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vecht fein, laf folches in G Loth Butter dampfen, funte die
Karbonnade in diefes SFinfeur, bornire fie in fetnem < emmel-
mebl, und laf fie auf ciner gleihen Gluch auf dem Rofte
{chon gelb quilltren.

Hernach [af den Hopfen auffochen, gib vor dem Anrichten
ein wenia feingefchnitcene Peterfilie, etwas Wlusfatennul und
ein m::rtiL_q Pleffer daran, verfofte ibn, ob er genug gefalzen
ift, leqire ibn bdarnady mic 6 Eierdottern und drite den Saft
von einer Ritrone daran. NRichte ibn dann an, lege die Kav-
bonnade darvauf, und gib ihn jur Lafel.

'. N2 65, Hopfengemiife auf cine andere 2Art.

' Der Hopfen wird auf gleidhe Weife, wie das erfiemal
| sugericheet, wie auch die Sauee; nur mifche unter den Hopfen

L cinen Bund Fleinen grimen Piucdipargel, welder gliedlang ge-
fhnitten wird, und blandyive ibn, gib aud) fleine ¥ammspriele
r und Hibnerfamme daruncer, (wie fchon gefagt worden) pfude

eine fleine Handvoll Peterfilie BDlattchenweife ab, blandhire ‘if;m
im Waffer, lege ibn dann in ein frifches AWaffer, und druce
ibn wobl aus.  Jft es Jeit jum Anvichten, fo gib die Peter:
filie binein {tatt des efchnittenen, und legive diefen, wic Oen
andeven Hopfen; dann gib ibn jur TLafel obhne Fitronenjaft.

N2 66. ®efullteg Kraut, burgerlicd.

Um ein qefilltes Krvaut fiiv 12 Perfonen ju machen, |no
orei nicht qar ju qrofie Krautshaupter vonnothen. Au Diefen
L nimm 1 V4 & Sdyweinfleifch, Dhacte oder jerjderde folehes mit

= - L &

dem Sdyneivmefier veche fein, vitbre es mit 1 DMMaf DNild) und

H-.F'-;#""-‘#

¢ mit 10 Cier ab, wirze e3 gleichfalls :nif Salj, njf-ni_q Prefrer

und qeviebener Mustatennuf, aib 3 Dandvoll Semmelmebl
¢ daran, und laf es fo lange ftelen, Dis Dlachftehendes jugerid):
It tet it Man blattere namlich an den 3 Kvaurshauptern ovie
| Qufieren 12 f{chonften Dlacter ab, und nimmt die wett v l:nnfm:
3 ftebenden VDlatter big auf das Hery gleichfulls alle mit dem
L Meffer ab.  Die innern Blatter bruht man eine balbe *Bier-
T telftunve im fiedigem 2Wafjer, nimme jie Enjﬂcf} mic einem

Schaumléffel beraus, und legt fie in einen Setber over Sieb,
It damit das Waffer ablaufe. Die 12 dufern *Blatter [eqt man
(- nun auch in das vorige Waffer, von welchen man t‘lb{t’l‘ juvor
L die Nippen auf der Seite, wo fie echoht find, lhi binn bin:
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wegfchneidet, daf fie dem ‘t_l‘?rfatf gletdh) find; man muf aber
leben, Daff das Blatt fein Loch befomme, Man [(4F¢ fie audh

-

nur in der Abfiche einige Walle fieden, daf man die Dldtcer
Dernac) defto leichter biegen fann, Auch Ddiefe leqt man, wie
Die erften *Blatter beraus, und (Gft das Waffer ablaufen, nur
mit mebrever BVorficheigleit, dafi ja feines gerveife. Unterdeffen
bis Diefe ‘Blatter ecfalten, Odrvucke man die innern aus, backe
oder jer|chneidet fie, und rubre fie an das gehacte Fleifch.
Dann legt man in eine irdene fladhe Schiffel 5 — 6 dimne
Bindfaden Kreugweis binein, daf das Ende der BDindfaden
auf jeder Eeite uber die Sdyiffel binaushbange. Auf diefe
Saben legt man bas grofite von den 12 abgenommenen BDldt-
tern, neben herum aber die fibrigen Blatcer, von relchen der
obete Theil ecines jeden Vlattes unten auf dem erften Blate ju-
fammenftofen mufy, und die Nippen Gber fich ftehen. Dann
man die obige [ulle nochmal durcheinander, lege fie in die auf:
geftellten Dlatter hinein, und lege ein Dlatc oben darauf; bdie
in die Hobe fiehenden Blatcer aber werden mit der Hand ein-
wavts gedricft, bdaf fie wieder die Geftalt eines Kvautfopfes
befommen,  Hat man nun noch ein BDlate darauf gelegf, fo
meérden die [Faden, einer nach dem andern, alle tn eine Hand
sufammengenommen, daneben die BDldtter einwares gedriickt,
und die Bindfaden oben alle jufammengedrelit. Das Ende dic-
fer Saden widelt man einigemal um ein Holzchen, weldyes einer
tleinen ©panne fang und eines balben Fingers dick fein foll,
und ftedc folches auf beiden Seiten uneer die Dindfaden, daf
¢s feft balte; dann mache man in einem Tiegel oder Kaftvol ein
Gitter von abgefhabten Befenftectchen, legt die gefullten Krauts-
fopfe darauf, gieft baib Fleifchbribhe und balb fo wviel Waffer
|tedend Ddavan, doch fo, daf die Bribhe tber die Kraucstipfe
nmd)t Dinaufgebe; decfet fie mit einem Deckel s, und lage fie
in einem Ofen ober Bratrdhre oder auch auf Koblen 1 Seunde
tocdhen, worauf man fie ummwendet, und noch 1 Stunde fochen
lagt. 14 OStunde vor dem WUnvichten madhe 8 Yotly Ductter
heig, vofle 3 Kochloffel voll IMehl davin, gief aud) 2 Maf
fugen ober fauern Nabm dazu, und la es auffochen. Sollte
an den Krautbopfen fich die Bribe ju ftarf cingefoche haben,
fo fannft du nod) ein wenig nachgiegen, Wenn man nun die
gugerichteten Krautfopfe anvichten will, fo hebt nan folche mit
einem breicen Sdhaufeldhen aus dem Kaftrol, {dhneidet die HE
den Devunter, legt die Kvauttopfe auf eine Schifjel, giept die
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i Dribhe daviber, und frage fie jum Tifdy, Man fann auch an =
o bies Sraut eine Krvebsbrube nmfl}ﬁ'n, man nimme aber dDann -5
\ie itate der Sleifchfulle folgende:
1 Weiche juerft 4 Kreuzerbrode gevieveele in DMilch ein, und o
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5 e |

