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ieler Brithe, und weil fie fid) von feloft famig fochen, feinerlet

Bindemittel.
ngrediengien: Ehenfo wie bei gefochten IMobrritben.

322, BlumentohLl.
Der Blumenfohl muf frifd fein und  eie feftaejchlofine

Blumen Haben, marn jdneidet beim Wbpupen die Striinfe und alle

grofien und fleinen Biattchen, jelbit die, telche 3wifchen den Bhimen
figen, fjorgfiltig ab, legt Samn die Blumen bid ju 3/, Hihe in
falte3 Waffer, damit bdie pieffach) davin fienden Raupen heraus-
friegen. Hievauf fodht man thn in gejalzenem Waffer gar, aber
ja nidt weid), und gieht ihn nacydem abd. Wihrenddem Hat man
eine tweiBe in Butter gemachte Mehlichwige mit etoad vou dem
Blumentoh-Waffer verquirlt und fochen laffen, Ddamit bom Feuer
fortgezogen, rajd) mit fiter ©alhne, weldpe mit Eigeld gejdhlagen
toar, vermifht und pulest frijche Butter und Saly dagu geriihrt.
Niht eher, b3 die Sace fertig ift, daxf ber SKohl abgegoffen
werden, tonac) er fogleid auf einer ertodvmten Sdiiffel mit den
Bfumen nad) auffen und mit untergejchobenen Stielen angericytet
fird, Gr nup auf der Schitfjel das Anifehen einer grogen Blume
Habenr, und twird dann mit obiger dicfer Sauce begoffer.
Sngredienzien: 1 Blumentohfopf in der ©rife emed
Defferttellers. 1 Eplvfel voll Mehl. 80 ©r. Butter. 1 Wein-
glagd voll Waffer. s Weinglad voll fitfer Sahne. 3 Cigeld. Sals.

393, Blumentohl andere Art.

Der Blumentoh!l wird ebenjo wie oben behandelt und gefodht,
mir daf man in ba3 Waffer, worin ev abgefodht twird, den Sait
einer Halben Gitvone tropfelt. Mun mac)t man einen Teig bont
Butteritiicchen, Mehl, Cidotter, Safy und Juder, gibt diefen in
eine fohe Caffernfe und Laft ihn unter ftetem Rithren Heify werdern,
giept daum, indem man teiter tithrt, von dem Bhumentohlwafjer
bazu, b3 man eine didjamige Sauce fat, welde, wemn fie auf-
ftoft, jofort, ehe fie focht, vom Feer genommen und mit Gitronens
faft und Buder immer nod purdhgerithrt wird, bis die grifte Hibe
perflogen ift und fjomit Ddie Gier dem Gerinmen nicht mebhr auss
gefept find.

Sngredienzien: Blumentohl wie im Borhergehenden. 2 Ep
1offel Mephl. 100 ©r. Buiter. 4 Giootter. 1 Loffelchen boll
Buder. Safz. 1 Citrone.

324. Blumenfohl gebaden.
SBenn Der Blumentohl gepubt ift, theilt man ihn nad) feinen
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