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Sauce fomntenn die Schwarywurzeln mit ctivas Saly wad
| werden jo wetch gefocht. Vor dem Anvichten titgt man nod .
{) einige Tropfen Cjjig, ehvas jiigen Nabhm nebjt 1 Eigelb, |
qut verviihrt, Hnzu. '
b, %
Die Schwarvziouzeln fomten audy in Salywaljer ab
qefocht werden; nachbher leqt man fie t die nadhy a be
reitete Sauce und [apt jie nod) ehwas dampfen.
Beilagen jind wie bet den Spargeln.

il II. iiljenjriidhte. |

b 25. Diirve Erbjen.
(Y2 ke fitr 6 Lerjonen. |

Die Crbjen werden gewajden und am Abend vorher
fh {1 i faltem Wajjer eingeweicht, andern Tags mit dem Em
wetdhoajjer jugejetst, demt nad) Belieben Laud) und Sellexte
betqefiigt wird. (Saly cvjt, wenn fie weid) gefodht jnd.)
| Sie erfordern 2'/,—3 Stunben Kodjzeit.

| Habent ote Grbien die Schalen noch, fo wird Hhim wnd
it | wieder etiwad talted Wajjer juqeqoiien, was das Abwerfen
g 4t o ver Schalen befordert. (Die Schalen werden tmmer gleid
i 1 mit dem Schaumldifel entfernt) SHievauf verddmpft man
,\ il i}l '}ﬂﬁ Butter .t‘t"nmgﬁ fi‘illgvh‘llltEt:rlr_llt‘ ;‘,mig‘brlu impit
1 Chlofrel voll Wetzenmehl odexr vojtet es braum, gibt
il |1 die weicdhgefochten Crbjen mit etwas Briihe nebjt Saly
L paaut und lapt alles nochmals durchtochen, big die Briihe
il it wllir{m‘pm L‘illlﬂn‘fm‘hf it Nacdh Belicben fann 1—2 Lofrel
;-|".|_ 1 voll Cfjiq betgefiigt wexden, was die Hiljenfriihte leichter >
i | verdaulich madyt, doch follte dies erjt nad) dem Kochen

gt i gefchehern. Beilagen: Sauerfraut mit Sdweinefletfd)

ober Bratwiivite.
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26. Crbjenbrei. | 88

Die aif obige Avt gefodhten Crbjen werben durch emn
? Sieb qetrieben; die nachherige Vehandlung 1)t danmm iie .;
vorher angeqeben. ' \
. 27. Linjen. il
! a0 ! f; 'lf“'.'i"f"f"\i:.f
: ';’iiii'u: wird qut ausgejucht, abends eingewetcht
1nd Taqe mit 1 1 faltem Wajjer zuaejeht und |
; p Elh] e qetodh)t L
Hievauf wicd 1 feingefchuittene Swiebel, jowie 1 Cf
(Bffel voll Mehl in 60 ¢ BVutter verdampft, wmit etiwas

Waffer angerithet, an die Linjent gegeben 1und dieje nod
mals qut durdygefodt. L
Beilagen wie ‘111 Erbjen: auch fonmen Cmelettern, !

Juveln oder Snopyle dazu =_.1-\‘-:;LL1-sn eren.

» y o~
28. Dicde Bohnen.

cingeweidht und mit 2 1 taltem Wajjer jugefept. Wenn
jte gut aufgefocht jind, gieBt man das erjte Wajjer ab .
wd focht b e tm aweitenn Wajfer, dad enfiweder i

falt oder warm Lu'-i_t;-_‘fl_‘l_\i' wird, weid). Hievauf werden | .
fetngefchnittene ."',.‘;_!‘EL'!_m“'i. Netevfilie und etiwas Wiehl [3
60 o Butter verddmpft: dajuw qibt man | Do Dem

4
Bobuen wird iiber Nadt mit faltem Waljer {
|

Walter, worin die Vobhnen qefodyt wurden, (ARt ¢3 auf i 1
fochenn umd qibt Ddie abge jeihten BVohnen bHinein. Itod) i AR

h
I
1
\

Stunde follen die Vobhnen auf jdwachent Feuer oder || !
auf der Seite ded Herdes jichen il 1§
. Beilagen jind Schwetnefletjch, Bratwiivjte, Kndpile oder ' ‘
» Jdel. _ '
lbrig qebliebenes Gemitje von Hitlfenfriichten wid il

warm durdygetrieben und ju Suppen verwenoet. I\ !
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