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Die durch die Gidrung entstandene schlammige Fliissigkeit
ernt, der Stander innen sauber abgewaschen

und Stei

aufgelegt. Bretichen und Stein

schem Wasser abgew
t. Man hat darauf

1 immer eben liegt, da sonst

rig wird. Auf diese Weise hdlt sich das Sauerkraut
1
i

stets liber dem Kraut stehen.

Weifle Riiben. |
Die Riiben macht man auf die gleiche Weise wie das Kraut ein; sie |
und wie Sauerkraut behandell

werden auf einem Hobel geschnitter

Die Riiben haben nur etwas meh 1 Ztr. Riiben nimmt

man etwa 500—600 g Salz. Nach Belieben kann ‘h etwas Kiimmel

mitverwendet werden. I
Suppengewiirz.
Zutaten: 1Pfd. Sellerie, 1Pfd. Petersili 1 ebeln, 1 Pid. Tomaten
Pfd. ¢ beriiben, 1 Pfd.
Alle Gemiise werden gewaschen, geputzt, roh durch die Fleischhack
maschine gegeben, mit 1 Pfd. Salz vermengt, in ei Steinzeugtop!
gefullt und ,_.!:c:e'i.-;r..i Beim Gebrauch 1 1 2] voll in u-
ter- oder Flei verwendel.
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t oder ungeschalt

terem Fall konnen
-ocknet werden

Man kann das Ot

der Luf

Zum Aufbewahren von

| es nicht der Sonner

darf tagen geschehen

n Mullsackchen.

| nen s Heidelbeeren,
Gelbertiiben wie Selleriel

)senschoter tickstand wvon
durchpassierten Tomater und deutsche
l'eesorten. Das billigste Ve hren ist das Trocknen an der Luft. Hierzu
wird das zu trocknende Gut auf Faden gezogen oder auf Tiicher ausge-
breitet und o6fters gewendet. Auf dem Lande wird Obst vielfach auch im
Backofen getrocknet. I trocknende Obst oder Gemiise wird auf
ein mit sauberem Papier belegtes Kuchenblech ausgebreitet. Die
Backofentiire bleibt dabei offen, damit die feuchte Luft entweichen
! kann. Man kann Obst und Gemiise auch auf dem Herde trocknen.
' Das Trocknen auf dem Herd geschieht auf folgende Weise: Man setzt
die Trockenhorden Backsteine iibereinander. Auf dem oberen
Rahmen wird bei jer Warme vorgetrocknet und auf der unteren

! Horde nachgetrocknet. Diese Horden lassen sich auch auf dem Gas

herd verwenden.

Das Dorren oder Trocknen von Gemiise und Obst ist bei Mangel an
Eindiinstgldsern ganz besonders zu empfehlen, ebenso wenn auf
i wohlschmeckende Gemiise Wert gelegt wird. Die meisten Gemiise
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an Regentagen geschehen. Am geei
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bei dem Wasser etwas Milch zugegeben wird, damit sie schon weil | h
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Tomaten werden zum Trocknen in Scheiben geschnltten.
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