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im Robhr |dHon tnujperig gebraten. Jjt alles weid), jo wird eine feinnudelig
gefdnittene Jwiebel mit etwas Fett golbgeld angerditet und mit j3wei
roben, gejdidlten, auf dem Reibeijen geriebenen Kartoffeln in das Kraut
gemijht. Veim Wnridhten gibt man das Kraut in die Mitte der Sdiifjel,
belegt es mit dem tranfdierten Geldfleijd, dem gebratenen Sdhweins:
ripper! jowie einer halben BVratwurjt oder Frantjurterwiirjtel und garniert
mit fleinen Gemmel= oder GrieRinodeln, ein bis wei Gtiid fiir jede
Perjon geredhnet.

Kuttelilede

@ehr [hon gepubte Kuttelflede werden in Galzwaljer gefodht, nubdelig
gejdnitten in eime dunfle Einbrenne gegeben und mit Salz, Lieffer und
Jitronenjaft gemwiirjt.

Sdhbpjenbraten

1 kg Sdopjenidlegel oder Schoplennierenbraten wird mit Salj, jer-
priidtem Knoblaud), Pfejfer und Kiimmel eingerieben und in heiem Fett
unter fleigigem BegieBen mit Guppe gebraten.

Gediinjteter Sdyvpjenjdhlegel

1 kg Ghpjenjdlegel witd mit Gpedfeilen gejpidt, mit Sal3, Pfeffer
und Thymian eingerieben und in 80 g Fett mit etwas Jwiebel und Suppe
wetid)gediinjtet.

Sdyipjenjdlegel in der Rahmjojze

1 kg Ghopjenjdhlegel wird mit Spedieilen gejpidt und in 80 g Fett
mit 3wiebel, Wurzelwert, Lorbeerblatt, Prejfertvrnern, BVeizfrautel und
Cjlig gebraten. Wenn das Fleijd) weid ift, witd der Saft mit 30 g Wiehl
geftaubt, angeroditet, aufgegoljen, pajliert und mit 1/4 1 jaurem Rahm
ver|est.

Chopjenjleijd it jehr gut, wenn es einige Tage in ber BVeize liegt.

Sdvpjenileijdh mit Halmriiben

1 kg Shoplenileijd wird mit 1/o kg wiirfelig gejdnittenen Halmriiben
in Galymwafjer weidgefodit, mit denjelben angeridtet und mit heifer Butter
itbergojfen.

Sdopjenileijd mit verjdhiedenen Gemiijen
1 kg Gdoplenfleijd wird mit gelben Riiben, Sellerie, Kohlriiben, Kar-
toffeln, 3wiebeln und RKohl weidgefodt und als Cintopigericht jerviert.

Gefiillte Lammbrujt
Wird genau wie die Kalbsbrujt jubereitet.
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