
Getyüse ot)ye ^ ett.
i.

ljodl -Eewüse I.
Man entblättert einen großen festen Kohlkopf unä

schneidet äas fier? in 4 Leile, wäscht alles in lau¬
warmem Äasser gut aus unä gibt es äann in Kaltes
Äasser , in ciem man es längere ^ eit liegen läßt, wo¬
durch äer Kohl sehr gut gereinigt wirä. Man zerschneidet
ibn und läßt ihn dann in gut gesalzenem Wasser
weich Kochen. Man röstet Z Löffel Mehl lichtbraun unä
vergießt es mit Kaltem Äasser , bis es gane dünnflüssig
ist. (denn äer gekochte Kohl gut abgesieben ist, mischt
man es äarunter , gibt weißen Pfeffer unä Majoran
Ka2u. auch fein geschnittene Petersilie unä läßt alles
!0 Minuten Kochen.

2.

ILodl-Eewüse II.
5Ur H Personen rechnet man 2 sehr feste Kohl-

äöpfe, schneiäet sie in 4 viertel, jlegt zje in heißes
((lasser, läßt sie äarin auskühlen, äann sinä sie etwas
weich unä man Kann sie gut waschen. Nachher legt man
sie in Kaltes ((lasser 2um Abschwemmen,- äer Kohl

- 19 -



ist durch diese Prozedur leichter verdaulich. Man gibt
ihn dann in Kochendes((lasser mit einer Messerspitze
Datron (5peisesoda). wodurch er schön grün bleibt und
rascher Kocht. balzen soll man den Kohl gut. d. h. das
((lasser. in äem man ihn Kocht. (Venn er weich ist. legt
man die vierteln auf ein Haarsieb, bis alles Klasser
abgetropft ist, aber so, daß es heiß bleibt bis zum An¬
richten, (denn er zu Asch Kommt, legt man ibn auf
eine flache Zchüssel unä gibt geriebenen Käs darauf.

Z.

Rodlrüben l-
Man schneidet Kohlrüben in dünne 5cheiben. nach¬

dem man sie in 4 teile geschnitten bat. Man schneidet
auch alle nicht allzu großen grünen ölätter , wenn sie
gut gewaschen sind, fein zusammen, gibt sie zu den
geschnittenenKohlrüben und gießt so viel Kaltes((lasser
darauf, daß alles gut bedeckt ist, gibt 5alz, etwas
Pfeffer und 2 Maggiwürfel dazu und läßt die Kohl
rüden weich dünsten. Inzwischen röstet man 2 Löffel
Med! braun, nimmt von der Flüssigkeit, in der die
Kohlrüben gekocht sind, eine 5chale weg, Iaht sie gut
auskühlen, verrührt damit das Mehl fein und gibt es
zu den Kohlrüben. Man läßt alles 10 Minuten Kochen,
bis es gut verkocht ist.

4.

l^oKIl-üden II.
Man schneidet die Kohlrüben in (dürfe!, stellt in

einem Kleinen 6efäß einen starken Wöllel 5taubzucker
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auf den Herd und Iaht denselben braun werden ; dann
gießt man Äasser darauf, ungefähr ein Viertelliter, Iaht
es verkochen und gießt so den aufgekochten Zucker auf
die Kohlrüben in das 6eW . in dem man sie Kocht
und Iaht sie weich dünsten. Man rechnet für 2 Personen
I grohe Kohlrübe, lst die Flüssigkeit zu wenig, gibt
man etwas beihes ((lasser da?u und zum 5chluh etwas
in Äa58er verrührtes geröstetes Mehl, womit man die
Kohlrüben dann noch einige Minuten Kocht.

5.

