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Kohlrabi. Im Winter, wenn die Kohlrabi schon längere Zeit im
Keller gelegen haben, schießen oft kleine Blättchen daraus hervor,
doch diese sind nicht zu verwenden, im Winter bereitet man ihn
ohne Laub.

Ingredienzien: l/2 Schock kleine Kohlrabi. 1 Eßlöffel voll
Mehl. 100 Gr. Butter. 1/4e Schoppen Wasser. Salz. 1 Stückchen
Zucker.

351. Kohlrabi mit Sahne.
Ganz kleine junge Kohlrabi, ungefähr in der Größe einer

Wallnuß, werden geschält und dann in Wasser weich gekocht, wo¬
nach sie auf einen Durchschlag, in welchen ein grobes Tuch aus¬
gebreitet ist, geschüttet werden. Nun kocht man Sahne, Butter,
Salz und Zucker, macht dies mit wenig Kartoffelmehl und Eidotter
bündig, gibt den abgetropften Kohlrabi hinein, läßt ihn heiß werden,
schwenkt ihn nochmals mit Butter um und richtet ihn darauf an.
Dies vortrefflich schmeckende Gemüse paßt für einen vol au vent.
Nr. 975.

Ingredienzien: 1/2 Schock Kohlrabi. 50 Gr. Butter.
^2 Theelöffel voll Zucker. Salz. 1 große Obertasse voll Sahne.
1 Messerspitze Kartoffelmehl. 2 Eigelb.

352. Kohlrabi (englisch).
Entweder werden ganz kleine Kohlrabi unzerschnitten oder etwas

größere einmal getheilt gar und weich gekocht, dann auf einen
Durchschlag geschüttet und an heißer Stelle zum Abtropfen hinge¬
stellt. Hiernach richtet man den Kohlrabi heiß an und belegt ihn
mit vorher in runde Kügelchen dressirte Butterstückchen. Letztere
verfeinern das Gericht sehr, wenn sie von Eierbntter sind.

Ingredienzien: 1 Schock kleine oder 1/2 Schock größere
Kohlrabi. Salz. 125 Gr. Eierbutter.

353.1 Kohlrabi gefüllt.
Mittelgroße Kohlrabi werden, nachdem sie geschält sind und

danach ein Deckel davon abgeschnitten ist, in der Mitte so weit
ausgehöhlt, daß sie nur noch ringsherum einen halben Centimeter
dick sind, wobei sie aber an keiner Stelle verletzt werden dürfen. Nun
kocht man sie ;1/4 Stunde lang in siedendem Wasser und legt sie
dann vorsichtig auf ein Sieb. Hierauf rührt man Butter zu Sahne,
gibt Eidotter, Brodkrumen, wenig Salz und das feingewiegte Fleisch
von 6 kleinen abgekochten Kohlrabi nebst dem Eiweißschnee dazu,
verrührt Alles zu einer feinen Farce und füllt die ausgehöhlten
Kohlrabi damit. Nachher legt man die abgeschnittenen Deckel wieder
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