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dabei beobachten, daß sie ja nicht zerfallen. Dann schüttet man sie

auf ein Sieb, und wenn sie gut abgetropft sind, werden sie mit
Butterstückchen und geriebenem Käse lagenweise abwechselnd auf einer
Schüssel angerichtet und zum heiß werden fest zugedeckt auf Wasser-

dämpfe gestellt.
Ingredienzien: 1 Liter Bohnen. Salz. 100 Gr. Butter.

80 Gr. Käse.

347. Eingemachte Bohnen in Büchsen.
Diese werden aus der geöffneten Büchse auf ein Sieb ge¬

schüttet und dann, wenn sie gut abgetropft sind, auf ein trocknes

Tuch geschüttet. Nun macht man in Butter eine weiße Mehlschwitze,

verrührt diese mit Wasser, wozu man 2 Eßlöffel voll von dem

abgetropften Bohnenwaffer mitnehmen kann, zu einer bündigen
Sauce, gibt Salz, Zucker und Petersilie dazu, schüttet die Bohnen
hinein und läßt sie heiß durchziehen. Wenn man die Bohnen auf
trocknen Tüchern ordentlich abtrocknen läßt, dann kann man sie

ganz wie die frischen behandeln, nur brauchen diese Bohnen nicht

mehr zu kochen, sondern werden immer nur in der Sauce heiß

gemacht.
Ingredienzien: 1 mittelgroße Büchse mit Bohnen. 1 Eß¬

löffel Mehl. 1 große Obertasse voll Wasser. 1 Stückchen Zucker.

Salz. Petersilie. 100 Gr. Butter.

348. Eingemachte Bohnen in Salz.
Sowohl Schneide- wie Brechbohnen werden Tags vor dem

Gebrauch aus ihrer Lake herausgenommen, tüchtig mit den Händen
ausgedrückt, dann in frischem Wasser abgewaschen, wieder ausge¬

drückt und darauf in reichlich Wasser beinahe weich gekocht. Nach¬

dem sie dann abgegossen sind, werden sie noch 3 oder 4 Mal in
frischem Wasser abgespült und schließlich zum Ablaufen auf einen

Durchschlag geschüttet. In dem letzten Wasser läßt man die Bohnen
noch einige Stunden stehen und kommen sie erst spät Abends hinein,
so kann man sie über Nacht darin lassen und erst früh Morgens
auf den Durchschlag geben. Letzterer darf aber nicht von Weiß¬
blech, muß vielmehr von Steingut oder Porzellan sein, weil sonst

die Bohnen schwarz werden. Hiernach kocht man die Bohnen in
wenig Wasser und reichlich Butter zart und weich und bindet sie

mit einer weißen Mehlschwitze, während man gleichzeitig in einer
anderen Casserolle getrocknete weiße Böhnchen in weichem Wasser

so lange gekocht hat, bis sie geplatzt und sämig geworden sind.
Darauf gießt man sie rein ab, schüttet sie dann auf die grünen
Bohnen und schwenkt Beide mit einem Stückchen Butter durch.
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