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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.

11

.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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das Nunere big auf 3 —'4 Sdhalen Hevaus, Fulle fie nachher mit
Sleifch= oder weiffer Drodfille wie {dhon beym ‘umur mmfnht
wurde,  Obder mache folgende Stlles driicke das AWafjer ausdem
Snnern, weldyes du von den ebengenannten q"'qumtmr [wiebeln
genomnien Daft, Dacke oder fchneide diefe jufammen, wubre: ju E“-a
Bwiebeln obngefabr 6 foth *Dutter mit 4 Stern ab,, -und mb

gebactren Rmwiebeln wie aud) 1 Fri Brod, weldyes yuvovin “Z"Jiilfi}
eingeeidht und wieder ausgedrieft wird nebft den nothigen Sal;
Daju.  DMadye ifff~‘= alles recht unteveinender, und fulle die aus-
ﬂ.figu‘ﬂruu Qicheln damit.  Befteeiche fobin ein Blech) oder fla:
ches andetes Gefchive micd Loth Dutter, lege die Rwieveln Da:
vein, bedecte fie mit einem mic Butter beftrichenen Papter, und
ftelle fie in einen Vackofen. Siedlrfen wobl etwas gelb nerden.

Dann madhe folgende Brube daran: roffe einen .‘f‘{m:[}fﬁfs
fel woll Mebl in 4 Loth Dutter gany gelb, gieR 1 > Maf
Sleifchbribe daran, gib auc) ein n:r::nm, Sdyinfen, wenn du fols
i}Ln vmmtfug haft, dazu, und [af ibn mitfochen. Streue dann
ein weniq Musfatenbliice und Saly darein, und follte die Sauee
noch ju weify fein, fo fann nm[;n ein mwenig Suder hHrersu Vel
wendef werden.  Iimm nun Swicbeln von tem Gefchive,
auf welchem fie qabn:ﬂn worden fmb [ege fie auf etne anbdeve
Sdhiuffel, da dasg Fett davon fomme, und rvidyte Die Eauce
burch ein DHaarfieb dariber an.  Man fann aud) 3 Sierdoter

verflappern, und an die Sauce ribhren.

V2 38, Linfen mit Bratwuvffen, bherrfchaftlic

Lieg 1 Pfund Linfen, mn}LhL fie fauber, feBe fie mit 2
Maf Waffer sum Seuer, und laf fie halb weid) merden. ﬂumm
2 Rwiebeln, un eniq ‘Peterfilie, M;rml » alles vedht fein 3u-
fmnmm, (af 4 Loth DBusrer in einem Tiegel oder Kaftrol heifs
werden , [lege La+~ 211hummnqﬂcf:rmrtenu, [)m{.m, vofte es mweidh,
und. gqieg die Yinfen in einen 'H-_xLlljfl, damit das lI[‘*lle pIt ﬂHf
ablaufe; dann 'fL[JHffE’ fie su Den gevdftetén P[wiebeln und der
Deterfilie, aib 175 IMaf fette Bouillon daran nebft Saly, etwas
q:']ll!‘ﬁt'ﬂtflll'tllﬁr ein Sweigchen Flein gefchnittenen .ﬁ‘lm[ﬂmn:[),
und lafp Die Linfen gany weic) dunften.

Stue 12 SPerfonen [‘muul;:f man 14 Drafwurfte. Diefe
werden fauber ausgewafchen, in Suppenfett oder heifes k...gdmmj
eingetunte, und auf dem ‘f'}m]r aebraten. © Man fann  fie: audh
auf einer Tovtenpfanne mit 4 Lol sButter braten. It es et
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