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voll Stärkemehl anrühren und läßt es unter Umrühren
auf gutem Feuer noch einige Minuten kochen; in 10 bis
15 Minuten muß das ganze Kochen beendet sein.

Dieses feine Kompott, welches in England allgemein
beliebt ist, kann auch statt Obst auf Kuchen und in
Pasteten gebraucht werden.

Die Blütenkolben des Rhabarbers, kurz vor der
Entfaltung abgeschnitten, geben, ganz wie Blumenkohl zu¬

bereitet, ein treffliches feines Gemüse. Die Entfernung
der Blüten ist übrigens bedingt, falls man den Blatt¬
wuchs der Pflanzen möglichst lange zu Kompotts aus¬
nutzen will.

271) Stachelbeeren. Man nimmt halb ausgewachsene

Stachelbeeren, schneidet Stile und Blüten ab, setzt sie

mit viel kaltem Wasser zu Feuer und schüttet sie vor dem

Kochen auf ein Sieb; sie verlieren dadurch viel von ihrer
Säure. Dann läßt man reichlichen Zucker in etwas Wasser

zergehen und schüttet, die Beeren hinein und kocht sie

weich; doch müssen sie so viel als möglich ganz bleiben.

Kapitel 20. Satale
Sie eignen sich trefflich als Beigabe zu Hülsenfrüchten,

Eierspeisen, Zwiebelgemüse, Butterbrot re. Die grünen
Lattiche, im von Hause aus mehr der reichlichen
Pflanzenkost zugewendeten westlichen und südlichen Deutsch¬

land mit Vorliebe als Hauptgerichte, im nördlichen nur
als Beisatz verwendet, verdienen wegen ihrer äußerst er¬

frischenden, blutreinigenden Wirkung besondere Beachtung.
Bedingung zum Wohlgeschmack ist freilich bei

allen Salaten die Verwendung guten reinen O e l s und
unverfälschten Essigs?) Letzteren liefert vorzüglich eine

Auflösung von krystallisierter Citronensäure in reinem
Wasser (100 gr. für 1 Mark in jeder guten Droguerie;
20 gr. geben 1 große Weinflasche besten Essigs.) Bezugs-

*) Vergleiche Seite 109, Bemerkung 17.
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