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Dritter Ao chnutt.

79. Rothfraut, — Died wird fein gejdynitten wie
Nudeln, fauber gewafdhen, dann in einem Gefdyivr mit
frifcher Butter, worein man eine gany fein gejdynittene
Swiebel thut, gethan, etwad, Saly daran, gut juges
pectt, und o qani langfam gedamyft, Ofterd umgernhrt,
wenn €8 bald weidy ijT, rotben Z8ein oder audy nur
@srragon-Cfjig davan gefdyittet, wovon ed eine fdyone
Farbe erbalt. Vor dem AUnvichten ftaubt man ein bis-
chenr Mebl dbaruber, rubrt e8 nody einmal durd), und
ywenn e8 nothig ift ein bidchen Fletichbrithe, ober wenn
ed nicht fauer genug feyn follte, Wein oder Cjfig days
an; dani wird ed, wenn e angeridytet ijf, mit {don
vorber abgefochten und in Sdyr gelegenen Kaftanien
belegt und aufgetragen.

80. Saunerfraut mit Sdneden. — Dasd
Gauerfraut wird mit frijcher Butter, oder wenn man
bat, mit Ganfefchmaly und einer vermwiegten Swiebel
mit etwad Wafjer jugefest, vecht weich gefodyt , ein
wenig Nehl darnber gefireut ynd untereinaunder ge:
madht; dann [Gt man e erfalten, Die Schnecen
werden gefocht, aud denm Hausddyen genommen und ges
pupt. Fein verwiegte Kalbsleber wird mit gebacfter
Peterfilie, Schalotten, Schnittlaud), Saly und Preffer
vermijcht, die Schnecfen und ein wenig geviebenesd Brod
nebft etwad Sdyit daju, gut durd) emander gemadt,
Gine Form wird mit Butter befivicdhen, mit Brod auss
geftreut , die Halfte bed Sauerfrantd hinein getharn,
pantt die Schnecenmafle, die andere Halfte ded Sauers
frautd darauf, oben etwad Butter, und im Ofen fchon
gelb gebactent, dann auf eine Platte gefiurst,

81. Winterfohl, — Diefer wird fauber gewafdyen,
Kinger breit gefdynitten, dbann in fiedend 2Waffer uges
fest, agefocht, bid er weidy iff. Dann wird Dutter oder
Bratenfett genommen, eine 3wiebel darin gefdywike,
etwad Mebl dazu, dann Fleijchbrihe darvan, den Kobl,
weldien man in frifdy Waffer gethan und wieder gut
ausgedriict hat, dagu, gefalzen und gut durdjeinander
gernbre unb nody eine fleine Weile gefodyt , dann auf
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