| Halbreife,

gejhwefelte weithalfige Flajden gefiillt.
- Flajhen werden gut verforft und in einem Kefjel
' mit faltem Wafjer auf das Feuer gejtellt.

dennt [ie DBendtigt zundadijt feine IJuderjugabe.
fleine griine Stadjelbeeren werbden
pont Gtiel und Blume Dbefreit, abgerieben und
in gut gereinigte, gan3 ausgetrodnete und aus:
Die

Der
Boven des Kefjels mup mit Heu ober Hobei:
jpinen bededt fein; aud) biirfen die Flajden fid
nicht beriihren. Nad) einftiindigem Koden ldkt
man fie im Kefjel erfalten, verjiegelt die Flajden
und vermabrt fie aufredht im RKeller. Bei [pa-
terer BVerwendung werden fie dann einfad) mit
Suder durdygeriihrt ober iiberwellf.
Himbeerjaft und Himbeerjpeijen.

9m bejten Thmedt Ddie felbjtgejucdhte Wald:
$imbeere, wenn fie hiufig aud nur flein it
Aber aud) am Martt jtehen reidhlich Gartenhim-
beeren 3ur Berfiigung. Gie geben fiir fid)
oder mit anderen Frudtarten gemifdht, wohl-
jmedende Gpeifen und willtommene winterlide
Borrite.

Gdon wenige Dder trodemen, anfehuliden
Friidfte jieren Dbie falte, gut aufge|dhlagene
Quarg-Giigjpeife. Der Himbeerjaft — Dbeliebig
verdiinnt — verhilft jeder Art von jiigem Wuf-
lauf, gefodhtem Pudding ober Mildflammrie u
Bervollfommnung und Aniehen. Aud) der Roten
Griige — fei' [ie aus Johannisbeeren ober mit
Heidbelbeerjaft gemijht — verhilit das Himbeer:
aroma gu groBerer Lieblidfeit.

Cin jonntaglides Himbeerfompott ift aus gan-
gen Friidten Beraujtellen, die in geldutertem
Juder — 165 gr. auf 4 Cloffel Walfer zu 750 gr.
Himbeeren — unter Gdiitteln 5 Minuten erhift
wurden. BVorfidtig herausnehmen, Sajt did ein-
gefodht iiber die Friidte.

Nus Himbeeren und mweifjen IJohannisbeeren
[dgt- fih ein |dones Gelee bereiten, das im
Winter als Brotaufjtrid) oder als Speifengar-
ietung gut verwendet wird. Auf 2 fg Himbeeren
fommen 1 fg weife Johannisbeeren und 1 fg
Juder. Die Geleebereitung gibt jedes KRodybud
an. Aus den Riidjtinden fodyt man eine PMarme:=
labe, die mit etwas frijfen Friidten vermengt
wird, oder man madt — unter Wafjerbeigabe —
Rote Griige daraus.

Beeren aus Wald und Feld.

Jm Gpitiommer bieten Wald und Feld fo
mandyerlei Beeren und Friidhte, die nidht immer
gentiigend beadjtet werben, aber fiir die Hausirau
bod) red)t vorteilhaft ju verwenden find.

Da find vor allem die Brombeeren, die |id) als
Gajt und als Narmeladengelee verarbeiten
laffen. Gie fonnen audy bet Herjtellung von Ge-
trinfen, Objtgriigen, Objtfuppen und RKompott

: &tmenbung finden.

Die Friidhte der Wildroje, Hagebutten genannt,
find ebenfalls gut ju Griigen, Suppen und Nar-
melaben ju verwerten. Ihre Kerme, eine Halbe
Stunde in Wafjer gefod)t und etwas geliift, ers
aebent einen wohljdmedenden, daju nod) gegen
Rpeumatismus jehr wirtjamen Tee,

Gebr wertooll ift aud) der Saft der Schlehem.
Gie diirfen allerbings bder |tarfen Gerbjaure
wegen nidt gefodit werden, fondern [ind mit
jeweiliger 24jtiindiger Unterbredhung bdreimal
mit Heifem Wafler ju iibergiefen, abjugieBen
und werden mit wiederaujgetoditem Gajt ein-
gemaht. Der Gaft ijt jowohl jum Trinten, als
aud) um Koden von Griigen und Suppen vors
sliglidh.

Die Bliiten und Friidhte des Holunderitrandes
baben eine altbefannte $Heilwirfung.,  Leider
bleiben viele adtlos BHangen, erfrieren im
Winter und zeigen uns, wie verjdwenderijd wir
wieber einmal gewejen find. Bei Mijdhung mit
dinefijhem Tee gewinnt man ein vorziiglides
{hweiptreibendes Mittel.

MWadyoIberbeeren geben ein gutes Gewiir fiir
Ragouts und jdharf gebratenes Wilbileifd.

Budjedern diirfen nidt unbenut verfommen,
da das aus ihnen gewonnene el fo vorjiiglid
ift, bag man es felbjt als Badbuttererjah vetrs
wenben fann. Die Kerne find jubem ein auss
geseihneter Mandelerjal. Van tojtet fie u
diefem 3wed leidht an, reibt fie (dhnlidh) wie die
Panbeln) aus ihrer braunen Hiille heraus und
vermendet fie fiir Kuden, Pudding ujw., ebenjo
wie die Pandeln.

Wbwed)jlung bei Griinen Vohnen.

,Sdon wieder Bohnen ?“ jagt mikbilligend der
[icbe Gatte, wenn es wenige Tage juvor etjt
griine Bohnen gegeben Hat. Da fie billig und
reihlicdh 3u Haben find, wird fie die Hausjrau
gern auf ben Tijd) bringen. Gie fann fie aud
abwed)ilungsreid jubereiter. Um bejten io‘.)mets
fen natiiclidy frifd) gepfliidte Bohnen.

Beiber Jubereitung ift ju beadten:
Die Bohnen bdiirfen nidht ju lange im Waljer
l[tegen, [onjt werden fie hart. Gie diirfen aud
nidt iiberbriiht (blandjiert) werben, fonjt geben
die widhtigen Vitamine verloren. Bei feiner Ju-
bereitungsart [ollte Bohnen- oder Pfefferfraut
fehlen.

Cinfadie Bohuengeridyte:

Die ge[dnittenen, gebrodenen oder aud) gan:
jen Bobhnen werden mit Butter, Gemiijebriihe
und Bobhnenfraut gedampft. Jum Sdhluf wird
ein Gtiiddjen Butter, das mit miglidit viel
Nehl verfnetet wird, I)memgerut)tt

RNad englijher Art werden die griimen Boh-
nen mit Bobhnenfraut in Galwafjer gefodt,
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