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[ein genannt) Knoblaud) mit der Butter nud dem

Mebl in der Kachel dampfen laflen, wodurdy der
Kobl fie fie einen befonders guten Gefdymadf

AnmerFung, Dasd Butterbraut wird ebenlo qefochrs

fomt Hammelfleifd) dvavein, {o Podht man daffelbe eine
Stunde vor dem Gemuf in der Sauce.

Andere Aret von Robl.,

Hiezu nimmt man fefte Hauptlein, {hneidet
fie in 4 Theile, und die Dorfhen bheraus, dod)
fo, daB die Hauptlen nidyt zecfallen. Ju 8 Pers
fonen braudit man 4 Hdauptlein, thut ein gutes
(etwad grofies) Stk VButter in eine breite Kas
del, Flopft 2 Pfund Hammelsrippen, wafdyt. fie

aber nidyt, fondern reibt fie nur mit einem Tud

ab, legt al8dbann diefe Mippen auf die Butter,
bas zerfdhnittene Kraut davauf, beflreut ¢8 mit
Salz, Pleffer, Mustaten, dedt ¢s zu, und (46t
e dampfen. Tenn ¢8 auf der untern Seite
gelb ift, wird e8 auf die andeve gelegt, dann das
Sett abgegoffen, und gute Fleifdbrithe daran ges
than.  Hiebei ift Ju bemecten, daf bey dem Ums
Echren Des Gemifjes audh bas Fleifdh damit nms
geroenbdet werden muf,  Sobald Leydesd weidy iff,
tdftet man einen Eleinen Koch(bifel Mebl brduns
lidyt in Butter, thut ibn an dag Gemif, und
[36¢ e8 bis jum Unridyten Fodhen. WVey'm An-
vihten wird Ad)t gegeben, daff das Kraut gang
auf die Platte Eommme, und die NRippen werden
dajwifdhen gelegt.

WeifFraut in Butter:Sauce.
wird eben fo gemadht, wie der Kobl in Butters
Sauce 3 nur ift Kiimmel fir Liebbaber deffelbes
febr gut daran.




