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sehr fein gehackt. Nun bräunt man eine feingeschnittene

Zwiebel in reichlich Fett und gibt den Spinat zum längeren

Dünsten hinein. Nachher läßt man einen Löffel Mehl und

etwas Semmelkrumen mit durchdünsten, gibt Salz daran

und soviel von der heißen Abgußbrühe, als zum Aufkochen

des Spinates nötig ist. Etwas Schnittlauch oder Kerbel

schmeckt sehr gut daran. Beilage: Bratkartoffeln, Spiegelei

oder Koteletts.

Nr. 4». Grüner oder brauner Kohl.
Grüner oder brauner Kohl, Zwiebel, Mehl, Salz,

Semmelkrumen.
Wird wie Spinat zubereitet, doch etwas länger

abgekocht.

Nr. 4 b. Grüner oder brauner Kohl.
Grüner oder brauner Kohl, Zwiebel, Mehl, Salz,

Semmelkrumen, Kastanien.
Nachdem der Kohl von den Rippen abgestreift nnd

kleingeschnitten ist, wäscht man denselben und läßt ihn auf

einem Sieb abtropfen. Währenddem brännt man in reich¬

lichem Fett eine feingeschnittene Zwiebel, gibt den Kohl

hinein, läßt ihn recht weich schmoren, tut Salz, etwas

Semmelkrumen und Mehl daran, läßt dies mitdnrchziehen

und gibt zuletzt noch soviel kochendes Wasser dazu als nötig

ist zum Aufkochen. Man kann Kastanien (Maronen) mit

dem Kohl aufkochen oder besonders beigeben. Dieser Kohl

ist sehr schmackhaft; als beliebte Beilage gelten Koteletts

und Bratkartoffeln.

Nr. 5. Brennesielgemüse.
Wird vonden jungen, hellgrünenBlättern derBrennessel

genan wie Spinat zubereitet und ist ein wohlfeiles Gemüse.
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