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1 Löffel Mehl in Wasser dazu und läßt weichkochen. Es
ist auch sehr beliebt, einige Kartoffelstückchen mitzukochen.

Nr. 13. Wirsing *).
Wirsing, Pflanzenfett, kl. Zwiebel, Mehl, Salz.
Die schadhaften, harten Blätter entfernt man, ebenso

die starken Nippen, dann schneidet man den Kohl in
Stückchen, wäscht ihn gut und dünstet denselben in Wasser,
Fett, Zwiebel und Salz weich. Zuletzt streut man etwas'Mehl darüber zum Binden. Sehr gut schmeckt auch für
den einfachen Tisch Kartoffeln kleingeschnitten mitgekocht.
Man gibt es dann als dicke Suppe und rührt Pflanzen-
extrakt daran.

Nr. 14. Blumenkohl.
Blumenkohl, Butter, Salz, Eigelb, Wasser, Rahm.

Den festen, weißen Blumenkohl zerteilt man in große
Stückchen, jede Blume muß noch etwas Strunk behalten.
Die äußere Haut und Blättchen werden entfernt, (letztere
lassen sich in Suppen verwenden) und die Stückchen in
Wasser gelegt, damit sie rein werden. Alsdann kocht man.
den Blumenkohl in Salzwasser nicht zu weich, legt ihn in
eine heiße Schüssel mit den Strünkchen nach unten und
gibt eine gebundene Tunke aus Butter, (oder zur Hälft
Palmin) Mehl, Brühwasser, Salz, saurer Sahne mit Eigelb
zubereitet, darüber.

Nr. 15. Rotkraut.
Rotkraut, Palmin, Aepfel oder Apfelsaft, Wasser,

Salz, Zucker, Mehl, Zitronensaft.
Von dem Kraut werden die harten, losen Blätter

entfernt, dasselbe in zwei Teile geschnitten und feingehobelt.
Dann mit Fett und Salz gedämpft, Wasser zugegossen und
einige Aepfel daran geschnitten. Sodann fügt man Zucker

*) Gerät vorzüglich in der Kochkiste.
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