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8. Rotkohl. Rotkohl recht fein geschnitten
und genügend gesalzen brüht man mit kochendem
Wasser ab und giebt einige mürbe saure Aepfel
und auch etwas Citronensaft nebst Salz und
Zucker hinzu. Reichlich mit Palmin versehen,
lässt man das Rotkraut 2 Stunden auf dem Herde
dämpfen.

9. Kohlrüben. Nachdem die Kohlrüben
geschält und in 2 cm grosse Würfel geschnitten,
kommen dieselben in 2 Liter kochendes Wasser
mit einer Messerspitze Natron, kochen einmal auf
und werden auf einen Durchschlag gegeben, 20
Gramm Mehl werden' mit dem Palmin und 10
Gramm Zucker gebräunt, a/4 Liter Brühe zuge¬
gossen, aufgekocht und die Kohlrüben hinzuge¬
fügt. So müssen die Kohlrüben langsam gar¬
schmoren, wenn nötig, noch etwas Brühe nach¬
gefüllt.

10. Sauerkraut. Man giebt nicht zu wenig
frische Butter gleich in das Wasser ; ist das Kraut
sehr sauer, so muss es vorher etwas wässern und
trocken ausgedrückt werden. Dann lässt man es
kurz einkochen und giebt eine halbe Stunde vor
dem Anrichten etwas Salz und zwei roh geschälte,
geriebene Kartoffeln dazu.

11. Spargel. Der Spargel wird nicht geschabt,
sondern gut geschält, wobei man unter dem
Kopfe anfangen muss, dann gewaschen und
bündelweise in gelindem Salzwasser weichgekocht.
Wenn er weich ist, wird er mit hellbrauner Butter
und etwas Spargelbrühe angerichtet.

12. Schwarzwurzeln schmecken, gleichbe¬
handelt, vortrefflich.

13. Spinat. Der Spinat wird gut verlesen,
die Stiele abgeschnitten, gewaschen und in
kochendes Wasser getan. Halbweich wird er ab¬
geschüttet und feingewiegt. Unterdessen lässt
man Butter und Palmin zergehen, bräunt Zwiebeln
darin, tut den Spinat hinzu, salzt ihn, lässt ihn
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