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2. Der Gritntohl fann aud) wie Spinat gubereitet werden
Man verfihrt in diefem Falle gang wie oben: bdie Haupts
bebingung, um jedem Berluft von Nihrtoffen voryubeugen, ift
Bier wie itbevall, fehr wenig Waffer gum Rodjen gu nehmen
und dann langfam ditnften su laffen, damit man nidt zu
piel und ditnnen Saft exhiilt. Der weidygeditnftete Koht wird
auf einem Ritdjenbrett fein gewiegt, und von dem Kohlfaft mit
in Butter over Kofosnufifett gefdjwipter geriebener Semmel
eine Brithe hergeftellt, weldye mit dem gewiegten Kol gufammen
einen bidlidjen Brei abgeben muf.

18. Gprojjentohl oder Spruten (junger Griinfohl).

Man verfahre mit dem Sproffentohl wie mit 9tr.17(Griinfohl).

19. Blhumentohl (Carviol). Bon diefer feinen Rohlart
giebt e8 verfdjiedene Qualititen, bie beften find ber
italienifde und dev Crfurter (ur Reit wenigftens). Man
nehme nur foldje Stauden, an weldjen die Blumen feft an-
einander ftehen, fchneide die grofen Blitter und den Holsigen
Teil bes Strunfes ab, teile bie Kohifspfe, je nad) der Orisfe
ein ober mehrere PMale, fehe jeden Biwetq forgfiltig nad), nehue
die feinen Bliittdhen heraus, wajde den Rohl und laffe thn mit
wenigem gefalzenen (vgl. &. 16) Waffer weic) ditnften (vgl.
©. 10), was niht ju lange Ddauern darf, fonft wird er zu
weid) und gerfillt. Donn [Gft man Pehl in einem guten
Gtitd Butter jdyien, giebt den Kohlfaft hingu, rithet dabon
auf fdwadjem Feuer eine feimige DBrithe, weldje man auf einer
Beifien Stelle oder im TWafferbade™) warm crhilt. Beim Auf-
thun be8 Blumenfohls — der sweigioeife auf den Teller gelegt
fird — giebt man die Brithe daviiber. (Wer o8 Tiebt und fid)
ftarfer Berdauungstrifte erfrent, mag eine fleine Prife geriebener
Peustatnuf ju der Brithe hingufitgen und mitauffodjen laffen;
ber Rofl jdhmedt jedod) auc) ohne dies Gewitr fehr fein)™™).
Rartoffeln dagu oder Brot. Bufammenfepung des B.:
Giweif 21y, Fett 1, Buder 11, Rohlehydrate 31,
Salze 3, Zellftoff 1, Waffer 91 %.

*) Gin Gefap mit fortwihrend facht foendem Waffer, in weldesd
man warm zu echaltende Speifen hineingefeht.
_*) Man Tann aud) feingehacte Peterfilie fury vor pem An=
richten sur Brithe hingufiigen und mitauffodjen laffen.
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