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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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he u diefem Kraut gib 6 Hevinge welche Tags juvor ausge:
bs wafferr wurden, jiebe die Haut von felbigen, nimm die Dilch
oder Mogen beraus und fdneide fie langlid) von einander.  iap
alsdann 6 $oth Vutter oder Schmaly in einer Lovtenpranne oder
Tiegel Deifp wevden, lege die Hevinge Dinein und [a3 fie langfam
fertig werden, weldyes in 3 Minuten gefdheben Fann, Las Sett vou

s 2

1t ben Heringen gib an das Sauerfraut damit ¢ noch befier werde.
n ‘Qﬁillﬂ bu nnrid}tfr}‘fn [ege Die Hevinge auf dem Krvaut her:
1. um, und gib fre jum Tijch.

n s Eonnen aud) gebackene Hedhte dajugegeben werden, mau
1 fhuppt 3 Z Hedhte und wajde {ie fauber ab, nimmt das Ein-

0 geweide aus und madyt 14 ober 16 *Portionen, falst fie, lape fol
dye 14 Stunde im Saly liegen und trocknet fte mit einem Tud) ab.

Dann jerriihre 3 Sier, tunfe die Hedyte binein, wende |te
f- im Semmelmebl ofters um damit viel ‘f:"_‘,‘{mb baran hangen Dbleibe,
und backe fie in 114 Pfo. Shmal; {dhon gelb.
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.1;53 Ebenfo fann man auh mic Favpten und anveren Stichen

& verfabren , und fie jn diefen Kraut geben, fowie aud Dictlinge

i (Blickinge ober geraudyerte Hevinge).

= Ne 36, Gefiillte Koblrabifticte, biivgcrlid).

1. Sdale 24 mitlere Koblvabiftucte fauber ab, dann ficde fie

41 im Salywaffer balb weich, wafche fie un Falten 2Bafjer wieder
aus , {chneide fie in der DMitte ntzwet , und hohle beive heile

or aus, doch o, daB du fte niche gan; durchichneideft. Dann fulle

en fie mic einer Fhlle die du fur angemeflen findeft (wie bel den Qins

‘D lagen in die Suppe ju erfeben, oder wie nod) mehrere in Diejem

Kombuche ju finden {ind). fege fle wieder attfeinander, binde jie
sufammen und fodbe fie | Maf Fleifchbrubhe.  Wenn fte bald

ts weidh find vofte einen Kochloffelvoll Debl in foth Dutter fchen
gelb , falze s, veibe etwas Diusfatennup dagu, uUnd gib es ju
den Koblrabifjtucren. '

D¢ Man lege fie auch wenn fie in einee Svetfchbribe weid) gefora
D ten {ind auf elne &chufjel Devaus, {hueidet fte in SWtevtel macht
ol cine Butterbrithe davuber, wie bei dev Sellevie gefdyehen i,

iL'l

my Ne 37. Gefullte Jwicbeln, burgerlic).

0

Sdale 18 Ricbeln von der groften Gattung, und Foche fte
in gefalzenen 2Wafjer weid),  Dana nimm fie aus dem Waffer,
[af diefes ablaufen, {hneide fie eben ein wenig gleich, und nimm
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