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vecht heip twerden, jhwentt fie danad) nod) mit einem Stitd Butter ]b
durd) und vidhtet fte am. g
Sngrediengien: 1 mittelgroBe Bitdhie mit Schoten. 120 L f

®v. Butter. 1 Theeldffel Juder. Cine Prife Saly. 1Yy Thee | b
[6ffel Peterfilie. 1 Loffel Mehl. 2 Obertafen Waffer. “1
g i
298. ©Sdjoten getrodnet. il
Die getrocdneten Schoten werden Ubends vor dem Gebraud) | g
rafd) abgewajchen, und dann mit weichem Waffer bebedt und itber I?
Nadt Hingeftellt. Am andern Movgen jditttet man fie mit vollem b
‘ Wafjer in eine Cafferolle, gibt Butter und Fucer dagu, und todht fd
| fie fangjom gar und weid). Julept erft wird das nithige Saly )
:‘V purdjgefodht, dann Peterfilie davitbergeftveut, und diefe nebit einem at
. Ctiiden Butter, nachdem die Schoten mit einer Mefjeripibe Rav- ¢
1 toffelmeh! bindig gemadht find, gut durchgejchmwentt. w
Sngrediengien: 2 Obertafen boll trodner Scjotenferne. § 1
| 1, Qiter Waffer, 100 Gv. Butter. 1, Theelvffel voll Juder, | @
L 1/, Theeloffel voll Salz. 1y Theelffel voll geacte Peterfilie. | &
1 Meefjerfpibe KRavtoffelmedhl. %
| 299. Sdjoten in Saly eingemadyt. 1 3
i Diefe in Flojhen odber Steinfritgen eingemadhten Schoten, | B
foerden 24 Stunden vor dem Gebraud) aus den Flajhen in eine
tiefe Sditfiel gefchitttet, und in derfelben 3 613 4 Mal mit faltem
ﬁ Wafjer abgefpitlt, dann fiebendes Waffer davitber gegoffen und mit
I biefem 1/, Stunde Dingeftellt. Hierauf (Eft man fie ablaufen und gt
I giet nod) 2 Mal Heifed Waffer dariiber, fie jedesmal 1/, Stunbe u
‘ barin ftehen flafjend. Nachdem fie damn wieder abgetropft find, be b
Hanbelt man fie wie die vorftehenden, nur daf man fein Salj ;‘Ir

mehr davan thut. 3 ift gut, dad lehte Heiffe Wafjer, orin die

Sdjotert gelegen Haben, u. probiven, und falld daffelbe -nod) fehr

| falzig ift, fie leber noch ein Mal abzubriihen. lf

bl Sngredienzien: 1 Weinflajhe voll Schoten. 3/, Liter

‘ Waffer. 1 Theelvffel voll Bucer. 150 Gr. Butter. '/, Thee
[Bffel voll griine Peterfilie. 1 Mefferipibe RKartoffelmedhl.
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300. ©dywarzwurzeln. o

©he man die Schwarstourzeln veinigt, vithrt man eine grope i
Gdale voll Waffer mit 2 Hinde voll Weizenmehl glatt duedy “Q?‘
einander, und nimmt die Hilfte dabon, pdhrend man die anbere i
Hilfte vorldufig bei Seite ftellt. Nun jhabe man jede Schwary g

wurzel jauber ab, jo daff fie ganz teifs, ohne das geringfte jchwarze
Slectchen ausfieht, werfe fie jofort in das Mehlwafier, wajde fie i
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