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34. fleischbkloBe mit Schwarzwurzeln,
fiir 5 Personen.

Zutaten: 1 kg geputzte Schwarzwurzeln, 60 g Butter, 40 g A

s Rindfleis

Extract, 10 g Salz. « kg gel

hweinefl weichtes
in1f

Prise Pfeffer, Muskat, 1 gz

Butter gediinstet

s Ei.

Die in 5 cm lange Stiicke geschnittenen Schwarz-

o

wiurzeln legt man in schwaches Mehlwasser mit etwas

v, damit sie weiB bleiben. 60 g Butter schwitzt
man mit 40 g Mehl gelb, riihrt mit 11/; 1 Liebig's Extract-
wasser aus, gibt Salz dazu und kocht die Wurzeln darin

weich, ungefihr 11/ Stunde. Die aus den oben an-

Essi

gegebenen Zutaten bereiteten, klein apfelgroBen KloBe

kochen die letzten 15—20 Minuten mit den Schwarz-

wurzeln unter Schiitteln des Topfes gar. 1 Eigelb,

geschlagen mit 1 EBloffel siiBem Rahm zum Legieren.
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35. Oberkoblrabi mit Kochwurst.
Fiir 8 Personen.

r Kohlrabi, 30 g Butter, 40 g Mehl, 1

iihte Bratwurst, etwas gehackte Petersi

Zutaten: 1}
Enden getei
Liebig

Die geputzten Kohlrabi werden in Scheiben geschnitten
und in kochendem Salzwasser weich gekocht, wihrend

man die zuriickbehaltenen Herzblittchen nur briiht
und hackt, einen Teil zur Sauce mit verwendet und
den anderen Teil beim Anrichten fiir einen Kranzumlag
bewahrt. Das Mehl wird mit der Butter unter Zugabe von
etwas Bouillonfett gelb geschwitzt und mit 3/; | Kohlrabi-
kochwasser und dem Fleisch-Extract ausgeriihrt, worauf
das Gemiise mit der gebrithten Bratwurst noch
25—30 Minuten darin kochen muB. Das Gericht wird
dann noch mit 1 EBI6ffel gehackter Petersilie und

Salz abgeschmeckt.

36, Wlestfalisches Gericht fiir 8 Personen.

fiir 8 Personen.

Zutaten: ¥/, ke gerducher 1'/e kg Gemiise,
bestehend aus: Nachlese von ausgepellten weiBien
Bohnen, halb soviel gelben Wurzel 1 gescl n, einigen
in V geschnittener in Stiicke chnittener
sauren Apfe lesglei chen, 2 iffel Mehl,

20 g Liebig’s Fleisch-Ex

Der Speck wird eine Stunde vorgekocht, dann gebe
man die Bohnen, gelben Wurzeln und Birnen dazu und
eine Stunde spiter die Apfel- und Kartoffelstiickchen.
Danach rithrt man den Fleisch-Exfract unter Zugabe
von ein wenig Wasser mit dem Mehl klar, fiigt schlieBlich
hinzu und mischt dies dazu,

noch einige Tropfen Es
wonach es nochmals tiichtig aufkochen muB. Das
Gericht muBl recht simig, saftig und etwas sauerlich sein.
Die Garzeit betrdgt im allgemeinen 2—21!jy Stunden.
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