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auf schwaches Feuer und läßt ihn gut zugedeckt l
/± Stunde darin,

dämpfen. Nach dieser Zeit gießt man siedendes Wasser dazu und
läßt den Kohl vollends gar dämpfen, hebt ihn dann mit einer
Schaumkelle aus der Brühe, -bindet diese mit einer weißen Mehl¬
schwitze, oder mit einem Stück Butter, worin man Mehl verknetet
hatte. Der Kohl wird mit noch ein wenig Butter umgeschwenkt und
extra zur Suppe servirt.

Ingredienzien.
1 Weißkohlkopf. 100 Gr. Butter. Salz. 2 Liter Wasser.

2 Löffel Mehl.

100. Kohlsuppe mit Kartoffeln.
Wenn der Weißkohl verlesen und gewaschen ist, blanchirt man

ihn, läßt ihn danach gut ablaufen und kocht ihn dann in siedendem
gesalzenem Wasser 3 Stunden lang. Nachdem reibt man ihn durch
ein Sieb, gibt zu der durchgelaufenen Brühe ein Stück Butter und
gießt sie zu inzwischen geschälten und in Butter mit Wasser halb
gar gekochten Kartoffeln, um diese nun ganz weich kochen zu lassen.
Die SupH muß ohne Bindemittel Consistenz genug haben, und
wer es liebt, kann -1 Stück Zucker daran thun.

Ingredienzien.
1 Weißkohlkops. 100 Gr. Butter. 20 kleine Kartöffelchen.

Salz.

101. Kohlsuppe mit Milch.
Der Kohl wird in Butter gedämpft, nachdem er verlesen und

in Stücke geschnitten ist. Dann ganz wenig Wasser dazu gegossen,
und hierin so dick wie Gemüse gar und weich geschmort. Hiernach
rührt man ihn zu Pürr6e durch ein Sieb, stovt dieses in etwas
Butter mit einem Löffel voll Mehl und verrührt es dann mit sie¬

dender Milch zu einer bündigen Suppe, welche man darauf über
Brodcroutons anrichtet.

Ingredienzien.
1 Weißkohlkopf. 80 Gr. Butter. 1 Löffel voll Mehl. 1V2

Liter Milch. Brodcroutons.

101. Kohlgemüsesuppe.
Entweder man kocht ein fertiges Kohlgemüse mit Kartoffeln,

oder man benutzt die Reste eines solchen; im letzten Falle müßte
es erst wieder erwärmt werden und reibt es dann durch ein Sieb.
Inzwischen hat man Milch und Wasser zusammenkochen lassen und
mit Eidotter abgezogen und mit dieser Eiermilch verrührt man das
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