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Lorbereitungs. S‘egeln 71

dunn mtf ‘.D?ebl befireuet, da binein, [afif e8 auf
beifier Afdhe ein wenig fthwiken, und denn ein paar
$offel voll pon der Euppe baraufgvgcbcn, foldyes
mit denen Fricandaup wobl jufanmmen durdiges
ritfelt, fo wird die Beibe famig, denn nur wieder
auf beife Afdhe gefelst und gugedectt, dak es fich
gang furg einbraifet, und die Briihe gang Fury und
gabe, reie ein Eyrop wird, man mug ‘es juweifen
riitteln, Daf die Butter niche darauf flaret, fo wird
es recdit und fhon,

NB. Alles Fece mufi forvol von denen FJricans
daur als von der ©uppe abgethban werden , wenn
man was Naffes daran giefet, und denn-fann nan

 fie gebraudyen, wozu man will.
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Stoepte Abtheilung.
Bon Sarter- Sewddyfen.

Regula 78.°

Gefirllten weiffen Kohl.
an nimme daju 1 oder 2 redht gufe Kopfe
E weifen Kob!, det fein von Stengeln und
auch fein von Blattern ift, fenfelben fauber
abgepufit, und in der Mitten dardygefchnitten, denn
die benden Teile etwas ausgehoblet und ausges
fchuitten, man fann fo weit, als man den Kobl auss
hoblen will, mit einem Meffer den Stengel abfies

chen, denn fo mad)t man eine gute Portion fein
gerieben Brode, und vubret es an mit Eyern, fifs
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72 - Bwepte Abtheilung.

fem Robme, gefhmolzener Butter, Salz, Muffas
tenblumen, und, fo man will, aud) fleinen Corinten,
pas alles wob{ durds einanber geri:bret, fo fann man
den Kod! damit fillen, Auch fann man von dem
ausgeboblten Kobl etwas Flem {dyneiden, dafjelbe
ein wenig Fochen, denn das Wafjer rein ausgedridt,
und flein gebacke, benn aud) Sped in Wiirfeln ges
fchnitzen, ausgebraten, und foldies nebft dem ges
Bactten Kobl in das angeriibree Brodt, gethan,
und wohl durd) einander gerdbret, daf es eine
woblfhmecfende Farce wird; man fann auch von
etlicien Epern ein wenig NRihrey madyen, und fols
des audh daju thun, alsdbann den Kobl auf beyden
&eiten voll gefullt, sufammengeftilpet, und mit eis
nem ‘Dindfaden nbers Kreuj feft jufammen gebun.
pen, benn auch cinen jeden Kopf Kohl befonders in

einen Thuh gebunben, und denn in einen grofen
Keffel oder qroﬁen ’iopf gar qefnti)f, man fann
auch eine Hanvvoli Salj darauf geben, denn Hers
auzgesoqen, b er auf einem Durd;fehiag rein abs
decft, man muf ibn gudecfen, dafi er warm bleibe,
man Eann ibn gegen dassSeuer feken. Wenn man
anritheet, fo driice man das 1ibrige Naffe nod) ein
twenig behende ad, fthneibet ben Kobl in 4 Stircen,
legt ibn in die Schiffel, und macht denn eine But.
_ter-oder Robmfofe daritber, welhe man am (iebs

ften vermag; man fann den Kobl mit Saucifchen,
~ober einer Bratwurft, oder mit Coutletten gar.
niren, wie man will, fo ift es ein vecht {dhon Sea
vicht..  Wenn man fd)dnen grofien fefien Sa.
vonen = Kobl Haben fann;, fo ift foldher am beften
Do,
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‘daju, man Eann auch den Kobl mit einer Farce,

welche nach Reg. 7. ober Reg. 8. gemadht worden,
fiillen, foldhes ift aud) rveche gut.

Regula 79.
Favcieten Kobl

Man muff die KohlEspfe entweder nur einmal
burchfchneiden, ober audy ganj laffen, foldye in Loafs
fer und ein wenig Saly mirbe fodyen, denn heraus
nehmen und abfublen laffen, denn druckt man das
1ibrige Waffer behende heraus, und mad)t den Kobl
in ©tiuden als eine Hand breit, und ohngefabr als

" einen Finger dick, weldhes fich von dem gefochten

| Kobl vedht gue formiven [afit, benn befchmiert man
eine Tortenpfanne mit Bucter, und legt den Kobl
ftitcFmeife darein, und denn fo nimmt man nady Pros
portion ein gutes Theil von dem geFodhten Kobl, das
IWaffer rein ausgebriictt, und denn Flein gehacke,
denn nach Guediinfen efwas viel fein geriebenes
FBrodt, einige vohe Eper, auch, fo man ill, efmas
meiches Ribrey, abgeriebene Butter nad) Reg. 3.
fo viel, baf es, bem Bediinfen nach, gut davon wers
ben fann, Salgund MufEatenblumen, oder geriebes
nen SNuffat, und bievon Denn eine feine delicate
Garce jufammen gebacke; will man Eorinten dar-
ein Haben, fo fann man folche julelt Darunger
mengen, denn fo legt man foldhes 3ey oder an-
perthalb Finger breit bod) auf dem Kobl, mad)t -
es mit einem warmen Meffer fein rund und glate,
audy mit dem Meffer ein wenig Fraus ubergefarbet,
und denwin der Torten: Pfanne unten und oben
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