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Swicheln ju dunkel merbrnr, hernadhy mit Fleifdhbrihe aufgeldf,
&aly und Pfeffer” dagu gefugt und Fu einer Sofe eingefocht, die
Bohnen dazu gethan und langfam durdygedampit,

Grine Bobnen [ponefifd). Haricots verts a la
| - Lyonnaise.

Die Vohuen twerden wie vorgéhend gewallt, abgefrifcht und
suny Abtropfen geftellc; eine oder jwel Swicbeln werden in Halbe
vinge gefhnitten; mit Olivendhl in ein Kafferol gethan und ges
roftet, wennt jie anfangen Farbe i nehmen, die Bobnen dazu ges
fagt und jufammen Orvaten [affen, bernad) gehacfte Peterjilie und
Rwicbel, Preffer und Saly darlbver geffrent und nody einige Male
{ber dem Feuer gefdymwungen, dann angerichtet, cin wenig Weine
effig in das Kafferol gegoffen, erhist und daviber gefchittet,

Bobnen gur Befrdnjung,  Haricots verts pour
garnitures.

KRicine Bohnen werden  gewallt; abaefrifdht, abgetrocnet tnd
nachher mit frifcher Butter, Saly und Preffer Heid gemadhtsy fiud
fie grof und doch och jare, fo werden fie in der Duere in Hoei
oder drei Theile gefhnitten, beide Cuden abgerundet und ubrigens
wie die fleinen bereftets oder fie werden Bufchehveife jufammens
gebunden, blos uoerwalle, abgefrifcht und nacdhher mit einem Bils
fchel SPeterfilie, einer Fleinen Jwicdel mit ein oder jwei Gennrse
nageln befteckt, in ein Kafjevol gethan, gefalzen, fette Sleifchbrithe
davauf gegoffen, jugedeckt und tweidy gedanipft.

Orine Bobnen mit Oebl in einer Keufte.  Buisson de
haricots verts a 'huile et en crailstgde.

Sunge feine Bobhnen von gleiyer Tange und Stire werden |

jugepufit und wenn fic Ju breit feyn follten, det Lange nach gefpals
tens gewafchen, in gefalsenes, wallendes TWaffer geworfen und ime
mer wallend gefochts um fie fhouer grin 31 erhalten; fo wird
das Kochen in cinem Ciamachefejel vorgénommen; nachdem bdie
Vohnen dent FitgerdrucE nachgeven (fie miaffen noch e wenig
pefte fevn), da wetden fie abgegoffen, mit Ealtem TWafjet nﬁgefp_ﬁlt
and eite Minute in faltes LWaffer gelegt, dann roiedet abgegofien
ind auf ciner Servictte abgetrocknets nachhet in eine Terrine
gethan und mit &aly, Pfeffer, feingehadter, gewalltee Peterfilie,
Sdyalotter, Ochl und Efjig angentachts vor dem fuftragen werden
fie'in eine Kvufic, wie fie jum Spargel diefer At angegeden i,
oder anf di¢ Sduffel- pyrawmivenformig angerichtet und mit Sulss
fehnitten in el Farben oder mit Eiern garnirt, '
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