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15. Weige Bohnen.

1ls Qilo Bobhnen werden am Lorabend in faltem LBaffer ein-
getveicht und mit frijchem faltem LWaffer aufgefetst, titchtig durch-
aefocht und bad Waffer zweimal gewechfelt. Die Hautchen,
welche fich nach [angerem Kochen ablbjen, werden jorgfiltig ent-
fernt und brerauf dad8 nodtige ©alg beigegeben. Sollten nicht
alle Bohnen gleichmipig weich werben, fann man fie durch einen
Durdh{chlag vithren. Dann werden 2 Loffel Mehl und fein ge-
jchnittene Sviebeln in 1 Loffel Fett gelbgeditnftet, mit faltem
Waffer abgeldicht, mit herfem Lafjer nachgefitllt, die BVohnen
dazugegeben und bad Gange nochmald aufgefocht. Kochzeit 2
big 22 Stunden. (Soda.)

s RQilo Bohnen 20 PFf., Fett, Mebl, Bwiebeln und Salz

13 Pf. = 383 L.
16. UTeerrettich.

Cine Stange Meervettich wird gewajdhen, gefchabt und auf
etriem Retbetfen unter beftindigem Drehen der Stange gerieben
2 Loffel Mehl werden in 1 Loffel Fett gediinftet, fodann auch
der Peervettich mitgeditnftet, beified LWaffer ober bheife Milch
nachaefitllt, da8 ndtige ©alz, auch etwad Huder dazugegeben
und qut aufgefocht. SBugebdedt gefocht bleibt ev fchirfer, foll ex
milber {hmeden, [iBt man ihn wdhrend ded Kochensd unbedect.

Meervettich 10 PF., Fett b PBf., WMehl und Salz 2 Pf. = 17 PF.

17. Wirfing, Weiffraut und Spinat.

Dad Kraut wird von unbrauchbaven Vldttern befreit, durdh
mehreve LWaffer gewajdhen, in Salzwafjer offen und vaid
weichgefocht und auf einen Seiber gefchiittet, fobann in Yaltem
Waffer abgefpitlt, feft audgedritdt und fein verwiegt. Jn etnem
Topfe wird 1 Loffel Fett heif gemacht, 2 Lofrel Wiehl und eine
flein gejchnittene Bwiebel bdarin gediinftet, dad RKrvaut tiichtig
barin gebdmpft, mit etiwad faltem Laffer abgeldjht, mit heifem
Waffer aufgefitllt und mit dem ndtigen Saly nodhmald aufges




