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Dad Cinmachen ber Friihte und Gemiije. 1:34

Das Einmadien der Sriihte und Gemiije.

264. Dasé Einmaden dev Friidhte.

Die sum Cinmadgen beftimmten Fritchte mitflen vor allem
frifdh) vom Baum gepilitckt jein, diicfen nicht faulig fein, mit
einem Wort, e3 miiffen nur matellofe Fritchte zum Einmadyen
permendef werden.

Die Loffel, Gejchirre und Siebe, die wir zum Einmadyen
brauchen, Ddiirfen nicht fettig fein und womdglidh u nidhts
anderem vermendet werden.

Das Obit darf nie in Kupjer- oder Mefjinggefchivy jtehen
bletben, Verzinnted Gefchive darf nie zum Einmachen ver-
wenbdet werden. Die Gldfer miiffen, wenn dad Gingemadyte
ftch Halten foll, gut vein gehalten werden und vor dem Ein-
fitllen entweder mit Spivitus ausgefdywentt oder audgejchwefelt
Teroen.

Wil man ein Glad ausidwefeln, jo brennt man bden
Sdywefel an, legt ihn auf eine Steinplatte, ftiilpt die zu
jchmefelnden Gldjer daviiber und [dt fie {tehen, bid dasd gange
Glas mit Gad angefiillt ift. Dann fitllt man dasd beftimmte
Dbt ein, legt nad)y dem Crfalten desfelben ein mit Rum oder
Arraf angefeuchteted Papier daviiber und bindet dag Glas
mit angefeuchtetem Pevgamentpapier feft und gut zu; dann
merden die Gldfer gut gezeichnet aufgehoben. Vom Feit zu
Beit miiffen die Frichte nachgefehen werden. Sollte fid)
Schimmel zeigen, jo muf man die Glafer bijnen, den Schim:
mel entfernen und die Fritchte nodhmals auffochen, mit Rum-
papier belegen und zubinden.

i 265. Johannidbeerven over Weidhjeltividhen mit Cjiig.

1 Pfund audgejteinte Weichjelfivichen ober gut ausge-
fefeie Sohaunisbeeren mwerden mit guiem, nicht 3u jcharfem
Weinejfig iibergoffen. Nachdem fie 24 Stunden jo geftanden
haben, jchiittet man fie in ein Sieb und ldBt den Ejjig voll-
ftandig abtvopfen. Die Beeren werden ald8dann mit 1 Pjund
geftoBenem Bucer in einev Schitfjel gut vevmengt und, jobald
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132 Dag Ginmadjen der Fritdhte und Gemitfe.

fich lepgtever gut aufgeldft bat (von Seit zu Feit mit einem
neuen Loffel umrithren), mit dem Gfjig einigemal aufgefocht
und in die EGinmachgldfer gefitllt. DNacd) dem Erfalten bindet
man die Glafer gut zu.

266. Johannisbeeren (Sdiittelobit).

Die Johannisbeeren werden abgeftreift, gewajden und
sum Abtrocknen auf ein veines Tud) oder Sieb gelegt. Auf
1 Pfund gelefener Beeven rechnet man 400—500 Gramm

Sucer. Die Beeren werden mit dem gejtofenen Sucfer gut uno

vermifht und in dem Einmachtopf auf dem Feuer gefdhiittelt, 4
big fie anfangen zu fodhen. Hierauf (it man jie 10—15 Digjem

Minuten fochen, fitllt fie in qut rveine Gldfer, belegt fie, nadhdem mat
fie exfaltet jind, mit einem mit Rum befeuchteten Papier und Wi
bindet jie gut su. Man fann ftets mur | Pfund zubeveiten. !

Lud)
Lt
big 1
gleiche Subeveitunag, et

267. Himbeeren

268. Brombeevren

ehenjalls.
e
269. Grdbeeven falte
gletche Subeveitung. '\1{?[1
(il
S oém
Ebenjo b 6
270. Sdwarze Johannisbeeven. Jml
271. Johannisbeergelee. - o
Die abgeftreiften Johanuisbeeren werden mit dem Lojfel
etwag zerdriictt und in einem Ginmachtopi auf dem Feuer
etmad echist. Hierauj gieft man fie auf ein an 4 Enden be=
feftigted mweitge{chlagenesd leinened Tuch, weldhed man vorber blet
mit faltem, veinem Waffer angefeuchtet Hat, [dBt den Saft gut m
ablaufen und preft die Beeven nad) Belieben nod) aus. Dann Gt
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Dag Ginmadben der Friichte und Gemiije. 133

wird der Saft filtviert und gemogen. Auf 1 Kilogramm Saft
vedhnet man 750 Gramm SBucker, gibt beides in eine Pfammne,
jtellt e3 auf ftarfes Feuer und laft den Saft 15 Minuten
fodgern. Danm fitllt man ihn nod) heip in Gldfer und bindet
fie, nachoem fie erfaltet, 3u. Dap die Gldfer nicht jpringen,
ftellt man beinr Ginfiillen einen Ldffel n die Gldfer.

