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Qohleabi. JIm Winter, wenn die Kohlrabi jdhon langere Jeit im
Reller gelegen Dhaben, jchieBen oft leine Bldttdhen davaus Hervor,
boc) diefe find midht u verwenden, im Winter bereitet man ihn
phne Qaub.

Sngrediengien: 1y Shod fleine Kohlrabi. 1 ERlHffel voll
Mehl. 100 Gr. Butter. 1/, Sdhoppen Waffer. Salz. 1 Stitdden
Buder.

351. RSohlrabt mit Sahne.

®ang ftleine junge Kohlvabi, ungefihr in Dder Grife -einer
Wallnup, twerden gejdhdlt und dann in Waffer tweid) gefodht, iwo-
nad) fie auf einen Durdjdhlag, in welden ein grobed Tud) aud-
gebreitet ift, gejchiittet werben. Nun fodit man Sahne, Butter,
Galy und Buder, madht died mit wenig Qartoffelmehl und Cidotter
biindig, gibt den abgetropften Rohlrabi hinein, LBt ihn Heify twerden,
{dwenft ihn nodymald mit Butter um und ridtet ihn darauf an.
Dies vortrefflich) jdymedende Gemiife paft fiir einen vol au vent.
Nr. 975,

Jungrediengien: 1, Sdod KRohlrabi. 50 Gr. Butter.
Uy Theelbifel voll Buder. Salz. 1 groBe Obertajfe voll Sahne.
1 Mefferipipe Rartoffelmehl. 2 Eigelb.

352. Kohlrabi (englifd).

Entweder werden gany fleine Kohlrabi ungerjdunitten oder etwas
grigere einmal getheilt gar und weid) gefodht, dann auf einen
Durdyihlag gefchiittet und an Heifer Stelle zum Abtropfen hinge-
ftellt.  Hiernach richtet man den RKohlrabi Heif an und belegt ihn
mit vorber in rvunde Riigeldhen Ddreffirte Butterjtitcfhen. Lebtere
perfeinern dad Gericdht fehr, wenn fie von Eievbutter find.

Qngrediengien: 1 Sdod fleine oder 1/, Schod grdfere
Rohlrabi. Salz. 125 Gr. Gierbutter.

3535 Qohlrabi gefii [[t,

Mittelgrofe Rohlrabi werden, mnaddem fie gejchalt find und
danad) ein Dedel davon abgejdhnitten ift, in der Mitte fo tweit
ausgehshlt, dap fie nur nod) ringsherum einen Halben Centimeter
bidf find, toobei fie aber an feiner Stelle verlest werden ditrfen. Nun
bt man fiew'/, Stunde lang in fiedendem Waffer und legt fie
bann vorfidtig auf ein Sieb. Hievauf vithet man Butter ju Sabhne,
gibt Eidotter, Brodfrumen, wenig Saly und bad feingewiegte Fleifdh
bon 6 fleinen abgefodhten RKohlrabi nebft dem Eiweifjdhnee bdazu,
verriihrt Alesd zu einer feinen Favce und fillt die audgehshiten
fohlrabi damit. Nadhher legt man die abgejdynittenen Dedel wieder
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