GEMUSE.

Jets de Houblon. — Hopfensprossen.

Der eBbare Teil wird von dem holzigen getrennt, indem man die Sprossen
wie die Spargelspitzen abbricht. Dann werden sie mehrmals gewaschen und in
Salzwasser mit etwas Zitronensalt blanchiert.

Sie werden mit Butter (au Beurre), mit Rahm (& la Créme), mit Velouté-
Sauce (au Velouté) usw. zubereitel. Wenn die Hoplensprossen als Gemiise
serviert werden, begleitet man sie stets mit pochierten Eiern, die man kranzartig
abwechselnd mit in Butter gebackenen hahnenkammiérmigen Croftons daraul
anrichtet.

Haricots blancs. - Weile Bohnen.

Haricots blancs a "'Américaine. Weille Bohnen n. amerikanischer ArlL

Lima beans. — Die Bohnen wie gewohnlich kochen und auf das Liter trockene
Bohnen 500 Gr. mageren Speck geben. Sobald sie gekocht und abgeschiittet
sind, den in Wiirlel geschnittenen Speck hinzuliigen und das Ganze mit einer
guten Tomatensauce binden.

Haricots blancs au Beurre. Weifle Bohnen in Butter.

Nach dem Abschiitten mit Salz und Pleffer wiirzen, dann pro Liter gekochte
Bohnen mit 80 bis 100 Gr. Butter binden, in eine tiele Schiissel anrichten und
mit gehackter Petersilie bestreuen.

Haricots blancs a la Bretonne. Weifie Bohnen n. bretagnischer Art.

(Giut ablaufen lassen und mit Sauce Bretonne binden, wobei man 2 Deziliter
Sauce aul das Liter gekochte Bohnen rechnet. Nach dem Anrichten mit ge-
hackter Petersilie bestreuen.

Haricots au Gratin. Ueberbackene Bohnen.

Mit einer etwas letten Hammelbraten-Jiis binden, aul eine gebutterte Platte
schiitten, mit geriebenem Brot bestreuen und einige Butterstiickchen daraulstreuen
oder mit zerlassener Butter beleuchten und gratinieren.

Haricots a la Lyonnaise. Bohnen nach Lyoner Art.

Die oben beschriebenen Bohnen in Butter mit einer Zugabe von 125 Gr. fein-
geschnittenen und in Butter gerdsteten Zwiebeln. Mit gehackter Petersilie bestreuen.

Purée de Haricots blancs Weilies Bohnenpiiree (genannt
(Purée Soissonnaise). Soissonser Piiree).

Die Bohnen kochend durchs Sieb passieren, diesem Piiree pro Plund 100 Gr.

Butter beiliigen, auf lebhalftem Feuer trocknen und dann mit Milch auf die richtige
Ronsistenz bringen.

Haricots Flageolets. Bohnenkerne.

Dieselben werden meistens in frischem Zustand verwendet: indessen nimmt
man aufler der Saison auch konservierte oder getrocknete Bohnenkerne. Die
Zubereitung ist die gleiche wie die der weiflen Bohnen. Das aus ihnen gemachte
Piiree, welches sehr fein ist, fiihrt den Namen Puréde Musard und eignet sich
besonders als Garnitur zu Hammelfleisch. Man verwendet es aber auch als
Bindemittel kir griines Bohnenpiiree, und nichts eignet sich besser als Ergénzung
liir dieses, da es nicht allein ein vortreliliches Bindemittel darstellt, sondern auch
beziiglich seines Geschmackswertes bedeutend iiber den griinen Bohnen steht.