Weisse Î üdey.
lllenn man an einem Lag Kindfleisch Kocht, so gibt

man auf würflig geschnittene weihe Küben, von denen
man auch, wenn sie groh sind, ein 5tück auf 2 Personen
rechnen Kann, einen Schöpflöffel voll Kindsuppe, worin
man die Küben langsam weich dünstet ; dann gieht man
die Suppe ab, mischt sie mit Z t-hlöttel Kahm, den man
sich aus Milch mit Zitronensaft herstellt, rührt 2 Cidotter
dazu und gieht es über die auf einer tiefen Schüssel an¬
gerichteten Küben und lä'ht diese Speise bis zum ge¬
brauch warm stehen. Kochen darf sie nicht mehr.

6.

lLai-otten im? Krüyey L ^dsey.
Man nimmt Kleine Karotten soviel man eben

Kochen will, schabt sie ab, wascht sie gut aus und stellt
sie mit grohen grünen Erbsen in Kaltem Aasser zu
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unä Kocht sie weich; etwas 5al?, Z 5lück Mucker unä
etwas weihen Pfeffer gibt man dazu unä zum 8chluß,
wenn sie weich sind , ein paar Kopien Zitronensaft.
Ls darf nicht Zuviel Nasser genommen werden, weil
die MssigKeit bis auf einen Kursen Salt verdunsten must.

7.

ljarotten auf Zyäei-e Art.
Zu diesem 6emüse Kann man groste , dunkelgelbe

Hüben nebmen. Mit b Gliben Kann man eine gute
5chüssel voll machen. Nachdem die gelben Hüben ge¬
putzt und gewaschen sind, schneidet man sie grob nudlig
(in Streifen), stellt sie mit Kaltem Nasser zu. salzt gut
und gibt 1—2 Maggiwürfel dazu. Iaht sie weich dünsten
und gibt dann, wenn viel Flüssigkeit bleibt, einen ^eil
davon weg, welchen man ausgekühlt mit 2 lichtbraun
gerösteten Chlö'fieln Mebl verrührt wieder zu den gelben
Hüben gibt und ö Minuten Kochen leiht Zucker nach
Leschmack.

8.

Kauel-hi-aut.
Man verschneidet zu einem Kalben Kilo 5auerKraut

drei abgezogene Paradeisäpfel(Lomaten) in dünne schnitten
und gibt sie in den Hochtopf. (Kenn das Sauerkraut
gut ausgewaschen ist. gibt man es auf die zerschnittenen
paradeisäpfel tut 5a!/ und Hümmel dazu und soviel Nasser,
daß es gut über das Hraut gebt. (Haltes Nasser .) Dann
läßt man es Kochen bis das Hraut weich ist- Man mischt
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es öfter mit dem Kochlöffel, damit sich äie Paradeisapfel
gut mit äem Kraut vermengen, vie überflüssige, unge¬
sunde 5äure. welche das Kraut durch das Auswaschen
verliert, ersetzt sich in besserer llleise durch den para-
deisgeschmack. Klill man das Kraut lieber dick haben,
so gibt man dünn gespaltene, rode, meblige Kartoffeln
dazu und Iaht sie mit verkochen. Äenn die Kartoffeln
groß sind, genügen 2 davon vollständig.

9.

Süsses lLi-aus.
Man nimmt fein geschnittenes süßes Kraut, für eine

5amilie von 6 Personen 1 Kilo, stellt es mit sebr
wenig Kaltem Klasser 2U, da das sühe Kraut doch
sebr viel Feuchtigkeit .von sich gibt, schneidet eine
Zwiebel sebr fein, mischt sie darunter. sal?t es, gibt
Kümmel dazu , lügt Z 5tück Zucker und etwas Zitronen¬
saft bei, auch etwas Pfeffer, und laftt es dünsten bis es
weich ist. Zollte die Flüssigkeit verdunstet sein, bevor
es weich ist. so gicht man ein wenig Kochendes
Äasser ?u. vieses Kraut ist sebr gut ?u den Knödeln,
welche bei den Mebl speisen beschrieben werden.
5 Uftes Kraut so genannt gegenüber dem 5suerKraut.
das ist rod.

l0.

