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337. ®rofe Bohuen mit Buttermild.

TWerden ebenfo vorbereitet und gefodht wie die porhergehenden, |
pann abgegoffen und mit veidylic) Butter umgejchwentt.  Man fer= |
pirt su Ddiefen Bohnen falte Buttermild) und Heife Pellfartofeln.
TWer ¢& mehr liebt, fann bie Buttermild) falt mit etwad Nehl
perquirfen, dann auffochen und pierauj bie Bobhnen nebit Butter
darin umjdwenten.

Sngrediengien: 2 Teller abgefochte  Bohuen. 100 Gr.
Butter. Qavtoffeln. 1 Stiid Butter. 1 Liter Buttermifld). LWill
man die Bohuen in der heipen Mild jchtoenten, dann 1/ Schoppen
Buttermild). 1 Loffel Meehl.

338, ®riine Sdneidebobhuen®) \

rofe gritne Bohnen, entweder die Gyped- oder Schwertbohren,
fwerben ait beiden Qingefeiten gut abgefafert und damn ber jdrigen it
QOuere nach in jehr feine Schnibchen gejdhnitten. Geitbte Hinde § W
fonnen died Bohnenjcdhnigeln mit jedem getodhnlichen fjcharfen Mefjer Pl
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| rajd ausfithren; fitr Ungeitbteve hat man Ddagu die jogenarmten g
L in Holz liegenden Schnifelmefier und o grofe Quantitdten ge: i
! fohnitten twerden follen, bebient man fich am beften einer, eigends al
ju diejem Bwede angefertigten Majchine. €8 gibt deven in den
perjchiedenjten Conftvuctionen, roorvunter man nur nach Belieben €

wihlen fann; e erfitllen alle, joweit id) fie fenne, ihren Bived,
ndmlic) mehrere Bohnen auf einmal 3 jdnigeln. Nachdem Ddie
Bohuen gejdnitten find, (it man in einer Cafferole Waffer mit
Butter und Saly fochen, qibt die Bohuen nebjt einent Striaupden %

il Bohnentraut (fog. Befferfraut) inein und [(Gft fie Ddavin fehr g
weid) fodhen. Das Kraut wird dann wiede herausgenonmen und R
fie

d

u

ftatt deffen = gehactte Peterfilie davan gethant, wonach) die Bohnen
i mit Qartoffelmehl bindig gemacht und gulept nod) mit Butter un
, gejchwentt werden.
F Sngrediengien: 2 Suppenteller boll gefchnittene Bolnen.
| 1 Qiter Waffer. 110 Gr. Buiter. Bohnenfraut. 1, Theeldffel D
poll Peterfilie. 1 Mefferipibe Ravtoffelmehl. Sals. b

339. ®riine Shneidebohnen andberer Art.
Diefe werden, nachdem fie abgefafert und gejdnitten find, ebenfo
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‘ *) Die Bohuen bleiben in einem unbverzinnten fupfernen Gefdhive ge- ge
i Yodjt am Biibjcheften guitn, drum ift e8 zu empfeblen, fie in einem foldjen o0
‘ i fodjen, befonders die, weldpe ohne Fett erft abgefocht werben; dod) mup
5 die bgrﬁﬁte Gorgfalt, damit fie der Gefundheit nicht fchaden, dabet beobadhtet e
: twerden. :
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