Sea Rommt als:

Z 0 fiix Sunppe
Z 1 fite Wiehl- und Wild peifen
Z 2 fitr Gemiife

fomic als Beagries in dem Saudel und il in
allen Tehl- und Specereihandiungen exhiltlid).

. 3ea-Suppe.
10 ek 3ea e 0 werdben in Y, ZLiter Suppe
mit etwns 3al), edit, langfam gehodst. BFor dem Ane

vidjien oibf man L Zifer Kodjenve Suppe dagu.

2. Bea-Suppe (feincre Art).

10 Defa Bea Nr. 0 werben in 11/, Liter Suppe
etngeriifet und gugededt langjom 1 Stunde gefodht.
Sollte bie Suppe zu did fein, Jo verdiinnt man fie
nad) Bedarf mit heifer, Elarer Supype. Nad) Velieben
tonnen jwei €ibotter mit etwas Citronenfaft ober
jauerem FRabhm abgefprubelt und ber gefodyten Jeas
Suppe jugefett werben.
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3. Erdapfeffuppe mit Bea,

8 Defa Butter werden mit einem Hauptel ge-
fdinittenen Bwiebel in einer Cafferolle gerdftet. Dazu
gibt man 10 Defa Jea Nr. 0, gieht fle mit 1 Liter
Suppe auf, jalzt und lift bas Ganze Y, Stunbe
toden. MNadh diefer Jeit gibt man dreimiirfelig - ge-
[dnittene Erbapfel daju unbd I[dft bas Gange nodh
/o ©tunbe Toden. Man Tann aud) Champignons
betfegen. ; i

4. Ganfelfuppe mit Bea,

Gin rein gepubiter Ganjelfopf, ber gepubte
TMagen, bdie abgehduteten Fiige und von Etifteln
bejreiten Flitgel werben ausgemwajden unbd in Fletjch -
juppe weic) gefocht. Unterdeffen gibt man in eine
Cafferolle 10 Defa Fea Nr. O mit 1 Liter Suppe und
LBt fie gugebectt 1 Stunbe fochen. Jft bie Bea weid)
gediinflet, Jo gibt man bas in nelte Stiide gefdinittene
Ganfel bagu, fibergiept bas Gange mit 1 Liter hether
Suppe und jervirt es. 2

5. Gediinflete Bea.

10 Deka Jen 3r, 2 werben mit 3 Deka Butter oder
Sdmaly und /4 Ziter kalten Wafers 1 Stuude Jugededt
gediinftet. Dann gibt man eiue kleine, fein gefdjnitfene, in
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Bett geriiflete Bwichel yn der weid) geviinfelen Jea, falit und
[iift fie offen nody eiuige Minuten roften. Wenn man will
Fann man oudy Champignon beifejen.

6. Rofibraten mit Bea und Varadeis.

Sn eine Caffevolle gibt man 2 Stid geflopite
nicht ju ftart gefalzene Foftbraten, bagu eine fein
gefchnittene Bwicbel, ein Striupden Kuttelfraut obex
etioas Snoblaud) und (4Bt fie braun bilnjten. Dann
ftrent man 2 Loffel Brojeln von Shmwarzbrot baritber
unb ‘gibt entweder '/ Liter Rindfuppe ober 1/ &iter
Wein dagp. Sft der Roftbraten etwas weid), jo gibt man
6 Defa Bea Ny 2und 1 Lofjel Pavadbeis-Marmelabe
bazu und [dft bas Gange 1 Stunbe bitnften.

7. NindsgoTafd mit Bea.

Bu. 1 Hauptel fein gefdnittene in 8 Dela heipem
Fett  gerdjtete Bmiebel gibt man Y, Raffeeldffel
Paprifa, 1 Loffel Taltes JBaffer und [dpt es etwas
anpaffiven. Hicgu gibt man bann Yy RKilo miicfelge-
idnittenes, magered Rindfleifd, Y4 Kaffeeldifel
Ritmutel, ebenfoviel Majoran und Saly, itbergieht es:
mit ¥, Liter Waffer und [ERL €8 Y, Stunbe biinften.
Nadh diefer Beit gibt man dagu 10 Deta Jea RNv. 2
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und [8ft es 10 Minuten offen biinften, gieft e
-bann mit '/, Riter Lalten Waffers auf undb T4t es
sugebedt 1 Stunde bdiinften. 2

8. Bea-Jleifd).

3 eine Caflevolle gibt man 8 Defa miivfel:
gefdmnittenen Sped, Bwiebel und Champignons, roftet
ed ein wenig, gibt bazu ¥/, Rilo in Stiide gefdinittencs
Ralbfleijd) und giept 1 Sdhdpflsffel Suppe darany.
JIt bas Fleifdh Halbweidy, fo gibt man bazu 10 Defa
Bea Nr. 2, gieht im Gaugen Y, Liter Suppe bazu
und [dft es gang weid) diinften.

