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oiuhen der Herbstaster bebt schon Ende
August an, und im September entfalten sie ihre
ganze Blütenpracht. Im Oktober flaut sie ab
und geht dann rasch m Ende. Aber jetzt ent-
faltet in meinem Garten das Heideaster (Aster
ericvides), seine weissen, myrtenähnlichen Blü-
tensträuchern. Der letzte tapfere Blüher über-
haupt; es blüht noch, wenn es von den ersten
Schneeflocken durchwirbelt wird. — Jawohl,
Herbstaster sind liebe Gartenfreudenspender!

G. Roth. -

dickt und mit Tomatenmark gewürzt
Hierauf fügt man ein Achtelliter Weiss-
wein und je nach Wunsch ein Achtel-
liter Hühnerbrühe oder mehr bei und
iässt alles nochmals durchkochen. Dann
werden weichgekochte Makkaroni mit
etwas Sauce, würfelig geschnittenem
Schinken und geriebenem Käse ver-
mischt und auf eine Plätte hoch ange-
richtet. Obenauf legt man das zer-
legte Huhn und übergiesst das Ganze
noch mit Sauce, von der man auch
sonst noch dazu reichen kann.
(3) Huhn vom GriW: Junge Hühner
werden wie üblich vorbereitet. Dann
zieht man die Haut ab, trennt die Keu-
len und die Brust vom Knochengerüst
und legt diese Stücke einige Stunden in
Oel, lässt sie abtropfen und, bestreicht
sie beiderseits mit Senf. Nun wendet
man sie in weissen geriebenen Weggli
und bratet sie auf dem Grill beider-
seit® 12—15 Minuten. Man richtet das
Fleisch mit jungem Gemüse an.

HAIN- und FELD^ABTEH

vV' Gebratene Leber: Zarte Kalbsleber
wird in Scheiben geschnitten, gesalzen
und in Mehl und Ingwer gewendet.
Dann wird ziemlich reichlich Fett in
die Pfanne gegeben und die Leber-
schnitten mit Zwiebeln und Apfelschei-
ben 5—8 Minuten gebraten. Sofort heiss
servieren.
(2) Florentiner Huhn: Das richtig vor-
bereitete Huhn in Wasser weich ko-
•chen. Inzwischen wird 100 Gramm ge-
hacktes Schweinefleisch mit drei klein-
geschnittenen roten Rübli und einer
Zwiebel in etwas Hühnerbrühe weich
gekocht. Dann wird die Sauce durch
ein Sieb gestrichen, mit etwas Mehl ge-

GetcüfzJcräuter dörren,'
Es ist jezt höchste Zeit dazu! Am besten

dörrt man sie auf dem Dörrapparat. Dazu kom-
men in Frage: Basilicum, Bohnenkraut, Estragon,
Liebstöckel, Majoran, Münzen, Petersilie, Schnitt-
sellerie, Thymian, Ysop, Zitronenmelisse. Sie
werden trocken aufbewahrt. Ich möchte emp-
fehlen, auch Kräutermischungen zu machen,
zum Beispiel:

für Kartoffelsuppe: Majoran, Schnittsellerie,
Liebstöckel, Petersilie;

für Fleischsuppe: Basilicum, Liebstöckel, Pe-
tersilie;

für Salat: Basilicum, Bohnenkraut, Estragon.
In diesem Falle werden die zum Mischen be-

stimmten Gewürzkräuter am besten pulverisiert.
Blumengarten

Bei einer Staudenrabattenamlage dürfen die
Herbstblüher 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 Blättern. Die
Blüten sind grösser, als diejenigen unter der
Gruppe b und besitzen einen angenehmen, har-
zigen Geruch. Sorten: Aster novae angliae pur-
purens mit dunkelkarminroten Blüten; Lill Far-
dell: Blüten hellkarmin, gross; azurens, mit dun-
kelblauen Blüten,

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

geschehen, jetzt gedörrt werden muss.
Tomaten. Früchte, die noch nicht reif sind,

lässt man an der Wärme nachreifen. Ist das
Gestäude krank, so wird es verbrannt.

