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paf fie sulegt in bdidfamiger Sauce liegen. Statt verjus famr
‘ man i Ddiefer Gauce aud) Johammisbeerfoft (Nr. 1301) geben,
~ welcher derfelben eine fchine Farbe und guten Gefjdmad gibt. Bu-
lept gibt man nod) ein Stitd Butter an Ddie Gurten. Auf biefe
Weife subereitet find bie Gurfen gefumd und wohlicymedend.
\ Xngrediengien: 10 bisg 12 Gurfen. 125 ®r. Butter.
| 4 Gtiiddgen Juder. Salz. 2 Loffel voll Mehl. 2 Lwiffel voll
" verjus ober Johanmisbeeveffig. 20 gan fleine Biviebelchen.
|
\
|

360. Kiirbis,

Bum Gemitfe wiht man mur folden RKitrbis, welder nody
frif) umd griin ift, und behanbdelt ihn dann ebenjo wie die Gurfen.
Will man ihn aber braun jdmoren, Ddann muf dag Braummelh!
i mit Waffer ju einer jimigen Sauce verrithrt werden, ehe der Ritrbis
| ‘ Binein fommt, denn bdiefer hat nicht fo wifferiged Fleijd) ald bie
| urfen und muf audy ldnger fochen und deBhalb mehr Sauce haben.

: Sngrediengien: Wie bei den Gurfen.

i 361, Weiptohl.

Fh Die feften harten und jchweren Kopfe des Weitohls, wenn

e aud) flein, find immer die Beften, man verliest fie, indbem man die

i duferen jdylechten Blitter entfernt, den Kopf je nad) der Grofe der
Qiinge mach in 4 bisg 8 Theile theilt und aud jedem derjelben mit
miglidjter Schonung der Blitter die Stiele und diden Blattrippen
augfdyneidet, wobei man bie efiva darin fienden Raupen entfernen
muf.  Hierauf wdifht man ihn ab, (dBt ihn damn in vielem fie-
penben gefalzenen Waffer 2 bis 3 Minuten lang focjen und jdyiittet
ihn danad) auf ein Sieb. Nun ftellt man in einer Cafjerofe Wafjer
auf bag Feuer, und wenn dies eine Weile gefodht hat, gibt man
Butter, einige Stitdchen Sucder und den Kohl hinein, und (apt ihn
langfam gar fochen. Der Kohl mup nur jehr furze Brithe Haben,
L aber faftig Dabei fein, die Briihe wird mit Kartoffelmehl gebunbden.
! ' | Sngredienzien: 2 mittelgroBe Koplfopfe. -4 CRBffel Del.
e 8/, Qiter Waffer. 2 Ctiidden Buder. Sal. 5 Nith. Butter.
| % 1 QPrife Rartoffelmehl.

362, Weihtoh! mit Kartoffeln.
il Der Rohl wird ebenfo wie im Borhergehenden bvorbeveitet,
i : abgefod)t und dann in Butter und Waffer, worin man Salz und
' gebrannten Juder gegeben hat, gar gefod)t. Wenn der Kohl bei-
nabe gar ift, fcdhiebt man ihn mit der Schaumfelle auf eine Seite
der Gafferole, fegt auf die anbere Seite gefchilte, in Stiide ge-
{dnittene Qartoffeln mit Saly und Butter, breitet dann den Koh!
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