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Svaut, jteirijches

Gemiife bor bem Aufgeben nody mit einem Stitdden
frijher BVutter. — Ober man iibergieit dbad ge-
bobelte und gebriibte Sraut in einem Kafjerol mit
LWaijer, thut vier bis fiinf gejdydlte und jerydnitteme
Aepfel, Vutter ober Fett, Pieffer, Saly und eine
Prife geftoRene Neltenn bingu, dimpit alles lang-
famt fwenigftens brei Stunben lang unb veveiibrt
pas Kvaut fury bor bem Wufgeben mit einem Gf-
Ioffel Gijfig, ein voemig Piehl und einem Loffel
Jobannigbeer-Gelée, wad man gut ujammen ver:
quiclt bat.

fraut, vote8, ald Parforcefohl. Nadbem
man bie [dlechten Bldtter, Striinfe und Rippen
entfernit hat, Hobelt man einige feine Kopfe Rot-
fraut jebr femn, biinjtet e8 in etiva 250 Gramm
audgebratenem Sped ober Sciveinefett, aug dem
man bie Gricben genommen Dat, mit ein wenig
sletjchbritbe ober Wafjer feft jugededt eine Stunbe
lang, fiigt bievauf '/, CLiter lochenden Weineffig,
ein Glas Rotwein, einige gejdhilte und exjdinittene
Aepfel, Salz und Pfefjer bingu, 1Akt das Kraut
pamit vollend§ reich fhmoven, ftdubt einen halben
Yoffel Piehl daviiber und vermijdt 8 mit ein Wweniq
Suder und feingeftofienem Kiimmel, bampit e8 nod
eine fuxge Seit und giebt o8 ju fetten Braten, Lild-
braten, Gang, Ente undb in Bier gefoditem Fijdh.

Straut, voteS, anf pommerjdje Avt. Nadbem
bag Rvaut gepubt, feingefdhnitten und gerajden
ift, Lafit man e8 einigemal in fiebendem Wajjer
auftodyent, gicfit dbas8 Waijjer ab, {dhiittet 1/, Liter
veine$ Deige8 Wajjer 3u, thut etwa 100 big
125 Gramm Sdiweinefett, eine Anzabl jduerlide,
gefchalte und in Bievtel zevjcdhnittene Aepfel und
ctivad geftopenen Stiimmel bavan, [Aft dag Kraut
bamit beinabe weidbiinjten, fiigt Gjjig, Salz und
e wenig Suder bingu und jdhmort 8 nody eine
balbe Stunbe, wonad) man e§ aufgiebt.

Straut, voted, auf vufjijde Art. Swei Kraut=
topfe toerden gebobelt, worauf man eine grofie
Hwicbel, eine %Et‘:tﬁﬁfll’lt‘llll‘&[:[ unb eine mittelgrofe
Sellerichnolle fein gexbadt, tn Butter jdwikt, mit
bem Sraut vermijht unb biejes in fetter Fleijdh-
briihe weichdiinftet. Wenn e8 Deinabe weidy ift,
flaubt man einen Lofjel Piebl daviiber, thut etwag

Cijig, cinen Loffel Suder, cine Prije qeftofene

Jielfenn und ebenjoviel geftofienen Piment bdavan,
berviibrt alle8 qut, LAt dbas Kvaut nod) cine it
lang bamit bectochen und giebt o8 mit Bratwiiviten
ober gebratenen Fleijd-Scheibent ju Tijd.

Sraut - Rouladen, §. Krvaut, qefiilltes, als
SRoulaben.

Srant-Calat, gemijdyter. Cin Kopi Weifitvaut
und ein Kopf Notfraut werben vom Strunt und
et ftarten Blattvippenr befreit und jeber fiiv fidh
jengejchnitten; bann [Eft man Weif- und Rotfeaut
bejonbers finf PMinuten in fiedenbem Salzwaijer
todyen, ablanfen und efalten, madit jedes fiir fich
mit Saly, Piefjer, el und Ejjig an und orbnet e
siexlich, in ben Favben abwedielnd, auf der Sdiijjel.

