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verwieate Swicbelin, Peferfilie und etnige Snicle Stnobs
[audy m dem betfgemadyten Sdymaly d)on el uwran_,
thut ed an bie Vobuen, fchuttelt fte vedyt um, [afit fte
nbd; eine MWeile fortbiinpten und rvidytet fie an,
(3. Vobnen auf andere allgememe 2Art,

Diefe werden wie Ddie 31[&;‘1‘1‘1‘11&1!_ nbﬂﬁ,ug‘rtti nad
Belicben serfdmittert, alédann in gefalyenem “lajjer qb;
qefocht, wenn fie weich find, abgegojjen, m e anbered
 Sefchirvy gethan, f{iebende Fleifchbrihe darvam gejdyuttet,
in heifem Schmalj filli!.1,t"i'[\t7(:t‘[ t"rull sMiehl ﬁr[b geroftet,
alefit aber ein yenig feingefchruttened Peterfilientraut,
Bwiebeln und Bohnenfraut an Das ‘;l,T-II:I}I'g_vrhnn illtllutll 1y
ein weniq mitgerdftet, ABdann wird Ddiejes mit jiebens
ber Fleifchbrithe an die Volnen gerithrt , etn wenig Pfefs
fer barvan gethan und nod 1._Ltnmt7p gefodyt.  Nan muf
an afle Jugemitfe niemald viel Brulye madyen, €8 vers
birbt fonft den Gefchymact und madyt fie naniebnlid.
Die eingemachten Bohuen werden qijﬂt_ﬁﬂ lgcimﬁr , nur
paf man fie die Yeacdht Fuvor imn frifched L8afjjer legt.

14, Vobhnen zu oampfen,

Wenn die Bohnen abgezogen und gang flein der ¥ange
nady jerfdynitten {ind, werden fie tn emem Fuphafen auf
Koblen in einem Sticte Vutter gedampfr, und em wenig
Fleingefchnittene  3wicbeln, Peteriilien und _ﬂﬂ\l_\tmlfmut
davan gethan. enn {ie wetdy o, wird Mehl daran
qeftaubt, Saly und et wenig *Prefrer bazu gethan, mit
Diefem werden die Volhen einigemal umgerihre; alsoant
qieft man gute Fleifchbrithe Ddaran und Iapt jie {chell
einfochen , daff fie mur ein wenig Sauce haben.

15. Griine Bobnen mit faverm Rabm.
Gany junge, Ffleine Bohuen werden fauber gepust,

geywajdyen und der Lange nady jeridnitten, i einem Stud

Butter mit etwasd Peferfilie und fein vermwiegten Jwiebeln
weidy gediinftet; dann fivent man et wenig Mehl dar
fiber, {chitttelt fie um, gieft ein wentg Fletichbrube daran

)
J

Baden Wi rtt::mh::r;.;



Dritter Abjchnutt,

und (aft fie damit verfodhen. Bor dem Anvichient vers
vithrt man einige Loffel woll fauern Rahm mit dDem Gels
ben von 1 &i, und [aft eé an den BVohmen aniehen.
| 16. Jrocfene Cibien.
3 | Man reinigt die &rbfen, ateft Faltes SRaffer daran,
[agt fie itber Jadht ftehen, wafdyt fie, focht fie in einem
irdenen Hafen recht weidy, falze fie und treibt fie bejon:
ders durch ein Sieb; Ddann nimmt man Butter, Flemges '
fchnittene 3wiebeln, TMehl, vojtet diefed, bid die Imwiebeln
| hellgelb find, fchitttet e$ Dann an das Durdgetriebene,
(aft ed nody ein wenig fohlen, daf ed nucht anbrennt,
f pann ift ed fertig.
17. Gritne Crbfenjdhifen.
Man nimmt Srbfenfdyafen, die nody jung und weid)
F find, {chneidet oben und unten die Syiken weq, tebt
| die Faven ab, fpaltet dann bie Schafent, wenn {ie grof
| yind, in der IMitte vonemanver, [eqt ein Stiickchen But-
tor 1t eiite Kafferole, giebt die Grbien dareinr, wie auch
eitte mwiebel mit einigenn Nagelein bejtectt, Lape die Grb-

| fenn unter ofterem Umrithren gang tweid) dunjten, giept
| ofters ein wenig Fleifchbrithe davan, und ftbe  gulefst
ein wenig Mehl, wie audy em fleined Stickchen Fuder
| dazus man fann qudy e fletn wenig Veterfilienfrant
| pazu gebert, und vor dem Mnrichten mit einigen Crerdots
tornt frifaffiven: die gange 3wiebel Wird herausgenonumen
| o {o angevichtet,

(8. Ausqeloste Jucfererbfen nut figem Jabm.

Mai nimmt Juckererbfen, fo viel man gebraud)t wnd
(ait fie it emer Neine mit Vutter yetd) Ditnfteny wen
e weidy find, fiebet man ein wenig fitfen Rabym mut
cittem Stitckchen Rucker auf, giebt ihn davan, [aBt thn
noch einiqemtal damit fieden, aber fa nicht su lange, 0az
mit der Nabm nicht gevinnt, auch bletbt 0as Salj hievon
| weg. Plan fann ancy gebackene e parvauf geben. Im
| fuproviien Gefchive gefocht bleiben fie am fchonftent grinn.
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