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wie die Vorhergehenden in siedendem Wasser mit wenig Butter und
Zucker gar gekocht. Dann macht man in Butter eine weiße Mehl¬
schwitze gibt gehackte Petersilie und Salz dazu, rührt sie mit der
von den Bohnen abgegossenen Brühe klar, läßt dies durchkochen
und schüttet darauf die Bohnen hinein, welche man, wenn sie heiß
geworden sind, noch mit einem Stück Butter umschwenkt. Es darf,
wenn uran die Bohnen abgießt, nicht mehr Brühe darunter sein,
als zum Verrühren des Weißmehls nöthig ist.

Ingredienzien: 1 Liter Wasser. 2 Suppenteller voll ge¬
schnittene Bohnen. 1/2 - Theelöffel voll Zucker. Salz. 1 Eßlöffel
voll Mehl. 1 Theelöffel voll Petersilie. 130 Gr. Butter.

340. Grüne Schneidebohnen mit Sahne.
Wenn die Bohnen abgefasert und geschnitten sind, -wirft man

sie in siedendes Wasser und läßt sie darin ein Mal überkochen,
wonach sie gleich zum Abtropfen auf ein Sieb geschüttet werden.
Nun läßt man Sahne, in Ermangelung derselben gute Milch kochen,
gibt Butter, Salz und Schalotten hinein und läßt hierin die Bohnen
gar und weich kochen. Nachdem zieht man sie mit einigen Eidottern
ab, schwenkt sie gut mit Butter und richtet sie an.

Ingredienzien: 2 Suppenteller voll Bohnen. 1 Liter
Sahne. 80 Gr. Butter. 3 Schalotten. Salz. 3 Eidotter.

341. Grüne Schneidebohnen (italienisch).
Sie werden wie die Vorigen vorbereitet, dann in gesalzenem

Wasser gar und weich gekocht und zum Abtropfen auf ein Sieb
geschüttet. Hiernach läßt man gutes Oel mit Schalotten, Salz und
Petersilie heiß werden, schüttet die Bohnen nun hinein und läßt
sie 5 Minuten, während welcher Zeit man sie öfters rührt, darin
schwitzen, gießt danach mit Kartoffelmehl verquirltes Wasser hinzu
und schmeckt sie, wenn sie bündig sind, reichlich mit Citronensäure ab.

Ingredienzien: 2 Suppenteller voll Bohnen. 3 Löffel voll
Oel. 4 Schalotten. Salz. 1 gehäufter Theelöffel voll Petersilie.
lli Schoppen Wasser. 1 Messerspitze Kartoffelmehl. 1/2 Citrone.

342. Grüne Schneidebohnen (englisch).
So wie in vorhergehendem Recepte werden die Bohnen, nach¬

dem sie abgefasert und geschnitten sind, in gesalzenem Wasser weich
gekocht und auf ein erwärmtes Sieb geschüttet. Sowie sie gut
darin abgeschwenkt sind, richtet man sie heiß an, bestreut sie mit
gehackter Petersilie und garnirt sie reichlich mit Stückchen frischer
Butter.


	-

