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nach mit Sals, cin wenig Suder, bhalben Cicsgrog BDutter und
I Fleifchbrihe sugedecEt weid) gefodhty ulekt guten Ciesgrop Butter

mit einem fleinen GHBFelooll Mehl vervihre, serpflictt dasu gethan,
darunter gebunden, gany fachte durdhgefocht und mit weiem Pref>
fer und PMuscatnuf gewlirst,  Auch fann das Mehl in der Buttee
weifgeld gerdftet und der Koblrabi damit gefoft werdett.
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Koblrabi braun gedbdmpft. Choux-raves au brun.

Der Kohleabi wird gefchalt, in Daumendide Scheiben gefchnit-
ten und dann mit cinem Ausflecher zu Eleinen NRubchen uusgeﬂw
dhen ober mit cinem IMeffer dazu gefchnitten, gewafchen und einige
NMinuten im Wafler gewdllt, danu abgegojfen, mit faltem Wafjer
abgefeifcht und abtropfen gelaffens auf eine Kanne foldher NRub-
dhen wird etwa fechs Loth Butter heif gemadht, die Nubchen daju
gethan, Saly und cin CHloffelvoll Sucker daviber geftreut und untee
Ofteremy Umfdywingen gebraten, bis fie fchon gelbbraun finds nach=
her wird etwas Fleifd)brihe dazu gegoffen und fo weich uud fury
gedampfts sulekt werden einige Loffelvoll Lraune ofe, weiBer
Pleffer und etwad Jucker daju gefugt, damit durchgefchwentt uud
langfam durchgefchwint. Burgerlich werden die Kohlrabi 0blos in
Wurffeln gefchuitten, ubrigens ebenfo jubeveitet,
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Koblrabi mit Defdamel. Choux-raves vierges.

Sarte Kohlrabi werden gefdhalt, in NRubchen oder Stabdyen wie
porgehend, oder in EHeine Kugeln, Oliven oder Schampiniontopfe
geformt, gewafchen und funf Minuten in gefalzenem Waffer ges
wallt, danu abgegofien, mit faltem Lafjer abgefrijcht und abges
trocknety bernach mit etwas reiner, weiBer Fleifchorube, 1venig
@aly, weifem Pfeffer und einem CHloffelvoll Jucker weid) ge-
dampft und ulest auf dem Windofen, unter genauer BVeobadytung,
gany fury eingefocht und glafurt, aber obue daf fie die geringfic
Farbe nehmens; nadhher drei 6i8 vier Anridhtloffelvoll Kraft - Ve
fchamel, weldyes wie ein dunuer Brei eingefocdht worden fenn mug,
dagu gefugt, ein wenig Muscatnuf daran gericben und EFleinen
Cieggrof frifche Butter davauter lfegivt, Die Koblrabi founen nach
demn TWallen atich mit vier bis fedh)s Loth Butter, weldye erft zere
[affen wird, cinige Minuten uber dem Feuer gefdhwungen, fo daf
fic aber gang wweif bleiben ; und darauf ebenfo zugefelst und furs
gefocht werbens julest werden fie aber abgegofjen, damit die But-
tev abtropft, bevor das Befchamel dasu gethan wird, So werden
fie sum Fleifch, bei der sweiten Tradyt aber in eivem filbernen
Safjerol al8 felbftftandiges Geridht gegeben, |

Koblrabi gefulle. Choux-raves farcies.
Sarte, gleichgrofe Koblrabi werden fhon rund gefdhalt und mit
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