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Karotten und Lrhlengemüse. — Karotten, Lrdlen und
Spargelgemüse. — Leipziger AUerlef-ßemüse. Jedes Ge¬

müse wird einzeln mit wenig Wasser und Salz weich gekocht.

Man bereitet eine Butterschwitze worin die verschiedenen
Gemüse mit dem Gemüsewasser nochmals aufgekocht werden.

Blumenkohl. Man ziehe den Stengel des Blumen¬
kohls gut ab, entferne mit einem Messer die kleinen Blätter,
laste die Köpfe ganz und lege sie in Salzwasser, um die
Raupen dadurch zu entfernen; sie werden in kochendem

Salzwasser weich gekocht und vor dem Anrichten mit
einem Schaumlöffel herausgenommen. Auf die Platte ge¬

legt, übergießt man ihn mit einer holländischen Soße oder
mit zerlassener Butter, worin Paniermehl geröstet ist.

Nach italienischer Art. Gewiegte, hartgekochte Eier
werden mit gewiegter Petersilie vermischt, über den Blumen¬
kohl gestreut, danach mit brauner Butter, darin Panierbrot
geröstet ist, übergössen.

Blumenkohl mit käle. Nach dem Abkochen wird der
Kohl in eine Auflaufform gebracht, eine dicke Sahnensoße,
die mit geriebenem Käse vermischt ist, darübergegeben, da¬

nach soviel Käse darübergestreut, daß der Kohl bedeckt ist,
dann gibt man Butterstückchen darauf und läßt ihn in
einer Auflaufform im Ofen hellbraun backen.

Rosenkohl. Die Rosen werden von den gelben Blättern
und Stengeln befreit, gewaschen und in Salzwasser an¬

gesetzt. Man bereitet von Butter und Mehl eine Schwitze,
füllt sie mit Gemüsewasser auf und läßt alles zusammen
nochmals aufkochen.

Nangoldgemiise. Er wird von den Stielen befreit
und wie Spinat gekocht und gewiegt. Von Butter und
Mehl bereitet man eine Schwitze, die mit Milch, Rahm
oder Gemüsebrühe aufgefüllt wird.

Mangoldlliele. Die weißen breiten Stiele werden ab¬

gezogen und fingerbreit geschnitten, gewaschen und in Salz-
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