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und abgegoffen find, madyt man in VButter eine gelbbraune Mehl-
fdwie, worin man einige fein gejdnittene Bviebeln mitddmpien
[aft, verrithrt bdiefe mit Bohnenbrithe zu einer bitndigen Sauce,
jdhmedt Diefe mit Buder, Saly und verjus oder Citronenfdure ab
und [t die Bohnen davin Heif werden.

Sngrediengien: 1/, Qiter Bohuen. 100 Gr. Butter. 1 Loffel
Mehl. 2 Bioiebeln. 2 Lwifel verjus. 2 Ctitdden Juder. Salz.
Bohnenbrithe.

415, Graue Crbien.

Diefe werden ebenjo iwie die gelben Grbjen borbeveitet und
gar gefocgt, und bamn, nadydem fie qut abgegofien find, tvie jauve
teige Bohnen oder aber ald Pitvée twie gelbe Erbien zubereitet.
Pean fann fie auch) abgefocht mit Butter und Saly durdhjdhwenten
oder nur Saly -davan thum und vedht Heif mit frijcher Butter
ferbivert.

Qngrediengien: Je nad) weldher Avt man fie Hereiten 1will,
fiehe Crbjen oder tweife Bohuen.

416. Linfen.

Man nehme gute ditnnjdalige Linfen, welche mbglichft mwenig
unvein find, Diefe verliedt man fehr jorgfiltig, wajdht fie mehrere
Mal ab und ftellt fie wie die Erbjen mit weichem Waffer bebedt
mehreve Stunden yum Uufquellen hin. Beim Gebraud) gieht man
bag Waffer ab, und fept fie, nachdem man frijGes darauj gegoffen
bat, auf bad Feuer, und wenn dasd Heif geworden ift, gieht man e3
wieder ab, weldhes BVerfahren nodmald wiederholt wird. Sodann
gibt man fein gefdhnittenen Porvée und etwad Sellerviefnolle davan
und (Rt fie reht weich und dic einfochen, jdhwentt fie dann mit
Butter und verjus ober Citvonenjauve durcd) und vidhtet fie an.
Nan fann die Saure aud) fortlaflen und die Linfen mit in Butter
gebriunten Biviebeln duvdhrithren.

Jngrediengien: 1/, Qiter Linfen. 100 Gr. Butter. 1 Thee-
[8ffel voll Gitronenjaft obder ftatt deffen 2  Bwiebeln.

417. Gaure Linfjen,

LWerden ebenjo wie jaurve weiffe BVohnen Dbereitet, nur daf
man ftatt einer gefben Mehlichwite eine dunfelbraune macdyt und
ge‘bramtten Buder darvan thut. Die Qunjen fommen in jeder Weife
wie die itbrigen Hitlfenfriihte zubereitet werden.

Jngrediengien: Siehe faure weiffe BVohnen.

D. Ebmeyer, Kodbud. 10
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