bapg das Gelbe unter fidy fiehet ; n;b;t;ﬁerum Pivd
¢d mit Sdyinfen oder Wiirften belegt, |

Sauerfraut gut su Foden,

Suerft legt man in das Gefdive ein qutes (ets |
was groffes) Stid Sdyweine: oder Gdnsfhmal;,
dent halben Theil von dem Kraut darauf, das bes |
nbthigte §leifcdh dariiber,. dasd tibrige Kraut vols

_[ends darauf, giept einen halben Shoppen Loein, .
ober wenn 8 viel Kraut ift, auch einen gangen |
©Sdyoppen dariiber, das {brige nur Ealtes LWaifer E
batan, und (4Bt e8 immer vedyt fochen. Wennm |
bad Fleifd weidy iff, witd es herausgenommen,
ein. Stid Shmal; in eine Kadyel gethan, ein |
Kodjldffel Miehl darin gerdftet, eine Haud voll
Swiebeln , weldye wie das Kraut der Longe nady
gavt gefdhnitten fepn miffen, darin abgeddmpft,
und dasd gefodyte Kraut darin umgebehrt, Hat
‘e noch mebr Bribe nbthig, fo witd ein Sdhbpi-
[offel voll Fleifchbrithe daran gegoffen, und folang:
fam auf Koblen aqusgefocht.
~ Ueberbaupt Fann das faure Kraut nicht qe:
fdhmadvoller eingemadyt werden, al8 wenn man |
unter jede Jeune (Korb) voll Kraut, weldes in |
eine Stande eingemadyt wird, 2 bis 3 Hiude voll |
Flein” gefdhnittene Swiebeln menagt. Das Kraut |
wird dadurd) bis auf das lepte febr gut erhalten.

Sauerfraut mit Stodfifch.

- Dasd Kraut wird, wie vorgemeldt, gut geFocht,
Hierauf madht man 3 bis 4 Stidlein Stocffifd
tn beiffem AWaffer fertig, verliedt foldye, pusnt eis
nien Hering, und fdyneidet ibn nebft einer Jwie.
bel Flein, dann wird eine Hand voll Semmel: oder

Mutfhel-Debl in einem WViertelpfund Butter gelb
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