I^ocKsalal l.
Zu einem 6emüse für b Personen must man

Z grohe stäuptel Kochsalat rechnen, wenn man ibn als
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5p eise für sich macht, ohne fleisch. Man Kann Erd¬
äpfel dazu essen. )sm besten passen im Kobr ge¬
bratene , vorder geschälte robe Lrdäpfel, welche man,
wenn sie gewaschen sind mit 5alz und Hümmel einreibt
und auf einem ölech bei starker Me bratet. Der 5a1st
wird ganz verlegt, sedr gut einigemal ausgewaschen,
dann verschnitten in Kochendem, stark gesalzenem Nasser
Zugestellt und weich gekocht. Man rührt 2—3 Lotte!
Mehl ungerö ' stet mit Kaltem Nasser ab, bis es eine
äiinne Flüssigkeit ist» gießt das Nasser, in welchem
der 8slat gekocht ist ab, und gießt die MebMüssigKeit
auf den 5alat und lügt 2 Maggiwllrfel bei. Nach einigen
Minuten Kochen ist es fertig.

II.

Gefülltes ^ l-aal.
Au diesem gemüse braucht man5Ieisch.

Cin viertel Kilo 8chweineileisch und ein 5tück Leber,
ungefähr V» Kilo, wird zusammen fein faschiert, gut
gesalzen, etwas Paprika dazu, Kümmel und Majoran
und etwas fein zerriebenes KuttelKraut(Lbvmian). Man
gibt ein ganzes 6i dazu und vermischt den Krei gut.
Dann gibt man ein mittelgroßes Krauthäuptel unzerteilt
in ein Lefäß mit Kaltem Nasser und läßt es bis zum
Kochen beiß werden; dann wirft man das Krauthäuptel
in ein großes geiaß mit Kaltem Nasser und löst alle
glätter, die jetzt gan? weich sind, ab. solange sie nicht
allzu Klein sind, so daß man 12 Matter zum füllen bat
den Kest schneidet man zusammen. Nun legt man die

- 24 -



Matter auf ein Kreit unä füllt auf jedes einen ceil von
äer Fleischfülle unä rollt sie cisnn einzeln wie ein
Würstchen zusammen. l!un gibt man in eine mittelgroße
Kasserolle einige Zwiebelschnitten, äarauf legt man ab¬
gezogene, in Zcheiben zerschnittene paraäeisapfel von
äenen 2 genügen unä nun streut man einen Lei! äes zer¬
schnittenen Krautes äarauf. salzt ein wenig unä legt
äie stallte äer Würstchen nebeneinsnäer äarauf. beäeckt
es wieäer mit zerschnittenem Kraut, gibt äie zweite
stallte äer Würstchen unä beäeckt sie mit äem Kest äes
geschnittenen Krautes, gibt 5alz äarauf. gießt V4 Liter
Wasser äazu unä läßt äas ganze 2 ^ >5tunäen langsam
äünsten. Man äarf äas gericht nur bis es zu Kochen
anfängt auf offenem 5euer lassen, äann läßt man es
auf äer fieräplatte weiteräünsten. immer gut zugeäeckt.
es äsrf absolut nicht umgerührt weräen. Leim Anrichten
äeckt man äie 8chüssel auf äas Kasserol unä stürzt äas
6anze um. äaß es wie ein Kuchen auf äer 8chllsse1 liegt.

12.

Uoedsslss wil Z^üyey L ^bsev-
vrei starke fiäuptel Kochsalat genügen für b Per¬

sonen als gemüse. Cine fianävoll große grüne Erbsen
stellt man mit V4 Liter 5alzwasser zu unä läßt sie
eine Uiertelstunäe Kochen. Dann gibt man äen gut ge¬
waschenen, zerschnittenen Kochsalat äazu unä läßt ihn
weich Kochen, worauf man Z Löffel Med! mit einigen
Löffeln Kaltem Wasser fein abgerührt hinzutut, ebenso
eine stanävoll zerschnittene grüne Petersilie. Man läßt
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alles noch 5 Minuten Kochen. Keim fiineingichen äes
abgerührten Mehles muß man fleißig umrühren, damit
es sich mit dem Kochsalat gut vermischt.

