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WButter dazu und [iBt die Kartofieln gar barint gerfocdpen. Das
Grbjengemitfe ift Daburd) bimdig gerorden und  wird nun  mit
Salz- umgejdhwentt und dann angericdhtet.  Juawwijhen Hat ntan
Gemmelbrofeln in viel Butter gelbbraun gerditet und diefe gibt
man iiber die Erbien.

Sngredbienzien: I, Qiter Eibjen. 180 Gv. Butter. 6
Qartoffeln. 2 Hinde voll Semmelbrifeln.  Waffer. Sal.

411. @ejdilte gelbe Crbjen.

Diefe noch nicht gar zu lange in dem Handel erjdienenen,
ber duferen harvten Hiilfen entledigten Crbien werben toie die bot-
hergehenden, mnachdem fie nur 2 big 3 Stunbden in Waffer ausdge
quollen find, in fiedenbem Wafjer weid) und did gefocht und da-
nad) mit Butter und Salz zu Piivée pervieben. Man ridhtet fie
audy mit in Butter gebratenen Btoiebeln und Broberoutons, wie
andered Grbienpitvée amn.

Sngredienzien: 3 Qiter Erbfen. 150 ®r, DButter.
Waffer. Salz. 2 Mildhbrode.

412. Weifge Bohnen,

©a eignen fid) sum Qochen am Bejten die Heinen, faft runben
Bihudert, und bdiefe werden ebenfo wie die Grbjen Tagd borher
sum Ausdquellen hingeftellt und am andern Tage in Wafjer gor
und tweid) gefodht. Hiernach giefit man fie rein ab, madyt damt
in Butter, worin einige Jwiebeln gedimpft find, eine feife Mehl-
fchwise, gibt fein gehacte Peterfilie, junged Selleriefraut und Sals
ingu, vithrt Died mit dem abgegoffenen Bohnentvaffer zu einer
bitnbigen Gauce, thut die Bohuen bhinein und (gt fie langjam
darin Beip mwerden. Man fann die weidgefochten Bohren audy
burd) ein Sieb u Piirée veiben und in obiger Sauce heif terden
Laffen.

Sngredienzien: Uy Riter Bohnen. 3 Biwiebeln. 1 Loffel
poll Mephl.  Peterfilie.  Sellerieblitter.  Sals. 'y Schoppen
Waffer. 100 Gr. Butter.

413. Weike Bohunen in Butter.
Die Bohnen twerben wie oben vorbeveitet, weid gefocht, do-
nad) abgegoffen und dann in Heier Butter und Saly umgefdywentt.
Sngrediengien: 1, Qiter Bohnen. 100 Gr. Buifer.
1/, Theeldffel voll Sals.

414. Gaure weife Bohnen.
Wenn die weifen Bohnen wie im vorigen Recepte gefodjt
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