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CouppE e

67. Gelbe Erbjen. 1) Gelbe Crbfen (nidjt enthitlfle*)
werden verlefen, gewofdien und mit foviel Ffaltem (weidjem)
Baffer, daff e8 mehreve Finger breit itberfteht, bei Jeiten unter
Bugabe von etwag Saly (vgl. S. 16) auf miifiges Feuer ge-
bradjt und ofne Umrithren gar gefod)t, dod) nidht breiartig,
fombern fo, bafs fie nod) thre runde Form behalten uud gut
gefaut werden fonnen. Cin Stitd Butter [Hft man
gelblid) {dywiten und vermifdjt die Crbjen damit. — Rar-
toffeln (ober Brot) ald Bufpeife.

Gollten die Crbfen einmal zu weid) geworden fein, fo mige
mon_weniger Crbjen und mehr Brot (oder RKartoffeln) effen,
um fie beffer einfpeidjeln ju fonnen.

2) Gtwas fitrgerer Lodhzeit beditrfen die Srbfen, wenn man
fie nad) dem Berlefen und Wajdjen mit oviel weidjem faltem
Waffer, daff es itberfteht, sugededt, an cinem Ffitflen Orte
itber Nacht jum Quellen aufjtellt und morgens die Crbfen
mit bem Ginweidjewaffer fo behandelt, wie die nidyt ein-
geweicdhten. (NB. Dies jweite Berfahren fann nur bei fiihler
Witterung, aber fdjon nid)t mebr angewendet werden, wenn
bie Aufen-Temparatur 120 R. {iberfteigt, weil in diefem Fall
e8 leiht vorfommt, dafp die Crbfen in Gihrung iibergehen.)
(Bufammenfepung der Crbien: Ciweiff 223, Fett 13|, Koble-
hydrate 521,, Salze 21y, Bellftoff 51y, Waffer 159,

68. Grbjenbrei (Grbjen-Piivee). Die weidjgefoditen
Grbfen werden durd) ein Sieb gedritdt; bdamit fie leichter
durdygehen, giefit man ab und zu etwad heifies Waffer daran,
fo erhtilt man einen weidjen Brei, den man mit zerlaffener
Butter vermifdt.

Hierzu empfiehlt e8 f{id), RKartoffeln oder Brot in der
Weife ju effen, dbaf man die Kartoffel- ober Brot-Ctitddjen
gerabe nuv in den Erbfenbrei eintaudyt: nidjt aber, daff man
den Brei mit Loffeln ift und RKartoffeln besw. Brot nur ein
wenig nebenber.  Das ift ja dod) die DHauptfadhe, baf jede
Gpeife gehorig eingefpeidjelt wird, der weidhe Brei ift bald
genug in den IMagen befordert; wie foll aber die Berbauung

*) Durdy das Enthiilfen verlteven die Grbier, daber find bie
nidt enthiilften vovjuziehen.
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