Der beim Sieden fich bildende Schaum Dbejteht aus Ciweif
und follte nicht entfernt werben. Hiilfenjriichte {ind erft Rury vor
dem Anrichten zu falzen, weil fie fonjt Hart bleiben.

Da bdie Hiilfenfriichte eine Ilange Kochzeit braudhen, eignet jich
bie Kodykijte zu ihrer Bereitung vorziiglicd). Alte Hiilfenfriichte
werdent fehr fchwer weic); man tut deshalb gut, fie einigemal vorzu-
Rochen und immer wiedber in die Kijte zu jtellen.

Man beachte wohl, dbaf nur vollkommen weiche Hiiljen-
fritchte vom Kbrper verdaut und ausgeniift werden.

Dr. Lahmann empfiehlt, Hiiljenjriichte nicht mit Kartoffelipeijen
su Tijeh su geben. Diefe Jujammenjtellung ergebe eine fdhwer per-
dauliche Mabhlzeit, wibhrend bdie Jujammenijtellung mit Sauerkraut,
griinem ©alat ober frijhen Gemiifen ihre Verbaulichkeit wefentlich
fordere.

215. Erbabrei.

60 dkg Crbjen . . . . . K 0.36 | Die Crbjen werden verlefen, gemwajchen
4 dkg Cdyweinefett . ., 008 | ynpy iy 11/ ¢ [aumarmem Wajjer tagsiiber
e | Magermildy ... , 0.01 ; 3 A 3
SHibu5e o e i 0.03 emgemFtd]t. Beim .‘llbenbbtot.kud)?n ile_bet

'—m man die CGrbjen mit bem Cinmeichmaijer
- 10 Minuten vor unbd jtellt fie iiber Nacht
in bie Rtite In der Frithe nimmt man fie heraus, fiedet fie nochmals
10 Minuten und ftellt fie abermals in bie Kifte. Kurz vor dem Eijen
jtreicht man bdie Crbjen durch ein Gieb, verriihet fie mit Milch, falst,
richtet fie appetitlich an und versiert den Bret mit in Fett golbgelb
gerditeten Fmwiebeltingeln.

DBorkod)zeit 10 Minuten. — Kodybauer 8 bis 15 Stunden.

216. Bohuenbrei.
60 akg Bohmen . . ... K 018 Bohnenbrei witd wie Crbsbret Nr. 215

?.dfﬂfaﬂ’gzx‘i‘[ﬂ;n D g-gﬁi bereitet, nur nimmt man ftatt 1Y 7 13/ 1
fal 3 W ipe U020
BABEADE. 2 s o lin . 003 Wajjer.

K 0.31 | Borkodyzeit 10 Min.— Kochdauer 8 bis 15 Gtunben.

217. Cingebrannte Bohuen,

©ie verlefenen, gemajchenen, in 1%/, 7 laumarmem ajjer einge-
weidhten, iiber INacht in der Kijte gekochten Vohnen werden beim

1 Rrome (K) =105 Franfen. 1 Rilopramm (kg) = 2 beutidie Ffund.
1 Rrome (H)= 085 Marl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm-




50 dkg Bohuen . . . . K 015 | Friihftiickkochen mit einer aus Fett, MWehl,
ddkg Mehl . . . ... " 8-02' fein gehackter Bwiebel und Bofhnen= oder
%:gfhifﬂ““”“fm o 0‘8; Piefferkraut gemachten Cinbrenne vermijdt,
"""" -'—'m gut verriihrt, 5 Minuten vorgekocht
= und nochmals in die Kijte gejtellt. BVeim

‘Zlnrtd]ten kann man 2 6ffel Rahm und etwas Jitronenjaft dazugeben.

Borkodyzeit 10 Winuten. — Kochbauer 8 bis 15 Stunden.

218. Bohuen mit Sanerfrant,

30 dkg Sauerkraut . . K 008‘ Die Bohnen mwerden wie in Nr. 217
25dkg Bohnen . . . . , Uﬂf porgekocht, in der Frithe mit bem einge-
;i:g qulfizi[a'en}fétt' 8_34‘ brannten Gauerkraut vermijcht, noch 10 Mi-
SHORERL et " ooz nuten angefotten und in bdie RKijte gejtelt.

B | BVorkodzeit 10 Nin. — Kodybauer 4 bis 6 Stunbden.

219. Bohuen mit Brojelu.

g’od‘;ggé?]‘:f;;‘:&'tt‘::fgﬁl Die in bder Kifte mweich qekochten

4 dkg Brijel . . . . . = 002 Bobnen werden kurs vor dem Gfjen mit
AUBEADT. e v e e , 001! | WBrifeln beftreut und mit heiem Feit iiber-
K 029| aojjen.

%nrhnd}selt 10 ‘mmuten — Kodybauer 8 bis 15 Stunden.

220, Eingebrannte Linfen.

50 dig Linfen . . . . . K 035 | Die Linjen mwerben gemafjchen, mit 11/,
ggﬁg %}L{Z;enfm L 3'32: MWaffer eingemweicht, vorgekoht und iiber
Bllbfhﬁr i ¢ ST og | Jacht in die Kijte geftellt. Morgens nimmt
—FK o049 man fie heraus, macht aus Fett und Meh!
—— eine dunkle Cinbrenne, wiirzt jie mit einer
feingemiegten Mijchung aus Jmwiebel, Majoran, Thymian, Jitronen-
ichale und Qorbeerblatt, vergieit mit bem Linfenwajjer und
verrithet alles qut. Nun IdBt man das Gericht nodhmals 5 Minuten
porkochen und ftellt es in die Kijte. Vor dem Anridhten gibt man
2 Loffel Rabhm, 2 Loffel Fitronenfajt und Salz bei.

Vorkochzeit 10 NMinuten. — Kod)hauer 8 bis 15 Stunbden.

1 Srone (K =1'05 Franten. 1 Stlogramm (kg) = 2 beutiche Biunod.
1 Rrone (K) = 085 Mael. 1 Detagramm (dkg) = 10 Gramum,
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