Das Torr.afcîibeet im Herbst/Winter
Winterkresse,
sehr vitaminreich
und gesund für
den Magen.

— Nüssli'salat.
xv» Monatrettich,

Schnittsalat.

ovivitv*S

Gemüsegarten
Beendige?!, der Saaten der Winterfreiland-

gemüse und des Verpflanzens der Winterzwie-
beln, von Wintersalat und Winterlattich.

Abräumen
Stangenbohnen. Man wartet da nicht auf das

letzte «Gränggeli». 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-
stäude! Schneide es dem Boden eben ab, damit
die stickstoffbakterienreichen Wurzeln den Bo-
den noch weiterhin düngen können. Ist das
Gestäude Träger von Pilzsporen, so musst du
es verbrennen. Die Stickel werden, wo es nötig
ist, nachgespitzt und ergänzt und gut abgerieben.

Ein richtiges Stangenbohnenbeet sollte nach
dem Abräumen so aussehen:

X Endivien oder Sa-
iX * * * V lat, Lattich;

Spinat Nobel.
Bohnenkraut, das,

X A X X X S """"" wenn nicht schon

«mbsn à Bsrdstsster bebt sckon Bnds
àgust sn, und à September entàltsn à ikrs
gsnM Riütsnprsckt. Im Oktober klsut sie sb
und gebt dann rssck su Bnds. ^Vber jeàt ent-
ksltet in meinem Osrtsn dss Beideaster (^.stsr
ericvidss), seine vsisssn, m^rtsnsknlicksn Mû-
tsnstrsuckern. ver làts tapksrs Llüker über-
ksupt; es blükt r.ock, venn es von den ersten
Soknsettocken durckvirbslt vird. — àvokl,
Berbstsster sind liebe Osrtentrsudsnspsnder!

O. Kotti.

dickt und mit pomàtsnmsrk gsvurâ
Biersuk lügt man ein ^.ektslliter Weiss-
vein und je nsck Wunsck sin àktsl-
liter Büknsrbrüke oclsr mâr bei und
lässt sNes nockmsls durckkocken. Osnn
verdsn vsickgekockte Mskkaroni mit
stvss Lsücs, vuràlig geseknittenern'
Lckínksn und geriebenem Käse ver-
misât und suk eins Platts bock enge-
ricktst. Obsnsuk legt msn dss Mr-
legte Bukn und üdergiesst dss OsnM
noek mit Ssucs, von der man suck
sonst nocb ds2u reioben kann,
(z) àà vo»n (ZriU: àngs Büknsr
verdsn vis üdliek vorbereitet. Osnn
siebt msn Ms Baut sb, trennt à I5eu-
Isn und die Brust vom Rlnocbengerüst
und legt diese Stücke einige Stunden in
Osi, lssst sie sbtropà und bestrsicbt
sie beiderseits mit Senk, klun vendet
msn sie in veisssn geriebenen Wsggll
und brstst sie sul dem Orill beider-
ssits 12—15 Minuten. Msn ricktst das
Blsisck mit jungem Osmüse sn.

«àTIV- .»ck

Oebratene kedsr: 2srts Bslbslsbsr
vird in Lebeiben gsscknittsn, gsssixen
und in Meld und In«ver gevendet.
vsnn wird àmlick reicklick Bett in
die Pksnns gegeben und die lieber-
scknittsn mit Sllviebsln und ^pkslsokei-
den S—8 Minuten gsbrstsn. Sokort ksiss
servieren.
(z) Biorsntiner Ikàn.' Oss riodtig vor-
bereitste Bukn in Wasser vsick ko-
eben. In^viscksn vird 100 Orsmm gs-
ksektss Sckveinsklsisek mit drei klein-
gsscknittsnen roten ktübli und einer
2visbel in stvss Büdnerbrüde veick
Zekockt. vsnn vird die Ssucs durcb
ein Sieb gsstricksn, mit stvss Mskl ge-

