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Die Hoite der F H A I]

Dorren von Friichten und Gemiisen

Mehr denn je gilt es heute, sich fiir den Winter
Vorrdate zu sammeln, Mit dem Dérren von

Friichten und Gemiisen haben wir die einfachste .

und billigste Konservierungsart.

Nachstehend einige Anhaltspunkte uber die
Vorbehandlung des Dérrgutes, aufgestellt vom
Elektrizititswerk der Stadt Aarau.

a) Friichte. ~
Birnen sollen vollreif und je nach Sorte kernig
bis teig sein, groBe halbieren, kleine ganz.
Apiel; S{ie ungeschilt in Schnitze von ca. 1i/s
cm Dicke schneiden. Fliege und Kerngehduse
entfernen,

Aplel: Saure schilen, in Schnitze von ca. 711/2 cm

Dicke oder Ringe von 8 mm Dicke schneiden.
Fliese und Kerngehduse entfernen. Um das
Braunwerden der Schnitze zu verhiiten, kénnen
diese beim Riisten kurze Zeit in eine '1%ige
Salzlésung (10 g Salz pro Liter Wasser) gelegt

werden, Werden die Apfel schon am Abend

~ vorher geriistet, so sind die Schnitze kurz in die
- Salzlésung zu tauchen und dann in Kérbe, wel-
che mit Papier ausgeschlagen sind, zu legen und
mit einem Tuch zu decken.

Zwetschgen: Es sollen nur groBfriichtige, gut
ausgereifte Friichte gedorrt werden. Am besten
ist es, wenn die Haut am Stielansatz Ielcht ein-
geschrumpft ist. -

- Kirschen: Am Stiel belassen, im ubngen wie
Zwetschgen, =

Aprik : ; t ‘
prikosen: Halbieren Schm tléche nach foen Zwiebeln: Enthiilsen, in diinne Schelben schnei-

oder kleine ganz.

b) Gemiise,

Das Gemiise soll méglichst fnsch d, h rasch
nach dem Abernten gedorrt werden Stark ge-
- triebenes Gemiise eignet sich weniger zum Dor-
ren,

'Vorbehandlung der Gemiise: Erlesen, waschen.
zuriisten, eventuell {iberwellen.

Bohnen: Das Grungemuse mufl gesunud zart-,

fleischig und méglichst fadenlos sein. Es darf
keine groBe Kernbildung aufweisen, Empfeh-

- Julibohnen, Ohnegleichen (Ideal von Montreux)
'Buschbohnen' Genfer Markt Saxa ‘

 nach oben.

~ feine Streifen,

Vorbehandlung: Sorgfiltis entfideln, waschen.
Wichtig: Beim Vorschwellen nur 1—2 Waille
dariiber gehen lassen oder nur kurze Zeit im
Dampf kochen, Wenn nicht sofort gedérrt wer-
den kann, mit kaltem Wasser abkiihlen und an
der Luft trocknen lassen.

Weiflkabis, Rotkabis und Kohl: Bldatter in Strei-
fen von 3 cm Breite schneiden, nicht ddmpfen.

‘Storzen in 3 mm dicke Streifen schneiden,

ddmptfen.

Erbsen: Die frischen Erbsen mit Grieszucker
soIange in der Pfanne riihren (2—3 Minuten),
bis sie schén griin sind. Auf 1 kg Erbsen 1 EB-
16ffel Zucker. Geschmack und Farbe wie bei
frischen Erbsen.

Riibli; Schilen oder schaben, in Scheiben von
3 mm Dicke schneiden.

Selierieknollen: Schilen, in Scheiben von ca.
3 mm Dicke schneiden,

Sellerieblitter werden roh gedérrt,

Spinat: Es soll méglichst Spinat aus mittlerem
Wachstum verwendet werden, Wenn méglich
ohne Stiele, roh dérren.

Mangold siche Spmat.

‘Blumenkohl: GleichmaBig zerteilen, roh dérren.

Kejen: Kurz vor der Vollreife pfliicken, ent-

- fédeln, kurz dampfen.

Tomaten: Horizontal halbieren; .S_chnittﬂ%iche

den.

Lauch: "Die g_rﬁnen und die gelben Teile ge-
trennt dérren. Sauber waschen, fiir Julienne in
fiir an.dere -Zwecke' rgriiber
schneiden.

Zichorien; Sauber waschen, in Stre1fen oder

- Wiirfel schneiden,

~ Julienne; Allerhand Suppengemuse klein schnei-
den. - e

Kuchenkrauter- Sauber erlesen, waschen. gut‘

lenswerte Sorten zum Dorren sind: Stangen- 2 abtropfen lassen. Die Krauter sind fiir das

~ bohnen: St. Fiacre (Basler Markt), Phianomen,

Dérren vor dem Bluhen und wenn 1mmer mog-.
lich am Morgen zu schneiden. =

‘ -,Teekrautelj- wie .Kuchenkrguter. :
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