9. g}fil}uet nit Bea.

Man belegt eine Cafferolle mit 3 Defa Fett,
gefdhnittener Bmwiebel, Champignond und gangem
Gewiiry, gibt bavauf ein gereinigtes Hubhn unb diinftet
¢8 gugededt. Nad) Y/, Stunbe gieht man '/, Riter
Suppe dagu und (3t bas Huhn weid) biinjten.
Unterbeffen werben 10 Defa Zea M. 2 in 2 Riter
BWafler jugededt langfam 1 Stunbe gefodhit. Dann
nimmt man bas Hubn beraus, |dneidet e in Stitde
unb ridjtet es in ber Mitte einer Schiiffel an. Gin
Theil bes affes wirh mit ber gebiinfleten Bea
burdjeinanber geriifhrt und bag Huhn bamit garnirt,
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10. Bea & la Aifotto.

6 Lefa beibe Butter und 1 fein gefdinittene
Jmwiebel wetben mit 1 geputten und gejdhnittenen
Champignon gerbditet bod) fo, Daf er nicht braun
wird. Dagu gibt man dann 10 Tefa Jea Nr. 2 und
[GBt es 4 Minuten unter oftevem Rithren vdften.
Dagu gibt man 1y, Liter Rindjuppe und [kt es gu-
- gebedt 1, Stunbe bdiinjten. Nad Diefer Beit gibt

man nod) v/, Liter Rindjuppe dazu, ferner einen RKaffee:
[Bffel ©alz und [akt e3 nodh v, Stunde fodhen. Dam
- aibt man zu der Zea 3 Roffel geriebenen Parmefan:
fdfe unb rithrt es qut burcheinanber. Nun gibt man
mittellt eines Badlbffels ecinen THeil pes JNijotto
auf eine Schitffel, belegt es mit Stitden von gebratenem
ober geddmpftem Kleifdy, Wiirften ober Geflirgel, gibt
barauf mieder NRifotto 1nd dann nod) eine Lage
Sleifd) und Rijotto.

Das Gange driidt man nun mit 2 Badlbffeln
fo gufammen, daf es fugelfarmig ausfieht, beftveut
ed mit geriebenem Parmejantdfe und fervivt ea
mit ftavfer, brauner Suppe,

Das Rijotto fann aud) ohne Fleifd) fervirt merben.

11. Bea mit Crbfen.

'/ &iter gebitafteter oder gefodhter Grbfen, werben
mit 10 Defa gedfinfleter Bea Np. 2 gut vermengt
und angeridtet.
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12. Bea mit Yaradets.

: 4 grofie Parabeisipfel, werben auseinanverges
brochen unb mit einigen diinnen Jwiebeljcheiben gu:
gebectt gebiinftet, worvauf man fie ju 10 Defa ges
aiinfleter  Bra pafjict und gut durdeinanderriihet.

13. Bea wmit Sirant,

Man jdhneidet ein fletnes Krauthiuptel nubdelig
jalzt eg und Idft es in 6 Defa feingefchnittenem
beifien Gped, braun biinjten. Unterbeffen bitnftet man
10 Defa Y. 2, vermengl fie mit bem Kraut und
ridhtet fie an. ;

14. 3ea in 20ild) geRod)f.

Sn 1 Liter ftebende Mildh qibt man unter be:
ftdnbigem Rithren 20 Defa Bea Nr. 1, LBt fie Halb-
weich verfodhen und qibt bann 8 Defa Juder, 6 Defa
Butter und 1 Mefferipite Saly baju. Das Gange
thhrf man gut bduvd) einander, laht es 1 Stunbde
jugededt Foclen unb beftreut e& bann wmit Buder
unb Zimmt.

Wenii bie Bea zu bid ift, verditant uan fie
mit flebenber Mild).

223
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15. Bea-Ruflanf.,

3 %/, Titer ficheude Mildy gibt wan unter beftindigem
Bithren 10 Beka Jea Vo, | fowie 1 Aleferfpile Jaby
uud lift fie 1 Stuude gugededt hodjen uud Gierauf anse
Biihlen, Haderdefen tilet mon 8 Deka Buiter wit 10 Dehn
Qitconempudier nud 6 Gidotter Y4 Stunde, gibt dapu die
gusgehiihlte Jen, vt fie durdeinander und mijdt julekt
deit Sdjnee von 6 @ierhlar leidt eiw. Dayu gibt man dog
Gawe in eine mit Butter befieidyene und mit ejl angs
gefeble Jovm and G@RE en pugededkt %, Stundew in Buuf
frodjen oder in ver Rilre Daden.

Jur erjfen Jalle hann man den Quflanf huvy var dem
Aunriditen mit heifjom Weberanf verjehew, im lclgtmu Jalle
mi) mit Butker brﬂrmfzt.

