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O emaufe.

bie Seite gethan, wo er nur beigt bleibf. Wan fann
audy unter dicfen Kobl Kaftanien thun, 10 1ft er befjer,
und ebe man ibn anvichtet etwad Sdyu.

82. Nofenfohl. — Bon bdiefem nintmt man die
feftgeflchloffenen Kopfdhen, macht die auferen Blattchen
bavon, wafdit ibn fauber, und fodht ihn dann in Salj-
waffer weich, aber doch, daf er gany bleibt. ian
nimnit ein Studdien Butter, [agt Mebl davin anjiehen,
aieft Fleifchbriihe davan, und [aft ed eine Weile fo
fochen ; thut dann den Nofenfohl, den man in einem
Sieb gqut abiropfen [aGt, binein, und laft e8 nun
noch einmal mit einander auffochen, {dhuttelt ihn vor
dem Anvichten Ofterd durdheinander, damit die Sauce
fich nicht fo jufammen jiebr. LWer e8 liebt, Tann aud,
etwad ©dhit in die Sauce thun,

83. Gefitllte Roblraben. — Dagu werden fchoune
Koblraben genommen, gefchalt, dbad Dectelden mit ein
Paar grinen Blattchen fdhon abgefchnitten, die Kobls
raben bebutfam ausqehoblt, mit einer Fulle wie jur
Kalbsbruft gefullt, dann in eine Majdyine, die man unt
Kartoffelfieden bat (mit einem Schaumloffel abnliden
Boden) gejtellt, auf Fodjended Waffer gejest, und fo
auf dem Dampf gefocht, wo fie wirflich jehr gut und
{dhon weif werden ; man giebt adit, daf im Kodjen
die Blattchen nicht aud den Decfeldyen verloren geben,
weil dad Grine feine Farbe bebalt und defwegen auf
der DPlatte gar gut audfieht. Sie werden Dbeum An-
vicdhten fchon auf die Platte gelegt und eine Butters
fauce nebenberum gefdhuttet und aufgetragen.

84. Koblraben auf andre Art, — Die Kobl-
vaben werden gefdhalt, dad jarte Kraut derfelben nebii
einem Orfingfopf genommen, gewafdien, dann in
Wafler weicdy gefodyt, in Falt Waffer gethan, dann die
Soblraben bheraudgenommen , dad Kraut gut ausges
bratcet und fein qgebacfelt, die Kohlvaben werden it
©deiben gefchnitten, ein Sticichen Vutter oder audy
gutes Abfchopffett wird in ein Oejdhiry gethan, efwas

verwiegte Peterfilic und Jwiebeln hinein, gedunfiet und -
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