DRELY. T e

binbet. Man Balte a8 Gefd an einem falten, aber trocfenen Ovte. Ror
bem Gebrauche mweidje man die Bohnen in Waffer. Auf Yy Cimer Bohnen
nimmt man ®; Glag Sal.

842) Marinirte BVohnen. Man thue bdie jungen Bobnenjchoten in
ftarfe3 Salzwaifer und laffe fie darin einige Tage ftehen, bi3 die Bohnen
gelblich mwerden. Dann lege man fie in ein veines GefdB und fibergieke fjie
mit ftarfem Beifem Gijig. Am folgenden Tage giefe man diefen Gijig ab,
fodde ihn aquf und ibergiefe bamit, fo lange er nod) beip ift, mwieder bdie
Bohnen. Dasd mwiederhole man aud) am bdritten und vierten Tage, d. §. bis
die ©Sdjoten wieder ihre natiirliche Farbe erfalten baben.  BuleBit iibergiefe
man fjie mit Cfjig, welder mit Lorbeerblittern und englijhem Gemwiiry

gefocht ift.

O. Spinat,

843) Getrodneter Spinat. Man Fann iHn wie den Sauerampfer
JNv. 824 frodnen. Ober man mwajde ihn ab, fdhiitte ihn in Salywajjer und
rihre ihn auf dbem Feuer 6i3 ev abbriiht, aber nicht fodht. Dann breite man
ibn auf ein Sieb und wenn da3 Waffer abaeflojien 1ift, thue man bden
Cpinat auf ein trodened Sieb und ftelle thrt Jo in einen nidht ju Heigen Ofen.
©Sobald er troden ift, vermahre man ihn in groBen, mit Papier verbundenen
Glasdtdpfen ober RKajten.

P. Burfanen, aud) Mohrriiben genannt.

844) Die Burkanen fiir den Winter aujzubewahren, Siehe die rothen
Ritben Nr. 818.

845) Cingemadytes aus Mohrriiben sum Bergieren der Torfen und
Baben. Dunfelgelbe Mohrriiben Foche man in Wafjer bis fie weid) find, dann
nehme man fie ausd dem Waijer, {dneide jie hitbjd) in Sterndjen, thue jie
in bdiden Syrop und Fodje fie davin, bis jte durd)jichtig werden. Da man
ARohrriiben 3u jeber Reit haben fann, fo beveite man von diejem Cingemadten
feine Vorvathe und verbraudie den Bucer nidht unndthig. Rum jofortigen
Oebraud) reidht auf 1 Pfd. Mohrritben g Pfo. Ruder hin. IJm Friihlinge
Jind bie Mohrriiben aber Hiergu nidht 3 gebrauden.

Q. Beridhicdene Vorrithe.

846) Ausdgeseidnet jhones, getrocuetes Gemiije wud Wurzeln 3u Bouillon,
&ifd}[uppm und Saucen.

om Anfange bed Herbftes, wenn die Wurgeln frijd), jung und billig
lind, nehme man Mohrritben, Peterjilien, Sellevien und Porreewurzeln, wajce
lie, veinige fie tiichtig mit einem Meffer, und trodne fie mit einer Gerviette
bamit fjie nidt mehr feudht find; erichmeide fie in gang bditnne Sdnittchen
und breite fie auf Papier aud; dann lege man bie Wurgeln auf eine Bledy-
platte und trodne fie in der Kide auf dem Ofen ober auf irgend einem
Sdyrant; aber eine jebe bdiefer Wurgeln trocne man eingeln, mweil einige
derjelben [dngeve, andeve wiederum Hivsere Beit jum Tvodnen brauden. Auf
diejelbe Ant verfahrt man mit den gans qungen Erbjen; pann mijdhe man
alle3 3u gleichen Theilen sujammen, indbem man fie mit einer Tajje abmifit und
verwahre fie in Gladtdpfen an einem troctnen Ort. Wenn man die Vouillon
gubeveitet, nehme man fitr 6 Perjonen 7—8 Teller Waiffer, 2 ERIdfel von
bem getvockneten Gemiife, etwas Salz und Tode fjie ungefihr eine Halbe




