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Halfte ausgefodht u. in Fleine Seucte gefchnitten fein mup, nebfts
bem ein wenig Dafilie und Saly daju. Mache eine B.ube, wie
tchon Lei Den 2Wirjing gemeldet wurde , [ es8 einige Stunden
(angfam fochen bis alles wobl gelinve ift und die *Brihe Furg
witd, bernad) gib es nebit Dem §leifd) weldyes oben davauf Devs
umgelegt wird zur Tafel.

N2 94, Erbfenn auf bobmijche Art.

Sies 2 PFo. Erbfen wafdhe fie, dann fdyirte fie n einen Kef:
fel ober Hafen worin du folhe {teden witl|t, mad)e 1hn gur Halfre
voll gieBe laulidhes 2Waller Daran und [aB (e langlam |teden,
decfe aber Den Hafen nidht ju.  Fangen nun die Erbfen an auf-
sufchmwellen fo wird Der Hafen voll, Hernad)y darf man nid)ts an-
beres thun als bdie Crbjen Seitweife ju {dhwingen und mit 14
MaB fetre BDouillon aufrullen, wobet ju bemerten Dall man folde
niemals judectr, fondern beftandig langfam fovtjieden laBe bis fie
weich werden wie Marf,  Dian darf auf jolche dve Fetne Huls
fenn hinwegtbun, wetl fie mit den Huljen gelinde werden.

Nachdem {dhneide 2 Jwicbel fein, lege fie in em Kaftvol,
mimm Y, Pfo. Spect |dneide ibn Fleingewacfele, laB thn auf
den Jeuer gelb werden und pajfive thn an die Rwiebeln , tdamit
ber gelbe Spedt wegfomme , {eBe {te hernacd auf das Feuer und
lafi folche ein wenig angiehen , dann gib die Grbfen binein {ovicl
du nothig Haft nnd febe fie vom Feuer. ©ib ein wenig von Dies
fen @ebfen in ein fleines Gefdyivr, lege gejdhnittene QBurzel daju :
als 1 gelbe Nibe, 1 Sellevie- u. 1 Paftinatewurzel weldye Elein
witcfelareig gefchnitten werden mifjen, ein wenig DBalilie, Thy-
mian u. ein Pfocchen Hunchenfraut, [af fie wieder mit 4 Pfo.
geraucherten Sleifd) von einer Sdweingbruft fieden.  Hernad
dreffive fie durc) ein Sieb oder Haartuch und giep jte an Ddie
Eebfen, fireue auch ein wenig feingefchnittene Peterfilie nebit
Saly binein. ft es Jeit jum Anvidhten fo mache die Erbjen
warm, vichee fie an und lege Eleine Stuckchen von dem geloftenen
Sdhweinefleifch oben darauf, dann gib fie jur Zatel.

N2 95. Saucrkraut mit Sdynecken, auf Sicbel
fche DNanter.

Nebme foviel Sauerfraut wie fchon mebrmals gezeigfwurde.

feqe es tn einen Topf, gqic 1 DMap Wein , und afjer fovil

als nothig ift daran, laf es nber die $Halfre weid) fochen, {chnet-
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& be | groe Jwiebel fein , gib in ein Kafteol oder Liegel VL .
L Saymalg la s beif werden, lege die gefdhnitcenen uiebel Dine
I ein- und rojte lte gelh , lege das Sauerfraue darauf und gib 3/
5 Map Eebfenbride daju, oder willft du ftart der Erbfenbriibe eine

ol 4 fr‘rn' ‘Qﬁuui[!_un gebrauchen ift es noch) Leffer. DMMadye 8 foth frifdye
‘j.:;‘_;mrmr bety, und gieR fie oben auf das Kraur, gid das nothiqe
Saly Daran, und [ es gang weid) diinjten fo daf e¢ gar Fei-
nen Saft mehr bat, gib § IMap fauern Rabhm aud)y 1 Shopf:
i I:__tn-:lugil *ﬁl-dﬁtytrlfl[m' Daju und madye das Kraut untereinander.
Schueive 1 Pro. frifhen Sped in Fleine Blatter in der Dicke
etnes Mieffervuckens und Lelege eine Form damit, weldye aber die

GioBe Dat dap du fir 12 Perfoncn Sauerfraut darein legen
i fannit. - Wafde 11, Sdod Shnecten und fodye fie wie bei
. Oen tarct:ten Scnecten gefage wurde.  Tie Farce wird ebenfo
g gemadyt als wollte)r du die Sdynecten in die Hausdyen cinfitllen.
) E‘F;E pon bl:n_I ‘Em*n:rfnmr cine fage in die Sorm, vann ¢ine tage
g Jarce davauf, auf die Jarce werden die Sdynecken gefeBr, dann

Fomme wieder Sauerfraut und fofort bis die Form voll iff. Madye
[ elne ?Dtﬁ*nmtg_in Die DNitce Des .ﬁr.mrf:? - giele O toth Sardels
i lﬂ'ﬁbill’tf[‘ varcin, weldye auf folgende Ace jubereitet wird : 10
y Sardellen werden auggawafdyen u. ausgegrathet mit 6 Lot But
3 ter in einen DNorfer femgeftoBen und wieder berausgenommen ;

N Pann lapt man {te anf dem Feuer jergeren und treibe fie durd
ein Daarjteb,  Davauf ftellt man das Kraut in einen nidht gar

s 1 0

'\ 96.  Xseclorne (pochirte) Eier mit Bechamelle
itatt cineg Entremets (CBengerichts jum Sinfchics
ben) oder cines abgefonderten Genufes i geben,

L i
T

:: i}‘.b“ﬁ”" ‘;.Eimﬁrlin und fafic es 14 Stunde backen. it es bald

i et angurihten fo fturge das Krvaut auf cine Suffel, nimm

) ?&5 Sete davon, die Opedblatter nimm aud) borunter, veib i
< 3 Pfund ﬂ."ﬂ,alrnn-m:ifﬁfe auf einem Neibeifen, und beftreue das
& j?:‘rm_lt damit ubicna__unn neben berum, febe bdie Schufjel auf E
i ein ﬁ}m‘h[rfl? mit Saly, damit diefeibe nicht yufammenfpringe, -
it und gib ﬁf_ i emen beigen *Backofen, damit d.r Kife etwas ]
H angtepe. St es FJeit sum Anvidheen, fo nimm das Kraut her- |
o aus, tud gib es jur Lafel. i
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?EE Nimm eben o viele Cier, auch fo viel Waffer und Effig,

1; wie fdyon gemeldet worden ift, und podyire fie auf diefe Are:

k! namlich wenn fie {ich alfo jufammengezogen haben, fo nimm ¢in |
12
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