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Mehl. 2 Tassen Wasser. 1 Theelöffel Salz. 1 Zwiebel. 20

kleine Kartoffeln.

272. Portulak.
Die Blätter des Portulak werden abgepflückt und sorgfältig,

weil sich viele kleine grüne Raupen darin aufhalten, verlesen; hier¬

nach wäscht man sie ab und kocht sie dann in siedendem gesalzenem

Wasser mit etwas Butter gar. Nun läßt man in einem anderen

Topfe Semmelkrumen in Butter rösten, gießt, wenn die Krumen

hellgelb sind, den Potulak mit seiner vollen Brühe, welche nicht zu

reichlich mehr sein darf, dazu und zieht ihn zuletzt mit Eigelb ab.

Ingredienzien: 3 Suppenteller voll Portulakblätter. 120

Gr. Butter. 1 halbe Obertasse voll Semmelkrumen. 2 bis 3

Obertassen voll Wasser. 2 Eidotter.

273. Eiskraut.
Das Eiskraut mit seinen hübschen dicken Blättern findet man

meistens als Zierpflanze in den Gärten, doch geben die Blätter im

Frühling, wo sie am saftigsten sind, ein sehr wohlschmeckendes Ge¬

müse. Man pflückt dieselben einzeln ab, sieht sie durch, ob keine

Jnseeten daran sind und wäscht sie dann gut mehrere Male durch

frisches Wasser und bereitet sie wie Portulak.
Ingredienzien: Genau so wie Portulak.

274. Römische Endivien.
Die Blätter werden abgestreift , abgewaschen und dann in ge¬

salzenem siedendem Wasser mit Butter und Zucker gar gekocht. Es

darf nur wenig Brühe darunter sein und diese wird mit Kartoffel¬
mehl und Eigelb gebunden. Man kann die Endivien auch gehackt

wie Spinat bereiten.
Ingredienzien: 4 Suppenteller voll Endivien. 1 Obertasse

Wasser. 1 Prise Salz. 100 J$r. Butter. 1 Stückchen Zucker.

275. Endivien.
Man nimmt hierzu nur die gelben zarten Blätter, diese werden

rein gewaschen, dann mit einem Wiegemesser grob gewiegt und in

gesalzenem Wasser weich gekocht, wonach man sie in kaltes Wasser

wirft und hiernach auf ein Sieb schüttet. Nun läßt man Butter

in einer Casserole heiß werden, gibt die vorher noch mit den

Händen gut ausgedrückten Endivien nebst etwas Salz hinein, und

dämpft sie unter beständigem Rühren so lange, bis alles Wässerige

abgedampft ist. Nun macht man von Butter und Mehl mit etwas

geriebenem Käse eine Schwitze, verrührt diese mit süßer Sahne zu
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