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einer bündigen Sauce, gibt in dieselbe noch ein Stückchen Butter-
gleichzeitig mit den Endivien hinein und läßt Alles 5 Minuten
durchziehen, indem man es 2 bis 3 Mal durchschwenkt.

Ingredienzien: 2 Liter abgestreifte Endivienblätter. 100 Gr.
Butter. 1 Prise Salz. 1 Löffel Mehl. 1 Löffel Käse. 1 Ober¬
tasse Sahne.

276. Brunnenkresse.
Die Brunnenkresse ist Wohl nirgends so häufig und wohlge¬

pflegt zu finden als in Thüringen, von wo aus sie nach weit und
breit versandt wird. Sie wird meistens als Salat gegessen, doch
gibt sie auch, wie obige Endivien bereitet, ein sehr gesundes, wohl¬
schmeckendes Gemüse; nur läßt man hierbei den Käse fort und gibt
statt dessen, da die Kresse etwas Bitteres hat, ein Stückchen Zucker
daran und spült sie aus demselben Grunde nach dem Abkochen zwei
Mal ab. Es werden beim Verlesen nur die ganz dicken Stiele
fortgenommen , weil die dünneren stets sehr zart sind, und wer es

nicht liebt, braucht die Blättchen nicht einzeln abzupflücken, sie können
in ganzen Zweigen abgekocht und nach Belieben auch unzerhackt be¬

reitet werden.
Ingredienzien: 3 Liter Kresse. 100 Gr. Butter. 1 Prise

Salz. 1 Löffel Mehl. 1 Stückchen Zucker. 1 Obertasse Sahne.

277. Kopfsalat (Lattich).
Der Salat wird verlesen, als sollte er kalt mit Oel und Essig

behandelt werden, d. h. man nimmt die schlechten äußeren Blätter
fort und entfernt aus den anderen die dicken Blattrippen, wonach
man ihn gut wäscht und dann in gesalzenem Wasser gar kocht.
Hierzu bedarf er 10 , höchstens 12 Minuten, nach welcher Zeit man
ihn auf einen Durchschlag schüttet, abtropfen läßt und danach mit
den Händen ausdrückt. Hierauf quirlt man Mehl mit kalter, vorher
abgekochter Milch durch, schneidet Zwiebeln hinein, gibt Salz dazu
und läßt dies so lange kochen, bis die Zwiebeln beinahe breiig sind.
Diese sämige Sauce wird nun durch ein Sieb gerührt, und nachdem
man die Butter und den grob gehackten Lattich dazu gethan hat,
noch 10 Minuten heiß hingestellt. Natürlich muß während dieser
Zeit das Gemüse einige Male geschwenkt werden.

Ingredienzien: 6 Köpfe Salat. 2 Obertassen Milch.
1 Löffel Mehl. Wenig Salz. 2 große Zwiebeln. 12 Nlth.
Butter.

278. Kopfsalat anderer Art.
Wenn von den ganzen Salatköpfen die äußeren losen Blätter
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