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Dann wird ber Kohl Jdidientveife in Fdfjer einge:
driidt und itber jede (einige Joll dide) Schidyt etwas
Galy und Kitmmel geftreut, aud) wohl hier und da ein
paar Bfefferfdrner und junge Weinveben-Sdyvklinge hin:
sugefiigt.

Die o bid oben gefiillte Tonne fwird an einem fithlen
und luftigen Orte aufbetvahrt.

Diefed Kraut unterliegt einer langfamen jauren Gabh-
vung, halt fid) aber gut, jo daff den ganzen Winter dabon
beliebige Mengen entnommen fverden ditrfen.

Bor dem Kodjen muf dad Sauerfraut mit veidylicdem
Wafler ausdgetvajden und audgedritdt fverden, um e
mbglichft von bem Saly und der Sduve ju befreien.

G3 fird mit einer Ileinen Menge frijden Wajjers
weid) gefodht und Baumdl mit etwas Saly hinzugefiigt.

Sebr gut jdhmedt dad Sauerfraut, wenn es nad)
bem RKodhen nod) in Sypeifedl gerditet foird.

Sehr pafiende Fuipeijen zum Sauerfraut find dider
Grbienbrei, ober gerbitete Ravioffeln, ober Brod; oder
oudy Rofinen, welde gleid) mit dem Sauerfraut sujammen
gefodit twerden fonnen. :

67. Gingemadhte Salz- Gurfen.

Ausgejucpte Gurfen von Mittelgrdpe einen Tag lang
in Wafjer wdfiern. Danad) fie wohlgereinigt in Stein-
topfe oder in audgebrithte Fdffer paden, und djidyten
wetje Dill, Sauerfirjdblatter und Weinbldtter dazivijden
pagen. Suletit jdhiades Salzwafjer fodjen, und erfaltet
xfibggc die Gurfen giepen, fo daf fie alle damit bevedt

nd.

© Die Gurfen iverden nun an einen etwag fwavmen
Ort gejtellt, und alle paar Tage wird nadjgefehen, um
bie beim Gdhren fidh bildende Haut von Gdhr- Pilsen
binivegzunehmen.

Nad) beenbeter Gdbhrung foerden die Gurfen an einen
fithlen Ort gejtellt, und ein Tellerden mit einem Steine
bejhivert wird auf die Gurfen gelegt, um fie unter ver
Salzbrithe su halten.

(68. Gingemadyte Ejjig-Gurten.)

RKleine Gurfen werden mit Saly befireuet und einen
Tag lang ouf Geite geftellt. Danady werden fie abge:
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