Gemiise ohne Feit.
1.
Kobl-Gemiise .

Man entbléttert einen grofen festen Kobhlkopf und
schneidet das Berz in 4 Ceile, wdscht alles in lau-
warmem {Uasser gut aus und gibt es dann in kaltes
Wasser, in dem man es langere Zeit liegen ldft, wo-
durch der Kobl sebr gut gereinigt wird. Man zerschneidet
ibn und lit ihn dann in gut gefalzenem Wasser
weich kochen. Man rostet 3 Loffel Mebl lichtbraun und
vergieft es mit kaltem Wasser, bis es ganz diinnfliissig
ist. Wenn der gekochte Kohl gut abgesiehen ist, mischt
man es- darunter, gibt weiffen Pfeffer und Majoran
kazu, auch fein geschnittene Petersilie und ldft alles
10 Minuten kodyen.

2

Kobl-Gemiise 11,

Fiir 6 Personen rechnet man 2 sehr feste Rohl-
dopfe, schneidet sie in 4 Uiertel, flegt sie in heifses
Wasser, laft sie darin auskiiblen, dann sind sie eétwas
weidy und man kann sie gut waschen. Nachber legt man
sie in kaltes Wasser zum HAbschwemmen; der Robl
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ist durch diese Prozedur leichter verdaulich. Man gibt
ibn dann in kochendes Wasser mit einer Messerspitie
Natron (Speisesoda), wodurch er schdn griin bleibt und
rascher kocht. Salzen soll man den Robl gut, d. b, das
Wasser, in dem man ihn kocht. Wenn er weidy ist, legt
man die Uierfeln auf ein Baarsieb, bis alles Wasser
abgetropft ist, aber so, dal es heil bleibt bis zum Hn-
ridhten. Wenn er zu Tisch kommt, legt man ibn auf
eine flache Schiissel und gibt geriebenen Ris darauf.

<
Koblriben L

Man schneidet Koblriiben in diinne Scheiben, nach-
dem man sie in 4 Ceile geschnitten hat. Man schneidet
auch alle nicht allzu grofren griinen Blatter, wenn sie
gut gewaschen sind, fein zusammen, gibt sie zu den
geschnittenen Koblriiben und gieft so viel kaltes Wasser
darauf, dap alles gut bedeckt ist, gibt Salz, etwas
Pleifer und 2 Maggiwiirfel dazu und 1ipt die Robl-
riiben weich diinsten. Tnzwischen rdstet man 2 Cbifel
Mebl braun, nimmt von der Fliissigkeit, in der die
Roblriiben gekodht sind, eine Schale weg, lift sie gut
auskiiblen, verriibrt damit das Mebl fein und gibt es
zu den Koblriiben. Man ldfst alles 10 Minuten kochen,
bis es gut verkodht ist.

4

l{oblriiinn Il.

Man schneidet die Koblriiben in Wiirfel, stellt in
einem kleinen @efdp einen starken €floffel Staubzudker
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auf den Berd und 1dlt denselben braun werden; dann
giefit man Wasser darauf, ungefdbr ein Uiertelliter, 1dkt
es verkochen und gieft so den aufgekochten Zucker auf
die Roblriiben in das @Gefdl, in dem man sie kodt
und ldpt sie weich diinsten. Man rechnet fiir 2 Personen
1 groffe Kohlriibe. Ist die Fliissigkeit zu wenig, gibt
man etwas heifses Wasser dazu und zum Schluf5 etwas
in Wasser verriibrtes gerdstetes IMebhl, womit man die
Roblriiben dann noch einige Minuten kodht.

5
Weisse Riiben.

Wenn man an einem Cag Rindileifch kocht, so gibt
man auf wiirflig geschnittene weifse Riiben, von denen
man auch, wenn sie grofs sind, ein Stiick auf 2 Personen
rechnen kann, einen Schopflsifel voll Rindsuppe, worin
man die Riiben langsam weich diinstet; dann giest man
die Suppe ab, mischt sie mit 3 €fldifel Rahm, den man
sich aus Milch mit Zitronensaft herstellt, riihrt 2 €idotter
dazu und giefst es iiber die auf einer tiefen Schiissel an-
gerichteten Riiben und ldft diese Speise bis zum @e-
brauch warm steben. Rochen darf sie nicht mebr.

6.

Karotten mit driinen Erbsen.

