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halben Blume des Kohls gar und weich, während man die andere
Hälfte der Blume in ganz wenig Wasser mit Butter dämpft. Das
gekochte Gemüse reibt man mit seiner Brühe durch ein Sieb, stellt
das Durchgelaufene wieder auf das Feuer, gibt ein mit Mehl ver¬
knetetes Stück Butter daran und läßt die Suppe sämig aufkochen.
Die gedämpften Blumenkohlstückchen gibt man nun mit ihrer sehr
kurzen Sauce in die Terrine und gießt die obige. Suppe darüber.

Ingredienzien.
1 großer Blumenkohlkopf. 1 Untertasse voll Brechspargel.

3 Kohlrabi. 2 weiße Rüben. 2 Löffel Mehl. 100 Gr. Butter.

107. Gebackene Blumenkohlsuppe.
Wenn der Blumenkohl von allen Blättern befreit.ist, theilt

man die Blume in 3 bis 4 Theile und kocht ihn in gesalzenem
Wasser beinahe gar, nimmt ihn dann mit einem Schaumlöffel aus
der , Brühe und legt ihn, nachdem er abgetropft ist, vorsichtig auf
trockne Tücher. In » der Brühe kocht man jetzt noch gereinigten
Sellerie, Mohrrüben, Savoyerkohl und Zwiebeln gar und wenn
dieses Alles schön weich ist, reibt man es durch ein Sieb. Nun
macht man in Butter eine weiße Mehlschwitze, verrührt diese mit
der durchgelaufenen Brühe zu einer sämigen Suppe und läßt sie
noch 5 Minuten kochen. Die inzwischen abgetrockneten Zweige des
Blumenkohles theilt man in passende Stückchen, panirt jedes in
Ei und Semmel und backt sie auf allen Seiten gelbbraun, wonach
sie in die Terrine gelegt werden und die Suppe darüber angerichtet
wird.

Ingredienzien.
1 Kopf Blumenkohl. 2 Liter Wasser. Salz. }j2 Sellerie¬

knolle. 2 Mohrrüben. ^ Kopf Savoyerkohl. 2 Zwiebeln. 125
Gr. Butter. 2 Eier. Semmelkrume.

108. Blumenkohlsuppe anderer Art.
Der Blumenkohl wird beim Verlesen in ganz kleine Stückchen

getheilt, dünner Spargel wird geschält und in Zentimeter lange
Theile der Quere nach durchgeschnitten und dann Beides in Butter
gedämpft. Hierauf gießt man siedendes Wasser dazu und läßt
Spargel wie Blumenkohl gänzlich zerkochen. Danach thut man
Salz und Zucker nebst grüner gehackter Petersilie an die Suppe,
und zieht sie mit Eidotter ab.

Ingredienzien.
1 Kopf Blumenkohl. 1 Suppenteller voll Spargel. 100 Gr.

Butter. Salz. 2 Stück Zucker. 3 Eidotter. Petersilie.
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