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dämpft so den Kohl mit Ober- und Unterhitze, am Besten schon in

einem Bratosen gar und recht kurz ein. Beim Anrichten nimmt

man Stück für Stück aus der Sauce, macht diese noch mit Kar¬

toffelmehl bündig und gießt sie dann durch ein Sieb über den.

Wirsing. Es darf nur wenig Sauce sein, und sollte sie zu kurz

eingedämpft sein, so daß sie nur hinreichend Saft. zum Gemüse

bildet, so macht man sie mit einem Stück Butter, worin das nö¬

thige Mehl verknetet ist, bündig, indem man dies mit aufkochen

läßt. Es ist dies besser, als daß man Wasser zugießt.

Ingredienzien: 3 mittelgroße Wirsingköpfe. 120 Gr. Butter.
x/2 Liter Wirsingbrühe. 1 Mohrrübe. 1 Petersilienwnrzel. 2

Zwiebeln. Salz. x/4 Löffelchen Kartoffelmehl.

373. Wirsing unzerschnitten.
Man blättert feste Wirsingköpfe bis zur Größe eines ausge¬

wachsenen Reinette-Apfels und kocht sie in siedendem Wasser halb

gar. Nachdem legt man sie in kaltes Wasser, von da auf ein Sieb

und dann, nachdem man die Stiele rund ausgebohrt hat, auf ein

grobes Tuch, sie mit einem .ebensolchen bedeckend. Nun läßt man

Butter in einer Casserole zergehen, streut Semmelbröseln hinein

und wenn diese einige Minuten darin geröstet haben, verrührt man

sie mit Salz und etwas von der Wirsingbrühe zu einer bündigen

Sauce. Darauf drückt man in jeden Wirsing, an Stelle des aus¬

gebohrten Stieles, ein Stückchen frische Butter und stellt sie mit

dieser Seite nach oben in die Sauce, deckt die Casserole zu und

läßt den Kohl im Ofen, ohne ihn zu wenden, nur hin und wieder

schüttelnd gar werden. Beim Anrichten stellt man die Köpfchen

nebeneinander auf die Schüssel und begießt sie mit ihrer Sauce,

welche knapp und bündig sein muß.
Ingredienzien: 15 Wirsingköpfe. 125 Gr. Butter. 2

Hände voll Semmelkrumen. x/2 Liter Wirsingbrühe. Salz.

374. Wirsing gebacken.

Bon sehr großen Wirsingköpfen werden die größten gelben

Blätter, nachdem das dicke Ende der Blattrippe herausgeschnitten

ist, 3 Minuten in gesalzenem Wasser gekocht, ebenso nachher auch

die inneren kleinen Blätter und Blättchen, und jedes Theil für sich

zum Abtropfen auf ein Sieb hingestellt. Nun rührt man 10 Nlth.

Butter zu Sahne, gibt in Milch erweichtes, und wieder ausge¬

drücktes Milchbrod, 2 geriebene hartgekochte Eier, 2 ganze Eier,

Mehl, Salz und die inzwischen auf Tüchern getrockneten und fein

gehackten kleinen Wirsingblätter dazu und verrührt dies Alles zu

einer glatten Farce. Von den abgetrockneten großen Blättern legt
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