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Weiße Bohnen werden ebenfalls kurz aufgekocht vor dem

Trocknen .

Erbsen werden mit kochendem Wasser übergossen , sofort abge —
schütteét und langsam getrocknet .

Gelberüben werden in schwach gesalzenem Wasser kurz auf —

gekocht , nachdem man sie in Scheiben oder Stäbchen geschnitten

hat , und sodann gedörrt .

Pilz e werden geputzt , je nach der Größe zerkleinert oder an Fäden

aufgereiht an der Luft getrocknet . Pilze werden nicht gewaschen . Sie

sind in gqut verschlossenen Gläsern oder in Beuteln aufzubewahren .

Wirsing - , Weiß - oder Rotkraut wird fein geschnitten ,

in kochendes Wasser gegeben , kurz aufwallen lassen , auf ein Sieb

zum Abtropfen gegeben und dann auf ein Tuch zum Dörren aus —

gebreitet .

KoOhlrabi wird in Scheiben geschnitten und kurz aufgekocht , wo —

bei dem Wasser etwas Milch zugegeben wird , damit sie schön weiß

bleiben .

Spinat braucht nicht abgebrüht zu werden . Er wird gewaschen

und abtropfen lassen . Vor Verwendung wird er nicht eingeweicht ,

sondern gleich in das kochende Wasser gegeben .

Tomaten werden zum Trocknen in Scheiben geschnitten .

Rote Rüben werden gar gekocht , geschält , in Scheiben geschnitten

und getrocknet ; beim Gebrauch werden sie wie die anderen Gemüse

eingeweicht .

Alles gedörrte Gemüse wird am besten in dünnen Säckchen hängend

aufbewahrt . Um es gegen zu starke Einwirkung des Lichtes zu schüt —

zen , gibt man etwas Zeitungspapier darüber . Sollte sich durch feuchte

Luft Schimmel bilden , so muß das betreffende Gemüse nochmals nach -

getrocknet werden . Vor der Zubereitung werden die Gemüse mit

Ausnahme von Spinat , nachdem sie gewaschen sind , über Nacht ein —

geweicht und in dem Einweichwasser gar gekocht .

Pilzpulver .

Aus getrockneten Pilzen kann man auch Pilzpulver herstellen . Hierzu

verwendet man besonders kräftig schmeckende Sorten . Diese werden ,

falls man keine Gewürzmühle hat , in der Kaffeemühle gemahlen . Da -

mit das Pilzpulver nicht nach Kaffeèe riecht , werden zuerst getrock -

nete Pilzabfälle gemahlen . Dieses Pilzpulver ist wertlos . Das Pilzpul -

ver wird aàm besten in weithalsigen Flaschen luftdicht verschlossen

aufbewahrt . Man paniert damit Haferflockenbrätlinge ; auch Beiqüssen

gibt es einen feinen Geschmack .
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