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DBei dem Anrichten muf der Speck, Schinfen und Swiebel Fue
eiicEbleiben, fo wird diefes Kraut auf berrfdhaftliche Art geFodyt,

N2 34. @auerfraut mit Hedhte und Aufiern,
herefchaftlich.

Das Saunerfraut wird wie {don gefagt wurde in der nams
lihen DMenge abgeforten und auf diefe Art wie beim Hedyifraut
evinnert wurde , fertig gefocht.  Dann werden 3 . Hedyte im
Sdymaly gebacten, wenn {ie falt find die Halfte ausgegrathet u.
in Stucke gerviffen, Die andeve Halfee wird far 12 Perjonen
etwa in 13 Stickdhen ger{dnitten.  Ote ganzen Stuckden vom
Hecht werden einbornive, und ver dem Anvidhten in 1 14 Plund
Sdmaly gebacen. Dann wird in einer Sdytiifjel mit etnem
vom gebrithten Teig aufgefehren Reif eine tage etwa eines Sins
gers Dod)y Eauerfraut gethan, und oben darauf mit Dem jerjupf:
tenn Hecdht und mit 12 dujtern belegt, dann wieber Kraut Dars
auf, fo wird 3mal damic fortgefabren. Die lefre fage beftreue
mir geriebenen Semmelmehl und begicBe es mic 3 toth zergan:
gener Dutter, {telle e8 hernad) in einen beifen Dactofen oder in
eine Robre , bis es oben eine {chone gélbe Farbe befommt,

Statt der Auftern Fonnen aud) Krebsfdhwange genommen
and mict Krebeburter ftare der andern utter begoffen werden.
QRei dem Ancvichten belege dag Kraut mit den ausgebacktenen
Hechten, und gib es heip jur Tafel.

Anmerfung. Wenn in einec Schuffel von inn oder
Porzellan Steingut . etwas im Ofen ober auf Koblen gebacten
wird , muf man auf das Bled worauf die Sduffel geftelle wird
9 Finger boch Saly legen, und Die Edytiffel darauf ftellen.
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Ne 35. @auerfraut mit Hevingen auf etnen Saft
tag, burgeritc).

Nimm foviel Sauerfraut wie fhon gejage wurde, und |ieDe
o¢ eben fo ab, dann {dhneide 4 Jwiebel fein, [af3 fte in 1 °Prd,
Shmaly ein wenig geld werden, (iveue einen fleinen Kochloffel
poll Mebl in das Schmaly und rofte es ein wenig mit Den Jwice
beln, lege Das ﬁrmxr weldyes juvor n[*.gl:'qd:rilt_rrr iﬁlﬂllt Diefelben,
aieff 12 Map Erbfenbrube wie auch 14 DMafp Wein daju, und
(aff es langfam dunfien bis ¢s gan; furs ift, 0. i. der Safe gang
eingefod)t 11L.. -
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s Ru diefem Kraut gib 6 Hevinge weldhe Lags juvor ausge:
& waflers wurden, jiebe die Haut von {elbigen , nimm die DNl

oder Mogen Deraus und {dneide fie langlic) von einander. tal3
alsdann 6 $oth Dutter oder Schmalj in emner Tortenpfanne oder
Tiegel Deif werden, lege die Heringe hHinein und Li'[;_ﬁurc. langfam
fertig werden, weldyes in 3 Minuten gefdheben Fann. 2as Setrvon

49 ben Heringen gib an das Sauerfraut damit es nod) beffer werde.
il ARillft du anvidyten fo lege die Hevinge auf vem Kraut Der:
i um, und gib fie jum Lifd),
2 Es Edunen aud) gebactene Hedyte Dajugegeben werden, marn
N (chuppt 3 ¢4 Hedyte und wajde fie ‘muhe_r ab, nimmt das Cin-
il geweide aus und madyt 14 oder 16 Portionen, faljtiie, lajt ol
0 dye 14 Stunde im Saly liegen und troctnet jte mit ernem Tud) ab.
i Dann jerviihre 3 Cier, tunte die Hede hinein, wende |ie
e im Semmelmebl ofters um Munituie[_“’}qmﬁ daran hangen bleibe,
T3 und bacte fie in 114 Pfo. Schmalj (chon gelb. 14
s Ebenfo fann man aucdy mic Farpfen unod anberen ;ﬁffd}fn
e verfabren , und fie 3 diefen Kraut geben, fowte aud) Ductlinge
i (Blickinge oder gerauchevte Hevinge).
in ‘ 1
N2 36, Gefullte Koblvabiftiicke, brivgerltd).

4 Sdale 24 miulere Koblrabiffucte {auber ab, dann {icoe jie
Y im Salywaffer Dalb weid), wafche fre 1m Fn[m} Walfer wieder
e aus, fcneide fie in der Mitre eneywei, und boble beide Lheile

aus, dod) fo, daff du f{ie nidht gany durc)ihueivelr. Dann fulle
er fte mic einer Fulle die du fur angemefjen findeft (wie bet Den Line
en lagen in die Suppe ju ev{eben, oder wie nod) mebreve in dlejen
D Kombuche ju finden {ind). ege fle wieder aufeinanoer, binde fte

sufammen und fode fie in ¢ DNap Sletfchbrube, iﬁ}'nn fte bald

weid) find rofte einen Kochloffelvoll Mtebl m 4 toth Dutrer {dyon

fi':: gelb , falze es, veibe etwas Dusfatennuf daju, uno gib ¢35 3u
den Koblrabiftucten. :

Man legt fie auch wenn fie in etner Sret{chbrithe weich gefot:
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0e ten find auf eine Schirffel hevaus, |dhnetdet jte in ievtel u, macd)¢ __
;;i eine Vutcerbrihe dariiber, wie bei der Sellerie gejchehen 1t s
%
o N2 37. Gefillte Juicbeln, burgerlid). |
. 4 ¢ ’ A Y 2 = T i:- .-
no Sdhale 18 Jwicbeln von der gropten ®attung, uﬂnb ;ﬁfm’f?t-e &
an; in gefalyenen Waffer weid). Dana nimm fie aus dem =Dajjer, 8
[af Diefes ablaufen, {dhneide fie oben ein wenig gleuﬁl und nimm 8
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