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XI. Derichiedenes.

Ne. 1. Krautfopi in der Fovm.

Weihfraut- oder Wirfingbldtter werben von den Rippen
Befreit, in Salzwaffer abgebritht und auf ein Tud) ober
Gieh gelegt. Alsdbann nehme man einen Teig von Protofe
wie bei Wiener Schnitel angegeben (an Stelle des ith-
liden leifhes) und belege eine Krautform abwedfelnd
mit einer Qage Bldtter und einer Lage Nupfleifch) und
fhliege mit einer Qage Bldtter. Nun gebe man etnige
Stiidden Butter davitber, jdhliepe die Form und fodhe im
Wafferbad 1 gute Stunbe. Man gibt eine Gier- ober
Tomatentunfe dazu, ferner als BVeilage Salgfartoffeln.

Gollte ein Reft itberbletben, fo jdhneide man finger=
bide Sdeiben davon, paniere in Gi unbd PWeifbrot und-
badte diefelben als Abendipeife su griinem Salat. Man
reidht dann braune Butter mit ‘gehackter Peterfilie dagu.

Nr. 2. Krvaut, gefiilited, gebaden.
Diefelbe Bubereitung wie bei Nr. 1, nur with eine
irdene oder Porzellanform mit Butter ausgeftriden, etwas
Bwiebad odber Granola DHineingejtreut umd bas gefiillte
Kraut im Ofen gelb gebaden. Vor dem Baden lege man
einige Stiihen Butter obenauf. Hlersu ift die gleiche
Tunfe ju verwenden wie su Nr. 1.

Ny, 3. Begetarijde Sitlse.

Gin Teller frijdhgefochte oder Bitdhen-Steinpilze Werden
aus der Brithe genommen; hat man itbrig gebliebene
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