Maria Ludolfs

77. Grunkohl auf Bremer Art.

6 Liter von den Rippen gestreifter, sorgsam gewaschener Kohl werden in reichlichem Wasser 10 Minuten blanchiert,
hierauf legt man die Blé&tter in siedende Briihe, fligt reichlich Schweine- oder Gansefett — mindestens 80 Gramm —
hinzu, wiirzt das Gemtise mit Salz, einigen kleinen Zwiebeln, Nelken und Piment, 183t es zugedeckt und ohne darin zu
rihren, weich kochen, Uberstaubt es zuletzt mit Mehl, figt ein Stlick Zucker bei und giebt es auf den Tisch.
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