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i fauern Kabm wenn {id) dag8 Kraut gany furs verfocht Hat unter

e dafjelbe, und made es veche untereinander.

i€ Dann nimm einen 2pfundigen Hecht, fchuppe und wafd) ibn
9 jauber, nimm dag Cingeweide beraus und fdneide ibn in fleine S
5 Sricke, falye fie, fege | # Sdmaly auf vas Feuer damit ¢s -

o beiB werde, tunfe die Seidhen vom Hedyt in Mebl ein und

1% bacte fie {hon gelb.  Dann lofe das Fleifdh von den Gras
then ab, mijche daffelbe unter das Kraut und lege ¢s in eine
Lovtenpfanne auf welder €8 ¢g cben oder gleid gemacht wird.
Reibe 1 # Parmefanfafe und etwas Brod und beffreue damit

i '|:1*}1'111'

ot das Kraut. Dann laffe L & Dutter oder Schmaly heiff wer-
fe Oen und begieBe s Damir, bat man aber Krebsbucrer o ift es
). nod) befjer.

- Sonad) febe e in einen Heifen Dackofen, beobadyte ¢ wobl
- damit ¢s eine fchone gelbe [avbe beFomme.

f, Sit es Jeie yum Ancidyten, fo fteche ¢8 mit einem $0ffel
h Deraus und vidyte ¢s an.

1¢ Woblgemerfe: diefes Sauerfraut fann auf die nams
in lidhe Art obne Hedyt gemacht und audy auf einen Fleifchtag ges
T4 aeben werden.

it

N= 9. Gaucrtraut, burgerlid.

Jtepme ebenfoviel Sauerfraut wie beim WVorigen gefagt

). wurde und febe es fo ju, es muff aber gany weidh gefodye wevs
as ven. Sdyneidve 6 groBe Jwiebel fein, vofte fie in 1 & Sdymaly
o qeld , ftreue 1 Kochldffelvoll Mehl daju und laffe es ein wenig
3 qelb werden s gib dann das Kraut davauf und laf es langfam
5 Dunjten, giepe Vs Maf Suppe daran und laffe e8 que verfodyen.
0 2l ?I{”l'i'd“jfifr o gicBe etwas Deifes Fett darvauf und be.
o jfreue €5 mit ein wentg fetngefdhnittenet Peterfulie,
e ro ¢ : 22ty :
:.’w N® 10,  Kuobel fratt cineg Gemiifes fiie 12 Per
[ fonen, burgerlic.
[ Edneidbe 3 Kr. Semmeln gan; sufammen, und weide
- fL“Eﬂ}E n 3 Map Mildy; andere 3 Kr. Semmeln {dneidve Elein
) wurfelartig, bacfe fie L Map Sdymaly o, daf fie {don gelb
b, fehen,  imm das Brod aus dem Sdimaly, das Schmals
bl elbft gieR in eine Schiiffel, und vithre ¢ ab, ald rave ¢s eine
as geflarte Dutter.  Dann fhlage 3 Eier und 3 Sievdorter hinein,
Ol febe das eingeweichte Brod auf das Kobifener, laf es ein wenig
| g+
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anziehen, daf Das Brod mit der Mild) ein wenig bick werde,
und laf es falt werden.  Dann mifdye die abgerubreen Cier das
cunter, aud)y Salz, fo viel nothwendig ift, ein wenig fein ge-
(chnittene Peterfilie, und o viel als 2 Gaifel (1 _@niiri IE be-
Eanntlich {o viel, als man mit 2 Hoblen j"g&nt_ifu faffen fann) Fetn
gefiebtes Mebl, gib das gebactene Brod Dinein;  unv m'l:ftte
diefe Maffe untereinander. Dannnimm eine Fleine .'sgnnbwil‘ﬂf!mlg[
auf ein Schneidbret, formive (geftalte) dDie Knovel in: Der ['n;[i_f:bt:
gen Guope.  Fir 12 Perfonen braud)t man 18 Knovel, Sefe
in einem Hafen oder Keffelchen etwa 6 MaB Wafler jum Seuer,
witf eine Handvoll Saly hinein, und laf es fodyen. 5 Etunve
por dem Anvicheen Lege deine Knodel hinein, und lap fte langlam
fochen ; man fann auch ZRwiebeln darvauf roften, oder aud) ein
wenig Semmelmebl, wie man will,
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N2 11, Krebstnddel ald cin Gemufe ju geben,
auf berrf
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chaftliche 2rt.

faf L Pfund Kvebsbutter zergeben, {hlage 4 Cier und
4 @ierdotrer binein, aber etnes nad) dem andern, und rubre es
wobl, vamit es vecht {haumig werde. Dann wetdht man 3 ﬂb
qeriebene Kreujerbrode ein, wie {hon gefagt worden ift, lape |e
Falt werden, und mifdt fie ju Der abgerubreen f!'ub:}burrry;
auch werden 2 Kreujecbrode wirfelartig gejdhnicten, in e Pfo.
Sdymalz fchon gelb ausgebacten, und Ddarunter gemenge, nebft
ein wenig gefchniccenem Scbnitelaud) und Ealy.  Daraus made
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s o s Knodel in der Grope eines faubtbalers, und |tede |te nur
2 /o ©runde. it es Jeit anzuridhten, fo begiep fe mit 2 2oth

rd
o

1
Krebsbuccer, und gib fte jur Tatel.

a2 12, Knédel auf buttenifche Manicr.

Schneide von 1 @ frifhem Nievenfect die Haut ab, und

(afi es in Fleifhfuppe 14 Srunde fochen. Dann nimm es Ders

aus auf ein Sdneidbret, und fchneide e mit dem @fl}nmi}mfj:

| fer febr fein jufammen. &Edineide von 4 Kreugerbroden Dle
| braune Ninde ab, und weiche den weien Dallen In % Maf fus
It Ben NRabm ein, gief ecine obere Kaffefchale voll f{auern Habm
| daju, made foldhe Mafle untereinander, {ebe das eingemadyte
Brod auf ein Koblfeucy, laf es ein wenig dick werden. Dann
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auch etas Saly und gefchnitcene Peterfilie,  Sdlage 4 Cier
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