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Heidelbeeren werden verlesen, gewaschen
und dann auf die mit weissem Papier belegten
Hürden gebracht.

Birnen werden geschält und ganz getrocknet.

Pflaumen werden ebenfalls ganz getrocknet.

Aepfel werden geschält, nach Entfernung
des Kernhauses in Scheiben geschnitten und auf
Hürden getrocknet.

Grüne Bohnen. Ganz junge Bohnen werden
zunächs obgezogen und fein geschnitten und
dann in dem Ofen getrocknet.

Kohl (Weiss- oder Wirsingkohl) wie Bohnen.

Auch anderes Gemüse (junge Erbsen etc,)
kann man trocknen. Manche trocknen die Sachen
an der Luft und Bonne, was natürlich das Aller¬
beste ist.

Pilze. Zum Trocknen verwendet man die
abgeputzten und in Stücke geschnittenen Pilze,
ohne sie zu waschen. Das Trocknen selbst kann
entweder durch mässige Ofenwärme oder aber
an einem luftigen Ort durch die Sonnenwärme
geschehen. In letzterem Fall werden die Pilz¬
scheiben zweckmässig auf Schnüre gereiht. Das
Waschen der getrockneten Pilze geschieht dann
erst später, unmittelbar vor der Zubereitung.

Salate.
Alle Salate werden nicht mit Essig, sondern

mit Citronensaft (dem Saft aus frischen Citronen)
und etwas feinem Öl (Olivenöl, Kussöl, Provenzer-
öl usw.) und Schnittlauch zubereitet.

Grüner Salat. Der Salat wird zunächst ver¬
lesen und gewaschen, dann auf den Durchschlag
gebracht, damit er abläuft. Nun wird Citronen-
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