on serfdhneide 12 i*ur[\hmln ".'ruur.,nmr wurfelweife; bornach nimm
B 3 fleine Zwiebeln, 2 fleine Hande voll gereinigtes und gqewas
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. ichenes Pecerfilietraut und eben fo viel Schnittlaud), jerfdhneide =
ne folches mit Dem Lahnu“nmnu recht fein, und dampfe es in o
% 12 Yoth Krebs- oder andever Vutter, __‘E".bcnn es eine Wetle =
e ﬂft‘*mnpnr‘ bat, fo rubre 3 vecflapperte Qﬁifl‘,_ brucfe dasg einge- '
6. weihte Drod aud, und rvubre ¢8 daran. Laf e8 fonad) nod) il
o eine halbe “hmn[mmm LJ.'lI]T}."'rE‘II, qlb e in eine Schuffel yum ER
i Nievenfeet, bl age 6 Cler daran, wirge es mit Ln[i,_‘]ﬁfeﬁfr Bl
28 und “}mwhnnh[un, und IIL‘.H.'[}E es unteveinander. Oiefes fulle =
13 man nun, wie vorhin gefchah, in die Kraucblatcer. |
\ig 2Wer frch mie dem Fullen niche fo viel IMube gqeben will,
1 fann aud) dic Krautblatter vur auf Befenhdlychen, ven I't‘E[d]LII
0k vorhin Ddie Nede war, in ein mit ‘?f'*:urm Leftrichenes rundes
o fhln.[;rm legen, und mit der Julle fo verfabren, da man auf e
1 das erfte BVlate balben Fingevs dick JFille gebe, und fo mit den RES
t, ubrigen “mlr_rmn Lagenweife alfo verfabre, bis beidbes Fulle, . e
Blacter 3u Enve find.  Im Kodyen verfabre man eben fo, =
” wie oben. g
[, Aenn man eine Krebsbrube an das Kraut madyt, werden : =
13 die ﬁ"rtlﬁﬁﬂ:;rmiff e “ﬁlm,L nach zevfchnitcen, Ddavauf gelegf, J -
in und auf folgende Are damit verfabren: B -
Yafy 6 Yoty K'vebsbutter jflqt{'ﬂ.ﬂ, vofte einen ftarfen Kod- ”
er [offel voll *fluh[ davin, qieff & Mafh ‘Jus oder quee Flefchbrihe }'Il -
'ﬁ-‘ darvan, lafi es werfochen, und tretb es durch ein Haarvfieb uber | ! Jiss
(s das Sraut. i
de iil?;.':
ik N2 67, &cllervieqenuije, burgerlich. I“F
4 R .
.,Lé Ste 12 Perfonen pute 12 Sellevienurseln, wafdye fie faus [
o ber aus, und fdhneide fie in fleine &dnise; dinn jefe jte. mit 5"-
n, TILbIﬂ,I.IH Salywaffer jum Feuer, laf fie weid) fochen, qiefi fie [T
e in einen Seiber, und fdwwenmme fte mit faltem 2Waffer ab. Ser-
e ner (af in einem Kaftrol odber Tiegel 4 Loth Butter heif wer- |
£ Oen, gib einen Kochloffel voll Diebl daran, und rofte es ein 11 |
e wenig gelblid),  Gieg V4 IMaf gute *Houtllon daju, gib bdas {1
nothige Saly und ein wenig Mustatennuf dagu, lag die Sauce F
11* It Tt
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