IZ.

Zk-üne Pisolen ( KoKyey) .
Die gewaschenen, geputzten 5isolen schneidet man,

wenn sie groß sind, in zwei ^eile, sinä sie Klein, Können
sie ganz bleiben. Man läßt gut gesalzenes Nasser
Kochenä werden, gibt eine Messerspitze voll 5peisesoda
hinein und zugleich die grünen Zisolen, welche man
nicht länger als höchstens 20 Minuten Kochen laßt-
worauf man sie abseiht und gut abtrocknen läßt.
Man rührt 2 Cßlö'ftel Mehl mit einer 5chale Milch gut
ab. gibt eine Handvoll fein geschnittene grüne Petersilie
dazu und Kocht damit die grünen 5isolen nochmals auf.
Sollte das gemüse zu dick werden, was oft von der
Oualität des Mehles abhängt, so Kann man mit etwas
heißem Nasser verdünnen.

14.

Spargelsuppe ayä zuKIeic!) Gemüse.
Man schneidet nur fingerbreit vom dicken ende

des 5pargels ab und schält ihn bis die dicken Zäden
alle weg sind. Dann schneidet man am dicken Cnde
etwas weniger als die Hälfte ab. zerschneidet das untere
Lnde in Kleine 8tücke und stellt alles zusammen (für
I Kund 5pargel N . liter gesalzenes Kaltes Nasser ) zum

- 26 -



Kochen. Sowie äer Spargel weich ist, nimmt man äie
langen Stücke heraus. Man soll beim Zusehen äie
Kleinen Stückchen unten und äie großen oben geben,
äamit man sie leichter herausnehmen Kann, am besten
mit einem Kacklöffel. Die Kleinen bleiben in äer Süßigkeit
unä weräen äamit als 5uppe angerichtet, welche besser
schmeckt als ssinäsuppe. Die großen Stücke Können
ohne jeäe Zutat gegessen weräen. Äer es mehr
liebt. Kann sie mit einer Art tunke , aus etwas gerös¬
tetem Mehl, mit einem Schöpflöffel von äer Spargelsuppe
verrührt unä verkocht mit ein paar tropfen Zitronensaft
unä einem Ligelb äarinnenverrührt, anrichten. Man legt
äen Spargel, welchen man infolge äes genauen Schälens
bis zum letzten 6näe essen Kann, in äie tunke.

15.

Gemischtes Gemüse.
(6ine äer besten Speisen.)

(lier schöne paraäeisäpfel (tomaten ) weräen abge¬
zogen unä zerschnitten auf äen grunä einer ziemlich großen
Kasserole gelegt. Darauf Kommen 10—!2 nicht zu große
Karotten. Dann ein in 4 teile zerschnittener fester
in lauem Äasser gewaschener Kohl, eine Kohlrübe in
äicken Schnitten, eine fianävoll geputzte grüne 5isolen
(Lohnen), eine fianävoll grüne Erbsen, ein halber
teller (Sellerie) in Stücke nicht zu Klein geschnitten,
äann gut salzen unä Klasser soviel, äaß äie gemüse
äamit beäeckt sinä. Nun stellt man äas Bericht zum
5euer unä läßt alles Kochen bis es fast weich ist unä



gibtäsnn äie vorder geschälten ärei großen mebligenKartof-
fein in Leile zerschnitten äazu . Äenn man Keis bat, gibt
man Z Eßlöffel voll gewaschenen Keis mit äazu unä
läßt alles Zusammen Kochen bis äie ^rääpfel ganz
weich sinä. Man Kann beim Anrichten, wenn man will,
obenauf geriebenen Käse geben.

15.

