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gehent, dinftet feint verwiegte Swiebeltt und Peterfilten:
fraut darin, [aft die Grdapfel darud {chon gelb ywerden,
wendet fie mit dem Schaufelchen ofterd um, damit {ie
auf allen Seiten -eine {dhone Farbe befommen, gieft dan
gute fit§e Milch ober nody beffer Nalm daran, und [aft
fie langfam fodjen, bid die Mild)y gany eingefodht 1yt

26. Croapfel im IJlek, .

Die Erdapfel werden abgefotten, gefchalt, i der JNitte
yoneinander gefchnitten und mit 1 ober 2 fein veriiegten
Sarbelleir, Dfeffer und Saly beftreutsy Y. Pio. Kalbsle:
ber wird mit etiwad Veterfilie und IJwiebelt fein ver:
wiegt, nidyt fehr ftarf gefalzent und femn vermwiegtes Jim-
bermarf barunter gerithrt; damn jchneidet man Sdpweins:
ober Kalbsnel in vierecfige Stuckhen, legt von Der Ye-
berfille einen fletnen Loffelvoll auf jeded Stitckdyen ek,
legt einent Halben Crdapfel darvauf, wieder Fitlle daritber,
wicfelt Das Nek jufammen, thut alled mit einem Stuck:
chent fetten, geraudierten Syed, fammt einem Lorbeerblatt
und einer mit Nagelein bejtectten Swiebel in eime Kadyel,
gieft ein wenig Fleifhbrithe daran, jedocdy Durfen fie
nicht locfer werben, [Gfit fie fcdhon.gelb braten und giebt
fie heif ald Gemitfe auf den Lifdy.

27. Croapfel nut Sardellen.

Die Crdapfel werben roly gefchalt, gu fleinen Sdptitt-
dyen gefchnitten und mit Abfchopfe - Fett ober Gansidymaly
in eiter Kachel Halb weidh gevampft; 3 Sardellen ywer:
ben gereinigt, ausdgegrathet, mit einer 3wiebel und efiwas
Peterfilienfrant fein verwiegt, und alled mit etnem Ep-
[offel voll Gffig verrithrt; dann gieft man e wenig
Fleifchbrithe davaw, {dyitttet ed itber die Erbapfel und
lagt fle eine Jeitlang auffoden.

28, CErdapfel mit Haring.

Man nimmt abgefochte falte Crbapfel, {dyalt fie,
fchueidet - fie in Scheiben, bejtreicht eine Kafferole mit
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Dritter Ab)chuitt,

Butter und belegt digjelbe dDamit. Fir 6 Perfonen nimmt
man ein BVierl, Butter, rvihrt fie mit 4 Cierdotter ab,
dad ABeife ju Schnee, veibt dann die Srdapfel auf eitem
Reibeifen ab, vibhrt fie langfam in die Butter, thut den
Sehnee audy !}nwm* pann hqr ntan eine ¥age von Dem
Angerubrten davein, eine Lage Haring, dann wieder eine
Lage fauren Rabm und fo fort, bid ed genug (jt; danu
jtellt man fie in einen Ofen, [afit fie braten und giebt
fie heif auf- den Lifdy.

29, Koblraben auf gemeinﬁ Art,

Nadhdem man von Kohlraben, die eigentlich nody jung
feyn mitfjert, die Schalen abgelost hat, {chneidet man da-
voir tunde, SNefferrictenddicle {Elhc Er“n Sind fte nody
st grofl, o fdineidet man Diefelben nody etnmal in Der
Mitte ober in 4 Theilen voneinander, und feit fie geldz
rig mift eiwad Saly iy wenn fie jobanit ein wenig ge-
fotten haben, fo gieft man dad YBaffer davon ab, und
atebf, um bfcfﬂ{m: beffer 3u machen, qute Fletjchbribe
davan, und brennt fie fodann mut Fett ober einem Stict:
dyenr Butter gany gelblich einy bdie Sauce muf dabet fury
ober efiwad Dick feyn, Ulenn Dad Griine nody jung ijt,
jo Faun ed mitgefodyt woerden, Auf die namliche vt
fonnen aud)y Dovidhen gefocht werdeit,

30. Koblraben braun gediinftet,

Man {chalt die Kohlraben qehurtq, {dhneidet fie mtuf
lich, oder man Tann f'L autch nach Belieben mit etnem
dagu Dejtimmten Eijen ausdftecdhen, gifﬁr fiehended AWaffer
barait, damit fte den {tarfiien Gevudy verlieven, feief Die-
fed twieder ab, legt Fett ober Butter wm emmen Hafen,
faft ed gany [idytbraun yerben, giebt Dann fogleid) die
Koblraben dagu, und diinfiet ﬁr, bid fie bald yeidy wer-
Den. Vet ofterem Umriihren ftaubt man fodann ein ye:
nig Mehl barvan, giedt etwad Flerfchbrithe oder Suppe
dazi, lapt fie damit einfodyen, falzt fie nur mapig und
giebt fie, wenn fie vedhit weich find, jur Tafel,
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