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Priinellen find gejdhdlte und entjteinte Pflaumen (Btwetihen).
Wian taudt jte mit einem Setber oder Nek in ipringend Fochendes
Wajfer, hebt fie nadh 3 Minuten bevaus und fann mum leicht Die
Saut abziehen, Auch die Steine werden entfernt, dann die Pilan-
men gunadit in mdgige Warme gebracht, die mur um ein Weniges
erhoht wird. .

Da3 Objt ijt hinreihend geddrrt, fwenn es
jo daB e8 bricht, darf es nicht werden. Wenn
fommt, breitet man ez auf einem
gebenenfall3 durch ®aze oder bHe

2 Tagen, wabrend man Has by

8ab 1jt, hart aber,
es aug dem Ofen
Tijde aus und fchiitt o3 ae-
rgl. bor Snmieften. Nady 114 bis
t Ofters umgemwendet bat, jchiittet
nman es in Beutel und bemabhrt €8, am bejten hangend, trocten
auf. Das Verpaden in Kiften 1ft nicht zu empfehlen, da das Objt
bier au feft liegt und man eine durd) Feuchtigteit etwa berborge-
rufene Sdyimmelbildung am Boden oder den Seiten nidit qgleich
benterfen iiirde,

Abfelichalen merden entiveder au Mus
trodnet; fie ergeben cin gutes Gefrdnt, den
Schalen twerden dazu eingetveicht, dann zum SKoden gebradit, eine
Stunbde in die warme Rohre gefest, wo das Getvant nur 3ieht,
nicht focht, dann durdigefeidt, gefiipt und falt oder warm getrun-
ffen. Getrodnete Hagebuttenferne mitgefodht aqeben einen jehr

guten Gejchmack.
6. Gemiije.

Daz Cinfodhen bon Gemiifen ijt nur in LBerjdluBaldjern mog-
lid). Gine usnahme machen Sdotenferne mund Fleine Mohr-
tiibeniviivfel, die man aud) in Patentflajdhen jterilifieren fann.
Das Gemiije wird roh redyt feft eingefiillt, mit abgefochtent Wafjer
und fehr venig Salz iibergoifen, berihlofien unp i Wajferbade
sunt Kochen gebradyt: die Sochtemperatiy muB 114 Gtunde auf
pas Gemiije einwirfen. Nad) 4—5 Tagen erbhist man 3ur Sidjer-
beit nodymalg fiir eine halbe Stunbe.

oiir dasd

Einfochen in Verjehupalafern mit Decel und

Gummiring
beveitet man die Gemiije genau o bor, 1§
brand) und dampft |

mitberfocht oder ge-
ingen. YUpfeltee. Die

vie um frijdhen Ver-
e dann mit iwenig Wajfer ettoa 10 bis
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{5 Winuten an. Dad Vordampien hat lediglich den Bmwed, dad
Gemitje gujommenfallen zu lafjen und jo Dden Joum in den
®ldfern boll ausnupen zu fonnen. Aus dem gleichen Grunde ift
ein febr fefted Einpaden des Gemiifes anguraten; man bedient fid)
bei engen ®ldjern, in die nwan mit der Hand nidht hineinformmt,
eines fleinen holzernen Stampfers. b man Salzwajjer ober nuv
TWafjer aufgieen foll, hingt gang vom Belieben ab, mit der Halt-
barfeit hat das Salz nidhtd zu tun. Xt dad Gemiije fejt einge-
ftampft, jo gebt nur nodh wenig Waffer hinein, und dag ift gut jo,
dennt oir wollen ja fein Wajfer fonjervieren, fondern Gemiiie,
und diefemnt nuv etivasd Feudhtigfeit geben. Auf jo fejt eingepactte
®ldjer muB man eine etwad ldangere Qoddzeit rednen, bejonders
wenn e breite Glajer {ind, damit der Jmbalt durd) und durd
gletchmapig erhitt wivd.

Die Firzejte Kochaeit Haben Koblrabt und bdie Spinatarten
mit 114 Stunbden, dann folgen Mobhrriiben, Rofenfohl, Schwarz-
urzeln und Sdnitt- joiwie Brecdhbohnen mit 134 Stunden, und die
[ingfte Beit beanjpruden Scdhoten und Spargel mit 2 Stunden.