Man nimmt Kleine Raroften soviel man eben
kochen will, schabt sie ab, wéascht sie gut aus und stellt
sie mit grofren griinen €rbsen in kaltem Wasser zu




und kodyt sie weich; etwas Salz, 3 Stiick Zucker und
etwas weifen Pfeffer gibt man dazu und zum Schlup,
wenn sie weidh sind, ein paar Cropfen Zitronensaft.
€s darf nicht zuviel Wasser genommen werden, weil
die Fliissigkeit bis auf einen kurzen Saft verdunsten mup.

7.

Karotten aaf andere @t

Zu diesem Gemiise kann man grofe, dunkelgelbe
Riiben nehmen. Mit 6 Riiben kann man eine gute
Sehiissel voll machen. DNachdem die gelben Riiben ge-
putit und gewaschen sind, schneidet man sie grob nudlig
(in Streifen), stellt sie mit kaltem Wasser zu, salzt gut
und gibt I—2 Maggiwiirfel dazu, 1ift sie weich diinsten
und gibt dann, wenn viel Fliissigkeit bleibt, einen Ceil
davon weg, weldhen man ausgekiiblt mit 2 lichtbraun
gerdsteten €[Idffeln Mebl verriihrt wieder zu den gelben
Riiben gibt und 5 Minuten kochen lift. Zucker nach
@eschmack,

8.
Baaerkraat.

Man zerschneidet zu einem halben Kilo Sauerkraut
drei abgezogene Paradeisapfel (Comaten) in diinne Schnitten
und gibt sie in den Kochtopf. Wenn das Sauerkraut
gut ausgewaschen ist, gibt man es auf die zerschnittenen
Paradeisdpfel tut Salz und Kiimmel dazu und soviel Wasser,
daf es gut iiber das Kraut geht. (Raltes Wasser.) Dann
1dft man es kochen bis das Rraut weich ist. Man mischt
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es ofter mit dem Kochldffel, damit sich die Paradeisapfel
gut mit dem Kraut vermengen. Die iiberfliissige, unge-
sunde Sdure, welche das Kraut durch das Huswaschen
verliert, ersetst sich in besserer Weise durch den Para-
deisgeschmack. Will man das Kraut lieber dick bhaben,
so gibt man diinn gespaltene, robe, meblige Kartoffeln
dazu und ldfpt sie mit verkochen. Wenn die Kartoffeln
grop sind, geniigen 2 davon vollstindig.

9.
Biisses Kraat.

Man nimmt fein geschnittenes siises Kraut, fiir eine
Familie von 6 Personen 1 Rilo, stellt es mit sebr
wenig kaltem Wasser zu, da das siife Kraut doch
sebr viel TFeuchtigkeit .von sich gibt, sdneidet eine
Zwiebel sebr fein, mischt sie darunter, salzt es, gibt
Riimmel dazu, fiigt 3 Stiick Zucker und etwas Zitronen-
saft bei, auch etwas Pfeffer, und laft es diinsten bis es
weich ist. Sollte die Fliissigkeit verdunstet sein, bevor
es weich ist, so giefit man ein wenig kochendes
{Uasser zu. Dieses Rraut ist sehr gut zu den Knddeln,
welche bei den Mehlspeisen beschriecben werden.
Siifes Kraut so genannt gegeniiber dem Sauerkraut,
das ist rob.

10.

Kochsalat |.

Zu einem @emiise fiir 6 Personen muf man
3 grofe Bduptel Kochsalat rechnen, wenn man ibn als
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Speise fiir sich madht, ohne Fleisch. Man kann €rd-
apfel dazu essen. HAm besten passen im Robhr ge-
bratene, vorher geschdlte rohe Erddpfel, welche man,
wenn sie gewaschen sind mit Salz und Kiimmel einreibt
und auf einem Blech bei starker BHite bratet. Der Salat
wird ganz zerlegt, sehr gut einigemal ausgewaschen,
dann zerschnitten in kochendem, stark gesalzenem Wasser
zugestellt und weidy gekodht. Man riibrt 2—3 Loffel
Mebl ungerdstet mit kaltem Wasser ab, bis es eine
diinne Fliissigkeit ist, gieft das Wasser, in welchem
der Salat gekocht ist ab, und giest die Mehlfliissigkeit
auf den Salat und fiigt 2 Maggiwiirfel bei. Nach einigen
IMinuten kochen ist es fertig.

