94 Srundein, gefuls

im Salj liegen, teofnet fie hers
- nad) mit einem Such fauber alb,
vaf der Sdhleim weaaeht, be
ftreut fie dif mit Grieg: pder
Weigenmehl, und mifdht fie wobl
durdpeinanter; je3f in cinerdifans
ne Schmaly jum Teuer, [af¢ o8B
vecht heiff werden, thut die Fi
fhe binein und Daft fie gelb,
Grundein, gefullt. Man wafde
fie, thut fie in einen Durd){dhlag
und [aft dad Waffer daran mwie-
der verfeigen.  Klopft Eyerdots
ger tn eine tiefe Schuffel , falst
¢8 cin tenig und toirft die Fis
fhe aud) hinein, daf fie fich felbft
damit fulfen. Dann fiedet man
fie blan oder in einer Butterbriis
be, vder baft fie im Sdymal;.
Srun Kraut gupueidten. Man
liefit dag Kraut vein, twafde eg,
und feitd in einem Topf mie
MWafler s Feuer. Wenn o3
genug gefocht bat, bebt mans
tveg, fturst ¢d, baft ed gany flar,
fest indeffen Butter oder Fett in
einer Caferole sjum Feucr, fchiits
et dad Kraut hinein und [aft e8
eine Weile darinn prageln. Dar:
nach gieRt man Rahm oder Mildh
mit Epern, geriebene Semmel
und Pfeffer auch EHeinen Rofinen
angemacht, daruber, [aff ¢
unteretmander wicder auffochen
und beftreut e8 bep dem Ynridy-
ten mit fleinen Nofimen.
Gurfen. &. Cucumern.

Suf auf Pofteten. Man (hneiz
det die Ninden von Semmeln,

SGuf auf Fifdypafteten.

$Haafen su braten

toeicht fie in Mildh, ribet ¢in |

&tuf Butter mit etlichen Epers
dottern, driift die ©emmel aug,
rubrt eg darein , fdhlaat das
Meiffe 3um Sdhnee und thut £8
mit etvad Saly und Fufeatens
bluthe darein.

SRan
Focht cine Hand voll Neid in des
Mildy, ein toenig difer alg ju
einem Reidbrey , laft ibn erfals
fen, rubrt ein Stuf Butter mwie
¢in €y, mit ein paar Epern und
mit ein bid ey Dottern, thut
den Reid darein, ribre ¢ mobl,
und thut etrwad Sal; und Mus
fcatenbluthe daran.  Oder man
feuchtet eine gerichene Semmel
mit fufem Rabm an, ribet ein
Stuflein Butter mit der geries
benen Semmel, audy ein paar
Eper und cin paar Dotter reche
wobl, aud) Saly und WMufcatens
bluthe darcin, thut auf ein jedes
Paftetdhen cinen guten Loffel voll,
und laft e8 gelb bafen.  Yuf
den Guf thut man eftvad geries
bene Semmeln.

Suftorte. . Forte.

9.

-

'Sgaa&n i brafen. Man freife

den Balg ab, fchneidet dag vors
dere Theil bid an den Bug e,
nimmt mit einem {dharfen Mefs
fer die anflebendeHant ab, fhnets
bet ihm dag Schlof hinnn ents
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