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bttt in einer 1, Stunde heraus genommen 1und Iﬂlli' chen
folchem sugefensts {ind fie nun ruﬂd;;_gefqdjr, fo mnbn'tﬂ fie
in faltes Wafjer gelegt, hernady tn em Sieb um Abs
tropfen gethan; bdann fann man_{ie g,ubcmteuq wie
mtan will, entweder mit erner Srifafeefance oder mit
einey gang furen Sauce mit Peterfilie, Sie bleben

auf diefe Art febr {chon gri.

047. ®ebdrrie Bohnen. — Hiergu nimmt man
Ebfi:lfaﬂﬁ Bohuen wie die wvorbergepenven, focht fie
et big breimal auf in nuy jd}mnd} gefalzenem 915:511}
for , [4Gt fie vecdht gut abiropren, trocfuet fie Halb im
Sdyatten, ndem man ﬁi:‘,fe[;r punn a‘uﬁ nnqnberﬁ[tgt
und ofterd ummvendet, Sind fie ungefapr 2 b}? 3 Lage
gelegen, fo thut man fie in einen gat nicht heifen Dfen,
IG6t fie fo langfam austrocnen. Wenn man davon
braudben will , fo fegt man Abends porber in laues
TWafjer. ;

1048. Grbfen. — Man nimmft die Erbfen gang
frifch vom Stock, wenn bitt@mlne_nﬂd} darauf {cheint,
fernt fie gleich aud, und fullt fie Bouteillen, nimmt
auf jebe BVouteille pnen Egloffelvoll geﬁuﬁenc?t Sl_lf:
fer, eben o viel Salz, madt e8 et gut burdy einz
ander , ftellt danm die Klafchen in bas Ddazu bereifete
Gefchive , wmwickelt fie aber guert, bamit fie Imsiéﬂﬂi
chen nicht jufamumen ffogen, fdhuttet. dann faltes > af-
fer daram, fekt fie aufs Feuer, und lage 2 bid 3 IWall
variiber fochen, jiellf dann 'bj:u":n @E[F[}Iﬂ‘ fammt ijt
Flajdyent vom Feuer, und [afts davin exfaltensy alés
danit werden fie heraus genommen, gut sugenfropft
(et wabrend Dem Stodjen mup man jie offent [affen),

and mit Blafe umbunden poer verpicht , dann

Kiblen  anfoewabrt. €8 mifjen aber gang junge

Grbschen feyn. Man fann diefe Grbfen troctnen wie die
Dobnen.

: | | dett

1049. Sypavgeln, — Man nmme gleich) won
erftenn Gyargeli, die ved)f jdydn find, Wit fie, und
(46t fie in Salawafier, weldjes m ewen nodh neuen

Eﬂdtn-ﬂﬁﬁnmmh:rg



356 Sunfaebnter Abjdjunitt.

erdentert  Kafferol fevyn muf, ecinen Wall auftbun;
nimmt fie dann vom Feuer, (At fie nod) eine Weile
jteben, danm werden fie aunf ein Tud) heraus gethan
sum Abtrocknen. Dad Waffer davon [aft man rvect
fchon hell werden, fdhuttet ed ab, und [agt den Saf
aurhicf - fefst e8 dann wieder aufé Feuer, und fodyts
um efnen guten Theil ein, it dieff gejdyeben, fo werbden
diec Syargeln in Gldfer gethan, wobei man fehr adyt
gibt, daf die Sypargeln nicht gebrochen werdben. JfE
nun da8 Salywaffer gang evfublt, fo wird e daran
gegoffert, e8 muf daruber geben, dann wird gut auss
gefodytes . Hammeldfett davauf gegoffenn, und um Oes
brandy aufbewabrt, TWenn bdie Syarvgeln jugefefst
werden, muf man das Wafjer gar nicht ftarf falzenm,
weil man e8 nadyber , wenn e8 abgegojjen iff, nod
einfocht, fonft wirde e 3u {darf und die Spavgeln
witrden darin verderben, weil fie unter diefer Sdyarfe
leibent muften,

1050. €hamypignond. — Die Champignons, welde
noch 3temlich flein und gani gejchloffen feyn mufjen,
werbent gut gereinigt und gewafchen, und auf einem
Tudh gut abgetroctnet, dann in ein erdened Gefdjivr
gethan, mit Gitronenfaft und etwad 2Wein aquf nur
gelinded Feuwer gefetst, tmmer DHevum gefdpittelt und
fo eine 2Weile gebiunfiet, dann auf die Seite geftellt
big den andern Tag, wo man fie in ein Siecb |dyits
tet, qut abiropfen [aft. 5ft dief gefcheben, {0 wird
bie Brihe wieder aufd Feuer gefest und ein Paqr
SBall aufgefodht.. Die Champignonsd werben dann in

ein reined Gefchivy gethan, und die erfaltefe Britfe
" dariiber gegoffen. ©nllite e3 u wenig Brube jeyn,
o wird nody etwad Wein bdazu gethan; Ddann wird
vedht qute, frifdye, ausgefochte Butter darauf gegofjeir
find aufbewalhrt. &So oft man davon braucyt, mug
pag Fett jedesmal wieder umgejdymolzen werden, Aud
muf man nidyt vergefjen etwad Saly dazu it thum,
wenn man fie aufd Feuer fept. Cine Jwicbel iff ebena
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