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tecf)t:“f‘t Ort ju fteben fommt auch mitffen einige Stvicke
am Sitter fein, um ea bequem ausheben ju Eonnen. Vor-
ber wajdt man die Kartoffelnn, und legt fie nun fo aufs
Bitter, baf der ganye Sieffel voll roird. Dierauf twird der
Keffel fo zugedectt, baf ber Dampf Eeinen Ausweq findet.
Man bedeckt ihn mit einem leinenen Ucbersuge, bder mit
LWerg ausdgeftopft ift; diber diefen. Fommt ein  bdlernee
Deckel, den man mit einem  Strohfranse einfafit, weldyer
vorber wob! angefeudytet mitd. Hat vas Waffer 50 Minus
ten gefocht, fo find audy die qrdften Rartoffein qabr, —

Die LVortheile beidee Wethoden laffen  fid) qut mit einandey
vereinigen,
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Crfrorne Kartofeln braudbar it maden.

Man begiefit die erfrornen Kartoffeln nidht mit faltem
TWaffer, fondern focht fie, wie fie find, im Dampfe des Waf-
- fers, und madt dann Reid und Nubdeln daraus. Aud Kare
toffelnn, die in frefer Luft aufgethauet find, Ennen nody hier
au gebraudit toerden,
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Den Borftorfer Aepfeln cinen nodh lichlichern Ge-
 [Dmact und Serudb mitgutheifen,

~ Im Juning, wenn die Rofen blithen, fammle man ei:
nen ‘guten Theil der Bidtter; von denen man bdie Kelche ans-
fuht und wegwivft. Diefe abgepfliicdten Rofenblatter trockne
man an einem [hattigen Drte, und bebe fie bi3 qur Seit
0§ Gebrauchs in einer Sifte an einem trodnen Orte auf,
BWenn nun im Herbft die Borjtorfer Aepfel von den Biu-
 men abgepflitEt roerden, fo fudht man bdie beften und gefuna
Defters aus, und padt fie in die boreit gebaltenen getrodneten
No-




