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

Liebstöckel ist im Volksmunde
unter dem Namen Maggikraut be-
kannt. Es kann in grünem Zustande
oder auch gedörrt verwendet wer-
den. -Es hat einen sehr ausgepräg-
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 köstlich, wie zu gekochten oder
rohen Salaten und zur Verbesserung
von Bratenjus und andern Saucen.

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

Basilikum sieht äusserlich viel-
leicht der Pfefferminze ähnlich, hat
aber einen ganz eigenartigen, ty-
pischen Geschmack. Es wird grün
und gedörrt verwendet zu Gemüse-
Kartoffel und Erbsensuppen und
ebenfalls zu rohen oder gekochten
Salaten, besonders zu Weisskraut.
Alle Fleisch-oder Fischgerichte ge-
Winnen durch eine Beigabe dieses
Küchengewürzes. Es wirkt etwas
scharf und ist ein gesunder Ersatz
für Pfeffer.

Thymian in rohem und gedörrtem
Zustand, darf nur in sehr geringen
Mengen angewendet werden, und
zwar zu Saucen, Gemüsesuppen, Mi-
nestra, zu Sauerkraut, Sauerrüben
und Bohnen, und speziell zum Beizen
von Wild, oder zum Einlegen von
Gurken, Bohnen und Tomaten in
Marinade,

Majoran, grün und gedörrt, macht
Kräutersaucen, Kartoffelspeisen und
Käsegerichte sehr schmackhaft. Wir
geben es allen Gemüsebrätlingen
bei und merken uns, dass ein leich-
tes Anrösten des Gewürzes den
Geschmack noch erhöht. Auch nicht
mehr allzufrisches Fleisch wird da-
durch besser im Geschmack.

Endliah ist Bohnenkraut, im grü-
nen und gedörrtem Zustande dasje-
nige, das Gurken-Zuchetti-Aubergi-
nes und Bohnengerichte besonders
schmackhaft macht,

Das schmeckt auch ^
Nicht-Vegetarier

Wir sind so glücklich, auch in der ® |
noch Tomaten zu bekommen und somi
jage der herrlichen Platte gegeben. ein®'.,#

Die Tomaten werden gewaschen. ü ab*', j#®

einige Male einstechen. Einen Dec jebe"°
Die Tomaten aushöhlen. 100 Gramm s y£

mit einem Ei, Salz, Muskat und Pap ^
In die Tomaten einfüllen. Ein Ba<c ^g,
fetten, die Tomaten aufsetzen und ' ,jg
lassen. Zu gleicher Zeit werden ebem

ofen kleine Kartoffeln weich geback "Left

waschen, nicht schälen, auf ein Blecn _ «gjjii
bepinseln und weich backen. Frische
rüsten und in Butter weichdämpfen. ^ geh"'''Lu#!
müssen die Rüeblischeiben hauchdünn g e

den. Eine Büchse feine Erbsli wiegtet
in Fett, vermischt mit viel feingew
schwenken. Dazu einen Salat.
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Das Lsubermiìtel, Suppen u.n6
Xurtokkeigerickts, Loknen, Qurksn
usv. besonâsrs sckmsckkskt ?.u mu-
eben, liest in âer ricktigsn àvsn-
âung âer Lückenkräuter. Wir nen-
nsn nackstekenâ âie vicktigsten
unâ geben âie besonâsrs Verven-
âung âsrsslben an.

Liebstöckel ist im Volksmunâs
unter âsm blsmsn Msggikrsut be-
kannt. Ls kann in srünsm Lusìanâs
oâsr auck geâôrrt vervsnâst ver-
âsn. Ls ksì einen sskr susgspräg-
ten, starken Qssckmsck, so âass es
nur in kleinsten Dosen vervsnâst
verâsn âark. ^.Is Mugabe Tu Sup-
pen, besonâsrs Tu Rartokkei- oâer
Msklsuppe, Tu Laksrsckleim unâ
Qerstenproâuktsn sckmsckt es eben-
so kästlick, vie Tu gskockten oâsr
roben Salaten unâ Tur Verbesserung
von Lratsnjus unâ snâsrn Saucen.

Rosmarin virâ ebenkalls grün unâ
seâôrrt vsrvenâst. Wir geben Ros-
marin in âie lomsìensaucs, ?.u

Sckvsinsbrstsn oâer Sckaksbratsn.
Rosmarin in kleinsten Ivlengen vür?t
suck unser Sauerkraut unâ ist sins
tretklicke Leigube xur Rsrtokksl-
LUPPE.

Sasilikum siebt äusssrlick viel-
leiekt âer RkekkerminTS äknlick, but
aber einen ganT eigsnsrtigen, tx-
piscksn Qssckmack. Ls virâ grün
unâ Zeäörrt vsrvsnâet Tu tüemüse-
Rsrtokksl unâ Erbsensuppen unâ
ebenkalls Tu roksn oâsr gskockten
Saluten, besonâsrs Tu Weisskruut.
^lle LIsisck-oâer Lisckgsrickte ge-
vinnsn âurck eine Lsigube âieses
RückengevürTes. Ls wirkt etwas
sckart unâ ist ein gssunâer LrsstT
kür Rkskksr.

lkAz/mian in robem unâ gsöörrtem
Lustanâ, âark nur in sebr geringen
Mengen sngsvenâst verâsn, unâ
Tvur Tu Saucen, Qsmüsssuppsn, Mi-
nestra. Tu Sauerkraut, Sauerrübsn
unct Loknen, unü speTisIl Tum Leisen
von Wilâ, oâsr Tum Einlegen von
Qurksn, Loknen unâ Vomsten in
Murinsâe,

Mazoran, grün unâ geâôrrt, muckt
Rrsutsrssucen, Rsrtokkslspsissn unâ
Küsegsricbte sskr sekmsckkukt. Wir
geben es ullsn Qemüssbrstlingsn
bei unâ merken uns, âass ein leick-
tss Anrösten âes QevürTss äsn
Qesckmsck nock erkökt. ^uck nickt
mskr sllTukrisckss Dleisck virâ âs-
âurck besser im Qssckmack.

Lnâliak ist Soknenkrcmt, im grü-
nen unâ gsäörrtem Lustsnös äasje-
nigs, âss Vurksn-Lueketìi-àbsrgi-
nés unâ Loknengerickte besonâsrs
sckmsckkskt mackt,

02» sokmsckt suvd ckew

Mckt-Vsgotsrier
Wir sinâ so glücklick, suck in âer

nock romstsn TU bekommen unâ sonu u»

lags âer ksrrlicken Rlstts gegeben.
Dis lomstsn vsrâen sevsscksn. » zhzcnu

einige Male einstecken. Linen Dec jghe""
Dis l'omstsn auskvklen. 100 Oramw s ^
mit einem Li, SslT, Muskat unâ Lsp ^
In âie l^olnaten einküUen. Lin ^ okei

ketten, âie Ilomaten auksetTsn unâ '
^Is u

lassen. Lu gieicker Lsit verâen ebem

oksn kleine Lartokksln veick gebscX

vsscken, nickt sckslsn, sut ein IZiccn ^
bepinseln unâ veick backen. Lriscke ^iese^V,^.
rüsten unâ in Lutter vsickââmpken. ^ ^»zckn>be ßl

müssen âie Rüsblisckeiben kauckâunn k e jzo

äsn. Lins Lückss keine Lrbsli
in Lett, vermisckt mit viel ksingev/
sckvenken. DuTu einen Salat.
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