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auf ‘fdwached Feuer und (i@ht ihn gut ugededt !/, Stunde davin,
pampfen.  Nac) diefer Beit gieft man fiedendes Waffer dazu und
(@Bt Den Kohl bollendd gar ddnipferw,” Hebt ihn dann mit einer
Sdyaumbelle ‘aud der Brithe, -bindet diefe mit” einer weifen Mehl=
fchioige,  ober mtit einem Stitcf Butter, Wworin mdir” Mehl vertnetet
Hatte.  Der Kohl wird it ‘nody it wenig Butter umgejchmwentt und
egtra jur Suppe, jervict.
Jngrediengien.

1 Weifohlfopf, 100 Gr. Butter. Sals.. 2 Qiter Waifer.

2 Qiffel’ Meehl. : A

100. "Kofhlfuppe nit Kartoffeln.

Went' der Wethtohl verlefen und gewajdhen ijt, blandivt man
ihn, ldkt thn danad) gut abloufen und focht thn dann in fiebendem
gejalzenem Waffer 3 Stunben lang. Nadhdem veibt man. ihn durd
ein’ Sieb, " gibt zu der durchgelaufenen Brithe ein Stiict Butter und
gieBt fie zu ingivijdhen gejchilten und in Butter ntit Waffer Halb
gar gefochten Rartoffelir, um. diefe mun gang tweid) fochen zu laffen.
Die Suppt muf ohne Bindemittel Confijtens genng Hhaben, und
wer e3 liebt, fann -1 Stitd Buder davan thun.

Jngredienzien.

1 Weitohlfopfi'(n 100 Gr. Butter. © 20 fleinte ' Rartoffelchen:
Saly:
101.. Rohliuppe mit Mild. 5

Der Rohl wird in Butter gedampit, nadydent et verlefer und
in Gtitde gejdnitten ift. Dann gany wenig Wafjer dazu gegoijen,
und -hierin fo ik tvie Gemitje gar und tweid) gejdhmort. Hiernad)
vithrt man ihn ju Pivvée durd) ein Sieb, ftovt bdiefed in etwas
Butter mit einem Loffel voll Mehl und vervithrt e3 dann mit fie-
denber IRl zu einer ‘bitndigen Suppe, welde man davauf iiber
Broderoutonsd anrictet.

. Jngrediengien.

1 Weigtohlfopf. 80 Grv Butter.: 1 Lwffel voll Mehl. 11/,
Liter Milch. Broderoutons.

; 1017 Qo lgemitfejuppe.

Cntweder marnt fotht ein fertiged Roflgemitie mit Ravtoffeln,
oder man benupt’ die Refte eines’ jolen: im lepten Falle miifte
e5 erft tvieder erivdrmt fverden und veibt ed damn durd) ein Sieb.
Snzwijchen Hat- man Mildh und BWaffer zujammentoden laffen und
mit Eidotter” abgezogert und mit diefer Ciermild) vervithrt man das
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