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biume durd) Beredelung su Trigern diefer fdhdnen Trudit
umgefchaffen witvden.

1. Die Maronen terden von der duferen Schale befreit
und in fiebendem Waffer einige Minuten geddmpft, um nody
bie Haut abjichen ju fonnen. Naddem died gefdjehen, lafit
man bie PMaronen mit wenigem etwas gefalzenen (vgl. &. 16)
Waffer auf gelindbem Feuer etwa 20 Minuten bditnften, LGft
etivas Mehl in Butter gelb fdhwipen, fiigt ben Maronenfaft
hingu, vithrt auf gelindem Feuer, big bie Brithe feimig und
vermifdjt fie mit den Pavomen.

9. Mit Aepfeln. Bevor die Waronen gax gediinftet find,
giebt man abgefdiilte, in Stitde gefdynittene Aepfel (auf 1 Bfd.
Maronen ungefifr 1|, Liter Aepfel) dagu, (ARt beides jufommen
gar biinften und verfihrt dann wie oben angegeben.

Rartoffeln (ober Brot) dagu.

(Bufammenfeung dev Kaftanien: Ciweif 51y, Fett 1]y,
Roplehydrate 381, Salze 19, Bellftoff 11y Wajfer
5115 %

42. Maronen in Butter. Cin guies Stiid Butter lift
man einem Topf bellgelb werden, giebt einige f{eingefdynittene
Bwiebeln, etwasd Salz (vgl. S. 16) und ein wenig LWaffer
hingu. Die guvor abgehiiuteten Mavonen fchitttet man Binein
und [aft fie ditnften. Bovjitglid.

Bufpeife Kartoffeln oder Brot.

43, Raps. Uus den Blittern der Rapspflange (Brassica
napus oleifera) fann man ein wohljdymedendes, dem Spinat
ihntiches Gemiife herftellen.™)

Beim Berlefen werden die ftirtiten Stiele durd Abftreifen
pon den Blittern getrennt und verworfen, die bdilnnen Stiele
{aft mon an ben DBlittern. Nadpdem lepstere gut gemwafdjen,
werden fie in nicjt zu bielem, etwad gefalzenen (vgl. ©. 16)
Waffer weid) gediinftet, fein gewiegt und mit einigen grofen
(abgehiuteten und) fein gehadten Bwiebeln iwieder einige Beit

*) Wie bei mandjen Spinatforten findet fih oud) bet ben Rapa:
Blttern ein bitterlidher Gejdmad; wem diefer nicht sufagt, der muf
entmeder auf died Gericht versidhten ober den beim Koden auss
{retenden Saft abgiefien.
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