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und Bitconenjaft bei, um dem Gemiife einen weinjduer-
lidhen Gejdhmad su verleihen. Julebt rithrt man ein wenig
Mehl in Wafjer flar und [dht dies mit durdhfochen. Seht
man  alfoholfreien Traubemwein oder Upfelmoft zu, fo
witd das Gemiife fehr wohlidhmedend.

N, 16, IWeiplohl
Dereitet man ebenjo wie NRotfohl, nur braudt derfelbe
weniger Sdure und Fuder.

Nr. 17, Griine Bohuen.

Frijhe gritne Bofhuen, Palmin, Mehl, Kartofjel=
abgujvaijer, Peterjilie, Sals.

Nadhdem die Bohnen von den Fabden befreit, ge-
wafden und gefdnitten find, fegt man fie mit DHeipem
Fett auf’s Fewer, {dhwenft gut um, gieft Waffer daran
(am Beften vorhanbdenes Kartoffelwaffer), ldpt fie langjam
weidhfochen und rvithrt mit Mehl ab.  Julept gibt man
Peterfilie und das nod) fehlende Salz daran.

Gehr wohlfdhmedend ift diefes Gemiife mit fleinen
Kartoffeln zujammengefodt.

Ny, 18, Geibe Wad)ysbohuen.

Bohuen, Butter, Mehl, Wajjer, Peteriilic.

Die abgezogenen Bohnen werden gewajden, in finger-
{ange Gtiidden gefdnitten, in Salzwaffer nidht vidlig
weidgefodht und auf ein Sieb gelegt. Man bereitet aus
Butter, Mehl, Waffer und Salz eine Tunfe, tut die
Bohnen Hinein und ldft nod) einige mal auffodhen. Als-
dbann qibt man fie mit Peterfilie beftreut su Tijd.

Nr. 19, Stangen-Spargel.
 Spargel, Buttertunte,
©s it rvatfam, nur frijden Spargel, welder am
Sdnittende nicht 3u fehr eingetvodnet ift, su faufen. Man
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