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ut den Dbrrraum geftellt. on durd)idnittid) 3 Stunden find
dicje Kohlarten trocfen.

Die 9 Hurdden der Herdodrve rajfen ungefahr 4 Rilo
frijdhes Rraut. 100 Qilo Kopfe liefern gegen 7 Rilo Troden-
gemiife.

Dt Riidfidt davanf, dafy fidy oteje Sohlavten jehr lange
in frifchem SBuftande aufberwalren laffen, fann man von dem
Lrodnen in gqriferer Dienge abjehen und namentlidh von Wir-
jing und Weiffraut nur jo viel oorven, al8 zur Beiqabe in
Sleifdjuppen fiir die Monate April —Juni gebraudt wird.

Glumenkohl.

Der Blumenfohl wird in die etngelnen Fleinen Blumen
serlegt, etwa 5 Minuten lang gebriiht, auf Hurdden gebract
und langjant getrocnet, twobei fich die weife Farbe mehr odex
wentger brdunt. Die Dirrjeit betrigt etwa 3—4 Stunbden.

LBon 100 Kilo frijchern Blumentohles ift ein Dbrrergebnis
bon bloR 4—5 Rilo 3u ermwarten. Die Getfenheimer Herd-
divre nimmt 4,5 Kilo erlegte Blumentohlteildhen auj, die von
ungefihr 9 Kilo ganzen Blumenfohled gewonnen werden.

Die weife Farbe [ift Nd), aber freilid) blof fiix furse
Beit, erhalten, wenn man den Blumenfohl nadh) dem AbHbriihen
etnige Minuten lang in einem gejchlofjenen Kajten den Dampfen
brennenden Sdpwefels ausjest. — Uebrigens ftellt fich beim
Sodjen die helle Farbe twieder ein.

Sehr angenehm und wertvoll ift der getvocnete Blunen-
fofl namentlid) in s leifchiuppen.

fiohlrabi tiber der Grde.

Jad)dem die Kobhlrabi itber der Grde gejcdhalt find, tver-
ven {ie in 4—6 mm Ddicke Sdjeiben gejdynitten, gebriiht, bis
lte ganz durchfcheinend gerworden md, Sdeibe neben Scheibe
auf den Hurdenbobden gelegt und unten in den Zrodenjdadt ver-
bradyt, tn weldem fie nad) mehrmaligent Umftellen der bejdhictten
Durden in einem Seitvaum von 3'/2—4 Stunden fertig mwerbden.

Die Herdddrre nimmt 3,5—4 Rilo Kohlvabifdjeiben auf.
100 Kilo ungefdjalte Sohlrabt liefern S—9 Rilo Trocdemmware.

Die SKohlrabibldtter 3u dampfen und ju dirven, ift
recht empfehlendwert; denn fie geben, mit den getrodneten

e

Schetbert 3ujammen gefod)t, ein vortreffliches Gericht.




