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Waffer. 200 Gr. Butter. 2 RKartoffeln. Gafy nmur dann tvenn
e nod erforberlich.

392, Sauerfohl mit Aepfel

Hierzu dritdt man Den RKohl nidt aus, er wird mit jeiner
gangen Brithe in wenig Waffer, weldpes mit der nbthigen Butter
permifcht ift, gar gefoht. Jft der Kohl beinahe weich, fo legt
man gejdhilte in Biertel gefhnittene fjaure Aepfel, ohne Kernhaus
dazu, beftrent diefe mit Jucer und [&pt fie weic) fodjen, tonad)
man Ales mit der grofen Gabel gut verrithrt und dann eine
grofie tofe Rartoffel davan reibt. Sollte bie eigene Brithe bed
RoBles nidht jo lange verhalten, bis Dderfelbe gar ift, dann muf
man immer gany wenig focjendes Waffer nadhgiepen.

Sngrediengien: 2 Guppenteller voll Kohl. 1 Obertafie
poll Waffer. 125 Gr. Butter. 1 Kartoffel. 8 Aepfel. 4 Thee-
(6ffel voll Buder.

393. Sauerfohl mit Sahne.

Der Kohl wird ebenfo, wie im Borhergehenden subereitet und
pann nachhem bdie geriebenen Rartoffeln, welde biesmal mehrere
fein mitffen, durdgefodyt find, jchitttet man den Qohl auf eine ver:
tiefte Uffiette, gieft 3/, Qiter mit 2 GEiern purdygequirlte jaure
Gabne daviiber und (it ihn danad) im Ofen gelbbraun baden.

Sngredbienzien: 2 Guppenteller voll Kopl. 1 Dbertafje
Waffer. 125 Gr. Butter. 2 Kartoffeln. 8 Wepfel. 4 Theeldffel
poll Buder. 3/, Qiter joure Sahne. 2 Cier.

394, Sauerfohl mit Jwiebeln.

Der Sauerfohl wird in feiner eigenen Brithe mit Butter gav
aber nicht weich gefocht und dann zum Ablaufen auf einen Durd)-
fdlag gejchittet. Jtun YaBt man in einer irbenen Cafjerole Butter
Bei werden, gibt gejdnittene Jiwiebeln dagu und pampft fie weib
und Ddabei jehr weid), gieBt danad) die abgelaufene Rohlbrithe daran
und Y4Bt died sujommen fuvy einfodjen. Hievauf rveibt man die
Bwiebeljauce durd) ein Sieb, thut, wenn fie nod) nicht biindig
genug fein jollte, eine geviebene Qartoffel daran und gibt den Roh!
pagu. Nadbem er in ber Sauce nod) 10 Minuten Beif durd-
jogen ift, famn ev angerichtet werben.

Sngrediengien: 2 Guppenteller voll Kofhl. 1 Schoppen
Wajfer. 180 Gr. Butter. 8 Jiwiebeln.

395. Gauerfohl mit Ragout.

Nachoem man Champignond und Steinpilze in Butter und
etivgd Brithe gar gedémpit hat, fchueidet man fie grodb wiirflid)
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