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nehmen muf, bergartig auf die Mitte einer Schiiffel an, madht bie
Mobrritben mit Kartoffelmehl bitndig und legt fie framgformig um
bie Wepfel. Obder man legt die Mohrritben in die Mitte und die |
epfel vingd Herunt, in Deiden Fiillen eine Hiibjhe Schitffel umd §
ein jhmadhaftes Geridht, weldes fidh auch 3u einem vol au vent
eignet.

Sngrediengien: 2 Guppenteller voll Mohrritben. 2 Suppen-
teller voll epfel. 1/, Qiter Waffer. 3/, Theeldffel voll Sals.
120 ®r. Butter. 120 Gr. Buder. Kartoffelmehl.

317. Mohrritben und weiffe Bohnen.

Man teicht Abends vor bdem Gebrauch die weien Bohnen,
nachdem man fie augdgejucht und abgewajden hat, in reichlich weichem
Waffer ein, lipt fie Dbie Nacht fiber darin ftehen umd fodht fie
toieberum mit weichem Waffer jo lange, big fie plagen und jamig
s werben anfangen. Suzivifhen Hat man. aud Mohrritben ge-
fchabt, gewafchen, gang fein witeflig gefdhnitten und in der borher
angegebenen Weife gar gefocht, fie Damn aud) nod mit Rartoffel
mehl bimdig gemacht und mit Butter umgejchiventt. Nun gieft
man die Bohnen gut ab, jdhwentt fie mit den Mohrritben um und
fervirt fie. Auch fommen die Mohrritben allein angerichtet und die
Bohnen ald beliebige Garnivung bavitber gelegt ierben. ?

Sngredienzien: 1 Guppenteller voll gejdnittene Neohr-
vithen, 1 Untertaffe voll Bohuen (getrodnete). 120 Gr. Butter.
1, Qiter Wafjer. 3/, Theelvifel voll Sals. Qartoffelmephl.  Cin
Ctitdden Juder. i

318, Mofhrritben mit Allerlei (Blindbhuhn).

Dies gemifhte, unter obigem Namen befannte Gemiife ift ein

beliebtes Bolfseffen in der preufijhen Proving Weftfalen. €2

| toerden Bierzu die NMohrritben toie im lepten Recept gejchnitten 1und
R in fiedenbem Waffer mit etwad Butter (ober Oel) und Salz gefodht.
LR Wenn fie Halb gar find, gibt man gejchilte in Stitdden gefchnittene
| Qavtoffeln mit Butter und wenig Saly dazuw und [t fie langjam
weiter focger. Sobald die Ravtoffeln anfangen tweid) zu werden,
fohwentt man dad Gemitfe um, gibt Hievauf nod) einen Guppenteller
ol gejchiilter, in Stitdchen zerfdnittener jourer Aepfel ohne Kevne
paran, Deftveut fie mit Buder und (Bt aud) diefe weid) umd gar
foden. Jm einer andeven Caffevole hat man gleidhzeitig mweife
trodne Bobhnen, nad) obiger Vorjdrift vorbereitet und gefodht, welde
man mun gut abgieBt, mit Butter umjcpwentt und damn in bad
obige fertig gefochte Gemitfe gibt. Davauf jchrentt man das ®anze
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