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Wan (4Bt die feingejhnittene Biviebel im Dheifen Fett risften, gibt dag Mehl
und Ddie feingefchnittene Bitronenichale dazu, (aBt auch diefed vervditen, giefst diefe
Ginbrenn falt auf und fitgt dann aus den Suppenmmwiirfeln bereitete Suppe, ettvas
Bucer, Sals und bie feinblttrig gefchnittenen Gurfen hingu. SJnzwifhen (Gt man
pie Crddpfel in der Schale fochen, fdhalt und fchneidet fie in feine Scheiben, jalst
diefe und gibt fie in dic Sof, worauf man die Speife nod) einmal aufwallen (GHt.

Kobl mit Erddpfeln.

25 bis 30 Gtitd Koy,
12 Rilo Crdipfeln,

1 Rilo Fett,

11/, Rilo Gerjtenmefy,
Salz und Pieffer.

Der Kobl twird gepubt und gerfleinert, dann (GBt man ihn in fiedendem
Waffer aufallen. Nun gibt man ihn in fodhendes Salswaffer, mengt die ge-
fchdlten, in Bierteln gefchnittenen Erdapfel bei und [t died tweidh fochen. Anus
Sett und Neehl bereitet man eine lichte Cinbrenne, giefst fie falt auf und vervithrt
fie gut. Wenn der RKofhl und die Erdipfeln tweid) find, twerden fie abgefeiht, auf
pem Brett fein gefdnitten, in die Einbrenne gegeben und mit dem Waffer, worin
beides gefodht mwurbde, nad) Bedarf vergoffen. - Man [kt den Rohl, der gefalzen und
gepfeffert werben muf, dann noc) gut verfochen.

Koblriiben.

Birfa 70 grdBere ober big 100 Fleinere Rohlritben,
1 Rilo Fett,

3/, Rilo Gerftenmeht,

Saly, PBreffer,

Sucer und Gffig.

Die Koflritben twerden gefchilt, gewafchen, nubdelig gefchnitten und BHierauj in
Salzwaffer meichgefod)t. Ebenfjo 1Bt man die Heiff abgebrithten, falt itbergofjenen
und feingejcynittenen Bldtter, wenn joldje vorhanden find, in Salztwafjer fiberfochen.
RNun bereitet man aus Fett und Mehl eine lichte Cinbrenne, gieht fie falt auf,
mengt bdie Bldtter und Ritben dagu, falzt und pfeffert dag Gemitje, verdiinnt ez
mit Der Brithe, tworin Riiben und Bldtter fodten und mengt nad) Gejchmact
etivas Bucker und Ejfig dazi. Dag Gemiife muf gut verfochen.

Kraut mit Hivfe.
(Dirfebrein.)

10 Rilo Rraut, o

2 QRilo Hirle,

11/, Rilo Fett,

11, Rilo Serjtenmel,

1 Rilo Biwiebel,

sirfa 1/, Rilo Sals, Baprifa.
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