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60, Teltosuer NRiibchen,

Gie terden gejdhabt, gewajdhen und in etner Tleinen
Menge Waffers tweid) gebiinjtet. Sv fonnen fie un:
perdnbert mit ihrer Briihe gegefjen fperden; voryitglic)
fohmedien fie nodh in Oel und wentg Saly gerditet.

Bujpeife Kavtoffeln. ‘

61. Champignond, '

Sunge Pilze twerden gereinigt, die Gtiele bon dey
Grbe und die Hiite von den Nnterhutblidttern und Ddev
feften Oberhaut. Dann fperben fie gemwajdyen, seritiicelt,
und in einer Pfanne mit Oel und gehadtem Peterfiliens
fraut gerditet. Sufpeife: Kavtoffeln. T

62, Griine BVohnen: Sdhoten.

Die Sdhoten von ben Kried): ober Gtangenbohnen
wefrign abgefajert und in Stiide gebrodhen, unbd in TWaifer
gefodht,
Syeifedl, etivas Waffer mit Mehl und Peterfilien:
fraut twerden sufammen gefiedet, und diefe Brithe davitber

gegofjen.
63. Griine grofe BVohnen,

Die frifhen Bohnen dev Pferdebohne fyerden aud:
gefdyotet, und dann ebenfo zuberertet und gegeffen tvie die
porigen.

64. Gviine Grbjen und Mihren.

Die ausgefdhoteten griinen Crbien und Ddie fetnjerz
ftitcfelten gelben Nitben werden su gleichen Teilen in einer
Heinen Menge Waffers teid) gefodyt. ®egen Ende bded
Déimpfens fann etivas Wajjer mit Mehl, feingehadte
Reterfilie, Speifedl und wentg €arg hinjugefiigt toerden,

Bujpeife: Kavtoffeln.

* 65, Mohren und Kavtojfeln. :
eingeriebene oder feingeftitdelte gelbe Ritben 3 Tafjent
und feingeriebene oder feingejtiidelte vohe Kavtoffeln b
Tafjen und TWeisenmehl U/, Taffe jufammentithren und
in einer Bfanne mit Speifedl rojten.

66, Gingemadhted Sanerfraut,
Die Koplfdpfe werden von den Iofen und fchabhaften
Yufpenblittern befreit, und aud freter Hanbd feingefdnitten

ober auf einer Srauthobel feingehobelt.
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