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oie nacftiolgenden Portionen werben ebenjo behandelt, und wemn
pann ein Topf gepreft voll Bohuen ift, beftrent man diefe mit Sals,
legt ein feinened Tuc) und damn gwei Halbrunde, genau auf den
Fopf paffende Bretichen, tweldye in der Mitte sufammentreffen, davauf,
befhert Das Gamge mit einem groBen fouber abgewajdhenen Riejel-
ftein, und ftellt e3 fo in Den trodenen froftfveien Reller. Bon Beit
s Beit mufy man die Bohuen nachiehen, fie von ber fih darauf
bifoenden teifien Hout reinigen, Bretter, Tud) und Stein in faltem
Raffer abwajchen und wieder davauf legen. Dies RNachjehen ift
aber muv in der erften Seit nothwendig, fpdter, wenn man exft von
en Bohuen gebraud)t hat, gejdhieht dad Abnehmen des Rahned
ud dad bwajdhen der Sadjen jedes Mal, tenn man Bohren
aud pem Topfe genommen Hat, man wijdht dann aud) den Topf
pon innen fo teit ed geht, mit einem feuchten Tuche aus. Bie
beim Gebraudje die Bohuen weiter behandelt werden, ift im Re-
sept 348 au finden. Uuf b Liter Bohnen rechnet man 3 Hinde
poll Gal3, natiivlih nimmt man nur junge Bohnen.

1815, Sdoten mit Salz eingumaden.

Recht frifche griine und junge Schoten iverden audgepflict,
mit Saf gemengt und damm in gut gereinigte weithalfige Flajdhen
gefitllt; twovauf man diejelben gleid) fo felt a3 mbglich verforft und
perpicht.  IMan bewahrt fie in Sand eingepadt, in einem trocnen
Qelfer. Wie fie beim Gebraudje gefocht werden, Habe id) im Re-
sept 299 Dereitd genau angegeben. Auf einen Riter audgepflitctte
Shoten rechet man tmapp 1, Shoppen Salz.

1316, Bredybohnen in Salz eingumaden

Die jungen zarten Bredhhohuen twerden, nacydem fie abgefajert
umd gebrochen find, eben fo wie die Schneidebohren in &aly ein-
gemacht.  IMan fann beide Sorten audh) in fiedendent Waffer itber-
wellenr, danac) auf Tiichern audgebreitet ablaufen laffen, fie dann
mit Saflz mijhen und in angegebener Weife eiter behandeln.

1317. Bredipargel in Salz eingumaden.
Wenn der Spargel gefchilt und gebroden ift, with er grabe
fo tvie die Schoten mit Saly gemijtht und auch ferner fo behanbelt.

1318, Sauerfohl
®rofe und namentlic) fette Weiptohlfdple werden bon dent
ilechten upenblittern befreit, in zwei Hilften gejdhnitten, und
bann, nachdem man die Ddiden Blattrippen herausd gefchnitten Hat,
auf einem Kohthobel fein und langjtreifig gehobelt. Hiernad) mengt
man ihn Portiondweije mit fehr tenig Salz, nidht einmal fo viel,
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