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und. das
fiir die
Kiiche

mit I(iichenkrﬁute‘rn

Das Zaubermittel, Suppen und
Kartoffelgerichte, Bohnen, Gurken
usw. besonders schmackhaft zu ma-
chen, liegt in der richtigen Anwen-
dung der Kiichenkréduter. Wir nen-
nen nachstehend die wichtigsten
und geben die besondere Verwen-
dung derselben an.

Liebstockel ist im Volksmunde
unter dem Namen Maggikraut be-
kannt. Es kann in griinem Zustande
oder auch gedorrt verwendet wer-
den. -Es hat einen sehr ausgeprig-
ten, starken Geschmack, so dass es
nur in kleinsten Dosen verwendet
werden darf. Als Zugabe zu Sup-
pen, besonders zu Kartoffel- oder
Mehlsuppe, zu Haferschleim und
Gerstenprodukten schmeckt es eben-
so kostlich, wie zu gekochten oder
rohen Salaten und zur Verbesserung
von Bratenjus und andern Saucen.

Rosmarin wird ebenfalls griin und
gedorrt verwendet. Wir geben Ros-
marin in die Tomatensauce, zu
Schweinebraten oder Schafsbraten.
Rosmarin in kleinsten Mengen wiirzt
auch unser Sauerkraut und ist eine
treffliche Beigabe zur Kartoffel-

suppe.

Basilikum sieht &dusserlich viel-
leicht der Pfefferminze &hnlich, hat
aber einen ganz eigenartigen, ty-
pischen Geschmack. Es wird griin
und gedorrt verwendet zu Gemiise~
Kartoffel und Erbsensuppen und
ebenfalls zu rohen oder gekochten
Salaten, besonders zu Weisskraut.
Alle Fleisch-oder Fischgerichte ge-
winnen durch eine Beigabe dieses
Kiichengewlirzes. Es wirkt etwas
scharf und ist ein gesunder Ersatz
fir Pfeffer.

Thymian in rohem und gedoérrtem

Zustand, darf nur in sehr geringen

Mengen angewendet werden, und

zwar zu Saucen, Gemiisesuppen, Mi-

nestra, zu Sauerkraut, Sauerriiben
und Bohnen, und speziell zum Beizen

von Wild, oder zum Einlegen von
Gurken, Bohnen und Tomaten in
Marinade,

Majoran, griin und gedorrt, macht
Kréutersaucen, Kartoffelspeisen und
Kisegerichte sehr schmackhaft. Wir
geben es allen Gemiisebritlingen
bei und merken uns, dass ein leich-
tes Anrosten des Gewiirzes den
Geschmack noch erhéht. Auch nicht
mehr allzufrisches Fleisch wird da-
durch besser im Geschmack.

Endlich ist Bohnenkraut, im gru-
nen und gedorrtem Zustande dasje-
nige, das Gurken-Zuchetti-Aubergi-
nes und Bohnengerichte besonders
schmackhaft macht,
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Das schmeckt auch d¢
Nicht-Vegetarier
Wir sind so gliicklich, auch in der sfis
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