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weid. Hat man einen Loffel Mehl darvitber geftreut, jo
giefe man das nbtige Waffer dazu und laffe vdllig mit
gehadter Peterfilie durdfodhen. Diefe Bohnen find mit
Rarotten und Grbien zufammengefocht cbenfalls beliebt

Man gibt Bratfartoffeln dazu.

Nr. 29. Teltower-Ritbdyesn.

Ritbehen, BVutter, Juder, Mehl, Salz, Waijer.

SGind die Ritbhen gefdhdlt und gewafden, jo diinjtet
man fie in Butter, Judec und Saly weid), ftreut MNeh
paviiber, giept DeiBes Waffer dazu und [t fie vollends
weidhfochen.

PNr., 30, IWeife Riiben,

Dicfelben werden gefdhdlt, gewajden, in Streifden

gefdnitten und genau wie Teltower Rithdhen gubeveitet.

Ne. 3. IJohannidland (Spelzen).

Qand), Palmin, Mehl, Saly, Juder, Jitronenjait,
Rojinen, Wafjer.

Das Laudy, weldhes nur im Sommer zu Haben ijt,
wird bis an das griine Kraut abgefdnitten, gewajden
und mit Fett, Saly und etwas Heiem Waffer gediinftet.
Dann wdidht man Rofinen oder Sultaniner jauber, gibt
reilich su Dem Caud, It alles weid) foden und vithet
mit Mehl Jdmig. Julest gibt man nod) ein wenig Jucer
und 3Jitvonenjaft davan. Beilage: gefottene Kartoffeln
(Pellfartoffeln).

v, 32, Porée: oder Laudgentitje.
Hiersu nimmt man dide, gelbe Stangen (weil Ddiefe
sart), Jdneidet fle in Stitdden und Dbeveitet {ie wie
Sohannislaud zu.

Nr. 33, Blumenfohl mit Reis.
Der Blumentohl wird nad) Nv. 14 jubereitet, dann
Reis (man nimmt den beften) in Waffer, Salz und Butter
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