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Yuch) fann man, twenn Ddie yeifen Bohuen abgegoffen find, fie
alfein in Butter fhwenfen und in Qranzform um die, auf der
IMitte einer Schitfjel angeridhteten gritnen Bohnen legern.
Sngrediengien: 2 Suppenteller voll Bohnen. 125 G,
Butter. 1, Liter Waffer. 1 GRloffel Mehl. 1/, Siter trodne
weige Bohnden. Sals. f

349, Getrodnete Bohnen.

Die Bohnen werden Abend3 vor dem Gebrauche rajd) abge-
wajchen, dann mit faltem iweidjem Waffer reichlich bebecdt, am
beften an einen warnen Ort Bingejtellt und Tagd davauf i dem- |
felben Waffer, weldes man abgieft, um es erft fodjend su macden,
gerade fo gefodht, wie Die frifgen Bohnen. Nur ift ed nidyt ju |
empfehlen, die getrocneten Bobhnen mit Sahne oder Mild)
fojen. 3 pafit dies jowohl fiiv Sdyneide- ald aud) Brechbohnen.

Sngrediengien: Jn jeder Weife ift das BVerhdltnik fo wie
bei frifchen Bohnen und audy diejelben Buthaten.

350. Robhlrabi.

Da die alten groffen Kohlrabi gewsdhnlic) Hart und Holsig
find, fo faufe man mur feine gang junge, und da fich felbit bei
biefen fhom ftoctrige findem, fo muff man beim Sdyneidben Acht |
parauf Haben, daf felbige zuviidgelegt werden. Dasd Fleijd) der i
Rohlradi mup beim Durchidyneiden glatt wie Sped audfehen, fo- |
bald fih auf der Scnittilache gelbliche havte Fferchen zeigen, it |
i per Rohlrabi Bolzig und nidht zu gebrauchen, weil ev beim fodjen
i niemald zart wird. Wer ihn Haben faun, wafhle ftetd den blaw
fohattigen, ev ift meiftend befjer al3 per grime. Die Kohlrabi
foerben, nachdem Das Laub bid auf wenige gang junge Blatter
fortgenommen ift, rund twie Kartoffeln, mur piel dider abgejdhatt,
inbem man unter dem jungen Qaube damit beginnt und abwirtd

‘ nad) dem Fufe immer dider-jhalt. Hiernad jchneidet man eine

1 feine Sdjeibe mit dem jungen Laube ab und bad Nebrige entoeder
audy in Scheiben oder in Halbmondiorm, wonad) man Ddiefes und
| 9as Qaub, jeves firr fidh, in gefalzenem fodjenden Waffer weid) fodt,

’, i und zum Wbtvopfen auf ein Sieb fhiittet. Nun madyt mat in
ke ’ frijcher Butter eine iweife Mehlicywie, zervithrt diefe mit fiedenben
Waffer, wozu man dag gebraucht, in welchem Dder Kohlrabi abge:

focht ift, au einer jdmigen Sauce, gibt wenig Salz und Suder

baran und (fit dann den Kohlrabi, ohne ihn nodymald foden

‘ {affen, Beifs darin werden. Die abgefochten und abgetropiten Blitter
| bagegen jhrentt man iiber feinem Feuer mit etwad Butter und
‘ fegt fie machher um Dden auf einer flachen Schitffel angeridteten
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