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Bmeigen in guifieve ober Heinere Blumen ab und fodt diefe in
gefalzenem Waffer beinabe gar, fpiittet fie danadh auf einen Durd)
{thlag umd twenn fie abgetvopft find, auf eine trocdne Serbiette.

Jun rithrt man eine Rlave nach Nr. 38 von Gigelh, Mehl, Waffer,

Saly und Del, indem man Waffer b Mehl erft far verquirlt,

bann Dad Eigeld dagu gibt wund hiernac) dag Del tropfentveife-

pinetnviipet, ift Das gefdyehen, sieht man den Sdynee vom Ciweif
utd Saly feicht burh.  Der ingwijchen erfaltete und gang troden

gewordene Bluntenfohl wird nun jeder Bioeig fiir fid) in die obige

Rlave getaucht, o dap mdglichit piel daran Hangen bleibt und dann

in Beipem Oel jhwimmend gelbbraun gebacen.  Gine Sauce nad).

Nr. b44 wird dagu gegeben.

Sngrediengien: 1 groper Blumenfohfopf. 1y Bid. Mehl.
30 Nith. Waffer. 1 Ehploffel voll Olivendl. ©Saly. 2 Eier.
1 Qiter Del gum Ausbaden.

395. Blumenfohl gebaden anderve Art.

Derfelbe wird ebenfo ivie Dev pbige vorbereitet, gefocht und.
getroctnet, dann (dfit man in heifser Butter die Btviebeln, ohue baf.

fie die Farbe annehmen gang weich ditnften; follten fie in Der Beit

st braten anfangen, gibt marn eber einen Gploffel voll Waffer:

dagu, man it fie aber fehr Dagegen, wenn mai fie fejt suge-
dectt Ditnfter (apt, ftreut dann, indem man tithet, das Mehl dariber,

umd verditnnt Hiernad) dad Gamge mit fochender Sahne au einer:

didjdmigen, faft breiartigen Sauce, welche man, nachdem fie aufge-
fodyt ift, Durch ein feined Sieb ftveidgt und Saly nebjt Buder daran
thut. Der Blumentoh! fird mun, toie in dem erjten FRecept

Blumentohl angegeben ift, auf einer nidht 3u groBen Schitfjel feit

aneinander geordnet, wobei man inmuer swifdendurd) etwasd von

Gauce ftreidht und fleine Butterftiidden legt. it der Qobl alle

arvangict, fo beftreicht man thn ringd umber mit der obigen Sauce,
beftreut ifn mit  Jwiebacdbrdielt, weldje mit geviebenen Ridfe
gemijht find, legt fleine Butterftiiichen darauf und liBt ihn damn
tm Ofen Hellgelbe Favbe annehmen. Wer ben Réife nicht liebt, fann
ihn hier fort laffen, ebenjo Den Buder aus der Sauce.
Sngrediengien: Blumentohl voie pben. 2 Loffel voll zer=
qangene Buttee. 2 grofe Bmwicbeln. 2 Liffel poll Mephl. 3/y
Sdoppert Sahne. 1 Mefferipise Buder. Salz. 80 Gramm Butr

terftitcfchen. 1 Dbertaffe boll Swiebadabrofeln. 1 Obertaffe boll.

geviebenen Ridfe.

326, Blumenfohl Pudding.
S Butter tird von Der Meh! eine weiBe Shige gemacht, diefe:
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