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Nr. 24. Frische Erbsen und Spargel.
Schnittspargel und Erbsen zusammen gekocht sind

ebenfalls sehr beliebt. Zubereitung wie in Nr. 20,
Schnittspargel angegeben, man mische nur ein Teil gekochte,
frische Erbsen darunter.

Nr. 25. Kleine Karotten und Spargel.
Kleine junge Karotten und Spargel werden zu gleichen

Teilen als schönes Gemüse zubereitet.

Nr. 26. Schotenerbsen.
Die abgezogenen Schoten werden gewaschen, die

größeren einmal durchgebrochen und mit Butter, Salz
und Wasser weich gedünstet, mit Mehl bündig gemacht

und mit Petersilie garniert. Auch kaun man einige kleine

Karotten darunter geben.

Nr. 27. Schwarzwurzeln.
Schwarzwurzeln, Palmin, Wasser, Salz, Mehl

Zitronensaft, saurer Rahm.
Man schabt die Wurzeln auf einem Brettchen ab,

und legt sie in reichlich, kaltes Wasser, worin Mehl durch¬
gerührt ist, um sie weiß zu erhalten. Dann wäscht man
sie gut ab, sieht sie nochmals nach und wenn sie vollends

weiß geputzt sind, schneidet man sie in fingerlange Stück¬

chen. Nun bereitet man von Fett, Mehl, Wasser und

Salz eine Tunke und kocht in derselben die Wurzeln schön

weich; zerfallen dürfen sie nicht. Dann gibt man Rahm
oder Zitronensaft daran und 1 Messerspitze Nährsalzextrakt.

Butter- oder Weißbrotklöße sind ebenfalls bei diesem

Gemüse angenehm.

Nr. 28. Puff- ober dicke Bohnen.
Bohnen, Mehl, Butter, Palmin, Wasser, Salz.
Noch junge Bohnen nehme man aus den rauhen

Hülsen, koche sie in Salzwasser etwas ab, lasse sie auf
einem Sieb ablaufen und dünste sie in Fett und Salz
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