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eine Krautform *) damit, gießt reichlich sauren Rahm

darüber und gibt abwechselnd Lagen von Nußfleisch und'

Kartoffelscheiben, obenauf lege man einige Stückchen Butter.

Nun schließe man die Form und koche im Wasserbad eine

gute Stunde weich.

Nr. 7. Nutzfleisch in Scheiben gebraten.
Zu diesem Gericht schneidet man von dem Fleisch

fingerdicke Scheiben, salzt dieselben, träufelt etwas Zitronen¬

saft darüber, wendet jede Scheibe in geschlagenem Ei und

Semmelkrumen und bratet sie auf beiden Seiten hellbraun.

Ebenfalls eine gute Beilage zu Gemüse und Salat. Auch

kalt sehr wohlschmeckend.

Nr. 8. Gefüllte Protose oder Hähnchen.
2 Pfd. Protose höhlt man vorsichtig aus; das ausge¬

nommene Nußfleisch mischt man mit 2 Eßl. Korinthen,

2 feingeschnittenen Aepfeln, 1 Ei, etwas geriebenen Zwieback

und füllt damit die Höhlung wieder aus, den Abschluß bildet

reine Protose. Eine geschickte Hand kann leicht die Form

von Hähnchen nachahmen, die Beine und Flügel lassen sich

von Maccaroni darstellen. In reichlich Butter und Palmin

wird eine Zwiebel und die Protose gebraten, auch etwas

Salz darüber gestreut, dann mit Sahne und Mehl eine

braune Tunke angerührt, mit Pflanzenextrakt und Salz

fertiggestellt.
Für Kranke zu empfehlen, jedoch dann Zwiebel fort¬

lassen.

Nr. 9. Krautkoteletts.
Man nimmt einen beliebigen Teig von Linsen-,

Grünkern- oder gemischten Koteletts, fügt unter die weich¬

gekochte Masse etwas gehacktes Weißkraut, welches nach

dem Hacken ein wenig ausgedrückt wird, fügt die nötigen

*) Ist auch ein sonst gutschließender Topf zu verwenden.
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