Nspfio ! (Nwweyhoh !) n)il Scd ^ ämmey.
Man wäscht unä zerschneiäet in äünne Zpalten

was immer für 5chwämme unä stellt sie mit Wasser
unä ein paar Löffel Milch unä 8alz zum Kochen. 6u
gleicher Zeit Kocht man eine ganze Kose Karfiol in
5alzwasser weich, aber so. äsh sie nicht zerfällt. Man
seibt sie äann ab unä slellt sie warm. 5inä äie
5chwämme weich, so rübrt man ungeröstetes Med!
mit äem Äasser . in äem äer Karfiol gekocht wuräe
unä welches man ausküblen lieft, fein ab — zwei
Löffel Mebl genügen — unä gibt es zu äen 5chwä'mmen.
sowie einen Maggiwürsel. läßt es gut verkochen äurch
10 Minuten. Keim Anrichten legt man äen ganzen
Karfiol mit äer Kose nach oben auf eine flache runäe
8chiissel unä gibt äie Zchwämme mit äer QmKe runä
herum.

17.

LwKebl 'Zvnte Lr ^äpkel.
Man Kocht für b Personen ^ . Kilo Crääpfel unä

legt sie. wenn sie weich sinä, in Kaltes Klasser, woäurch
sie sich, wenn sie ausgekllblt sinä , schneiäen lassen wie

- 25 —



KiplierKartoffeln(5alatKartoffeln). was für LunKe unä
zum 5alat besser paßt, als wenn sie meblig sinä. Man
röstet 4 Eßlöffel Mebl ziemlich braun unä vergießt
sie mit Kaltem Aasser unter bestLnäigem führen » bis
man genug für äie LunKe bat. zu äer Masse äer Crä-
äpfel. Dann sa^ t man nach gesckmack, gibt von einer
balben Zitrone äen 5aft binein. ein Lorbeerblatt, etwas
KuttelKraut (cbvmian) unä ein Ztückchen Zucker, (der
nicht gern gesäuert ißt . läßt Zitrone unä Zucker weg.
Nun läßt man äie LunKe gut verkochen unä gießt sie
äurch ein 5ieb über äie geschnittenen Crääpfel. Dann
ist äas ganze zum Anrichten fertig.

18.

Majol -anei^ Zpfel.
Zu äiesen wirä äas Mebl nur gelb geröstet unä

zum vergießen gibt man etwas gesäuerte Milch äazu
unä nur anstatt äer snäeren Kuchenkräuter einen Löffel
voll Majoran , mit äem man äie LunKe verkocht aber
nicht passiert. Cin Maggiwürfel Kann äazugegeben
weräen.

19.

Eupl<enZewüse.
Wenn äie gurken geschält sinä, unä nicht allzu

äünn , jeäenfalls nicht so äünn wie zum 8alat geschnitten
sinä, salzt man sie gut ein unä läßt sie V< 8tunäe
äamit sieben , äann gießt man äie Flüssigkeit ab unä
läßt sie in äerselben LunKe wie sie zu äen Majoran
erääpfeln angegeben ist» n̂ur äsß man statt äes Ma°
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jorans fein geschnittenes Villenkraut nimmt, Kochen
bis sie weich sind.

20.

gefüllte Pai ->a6eisZpfel (Powslev)
vies ist eine öeilage zu Schnitzeln oder auch

