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cinen Gfloffel voll feines Mehl davan, gieft, wenn bdie
Butter zu fchaumen anfingt, heife Fleifchbrube dazu, vithee
alled gut augeinanbder, fiigt nody Sngwer und Mustat:
blirthe bei und I3t 8 unter -anbaltendem Umrlihren aufs
tocdpen. Dann legt man den gebribhten Blumenkohl Bin-
ein und [afit ibn damit nody ein wenig auffodhen.

73.  Blumenfohl mit Parmefantafe.

Nachdem bder Kohl rie gerodbhnlich abaebrlibt iff, madht
man e¢in Stk ungefalzene Butter in ciner Kaffevolle recht
beiff und zieht ibhn durdy; legt ihn dann auf eine Sdhuffel
und befteeut ihn mit geriebenem Parmefantafe, ftr?ut bann
cinen Meffereucten dicE feined Mehl dardiber, legt einige
Studden frifche Butter dagu, gichit eine Taffe voll Milch
bei und [aft e8 in cinem Ofen ober mit cinem recht heis
fen Deckel braungeld mwerden,

Cine fehr gute Faftenfpeife mit Hedht.

74, Blumenfohl mit einer fauren Sauce.

Wenn der Blumenbohl gepust und rein gewafchen ift,
todhe man ibhn in ein wenig Waffer, giefe das Waffer ab,

~thue ibn in eine Kafferolle, gebe qute Sleifchbrithe, Butter,

Mustat, Pfeffer und Saly dazu, [affe - ibn barin Eochen,
madht eine Sauce von Eierdottern, Butter, Pfeffer, Muskat,
balb  Weineffig und hatb Waffer, tubre o8 beftandig auf
dem Koblfeuer um, richte den Blumentoh! trocfen auf einer
Schitffel an, und fchiitte die Sauce dardiber.

Man fann bdiefe Sauce auch fiber den abgefottenen
Spargel und Hopfenfpargel geben,

Mit diefer Sauce fpeift man audy ein nocdifched Gericht:
bunne Breitlaudywurgeln, die fehe gut fchmeden. Da
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