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VII . Art nn - Weise die Germiße

gut zuznrichten.

1. Kohlrabigemüße , bürgerlich.
Vor allem ist zu beobachten , daß man für 12 Personen

auch 12 Stücke Kohlrabi haben muß wenn dieselben schön aus¬
gewachsen sind , im Frühjahr aber da der Kohlrabi noch klein
ist darf man 24 u . noch mehrere Stücke nehmen , nachdem sie
groß oder klein sind.

Diese Kohlrabi müssen in 2 Maß siedigen Wasser abge¬
sotten werden , weil man die Probe hat daß die Gemüße wenn
sie mit wenig warmen Wasser abgesotten werden jederzeit einen
üblen Geruch haben.

Schneide den Kohlrabi halbmondförmig und wasche ihn
sauber , sehe Wasser zum Feuer mit Salz , thue die Kohlrabi¬
schnitten hinein , lasse sie etliche Walle sieden , gieß das Wasser
davon und frisches darauf , welches aber wieder abgegossen wird.

Dann lege in einen Tiegel oder Kastrol 4 Loth frische But¬
ter oder Fett , mache einen Kochlöffelvoll Mehl darin gelb , gieß

Maß Fleischbrühe nebst Salz , auch etwas geriebene MuS-
katennuß dazu und laß es aufkochen . Thue sodann daö Kohl¬
rabigemüße hinein , laß es langsam cinkochen , ( sollte es zu dick
werden so muß man noch eine gute Suppe nach schütten ) und
gib es zur Tafel.

W o h lgem e rkr:  dieses Gemüße ist noch bester wenn man
auch etwas von den grünen Blättern dazu kochet . Wenn diese
Blätter sauber geputzt und von den Stielen abgestreift worden
sind , so schneidet man sie durch die Hand wie man die groben
Nudel schneidet , wäscht das Zusammengeschnittene , und setzt es
mit siedigem Wasser und Salz zu . Ist es ganz weich so schüt-
tet man das Wasser ab und frischt es mit kalten wieder auf.
Sofort drückt man das Grüne aus , gibt es in einen Tiegel oder
Kastrol , würzet es mit etwas Salz u . MuSkatennuß , gießt
Maß fette Fleischbrühe und einen kleinen Schöpflöffelvoll CouliS
daran , läßt alles einkochen und gibtö sodann zu dem Kohlrabi.
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