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uveichgedämpft, als Rand um den Blumenkohl gelegt und

mit einer dicklichen Eier- oder Tomatentunke übergössen.

Nr. 34. Sauerkraut (gesalzen).

Sauerkraut, Butter, Zwiebel, Kartoffel.
Sehr mildes Sauerkraut setze man mit Zwiebel, heißem

Wasser und Butter aufs Feuer. (Sollte es zu scharf sein,

so gieße man reichlich heißes Wasser darüber und drücke

es gut aus). Ist es fast weich, so rühre man einen

Löffel Mehl an und koche 1 Kartoffel mit durch, welche

man fein zerdrückt.

Nr. 35. Eingemachte grüne Bohnen.
(Die in Flaschen eingemachten sind die bequemsten,

da man sie immer sauber behält). Sollten die Bohnen zu

sauer sein, so lege man dieselben in kaltes Wasser, lasse

auf einem Sieb abtropfen und koche sie mit Fett, Wasser

und wenn noch nötig Salz, gut weich. Man rührt etwas

Mehl daran und gibt 1 Teil weichgekochte weiße Bohnen

barunter. Auch kann man weiße und grüne Bohnen auf

ber Schüssel abteilen.

Nr. 36. Eiernudeln.
Nudeln, Salzwuffer, braune Butter.

Die Nudeln (beste Marke) gebe man in kochendes

-Salzwasser, (sind in der Kochkiste am schönsten zu be¬

reiten), nehme sie, wenn sie weich sind, mit einem Sieb

heraus, lasse sie abtropfen und gebe dann gebräunte Butter

und Semmelkrumen darüber und reiche gekochtes Obst dazu.

Nr. 37. Nudelt». (Selbst zubereitet.)

1 Pfd. Mehl, 2 Eier, 1 Teel. Salz, 1 Stückchen

Butter, 2 Eßl. Wasser.

Eier, Salz, Wasser und Butter verrührt man, gibt

mach und nach bas Mehl dazu, knetet einen lockeren Teig
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