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Minuten kochen, verquirlt währenddem Mehl mit kaltem Wasser

und rührt dies an den Kohl, indem man die Aepfel gut mit ver¬

rührt. Hiernach wird der Kohl angerichtet und mit den vorher
herausgenommenen Aepfelstückchen hübsch garnirt. Sollte der Kohl
von den Aepseln nicht säuerlich genug sein, so gibt man mit dem

Mehl ein wenig Johannisbeeressig daran. Zum Durchrühren be¬

dient man sich einer großen Gabel.
Ingredienzien: 2 mittelgroße Kohlköpse. 125 Gr. Butter.

Salz. 1 Schoppen Wasser. 3 Stückchen Zucker. 2 Eßlöffel voll
Mehl. 10 Aepfel.

368. Rothkohl mit Kartoffeln.
Der Kohl wird wie oben verlesen und ganz besonders fein

geschnitten, dann mit feinem Salz bestreut einige Stunden Hinge¬

stellt, wo er während der Zeit öfters mit einem Holzlöffel festge¬

drückt werden muß. Nun brät man in einer Casserole Oel und
Zwiebeln hellbraun, quirlt gleichzeitig in einer andern Mehl, Wasser,
Salz, Johannisbeereffig und Zucker recht klar, und läßt dies unter
stetem Rühren kochen, bis es eine sämige Sauee ist, in welche man
.zuletzt das Oel mit Zwiebeln verrührt. Darauf drückt man den

Kohl mit den Händen gut aus, pflückt die dadurch entstandenen
Ballen wieder auseinander und legt ihn in die Sauce, worin er,

indem man ihn mit einer großen Gabel immer aufzieht und rührt,
auf gutem Feuer heiß werden muß, aber nicht kochen darf. Beim
Anrichten schüttet man inzwischen gekochte Salzkartoffeln auf eine

Schüssel und bedeckt diese mit dem Kohl und seiner vollen Sauce,
welche nicht zu knapp sein darf.

Ingredienzien: 2 Kohlköpfe. 3 Eßlöffel Oel. 3 Zwie¬
beln. 1% Eßlöffel voll Mehl. l/2 Liter Wasser. Salz. 2 Stückchen
Zucker. 3 Eßlöffel voll Johannisbeereffig.

369. Wirsing o-er Welschkohl.
Fest, schwer und gelb sind die 3 Eigenschaften eines guten

Welschkohlkopfes, welchen man beim Verlesen von den äußeren
schlechten Blättern befreit, ihn dann in 4 Theile theilt und Stiel
sowie Blattadern, ohne daß die Blätter von einander fallen, her¬

ausschneidet. Hat man nun noch die Raupen herausgesucht, ihn
dann in kaltes Wasser gelegt, so kocht man ihn in gesalzenem
hartem siedendem Wasser gar und schüttet ihn zum Ablaufen auf
ein Sieb. Während dieser Zeit macht man von Butter und Mehl
eine weiße Schwitze, zerrührt sie mit kochendem Wasser, wozu man
dasjenige, worin der Wirsing gekocht ist, theilweise gebraucht zu

einer bündigen Sauce, thut Salz und etwas Zucker, und wenn sie
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