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o QI e

Tee und Butterbrot verwendet werden. Aud) find fie als
Ginlage in Ragout oder Frifafjee fehr gut.

Ny, 6. Kaftanien, gejdmort.

Sind diefelben nad Nr. 1 vorgeridhtet, o fept man
fie in etnem Topfdhen mit fodhendem Waffer bededt aufs
Feuer, qibt ein wenig Salz, jowie oviel Juder, eine
Mefferipite Nahrialzertralt (Wut ober Siris) daran und
l6ft fie weid) fochen, aber nicht zerfallen. Nun brdunt
man einen Loffel Mehl in veidhliher Butter, (auf 1 Pfd.
Maronen gevedhnet) und 6Bt dies mit den Kajtanien auf-
fodpen.  Paffend zu Apfelveis, Aepfel mit Karvtoffeln ober
aud) su Salat. .

PNr. 7. SKajtanienmus.

Die nadh) Nr. 1 vorgeridhteten Kaftanien Idpt man
in Butter, Salz, Juder und wentg Waffer vollig weid)
dampfen, dann wird ein feines Mus davon gerithrt, weldes
qum  Fitllen der Omeletts und audy zur Mifdung bei
fletfchdhnlichen Koteletts gute Verwendung findet.

Nr. 8. Tomaten in Saljwaijer eingemadyt.
Galzwaffer bereitet man fo, dap ein Ei barin jdhwimmt,
Tegt gut gepupte, vom Stiel befreite, fefte Frlichte in einen
Steintopf didjt nebeneinander, gibt bas Salzwaffer dariiber,
legt ein Brett mit einem Stein befdhwert darvauf und
binbet mit Pergamentpapier .

Ne. 9. Griine Bohuen.

Vo allen Avten Bohnen einjumadien ift die folgende
oie einfadhfte. Die zarten Stangenbohnen zieht man ab,
wafdt und johneidet fie nidht su fein.  Kodt fie rajd in
wallendem Waffer ab und gieBt fie auf ein Sieb gum
Abtropfen. Dann Dbreitet man die Bohnen auf einem
xeinen Tifhtudy aus, fitlt fle in ausgefodyte Flajden,
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