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86 Bon Jugemiifieniac,

Rein, gib Fette oder Butter hinein, bad Kraut darauf,
wnb laffe e weich genug diinften, giefe dfters ein €f:
[Bffel woll Fleifchfupype davan, um damit e nidht brain
tird, (denn 8 muf voth bleibert); wenn die Kraut:
béupeln 3u groff find, fo fannft du fie in etliche Stiicte
serfhneiden , um damit fie beffer gu biinften find, damn
ftaube ein wenig Mehl daran, und laffe e8 mitbiinften,
fobann giefe ein wenig Fleifchfuppe davan, dautit die
Briihe die rechte Dicfe befdmmt ; dann falze 8 gefchmact,
unbd e8 ift fertig.

- CGdwabijdes Kraut.

Reibe Semmeln-ab, anf 6 Perforen um 8 Kreus

jer; aber bie braune RNinde weg , weiche fie in die Mildy,.

vann driice fie gut aus ; hernach treibe in einen Weidling
ein Bierting Butter ab aldann nimm die audgedriicfs

ten. Semmelnt, und gtb fie in Die abgetriebene Vutter, |

treibe e8 untereinander ab, fodann fchlage 4 gange
@per davan, falye ed, und gib flein gefdhnittene tho,
fie darunter, und berruf)re ¢S yieder gut untereinan
per, fodann nimm ein Kaftrol, fhmiere e$ mit Butter
und ein’ Fingerdic mit Faifdh aus, guvor brate Brat:
wiirfte gany faftig und fchneide fie vadlicht, dann gebras
tene Kéften und fhneide fie blattlicht; hernach lege Fins
gerdicf Kraut auf dem fich im Kafivol befindlichen Faifdh
barauf, und belege das Kraut mit den rabdlicht gefchnits
fenent Bratwiirften, dann gib wieder Fingerdic Kraut
und belege ed Dann mit gcfd)mttenen Kaften, hernady
fahre fo Yange damit fort, a8 du Rdften, Bratiwirite
untd Kraut haft ; fodann wird ed mit dem Kraute juge:
pedff und der sibrige Faifdh davauf gefchiittet, dann
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