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schmack verlieren. Ueber die Aufbewahrung der Gemüse siehe

bei: „Aufbewahrung". Die Bereitung des Blechbüchsen-Gemüses

ist in der Abteilung: „Einmachen der Gemüse und Früchte"
behandelt. Fast in jedem Falle kann die in nachstehenden

Rezepten empfohlene Zuthat von Butter auch durch ein oder

das andere Pflanzenfett ersetzt werden; es giebt ja jetzt viele

gute Fabrikate. Statt des empfohlenen Essigs kann Zitronen¬

saft als etwas teurer, aber bester Ersatz gelten.

Mohrrüben.Junge Erbsen oder Schoten.

1. Junge Erbsen oder Schoten. Die ausgepalten

Erbsen werden gewaschen und mit kaltem Wasser aufgesetzt,

auch giebt man ein Stückchen Butter daran, etwas Salz und

Zucker. Sind sie weich, so quirle man etwas Kraftmehl in
Wasser, rühre es daran, damit die Schoten seimig, doch nicht

dick (pampsig) werden und gebe gehackte Petersilie hinein. Man
rechnet Schoten mit Schalen pro Person 1 Pfund.

2 . Junge Erbsen aus englische Art. Junge, zarte

Schoten werden in Salzwasser gar gekocht und beim Anrichten
mehrere Stückchen frische Butter darauf gelegt.

3. Schoten und Mohrrüben. Die geschabten Mohr¬

rüben werden, wenn sie sauber gewaschen sind, in Streifen ge¬

schnitten, Carotten jedoch ganz gelassen und ebenso aufgesetzt

wie die Schoten in Nr. 1. Haben sie schon etwas gekocht.
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