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mufp man bdie eingelnen Hufeven Bldtter bis jum Hery gut
nadjfehen, bdann wird der RKohl gewafhen und mit
wenigem etwas gefalzenen (vergl. ©. 16), Waffer auf miRigem
Fewer twetd) geditnftet (vgl. S. 10).  Weifimehl [t man mit
etwag feingchadter Bwiebel in Butter gelb {dywitsen, giefit
pen Rohljaft hingu und [aft unter Rithren bdie Brithe feimig
werden, fitgt fie su dem RKohl hingu, [Eft AUes nodymald auf-
fodjen und giebt das Gericht mit Kavtoffeln auf den Tifd).

(Bufommenfesung: Ciweifg 31/, Fett 3/, Kohle-
hydrahte 6, Salze 13, Bellftoff 11/, Wajfer 879f).

16. Rofenfohl. Die Kohlrisden miiffen frifd) und moglidhft
gejhloffen fein. Nadjbem fie von etiwaigen gelben obder
fauligen Blattern befreit, forgfiiltig nachgefehen, und die Heinen
Gtriinfe ettvas befdynitten find, wifdjt man den Kofhl gut, lEft
ihn in etwasd gefalzenem (vergl. &. 16) Waffer auf gelindem
Feuer gar diinften (vgl. S. 10), was nidjt lange dauert, be-
reitet von in Butter oder Kofosnuffett gefdywiftem Mehl und
bem Saft, den bter Kohl abgegeben, eine feimige Vriihe, welde
man mit Demfelben vevmifdht und unter behutfamem Rithren
pamit die Noscden nid)t zerftoRen werben, auf gelindbem Feuer
burdhfodjen [HfRt. Dagu Kartoffeln oder Brot.

Bujammenfeung: Ciweif 5, Fett 15, Kohlehhdrate6,
Salze 11/, Bellftoff 11/y, Waffer 854, 0;.)

17. Griinfohl (Kransdfohl), die nahrhaftefte Kohlart
(Ciweify 4, Fett 1, Buder 11,, SKohlehydrate 10,
Salze 1, Bellftoff 13|, Waffer 80 ), muf frifd
und ved)t frausg fein.

1. Gr wird verlefen (bie Blutter aud) auf der Kehrfeite
gut nadjgefehen), die groben Striinfe verworfen, ebenfo wie gelbe
ober faulige Teile; bie eingelnen Bweige [djneidet man in —
je nad) der Grsge — jwei oder mehr Teile, wifd)t den Kohl
fehr gut, giebt ihn mit etiwad gefalzenem (vgl. ©. 16) Waffex
auf gelinded Feuer und [t thn weiddiinften (bgl. &. 10). Dann
Tt man geriebene Gemmel und fo viel Peehl in Butter gelb
fhwisen, daff man mit dem hingugegoffenen Kohlfaft eine feimige
Brithe erhilt, weldje man mit dem Kohl vermifdht, und lift
Alles nochmals auffodjen. Kartoffeln dagu oder Brot,
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