lassen. Das Ausgehohlte und die Schalen in Wasser
kochen, passieren und zu EinmachsoB (191) ver-
wenden. — Will man keine SoB dazu reichen, so
dimpft man das Ausgehéhlte mit dem gefiillten
Sellerie in derselben Kasserolle. Die Schalen kocht
man aus und verwendet die Brithe am besten zu
Kartotfel- oder Tomatensuppe.

280. SelleriekléBchen. Sellerie und rohe Kartoffel,
beides gerieben, fein geschnittene Zwiebel und Peter-
silie, ein Ei, Salz, Paprika, eventuell Semmelbrosel;
kleine Knodel formen und in Salzwasser oder To-
matensaft (fiir Suppe) kochen oder etwas flach
driicken und in heiBem Oel wie Bratlinge backen.

Blumenkohl (Karfiol).
Rohkost.

281. Blumenkohlsalat. Rohen Blumenkohl in kleine
Roschen teilen oder klein schneiden, brithen und mit
SalatsoB anmachen.

Kochanweisungen.

282. Blumenkohlsalat. Im eigenen Saft und etwas
Oel gedampften Blumenkohl mit SalatsoB anmachen.

283. Blumenkohlgemiise. Blumenkohl in kleine
Rosen teilen, brithen und in Oel mit Zwiebel oder
Lauch gar dampfen.

Speisenfolgen.

Frithling und Sommer.
Griiner Salat,
Tomatenreis (26 II) mit gebackenem Blumenkohl (88).

Erdbeeren mit Milch.

Blumenkohl mit Butter und Bréseln.
Gewiirzkuchen (233).
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