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Die heute so weit verbreiteten, in Blechbiichsen
eingekochten Gemiise, sogenannte Biichsengemise
(Konserven) sollte man moglichst nicht verwenden
da diese Konserven infolge des Einkochens und
Aufbewahrens in Blechbiichsen nicht gut sind.
Statt dessen hat man jetzt sogenannte Dorr-
gemiise und gedorrte Friichte (Préserven). Be-
sonders beliebt sind ,Knorr’s Dorrgemise®
(Schnittbohnen, Erbsen, Karotten, Wirsing, Winter-
kohl, Rotkohl, Weisskohl, Spinat, Kartoffeln, Rosen-
kohl, Lauch, Sellerie, Zwiebeln ete.), die in der
gemiisearmen Jahreszeit ein sehr guter und billiger
Ersatz fiir frische Gemiise sind. Man kann die
Gemiise auch auf Holzhiirden durch heisse reine
Luft in entsprechenden Rdumen selbst trocknen.
Die Behandlung des Dorrgemiises beim Kochen
ist eine besondere. Das dem Gemiise durch das
Dorren entzogene Wasser muss demselben wieder
zugefiithrt werden. Man erreicht dieses dadurch,
dass man am Abend vor dem Gebrauch das Ge-
miise in kaltem Wasser aufquillt. Auf 100 Gramm
Dorrgemiise sind etwa 2 Liter Wasser zu nehmen.
Am andern Morgen ist das Aufquellwasser abzu-
giessen, dann das Gemiise mit frischem Wasser
zu Feuer zu bringen, sodass es stets reichlich mit
Wasser bedeckt ist und dann ist es einfach zu
behandeln wie frisches Gemise.

1. Griine Bohnen. Die feingeschnittenen
Bohnen lisst man einige Male in Salzwasser auf-
wallen, dann werden sie abgeschiittet und reich-
lich frische Butter und Palmin, Bohnenkraut und
etwas kochendes Wasser dazugegeben. Wenn
sie weich sind, rithre man etwas Mehl an die
Briithe und fiice etwas Petersilie hinzu.

2. Schneidebohnen mit Aepfeln. Die
Bohnen werden fein geschnitten in Salzwasser fast
weichgekocht, dann, nachdem dieses abgegossen,
mit etwas frischem Wasser wieder ans Feuer
gesetzt und geschiilte .und zerschnittene, frisch-
siuerliche Aepfel nebst einem Stiick Butter und
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