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belegt, dann mit gefdhlagenem Gi eftrichen, und fdhlieplid) im
Ofen ellgeld gebacen hat. Diefe Kudhen fitllt man nun mit dem
fertigen ©djotengemitfe, ridjtet basd Uebrige in Der IMitte einer
-Sditffel an, und belegt e3 ringd herum mit den gefitllter Kudyern.
Die abgetropften Blumentohlweige taucht man fdymell in Heipe
Butter und garnirt dad Gange gejdhmadvoll damit, indem man um
und wijhen die Kuden fleine Bouquetd bavon einftect.

Sngrediengten: 3 Jiter Scotenterne. 150 Gr. Butter.
3 Theelsffel Suder. 3/, Qiter Waffer. 1 grofper  ERloffel wvoll
Mehl. 1 Theeldifel Salz. 1 Theeldffel wvoll Peterfilie. 1 mit-
telgrofer Ropf Blumenfohl. Ju bdem Qitchenteig: fiehe Mangold
in Teig Nr. 270.

‘ 293. Sdoten mit Sabhne.
| Sehr junge Schotenferne werben in fiedender Safne gar
und weid) gefocht, damn mit wenig Sals und Buder abgejdymedt,
mit Qavtoffelmell bimdig gemadyt, und fhlieplichy mit der Butter
und Peterfilie umgejchwentt. Mt SdwammiBden nad) Nr. 524
recht reichlich Delegt, twerden diefe ausgeseichnet jchmedenden Schoten
angerictet.

Sngrediengen: 1 Qiter Schotenferne, 80 ®r, DButter.
1/, Schoppen fife Sabne. Y, Theelvfel Sals. 1 Theeldifel
Buder. 1, Theeldffel gehacte Peterfilie. 1 Mefferipibe Kartoffel-
mephl.

: 294, Sdyoten mit Mohrritben
\ Die Sdjotenferne brauchen bievsu, obgleid) fie unter feinern
" Umftdnden alt fein ditrfen, dod) nicht mehr jo gang jung zu fein.
IMan fodjt fie, nachdem fie audgepflitdt find, in Wafjer, Butter und
Buder, indem man, wenn fie zu focjen begomen haben, fleine
ungerfchuittene Mohrritben in der Leinge eined Heinen Ringers mit
einem Ctiidden Butter oben, auf die Scoten legt. RNadh 10
] IMinuten gibt man Saly davan, jhwentt Ales gehorig durdy, utd
| (4Bt ba8 Gemiife von da ab, langjam fertig fodjen, dad Sdwenten
| nod) einige Mal in diefer Beit iwiederholend. Mit Rartoffelmed!
sulept jamig gemacht, ftreut man nod) Peterfilie davitber, thut ein
Ctitdcgen Butter daran, umd gibt danad) dasd ®emitje auf die
Sdhiiffel. Man fann aud) jedes, die Schoten wie die Mohrritbern,
erft fitr fich fertig fochen, und e3 bann pereinigen, hierzu beveitel
man die Sdjoten mit Sahue. (Siehe oben.) Sehr pitbjdh 1witd
in diefem Falle die Schitffel, wenn man beim Anvidten die Sdyoten
in die Mitte Yegt und die IMohrritben franzfdrmig ringd Herum.

Sugredienzien: 1 Liter Schotenferne. 120 Gr. Butter.
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