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Bon Jugemiifen 2c. 81

gefotten find, fo feibe fie burdh cinen Durdy{chlag , damit
pag Taffer won ben Grbfen wegtommt, dann gevtreibe
die Grbfen mit einem Kochlbffel durd) den Duvchfchlag,
und giefle ein wenig Ninbfuppe daran, damit der Grb-
fenvitfcha bicf bleibt; alddannt nimm ein Kaftvol oder
Rein, gib Butter, ein wenig Mehl, Flein gefdhnittene
Bwiebeln und Limonie darein, und laffe ed ein wenig
dlinftenn, nun gib den Erbfenvit{ha darein, giefe ein
wenig Fleifhfuppe daran, und laf fie verdinfren; wenn
ou anvichteft, fo nimm dad Fleifch und {dneide e in
orbentliche Stiicfeln, dann ridte den Erbfenvitfha auf
eine Sehiiffel an, und lege dad Fleifh zierlich auf den
Ritfha hevum, und gibs gur Tafel.

~ Bediinfte Erdritben.

Pupe die Grdriiben und fdhneide fie langlicht wie
die Sdeervitben, nimm ein RKaftrol , gib Fette oder
Butter davein, und leg fie hinein, und laffe fie licht-
braun und weid) genug diinften, ftaube ein wenig Mebl
daran, und laf 8 mitdiinften, giefe fo viel RNindfuppe
daran, damit e8 die vechte Dicfe erhdlt, falze ed ge-
fdymact, wenn du willft, {o faunft du ¢8 audy ucern,
und fie find fevtig.

Griine Fijolen.

RNimm Fifolen, reinige fie, und felie fie in Saly:
waffer 3u, und laffe fie weih Focher, dann nimm ein
Kaftrol oder NReint, gib Butter und Flein gefchnittene
Rwiebeln davein, und [af fie ein wenig anlaufen; dann
gib ein wenig Suppe und Cffig davan, fodann feibe
pag Waffer von den Fifolen weg, und gibé in das
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