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Petersilie, Dill, Pimpinelle, Estragon, Kerbel, getrocknete
Schoten und Spargelschalen, abgeriebene Zitronen- und Apfel¬
sinenschale, Zitronensaft statt Essig, Vanillin für die Vanille-
schote. Als Ersatz für die unsaubere, tierische Gelatine ver¬
wende man den natürlichen Pflanzenleim Agar-Agar.

von den Fetten spielt die Kokosnutzbutter eine große
Rolle,' einwandfreie Präparate sind Nussa, Palmin, vegetaline,
Fruchtin u. a.; man nimmt sie zum Braten, Backen und Ab¬
schmecken rein oder vermischt mit guter Kuhbutter. Im all¬
gemeinen gehe man mit Fett sparsam um. Dasselbe gilt für
die Eier als Zutat.

von Zuckersorten benütze man nur den ungeblauten
Zucker,' sehr empfehlenswert ist Rohrzucker.

Die Kochkiste
ist einer der wesentlichsten Bestandteile der vegetarischen Küche;
sie ist unentbehrlich für die Herstellung aller Speisen aus den
ftülsen- und Getreideftüchten, sowie bei der Zubereitung der
Gemüse und des geschmorten Dbstes. Man lasse sich durch
anfängliche Mißerfolge nicht abschrecken. Jede Kochkiste will
verstanden sein.
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