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schneide den Stiel dicht an der Blume ab, wasche letztere in
mehreren Wässern, koche sie in Salzwasser, in das man ein
Stückchen Butter geworfen, lege die Blume, die nicht zerfallen
darf, in die Schüssel und übergieße sie mit Buttersauce.
(Nr. 178.)

339. Blumenkohl mit Käse.

Den wie oben gereinigten Blumenkohl koche man in Salz¬
wasser, lasse ihn abtropfen, lege die Blumen in eine Schüssel,
so daß sie eine einzige, recht große Blume zu bilden scheinen,
bestreue sie mit geriebenem Parmesankäse, übergieße sie mit sehr
dicker Buttersauce (Nr. 173), in die man gleichfalls geriebenen
Käse gerührt, streiche die Sauce glatt, streue erst geriebenen
Käse und dann geriebenes Brot darüber, tropfe mittelst eines
Pinsels zerlassene Butter darauf, bestreue das Ganze nochmals
mit geriebenem Brot und Parmesankäse, zur Hälfte gemischt,
stelle die Schüssel ungefähr 20 Minuten in die Bratröhre und
reinige zuletzt den Rand der Schüssel und serviere.

340. Blumenkohl mit Sahne.
Man koche den Blumenkohl wie oben in Salzwasser, lasse

ihn abtropfen, lege ihn auf die Schüssel, so daß die verschie¬

denen Blumen nur eine einzige große zu bilden scheinen, bestreue

ihn mit Salz und sehr wenig Pfeffer, übergieße ihn mit Sahne,
bestreue ihn dicht mit geriebenem Brot, auf das man etwas
zerlassene Butter tropft, stelle die Schüssel eine Viertelstunde
lang in die Bratröhre und serviere darnach.

341. Blumenkohl mit Butter.
In Salzwasser gekochten, wie oben zubereiteten Blumen¬

kohl stelle man mit einem guten Stück frischer Butter, Salz
und Pfeffer in einer Kasserole eine Viertelstunde aufs Feuer,
rüttele oft gut durch und serviere.

342. Blumenkohl als Salat.
In Salzwasser gekochten Blumenkohl schneide man in

Stücke, mache ihn mit Essig, Öl, Salz und Pfeffer an und
garniere mit harten Eiern und serviere.

343. Ausgebackener Blumenkohl.

Man nehme kleine Blumenkohlblüten, koche sie in Salz-
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