1.
Gefiilltes Kraat.

Zu diesem @Gemiise braucht man Fleisdh.
€in Uiertel Rilo Schweinefleisch und ein Stiick Ceber,
ungefdhr /5 Rilo, wird zusammen fein faschiert, gut
gesalzen, etwas Paprika dazu, Riimmel und Majoran
und etwas fein zerriebenes Ruttelkraut (Chymian). Man
gibt ein ganzes €i dazu und vermischt den Brei gut.
Dann gibt man ein mittelgrofses Krauthduptel unzerteilt
in ein @Gefds mit Raltem Wasser und ldft es bis zum
Rochen heif werden; dann wirft man das Krauthauptel
in ein gropes Gefds mit kaltem [Wasser und 1dst alle
Blatter, die jetit ganz weich sind, ab, solange sie nicht
allzu Klein sind, so dap man 12 Blatter zum fiillen bhat
den Rest schneidet man zusammen. Nun legt man die
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Blétter auf ein Brett und filllt auf jedes einen Ceil von
der Fleischfiille und rollt sie dann einzeln wie ein
Wiirstchen zusammen. Nun gibt man in eine mittelgrofse
Rasserolle einige Zwiebelschnitten, darauf legt man ab-
gezogene, in Scheiben zerschnittene Paradeisapfel von
denen 2 geniigen und nun streut man einen Ceil des zer-
schnittenen Krautes darauf, salzt ein wenig und Ilegt
die Balfte der Wiirstchen nebeneinander darauf, bedeckt
es wieder mit zerschnittenem Rraut, gibt die zweite
Ralfte der Wiirstchen und bedeckt sie mit dem Rest des
geschnittenen Krautes, gibt Salz darauf, gielt !/y Liter
{Uasser dazu und laft das Ganze 2!/, Stunden langsam
diinsten. Man darf das Gericht nur bis es zu kochen
anfingt auf offenem Feuer lassen, dann Iifit man es
aui der Berdplatte weiterdiinsten, immer gut zugedeckt.
€s darf absolut nicht umgeriihrt werden. Beim Hnrichten
deckt man die Schiissel auf das Rasserol und stiirzt das
Ganze um, dafs es wie ein Kuchen auf der Schiissel liegt.

12.

Kochsalat mit §riinen Erbsen.

Drei starke BHauptel Rochsalat geniigen fiir 6 Per-
sonen als @emiise. €ine Kandvoll grofse griine Erbsen
stellt man mit 1/, Citer Salzwasser zu und laft sie
eine Uiertelstunde kochen. Dann gibt man den gut ge-
waschenen, zerschnittenen Kochsalat dazu und ldBt ibn
weich kochen, worauf man 3 LCéffel Mehl mit einigen
Loffeln kaltem Wasser fein abgeriibrt binzutut, ebenso
eine Handvoll zerschnittene griine Petersilie. Man ldft
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alles nodh 5 Minuten kochen. Beim Bineingiefen des
abgeriibrten Mebles mufs man fleifig umriibren, damit
es sich mit dem Rochsalat gut vermischt.

13.
Grine Fisolen (Jdohnen).

Die gewaschenen, geputiten Fisolen schneidet man,
wenn sie grofs sind, in zwei Ceile, sind sie klein, kdnnen
sie ganz bleiben. Tan ldkt gut gesalzenes Wasser
kochend werden, gibt eine Messerspitie voll Speisesoda
hinein und zugleich die griinen Fisolen, welche man
nicht linger als hochstens 20 Minuten kochen laft;
worauf man sie abseibht und gut abtrocknen ldft.
Man riibrt 2 €p18ffel Mehl mit einer Schale Milch gut
ab, gibt eine Handvoll fein geschnittene griine Petersilie
dazu und kocht damit die griinen Fisolen nochmals auf.
Sollte das Gemiise zu dick werden, was oft von der
Qualitdt des Mehles abhangt, so kann man mit etwas
heijem (Wasser verdiinnen.

14.

Bpardelsappe and zaleich Gemiise.

