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2 Guppenteller voll gefdnittene iweife Ritben. & rvahambrod. 2
Gier. 1 Theeldffel voll Mehl. 160 Gr, Butter. 1 Liter Waffer.
5 Theeldffel voll Buder. 1/, Theeldffel voll Rartoffelmehl.

390. Nothe Riiben,

Wer bdie Wahl wijden rundben und langen rothen Ritben
hat, wiblte ftetd bdie Crfteren, fie {ind gewdhnlich von {dhdnerer
Garbe und baben immer feinered Fleild, ald die Qepteren. Sie
werden mit den Hdanben in vielem Wafjer gut abgevieben, ohne
pafy fie Dabei verfept werben ditrfen und dann in reihlich Waffer
gar und iweid) gefod)t, wonad) man fie eingeln, mit der redhten
Hand am oberen diden Enbde Haltend, mit der linfen Hand fejt
umfaffend, von oben nad) unten abftreift. Bisd hHierher durfte ifein
Neffer die Ritben bevithren, ebenjo wenig durften fie brechen,Fiweil
oud der fleinften Wunbe der dunfelrothe Saft heraudquillt und die
Ritben dadurd) blaf twerben. Wenn fie nadhdem erfaltet {ind,
{dmeidet man fte in feine Sdeiben, ober gribere Wiirfeln, bereitet
damn von in Oel ober Butter gejdywipten Siviebeln, Mehl, Jucer,
Galz, Waffer und Johannidbeevejfig, welche Theile man alle erft falt
quirlt, dann focjen [Gfit und mit den gejchivibten Biviebeln ver-
fodht, eine Ddidjamige Sauce, in weldher man die gejdnittenen
Ritben DHeif werben laft.

Jngrebiengien: 1 Suppenteller voll  vothe gefdhnittene
Ritben. 100 Gr. Butter. 3  Jwiebeln. 1 Lwjfel voll Mehl.
1 Stitd Juder. Salz. Yy Shoppen Waffer. 1 Lwffel poll
Johannizbeerefiig. :

391. Gauerfohl

Der Sauerfohl muf flar geldblih ausfehen und darf niht gar
ju viel gefauert fein, man fofte ihn deBhalb roh, um den lepten
Uebeljtand durd) Abjpitlen mit frijhem Waffer einiger Mafen ab-
jubelfen.  Man dritdt den Kol mit den Handen gut aus, gibt
ihn dann in dag mit Butter fodjende Waffer und (Gft thn 2 Stunbden
langjam darin focjen. Rury vor Ddem Anridhten reibt man 2 bis
3 rohe Qartoffeln bdaritber, wodburd) er biindig with und jeine reine
Jarbe behdlt. Der Sauerfoh! bdarf beim Unvidhten feine Sauce
haben, er muf gany fury eingefodh)t und glanzend fjaftig jein. Man
fodje ihn ftetd in einer ivdenen Cafjerolle, weil ex in jedem andeven
Gefdhirr eine unangenehme blonde Farbe annimmt; er muf in
fuvger Brithe fodpen und daber ift ed gut, um ihn gegen Anbrennen
st jditgen, daf man ihn ofters riihrt, ed gefdyieht died mit einer
grofien jweizinfigen Holzgabel am Beften.

Jngrediengien: 2 Guppenteller voll Kohl. 1Y, Liter
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