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eine  Krautform®) damit, giept veilich fauren NRabm:
Sariiber und gibt abwedhfelnd Lagen von Nuffleifdy und
Rartoffelfheiben, obenauf lege man einige Stitdhen Butter.
Nt fdliefe man die Form wid fodhe im Wafferbad eines
gute Stunde weid.

v, 7. Nnfileiid in Sdheiben gebrates.

Bu- diefem Geridht fhneibet man von pem Fletid
fingerdide Schetben, falst biefelben, trdufelt etwas Bitvonens
faft daritber, wendet jede Sdheibe in gejdhlagenem &1 und
Gemmelfrwmen und bratet fie auf beiden Seiten Hellbraun.
Ghenfalls cine gute Beilage ju Gemitfe und Salat. Aud)
falt fehr wohlfdhmedend.

Rr. 8. Gefitlite Protoje oder SHahunden.

2 Pfo. Protofe Hhohlt man porfichtig aus; das ausges
nommene Nufleif mijdht man mit 2 Gl Korinthen,
2 feingefhnittenen Aepfeln, 1 @i, etwas geriebenen Bwichac
und fitllt damit die Hihlung wieder aus, pen AbHIup bildet
reine Protofe. Eine gefhidte Hand fann leicht Die Form
pon Hdhndhen nadahuen, oie Beine und Flitgel laffen fid
vont. Maccaront darftellen.  Jn reidhlich Butter und Palmin
wird eine Jwiebel und die Brotofe gebraten, aud) etwas
Sals daritber geftreut, dann mit Sahne und Mehl eine
braune Tunfe angerithrt, mit Pflangenertraft und Salz
fertiggeftellt.

Fiir Krante ju empfehlen, jebod) damn Bwiebel forts
Taffen.

%r. 9. Srvautfoteletts.

Gan nimmt einen Delicbigen Teig wvon Linjens,
Gritnferns oder gemijchten Qoteletts, fiigt unter die weidy=
gefodpte Maffe etwas gehadtes Weiptraut, weldes nady
pem Haden ein wenig ausgebritctt wird, fiigt bie ntigen-

*) Sft aud) ein fonft gutichliefender Topf au vertvendern.
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