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abei beobachten, daf fie ja nicht gerfallen. Damn jdhiittet man fie
auf ein Sieb, und wenn fie gut abgetropft find, werden fjie mit
Butterftitctchen und geviebenem Réife lagenweife abwedyjelnd auf einer
Sdjiifjel angevidjtet und zum heif werden feft sugedect auf Waffer-
oimpfe geftellt.

Sugrediengien: 1 Qiter Bohnen. Salz. 100 Gr. Butter.
80 ®r. Rife. :

347, Gingemadte Bohnen in Biid)fen.

Diefe werden aud der gedfineten Bithje auf ein Sieb ge-
fchitttet und damm, twenn fie gut abgetropft find, auj ein trodnes
Fud) gefchitttet. Nun mad)t man in Butter eine weife Mehlichite,
pervithrt . diefe mit Waffer, wozu man 2 Chlbffel boll bon Ddem
abgetropiten  Bohuenwafier mitnehmen faun, u einer bitnbigen
Sauce, gibt Salz, Buder und Peterjilie dagu, jditttet die Bohen
Binein und (aBt fie Deif durchziehen. Wenn man die Bohuen auf
trodnen Tiidjern ordentlic) abtvodnen (dBt, damn fann man jie
gang ivie die frijchen behandeln, nur brauchen diefe Bohnen nicht
mefr ju fochen, fombern iwevben immer nuv in Der Sauce Deif
gemacht.

Sngrediengien: 1 mittelgroffe Bitchfe mit Bohuen. 1 Cp-
(§ffel Mehl. 1 grope Dbertaffe voll Waffer. 1 Stitdden Buder,
Gafz. Peterfilie. 100 Gr. Butter.

348, Gingemadyte Bohnen in Salj.

Sowohl Shneide- wie Brechbohuen twerden Tagd vor dem
®ebraud) aud ifrer Lafe hHevausgenomumen, tiidhtig mit den Hinden
audgedriitt, dann in frijdem Waffer abgewajchen, iwieder audge:
driictt und davauf in reichlich Wafjer beinahe weid) gefocht. Nad)-
bem fie pann  abgegofjen find, iwerben jie nod) 3 ober 4 Mal in
frijem Waffer abgefpitlt und fhlieplich) sum Ablaufen auj einen
Durchichlag gejchitttet. Jn dem lepten Wafjer (dht man die Bohuen
nod) einige Stunbden ftehen und fommen fie evit jpat Abends binet,
jo fonn man fie iiber Nacht darin faffen und exft jrith Morgens
auf den Durchihlag geben. Lehterer darf aber midt vou Weifs-
Blech, mufy vielmehr von Steingut ober Porzellan jein, weil fonjt
bie Bohuen fdhmwars werden. Hiernacd) focht man die Vohuen in
wenig Waffer und reichlich Butter zart und weic) und bindet fie
mit einer teifen Mehljchwige, wihrend man gleidhzeitig in eirer
anderen Gafjerolle getvoctnete toeifie Bihuden wr weidem Wafjer
o lange gefod)t hat, bi3 fie geplabt und jdmig geworden find.
Davauf gieht man fie vein ab, jdiittet fie damn auj die gritmen
Bohren und jhwentt Beide mit einem Stiidchen Butter duvd).
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