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Stiele dick ab und kocht dann Alles in gesalzenem Wasser gar.
Danach läßt man sie abtropfen, auf Tücher trocknen, und reibt sie

dann durch ein Haarsieb zu Püree. Nun verrührt man eine in
Butter gemachte Mehlschwitze mit Sahne, zieht sie mit Eigelb ab,
gibt Salz und das Pür6e hinein und läßt es aus gelindem Feuer,
während man es rührt, heiß werden. Man kann auch Croutons
davon machen, dieselben werden dann gerade so bereitet, wie die
von Mohrrüben (Nr. 320.)

Ingredienzien: 2 bis 3 mittelgroße Blumenkohlköpfe. 100
Gr. Butter. 1 Eßlöffel Mehl. */4 Liter Sahne. 4 Eigelb.
Salz.

330. Blumenkohl englisch.
Der Blumenkohl wird möglichst ungetheilt geputzt, gewässert

und gekocht, dann abgegossen, auf einer Schüssel heiß angerichtet,
und mit Bntterstückchen, welche oben auf und rings herum gelegt
werden, servirt.

Ingredienzien: 2 Köpfe Blumenkohl. Wasser. Salz. 150
Gr. Butter.

331. Artischocken.
Diese sind im Hochsommer zum Verbrauch am geeignetsten

und man wähle beim Einkaufe immer die glatte Artischocke, sie ist
größer, zarter und saftiger als die stachliche. Man schneidet die
Stiele dicht an den Blättern ab, nimmt die unteren harten
Blätter dann fort, schält den Stiel, soweit er dadurch frei gewor¬
den ist ab und reibt ihn mit Citronensaft ein. Hierauf schneidet
man jede Artischocke in 4 Theile, putzt aus jedem das innere fasrige,
feinen Borsten ähnliche mit einem spitzen Messer heraus und kocht
sie dann in gesalzenem Wasser weich. (Dies kann man nur am
Boden der Artischocken probiren, indem man an dieser Stelle mit
einer Gabel durchsticht, da die Artischockenblätter, selbst die oberen
sogenannten zarten, niemals weich werden; man streift daher beim
Essen die Blätter nur durch die Zähne, auf diese Weise das wenige eß¬

bare Fleisch davon abziehend.) Nun verrührt man Mehl, Wasser,
Citronensäure und Salz recht glatt und läßt es zu einer sämigen
Sauce kochen, zieht diese dann mit Eidotter ab und verrührt Butter
und Zucker darin. Die heißen Artischocken werden nachdem an¬
gerichtet und mit der Sauce servirt.

Ingredienzien: 5 bis 6 Artischocken. 2 Eßlöffel Mehl.
1 Schoppen Wasser. 1/2 Citrone. Salz. 80 Gr. Butter. 3
Eidotter. 1 Stückchen Zucker.
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