Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Haushaltungs-Buch

Freiburg i.Br., 1897

Hulsenfruchte.

urn:nbn:de:bsz:31-56793

Visual \\Library



T T S S T T ST P S R e A S e P -

£)
113

Niben dagu gethan und eine halbe Stunde verdimpft,

Gine Wetle vor dem nvidhten Fonumt ein RLofrel voll
Sucker, in etwas Butter braun qebrannt, dazu.
17. Kovbelriibdhen,
;
18. Sdywarzvurieln.
- =
Gt Biijdhel oder 2D Ctiict, werden qemajdhen, Jouber
abaejchabt, in nthmmwlutuh Stiicte \uu[mzt ten; oiedictern
Jureln i 4 Theile, die ditnnen in 2 ._4]1.[1\ per Yinae
nad) purdgejdnitten und gleid) in’s AWajjer aelegt, in das
etiwas  Gjig gegeben wird, damit die Sdwarimwureln
wet)y bletben.
it etter ivdenen Cajjerolle (Rt man tn einem (G
(Bfel voll Vutter einen CRIBFL voll Miehl aniiehen und
jiet Jo viel faltes Wajjer paran, bis 5 etne ditnne
El.uu bildet, weldhe gevithet wird, bis fie fodht.
it dicje Sauce fommen die Schwarymirieln mit
ctivas Saly wnd werden o weid) qetodht.  Vor pem At
\ulmn tonumen einige Tropfen Gfyia, ctwas Hizer Dtabhm
bt cinem Siqeld, qut verritht, bhinzw,

b
Sie Sdwavswurzelt Bunen aud) in Zalzwaljer
: abaetod)t werden; nadhher legt man fie in die nad a
1 beveitete Sauce und ARt fie nodh etwas dampfen.

Betlagen jind: wie bei den Spavaeln.

SSitllfenfrit Hie.

1 (Dicje enthalten unter den Gemiifen am metften
Iahrungsitoit.)
] 19. Diirre Erbien.
Ein Phmd Gebjen werden am Abend vorber in
( taltem Wajjer etngeweidht, dann gewajchen und mit einem
¢ Viter falten Wafjers und Salz \lIllL]Ll\[
=

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Dicje werden ubereitet wie junge, qelbe Mitben.
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Haben die Grbien die Sdalen nod), jo wird hin
umd wieder chwas faltes Wdajjer jugegojjen, weldyes das
Abwerfent der Schalen Defdrdett. (Die Sdhalen werden
inunter qletcdh mit dem Schawmlbifel entfernt.)

Hievauf werden in DO Granun Vutter ehwas fein
aefchnittene Rwicbely, jowie ein (R (o7rel voll Miehl ver
diampft, qibt die weichaetodhten Erbjen mit etwas Vriihe
bagu und Lzt Alles nochmals duvchfochen, bis die Bridhe
vollftdndig cingetodt 1t.

Beilagen: - Sauerfraut mit  Sdpveinejleijd) odev
Bratwlivjte.

20. Grbjenbrei.

Die auf obige Ant gefodhtenn Erbjert werden duvd)
ein Sicb qetricben; die nadherige Behandhung iyt diejelbe,
wie oben qejagt worden ijt

21. Linfen.

Gin Phamd Yinjen werden gut ausgejudt, Abends
cingeveicht und andern Tages mit einem Viter falten
Wafjers und chwas Saly sugejetst und 2 Stunden gefodt.

SHievauf wird eine feingejdnittene Swicbel, jowie
eirt GRlBel voll Wiehl in 60 Granum Vutter verdimpit,
mit etwas Wajjer anaevithrt, an die Yinjen gegeben und
diefelben nodymals qut duvdygefodt,

Beilagen: wie 3w Erbjen; aud) fowwen Omeletten,
Yaudeln odber Kndpile daju gegeben wevden.

22, Diirrve BVohnen,

Gin Phund BVohnen wird diber Nacht mit faltem
Wajjer eingeweicht und mit 2 Yiter falten Wajjers u
qefest; wenn diejelben gut aujgefocht jind, ird das erjte
Wajjer abgegojjen und imt Fweiten Wajjer, falt over
warnt, weid) qefodyt. SHievauf werden fein qejdynittene
Bwicbeln, Peterjilie und etwas Mehl in 60 Granun
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Butter vernamypit; qibt einen halben Yiter von dem afjer,
worin die Vobhnen qefocdht wurben, dazu, Gkt es auf
fothent und qibt die abaejeihtern Vohnen bhinein.  Nod
etne halbe Stunde jollen die Vobhnen auf jdywachem Feuex
oder auf der Seite des Herdes 3ichen.

Betlagen: Sdpvetneleijd), Bratwiivjte, SKndpile ober
Judeln,

staxtoffel=-Speifen.

-
=

23, Salzfartoffeln.

Wan jcdhalt mittelgrofze, moglicyt gleiche Kavtoffeln,
fodht dieje itn fodhendem Salzwafjer, in feftverichlofjenem
Lopfe, nidht 3u weid) ab, entfernt das Wajjer davon,

jtreut etwas feines Saly daviiber, wodburd) jie bejonders
mehliq evydheinen, Jchitttelt ][1 etntge Wale leidht, [afst
jte einige nugenblicke aufqedectt auf dem Herde ftehen
und jerviert jte jofort in einer evwdavmten Sdhitfjel 2u
> ijcher Butter, Havingbutter ober Nife.

G5ibt man dieje Kavtoffeln als BVeilagen 3u Fleijd)-
jpeijer, jo werden jie mit in etwas Butter verdampfter
Peterjilie 1tberqofjen.

24, Kartojfeln in der Sdhale.
Su diejer Speife nimmt man mehlige Kavtoffeln:
> die vothen, vaujdyaliqen find die Vejten.

Die Kavtofreln werdben vein gqewajdhén, mit Ealtem
Wajjer iiberdectt, jowie mit ehwas Saly bejtreut, dann
werden fte auf jtavfenmt Feuwer, fejt uqedectt, jchnell weid
‘ aefodht, das 2Wajjer abaeqojjen, die Sarvtoffelnt 3um Ab
“ dimpfent nod) etne Winute auf dbas Feuer gejtellt, einige

Wale qejchiittelt und jogleich jevviert,
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