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¢ 20. SKarfiol ju Fochen , burgerlich.

=

Bon diefem Gemitie braudt man 8 Stauden fur 12 Pers
fonen.  Hat man den Karfiol wie fichs gebore gepubt, o ekt
man Waffer mic Saly auf das Feuer in welden man ibn nidye
ju gelinde abfodyen lage, gibt in ein Gefdyirr 4 foeh frifche ‘But-
ter ribret unter diefelbe einen Kodyloffelvoll DNebl, giche L Diaf
Sleifchbrube daran, legt eine ganje Jwielel bhinein, riubrec die
Sauce auf dem Feuer ab, (aft fie wobl verfodyen und rvicheet in-
swifdhen den Karftiol aur die ©dhuffel.  Wenn nun die Sauce
eingefodye ift fo faljet man fie und reibet ein wenig YNusfatennup
davan , leaicet fie Dernach mit 6 Eierdottern und giefe fie uber
den Karfiel, fo ift er gqut jubereitet.

Diefe Sauce Fann aud) ju dem Spargel gemacht werden.

N 21. Gaucrtraut mit gebactenen Feldhubhnern,
herrichaftlic.

Nchme foviel Sauverfraut als bei dem HedyeFraut gefagt
wurde und fiede 8 auf gleidhe Weife. Schneide (o Zwiebel Flein
und rofte fie in V4 & ©dmaly.  Wenn nun das Kraut balb
weid) ift fo feibe es ab, gib es auf die gevofteren Jwickel und
laf e8 langfam dinften. GieRe fofort 14 MNiaf fetce Fleifchbrirhe
und wenn: das Kraut nicht fauer oder nod) neu ift aud) I Maf
Eijig und foviel Wein daran, und laffe es biemit gany Fur;
einfochen.

it diefes gefcheben fo nimm in ein Kafivol 4 $oth Dutcer
oder qutes Dratenfect, mache es beip, vofjte darin cinen Kodhlor-
felooll Diehl, gicBe V4 DMaB guten fauren Rabm dazu, lap Dasg
Miebl mit dem Rabm wobl verfodyen und mifdhe das Kraut
unter diefe Mafie.

Man fann diefes Kraut in eiver Lortenpfanne mit Parmes
fanfafe Leftrcuen und im Ofen Freucieen, (Dag Dt : man lagit
Das Kraut folange im Ofen big 8 eine gelbe Krufte befomme),
nimme ¢ Dernad) mit einem Anvidtloffel in {honen grofen Stu-
fen Devaus und ridhter es auf cine €duflel {dyon an damit der
froucirte Theil oben bleibe, oder man fann es aud) obne dicfes
anvichten.

Au diefem Kraut werden fiir 12 Terfonen 4 grofie oder 6
fleine [Feldbirhner genommen, Man rvupft u. pube fie fauber,
mmmt fie aug und dreffice jie. Wil man fie fpicken fo find 3/
#. ©pedt nothig, mit weldyen fie entroeder grob oder fein gefpicke
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