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Fricco mit Bohnen
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Hoblfopf balbieren, in fodendem Salzwaffer (arofie ®asflamnie)
einige linuten abwellen, in faltem Dajjer abfiblen, gut ab-
tropfen, Blatter auseinander, Striinfe heraus, gut gefettete form
OicE mit Hoblbldttern auslegen. e /s Phund gefdhabtes Rinod:
und Sdhweinefleijch, 1 ausgedriictte Semmel (mit Butter uno
Hwiebel abgebacten), 1 &i, 1 L£6fel Parnejantdje, Preffer, Sal;
vermifchen, nady Gejdymad trockene, fein gewieate, jarte Hobhl:
bldtter dazu. Kitllung in den Nohlrand, obenauf eimige Schetben
mageren Spect, eine Sdyicht Hoblblatter; mit liebl bejtduben,
gut verjchloffen 1!/ biz 2 Std. im Wafferbad bei fleiner Has-
flamme Pochen. Llad) dem Unrichien Hobl mit Brithtunte tiber-
sieben, mitDarmefantaje befieben. Hollandijdye oder TComatentunte.

Sricco mit Bohnen.
(Eintopfaerichi)

outaten: 1 Pfo. hadfleijd) halb Kind halb sdwein, /2 ElS]fel
Hapern, 5 — 6 Sardellen, Hifronenfdyale einfingerlang, 1 fein:
gefdhnittene Hwiebel, 2 Eier, Salz und Prefer, /2 Pfo. Wedmebhl,
1 kg Sdnittbohnen.

Huberettung: Sardellen wajdyen und fur; wdafjern, dann Rapvern,
Hitronenjchale, Hwiebel und Sardellen fein haden und mit dem
Lleifd) aut vermijdhen, Odesgleichen audhy ote Eier. Llun fdynectt
man gut nady Saly und Pfeffer ab uno gibt fovtel IDectmebl
darunter, odaf fidh gut Fleine Kldofden davon formen laffen,
welde dann nochmal in Wecdmebl gewendet werden. _Injwifdyen
hat man 1'% Dfo. Hartoffeln gejdhdlt und Oie grimmen Bohnen
Fochfertig juaerichtet, biersu laffen jid aud)y Biidyjenbohnen
aut vermehoen.

YTun fitllt man lageweife in den Topf Bobhnen, Sleijdhilopden
und dariiber eine fage Hartoffeln, woriiber man '/2 Teeldffel
Sal; ftreut und fo fort, bis der Topf agefiillt ijt, obenauf jellen
moglicdhit Bobnen fommen. 150 g Butter werden in Fldckdyen
obenauf verteilt und */o—7%/s 1 Dafjer aufgenillf, oody nicht ju
piel, Oie Speife mup qut gebunden, nidht juppig fein. tad
dem Unfodhen mit Fleiner Flamme in 30 — 40 2lnuten
aarfodyen.
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Pilz-Gemiife.

Ptefferlinge, Grinlinge, Steinpilze und vielleidht audy Cham:
pignons, Butter oder Fett, Hwiebel, Sal;, Dfeffer.

Prefferlinge und Griinlinge pusen, wajden und in serlaffenem
Jett mit Sals, Pfeffer und fein gefdnittener Swiebel anfeszen:
20 tinuten diinjten. dhrend diefer Heit Champianons pussen
uno - leichtem Efjigwafjer {piilen. Steinpilse puben, von
Samellen fauber befreien, wajden. Danady beide Sorten 3
Pfefferlingen und Grinlingen geben und mit diefen aaridhmoren.
Alles verbinden mit [leidhter 2Tehljdywite, sulest gewieate
Peterjilie binsuaeben.

Selbitgefudhte Pilse nur gentefen bei aenauer Hemminis der
Pilze. Am bejten befanut und DVerwedislungen am wenigiten
ausgefet jind Prefferlinge, Grimlinge, Steinpilze. Champianons
findo an den braunlichen oder roja agefdrbten Samellen gut er-
terntlich.  BHier ift Dorjidht am Plake wegen Oer Webulichfeit
mit oem giftigen Hnollenbldtterpil;, der weiffe Samellen bat.
Pilze {ind fjtets inmerbalb 24 Stunden 3u verbraudhen.

Rllehl- uno Giifi-Gpeijen.
Ulaultajchen (Gefiillte LTudeln).

Atan braudht: Vriihfnodien, Rindfleijch, 4 Eier, etwas NTild,
iehl, Spinat oder Porree, etwas Raudfleifd), Semmeln, Peler-
jilie, Suppengriin, Hwiebeln, Pfeffer, Sal;, 2iuskat.

Sleifchbrithe fodhen, mit Suppengriin und Sal; wiirsen. 4 Eier,
etne fleine Schale 2Iild) oder Waffer, etwas Sal; und iehl
s jtemlich feffem Liudelteig verarbeiten, bis er betm Durdy:
jdhnetden fleine Bldasdien jeiat. Teig in vier Teile teilen und
jo oitnn ausrollen wie nur irgend moalich, etwas ubertroctnen
lajjen, oOanad) fillen, Siillung: 1 PfO. qefodbter gewiegter
Spinat oder einige Stangen Porree, 1 PO, gefodytes Rindfleifdy,
| Stickdyen Raudyfleijd) (Schinfen oder gerdudyerte Wurft) gewieat,
| bis 2 Semmeln, 1 €1, etwas Peterfilie und Swiebeht (in
Butter geddampft), Pfeffer, Sal;, Utusfat daju. Die fiillung in
fleinen Daufdien auf eine Teigblatte, eine jweite Platte dariiber,
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