Man schneidet nur fingerbreit vom dicken Ende
des Spargels ab und schdlt ihn bis die dicken Faden
alle weg sind. Dann schneidet man am dicken Ende
etwas weniger als die Bdlfte ab, zerschneidet das untere
€nde in Kleine Stiicke und stellt alles zusammen (fiir
1 Bund Spargel 1'/; liter gesalzenes KRaltes Wasser) zum
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Kochen. Sowie der Spargel weich ist, nimmt man die
langen Stiicke heraus. Man soll beim Zuseten die-

Kleinen Stiickchen unten und die groffen oben geben,
damit man sie leichter herausnehmen kann, am besten
mit einem Backlffel. Die kleinen bleiben in der Fliifigkeit
und werden damit als Suppe angerichtet, welche besser
schmeckt als Rindsuppe. Die grofen Stiicke kdnnen
ohne jede Zutat gegessen werden. Wer es mebr
liebt, kann sie mit einer Art CTunke, aus etwas gerds-
tetem Mehl, mit einem Schdpfldfel von der Spargelsuppe
verriibrt und verkocht mit ein paar Cropfen Zitronensaft
und einem €igelb darinnenverriibrt, anrichten. Man legt
den Spargel, welchen man infolge des genauen Schilens
bis zum letten €nde essen kann, in die Tunke.

I5.
Gemischtes Gemiise.

(Eirie der besten Speisen.)

Uier schone Paradeisdpfel (Tomaten) werden abge-
zogen und zerschnitten auf den Grund einer ziemlich grofsen
Kasserole gelegt. Darauf kommen 10—12 nicht zu grofse
Rarotten. Dann ein in 4 Ceile zerschnittener fester
in lauem Wasser gewaschener Kohl, eine Roblriibe in
dicken Schnitten, eine Handvoll geputite griine Fisolen
(Bohnen), eine Bandvoll griine Erbsen, ein balber
Celler (Sellerie) in Stiicke nicht zu Klein geschnitten,
dann gut salzen und Wasser soviel, dafs die Gemiise
damit bedeckt sind. Nun stellt man das Gericht zum
Feuer und ldlt alles kochen bis es fast weidh ist und
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gibt dann die vorher geschdlten drei grofsen mehligen Rartof-
feln in Ceile zerschnitten dazu. Wenn man Reis hat, gibt
man 3 Eplofiel voll gewaschenen Reis mit dazu und
lapt alles zusammen kochen bis die Erddpfel ganz
weidy sind. IMan kann beim Anrichten, wenn man will,
obenauf geriebenen Kdse geben.

16.
Karfiol (JBlamenkobl) mit Fchwammen.

Man wischt und zerschneidet in diinne Spalten
was immer fiir Schwamme und stellt sie mit Wasser
und ein paar LCoffel Mildy und Salz zum Kochen. Zu
gleidher Zeit kocht man eine ganze Rose Karfiol in
Salzwasser weich, aber so, da sie nicht zerfdllt. Man
seibt sie dann ab und stellt sie warm. Sind die
Schwamme weich, so rithrt man ungerdstetes Mebl
mit dem (Uasser, in dem der Rarfiol gekocht wurde
und weldhes man auskiihlen lief. fein ab — zwei
Loffel Mebl geniigen — und gibt es zu den Schwammen,
sowie einen Maggiwiirfel, l1aft es gut verkochen durch
10 Minuten. Beim HAnrichten legt man den ganzen
Rarfiol mit der Rose nach oben auf eine flacdhe runde
Schiissel und gibt die Schwamme mit der Tunke rund

herum.
17

Eingebrannte Brdipfel.

Man kot fiir 6 Personen '/, Rilo €rdédpfel und
legt sie, wenn sie weich sind, in kaltes Wasser, wodurch
sie sich, wenn sie ausgekiiblt sind, schneiden lassen wie
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Kipflerkartoffeln (Salatkartoffeln), -was fiir Turtke und
zum Salat besser paft, als wenn sie meblig sind. Man
réstet 4 Eploffel Mebl ziemlich braun und vergieft
sie mit kaltem Wasser unter bestindigem Riibren, bis
man genug fiir die CTunke bat, zu der Masse der €rd-
apfel. Dann salzt man nady @eschmack, gibt von einer
‘halben Zitrone den Saft binein, ein Lorbeerblatt, etwas
Ruttelkraut (Chymian) und ein Stiickchen Zucker. Wer
nicht gern gesiuert ift, 1dft Zitrone und Zucker weg.
Nun 13t man die Cunke gut verkochen und giefst sie
durdy ein Sieb iiber die geschnittenen €Erdadpfel. Dann
ist das @anze zum HAnrichten fertig.

18.
Majoranerdipfel.

Zu diesen wird das Mehl nur gelb gerdstet und
‘zum Uergiepen gibt man etwas gesduerte Mild dazu
und nur anstatt der anderen Ruchenkrauter einen Ldffel
voll Majoran, mit dem man die Tunke verkocht aber
nicht passiert. €in Maggiwiirfel kann dazugegeben

werden.
19.

Garkengemiise.