Oeroàskràter dörren.'
Bs ist jest köeksts Xeit dsM! àm besten

dörrt msn sie suk dem vörrsppsrst. vssu kom-
men inBrsge: Bssilicum, Boknsnkrsut, Bstrsgon,
kisbstöcksl, Msjorsn, Münzen, Petersilie, Soknitt-
sellerie, pk^misn, ?sop, Titronenmslisss. Lie
v/erden trocken sutbevskrt. Ick möckts emp-
tsklen, suck Kràterrnisckungen M mucken,
Mm Beispiel:

kür BartojMsappe.- Msjorsn, Lcdnittssllsris,
Oiedstöokel, Petersilie;

kür Bieiscksappe: Bssilicum, Oiebstöcksl, pe-
tsrsilie;

kür Salat: Bssilicum, Boknenkrsut, vstrsgon.
In diesem psile vsrden dis MM Miscksn be-

stimmten Oevür^krsutsr sm besten pulverisiert.
R l u m s n Z s r ks n

Bei einer Ltauckenrabattenanlage dürlen die
Berdstbläksr nie vergessen verdsn. lind ds sind
es vor sllsm die Berbstastern, die uns gsnR bs-
sonders preuds mscken. IVir teilen sie in r.vsi
Oruppen ein:

s) àgîiscke Berbstaster: Bs sind Koks Ltsu-
den mit veicken, »unkt bekssrtsn Blättern. Ois
Blüten sind grösser, sls diejenigen unter der
Oruppe b und besitzen einen sngsnekmen, ksr-
zeigen Oeruck. Lorten: àtsr novss snglise pur-
pursns mit dunksiksrminrotsn Blüten; Bill psr-
dsll: Blüten bellksrmin, gross; sxurens, mit dun-
ksldlsusn Blüten.

b) Belpiseke Berbstaster. (tester novl delgli).
Oie Ltsuden sind kier niedriger, bis ksldkoek, die
Blätter glatt und Kart, die Blüten kleiner und
gedrungen in den Barben kelldlsu, rossrot und
veiss; sie sind gsrueklos. (Sieks Speàlkstsloge
von Ztsudengesoksktsn).

geseksken, jsàt gedörrt verdsn muss.
Tomaten. Brückte, die noek nickt reit sind,

lässt man sn der Wärme nsekreiken. Ist dss
Vsstäuds krsnk, so vird es verdrsnnt.

vas T^omatendeet im Herbst/Winter
Winterkresse,
sekr vltsminreiek
und gesund kür
den Magen.

— ^ l^üsslwslst.
Monstrsttiek,
Loknittsslst.

vemüsegsrten
Seendigen der Lasten der Wintertrsüsnd-

ogmüss und des Verpkisn-ens der Wintersvis-
dein, von Wintersslst und Winterlsttick.

Abräumen!
Ltansendoknen. Msn vsrtet ds nickt suk dss

leiste -Oränggeli». Venn, meinem Bats kolgsnd,
ksst du in deine Stsngsnboknenbssts àksng
August eins klscktruckt singepklsnst; die muss
nun kickt dsbsn, und darum kort mit dem Os-
stâuds! Seknelds es dem Boden eben sb, dsmit
äie stickstottdskterienreicken Wurzeln den Bo-
clen nock vsiterkin düngen können. Ist dss
Lestsude Präger von pàporsn, so musst du
es verbrennen. Oie Ltickei vsrden, vo es nötig
ist, nscdgespàt und ergänzt und gut abgerieben.

Bin riektigss Stsngsnboknsnbeet sollte nsck
äew Abräumen so susseksn:

X -o- Bndivien oder Ls-
k X X K 1st, Osttlck;

Spinst ldlobel.
Loknenkrsut, dss,

X >. X X X ^ vsnn nickt sckon
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