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Mit Petersilie garniert ist es eine passende Zuspeise für-

gebackene Tomaten oder auch zu Protoseschnitten.

Nr. 47. Gelbe Rübe» (Karotten) mit Reis.
1 Teller klein geschnittene Rüben, 1 kleine Tasse

Reis, Butter oder gemischtes Fett, Salz, Mehl.

Die Rüben setzt man mit dem Reis in heißem Fett
oder Butter auf's Feuer, gießt kochendes Wasser daran,

gibt Salz hinzu, .rührt 1 Eßlöffel voll Mehl klar und

macht das Gemüse damit bündig. Vor dem Anrichten

streut man gehackte Petersilie über.

Nr. 48. Junge Kohlrabi mit Reis.
4 junge Kohlrabi, 1 kleine Tasse Reis, gemischtes

Fett, Salz, Mehl, saurer Nahm, Petersilie.

Die Kölbchen der Kohlrabi werden geschält und

ebenso wie die abgestreiften Blätter geschnitten und mit
dem Reis in Fett geschwitzt, etwas kochendes Wasser bei¬

gegossen, Salz hinzugetan, und alles zusammen weich ge¬

dünstet. Nachher läßt man 1 Löffel Mehl in saurer

Sahne angerührt mit durchziehen; zuletzt mit Petersilie

durchgeschwenkt und mit Bratkartoffeln gereicht.

Wenn die jungen Gemüse eben auf den Markt
kommen, sind sie gewöhnlich recht teuer. Da empfiehlt

sich dann das Zusammenkochen mit Reis, das ist bei hohem

Wohlgeschmack wohlfeil, aber auch, was gewiß sehr wichtig

ist, recht gesund.

Im Allgemeinen ist noch zu bemerken, daß Koch¬

anweisungen für „eingemachte Gemüse" aus dem Grund
nur in beschränkter Anzahl gegeben worden sind, weil
solche infolge der entstehenden Gährung nicht nur an Ge¬

schmack sondern auch an Wert verlieren. -- Ein voll¬
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