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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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das Snneve bis auf 3 — 4 Schalen hevaus, Fulle fie nachher mit
Tleifch- oder weiffer Brodfille wie {hon bepym Kraut erwahnet
wurde, Oder madhe folgende Fille: driicke dDas AWafjer ausdem
Snnern, welches du von den ebengenannten gefottenen Jwicbeln
genommen Daft, Dacte oder {chneide diefe yufammen, vudre zu 18
Siebeln obngefabr 6 Loth Butter mit 4 Eiern ab, und gib die
gebactren Smwiebeln wie aud) 1 fr. Brod, weldhes juvor in INild)
eingeweid)t und wieder ausgedrucke wird nebft den nothigen Salj
dazu.,  Madye diefes alles rvecht untereinender, und fulle die auss
geboblten Jmwicbeln damit,  Beftreidhe fobin ein Blec) oder fla-
ches anderes Gefchive mic 4 Loth Butter , lege die Jwiebeln Das
vein, bedecte fte mit einem mit Butter beftrichenen Papier, und
ftelle fie in einen Backofen. Sie durfen wobl etrwas geld werden.

Dann mache folgende Brube darvan: vofte einen Kochlof-
fel voll Mebl in 4 Loth Dutter gany gqelb, giep Yy Mlap
Tleifchbriihe daran, gib aud) ein wenig Schinfen, wenn du fol-
chen vorrathig haft, dazu, und laff ibn mitfochen. Streue dann
ein wenig Mustatenblite und Saly darein, und follte die Sauee
nod) ju weif fein, fo fann noch ein wenig Juder hlevyu vers
wendet werden. Jimm nun die Zwiebeln von dem Gefdyirvy,
auf weldem fie gebacfen worden find, lege {te auf eine andere
Sdyaffel, daf das Fett davon fomme, und ridyte die Sauce
| durch ein Haarfieb dariber an. Man fann auch 3 Cierdocter
verfldppern, und an die Sauce rubren.

V2 38. Linfen mit Bratwiirffen, BHerrfchaftlic.

Qieg 1 Pfund Linfen, wafche: fie fauber, fehe fre mit 2
Maf Waffer jum Seuer, und [af fie balb weic) werden. Dimm
2 Bwiebeln, ein wenig Peterfilic, {dhneide alles rvedt fein Fus
fammen, (o 4 Roth Dutrer in einem TLiegel oder Kaftrol bheifs
werden , leae das Jufammengefchnittene binein, vofte es weich,
und gief die Linfen in einen Seilyer, damit das ubrige Wafjer
ablaufe; bdann {dhlcte fie yu den gevdfteten Fwicbeln und der
Peterfilie, qib 12, Maf fette Bouillon daran neblt Saly, etwas
Mustatennuf, ein Sweigchen Elein gefdhnictenen Knoblauch,
und [aff die Linfen gany weicd) dunften.

Sur 12 Perfonen brauche man 14 Bratwurfie. Diefe
werden fauber ausgewafchen, in Suppenfete oder heiffes Schmaly
eingetunft, und auf dem NRoft gebraten. Man fann fie aud
auf einer Lorvtenpfanne mit 4 Loth Butter braten. Jft es Jeit
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