Gemiife miiffen, was bei Obft nidht notwendig ijt, wirflic)
fochen, b. b. dad Wajjer 1m Kejfel mup auf 100 ° gebracht werdern.
TRallended Sochen ift au vermeiden, vas , Jiehen” der Wafjerfladye
Degeichnet den richtigen ®rad. Erjt von diefem Heitbuntt ab ijt
die Sodzeit au vednen,

Gine aweite Grhibung nach 3—4 Tagen ijt anguraten; es qe-
niigt bierfiir eine halbe Stunde vom Kochen an gevechnet.

634. Pilze.

Die Pilze werden gepubt, gefpitlt und in beliebige Stiicke
gefdhnitten, danach mit etwas Salz gum Feuer gebracht und 1m
cigenen Saft, aljo obhne Waijfersutat, furz gediinjtet. Die abge-
fiihlten Pilze fiillt man in die Gldfer, giet von der Briibe jobiel
daviiber, dafy die Pilze Fnabb bededt find, jedoch nod) geniigend
freier aum im Glaje bleibt, und jchlicpt die Glajer. Die Cr-
warmung mup rvedht langjam gefheben bid zur Kodtenperatur,
doch darf Dag Wajjer nicht brodeln; Stevilifierdauer 114 Stunde
bom Siedepuntt an gevechnet.
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635. Spargel

wird nad) bem Schdlen in die Glafer gegeben, dieje auf ein mebhr-
fadh) sujammengelegted, in falted Wajjer getaudites Tuc) geftellt
und fehr heipes, fajt fochended Wajfer datiibergegoijen. (Die Sldjer
bringen bierbet nicht.) Nad) 5—8 Minuten jind die Spargel jo
sujammengefallen, daf man in jeded Glad nodh) etivad Hinein-
bringt. ltberjhiifiiged Wafjer gieBt man ab, da tmmer ein freier
Raum, mindejtens zweifingerbreit, im Glafe jein muf.

Diefe durd) dad Waffer bheihgerwordenen Glafer fest man
natiivlich auch in ein vedht warmesd, nicdht in ein falted Wafjerbad,
va fonft die Glafer jpringen wiirden.

636. Spinat
ioird erjt angedampft und fein gehactt, ehe man ihn in die Gldjer
gibt; eine Butat bon Sauerampfer madht ihn befonders twohl-
nrecfend.  Melde, Vrenneffel und Prangold twerden ebenjo be-
reitet,

637. Tomatenmud.

Die Tomaten werden gerbrochen, in einem irdenen Gefdhe
ohne Wafjer vollig zerfocht und durch ein Sieb gerieben. Diejed
Witus wird in Gldjer gefiillt und 40 Minuten gefocht, oder in
Patentflajdhen bei aleicher Rochzeit oder endlid) in Weinflafdhen,
die 1 Stunde Rochzeit erfordern und jofort su verladen find.

Wtan fann dad Mug unter haufigem Riihren nod) etwad ein-
dampfen lajfen, um mehr in den Glafern unterbringen zu fonnen;
bei Flajchen foll daz Pud nicht zu dick fein, weil man e3 fonit
jchiver herausbeformmt.

638. Gemitjebriihe.

Alle Gemiifeabfdlle, die fich befonderd beim Einfocdjen ergeben,
finden Verwendung: die jauber gewajdenen Schalen, die holzigen
Zeile, barte Aupenblatter, dazu einige Peterfiliemvurzeln und
Weohrritben fowie eine Handvoll Pilze. lMes wird mit Waffer
griindlich audgefocht, dann durdhgejeiht und nod) etiwa eine Stunde
fejt zugededt gefocht, bdbann in Patentflajden gefiillt und eine
Stunbe fterilifiert.

Diefe Briihe macht jede einfache Kodrner- oder Griikefubpe
jebr wobhlihmedend und wird aud) filr Sofen benubt,
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639. Pilzandzug (Crivaft).

Rilze belicbiger Art, aud) gemifcht, wie man fie haben fann,
werden gepubt, gewajden, in fleine Stiide geteilt und im eigenen
Saft langjam gebiinjfet. Dann gieht man die Briihe ab, gibt
ctinad Salzwaifer auf die Pilsftiide und lapt fie damit qut durd-
fochen. Dann jchiittet man die Pilze auf ein Tud) und priict fie,
nachdem fein Saft mehr durchtropft, aus.

Aller jo erbaltene Saft wird gemijdht, gefalzen und in etner
flachen Pianne firupabnlich eingedampit. Auf 1 Qiter Saft aibt
man 1 guten Teeldffel Sals.

