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DBriife daruber, und trage fie jum Lifch.,  Man fann aud) an
bies Kraut eine Krebsbrihe machen , man nimme aber Dann
itate der Fleifchfulle folgende:

Weidhe juerft 4 Kreuzerbrode geviercelt in Mild) em, und
sevfchneide ‘12 Yotb frifches Dlierenfect wurfehwetie; b rnach nimm
3 fleine Smiebeln, 2 fleine Hande voll gereinigtes und gemwa:
fchenes Peterfiliefraut und cben fo viel Sdhnitelaud), jerfchnetde
folches mit Dem Sdyneidmeffer vecht fein, und dampfe es in
12 Coth Krebs- oder anderer Dutter, . Wenn es eine AWeile
aedampfet bat, fo vubre 3, vectlapperte Sier, drucke vas cinges
weichte Drod aus, und ribre ¢8 davan.  Yaf es fonad) nod)
eine Bbalbe Viertelftunde dampfen, qib es in eine Schufjel Fun
Nierenfete, fchlage 6 Eier davan, wirge es mit Saly, *Prefrer
und Mustatenbliite, und madhe es unteveinander. Oiefes fulle
man nun, wie vorhin gefchab, in die Krautblatcer.

Wer fich mic dem Fhllen nicht fo viel Mube geben will,
fann auch die Krautblaccer vur auf Vefenbolychen, von weldyen
vorhin die Nebe mwar, in ein mit Dutter Leftridyenes rundes
Gefchive (eqen, und mit der Sulle {o verfabren, Ddafp man auf
das erfte Blate balben Fingers dick Julle gebe, und fo mit den
(ibvigen Dlactern Lagenweife alfo verfabre, bis beides Fulle, u.
Blatter ju- Snoe find.  JIm Kochen werfabre man eben fo,
mie oben.

SRenn man eine Krebsbribe an das Kraut mad)f, werden
die Krebsfchweife der Lange nadh) jec{dhnitten, davauf gelegt,
und auf folgende Avt damit verfabhren:

Lafp 6 Lot Krebsbutter yergehben, rofte einen ftarfen ﬁ‘ﬂrdk
(Offel voll DNebl davin, giep 4 YNap Jus oder qute Eh‘il!fhl‘-lt'ubﬂ
davan, (afi es verfodhen, und treib ¢s durch ein Haavfieb uber
bas Sraut.

Ne 67,  @clleviegemuje, buvgerlid.

Siir 12 Perfonen pute 12 Selleviewurseln, wafche fie fau-
ber aus, unbd fchneide fie in fleine Schnige; dinn fehe fie mit
fiedigem Salywaffer jum Seuer q’m]: fie wetch f?.d}f.“* gicf _(fie
in einen Seiber, und fchwemme jte mit faltem 2Waffer ab. §Ser-
ner lafg in emem Raftrol oder Tieqel 4 Yotbh ﬂ**ut’rfr; Emf; ey
den, qib einen Kochloffel voll OMebl Davan, und rojie s cin
wenig gelblidy. ®ieff ‘14 Maf gute Bouillon, dagu., qib bdas
ndthige Saly und ein wenig Nustatennup vazu, {]ﬂlF“ die Sauce
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verfochen, lege die Sellerie in ein veines Gefdhive, und gib die
Sauce daju. Jft es Jeit anzurichten, fo laf die Sellevie nod)
einmal auffochen.

Woblgemerft, Statt des gerofteten Mehls und der
Bouillon fann auch von dem angefebten *Bechamelle genommen
werven.

N2 68. SHodypot auf Huttenifche Drt.

Diefes Hodypot wird eben fo yubeveitet, wie {dyon bei dem
erften gefagt worden ift.  Jtur ift ju bemerfen, daf jedes IWur
selmerf allein gefodht werden mup.

Pue 3 Haupter Wirjing, wafche ibn, fchneide ein jedes
Haupt in 4 Lheile, binde die Sticke mit Bindfaden jufammen,
vamit er im Kodyen niche gevfabre, und fodhe denfelben im Sals;-
waffer ab. 2Wenn er weidh ift, fo lege ibn hevaus, (aff ibn Ealt
werden, und nimm den Bindfaden ab. Jtimm auch) 4 Haupter
tothes Krant, verfahre eben o damit, wie mit dem Wirfing
gefcheben iff.  Delege dann einen Hafen, welder 2 IMaf bal-
ten fann, auf dem *HBoden und neben berum mit 1 Pfund fri-
fthem ©pect, welcher DMefjerrucken dick gefdhnitten werden muf,
lege unten etwas von dem rothen Kraut auf den Boden, dann
pon Dev weifen NRube, und fo als 14 & mageren gefodyten
©dyinfen, weldjer aber in fleine Stiucde gefdnitten fein mufg,
auf diefen Fommen gelbe Ruben, aucdh 1 Hammelsbruft, weldye
aud) {chon gefodht, und in Fleine Sricte gefchnitten fein muf :
namlic) in dev Grofe eines fleinen Fingers. Dann Fomme der
2Wirfing davauf, aud) wird 1 & voches Wildpree (follce es aud)
nue vont einem *Draten ubergeblieben fein) auf folche Are qe-
fhnitten und Ddajugeegeben, und o wird mit dem gangen Ge-
mufe vevfabren, bis der Hafen oder Topf gani voll iff. Man
fann aud) gefochte Durre Zungen oder audy geraucherte Spana
fecfel Darunter geben, auch gebratene Kapaunen, junge Hibner
oder auc) von einem walfden Habn das ubergeblicbene Fleifch,
es mag Sleijd) fein, welhes es audh) will, aud) ein wenig fertes
Rindfletfd).  Fe mebr Sovten Fleifch davunter Eommen, defto
[thoner fiebe die Speife aus, und defto beffer ift fie ju efjen.

Wenn der Topf gang woll ift, fo gib das nothige Saly und
MNMustatennuB daju; dann gief 2 Map gute fette Schir daran,
Decte Den Hafen mit einem Deckel wohl ju, feBe die Speife in
eine DeiBe Afdye, und laB fie 3 bis 4 Stunden dinfien. St
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