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weich. Hat man einen Löffel Mehl darüber gestreut, so

gieße man das nötige Wasser dazu und lasse völlig mit
gehackter Petersilie durchkochen. Diese Bohnen sind mit
Karotten und Erbsen zusammengekocht ebenfalls beliebt

Man gibt Bratkartoffeln dazu.

Nr. 29. Teltower-Rübchen.
Rübchen, Butter, Zucker, Mehl, Salz, Wasser.

Sind die Rübchen geschält und gewaschen, so dünstet

man sie in Butter, Zucker und Salz weich, streut Mehl
darüber, gießt heißes Wasser dazu und läßt sie vollends

weichkochen.

Nr. 39. Weiße Rüben.
Dieselben werden geschält, gewaschen, in Streifchen

geschnitten und genau wie Teltower Rübchen zubereitet.

Nr. 31. Johannislauch (Spelzen).
Lauch, Palmin, Mehl, Salz, Zucker, Zitronensaft,

Rosinen, Wasser.
Das Lauch, welches nur im Sommer zu haben ist,

wird bis an das grüne Kraut abgeschnitten, gewaschen

und mit Fett, Salz und etwas heißem Wasser gedünstet.

Dann wäscht man Rosinen oder Sultaninen sauber, gibt
reichlich zu dem Lauch, läßt alles weich kochen und rührt
mit Mehl sämig. Zuletzt gibt man noch ein wenig Zucker

und Zitronensaft daran. Beilage: gesottene Kartoffeln
(Pellkartoffeln).

Nr. 32. Porse- oder Lauchgemüse.
Hierzu nimmt man dicke, gelbe Stangen (weil diese

zart), schneidet sie in Stückchen und bereitet sie wie
Johannislauch zu.

Nr. 33. Blumenkohl mit Reis.
Der Blumenkohl wird nach Nr. 14 zubereitet, dann

Reis (man nimmt den besten) in Wasser, Salz und Butter
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