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- Yugrediengien
3 Pfd. Brod. 11, Liter Waffer. 100 Gr. Buder. 3 Ci-
‘tronenjdjetben.

Gemiife.

Su einem pegetarianifhen Hausdhalte bilden bdie Gemitfe ein
Haupt-Nahrungsmittel, und da es, um fie su einer nahrhaften, ge-
funder umd twohfhmedenden Speife zu madpen, fehr viel auf die
ridhtige Bereitung anfommt, jo mup man thnen grofe Aufmerfiom-
feit fchenfen und defhalb im Allgemeinen Folgended beobadten.

Alle gritnen Gemiife miffen fo frijh ald miglich verbraucht
erden, fie bdiirfen nicht welf fein nod) gelblich audfehen. Die
Wurzelgemitfe jollen fidh) feft anfithlen, frijches faftiges Fleijdh haben
und nidht pjammengejdrumpft nody pilig fein. :

Diejenigen Gemitfe, welde abgefocht werben miiffen, lafie man
in viefem Waffer, weldhed gleich gefalzen wird, rajd) und unbedectt
abfocjen, Habe Dabei {tet3 fiedended Waffer zur Hand, um, wem
e8 erforderlich ift, davon nadgiefen zu fomnen; falted Waffer darf
hiersu nicht vertoandt twerden.

Dag Waffer mufp foft in allen Fdalen erjt fochen, ehe dad
forgfaltig verlefene, jauber gewajdjene ober fonjtig vorbereitete Ge-
mitfe Hineinformmt; wo e3 nicht fo fein joll, 3. B. bei allen Hitlfen-
frithten, ift e8 in den Recepten befonders bemertt. Die frijdhen
®emiife follen, nachdem fie verlefen und gepupt find, nidht lange
mehr im Waffer legen, weil fie dadurd) an gutem Gefdhmad ver-
fieven, man wdfdht und fpitlt fie nur mehrere Male gut ab und
gibt fie banach) am Beften gleih in den Kochtopf. Wo dag nidht
migli) und man Dder Beit twegen gezwungen ift, die Gemiife jdhon
fritheitig zu pupen, bedede man fie nad) dem Wajden mit einem
vielfach zujammengeihlagenen feuchten Tuche; died ift bejonderd bet

Wurzelgemitfen zu empfehlen, weil diefelben, wenn fie troden liegen,

leicht ihre Farbe vevindern. Wo man Schneden und Raupen in
den Gemitfen, 3. B. bei allem KRohl und Salaten, bermuthet, lege
man diefelben 1 Minute in Salzioafjer.

Das Waffer, in toelhem bdie Gemiife fertis gefocht tverden
follen, mufy gleich mit ber Halfte der Vutter gefettet twerden, dann
gibt man dad Gemiife Hinein; wenn diefed Halb gar ift, thut man
pas nithige Saly, und wenn e3 gany fertig gefodht ift, die dtbrige
Butter in fleinen Stiiden davan. Hievnad) jhwentt man das Ge-
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