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149. Blumentohl.

Der Blumentohl wird qut verlejen, gewajdhen und jo viel
wie moglich qany gelajfen, dann in gejalzenem LWajjer iem:
lih weid), bod) nicht, dbaf er auBeinanderfdllt, gefodht. Eine
Butterjauce von der Brithe ded Blumenfohld wird mit Ciern
ubd Jaurem Rahm vermijdht, dieje auf die Platte angeridytet,
bann der Blumenfohl hineingefest, jo dbaR e8 gut ausiieht,
und gleich aufgetragen.

150. Sdwarzmurzeln.

Die Wurzeln werben gewajdjen, gejdhabt und dann in
Waffer, worvein man etwad Eifig und Mephl thut, gethan;
dbannt nod) qut aud diejem gewajdhen, in linglidhte Stitce
gejdhnitten und in ungejalzenem Waffer (weil fie eher weid)
wetben) qefodht, dann eine Sauce wie beim Blumenfohl ge=
macht,

151. Mangoldijtiele

fann man auf die namlide Art foden wie bdie Sdywarys
wurzeln, oder auf folgende Art: WMan verwiegt *Peterjilie
und RBwiebeln ztemlid) fein, thut ein Sticddjen Vutter in
in Gejdhive, legt die von Fdben befreiten und wie die
Gdmwarzwurzeln gejdhnittenen Stiele hinein, jtreut bad Ver=
wiegte davitber nebjt etwad Salz, dectt e gut u und dampft
3 unter dfterem Ummwenden ved)t langjam; wenn fie weid)
jinb, wird ein wenig Mehl Ddaritber geftreut, umgejdyuttelt
“und ein weniq Fleijhbrithe, wenn e ndthig ift, dariber,
auch) ein wenigq ©dit ijt jehr gut davan.

152, Mangold mit gelben Ritben.

Die jungen gelben Jitben werden wie gewdhnlicd) ube=
reitet; der WMiangold, welder ebenfalld nod) ganz jung fein
mufp, wivd jammt den Stielen wie Nubdeln gejdhnitten, jauber
gewajchen, dann in frijder Butter mit ein wenig fein ver-
wiegter Peterfilie weid) gebampft, hernad) gang wenig Weehl
bavitber geftdubt, etwasd Fleijchbrithe davan gethan, dodh) nid,
bafg bad Gemiid diinn wird; jo lagt man ed langjam unter
diterem Sdhiitteln fodhen. Beim Anvidyten thut man die
gelben Nitben in die MWitte der Plattgwund bden Wangold
jdhon darum.




