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und nicht viel Mehl daran Commen. WWenn die
fo gemadbt ift, thut man dad Guiine suerft auf
bie Dlatte, tings auf dem Roben berum, in die
Mitte aber die Koblraben felbft. Was von Ripy:
lein odber anderm Fleifdh auf das Gemif bes
fiimmt ift, wird alsbann an dem Grfinen bers
umaeleat.  Auf diefe Wet bat . e8 ein befieres
Ynfehen, befonbers wenn die Koblraben nod) var
find. Die jungen Koblvaben gang unter dem Grils
nen ju fieven, vermwerfe i), inbem ber grunjende
Gerudy von den Bldttern fich. gang in bie Kbdpfe
iieht, und diefelben ibre Aeifie verlieren, welde
bag Delitate ausmadyt.

Andeve Art Koblvaben im Wintersu Fodhyen.
Die grofien Koblraben [hHalt und fdhneidet man
recht fein, Fodt fie in vedht viel ABaffer mit einee
ftarfen Hand voll Saly weidh, legt fie dann in
ein wenig Faltes Waffer, und gieft fie jum Ab-
laufen in cinen Seiber oder Durdy{hlag. Hieys
auf madht man eine gelbe ober weife Butterfauce,

thut Preffer, Mustatnuf und Sal; barein, nimmé

die Koblvaben aud) darein, und 1aB¢ fie auflos
den. Wenn man fein Hammelfieifd bat, Fanm
qefochtes Sdyeinenfleifdy, gebadferne Kalbsripps

$ lein, gebacfene Kalbsleber obev aud)y Bratwivfte

baju gegeben roerden. Auch Eann, wenn man e
liebt, eine Handvoll Spinat, Blattfohl ober
Gproffen von Blaubohl befonder gebriibt, ausd
faltem Waffer feft audgedruct, ¢in wenig zere
initten, und unter die Koblraben gemifcht werden,

Gefiilite Roblraben.

Hiezumiifen gavte Koblraben in der ('flirﬁﬁel

ciner obern Kaffeefdhale genommen werden. Vben,
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