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pfen.  Nimm ed vom Jeuer, fdylage 8§ Eier darein und rubhre
alles durdheinander,  Dann laffe 12 — 14 toth Sdymaljy in ei-
nem Tiegel Deif werden und |chutce das-Angerubree hineiny (Dod)
it su Demerfen Da das Gefchive niche ju grop fein darf, damit
die Maffe 2 (tarfe Finger boch bleibe), decke es mic etnem De-
el ju, lege Koblen davaur u. laB es oben und unten gelb baden.

Man Eann aud) ‘Diefe DMMajfe in einer nic BDuccer dick be-
{trichenen Auflaufform oder Fleinen BDratpranne im Dfen badken.

AWenn oiefes Kraut auf einen Sleifdhtag gegeben wird, {o
fann man 4 #. in flein gewirelter Sorm gejdnittenen Spect
fo auch, um es nodh beffer zumadien 14 @ gefottenen Sdyinfen
in Eleingewiicfelten Sruckchen darunter geben.

u diefem gebactenen Kraue gibe man durchgetviebene Srb-
fen, und dient ftatt eines Gemupes.

™o 6 o v WA sy R 1,
N2 32, ©uies weifes Krauf.
Mit diefen wird wie mit bem Wirfing vecfabren, dod) {treuen
mandye aud) ein wenig Kummel daran,

N# 33, Gedampftes fiifes weifes Kraut.

Zerfchneide 8 Haupter weifes Kraut, weldyes vorher fauber
gepubt wurde in 4 TLhetle, {dyneide die groben Dorjdhen Deraus,
wafche ¢8 im falten Waffer und laffe das Wafjer wieder ablau:
fet. Hernad) lege das Krvaut in einen Hafen oder andeves Ge:
{chive , tbergicBe ed mit fiedenden Wafler u. [aB es 14 Stunbde
fteben. Dann wird das Wafler abgegoffen und jedes Wicreel von
bem Kraue noch) 2—3 mal gefthnicten.  Dies lege tn einen Lie-
gel falje es, und lege 2 Zwiebel jede mit 6 Dielfen gefpicte ju
dbem Krvaut. DMade Vs & Sdymaly veche Delp und begiefe e
damit, fchicce 14 DMaP ferce Bouillon davein und [af es auf
Koblen langfam weich dampfen.  Wenn ¢s etwas eingefodht iyt
ftaube cinen Kodhloffel feines DNebl bingu, {chwinge ¢s etlichemal
berum damic das DMebl niche Enotig werde , audy {ducte nod) 1
Maf quee [leifchbritbe oder braune Suppe daran. Vor dem
Anrichten falze es vollends u. retbe etwas HNMusfatennuB davauf.

Um es nod) Deffer ju madhen {chneide 14, & Spect wie aud
{ . voben Sdyinfen in diinne Senckdyen, belege den Boden da-
mit, die mit telfen gefpickeen Zwiebel darauf, und verfabre da-
mit wie gefagt wurde. Srtace ves Mebls nimm 2 Schopfloffelvoll
Behamelle daju, es darf aber nicht Derumgefdhwenfe werden,
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Bei dem Anrichten muf der Spect, Sdyinfen und Fwiebel Fua
cicEbleiben, fo wird diefes Kvaut auf Devrfchafeliche Ave gefodyt,

N2 34. Sauectvaut mit Hechfe und Auftern,
berrfchaftlich.

Das Sauerfraut wird wie {chon gefaqt wurde in der nams:
lichen Menge abgefotten und auf diefe Ave wie beim Hechifraut
evinnert wurde, fertig gefocht. Dann werden 3 & Hedyte im
Sdymal; gebacten, wenn fie Falt {ind die Halfte ausgegrathet u,
in Stucte jerriffen, die andere Halfte wird fur 12 ‘Perfonen
etwa in 11 Stickdhen ger{chniteen. Die gangen Srucdcden vom
Hecht werden einbornive, und vor dem Anvichten in 114 Plund
Sdmaly gebacken. Dann wird in einer Schuffel mit einem
vom gebrithcen Teig aufgefehiten Reif eine Lage etwa eines [ine
gers hoch Sauerfraut gethan, und oben davauf mit dem gergupf
ten Heche und mit 12 Auftern belegt, dann wieder Kraut dars
auf, fo wird 3mal damit fortgefabren. Die lefite Lage beftreue
mit geriebenen Semmelmehl und begicPe es mic 3 i jergan:
gener Butcer, ftelle es hernad) in einen heiBen Backofen oder in
eine MNobre , bis es oben eine {dhone gelbe Farbe befommt.

Statt der Auftern Fonnen aud) Kvebs{hwanze genommen
und mir Krcbebutter ftate der andein Dutter begofien nerden.
DBei dem Anvidhten belege das Kvaut mit den ausgebactenen
Hecdhten, und gib es Deifp zur Tafel.

Anmerfung., Wenn in einer Schufjel von Jinn oder
Porjellan Eteingue 1. etwas im Ofen oder auf Koblen gebacken
wird, muf man auf das BDled) worauf die Sdhufjel geftellt wird
2 Finger bod) Saly legen, und die Edyirffel darauf ftellen.

N2 35. Gauerfraut mit Hervingen auf einen Fajt-
tag, burgeritd.

Nimm foviel Saucrfraut wie {don gefagt wurde, und fiede
es eben fo ab, Dann fhneide 4 Jwiebel fein, lap fie in 1 Pto,
&dymal; ein wenig gelb werden, fireue einen Fleinen Kodhloffel
poll Mebl in Dag Schmaly und vofte es ein wenig mit den Fwica
beln, lege das Kraut welcdhes juvor abgefchuctee 1jt auf diefelben,
gief 12 Map Erbfenbruhe wie aud) 14 Mak Wein daju, und
[aff es [angfam dinften bis ¢8 gang fury ijt, 0. i. Der Safr gan;
eingefocht ift..
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