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Kohlrabi.

Eigelb ab, je nach Belieben und der Menge der Sauce, und läßt
den Blumenkohl in der Sauce gut warm werden. Das Ab¬

quirlen muß zur Seite des Feuers geschehen. Die Sauce darf

mit dem Ei nicht mehr kochen. Der Blumenkohl auf diese

Weise bereitet, schmeckt ganz vortrefflich und läßt sich auch im
einfachsten Haushalt bewerkstelligen. Als Beilage empfehle ich

Kartoffel-Croquets, wie sie bei der Abteilung: „Kartoffelspeisen"

verzeichnet sind.

18. Blumenkohl. Der geputzte und nach Belieben ge¬

schnittene Blumenkohl (manche lieben es, den Kopf ganz zu

lassen und nur die Blätter abzuputzen) wird gewaschen und in
Wasser mit etwas Salz weich gekocht, worauf man ihn ab¬

tropfen läßt. Dann macht man eine helle Einbrenne, verrührt

sie mit einem Teil der Blumenkohlbrühe und einem halben

Tassenkopf Milch oder süßer Sahne, giebt etwas geriebene

Muskatnuß, Zucker, Salz nach Geschmack daran und läßt die

Sauce durchkochen. Dann quirlt man sie mit einem oder zwei
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