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5. Wothes Kront.

Dasd Kraut wird wie ein Krautfalat gefhnitten, dann
in einen Weineffig gelegt; es wird aber mur fo viel Gfjig
genommen, dbag dad Svaut gut benept wird. Dad Kraut
wird auds gefalzen, dann fege ein Rafferol auf, lege davein
ein Stidel Butter, ein Stidel Sdmaly ober Fetten und

ein Stiidel geftofenen Juder. Driife dann bad Kraut gut

aug, lege ed in Dad Raffevol, bede ed ju, riifre ed dfter
um und {dhiitte immersu fette Rindfuppe nach. Man muf
wohl Acht haben, baf ber Butter und der Sucker nicht
braun witd, bdiefe miiffen mweif bleiben.

6. Schereiben 3u machen.

Dampfe die Riben mit Haldb Butter und Halb
Sdyweinfhmals, thue eine fleine Handvoll Munbmehl daju
unb giefe, wenn fie braun ju werben anfingt, ein Lrint
glag voll Fleifchfuppe nebft einem fauern Rahm daran und
laffe fie ausfochen

© 1. Shorzoneri-Warsel.

1. Diefe Wyrgeln miiffen gut abgewafden werben ;

2, QIeid} Davauf werfe man fie in ein Waffer mit etwas
Gfiig vermengt, dbamit fie nicht braun werden. 3. Nachdem
man fie gut gefotten unbd etwas Butter in Mehl eingewalzt
bat, fo lege man diefen von Dem Mehl angeflebten Butter
fammt ben Sforgoneri in ein irbenes Rafferol, {hititet hin-
langlich Rindfuppe bavauf und [af ed gut dinften. Die

- Gforgoneri ift nach dem Sieben etvas fauer.
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