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Wasser. 200 Gr. Butter. 2 Kartoffeln. Salz nur dann wenn

es noch erforderlich.

392. Sauerkohl mit Aepfel.
Hierzu drückt man den Kohl nicht aus, er wird mit seiner-

ganzen Brühe in wenig Wasser, welches mit der nöthigen Butter
vermischt ist, gar gekocht. Ist der Kohl beinahe weich, so legt

man geschälte in Viertel geschnittene saure Aepfel, ohne Kernhaus

dazu, bestreut diese mit Zucker und läßt sie weich kochen, wonach

man Alles mit der großen Gabel gut verrührt und dann eine

große rohe Kartoffel daran reibt. Sollte die eigene Brühe des

Kohles nicht so lange verhalten, bis derselbe gar ist, dann muß

man immer ganz wenig kochendes Wasser nachgießen.

Ingredienzien: 2 Suppenteller voll Kohl. 1 Obertasse

voll Wasser. 125 Gr. Butter. 1 Kartoffel. 8 Aepfel. 4 Thee¬

löffel voll Zucker.

393. Sauerkohl mit Sahne.
Der Kohl wird ebenso, wie im Vorhergehenden zubereitet und

dann nachdem die geriebenen Kartoffeln, welche diesmal mehrere

sein müssen, durchgekocht sind, schüttet man den Kohl auf eine ver¬

tiefte Assiette, gießt 3/4 Liter mit 2 Eiern durchgequirlte saure

Sahne darüber und läßt ihn danach im Ofen gelbbraun backen.

Ingredienzien: 2 Suppenteller voll Kohl. 1 Obertasse

Wasser. 125 Gr. Butter. 2 Kartoffeln. 8 Aepfel. 4 Theelöffel

voll Zucker. 3/4 Liter saure Sahne. 2 Eier.

394. Sauerkohl mit Zwiebeln.
Der Sauerkohl wird in seiner eigenen Brühe mit Butter gar

aber nicht weich gekocht und dann zum Ablaufen auf einen Durch¬

schlag geschüttet. Nun läßt man in einer irdenen Casserole Butter-

heiß werden, gibt geschnittene Zwiebeln dazu und dämpft sie weiß

und dabei sehr weich, gießt danach die abgelaufene Kohlbrühe daran

und läßt dies zusammen kurz einkochen. Hierauf reibt man die

Zwiebelsauce durch ein Sieb, thut, wenn sie noch nicht bündig

genug sein sollte, eine geriebene Kartoffel daran und gibt den Kohl

dazu. Nachdem er in der Sauce noch 10 Minuten heiß durch¬

zogen ist, kann er angerichtet werden.
Ingredienzien: 2 Suppenteller voll Kohl. 1 Schoppen

Wasser. 180 Gr. Butter. 8 Zwiebeln.

395. Sauerkohl mit Ragout.
Nachdem man Champignons und Steinpilze in Butter und

etwas Brühe gar gedämpft hat, schneidet man sie grob würflich,
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