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1 ¢offel Mehl in Waffer dazu und ldft weidhfodhen. Gs
iit aud) fehr belieht, einige Kartoffeljtiicthen mitautodyen.

%Nr. 13, Wivfing *).

Wirvjing, Pilangenfett, L Jwiebel, Mekl, Sal3.

Die jhadhajten, havten Bldtter entfernt man, ebenfo
oie ftarfen Nippen, dann fdneidet man den Kol in
Stiidden, wdjdt ihn gut und diinftet denfelben in Waffer,
Sett, Bwiebel und Saly weidh. Julest ftreut man etwas
‘Mehl davitber sum Binden. Sehr qut fdhmedt audh fiix
ven einfadjen Tijdh RKartoffeln tleingefdhnitten mitgefodht.
Man gibt es dann als dide Suppe und rithrt Pflangen-
ertraft davan.

v, 14, Blumenktohl.

Blumenfohl, Butter, Saly, Gigeld, Wajjer, Rahut.

Den fejten, weifen Blumentohl zerteilt man in grofe
Stiidden, jede Blume mup nody ctwas Strunt behalten.
Die dufere Haut und Blittdhen werden entfernt, (leptere
laffen fih in Guppen verwenden) und bdie Stiidden in
Waffer gelegt, damit fie vein werden. Alsdann fodht man
den Blumentohl in Salzwaiffer nidht su weidy, legt ihn in
eine heife Sdiiffel mit den Striinfhen nadhy unten und
gibt eine gebundene Tunfe aus Butter, (oder jur Halft
Palmin) Mephl, Brithwaffer, Salz, faurer Sahne mit Cigeld
ubereitet, daritber.

Nr. 15. Rotfvaut.

Rotfraut, Palmin, Aepfel oder Apfeliajt, Waijjer,
Salz, Juder, Mehl, Jitvonenjaft.

Bon dem Kraut werben bdie DHarten, Ilofen Bldtter
entfernt, dasfelbe in gwei Teile gefdhnitten und feingehobelt.
Dann mit Fett und Saly geddmpit, Waffer sugegoffen und
einige Aepfel davan gefdnitten. Sodann fitgt man Buder
%) Geriit vorgiighid in der Rochtifte.
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