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fireut 8 mit Semmelmebl, fiillt das angeribree
Qrout darein, teibt ein SNilch . ober fonft ein
mirbes Brod, fireut foldes Tingeradid davauf,
beleat e8 mit frifdher Butter, und [aft e8 auf
Koblen oder tm Badofen langfam aufzichen. —
San fann bieju gebadene Karpfen auy dem
Krout hernm legen, ovet ein Sdymweinenbratiein
befonder Daju aufftelien. | |

Anmerbung. Start der Pedyte tonnen aud) Fovels
len genommient werdei |

Araunsz odct Winters Robl.

witd geftreift, {auber gewafden, und mit {ieden:
bem IBaffer jugefest, nur bdas ift daben ju be:
merfen, Daf nicht gu viel in ein Gefdyire fommt,
baff ber Kobl grin bleibt, QBenn er alfo weid
in's falte Waffer geleat, wobl ausgedrudt und
gehadt ift, {o macht man ©dweinen. ober (3&ns:
Sdymal;, weldes dagu om beften ift, ein Wiertels
pfund auf & Perfonen gevednet, in cinem Stolls
hafen oder in ewer Kadvel beiff, vdftet 5 K ochlbffel
ooll SNeh! braun darin, thut ein Elein gefdymittes
nes Swicbelein, und gleidy nachher das gehackte
Qeaut darein, doch darf Die Swiebel nidt braun
werden. Wenn der Kobl geddmpft it qicBt man
Sleifdbriibe davan, big ev feine vedyte Dide hat,
o8 Fann auch der balbe Theil FBafier dazu ges
nommen werden; bievauf thut man nody Saly,
ein wenia Pfeffer und Mustaten davan. —= Daz
qu Eann man geben : frifdye oder halbgerdudherte
Bratwoticfte, ditrres Fleifdy oder Sdyweingd Rips
pen.  Kaftanien gebbren audy darein, Ein Bor:
theil bey'm Kajtanienfddlen ift, wenn mai fie
~ auf der Seite ein wenig auffdyneidet, fie nur halb
weidy vhftet, bdap die Sdyale und Haut geene