16. §ea-g’ubbing.

Cs werben 6 Defn Butter flaumig abgetrieben
unbd in' biefe 4 Gierdotter, 10 Defa Jea Nr. 1, etwasd
Saly eingevithef, ber @unee von 4 Lwrflar leichi
eingemijht und fjobann itn eine mit Butter « ause
geicymierte mit Mehl ausgefehte Neifform  eingefitllt.
Hievauf [aht man ed eine Stunbe n Dunft foden,
fifirgt Den Lubbing auf ein Brett, [dft thn itberfithlen,
!'c!)nelbet d)n in beliebige Stiide, {ibergiest biefe mit
fod) :nber Suppe und [dht fie ugededt 10 Minuten ftehen.
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17. Bea-Gries-Suppe.
10 Defa Bea-Gries werden unter Dbeftdnbigem
Hithren tn 1 Kiter fiebende Suppe eingefodt, /4 Siunde
fodhen gelaffen, gefalzen und bann jervict.

18. Bea-Gries-Sdjober!.

In 1, Liter Todjenbe Mildh rithet man 10 Defa
Bea=@riea ein, [aft ihn 1 Stunde foden, qibt etrwas
Salz bagit und gibt ea in eine tiefe Schiiffel. Unter-
beffen riihrt man 4 Defa Butter flaumig ab, fdldgt
4 Totter ein, gibt ben ausgetiihlten Gries dazuy,
vithrt bies Alles gut durdeinander, mifht den Schnee
von 4 Gierflar leidht ein unb gibt e8 in eine flache mit
Butter ausgejdmierte und Mephl ausgefehte Cafjeroile
und [dht e8 1 Stunbe baden. Dann fdneidet man
e in &tiide oder fticdht es aus.

19. Bea-Grics-Wodierin,

4 Defa Butter mwerben flaumig abgetrichen, -
3 Gier nach und nad) bagugertibrt, nady fedbem Gi
1 Loffel Bea:-Gries gegeben, tm Gnzen 10 Defa, mit
3 Loffel Mild) vermiidyt und ber Tetg zugebectt,
2 Stunben ftehen gelaffen. Mittelft eines CRlbfels,
per in fiebenbes Waffer getaudt wird, legt nan ben
Telg ftiidweife in bie Suppe oder tn Salzwafjer.
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20. Bea-Gries-Snideln.

Jan eine Sdiifiel gibt man Y Liter Jea:-Grics,
gieBt bavilber Yo Riter fiebenbes Waffer, gibt baju
eine witrfelgefdnittene in 3 Defa Butter gerbitete
©emimel, nebft einem gangen G und Ve RKaffeeloffel
getdjteter Peterfilic und vithrt bas Gange fo lange
biz 8 einen feften Teiq bilbet, aus bem man Knddel
formt und in Salzwaifer todt.

Rl Bea=-Gries-Sdimarren.

1 8iter Mildwird ju 80 Defa Gries langjam ges
tithet, Ys Raffeeldffel Saly bajugegeben und 2 Stunben
sugededt fteben gelafen. Nach biefer Beit [aft man
in einer Gafferolle 20 Defa Fett beif werben, gieft
bie Gries-Majfe dagu und [ es in Fett vdjten.

2. Jea-Gries in Wild).

Pan  gibt in ‘eine Cafferolle 1 Riter Mild,
8 Defa Juder, 1 Mefferipibe Salz; giefit unter be:
ftdnbigem Rithren /o Liter Jea:Gried bazu, Gt ihn '
oid verfochen unbd beftveut ihn mit Juder und Jimmt.
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23, Deagries-Ruflanf mil Repfeln,
Bonungefdbe 20 Hepfeln Hetnever Sorte with bas

Serngebiufe befeitigt, ble Mepfeln bann gefdalt und

bet [eere Raum mit Marmeladbe qgeffillt,

Unterbefien [dBt man 10 Defa Sea-Gried in Ya Liter
fochenber Mildy bic verfodhen, gibt 5 Defa Butter und
1 Mefferivifie Saly dazu, vithet es unteveinander und
tapt eg ausfithlen.

Nun  rihrt man 10 Defa Citronenjuder mit
b Gibottern s Stunbe, gibt ben Gries und 5 Gierflax
Sdynee bazu, flilt bas Ganze in eine Form und driidt
bie Aepfel hinein, worauf man es ¥ Stunden in ber
Rohre badt.

Borjtehende Kodyrecepte habe id) auf Crjuden der
Decren Briider Hirihfeld & Comyp. verfaht und
tann id) auf Grund ber hiebei gemadyten Erfahrungen
bie Bea Jebermann ald ein aufBerordentlid
gutes unb mohl{dmedendesd Nahrungss
mittel empfehlen.

Sonife Seleshomif,

R ey S LR
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