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Salz, Schnittlauch (Zwiebeln) wird eine Tunke bereitet, in
welcher der feingewiegte Spinat vollends gar dämpft. Statt
Reismehl auch ganzer, weichgekochter Reis oder geriebene
Semmel. Sn gleicher Weise:

Brennesselsprossen.

Gemüse mit protose. Grüne Erbsen, Wachsbohnen,
gehackte rote Beete, Tomaten u. dgl. werden zusammen mit
klein geschnittener protose und etwas Salz weich gekocht und
aufgetragen.

Pilze, a) Nach erfolgter sorgfältiger Reinigung werden
sie mit Butter, etwas Salz und seingehackten Zwiebeln in gut
verschlossenem Tops unter öfterem Schwenken weich gedünstet,

b) Die gereinigten Pilze werden mit Wasser {1k 1:11 Pilze)
im geschlossenen Topf weich gedünstet, sodann durch eine

Maschine zu Mus gedreht. Mit Butter, Zwiebeln, etwas
Salz wird derselbe nochmals aufgesetzt und gar gedämpft.
In beiden Fällen wird kurz vor dem Anrichten seingewiegte
Petersilie untergemischt.

Achtung! Pilze nicht unzurechtgemacht längere Zeit
stehen lassen!

Kartoffeln.
Am gesündesten und nahrhaftesten sind die im Kartoffel¬

dämpfer mehlig gedämpften Pellkartoffeln, verkehrt ist es,

die gesunden Spätkartofseln zu schälen, zu wässern, abzugießen
und in reichlich Wasser garzukochen, um schließlich die aus¬

gelaugten und völlig geschmacklosen Kartoffeln mit Kochsalz

wieder schmackhaft zu machen. Dagegen müssen im Frühjahr
die bereits runzelig gewordenen und keimendenWinterkartoffeln
geschält werden und etwas wässern. Die sog. neuen Kartoffeln
dürfen nicht lediglich gedämpft werden,- sie müssen kochen.

Kartoffelschnee (für Magenleidende). Sehr mehlige, ge¬

schälte, weiße Kartoffeln werden in Salzwasser weich gekocht,

abgegossen, durch einen heißen Durchschlag auf eine heiße

Schüssel getrieben und sofort aufgetragen. (Kartofselwasser

aufheben!)
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