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; Bohnen mit Mild.

Die griinen Bohuen twerbden in Salawafjer einmeal #ber-
fotten, bann gieft man bad Waffer ab und fiigt ftatt beffen Mild
Bingy, worin bdie Vobnen pollendd toeidh gefodit hrexben; wmit
einer lidhten Buttereindrenn dad ®emiife verbiden und ¢ nad
Gefthimad mit Pieffer ipiirzen.

Bindjalat ald Gemiife

Man lodt die Bldtter wie ©pinat, legt fie batn anf Eped-
fheiben in eine @Rafierole, gibt wenig tleingeidmittene Bwiehel,
Reterfilic und Thymian bagu, falst umb pieffert nad Gejdmad,
fiberqiekt bad Gange mit Britbe, welde man fid feicht aud Rinb=
fupperviiriel bereiten fann, ftreut Parmefantdfe dariiber unb badt
bie Gpeife im JNobre, ;

@firbis mit faunrer MmildH gelodht fungaxifad

Gin gefdhalter Sirhid it nubelig gejdmitien, aut gejal= |
aen, mit Cifig Bejpript und beifeiie geftellt. Jnphifden bereitet |
man cine lidhte Butterecinbrenn, gibt ben feft audgebritdien Ritts
bi3 bagn unb [apt eine 9Ceile phne Hingugabe bon %liifjialeit dam=
piens Dann jprubelt man fiir einen mittelgrofen Siirhis cinen
Qiter foure SMildh famt dem Sabhm und etwad Paprita gut ab
gicht bies dtber ben Shitrbis, welder nun langjam fertig foden
muf. Nad) Gejdmad fann man nodj fein geDadied Dillntraut

bajuachen. Edenfo bexeitet maxn @iirbia mit Parabeidfauce, jtott
per Mild.
Gemitfeplatte fiix fleifdlnfe Tage

uf eine Gemiifeplatte gehiort: Qarfiol, Qarotten, Kraut,
Gpinat, Soflziiben, FHijolew, griine Grbien unb ©pargelbobuen.
&8 madit wobl ein wenig SMiibe, aber Bie DHausdfrau jpird bamit
einen grofien Eriolg bei ihren Tifdteilnehmern ergielen.

fodhfjalat auf piirgerlidhe Art

Der Sodfalat wird mit moglidjt wenig Wafjer weidpe-
tocht, wobei man bad affer piemiid perbuniten Iaffen foll, bann
gefalzen unb inapp vor bem Wnriditen mit etivad Vutter unb fein=
gefichten Brofeln permengt. '

@Qodhfalat mit Reidreifen

Per Rodjalat wirh in Stiide gefdnitten, in Ealawafier
weidy gefocht und ettvad geftaubt. Tann wirh Meid weidy gelodt,
mit griinen, gebiinjteten @rbfen und gleidfalld gebiinfteten
Gdmammen bermenat, nady Bebarf nachgefalzen unb in einen
Reizreifen gebriidt, fobann nody eine Biexteljtunbe im TWaffer-
pabe gefocht, worauj man ifm auf eine Sditffel ftiirst und in ber
SRitte den Sodialat bergartig anridtet.

Riannfuden mit @odfalat gefiillt

Man bereitet cinen Rrannfuden aud 4 Dottern, 6 Dela=
gram belicbigem Mehl, 4 Klor Sdnee und etwad Salz. Die
Dotter werben abgetrieben wnb ber Genee abmwedhielnd mit bem
aMehl forgialtia basugemengt. Dann wirh cine Rfanne mit Butter
Befdhmiert, geftaubt nub bie alfte ber Maffe baraufgegeben unb
im Jobr gebaden. Nun wird ber Godjalat gefodt, buzrdhgebritdt,
mit einem Dotter permengt, gefalzen umb ben Pranniuden ein=
aefiillt. Die pweite Lilite bed Teiged wird, nadbent fie mie bie
erte gebaden und aefillt wurbe, aufammen mit biefer in eine

fenerfidiere Sehiiffel gelegt und mit Stahm iibergoffen, in3 Robr |

peftellt, bamit bie Pianniuden etwasd Farbe befommen.
Sodfalat mit gelben Ritben.

‘Der Rodfalat wird in €alzimaifer gefodt. Gleichaeitia
jerbett einige gelbe Milben in Butter und Saramel weid) gediine
ftet, etvad gefalsen, pann bem fertigen Sodialat beigegeben unb
bie Mijdung, mit Subpe fibergoifen, nod ein wenig weiter gebiint
fret. BWor bem Anridien wird Rahm mit einem Dotter perquirlt,
mit dem Gemiife vermenat, bad bann nidht mehr foden barf.

Gpinatidnipel
1 Silogramm Spinat wixd, wie angeaeben, in Salsmafier
gelodht, durdhgebriidt unb dann nocdhmald febr bid cingefodit. Da-
su fommen 3 Gilofiel bid eingefodited Polentamehl unb et
gange Gier, Sals, Peffer fowie 1 Lbifel voll Rahu. Nun formt
man biinne Sdnigel, walst diefe in Brifel (fiehe Megept su Po-
Tentajemmelbrifel) und badt fie in Sdymals.
Griine Grbjenmitjungen Gartoffeln.
 %n eine Kafferole mit Beigem Salswajfer gibt mon einen
halben Qiter zarte grime Grbien, beilaufig 15 Hleine, gepuble,
junge Sattoffeln, eine fleine Bwichel, ein Biifdhel Reterfilie und

Tkt bas nun ugebedt langfam weidy toden, worauf bad Waffer |
abgegoffen wird. Madibem Bwiebel und Peterfilic entfernt wurbe,
ridtet man bad Gemiife auf einer  crwdrmien ©diiffel an, be
freut e2 bidht mit geriebenem Rarmefantdfe und fbergiest e3 il
gexlafiener, jebod nidht gebraunter Dutter. __]
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