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1 Qiter Waffer. 1 Suppenteller voll geveinigter Mohrritben. 1/,
Theeldffel Salz. 2 Theeloffel Suder. 1 Theeldffel gehackte Peter-
filie. 1 Mefferipige Rartoffelmefhl. |

295. Buderjdoten.

Da bdiefe unausgeflitcdt mit den Sdalen gegeffen werden, fo
find fie mur fehr jung afl8 tohfichmedend zu empfehlen. Man
fofert fie i Deiden Geiten ab, bricht fie durd), und fodht fie in
Wajfer und VButter beinahe gar. Hiernad) mad)t man eine weipe
Mehlichivige, gibt etiwad Salz, Juder und die Brithe, worin die
Gdoten b3 dabin gefodht haben, joveit Hinein, um die Meh{chivite
ettvad verrvithren i fnnen, und fdhiittet danu die itbrige mit den
©Schoten dazu, um Lebtere vollend3 gar und fury einfoden zu laf
fen.  MNachdem man fie davauf mit Peterfilié und Butter umge-
{dwentt Hat, vidhtet man fie an.

Jngredienzien: 2 Liter Sdoten. 130 Gr. Buiter.
1 Ctitdhen Jucer. 1 Liter Waffer. 1, Theeltffel Salz. 1 Lisffel
Mehl. 1y Theelisffel gehactte Reterfilie.

296. Sdynten-Piirée.

Scdhon ziemlid) dict getwordene Shotenferne werden in Waffer
und ettwad Butter eid) gefodht, und danad) durd) ein Sieb ge-

Jtrichen.  Dann (@Bt man itber fleinem Feuer dag Piivée, wahrend

man e3 vithrt, ved)t Deif iverden, ftreut Buder und Reterfilie
bavitber und vermijdht e3 mit frijher Butter. Sollte bHad Piirée
au ditnn getoorden fein, welded von bem mehr oder weniger reichen
Mehlinhalt der Scotenferne abhingt, dann ftreut man gleidhzeitig
mit dem Buder einen Qoffel voll Meh! davauf, wihrend man, tenn
63 su dif ift, etwad fitfe Sahne mit der Butter in dem Piivée
vervithet.,. Wil man dad Pitvée von frijd) gritner Farbe Haben,
fo veibt man einige Hinde voll abgefochten und audgedriictten
Gpinat mit durd) dag Sieb.

Jngrediengien: 1 Qiter Sdotenferne. 11/, Qiter Waffer.
11, Theelbffel Buder. 1/, Theelffel Reterfilie. 120 Gr. Butter.

297. Sdoten in Bitd)jen eingemadyt.

RNadhdem Dder Dedel der WBithle durd) eimen RKreuzjdhmitt in
ber Mitte gebffnet ift, fohiittet man die Schoten auf einen Durdh-
fhlag und (6Bt fie gut abtropfen. Snzwijden fodht man Waffer
und Butter, und vervithrt mit demfelben eine weifle Mehlichiwibe
s einer didligen Sauce, gibt Saly, Buder, Veterfilte und die
abgetropften Schoten Hinein, und (Gf5t diefe, unter biterem Schiitteln

O, €bmeyer, Kodhbud. ' 7




	-