zum Kindfleisch. Nill man sie als 5peise für sich
geben, so muh man natürlich mehr nebmen. Man
nimmt große , wenn man es haben Kann runde paradeis-
äpfel, wascht sie gut aus, aber 2iebt die Haut nicht
sb. Man schneidet sie in der Mitte quer durch, so
dal? sie aber zusammen bangen bleiben ^ ungefähr
so : 00 . Man salzt sie gut und gibt auf die untere
Hälfte einen Kaffeelöffel gewaschenen Keis und schlägt
die andere Hälfte darüber, so daß der paradeisapfel
geschlossen ist. (Man entkernt die Paradeisäpfel nicht,
sondern drückt den Keis in den 5aft binein.) Nun gibt man
in eine breite Kasserole ein wenig Nasser , damit die
Paradeisäpfel nicht trocken stehen. Ner absolut mit
5ett Kochen will, gibt anstatt Nasser etwas Kutter hinein,
doch macht dies beim geschmack Keinen Unterschied.
Man legt nun die paradeisäpfef nebeneinander, ja nicht
aufeinander, und stellt sie auf die Herdplatte, wo sie
eine gute Stunde ohne umzurühren geschlossen dünsten.
Aul offenes ?euer darf man sie nicht stellen.

2>.

Spinal.
5pinat soll man machen, wenn man Kindsuppe hat.

Man wäscht ihn gut aus, Iaht das gesalzene Nasser
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Kochenä weräen, gib! eine Messerspitie 5peisesoäa äazu
unä äann sofort den 5pinat hinein. Äenn er fertig
gekocht ist, zerhackt man ihn fein, oäer passiert ihn,
äann gibt man, je nach der Menge des Zpinstes. in
Klasser fein verrührtes Mehl äazu unä vergießt mit
Kinäsuppe. Noch besser ist es, wenn man Kinäsuppe
beiseite stellt, soviel man zum vergießen braucht, äamit
sie Kalt wirä unä verrührt äas Mehl mit äer Kalten

5uppe. äann läßt man äen 5pinat äamit gut verkochen.

22.

Gefüllte Wrisse.
öekommt man Kleine längliche Kürbisse, nimmt

man mehrere, von großen braucht man nur einen für
eine ausgiebige 5peise. Man schält äen Kürbis unä
schneiäef an einem 6näe ein ärei 5inger breites 8tück
glatt ab. Nun höhlt man äen Kürbis gut aus, so äaß
alle Kerne heraus sinä ; äann reibt man ihn innen mit
5al? unä etwas Pfeffer ein, ebenso außen unä legt ihn
beiseite, äamit sich äas 5a>z hineinzieht. Die ? lllle de¬

reitet man in folgenäer Aeise : Man nimmt gelbe Hüben.
Petersilienwurzel, Seiler (5ellerie), etwas grüne Crbsen
unä einige ölätter süßes (rohes Aeiß -) Kraut. Das alles
schneiäet man sehr kein zusammen unä ällnstet es mit

ärei zerschnittenen paraäeisäpfeln gut gesalzen unä ge¬
würzt, ohne Klasser . bis alles weich unä äie Flüssigkeit
gut veräunstet ist. Nun gibt man äie 5ül!e in äen
Kohlen Kürbis, bis er ganz voll ist. stat man Keis, so
gibt man ein paar Löffel voll hinein (roh ), mischt ihn
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gut unter die Fülle, bevor MSN diese in äen
Kürbis gibt.

Man Kann auch äie Fülle auf snäere Urt herstellen.
Man Kocht ein Stückchen Schweinefleisch mit einem
Stückchen Schöpsen- ocier Selchfleisch unä etwas Leber,
was immer für eine, Zusammen weich. Man nimmt
nicht zuviel Nasser , außer wenn man die sich erge¬
bende Suppe verwenden will, dann schmeckt sie mit
6ries eingekocht vorzüglich. Rechnet man aber darauf
nicht , dann braucht man nur so wenig Salt zu ge¬
winnen, als man bedarf, um den Kürbis darin zu
dünsten. Das gekochte fleisch muh sebr fein zerschnitten
und gut gewürzt werden; einige Aachbolderbeeren dazu¬
gegeben verfeinern den geschmack.

