Erbsengericht  (Pois secs en sauce) 376

200-300 g Erbsen, griine oder gelbe 1 Zwiebel, gehackt
7. Mit- Salz, 1 Msp. Majoran 2. Sauce 30 g Kochfett, 20 g Mehl
k'och n evtl. 2 Riiben u. 1 Sellerie : Salz, Muskat, etwas Bouillon
¢ evtl. 40 g Magerspeck evtl. 1 dl Rahm
Einweichen und Kochen der Erbsen nach Nr. 367 (mit den Zutaten), dann alle Fliissig-
keit abgiessen (fiir die Sauce).

Sauce: Zwiebel und evtl. den mitgekochten Speck (in Wiirfelchen geschnitten) in der <%
Butter diinsten. Das Mehl dariiberstduben, mit Erbsen-Brithe (ca. 3 dl) abldschen,
unter Riihren aufkochen, wiirzen. Die Sauce sorgféltig mit den Erbsen vermischen. —
Servieren mit Salzkartoffeln oder Kartoffelklossen (Nr. 966) zu Sauerkraut, mit ge-
kochten Rippli, Speck, Schinken usw.

Linsengericht  (Lentilles aux oignons) 377

Zubereitung wie Erbsen Nr. 376. — Unter das fertige Linsen-Gericht 151 Essl. Essig
oder Zitronensaft und nach Belieben 1 grosse Msp. verdiinnten Senf mischen.

Anrichten und mit viel gerosteten Zwiebelstreifen (Nr. 588) bestreuen.
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