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337. Große Bohnen mit Buttermilch.
Werden ebenso vorbereitet und gekocht wie die vorhergehenden,

dann abgegossen und mit reichlich Butter umgeschwenkt. Man fer-

virt zu diesen Bohnen kalte Buttermilch und heiße Pellkartoffeln.

Wer es mehr liebt, kann die Buttermilch kalt mit etwas Mehl

verquirlen, dann aufkochen und hierauf die Bohnen nebst Butter

darin umschwenken.

Ingredienzien: 2 Teller abgekochte Bohnen. 100 Gr.

Butter. Kartoffeln. 1 Stück Butter. 1 Liter Buttermilch. Will

man die Bohnen in der heißen Milch schwenken, dann l/2 Schoppen

Buttermilch. 1 Löffel Mehl.

338. Grüne Schneidebohnen?)
Große grüne Bohnen, entweder die Speck- oder Schwertbohnen,

werden an beiden Längeseiten gut abgefasert und dann der schrägen

Quere nach in sehr feine Schnitzchen geschnitten. Geübte Hände

können dies Bohnenschnitzeln mit jedem gewöhnlichen scharfen Messer

rasch ausführen; für Ungeübtere hat man dazu die sogenannten

in Holz liegenden Schnitzelmesfer und wo große Quantitäten ge¬

schnitten werden sollen, bedient man sich am besten einer, eigends

zu diesem Zwecke angefertigten Maschine. Es gibt deren in den

verschiedensten Eonstructionen, worunter man nur nach Belieben

wählen kann; es erfüllen alle, soweit ich sie kenne, ihren Zweck,

nämlich mehrere Bohnen auf einmal zu schnitzeln. Nachdem die

Bohnen geschnitten sind, läßt man in einer Casserole Wasser mit

Butter und Salz kochen, gibt die Bohnen nebst einem Sträußchen

Bohnenkraut (sog. Pfefferkraut) hinein und läßt sie darin sehr

weich kochen. Das Kraut wird dann wieder herausgenommen und

statt dessen gehackte Petersilie daran gethan, wonach die Bohnen

mit Kartoffelmehl bündig gemacht und zuletzt noch mit Butter um¬

geschwenkt werden.
Ingredienzien: 2 Suppenteller voll geschnittene Bohnen.

1 Liter Wasser. 110 Gr. Butter. Bohnenkraut. 1/2 Theelöffel

voll Petersilie. 1 Messerspitze Kartoffelmehl. Salz.

339. Grüne Schneidebohnen anderer Art.
Diese werden, nachdem sie abgefasert und geschnitten sind, ebenso

*) Die Bohnen bleiben in einem unverzinnten kupfernen Geschirr ge¬

kocht am hübschesten grün, drum ist es zu empfehlen, sie in einem solchen

zu kochen, besonders die, welche ohne Fett erst abgekocht werden; doch muß

die größte Sorgfalt, damit sie der Gesundheit nicht schaden, dabei beobachtet

werden.
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