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baun auf die @d)fxﬂ'ﬂ_ geftitest, der Spedt abgenommen , das Fett
abgezogen und ein Fleifchfaft wie vorgehend dariber gegoffen.

Sauerfraut. Chou - aigre.

Ich fann midy nicht entfehlicGen den rangofen ibre irrige Ues
berfesung des Sanerfrauts, namlicdys: ., chou - croute ¢ nacdhsufchreis
ben! denn diefes heift  ja coenfowohl chou-chou, 3u teutfeh ¢
Kobl- Kohl, oder Kraut: Kraut! — Urfpringlich iff dag Sauers
traut ein gut teutfches Gericht und ift wabhrfcheinlich friher, wo
bie Fransofen fich nod) wenig nm die Eraftige teutfche Spradye
Bummerten, fo uarichtig Gberfest worden.

Wenn das Saucrfraut von wngenchmer Siure und nicht 3u
febr gefalzen ift, fo wird ¢8 fo genommen, fonft aber erft Cinmal
aug faltem Waffer gewafhen, auf jwei Kannen etwa ein halbes
Pfund gefchabier Speck, oder gutes Saufes oder Sdyweinbratenfett
gethan, cine Kanne Fleifchorahe oder Waifer sugegoffen und vier
bis funf Stunden gedampft, wobei ¢ mandymal mit dem NRibhr-
foffel umgemwendet wird. Wenn e gany eingedampft ift, fo wird
es mit einigen Loffeln weifer Sofe verbunden; oder e8 wird ein
Chloffelvoll IMehl darunter gemengt, etwas Sleifchbrithe daran ge-
gofjen, durchgetocht und mit weifem Pfeffer gewiirst, Das Kraut
muf faftig und anbaltend fepn, uud es darf weder Brithe nody
Jett bervordringen. €3 Fann aud) eine fadidyt gefchnittene Sie-
bel voh, oder mit dem Fett erft weifgefchmort; fo wie auch feins
gefchnittene Qitronfchale und Karbe mit gedampft werden. Blirger-
li) wird das Kraut in Brihe oder Waffer weich gefocht, qutes
Jett ober ©pe heif gemacht, ein wenig Mehl davinne gelb ges
toftet und das Kraut damit gejoft und verfodyt,

NRotblraut geddmpft. Choux -rouges étuvés.

Das NothErant wird feinfadidyt, fo wie das Weiskraut Ui
Dampfen, gefchnitten und mit einem grofen Glas rothen Wein
oder etwas AWeinefjig und Fleijchbrithe wie jenes gedampfts zulest
wird es mit: einigen Loffeln brauner Sofe verbunden, auf wenig
Koblen durchgedampft und dann mit Pfeffer und nadh) Befinden
mit ein £lein wenig Jucker gewir;t.

Koblrabi burgerlid). Choux-raves a la Bourgeoise.

Junge zarte Koblrabi werden rein gefhalt, gewafchen, in Viers
teln oder Sechsteln gefchnitten, dic Eefen ein wenig gernudet uud
daun in Meffecriudendicte Scheiben gefchnittens  wenn  jarte Bl
ter daran find, fo werden diefe in Eleine SticEdhen gepflicke, nebft
vem Kohlrabi gewafhen und in qefalzenem Waffer ¢inige Minuten
qevallt, dawn abgegoffert und mit taltem Wajfer abgeklibit, Bher
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