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60. Teltower Rübchen.
Sie werden geschabt, gewaschen und in einer kleinen

Menge Wassers weich gedünstet. So können sie uns

verändert mit ihrer Brühe gegessen werden; vorzüglich
schmecken sie noch in Oel und wenig Salz geröstet.

Zuspeise Kartoffeln.
61. Champignons.

Junge Pilze werden gereinigt, die Stiele von der

Erde und die Hüte von den Unterhutblättern und der

festen Oberhaut. Dann werden sie gewaschen, zerstückelt,

und in einer Pfanne mit Oel und gehacktem Petersilien¬

kraut geröstet. Zuspeise: Kartoffeln.

62. Grüne Bohnen-Schoten.
Die Schoten von den Kriech- oder Stangenbohnen

werden abgefasert und in Stücke gebrochen, und in Wasser

gekocht,
Speiseöl, etwas Wasser mit Mehl und Petersilien¬

kraut werden zusammen gesiedet, und diese Brühe darüber

gegossen.
63. Grüne große Bohnen.

Die frischen Bohnen der Pferdebohne werden aus¬

geschotet, und dann ebenso zubereitet und gegessen wie die

vorigen.
64. Grüne Erbsen und Möhren.

Die ausgeschoteten grünen Erbten und die feinzer-

ftückelten gelben Rüben werden zu gleichen Teilen in einer

kleinen Menge Wassers weich gekocht. Gegen Ende des

Dämpfens kann etwas Wasser mit Mehl, feingehackte

Petersilie, Speiseöl und wenig Sarz hinzugefügt werden.

Zuspeise: Kartoffeln.

* 65. Möhren und Kartoffeln.
Feingeriebene oder feingestückelte gelbe Rüben 3 Tassen

und feingeriebene oder feingestückelte rohe Kartoffeln 5

Tassen und Weizenmehl 4/? Tasse zusammenrühren und

in einer Pfanne mit Speiseöl rösten.

66. Eingemachtes Sauerkraut.
Die Kohlköpfe werden von den losen und schadhaften

Außenblättern befreit, und aus freier Hand feingeschnitten

oder auf einer Krauthobel feingehobelt.
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