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barauf, bindet fie frewzieife mit Faden fejt, und legt mum die Kol
vabi neben einanber in eine flache Caffevole, worin fich heihe Butter
befindet. Danac) giefpt man Sabhne oder Hon pem Rofhlrabimaffer
bazu, dect einen Decel daviiber und {apt fie {angjom, inbem man
fie hin und toieder jdhitttelt, weich fochen.  Man Halte fiedende
Salfne Dbeveit, damit, wemn ed erfordertich ift, nod) etwad nadge-
goffent werden finnte. Beim Anvidten nimmt man  die Kohlrabi
mit einer ®abel vorfichtis aus der Sauce, legt fie, nachdem die
Tdben und Decel entfernt find, mit der offenen Seite nad) oben,
weben einander auf die Schitffel, ftet in die Mitte eined jeben
einen Feinen Sweig von gritner fraufer Peterfilie und giept die mit
Ruartoffelmeh! bitndig gemadyte Sauce von der Seite her davunter.
Diefes Gemitfe Hat neben dem Wohlgejymad , wenn e3 in obiger
Weife angevictet ift, nod) den Vorjug eined sterfichen Anusfehens.

Sngrediengien: 26 Qohlrabi. 125 Gr. Butter. 5 ¢t
dotter. 21/, Hinde voll Brobfrumen. Sals. 3 Cimeif. 1 Schoppen
Safhne.  Peterfilie.

354, Gellerie,

Der Sellevie wird gefdhilt, dann der Linge nad) in 4 Theile
gefdhitten und mit Butter, Juder, Saly und Waffer gar gefodt.
Jun macht man in Butter eine weiBe Mehlichwibe, giet die Sauce
pom Sellerie dazu, fodjt fie auf unbd gibt damn den Sellerie Hinein,
(6Bt ihn vecht Heifs werden und jchwentt ihn fur vor bem Anvichten
mit Butter um. !

Sugredienyien: 8 Selleriefnollen. 100 Gr. Butter. 1 Qiter
Waffer. Salz. 1 Stitddjen Juder.

355, ©Gellevie anberer Art

Qfeine Selleviefnollen werben gefhilt und ungevtheilt in fie-
pendem Waffer gar gefodt, wonad) fie auf ein Sieb gejchiittet
tperden. Jun quirlt man Mehl mit dem Selleriewaffer, fodht Diefes
auf, gibt dann Saly und in Butter weid) gedimpite Jwiebeln daju,
rithrt die Sauce durc) ein Haarfied, (apt fie Heih werben und 3ieht
fie mit Gidotter ab. Nun fegt man bdie Sellevie mit einem Stiid
QButtér Hinein und @t fie nod) b Minuten davin durdyziehen.

Sngrediengien: 20 Gelleviefnollen. 1 Qiter Waffer. 1
Qbfiel Mehl. Salz. 100 Gr. Butter. 3 Jwiebeln. 3 Eidotter.

356, Sellerie mit Kdje.
Der Sellerie wird zevidynitten ober ungetheilt, iwie man es
am Meiften fiebt, oft aud) in gany feine Scheiben nachy dem Ab-
fodjen gejchmitten, in ftedendem gefalzenem Waffer gar getodht und
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