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wie dbie Vorhergehenden in fiedendem Wajfer mit venig Butter und
Buder gar gefodht. Dann madht man in Butter eine eiffe Mehl-
{dwite gibt gebacte Peterfilie und Saly dagu, vithet fie mit der
bon Den Bobhnen abgegoffenen Vrithe flar, (Gt dies durchfochen
und fchitttet darauf die Bobnen hinein, weldhe man, wenn fie Heifs
getordent jind, nod) mit einem Stiit Butter umjhentt. ©3 darf,
went man  die Bobhnen abgiept, nidht mehr Briihe davunter fein,
alg gum Berrithren desd Weifmeh(s nithig ift.

Jngrediengien: 1 Qiter Waffer. 2 Suppenteller voll ge-
{hnittene Bobnen. 1y Theeldffel voll Buder. Salz. 1 CHIbfFel
poll Mehl. 1 Theelbffel voll Peterfilie. 130 Gv. Butter.

340. Griine Sdhueidebohnen mit Sabhne.

Wenn die Vohnen abgefafert und gefdnitten {ind, wirft man
fte in fiedended Waffer und [aft fie davin ein IMal iiberfochen,
wonach) fie gleih zum Abtvopfen auf ein Sieb gejdhiittet werben.
RNun 6Bt man Sahne, in Ermangelung devjelben gute Mildh) fochen,
gibt Butter, Saly und Scdhalotten hinein und (6Bt Hievin die Bohnen
gar und weid) fodhen. Nachdem zieht man fie mit einigen Cidottern
ab, {hwentt fie gut mit Butter und vichtet fie an.

Jngrediengien: 2 Suppenteller voll VBohnen. 1 Liter
Gahre. 80 ©r. Butter. 3 Sdalotten. Salz. 3 Eidotter.

341. Griine Sdyneidebohnen (italienijch).

©ie werden tvie bie Vorigen vorbeveitet, dann in gejalzenem
Baffer gar und weid) gefodht und zum Abtvopfen auf ein Sieb
geidpitttet.  Hiernach (aht man quted Oel mit Schalotten, Saly und
Peterfilie heify wevden, jdhiittet die Bohnen nun Hinein und lift
fie 5 Minuten, wihrend welder Jeit man fie bfterd vithrt, darin
idwiben, gieft danach mit Ravtoffelmehl verquirites Wafjer Hinzu
und jdhmedt fie, wenn fie biindig find, reidhlich mit Citvonenjauve ab.

Sngrediengien: 2 Suppenteller voll Bohnen. 3 Lwffel ol
Del. 4 Sdalotten. Salz. 1 gehdufter Theeldffel voll Peterfilie.
Yy Shoppen Waffer. 1 Mefferipite Kartoffelmehl. 1 Citrone,

342. Griine Sduneidebohnen (englijch).

Sp ie in vorhergehendem Recepte werden die Bohnen, nad)-
dem fie abgefafert und gejchnitten find, in gejalzenem Waffer tweid
gefocht und auf ein ertodrmtes Sieb gejchitttet. Sowie fie gut
datin abgejhentt find, richtet man fie Heif an, beftreut fie mit
g%el?ucfter Peterfilie und garnivt fie rveiglih mit Stirdden frijcher

tter,
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