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bampft fo den Kohl mit Ober- und Unterhite, am Beften jdhon in
ciem Bratofen gar und vedht furg ein. Beim Anridten nimmt
man Stitd fiir Stit€ aus der Sauce, madyt Ddiefe nod) mit Kar-
toffefmefl biindig wund giept fie dann durd) ein Sieb itber den
Wirfing. € darf nur yenig Sauce fein, und follte fie au furg
cingedampit fein, fo pap fie mur Binveicdyend Saft , sum Gemitfe
bilbet, fo madht man fie mit einem ©titd Butter, worin dad np-
thige Mehl verfuetet ift, biinbig, inbem man pied mit auffocjen
(GRt. @3 ift died beffer, afs paf man Waffer zugiept.

Sugrediengien: 3 mittelgrope Wirfingtopfe. 120 ®v. DButter.
1, Qiter Wirfingbriihe. 1 Pohrritbe. 1 Peterfilienvourzel. 2
Bwiebeln.  Salz. Yy Qéffelchen Rartoffefmehl.

373. Wirfing ungerjdunitten.

Man blattert fefte Wirfingtopfe bis ur Grbpe eined ausge:
wachfenen Reinette - Apfels und focht fie in fiedendem Waffer Halb
gar. RNachbem legt man fie in faltes Waffer, von da auf ein Sieb
und dann, nacydent man die Stiele rund audgebohrt Hat, auf ein
grobes Tud), fie mit einem ebenjolchen Lebecfend. Jun (aBt man
QButter in einer Cafferole zergehen, fteeut Semmelbrijeln binein
und went diefe einige Minuten davin gerdftet Haben, verrithrt man
fie mit Salz und ettad von per Wirfingbriihe au einer biinbigen
Sauce. Davauf dritct man in jeden Wirfing, an Stelle des ausd-
gebobhrten Stieled, ein Stitdden frijhe Butter und ftellt fie mit
biefer Seite nady oben in oie Sauce, dect die Cafferole mu und
{dft den Rohl im Ofen, ohne ifn zu toenden, mur hin und toieder
fchitttelnd gar twerdem. Beim Anvichten ftellt man die Ripfden
nebeneinandber auf die Sdiifjel” und begicht fie mit threr Sauce,
welcje fnapp und bitndig fein muf.

Sngrediengien: 15 Wirfingtopfe. 125 Gr. Butter. 2
Hinde voll Semmelfrumen. 1/, Siter Wirfingbrithe. Sals.

374, Wirfing gebaden.

Bon fehr grofen Wirfingtdpien werden die griften gelben
®latter, nadjpem dad dide Cnde bev Blattrippe Herandgejdhnitten
ift, 3 Minuten in gefalzenem Waffer getocht, ebenfo nacyher aud
oie inmeven Feinen Blitter und Bldttchen, und jebed Theil firr fidy
yum Abtropfen auf ein Sied hingeftellt. Jun rithrt man 10 Nlth.
Butter 3u Safhne, gibt in IMilch erweidhted, und wieder ausdge
britdtes IMilchbrod, 2 geviebene hartgefodhte Cier, 2 gange Eier,
Mehl, Salz und die ingwifhen auf Tiichern getrocneten und fein
gefactten fleinen Wirfingbldtter pazu und verrithet Ddied Alled Fu
einer glatten Farce. Bon den abgetrodneten gropen Bldttern Tegt
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