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96. Blumenkohl-Salat
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Spargelgemitje wird swecddmaiig dann gefocht, wenn man oiel
ichwache Sparael hat, Ote als Stangenjpargel nicht verwendet
l werden fonnen.

B 04. Sobhlvabi (mit Sleijchbriihe). 6 Stiick serjchrittene mit=

| | telarofie Hoblrabt (am bejten blaue, weitl zarter) werden in 11/
! | Liter Salswaffer m 15 bis | Stunde gar gefocht und auf emen
| | Durchichlaa sum Abtropfen gebracht. Sodann nimmt man | &i-
| loffel Sett oder utter, 2 ‘-"hlonﬂ diehl und braunt Oasjelbe

I in demn Sett, fchiittet die Hobhlvaben hinein und gieft ein halbes
Crmiglas heiges Majjer hinein. Llach gutem 2Auffochen it das

| Gemitfe fertig. Dorjichtshalber falst man das Gemiife, nachdem

l ‘ casjelbe fertta 1t, 1¢ nach Gejchmad.
I 05. Wiumenfohl., En H Lopf Blumenfohl pon Oer Brofe
: eines Fleinen Tellers besw. swei Fleinere werden fauber gepubt
| | (namentlich auch 3wijchen den Stengeln, wo fidh Raupen gern
! | perjtecten) und mit Waffer bedectt noch eme MWeile jtehen gelajjen,
e eftwa noch Em Robl fizende Raupen b ‘1'13{1155lli‘-*l"l[i'[:._h‘-'r[, AUls:
| dann wird der Hobhl in qut gejalzenem Waffer langjam 15 Shinde
| | gefocht, doch ?1111’111 Ote Blumen nicht zerfochen. 2Auch beim
i Abatefien des Waffers und bemm Anrichten mup man o Blumen
moglichit vor dem Auseinanderfallen hitten. Entweder wird Oer
Blumenfohl mit brauner Vutter gegeben, dte aber fortbleitben
N | Pann, wenn gebratenes Sleifdy — Harbonade 2. — mit ge=

S

nilgender Sauce dasu gegeben wiurd, oder man aibt dazu eme
| befondere Butterfauce, welche beim Anrichten iiber den Blumens=
| Fohl gegofjen wird.
! | 06. Salat o BVlhumentohl, Ein mittelgrofer Hopt Blu=
| menfohl wird in fleine Sticke zerfchnitten, m 115 Liter Salsmwai)er
| m ungefabr 15 Stunde gargefocht, sum 2Abtropfen auf e Sieb

| | getan und mit einer Sauce aus s Liter Efjig, s Liter pon
| dem Hochwafjer und 2 E{ISffeln Mel begojjen und mut Orefer

‘ porfichtig Ourchgejchwentt, damit Ote Blumen nicht 3 serbrechen.

l Beim Anrichten wird der Kohl mdafiia mit etwas Pfeffer beftrent.
97. Griine Crbjen und Mohrritben. 5, Liter Erbjen —

aus 3—6 Fiter Schoten — und 15 Liter fein gef: f*mfhm Hiohr=

vitben — wost ungefahr 16 Stiicr unge Riiben erforderlich jmd

|| | — werden mit 1o Liter Wafjer, [ Teeldffel Butter, 1 Flemen
| Ceeloffel oucder und Salz (ungefahr 1 Teeloffel -voll) 11 Shun-

den langfam gefocht. Damn wird eme gute Nlefferipise 2Mehl
anaerithrt, fowie etne AUlefferjpite fein gehacfte Deterjilie bei
aefiiat.

‘II 08. ®riine Crbijen. [ Liter Erbjen (aus 7—8 Liter Scyo-

ten) werden mit 1/ Liter Waffer, [ Teeldffel Sal3, 1 Teeldffel
Sudker, 20 Gramm Butter ungefabr | Stunde langjam gefocht.
Dann wird entweder | agute 2lefferfpige UTehl angeriihrt oder
JJ i i 20 Gramm Butter [0 Gramm Alehl gelb gejchwift und nut
dem  Iaffer, welches fich auf den &rbien befindet, verfocht.
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