Wenn die Gurken geschdlt sind, und nicht allzu
diinn, jedenfalls nicht so diinn wie zum Salat geschnitten
sind, salzt man sie gut ein und 1aBt sie */, Stunde
damit stehen; dann giet man die Fliissigkeit ab und
liBt sie in derselben Tunke wie sie zu den Majoran-
erdipfeln angegeben ist, fnur dap man statt des Ma-
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jorans fein geschnittenes Dillenkraut nimmt, kochen
bis sie weich sind.
20

Gefiillte Paradeisipfel (Fomaten).

Dies ist eine Beilage zu Schniteln oder auch
zum Rindfleisch. Will man sie als Speise fiir sich
geben, so muf man natiirlich mebr nehmen. Man
nimmt g ro 5 ¢, wenn man es haben kann run d e Paradeis-
dpfel, wascht sie gut aus, aber zieht die BHaut nicht
ab. Man schneidet sie in der Mitte quer durch, so
dal sie aber zusammen hdngen bleiben — ungefdht
s0: QO. Man salzt sie gut und gibt auf die untere
hilfte einen Raffeeldffel gewaschenen Reis und schlagt
die andere Kdlfte dariiber, so dap der Paradeisapfel
geschlossen ist.” (Man entkernt die Paradeisdpiel nidt,
sondern driickt den Reis in den Saft hinein.) Nun gibt man
in eine breite Kasserole ein wenig (Uasser, damit die
Paradeisdpfel nicht frocken stehen. Wer absolut mit
Fett kochen will, gibt anstatt Wasser etwas Butter binein,
doch macht dies beim @Geschmack keinen Unterschied.
Man legt nun die Paradeisdpfel nebeneinander,. ja nidht
aufeinander, und stellt sie auf die Herdplatte, wo sie
eine gute Stunde ohne umzuriihren geschlossen diinsten,
Huf offenes Feuer darf man sie nicht stellen.

Zh:
Spinat.

Spinat soll man machen, wenn man Rindsuppe bat.
Man wischt ibn gut aus, ldfit das gesalzene (Wasser
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kochend werden, gibt eine Messerspie Speisesoda dazu
und dann sofort den Spinat hinein. Wenn er fertig
gekocht ist, zerhackt man ibn fein, oder passiert ibn,
dann gibt man, je nady der Menge des Spinates, in
Wasser fein verriihrtes Mehl dazu und vergieft mit
Rindsuppe. Noch besser ist es, wenn man Rindsuppe
beiseite stellt, soviel man zum Uergiefsen brauchi, damit
sic kalt wird und verriibrt das Mebl mit der kalten
Suppe, dann ldt man den Spinat damit gut verkochen.

22.
Gefillte Kdirbisse.

Bekommt man Kleine lingliche Riirbisse, nimmt
man mehrere, von grofen braucht man nur einen fiir
eine ausgiebige Speise. Man schilt den Riirbis und
schneidef an einem Ende ein drei Finger breites Stiick
glatt ab. Nun hdhit man den RKiirbis gut aus, so daf
alle Rerne heraus sind; dann reibt man ibn innen mit
Salz und etwas Pfeffer ein, ebenso aufen und legt ibn
beiseite, damit sich das Salz bineinziebt. Die Tiille be-
reitet man in folgender Weise: Man nimmt gelbe Riiben,
Petersilienwurzel, Zeller (Sellerie), etwas griine €rbsen
und einige Blétter siies (robes Weifs-) Kraut. Das alles
schneidet man sebr fein zusammen und diinstet es mit
drei zerschnittenen Paradeisdpfeln gut gesalzen und ge-
wiirzt, ohne Wasser, bis alles weich und die Fliissigkeit
gut verdunstet ist. Nun gibt man die Fiille in den
hoblen Riirbis, bis er ganz voll ist. Hat man Reis, so
gibt man ein paar Lffel voll binein (roh), mischt ibn

A R




gut unter die TFiille, bevor man diese in den
Riirbis gibt.

Man kann auch die Fiille auf andere Hrt herstellen.
Man kocht ein Stiickdhen Schweinefleisch mit einem
Stiickchen Schdpsen- oder Selchfleisch und etwas Ceber,
was immer fiir eine, zusammen weich. IMan nimmt
nicht zuviel Wasser, auBer wenn man die sich erge-
bende Suppe verwenden will, dann schmeckt sie mit
@ries eingekocht vorziiglich. Rechnet man aber darauf
nict, dann braudht man nur so wenig Saft zu ge-
winnen, als man bedarf, um den Riirbis darin zu
diinsten. Das gekodhte Fleisch mufs sebr fein zerschnitten
und gut gewiirzt werden ; einige Wadholderbeeren dazu-
gegeben verfeinern den Geschmack.

