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3wiebel, etwas Kuoblaud) und den Kohl dazu und giekt mit heigem Wajjer
auf, {dmedt mit Saly und Phefjer ab.

Kohljprofjen
Werben genau jo jubereitet wie der eingemachte Kobhl

Cingebranntes Kraut

1 Krautfopf wird feinnudelig gejdnitten, in Salzwaljer weidgelody,
abgejeiht und in eine Cinbrenne aus 60 g Fett und 50 g WDlehl gegeben,
gejalzen und etwas gezucdert.

Gediinjtetes Krant

80 ¢ Fett ldgt man heil werden, dagu gibt man 30 g fein gejdnittene
Jwiebel, 1 ERloffel voll Staubjuder und [at dies anlaujen. Dann gibt
man von einem KRrautfopf feinnudelig gejdnittenes Kraut, Kiimmel, Galy
und 3 Sdipflofiel voll HeiRes Waffer hinein und [aBt das Kraut weid
diinjten. Wenn es weid) ift, ffaubt man einen Loffel voll Mehl, das man
einvdjten lakt, jhmedt ab und gibt nod) Ejjig, Suder und Salz daju.

Gediinjtetes Blaufraut

80 g wiitfelig gejdnittenen Gped [aft man in 40 g Fett goldgeld
tojten, gibt 40 g Buder dagu, braunt ihn, giept mit Suppe auf, gibt 3/4 kg
jeinnubelig gejdnittenes Blaufraut, einen bldattrig gefduittenen Apfel,
Riimmel und Gal daju und diinjtet dbas Kraut langjam weid). Dann
ftaubt man es mit 20 g Nehl und gieht mit Suppe unbd einem GSprifer
Cijig auf. j
Gemijdites Gewmiije

Swei. Kohlriiben werden gejhdlt und fleinmiirfelig gejdmnitten, zwei
Rohlfipfe werben e¢benjalls gejdnitten und beides in Galzwajjer weid):
gefodht. Dann mad)t man aus 80 g Butter und 80 g Mehl eine helle Cin-
mad, gibt das Gemiije Hinein und [agt es tury aujfoden.

Gemiijeragout j

200 g gelbe Riiben, 150 g Kohlrabi, 100 g Fijolen, 100 g Kohl. Die
Gemiije werden gepult, wenn jie nicht mehr gang frijd) jind, in Salzwajfer
gefodht und fletnwiicfelig gejdnitten zu einer Cinmad) aus 30 g Butter
und 50 ¢ Mehl gegeben. Wenn die Gemiife frijd) find, fonn man fie in
Butter diinften, falgen und fjtauben. Mit Wein, Jitronenjajt wird die
©oke perbefjert.

Sauerfraut
8/4 kg Gauerfraut merden in einem Iopf mit Wafjer weidhgetodt,
6 Prefferforner, 30 g Fett und 1 zeridnittener Apfel dagugegeben. Jjt es
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