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Swep und fedzigfter Abjdnitt.
Bon Hulfenfriadten.

Diitre Bobhnen.

SWie bauen gwey verfdiedene Sefchlechte von Bobnen in un:
fern Gdrten, die gemeine (tihrfifde oder ShminEbohne) und

bie 3wergbobne (Frangbohne). Der Spielarten gibt eb eine
febr grofe Anzabl. Die Eleinften, mebr rund als oval (la Prin-
cesse), werben vorgugdweife in unferer Kide gebraudt.

Bobren mit Butter. (Haricots A la Maitre-Hétel.)

©ie werben in vielem gefalenen weiden ober Slufwaffer
weid) geBocht, dann abgefeihet. Eine Maaf bderley weidh gefods
ter Bohnen werden mit einem Halben Prund Butter, gehorigem
Saly, weifiem Pfeffer, Muskatnufi, fein gefdnistener griiner
Peterfilie, mit bem Safte einer Limonie, fiber dem Feuer fo ane
ge gefdmwungen, big bie Butter jergehend eine weife Sauce bile
bet, bann werben fie gebduft angeridhtet und rund berum mit ge*
backenen Semmel{dnitten- belegt. (S. Ab[dn. v. b. Borduren.)

Die Vorfidyt, daf derley Friidhte vor bem Kodhen forgfdltis
rein geFlaubt und gewafdyen werben miffen, wixd hiemit fehrans
empfoblen; audy tfivfen fie vor deren Gebraudy nidht aus ifrer
Brifhe abgefeihet werden, weil die Luft ihren feinen Valg trodnet
verbdrtet und braun fdrbt.

Bobnen mit durdhgefdhlagenen 3mxebe1n (lIm icots & la
Bretonne.)

Cine Maah weid) geFochter Bohuen werdben mit einem @il
Lutter in jwen ShEpfloffel braunem Iwicdelpure (©. Abjdyr. v
b. 3wiebeln) gefhwungen, mit Saly und weifem Pleffer gewiivts
und, alg Unterlage ju Sdspfen(dlegeln, Sdopfenienden, {dm-
mernen Hafen -u. dgl. gebraudt.
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Durdgejhlagene Bobrnen, (Purée de Haricots.)  ,

Die weid) gefodyten Bohnen werden abgefeibet , durdy ein
feines @ieb geftvichen , und mit der Hdlfte fo viel febe frifder
Butter nad)y und nady dber ftiller Gluth verviibre; mit Saly,
weifem P feffer und Muskatnuf gewitryt, werden fie dann gebduft
angerichtet, vund Derum Eommen in Butter gebadene Semmels
ignicten, ober fonft ein Beleg von Fleifdh.

Maponnaife von Bobnen, oder Bobnen mit Sleifdy-
©ulj. (Mayonnaise de Haricots.)

Dief Geridht wird jenem dev Kartoffeln gleid gebaifen. (S.
bie vorhergehenden Kartoffeln.)

Diirre Erben, (Pois secs.)

Nady bem genawen AusElauben unbd mebrmabligem Ausdwa.
fihen werden eine Dalbe IMaaf Crbfen in dwep Maaf weichem
Wafler weidy geFocht, dann abgefeibet, und tiber die gebirige
@dyiiffel hodh aufgefdyichtet. Sie werden danm mit einem Biertels
pfund febr beifiem Sdymals, in weldyes etwas fein gefdynittene
Bwiebel geworfen und gelb gerbftet worden ift, ttbergebrennt.
Hund berum werden fie mit fauern Gurken eingefaft, upd fo
aufgetifeye, ; :

Surdgefdlagene Grbfen. (Purée de Pois secs.)

Die febr weidy gefodyten Grbfen werben abgefeibet, durd
¢in feined Sieh geftvidhen, und dber {dwader Gluth mit der
Ddlfte fo viel frifder Butter, gehbrigem @aly, Pfeffer und
Muskatnug uncer wdhrentem Niibren vermengt, bdann gehdufe
angeviditet, und mit Croutons (S. Abfchn, von ben Borburen)

Wb berum befegt, oder al$ Unterlage ju andern Geridyten
Verendeg, Y

,G“f{erolepaﬂefe von @rbfen, (Timbale de Pois secs.)

- Das vorbergehende Puré wird gang ben Karteffeln gleidy in
“Ne geflitterte Cafferale gethan und gebacken. (&. Ab{dnits von
ben Kartoffern, )
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Duidgeidlagene Grbjen jur Suppe. (Purée de Poix
secs pour Potage,)

Qur Guppe miiffen die Erbfen mit {panifden Quwiebeln, gele
ben Miiben, Sellerie, Peterfilienwurieln und einem @tiicE Buts
ter erft eine TBeile gerdftet wevderi, bann mit leidyrer Bruibe weid)
geEodyt, jedod) fo, baf bie Vriibe gang einfodyt, und nun wird
alles jufommen durdygeftvidhen, dann mic dev beften Vriibe gehds

rig verdiinnt, nody einmabl durd ein Haartudy geftrihen, entlidy

unter immerwdprendem Jiehen tiber {dwadyer Gtuch beif gemady,
geborig gemiirgt, und fo ftber gebackene Eleinmwiivielig gefdnittene
Semmeln, obder fiber gedimpften Reif aufgetifdt.

Qinfen mit Repphiihnern, (Lentilles aux Perdreaux.,)

Die Linfen werden den Crbfen dbnlichy yubereiter, nepmlid
in Waffer weid) gefodyt und mie @dmal; abgebrennt, oder aud
durdgeftridhen,  und dann mit ywey Drittheilen dev beften Dutter
tiber {dwadyer Gluth verviihrt, mit aly, Concassé und Muss
fatnuf gewtirgt, endlidy gehdufe angeridhrer und mit Croutons
eingefafit , ober audy mit Glace gehoben und 1iber abgebratens
Reppbiibner aufaetifht. Seldit nur mit Sdhmaly abgebrennt wers
den fle mit gebratenen oder aud) mit gevampfren Reppbhitpnern
gegeben; allein dann miiffen bie ¥infen etwas gefduerc werden.

Al Puré in der Suppe baben fie fonft oft eine nidht gemels
ne Figur gefpielt, befonders wenn gefdwungene E)Teppf)ﬁbnerbrﬁ'
fe (@. Ub[dyn. von den Nepphiihnern) gebldrters die Stelle bed
Brotes oceupiven.  Su diefemnr Ende wecben fie dem Puive. voll
Erbfen gleidy gebalten. :
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Drenp und fedzigfier Abfdhnitt.
Lon den Cyern,

Wnter o viel @orten Epern werben nuy jene dex HUhn et
gebraudyt, weil fie alle dbrigen an angenehmer unbd gejunder b
rung tibextveffen. ' '
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