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gelegt und ausgeRlhits davauf leicht audgepreft und jwei und jroel
sufammen gebunden, nachher wie der Lattid) e Betrangen ez
geferst uud weich gedampfts Wor dem Anrichten wird e hevaud ge-
poben, aufgebunden, der Linge nach Stick fir Stuck auf ein Iud)
gelegt, mit cinem Theil des Tuchs vberfchlagen und mit der Hand
su gleicher Dicke nicdergedriteft, dag Tuch hernadh ntEQﬂﬁen, der
Kohl in drei Joll lange, gleicybreite oder gleichdide Stidden ges
fchnitten und fo alleine, oder eine Mohre, BratwurfE oder eine
Sdynitee Brufifpect, von gleicher Lange und Dicke gefdynitten, dae
swifchen im Krang nm das Fleifch gefest, oder audy unv ein nett
sugefchnittencs Stad NRindfleifd) an: jwifdhens und ubereinander
im Krang gelegt.

Auch fann der Kobl im Yudh in eine LWalze geformt und
pann in Sdyeiben gefchnitten werden.

So wird diefer Kobl auch, bHiubfeh angerichtet und mit einer:
brauncn ©ofe begoffen, zu Cnten, Rebhuhnern, Sdyinten, Brat:
wirften u, d. m, gegeben. el .

Biargerlich wird der Kobl in Wierteln gefdhnitten, gewallt, in
Falten Waffer abgefublt und leicht ausgedrickt, mit Saly, Pleffer
und einer Swiebel mit zoei Gewurynelfen beftedt in ¢in Kafferol
oder Topf gethan, fette Fleifchbrubhe darauf gegoffen, oder ein
@tk abgemwallter Sdyinfen oder Bruftfpect, oder gewalltes) und
in ©tickhen gefchnittenes ©dyopfenfleifd) dajwifchen gefteckt, von
leiterem die Wallbrubhe, fonft aber Waijer darauf gegoffen und Fus
fammen weidhy gefodhty dann ein oder zwei EHloffelvoll Mehl in
Butter nebft einem halben Theeldffelvoll Sucter langfams {chon gelb-
braun geroftet, mit der Bruhe vom Kobl zur Sofe gefocht, abges
fettet, auf den Kobl gegoffen uud zufammen durchgedatupft.

Wel{htobl gebacdt. - Choux de Savoie hachés.

Oer Kohl wird in Wierteln und der Strunt heraus gejchnitten,
alled Grune und Grobe weggernacht, das Gelbe davon fadidyt ges
fhnitten und in viel gefalzenemy LWaffer recht weidy getochts her-
nach in faltems Waffer abgefublt, ausgedriict und mit dem IMeffer
noch) Cinigemale uberhacfts dann mit Butter,, Salz, Pfeffer und
Muscatnuf auf dem Feuer gefchwint, wenn die Feudhtigteit ver-
vampft iff, einige Yoffelvoll weife Sofe und ecin wenig Rahm daran
gegeben und, was nothig ift, eingefocht; oder cin Eloffelvoll Mehl
bavauf geftreut, unter gernuhre, bhalb Fleifhbrithe vnd Hhald fiuger
Nahm daran  gegoffen, und unter bLeffandigem Ribren dik einges
fodht, Diefer Kohl fann tm Jrothfall ftatt Endivien gegeben rocrden.

Krausfobl. Choux frisés.
G2 giebt grimen und braunen Krausfohlis und forwobhl wic
tian den braunen felten mebhr su fehen befomme, da der grune er-
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