So wie der Kürbis mit der einen oder anderen
Fülle voll ist, legt man das vorder weggeschnittene
Lnde darauf, damit der Kürbis geschlossen ist. Macht
man die Fleischfülle. so muh man dieselbe mit einem
ganzen 6i vermischen, da sich der gekochte Kürbis dann
leichter in schöne Spalten schneiden läßt Man gießt
in ein gefäh. in welchem der Kürbis von beiden Seiten
festsitzt, die vom Fleisch gewonnene Krübe und legt
den Kürbis hinein, er muh dünsten, bis er sich weich
greift. Huf eine längliche Schüssel gelegt, Iaht er
sich mit einem scharfen Messer sebr gut schneiden.
Die Krübe Kann man darüber gießen oder extra an¬
richten. Man Kann auch zur FleifchfüIIe roden Keis
dazu mischen, wodurch die Speise ausgiebiger wird.

Tum Dünsten mit der gemüseflllle nimmt man
Wasser mit 2 Maggiwürkeln.
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25.

Wellie?) als Gemüse.
Man schalt entweäer schwarzen oäer weiften großen

Rettich, vierteilt ibn unä legt ibn in Kaltes Wasser,
worin man ihn liegen Iaht, bis ^ Liter (llasser Kocht.
Nun schneiäet man äie viertel in messerrückenällnne
Spalten unä gibt sie mit 2 Maggiwürfel in äas Kochenäe
Äasser . 2 große Rettiche rechnet man für Liter
Äasser . Nun rübrt man 2 Eßlöffel braun geröstetes
Mebl mit Kaltem Aasser fein ab, gibt Kümmel äazu
unä verkocht äamit äie Rettiche bis sie ganz weich sinä.
?st es nötig. Kann man nachsalzen, obwohl äie Maggi-
wiirfel meistens genug salzen.

24.

Gefüllte? Nohl-
Man gibt ein sebr großes, nicht festes stäupte!

Kodl für eine Minute in Kochenäes(vasser, äann wirft
man es in einen Kleiäling (Schüssel) mit Kaltem Aasser,
in welchem man äen Kobl, inäem man ibn am Strunk
hält, eine Zeitlang bin unä ber schwenkt, woäurch er
vollstänäig gereinigt wirä. vorder muh man schon
äie Fülle bereitet baben, es ist äieselbe wie zum ge¬
lullten Mbis . entweäer mit Fleisch oäer Semiise unä
robem Keis. Man schneiäet äen Strunk ein wenig ab,
äamit man äen Kohlkopf mit äem Stempel nach unten
auf ein Krett oäer eine flache Schüssel legen Kann, um
äie Matter ganz entfalten zu Können. Nun gibt man
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in die Mitte einen Löffel von der 5üIIe, dann zwischen
jedes Klstt, welches man über die 5lllle binaufschlägt,
bis der ganze Kopf eine runde Kugel bildet. Nun legt
man in eine Kasserolle, in welche der KoKI so ziemlich
bineinpaht. ein in 5palten zerschnittenes Häuptel Zwiebel,
legt den Kobl darauf und gibt Nasser , womöglich Ko¬
chendes, oder wenn man 5uppe bat. diese darauf, bis
das 6eW bald voll ist und Iaht den Kobl N/>Stunden
dünsten. Die 5ülle muh gut gesaixen sein. Keim An¬
richten legt man den Kobl auf eine flache Schüssel, ver¬
schneidet ihn in 6 Stücke und streut, wenn er mit der
Semüsellllle bereitet ist. geriebenen Käs darauf.

25.

Seh ? Zules Gemüse Hon 6en SteyZeln
äes a«sZevdaedseyen Salates.

Man schneidet die langen Salatstengeln in dünne
Klättchen und Kocht sie in V» Liter Salzwasser mit
2 Msggiwürkeln und sehr fein geschnittener grüne,
Petersilie, (es muh aber viel Petersilie sein.) Man Kann
auch villenkraut anstatt der Petersilie verwenden. Nun
verrührt man 2 cöllel ungeröstetes Medl mit Kaltem
Wasser und gibt es. wenn alles weich gekocht ist unter
stetem Kübren dazu. 10 Minuten IM man es damit
Kochen.
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