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ﬁayt.:if d : Rraut

{dueidet man, wie befannt, jart ein; ehe e8 jue
gefept wird, menatl man Salz, ctwasd Kimmel
nebft cinigen Corianderfernen darunter, [aBt 8
eine Stunde fieben, madyt Schrocinen oder Ginss
{dymaly redyt beif, leat bas Kraut davein, und
(86t e8 eine Stunbe pdmpfen, bis e gelblidhyt ifi.
Nadhydem es viel ober roenia Kreaut ift, wird LWein
und &ffig daran gegofjen, :ugedectt und gefodht.
Gine halbe Stunde vor dem Anridhten werbden
3 Meffecfpinen ooll Mebl im Sdymal; braun ge:
tbftet und daran gethan, bis e8 gany eingefod)t
ifft. ABer will, fann audy ein Stidlein Sudet
daran braun maden. Dajzu gibt man blirre odee
gritne Bratwirfte, Sdweinsbraten, Sdintem
abgebratene Cnten 1,

e

RothsBraut.

Diefes wird wic bad bayrifde Kraut gefdnit-
ten, ein Glas Effig dariber gegoflen, ¢in enig
Saly daran gethan, ein Stidlein Sdmeinen: ober
Gins(dHmaly beif gemadyt, das Kraut darein ges
nommen, weidy geddmpft, und ein wenig Flei{dh
brithe baran gegoffen.  Jft ¢8 nidht fauey genug,
fo Fomme nod) ein wenig Efiig, unb von 2 faus
ven Milden der dide Nabm dagu.  Jft aber Eeity
Rabhm ut baben, fo nimmt man {tatt veffew ewmen
balben Sdhoppen Wein dagu, Alspann wird eine
Meffer{pine voll Mebl in ein wenig Sdymalz gelb
gerdftet, an das Kraut getbanm, unbd dafjelbe an:
aeridhtet, fobald es Fury eingefodht ift (wenig Briihe
mebr hat). Hierauf fdyneidet man 4 bartgefot:
tene Eper in dev Mitte entjwen, und legt einen
Stern von diefen Eyern oben auf das Keaut, fo




