,
damit es im K'odyen nidhe auffabre.

Sur 12 Perfonen braudyt man 24 Sriudchen. Lege fo.
fort in eine Bratpfanne 6 Lotl Sdymal; und 3 Loth Bucker;
wenn er braun ifi, lege das fareivte Kraut hinein, und wende
e8 oOfters um, Damit es fchon qelb werde. Dann lege
die Studdyen in ein Kaftrol oder Tiegel, gicf 1 Maf qute
fette *Bouillon dagu, und laf es weich dinflen. Hernach nimm
es beraus, [ofe den *Bindfaden ab, und lege die Stucdchen in
ein faubeves Gefdhive. An den Saft vom Kraut gief 14 IMap
fauern ARabm, laf 4 Loth Dutter in einem Kaftrol ober Liegel
jergeben, fireue einen ftarfen Kochloffel voll DMehl datauf, und
vofte es ein wenig gelb. Dann gicf den Saft mit dem fauern
Rabm in das gerdftece Mebl, und laf es wobl verfochen ;
gib ein wenig Saly dagu, und treib die Sauce durdh ein Haar:
fleb an Ddas farcivte K'vaut, [af es aber niche mebr fochen.
St es Beit angurichten, fo muff man die {brige Sauce abge:
fondert geben.  JIn das weiffe Krvaut fann man aud) Kaftanien
legen, und {tatt der Faree fann man auc) abgesogene BDrats
wirfte hineingeben.

Serner fann man eine gany einfache Brodfarce dazumas
chen, wie man fie ju einer Kalbsbruft beveitet.

N* 31, Gcbadeneg Kraut, oder fogenaunter
Krausbraten auf Faft- und Fletfchtage zu Eochen.

Weide fur 4 fr, weiffes Vrod im Waffer ein, fhueide von
3 Krauthauptern alle BDlateer bis auf das Hevy Devunter , nimm
Die NRippen u, Dorfdyen von den Blattern und Dacfe oder {chneide
Das Kvaue vedyt fein.  Mache 12 Loth Dutter oder Sdhmaly in
einem Kaftvol oder Tiegel beiff, fchneive 3 aroBe Rmwicbel fein
und laB fie Davin ein wenig dinften, lege audy das gefchnittene
Kraue binein und laffe es weich dinften, dann falze es und veibe
etwas DNustatennuf Hinein. Wenn das Kraut weidh ift fo mifche
dag tm Waller eingewetchte, abetr wieder aunggedrictee Hrod da-
ju, vubre es gut untereinander und laff es noch ein bischen dams
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