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breitet, und wenn fie gut abgetropft find, auf Papier in einem
méfig warmen Ofen getvoctnet. Man bewalyrt, nachdem Alles gut
getrocfet, aber michtd braume Farbe angenommen hat, dad Gange
orbentlich) durcheinander gemijht in einer burdhftochenen Papierdiite.
Peim fpiteren Gebraud) an Suppen, iwird ed eine Stunbde
porher in einer Obertaffe mit Wafjer hingeftellt, Damn jammt dem
Waffer in die Suppe gethan und darin gar gefocht. €3 ift dies
i Frithjahr ein angenehner Grjah fitv dad nidyt recht frif mehr
jpmedtende Wuvselwerf, wnd wer jdlechte und fnappe Kellervaume
hat, der thut gut, fich fiir Den gamgen Winter mit getvocknetem
Wurzelvert, weldhes gar feinen Raum beanfprucht, 1 verfehen.

b. Gefrodinefes Obf.

©8 ift woh{ faum moglich, daf in einem vegetavianijden Hausd-
Balte, su diel getrocneted Dbt porrithig fein tonnte; ed ift wdh-
rend des gamgen Winters ein Criab fitv frijde Obit-Compote3, die
Sann doch hlieBlich nicht fo rveichlich mehr gefocht werden fonnen,
a8 ¢3 die Gefundheit und die vegetavianijhe Kice exfordern.

Man wihle sum Trodnen aud) mir porziigliches und vor allen
Dingen gang reifes Obff aus, trodne und behandle e3 Hierbet in
jeber Hinficht vorfichtig, foche es fpdter gut, dann jhmedt e ebenjo
portrefflich, wie frij gefochtes Objt. Dad gefaufte Bacdobit tjt
entweder fchlecht oder fehr theuer, darum empiiehlt e3 fih, daB im
Herbite ein Jeder fein Objt felbit trodnet, auch der grifte Borrath
beanfprucht nur wenig Plap, weil er in lofen Teinenen Sicken,
fret hangend aufbewahrt wird.

Da miv verjchiedene Avten ded Bacens fitv Dbt befannt find,
jo toerde ich mit Dder feinften Art beginnen und mit der gewdh-
lichften aufhoven.

1827. Getrocdnete Pfirjiche mit Juder

Man put die Pirfidhe jauber ab, macht an der Seite einen
Ginjchnitt darin, wm die Kevne Heraudzunehmen, wirft fie damn in
fiebenes TWaffer, wo fie fo fange blandjivt werden, bis fie fidy
weid) anfithlen. Hiernad) breitet man jie auf Tiicher aug, fegt fie
banac), wenn fie abgetropft find in eine Fevrine, itbergieft fie mit
fo viel gefldvtem und beinahe bid gum evften ®rabde eingefochten
Buder, baf fie bededtt find und (ipt fie 24 Stunden ftepen.  un
gieBt man den Buderfaft ab, focht ihn, todhrend man thn gut ab-
idumt, iz jum sweiten Gvade eim und giept ihn fochend itber
bie Jritchte; dies Verfahren wiederholt man nod) 2 Tage Hinter-
einanber und am dritten Tage (Eft man die Pfivfiche in dem Safte
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