Svaut-Salat, falter. Die geniigende Majje
Rotlraut wird nadh Entfernung der Striinte und

Blattrippent gebobelt, mit fodendem Waffer ober
Eiftg qebriibt, nachy BVelieben audy in fievendem
Wajfer einige Minuten gefodt, abgegofjen, nody
warm mit Ocl, Ejfig, Saly und Piefjer vermijebe,
sum Austiihlen Hingeftellt und baufiq bei dom NAn=
vidhten mit toeidhgetodten, DBejonbers mit Salj,
Effig und Oel angemadyten Selleviejdeiben gavniert.
Straut-Salat muf ftetd einige Stunben vor dem
Gebraud) jubereitet werben, dbamit er gebovig miirbe
wivd; bviele Hopfen ibn aud) mit einem Holzernen
Hammer, um ibn weidy ju maden, dod verliert
er daburd) am gquten Aujeben, audy ift dies nicht
nitig, wemn er vor bem Anmadien blandiert yixd.
Jn manden Gegenben ijt 8 1iblid), bem Sraut-
Salat frifdye veife Weinbeeren unb etoad Suder bei-
sumijchen, ober bas blandyierte Svaut mit einer Salat:
Sauce angumadien, indefjen ift dies Gejchmads-
lacdbe und i feinen Kiiden nidht gebraudylich.

Stvant - Salat, warmer. So wie man ju
faltem SKvaut-Salat gewobnlidh Rottraut nimumt,
jo wablt man ju warmem am fiebften Weifkeaut
und verfahet babei in folgender Weije. Nadybem
aud einem grofien, feften Srautlopf Steunt und
Blattvippen moglichjt Lejeitigt find, jdneibet man
i febr fein, briiht bas Svaut enttoeder mit tochen-
vem Wajfer ober falzt e8 und preft o8 2—3
©tunden mit einem bejchwerten Vrett, bdriidt o8
pann aud und fdiittelt e8 auf; bann jdneidet man
125 Ovamm Sped in fleine Wiiviel, voftet bdie-
felbent unter baufigem Umviibven qeld, jdbiittet efne
Ubertafje feinen Gffig, etwasd Pieffer und Saly 3u,
[afit bie§ juiamumen auffodien unbd qicft o8 iiber
bas Stvaut, mijdht ben Salat gebdrig durdpeinanber
und giebt ibn fofort, am liebjten Fu qebratener
Gans oder Ente, auf ben Tijd. Oft with aud
ctne gebacdte Swicbel mit dem Spedt geld gerditet,
per Efjig jugegojjent undb bas Kraut cine Bievtel-
jhimbe lang mit barin 31:b-."impft, iwobet man ¢8
mit Saly und Pleffer rotiv;t.

Sraut mit Sped, anf franzdfijde Art. BVon
melyreren fleineren Kopfen Weiftvaut jdneidet man
bie aufieren Blditter und ben Steunt ab, teilt fie
n Biertel, blandjiert fie in fiebendem Wajjer, thut
fie n ein Kajjerol, bad mit Sdjeiben von magevem,
burdpwachienem Sped ausgeleat ift, fiigt '/, Liter
iyletichbrithe, ein Biindel Peterfilie unb Sdnittlaudy,
ctivag geviebene Pustatnufy undb grobgeftofenen
Pleffer, aber Fein Saly bingu, [Aft alle8 bei ge-
linbem Fewer langjam weidfochen, ninumt Kobl
und Sped bevaus, giefit bie Briibe dburch, verbidt
fie mit cinem Stitd in Mebl gerollter Vutter,
jebiittet fie iiber bag Rvaut und garmiert basjelbe
beim Aufgeben mit dem Sped.

Straut, fteivijjed. Nadbem man zwei Kbpfe
Weiftraut fein gebobelt und in einer Sdiijjel mit
jicbendem Salwajjer fiberbriibt bat, thut man in ein
Kajjecol 100 Gramm wiivflig gejdnittenen Sped
und cine nidht ju qrofe wiirflig gejchnittene oiebel,
seclifit ben ©ped, fligt bas ausdgediictte Sraut
nebft etwad8 Saly und Kiimmel hingu, diinftet o8
eine Stunbe, iiberjtiubt e8 dbann mit Mebl, gieht




