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vom Johannislauch. 1 kleiner Blumenkohl, sehr klein. 1 Ober¬
tasse voll Schotenkerne. 90 Gr. Butter. 2 Löffel Mehl. 1^
Liter Wasser. 2 Stückchen Zucker. Petersilie. Salz.

112. Suppe von Wintergemüse.
Wird ebenso wie die obige bereitet, nur daß man statt der

Sommergemüse solche nimmt, die im Winter ihren Wohlgeschmack
bewahrt haben, also Weißkohl, gelbe Steckrüben, Mohrrüben, Kar¬
toffeln, getrocknete Schoten und Zwiebeln. Man muß diese Gemüse
in ganz außerordentlich feine Streifen schneiden, dann brauchen sie
nicht so lange Zeit, um gar zu werden und die Suppe sieht da¬
durch auch hübscher aus.

Ingredienzien.
74 von einem kleinen Weißkohlkopf. 7s Steckrübe. 2 Moh¬

renrüben. 5 Kartoffeln, nicht große. 72 Obertasse voll Schoten.
90 Gr. Butter. 1 Löffel Mehl. 172 Liter Wasser. 2 Stückchen
Zucker. Petersilie. 2 Zwiebeln. Salz.

113. Grünkohlsuppe (ganz vorzüglich).
Der Grünkohl wird verlesen, indem man die schlechten Außen¬

blätter abnimmt und die guten einzeln abpflückt und von der Blatt¬
rippe abstreift, bis nur noch 3 oder 4 kleine Blättchen vom innersten
Herzchen vorhanden sind, diese läßt man zusammen und schneidet
den Stiel einen Fingerbreit unter ihnen ab. Hiernach wird der
Kohl oft gewaschen, dann mit siedendem Wasser abgebrüht und
wenn er 10 Minuten in demselben gestanden hat, läßt man ihn erst
auf einem Siebe ablaufen und schwenkt ihn nachdem noch in einem
Tuche aus und wiegt ihn darauf ganz fein. Nun stellt man in
einer Cafferole Wasser mit Oel auf das Feuer und wenn dies 10
Minuten zusammen gekocht hat, gibt man gebrannten Zucker oder
Sirup, Zwiebel, Salz und den gehackten Kohl, welchen man kurz
vorher mit trockner Hafergrütze vermischt hatte, dazu und läßt ihn
gar kochen. Eine Viertelstunde vorher, ehe der Kohl gar ist, gibt
man einige geschälte Kartoffeln oder Maronen in die Suppe und
läßt diese mit gar kochen. Man kann auch in die fertige Suppe
die Kartoffeln oder Maronen gebraten hineinlegen. Diese Suppe
darf nicht zu dünn sein.

Ingredienzien.
2 Liter Grünkohl. 4 Eßlöffel voll feines Oliven-Oel. 172 Liter

Wasser. Salz. 2 Theelöffel voll Zucker. 2 Zwiebeln. 1 gute
Hand voll Hafergrütze. Kartoffeln oder Maronen.

O. Ebmeyer, Kochbuch. 3
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