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Sanerfrantauflanf.

\, Qilo Sauerfraut,
/s Qiter Weihwein,

Defa Sped,

1/, Rilo/ Erddpfeh,

1/ Qiter IMildy,

2 Defa Fett,

2 Eibotter,

o Qiter NRabm,

3 GBloffel Barmejan,
Sals, Sitmmel.

Man (agt daz Sauerfraut in jerlafienem Sped unter Hingufitgung von Salj
und Qitmmel andiinften, giet dann heiBes Waffer auf und It dbas Sraut voll-
ftindig tweich twerben. Die Kliifjigteit wird abgegoffen und dag Kraut mit Wein ber-
mengt. Die Edipfeln werden gefocht, gefchiilt, durc) ein Sieb gedriicft und mit Dder
Beifien Milch au einem Puvee vervithrt, dem mian ctwas Jett beimengt. Nun gibt
man in eine mit Fett beftrichene Schiifiel je eine Lage Kraut und eine Lage Erd-
dpfe(puree, o dap bdad Kraut bie leste Schichte bildet. Dann verquirlt man Ddie
Gibotter mit Dem Rafm, mengt den Parmefan bei und giet dies itber die Neafie,
bie man bei Oberhibe auf einem Dreifuf bacen lakt. Schmedt ju Brat- per Qeber-
ificften fehr qut.

|
/
5

Schwammichnitel.

1 gebaufter Teller voll frifher oder trodener Schwimme,
10 Defa Fett, : s
1/, Bwiebel, Beterfilie,

4 (e,

6 Cpliffel faurer NRahn,

4 Saroellen,

Gals, Pieffer, Mustat,

sivfa 12 Defa Semmelbrofeln,

Fett zum Baces.

Man (Gft die Schwamme in zirfa 3 Defa Fett, worin man fein gejchnittene
Bwicbel und Peterfilie anlaufen e, ditnften und Hadt fie dbann fein. Nun bereitet man
aud 4 Giern eine fefte Gierpeife, gibt die gepubten, fein gewiegten ©arvellen, ben
Rahm, Salz, Bfeffer und etwad geftofene Mustatnuf, die Scywimme und fo biel
Semmelbrdfeln dazu, daf man Ddaraus auf einem mit Brofeln beftventem Brette
Sdnigel formen fann, bdie man in beiffem Fett baden (akt.  Dazu reiht man -
Erbapfeln, Reis, Graupen u. dgl.

Sdiveizer Erddapfel.”

1 Rifo Crdapjeln, Salz,
8 Defa Emmenthalertdie,
1/, Qiter Milch,

2 Cidotter,

6 Defa Butter.
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