So wie der Riirbis mit der einen oder anderen
Fiillle voll ist, legt man das vorher weggeschnittene
€nde darauf, damit der Kiirbis geschlossen ist. Madt
man die Fleischfiille, so mup man dieselbe mit einem
ganzen €i vermischen, da sich der gekochte Riirbis dann
leichter in schone Spalten schneiden lapt. Man gieft
in ein Gefdp, in welhem der Riirbis von beiden Seiten
festsit, die vom Fleisch gewonnene Brilhe und legt
den Riirbis binein, er mufl diinsten, bis er sich weich
greift. Huf eine langliche Schiissel gelegt, 1Bt er
sich mit einem scharfen Messer sebr gut schneiden.
Die Briihe kann man dariiber giefen oder extra an-
richten. Man kann audy zur Fleifchfiille rohen Reis
dazu mischen, wodurch die Speise ausgiebiger wird.

Zum Diinsten mit der Gemiisefiille nimmt man
Wasser mit 2 Maggiwiirfeln.
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23.
Rettich als Gemiise.

Man schlt entweder schwarzen oder weifsen grofsen
Rettich, vierteilt ihn und legt ihn in kaltes Wasser,
worin man ihn liegen lifst, bis !/, Liter Wasser kocht.
Dun schneidet man die Uiertel in messerriickendiinne
Spalten und gibt sie mit 2 Maggiwiirfel in das kochende
{Uasser. 2 grofe Rettiche rechnet man fiir 1/, Citer
{Wasser. Nun riibrt man 2 €ploffel braun gerdstetes
IMebl mit kaltem Wasser fein ab, gibt Kiimmel dazu
und verkodht damit die Rettiche bis sie ganz weich sind.
Ist es ndtig, kann man nachsalzen, obwohl die Maggi-
wiirfel meistens genug salzen.

24.

Gefiillter Kobl.

Man gibt ein sehr grofes, nicht festes Kauptel
Kohl fiir eine Minute in kochendes Wasser, dann wirft
man es in einen Weidling (Schilssel) mit kaltem Wasser,
in weldhem man den Kobl, indem man ihn am Strunk
hdlt, eine Zeitlang hin und her schwenkt, wodurch er
vollstindig gereinigt wird. Uorher mup man schon
die Fiille bereitet haben, es ist dieselbe wie zum ge-
fiillten Riirbis, entweder mit Fleish oder Gemiise und
robem Reis. Man schneidet den Strunk ein wenig ab,
damit man den Koblkopf mit dem Stempel nach unten
auf ein Brett oder eine flache Schiissel legen kann, um
die Blatter ganz entfalten zu kdnnen. Nun gibt man

— 33 — Y




in die Mitte einen Loffel von der Fiille, dann zwisdyen
jedes Blatt, welches man iiber die Fiille hinaufschligt,
bis der ganze Kopf eine runde Kugel bildet. Nun legt
man in eine Rasserolle, in welche der Kobl so ziemlidy
bineinpapt, ein in Spalten zerschnittenes Hauptel Zwiebel,
legt den Kobl darauf und gibt Wasser, womdglich ko-
chendes, oder wenn man Suppe hat, diese darauf, bis
das @efdfs halb voll ist und laft den Kohl 1!/, Stunden
diinsten. Die Fiille mup gut gesalzen sein. Beim HAn-
richten legt man den Kohl auf eine flache Schiissel, zer-
schneidet ibn in 6 Stiicke und streut, wenn er mit der
@emiisefillle bereitet ist, geriebenen Kds darauf.

A

Sebr Jates Gemiise Von den Ftendeln
des aas@ewachsenen Salates.

Man schneidet die langen Salatstengeln in diinne
Blittdhen und kocht sie in 1/, Liter Salzwasser mit
2 Maggiwiirfeln und sebr fein geschnitiener griines
Petersilie. (€s mufp aber viel Petersilie sein.) Man kann
auch Dillenkraut anstatt der Pefersilie verwenden. Nun
verriibrt man 2 [3ffel ungerdstetes Mehl mit Kaltem
Wasser und gibt es, wenn alles weich gekocht ist unter
stetem Riibren dazu. 10 Minuten lakt man es damit
kochen.
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