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Sau- oder Puff-Bobnen. Feéves de marais.

Dhngefahr drei BWievtelsfanne frifch andgebrochener Saubohnen,
welde die Grofe ciner frockuen Erbfe faum erlangt haben, werdben
in viel gefalyenem Waffer wallend weidh) gefocht und dann mit fri-
fchem Taffer abgetublt, Vor dem Anrichten werden fie mit einem
@k frifcher Dutter auf das Feuer gefest und gefhroungen, nady=
dbem  die Feuchtigfeit verdampft {jF, drei big vier Anricheloffelvoll
weife @ofe daran gegeben, obder ein ERloffelvoll IMehl darauf ges
ftreut, gemengt und Fleifchorahe darauf gegoffens Saly, Pfeffer,
cin wenig gehacktes Preffertraut und ein halber CRloffelvoll Sucker
dasu gefitgt, unter Bewegung auf- und ju gehoriger Dickigteit
eingefocht, und hernacdh) mit drei Cierdottern, welde mit {ufem
Nahm zecfchlagen find, legivts fie mijjen dick und fury gefoft feyns
endlich aufgehauft angerichtet,

Grune Crbfen mic frifder Dutter. Petits pois a la
Francaise, ou au petit beurre.

i und ecine halbe bid jwei Kannen gan; fetne, frifd) ausges
bmci;n,nr: grime Grbfen werden erft vedht rein gewafjchen, dann nod)-
mals in frifches TWaffer gethan, mit vier Loth Butter gut durchs
ijliﬂ:L!I und hernach auf einen Durdhfdhlag abgegoffen.  Eine

tleine halbe Stunde vor dem Anvichten werden fie mit ihrer Buts

ter Uber ftavfes Feuer gefefst und ofters gefhrungen; wenn fie
durcd) und durch erhigt find, ein Bunddhen Peterfilic nebff
einer grimen Swicbel, Saly und nach Belicben ecin  tvenig
Dfeffer dagu gefiigt, und: follten fie nicht felbfien Saft genug ges
geben haben, auch ein wenig Waffer jugegoffen, und fo langfam
weid) gedampft, wahrenddem man fie mandymal umfchroentts die
vecdht jarten Crbien find binnen einer BVicrtelffunde weich, andre
aber nn,lnfn langer fochens darvanf terden fie auf ftarfes Feuer
gefeist, ein CRIoffelvoll geftoBener Jucker dazu gethan und fdhnel
eingetocht, bis alle &ud;tufut verdampft ift, danu vom Feuer ge-
nommen und ywei Eievgrof redht frifche Butter darunter legirt s
fiherer legiven fie fidy, wenn unter lestere Butter erft ein halber
TIhecloffelvoll Mebhl gemengt wird, dann werden fie aber itber dem
Feuer [egivts follten fie zu dicke fevn, fo wird ein Elein wenig
LWafjer daju gegofjens sulest werden fie bergformig angerichtet und
dicke Senunelfruften darum gefekt. %Hl‘gtﬂiﬂ} wird ein wenig
mabr Mehl in die Butter gemengt und ein wenig Fleifchbrihe ju-
gegoffen und aufgefocht,

€5 ift nidyt gut die grimen Erbfen ausgebrodhen oder ausge:
fchotet lange hinguftellen; wenigftens miyfen fic fogleich, nicht ju

dicf ubereinander , und sugededt in den Keller auf die Srde ge:
ftellt werden,
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