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fde - ein twenig flein gefchnittenes Peterfilfriutel, gib eine
WButterfof daviiber und laf fie noch etn pacrmal auffiedern.

Gediinjtetes rotes Kraut.
©dynetde 3 Kdopfe voted RKraut wie Krautfalat flein
sujamnten, gib in etne RKafferolle Fett, dag RKrvaut Hinein,
(afy e3 anderthalb Stundew diinften, jtaube ein paar Liffel
voll Mehl daran, ein wenig Suppe und 2 oder 3 Loffel
voll Effig bazu und l(aff e miirbe diinjten; wenn man will
fann man aud) Fucder dazu nehmen; Hernad) ein Halbes
gebratenes Nebhendel mit dem Kraut zugedectt noch eine
Beit ditnjten, richte es dann in eine Sdhiiffel und das Reb-
hendel dazu.
Gediinjtetes Sauerfraut.

Gelchnittenen Spect und Jiviebel, laff 1hu ein twenig
serfchleichen, gib das RKraut hinein, Saly wnd ein venig
Kitmmel bazu und (aff ed diinften, brenn’ ein wenig Jucter,
gib thn Hinein, daf das Kraut jdhon braun wird, jde ein
paar Loffel voll Mehl darvan, laf es nod) ein wenig diinften,
gtb Rindjuppe dazu, dafy es die rechte Dicfe befommd.

Steirijdes Kraut. .

Cin jchones Krauthauptel {chneide wie den Krautalat,
gib e3 in einen Weidling und {chiitte fiedendes Salzaffer
baritber, lafy e3 eine Weile fo jtehen, gib in eine RKajferolle
geiviirfelt gejchnittenen Sped und gejdhnittenen Jiviebel,
priide das RKraut gut aus, Galz und ein wenig Kitmmel
pazl, laf es eine gute Weile diinjten, ftaube ein paar Loffel
boll Mehl darvan, einen Lsffel voll Rindjuppe, ein wenig
BWeineffig, Mildyrahm und Getviivy dazu, laffe es nodh ein
wetg aufdiinjten.

: Spatgel.

‘Pupe dben Spargel, fiede ihn it Salziwajfer ab, ein
Otiid Butter laffe zevgehen, vithre ein paar Lwffel voll
MWehl davan, lafy ed ein ivenig anlaufen, gieBe Suppe
baran und ein iwenig Salzivaffer von dem Spargel,
Gafran und ein wenig Mustatbliite dazu, falze es, laf es
eitt fvenig auffieden, gib den GSpargel auf eine Sdiiffel
unb bie ©of dariiber.

Gebadener Spargel.

~ Wenn der Gpargel gepubt ift, ftede thu mit Salzivajfer
“micht gavr 3u tweich, qib den Spargel auf einen Teller, dak
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