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abgesotken weiden müssen , und Stunde vor dem Anrichten
unter den Kohl gemischt werden , machen denselben auch gut.
Der Kohl muß aber immer ganz dick gekocht werden , das heißt:
er darf nicht zu viel Saft haben.

47 . Blau - oder Winterkohl gedampft.
Bereite denselben , wie im vorigen Aufsah gesagt worden

ist . Gieß nachher siedendes Wasser daran , decke ihn zu , und
stelle ihn ^ stunde zum Feuer . Dann drücke ihn wieder fest
aus , hacke oder zerschneide ihn ein wenig , und gib nebst 3 klein
geschnittenen Zwiebeln denselben in einen Tiegel oder Kastrol,
salze ihn , gieß sofort ff Pfund heiß gemachte Butter oder Schmalz
darüber , fülle ihn mit l Maß sitter Suppe auf , und laß ihn
so lange dampfen , bis er weich ist . Streue alsdann einen
Kochlöffel voll Mehl darauf , schüttle ihn wohl um , und laß
ihn noch eine Weile dämpfen . Um den Kohl noch besser zu
machen , können statt des Mehles 2 Schöpflöffel voll von der an-
gesehten Coulis daran gegeben werden.

Man kann auch I Pfund gesottener und abgeschälter Ka¬
stanien ff Stunde vor dem Anrichten dazu legen , und damit
kochen lassen . Ist er nun zum Anrichten fertig , so können auf
demselben schön geschnittene Stückchen von einer abgesottenen
dürren Zunge oder vom dürren Fleisch herumgelegt werden.

48 . Artischocken auf dem Roste auf eine an¬
dere Art.

Für 12 ssersonen sind 24 Artischocken nothwendig . Wenn
du solche ausgewaschen und geputzt hast , so siede sie im Salz¬
wasser nicht gar gelinde ab . Schneide 12 Charlotten mit Pe¬
tersilie und ein Zweigchen Knoblauch fein , streue es in die Ar¬
tischocken mit etwas Ealz , gieß he >ßes Provenceröl oder 6 Loth
Butter hinein , lege sie aus den Rost , und laß sie braten . Ehe
du sie anrichtcst , drücke den Saft von 2 Zitronen hinein , und
g>eß eine obere Kaffeschale voll guter brauner L̂ -chü dazu.

49 . Gelbe Rüben znzubereiten.
Schneide 28 gelbe Rüben klein , wie grobe Nudeln , eines

halben Fingers lang . Lege eine Zwiebel mit etwas feingeschnit¬
tenen Petersiliekraut in ein Geschirr mit 6 Loth Butter oder gu-
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