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einer Obertaffe dicker jlijer Sabne verquirlt, in ein beipes
Wajjerbad oder auf die bheipe Herdjfelle Fum Heipwerden
geftellt (kRochen darf die Wijchung nicht) und als Sauce
in die ermdrmie Gauciere gefitllf, um ju dem GSpargel
gereichf 3u werden.

22. Gefiillte Siohlrabi. 810 Stiik junge Kobl=
rabi, 1 AdptelRilogramm Pilze, Peferjilie, 6 Dekagramm
Fett, 2 Eier, Salz, Pieffer, 3 Dekagramm Fett, 3 Deka-
gramm geriebener Kdje. Die Koblrabt werden gejehilf,
ein Deckel abgefdynitten, ausgehdhlt und in Salzwafjer
balbweid) gekodh)t. Das ausgehdblie, die Deckel, Ddie
aarten, gritnen Bldtter, Pilze und Peterjilie werden fein
gebackt, in Fett weid) gediinjfef, mit Ciern, Salz und
Pieffer verriihrt, in die Koblrabi gefiillt, diefe mif ge=
riebenem Parmejankdje bejfreut, mit heigem Fett betropjt
in eine flache, befettete- Pianne gegeben und fiir die Dauer
von 10 MWinuten in eine jehr heige Rdhre gejfellt. Man
Rann aucy eine Einmadyjop dazugeben.

23. Tomaten-Blumenkohl. Einen gropen, |dyvn
gepuBten, weipen BlumenkohlRopj kocht man in Wafjer
nebjt Sal und etwas Butter gar, aber nicht u weid),
nimmt thn heraus und (Gt ihn abtropfen. Von Wtebl
in Butter bereitef man eine gelbe Einbrenne, verkocht jie
mit einem Zeil des durd) ein Sieb gegofjenen Blumen=
Roblwafjers und o viel Tomatenmark oder jo viel weid)-
geRochten, durd) ein Gieb 3u Brei geriihrien frijden
Somaten, dap eine dickiliifiige Tunke enfjfeht, die nach
Salz abgejchymeckt und mit reidylich fein geriebenem
Parmejankdje vermijcht wird. Wtan ftreicht eine feuerfejfe
Sdiifjel oder Auflaufforne mit Butter aus, legt den in
eingelne Rojen erteilten Blumenkohl (die Aojen nach
oben und moglidhif gleich bhocy) bhinein, iiberfiillt alles
gleichmdpig mit der Funke, jireut gertebenen Kdje und
geriebene Semmel dariiber, jtellt die Form in den Ofen
und (dpt den Auflauf in mdpiger Hike '/, Stunde backen.
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