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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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jedes heraus, unbd lege fie in ein faltes Waffer, Dann fchneide
ein jedes neben berum ab, namlid) das uberfliffiqe von dem
20¢igen, und lege [te mlf ein fauberes Tuch, Ddamit das
Waffer von den Ciern ablaufe; lege fie auf eine Schuffel, auf
welcher du fie anvichten willff, mache 3 IMaf von bem *BDicha:
melle in eiiem Kaftrol over Tiegel heifp, gib bdas nothige Saly
n*ljtl, und die Dalfte von dem BDechamelle uber die Eier, Ddie
andere Halfte aber abgefondert,

IN® 97, Einfen mit Feldobubnern.

Die Linfen werden jubereitet, wie {dhon gezeigt mworden ifk;
aber nur ift dabei ju wmufm bag bdie [eldbubner in ¢inem
Kaftrol ober Tiegel gebraten wetben.

Critens werben fie faftiger gebrafen, und jweitens
mup der L_,nfr ju Den Xinfen vermwendet mwerden, damit fie eis
nen befleven ®efchmad befommen.

Wenn die Linfen gany fertig find, und es bald Jeit jum
Anvichten wird, legt man die "FEL[L‘IH“,‘JITLI. hevaus, Oreffice Die-
felben, lege fie nnf eine L.«r:[}llﬂf oder Leller, und ftelle fie warm.
Den Saft mache durch ein Haarfieb fmumt den [Fett. Dann
gief thn an die ¥infen, mache fie nochmals untereinander, und
gib fie jur Lafel nebft den angerichteten Feldbithnern.

Auf 12 Perfonen werden 4 qrofie, oder 6 fleine Feld-
groge, )
bubner genommen,

N2 98, Entremets (Beigericht) von Zriffeln.

IWaflche 1 Pfund frifche Truffeln fauber, fhneide mit ei:
nem Meffer die Sdyale rvedhe diunn berab, und (chneide die
Lruffeln Sdyetbchenweife jufammen, gief in etn Kaftrol eine
olere .‘E’Fnﬁefﬂm[c voll *Provencerol, [aff es {chr beiff werden,
lege Die Lruffeln binein, gief auch 1 Maf gqute Schu darauf,
und laff fie langfam bunu::n. Wenn der Saft gany fury ein-
qet “mnf'tr.:t bat, fo gieR + Mal von der Coulis daran, qib audh
L Hubnerei grof Ulme Dajgu, und laff die Lruffeln nod) ein
weniq dinften, damit fich die Glace aufidfe. It ‘es Jeit Fui
Unvicheen, fo gib fie beig jur Tafel.

Anmerfung. IMan faun gebacfene Prieschen, vder aud)
ge[mcf'n.nw 2Drod bmauf geben, ‘wie man will,
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