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310 Vevfdyiedene Fridyte einzumader.

und lage fie davauf abtrocdnen. Dann belegt man ein
Gefchivr mit Traubenblatter, legt dann eine Lage Bobnen
davewn, thut gangen Pfeffer und dasd dagu beftimmte Kraut
dagu, fabrt damn fo fort, bid alled emmgemacht ift, [leqt
oben davauf roieder-eine Lage Tvaubenblatter, und dann
cient paffenden Dectel, diefen befdhwert man 0, Daf
Dad Uaffer davitber geht, Vil man daven foden, fo
legt man die” Portion iiber Nadyt i frifdyed LWaffer, und
fest fie mit frifdhyem Waffer sum Feuer und fhiittet fie
pann emigemal ab, bid e weich find. Dann Faun man
gedorrte oder weifie Bohnen weid) fochen und aqudy dar
unter abjcdhmelzen oder frickaffiven,

3. BVobnen auf andere vt einzumachen,

Man fchneidet Bohnen der Lange nady, falst fie,
thut gangen ‘Pfeffer und Bohnenfraut dagwifchen, fabrt
fo fort, bid dad Gefchivr voll ijt, feqt hernady oben Ddars
auf Lraubenblatter und ftellt fie fo in etnen feller; dbag
Salzwafler mufi davitber gehen und beim Kodyen verfahrt
man wie bei den Obigen. - ’

4, Vobnen mm Cfjia.

Wan nimmt Volhuen, die nody feine Faden bhaben,
Igj:r jte ut fiedendem Aaffer einigemal aufwallen, nimmt
fte heraus und [aft {ie ablaufen. Dann thut man fie
ut euten jtetnernen Hareit, giebt etwas gange Pfefferforner
pavein, giept 1o viel Qg davan, daf er daviber geht,
thut auch FmgerddicE Oel davein. So fann man die
Bobuen gngebunden aufbewalyren; man giebt fie gewohn-
lichy gume Nindflerfch oder jum Braten.

5. Gurfen einjumaden,

~Nan nimme fleine Gurfen, {dhneidet die Stiele ab,
mbrﬂ jte froden an emem Luche ab, [legt fie it eine
?cf}uurf, itreut Saly davauf, {dyitter fie ofterd ab, [afe
e 24 Otunden ftehen, nimmt fic hevaus, trocnet fie

= g E

Baden Wi rttl::rr:l:u:::‘;._IrJ



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Siebengehnter Abfchnrtt. 311

nodh ein mal ab, legt fie tn einen jietnerren Hafen,
wifchen jedbe Lage griner Fenchel, :‘IL‘}'["L‘L‘Irl‘ﬁlﬂri‘ﬂ' und
aangent Pfeffers fo fabrt man dann fort, [ﬂje pasd Ge-
fehive voll iff. Dann [ape man ‘Liﬁﬂllfﬂtg fledend et
pen, [afit ihn erfalten und fchittet -thir dann bi.u'n}:, Dectt
fie mit Traubenblattern ju, thut em [w]pnbcrcﬁ Rrettleun
darauf, daff fie aber nidyt sufammen dritck, und bevwabrt
fie in etnem Seller jum Oebraucye anf.

6. Gefchnittene Gurten,

Man {chalt Gwrfen, {dnedet fie ur dey i"@irn‘ vonz
einander, nimmt die Kerren heraug, jchnewet jie nut e
nem Meffer oder Hobelt fie ab, falyt fie enr, lapt fle 12
Stunden ftehen, fchuttetr fie tiw ein vened Lud), bmif:gt
e mit einem Faben 3u, hangt fie n die Hohe und [aft
fie abtropfen. Den anderen Lag nummt man jie Heraus,
[egt Traubenbfatter in ein ftemernes Oejdhrr, thut eme
Cage Gurfen hinein, giebt Pieffer und Eedragon davein
und fahre fo fort, 6id der Hafen voll 1ty dann [aft man
Seintefliiq fiedend twerden, [aft ihu-erfalten und gese
ibn bavein, bid er Daruber gebt, 1n:f_~1'|§n:r'l_us-*rna\d} auch
Fingerdict Oel davauf und macht fie mit emem Brettlent
feft au.  TWenn man davon anmachen will, nummt man
Wafier, Oe¢l, fleingefdhnittene Peterfilic und 1 Chalotte,

7. Gurfen m Gal3,

Mar nimmt halb audgewachfene Gurfenr, wafdyt {ie,
[egt fi¢ tn cinent Hafen, thut cue XYage Gurfen, bdann
eine Lage Fenchel, Lorbeerblatter, gangen Pfeffer und efs
wad Saly davaufy fahrt dann jo fort, bid Der F}_J'(rlt
voll ift; bdamn I[afit man Aapjer fochen, auf 1 Maas
Saffer rechnet man eine Hanbdvoll Saly, giept Diejed an
bie Gurfenn, bid ed Ddaritber geht,  Man muf ofters
frifhed Salzwafjer darvan giefen.

8. Gurfen weid) einyumadien.

Man veinigt Gurfen, wie dle oben gejagten, trocdnet
fie mit einem Tudie ab, macht die raubhe Haut -hevunter,
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