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darauf, bindet sie kreuzweise mit Faden fest, und legt nun die Kohl¬

rabi neben einander in eine flache Casserole, worin sich heiße Butter
befindet. Danach gießt man Sahne oder von dem Kohlrabiwasser

dazu, deckt einen Deckel darüber und läßt sie langsam, indem man

sie hin und wieder schüttelt, weich kochen. Man halte siedende

Sahne bereit, damit, wenn es erforderlich ist, noch etwas nachge¬

gossen werden könnte. Beim Anrichten nimmt man die Kohlrabi
mit einer Gabel vorsichtig aus der Sauce, legt sie, nachdem die

Fäden und Deckel entfernt sind, mit der offenen Seite nach oben,

neben einander auf die Schüssel, steckt in die Mitte eines jeden

einen kleinen Zweig von grüner krauser Petersilie und gießt die mit
Kartoffelmehl bündig gemachte Sauce von der Seite her darunter.

Dieses Gemüse hat neben dem Wohlgeschmack, wenn es in obiger

Weise angerichtet ist, noch den Vorzug eines zierlichen Aussehens.

Ingredienzien: 26 Kohlrabi. 125 Gr. Butter. 5 Ei¬

dotter. 21/2 Hände voll Brodkrumen. Salz. 3 Eiweiß. 1 Schoppen

Sahne. Petersilie.

354. Sellerie.
Der Sellerie wird geschält, dann der Länge nach in 4 Theile

geschnitten und mit Butter, Zucker, Salz und Wasser gar gekocht.

Nun macht man in Butter eine weiße Mehlschwitze, gießt die Sauce

vom Sellerie dazu, kocht sie auf und gibt dann den Sellerie hinein,

läßt ihn recht heiß werden und schwenkt ihn kurz vor dem Anrichten

mit Butter um.
Ingredienzien: 8 Sellerieknollen. 100 Gr. Butter. 1 Liter

Wasser. Salz. 1 Stückchen Zucker.

355. Sellerie anderer Art.
Kleine Sellerieknollen werden geschält und unzertheilt in sie¬

dendem Wasser gar gekocht, wonach sie auf ein Sieb geschüttet

werden. Nun quirlt man Mehl Mit dem Selleriewasser, kocht dieses

ans, gibt dann Salz und in Butter weich gedämpfte Zwiebeln dazu,

rührt die Sauce durch ein Haarsieb, läßt sie heiß werden und zieht

sie mit Eidotter ab. Nmr legt man die Sellerie mit einem Stück

Butter hinein und läßt sie noch 5 Minuten darin durchziehen.

Ingredienzien: 20 Sellerieknollen. 1/2 Liter Wasser. 1

Löffel Mehl. Salz. 100 Gr. Butter. 3 Zwiebeln. 3 Eidotter.

356. Sellerie mit Käse.
Der Sellerie wird zerschnitten oder ungetheilt, wie man es

am Meisten liebt, oft auch in ganz feine Scheiben nach dem Ab¬

kochen geschnitten, in siedendem gesalzenem Wasser gar gekocht und
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