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gut kocht, den abgetropften Wirsing hinein, welchen man danach

ordentlich heiß werden, aber nicht kochen läßt.
Ingredienzien: 3 mittelgroße Wirsingköpfe. l l/2 Löffel

Mehl. 120 Gr. Butter. 2 kleine Obertassen Wirsingbrühe. Salz.
1 Prise Zucker.

370. Wirsing englisch.
Der Wirsing wird wie oben verlesen, gewaschen, gar gekocht

und auf ein Sieb geschüttet; damit er beim Ablaufen heiß bleibt,
erwärmt man das Sieb vorher, stellt es dann mit dem Wirsing
aus einen Topf mit kochendem Wasser und deckt das Sieb zu. Ist
er nachdem rein abgetropft, so drückt man ihn mit den Händen
noch wenig nach und richtet ihn mit kleinen Stückchen frischer Butter
belegt an; Letztere werden für diesen Zweck hübsch geformt. Man
kann ihn auch statt mit Butter -zu belegen mit solcher im Augenblick
des Anrichtens durchschwenken.

Ingredienzien: 3 kleine Wirsingköpfe. 125 Gr. Butter.
Wasser. Salz.

371. Wirsing mit Maronen.
Dieser wird geradeso wie der Vorhergehende vorbereitet, ge¬

kocht und auf ein Sieb geschüttet. Da die Blätter jedes Theiles
gut beisammen bleiben müssen, so darf er niemals und in diesem

Falle ganz besonders, zu lange kochen. Ist er abgetropft, so formt
man mit den Händen, indem man ihn dabei ausdrückt, von jedem

Theile des Wirsing eine länglichrunde, am besten Eierform, welche

man in eine heiße Buttersauce (Nr. 542) legt und durchziehen

läßt. Nun richtet man in der Mitte einer Schüssel gedünstete Ma¬
ronen nach Nr. 406 an, und legt den eigeformten Wirsing mit der
Spitze nach innen kranzförmig herum, indem man ihn mit voller
Sauce aus der Casserole nimmt.

Ingredienzien: 3 Köpfe Wirsing. Salz. Wasser. Zur
Sauce: siehe Nr. 542, 1 Pfd. Maronen.

372. Wirsing gedämpft.
Wenn der Wirsing wie gewöhnlich verlesen und gewaschen ist,

wird er in gesalzenem Wasser halb gar gekocht und auf ein Sieb
geschüttet. Dann läßt öman in einer Casserole Butter recht heiß
werden, rangirt die in vorigem Recept angegebenen hübsch formirten
Wirsingtheile darin, bestreut sie mit wenig Salz, legt Mohrrüben,
Petersilienwurzeln und Zwiebeln dazu, gießt von dem Wirsingwasser
darunter, legt Butterstückchen oben auf, bedeckt sie erst mit einem
in Oel getränkten Bogen Papier und dann mit einem Deckel, und
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