Der fertige Auszug wird in verforfien Flajdihen aufbemalhrt
und ftatt Suppeniviivze gum Kriftigen von Speijen perendet.
Dad

Ginjalzen von Gemiije,
vie Vobnen, Erbien, ift fein empfehlensivertes Revfahren. Der
iiberreiche Salzauiah berandert den Gejchmad bollig, und Ddas
Gemiife muf beim Gebraud) erjt wieder durd) ©piilen und Wii-
fern pon dem itberjdhiifjigen Salj befreit werden, werliert aljo
auch dadurdy an Gejdhmac.

640. Salzgurfen.

Bum Einlegen eignen fic) fowohl Schlangen- ald audy nidt
au groBe Traubengurfen. Sie erben fauber gewajdhen, einen
Tag in flarem LWafjer liegen gelajjen und dann feit in Fapden
oder Gteinguttbpfe eingefdichtet. A3 Geiviivs berwendet man
Dill, Sauertividhblatter und Blatter don edytem Wein, docdy fann
auch nody Gjtragon und BVafilifum bdazu gegeben iverven. Mit
Qrautern belegt man den Boden des Gefahes, jtreut jie amijchen
bie einzelnen Lagen und bededt aud) die lefte Gurfenichicht damit.

{iber die cingepadten Gurfen gieht man eine Salldjung
pon 50 g Galz auf 1 1 Wafjer, bejdiert fie mit einem Dedel
imd darauf gelegten Stein und jtellt fie zum Ausreifen in den
Seller.

641. Sanerfohl.

Ieipfolhl wird feingehobelt und mit Saly — 50—55 g auf
ie 10 Pfund Kohl — gut durdhgemengt, dann fejt in ein FdRchen
15

Hivle, Kodbud.
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oder Steintobf eingejtampft. Einige fleine ganze Ypfel odet
jaure Weintrauben mit eingelegt, maden dHad Rraut jehr arvo-
matijd). €2 twitd mit einem Holzdedel und daraufgelegten Stein
befchoert und zum Gdven in den Keller gejtellt. Dedel und Stein
mitjfen haufig abgemajden mwerden, aud) it davauf zu achten,
daB beim Lerausnehmen bon Kraut der Rejt tm Gefidfe geniigend
Brithe bebalt.

H. Dorrgemiije.

Bum Trodnen bejtimmted Gemiife mup vorgedampft werden,
da e3 fonjt etnen heuartigen Gejchmad befommt. m beften ge-
jchiebt Doz Dambfen im Karvtoffelddmbfer, bdamit dag Gemiije
nidht auggelaugt wird. Sonjt aber bringt man Waijer zum Koden,
jchiittet bad Gemiife hinein, laft es 5 Minuten fodhen und Hebt
ed Deraus; in dem Wajfer wird dann noch eine weite und Hritte
Menge Gemiife gefocht.

Die Buridhtung gefchieht tvie bei frifdhem Gemiife, aljo Kohl-
rabi in Sdyeiben, Mobrritben in Streifen zerteilt, Bohnen aebro-
chen oder gejdinippelt, Robhl in Streifen gefdnitten (nicht gehobelt);
Shoten werden ausdgepabhlt.

Das abgelaufene Gemiife {chitttet man in ein Leintud), fapt
die Cden wie zu einem Veutel zujommen und jhwentt dag noch
anhaftende Wafjer auz. Die Warme darf beim Dbrren nidt zu
grof3 fein, und basd nebeneinanderliegende Gemiife witd mehrmals
gevendet.

Auch Gemiife twoird, wie bei OOt auf Seite 222 bejchrieben, an
per Quft nadhgetrodnet und in gleicher Weije wie diefes aufbes
iwahrt. 1tber dag Kodhen bon Dbrrgemiifen jiehe Seite 44.

642, Qrauter

aum Wiirgen hangt man in Biindelden iiber den Herd und veibt
pie getrocneten Blatter zu Pulver, dad in fleinen Flajchen oder
in Glafern mit Sdiraubveridlul aufgeboben wird. BVon Bob-
nenfraut und BeifuP ftect man bdagegen die gangen Biindeldhen
in Beutel, um 1—2 Beiglein an die betreffende Speije au geben.

BadenWiirttemberg



	Seite 222
	Seite 223
	Seite 224
	Seite 225
	Seite 226

