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Sngrediengien: 2 Suppenteller voll Bohnen. 1, Thumd i
Butter. Peterfilie. Sals. E g
C

343, @riine Sdueidebohuen (eftphilifch).

Die Bohren werben, wie im erften Recepte der BVohnen ane 2
gegeben ift, jubereitet, und ywemn fie beinahe gar find, thut man |
einige gefddlte fleine Qartoffeln nebft einem Stitddjen Buiter wid § 8
Saly dazu und fat fie o {ange mitfochen, b fie serplagen. Das |
Bohuenfraut wird, wenn die Qartoffeln Hineinfommen, Hevaudge
nommen, und evft fury vor dem Anvidten tird bdied Gemitfe mit
Butter und Peterfilie nodymald dpurdjgejchwentt. Mehlige Kavtofjeln §

macjen e3 hinveichend bitndig.
Sungrediengien: 2 Guppenteller voll Bohuen. 120 O

WButter. 12 bis 15 Rartoffeln. Bohuenfraut. Saly.  Peterfilie

344, Bredbohnen.

Died ift eine fleine fleijhige mit piceven Bohnchen verfehene
Bohuenart, fie werden aud abgefajert und Damm ein oder el |
Mal durchgedbrochen.  Hierau focht man fie in gejalzenemt Wafier
gar und weid), (Gft fie abtropfen und it fie 2 Minuten i |

Peterfilienbutter duvd). ‘
Sngredienzien: 1 Liter Pohnen. 120 Gr. Butter. @alj.
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345, Bredbohuen in faurer Sauce. .
Man ftrene Mehl in eine Cafjerole, pititcte Butterftitcchen |
bavitber, quirle Beides mit Waffer und verjus flar und fode ¢
mit Salz und Juder u einer jamigen Sauce, iehe diefe Damm vom |
Seuer und jciitte die nad) vorigem Recepte zubereitetert Bohnen
hinein. Die Bohnen bepitrfen in diefem Falle, weil fie 1od) it
cine Gauce formen, zum Durchjchwiben nicht fo vieler Buttet,
i aud) nimmt man bier fjtatt Reterfilienbutter einfac) wuv frifce
3 Butter. Julept, wenn die Bohnen in der Sauce (e, 549) heib §
LG purdjzogen find, zieht man Ddiefe mit Gigelb ab. ‘
“.‘ i Sm lebrigen fanm man Ddie Brechbohnen ebenfo ubereiter, §
‘ foie Die Sdneidebohnen, und wemn Ddie Lebteren nod) jung b

flein find, werben fie Bfterd auc) nuv gebrodhen.
Sngrediengien: 1 Qiter Bohnen. 125 . Butter. 1 Loffel
poll Mephl. 1, Schoppen Waffer. 1 Qoffel oll verjus. ©aly

1 Theeldffel voll Buder. 3 Eigelb.
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346. Ganze Bohuen mit Kife

enn die Bohnen nodh gang flein wnd jung find, werden fie
abgefafert, gewajden, in gefalzenem Waffer weid) gefodht, man i
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