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‘]IAUS- wmi FELDGARTEN

Gemiisegarten
Beendigen der Saaten der Winterfreiland-
‘gemiise und des Verpflanzens der Winterzwie-
beln, von Wintersalat und Winterlattich.

Abrdumen!

Stangenbohnen. ‘Man wartet da nicht auf das
Jetzte «Gringgeli». Denn, meinem Rate folgend,
_hast du in deine Stangenbohnenbeete Anfang
"August eine Nachfrucht eingepflanzt; die muss
nun Licht haben, und darum fort mit dem Ge-
. stdude! Schneide es dem Boden eben ab, damit
die stickstoffbaktferienreichen Wurzeln den Bo-
‘den noch weiterhin diingen koénnen. Ist das
_Gestidude Triger von Pilzsporen, so musst du
s verbrennen. Die Stickel werden, wo es nétig
1st ‘nachgespitzt und erginzt und gut abgerieben.

Ein richtiges Stangenbohnenbeet sollte nach
~ dem Abraumen so aussehen
X = Endivien oder Sa-

lat, Lattich;
— = Spinat Nobel.

- Bohnenkraut, das,

wenn nicht schon

X % x % xx

XXX X X

~ geschehen, jetzt gedorrt werden muss.
Tomaten. Friichte, die noch nicht reif sind,

lasst man an der Wirme mnachreifen. Ist das

Gestdude krank, so wird es verbrannt.

; Das Tomatenbeet im Herbst/Winter

— Winterkresse,

sehr vitaminreich
und gesund fir
den Magen.
— — Nisslisalat.
— Monatrettich,

AN

Schnittsalat.

Gewiirzkrduter dorren!

Es ist jezt hochste Zeit dazu! Am besten
dérrt man sie auf dem Dérrapparat. Dazu kom-
men in Frage: Basilicum, Bohnenkraut, Estragon,
Liebstockel, Majoran, Miinzen, Petersilie, Schnitt-
sellerie, Thymian, Ysop, Zitronenmelisse. Sie
werden trocken aufbewahrt. Ich modchte emp-
fehlen, auch Krdutermischungen zu machen,
zum Beispiel:

fiir Kartoffelsuppe:
Liebstockel, Petersilie;

fiir Fleischsuppe: Basilicum, Liebsttckel, Pe-
tersilie;

fiir Salat: Basilicum, Bohnenkraut, Estragon.

In diesem Falle werden die zum Mischen be-
stimmten Gewiirzkriuter am besten pulverisiert.

Blumengarten

Bei einer Staudenrabattenanlage diirfen die
Herbstbliiher nie vergessen werden. Und da sind
es vor allem die Herbstastern, die uns ganz be-~
sonders Freude machen. Wir teilen sie in zwei
Gruppen ein:

a) Englische Herbstaster: Es sind hohe Stau-
den mit weichen, sanft behaarten Bldttern. Die
Bliiten sind grosser, als diejenigen unter der
Gruppe b und besitzen einen angenehmen, har-
zigen Geruch. Sorten: Aster novae angliae pur-
purens mit dunkelkarminroten Bliiten; Lill Far-
dell: Bliiten hellkarmin, gross; azurens, mit dun-
kelblauen Bliiten.

b) Belgische Herbstaster. (Aster novi belgii).
Die Stauden sind hier niedriger, bis halbhoch, die
Blatter glatt und hart, die Bliiten kleiner und
gedrungen in den Farben hellblau, rosarot und
weiss; sie sind geruchlos. (Siehe Spezialkataloge
von Staudengeschiiften).

Majoran, Schnittsellerie,

was oiuhen der Herbstaster hebt schon Ende
August an, und im September entfalten sie ihre
ganze Bliitenpracht. Im Oktober flaut sie ab’
und geht dann: rasch zu Ende. Aber jetzt ent-
faltet in meinem Garten das Heideaster (Aster
ericvides), seine weissen, myrtenidhnlichen Blii~
tenstrauchern. Der letzte tapfere Bliiher iiber-
haupt; es bliiht noch, wenn es von den ersten
Schneeflocken durchwirbelt wird. — Jawohl,

Herbstaster sind liebe Gartenfreudenspender!
G. Roth.- =~

(1) Gebratene Leber:

und

Zarte Kalbsleber
wird in Scheiben geschnitten, gesalzen
in Mehl und Ingwer gewendet.

dickt und mit Tomatenmark gewiirzt.
Hierauf fugt man ein Achtelliter Weiss-
wein und je nach Wunsch ein Achtel-
liter Hiihnerbriihe oder mehr bei und
lasst alles nochmals durchkochen, Dann_
werden weichgekochte Makkaroni mit
etwas Sauce, wiurfelig geschnittenem
Schinken und geriebenem Kise ver-
mischt und auf eine Platte hoch ange-
richtet. Obenauf legt man das zer-
legte Huhn und {iibergiesst das Ganze -

Dann wird ziemlich reichlich Fett in
die Pfanne gegeben und die Leber~
schnitten mit Zwiebeln und Apfelschei-
ben 5—8 Minuten gebraten. Sofort heiss
serv1eren

2 Florentiner Huhn: Das richtig vor-
bereltete Huhn in Wasser weich ko-
<hen. Inzwischen wird 100 Gramm ge-
hacktes Schweinefleisch mit drei klein-
geschnittenen roten Riibli und einer
Zwiebel in etwas Hiihnerbrithe weich
gekocht. Dann wird die Sauce durch
ein Sieb gestrichen, mit etwas Mehl ge-

(3) Huhn wom Grill:

noch mit Sauce, von der man auch .
sonst noch dazu reichen kann.

Junge Hiihner
werden wie iiblich vorbereitet. Dann
zieht man die Haut ab, trennt die Keu~
len und die Brust vom Knochengeriist
und legt diese Stiicke einige Stunden in
Oel, ldsst sie abtropfen und bestreicht °

sie beiderseits mit Senf, Nun wendet = |

man sie in weissen geriebenen Weggli
und bratet sie auf dem Grill beider-

seits 12—15 Minuten. Man richtet das |

Fleisch mit jungem Gemiise an.
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