Wei Wei 103

fdhen, fein gehact, und mit Eochendem Waffer, twoju
etoad Salz genommen witd, aufgefest. Hat e3 einige
Mal aufgebocht, fo giet man ed durd) einen Durchidhlag
ab, fegt e8 abermals mit cinem guten Stick Butter,
etroad Juder und Mild) auf, und aft ¢8 fo fhmoren.
Nicht lange vor dem Anrichten werden nodh einige LOf:
fol in quter Milch oder Sabhne gequicltes Mehl daran
gethan, dbamit gut durdjeinander gerithrt, und bicrmit
noch einige Augenblicke auf Koblen gelaffen. Beim
Anrichten  fiveut man  nody etwvas Pfeffer  darhber,
Wird dad Kraut erft gefodyt und bdann gehadt, fo
erfiert e an Gefchmad. Man fann aud) Cierfudyen

oder Plingen, in Stude gefdnitten, um den Rand
ber Schufjel legen.

Weigbraut:, WeifBoblpudding. Aus
bret LWeiftrautheeden (Heed von dem englifdhen Worte
Head, $aupt) toerden die Strunfe ausgefhnitten, das
LWeigfraut mit einer Swiebel gang flein gewiegt, mit
ben Hanbden rvein audgedeiikt, ein wenig gefalzen und
in RNindsfette nad) Gutdlinfen mit oder ohne Thymian
balb weid) gefchmort, erfalten gelaffen, fur einen Gro=
fchen geriebene Semmel dazu gethan, adhyt Cier in ein
balbes Jtofel Sabne eingequirlt, das Weife von fechs
anbern Ciern 3u Sdynee gerubht, und diefes alled mit
geftofener Wustatenbluthe su dem Kraute gegoffen, gus
puccheinander gerithrt, und der Klof entweder wie die
andern Puddings (fiehe Pudding) in einer Serviette
gefocht, oder in einem gut mit Butter qusgeftrices
nen Bad: oder Bratofen gebaden,  Auf leptere Ars
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