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Obft wd Gemiife su troduen.
a.  Gefrodinefe Genuile.

1320, Sdoten zu troduen.

Wenn die jungen Schoten fauber ausgepfliidt find, wobei man
davauf zu achten Hat, daf auch nidyt eine madige mit Hineinfommt,
ichitttet man fie in fiedended TWaffer und Lift fie ein Mal anffochen ;
breitet fie damm zum Wbtropfen auf Tiicher augeinanber. Hiernad
pelegt man die Hiivden (grope Platten in linglid) vievediger Forut,
fofe auz Weiben geflodhten, audy fein gegitterte oder aber durdh-
(scherte Holzplatten; beide eigend fiv dag Trocnen von Gemitje
und Obft gearbeitet) vecht dicht mit weifiem Papier, breitet die gut
abgetropften Sdoten pavauf augeinander und tvodmet fie im lau-
warmen Ofen.  Jn einem Tage werden fie nicht trocfen, man muf
fie Dedhalb am anbern b vielleicht auch nod) am 3. Tage wieder tn
ben Backofen, wenn er abgefithlt ift, hineinjchieben. Man mufp die
Sdoten mit einer Holatelle, wifhrend fie im Ofen ftehen, alle 2
Stumben umuiihren, und fid) vooh! Ditten, biefelben, fo wie alle zu
teockrenden Fritdte und Gemiife in ju qrofie Wivme zu bringen,
fie toiixden Dierin bon aufpent hart yoerden uud perbremen, dhrend
fie nach immen dodh) mnicht trocfen witcden. Die Art ded Schoten-
Frodnensd, wo man fie, naddent fie audgepflitctt find, mit geftope-
nem Sucer iiberftrent, wd nur mit diefem mal auffochen (afst, um
fie banit gu froduen, gefdllt vielen Qeuten fehr gut, id) evwdbue
ihrer deshalb Hier, obgleich) mir dre andere pbige Art Deffer gefdllt.
Die mit Jucer gefochten Schoten werden, gleih nachdem fie gefocht
faben, auf dem mit Rapier belegten Hiivden aud einander gebreitet,
und dann eben fo ivie bie andeven getrocfnet.  Man itberzeuge fid)
genau, ob die Schoten trockn find, unmb Hinge fie dann in einen
Beutel von (ofer Qeinewanbd, oder in purdftochene Papierdiiten auf.

~ Wie fie beim ebrauche zu behamdeln find, jagt pas Recept 298.

1321. ©dneidebohunen zu tro dnen.

Redht junge grime Bohren werden, wenn fie von beidert
Seiten abgefajert find, je nachdem entieder i Stitde gebrodhen
oder gefchnippelt in fiedendes Waffer geworferr und beinahe Halb
gar gefocht, bon da ab aber iie die Sdoten behandelt.

1322, Champignond zu trocduen.
Diefe werden fauber gepubt, bie grofien in paffende Ctitde
gebrodhen, wihrend die feinen nodh feftaejchlofienen, welche immer
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