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: pfen,. Mimm es vom Feuer, {hlage 8 Eier darein und rubre
: alleg dDurcheinander.  Dann laffe 12 — 14 Loth Sdymaly in ei- =
I nem Tiegel Deif werden und {dhutte das Angerubree hinein ; (Do)
; it su bemerfen Daf} das Gefchive nidyt, ju grop fein darf, damir oy
) die Maffe 2 ftavfe Finger Doy bleibe), decke es mir ‘etnem De: £
f el ju, lege Kohlen davauf u. laB es vben und unten gelb bacten. =

Man Eann aud) diefe DMaffe in einer mic Dutcer dick be- 2
, ftridhenen Auflaufform oder Fleinen Bratpfanne im Ofen backen,
; Wenn diefes Kraut auf einen Fleijdytag gegeben wird , fo
: fann man V4 & in flein gewurfelter Form ge{dnittenen Spect
0 fo aud), um e nod) beffer jumadyen V4 @4 gefottenen Sdyinfen
; in Eleingewivfelten ©cucdyen darunter geben.
y Su diefem gebactenen Kraue gibt man durcdhgetvicbene Eub-
1 fen, und dient ftatt eines Gemifes.

NIt Diefen wird wie mit em Wirfing verfabren, dod) ftreuen

; TOD ) . y A

1 N2 32, ©Cugges weies Kraut.
)

L manche aud) ein wenig Kummel davan.

: N2 33. Gedampftes fiffes weifes Kraut.

; Fevfcneide 8 Haupter weies Kraue welches vorber fauber
1 gepugc wurde in 4 Theile, f{dhneive die groben Dor{chen hevaus,
: wajdie ¢8 tm falten Waffer und lafje das Waffer wieder ablau:

fen.  ernach lege das Xraut in einen Hafen oder anderes Ge-
\chive, ubevgieBe es mit fiedenden Wafler u. [af es 14 Stunde
[teDen. Dann wird das Waljer abgegoffen und jedes Wicreel von
vem Kraut noch 2—3 mal gefdhnicten. Dies lege in cinen Tie-
gel falge es, unbd lege 2 Jwiedel jede mit 6 Melfen gefpicte ju
Dem Kraut. Made s & Sdymaly vede Deif und begiefe es
vamit, [ditte V5 IMaP ferte Bouillon darein und laf es auf
Koblen langfam weic) dampfen.  Wenn es etwas eingefode ift
jtaube cinen Kodloffel feines Miehl binju, {dywinge es etlichemal
becum damit das Miebl nidhe Fnotig werde, aud) fdyitce nody L
Nap gute [Fleifchbrnihe oder braune Suppe daran. Vor dem
Anvidhten falye es vollends u, reibe etwas Musfatennuf davauf.

Ui es noch beffer su madhen {chneide V4 &4 Spect wie audy-
1 ¢. voben Sdhinfen in diinne Stictdyen, belege den Boden da-
mit, dte mit Jlelfen gefpickten Zmwiebel darauf, und verfabre da-
mit wie gefagt wurde,  Statt des Mebls nimm 2 Schopflofielvoll
Bedhamelle daju, es darf aber niche berumge|chmoenfe werden.
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