272. Apjelgelee.

Die Wepfel mwerben gut gemwajchen, alled faulige entfernt
und in Sdynise gefchnitten.

Das RKerngehaufe darf nidyt entfernt werben, da von
diefem dad Gelee feine fchome Farbe befommt. Dann ftellt
man die Wepfel mit wenig Waffer auf und (4Bt fie gang
weid) fodhen.

! Hievauf gieft man fie wie die Johannidbeeren auf ein
Fuch und verfdbhrt weiter wie beim Johannigbeergelee. Nian
(gt aber dad Apfelgelee ca. !/,—3/, Stunden fodjen, da es
die nbtige Dicte echdlt. MNach Belieben fann man ein Stiict-
chen Banille oder Jimmt mitfochen.

273. Apijelfrant.

Die bei der Bereitung von Apfelgelee zuviickgebliebenen
Aepfel treibt man durch eimen Seier. Wuf 1 Pjund ded er-
altenen Marfes vechnet man ?/, Pfund Juder. Diefer wird
mit Waffer (auf 1 Pfund Jucer !/, Liter Wajjer) ca. 5
Minuten gefocht, dad Mart hingugegeben und Wafjer) auf mdpi-
gem Feuer gefocht, bi8 e8 gamy fteif ift. Die Mafje wird
bie Gléfer noch heif eingefitllt, mit Rumpapier belegt und
gut sugebunden. Bor Gebrauc) verdiinnt man Ddie {teife
Marmelade mit Waffer und exhilt das fdhonite Apfelmus.
Nacy Belieben fann man etwad Banille ober Jngmwer mitfochen.

274. Kividen in Gijig nud Juder.

Auf 4 Pfund Kirjhen, an weldjen nody der halbe Stiel
bleiben mup, focht man 2 Pfund Jucker mit !/, Liter Waffer
und gibt diefem, wenn er flav ift, 3/, Liter Efjig und ein
Stiictchen Bimmt zu. Dann gibt man die Kirfcdjen bei und
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134 Dag Einmadien der Friichte und Gemilje.

[aBt fie einigemal darin auffochen, fiillt jie jofort in veine ev-
mdrmte Gldfer und bindet fie zu.

275. Birnen in Ejjig und Juder.

Birnen, weldje nod) nicht ganz veif find, werden gejchalt
und in falted Waijfer gelegt, in dad man etwad Salz gegeben,
pamit die Birnen jdhon weif bletben. Der Stiel darf nicht
abgefchnitten mwerben. An Stelle der Bliite ftectt man eine
Jtelfe ein. Dann fodht man die Birnen in Waffer halb weidy.
©odann nimmt man die Bivnen vorfichtig heraus und fodht
auf ca. 60 mittelgroRe Birnen 3/, Liter guten Weinejjig und
3 Pfund Jucter und etmad gangen Jimmt mit der Hdlfte bed
RKocdywafjjerd gut auf, [GHt die Birnen einigemale mitfodhen 3

und legt fie vorfichtig in die ermdarmten Glafer, (it den Saft . l
nod) etwas einfochen und giept ihn dariiber. :_ilju
Ui

: it |

276. Senfbirnen. TS

Die Birnen werden gqut gewajchen und in Waifer weidy 1
gefocht. Dann nimmt man die Birnen bheraus und fchichtet 0te
fie, nachpem fie exfaltet, lagemmweife mit Lfefferfernen, Smwiebeln, man |
Corbeerbldtter, Melten und in Scheiben gejchnittenen Meer- o
rettich ein. Auf 1 Liter Gffig vechnet man ca. 1/, Pfund muiten
Genfmehl. Diefes wird mit dem Effig angevithrt und fiber ¢ingef
pie Birnen gegoffen. T

277. Preijjelbecven.
Auf 3 Liter gut verlefene Beeven focht man 1!/, Pund

Bucker mit 3/, Liter Weinefjig und etwad gangem Jimumt, gibt i
bie VBeeven dagu und (4t fie ca. 10 Minuten fochen. AlB-

vann nimmt man fie mit einem Schaumidffel Hervaus, ftellt

fie in Die ermdrmten Gldfer, [Gft den Saft nod) eintochen
und gieBt ihn baritber. Die Gldfer werden gut zugebunden f‘f“l[“
und aufbewahrt. Statt Efjig fann man aud) Rotwein nehmen. L‘“RE
278. Jwetjdhennns. [})':;:e
Auf 6 Vfund ausgejteinte Jwet{chen nimmt man 1 Pfund el
Sucter, fod)t jte mit demfelben bi3 fie weich find, und treibt ben |
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Dasd Eiumacien der Friichte und Gemiije. 135

fie dbann nac) Belieben durch ein Sieb oder vervithet fie gut.
Dann focht man fie unter ftandigem Riihren bict ein. Dann
Hillt man dad Mud ein, ftreut vecht dick geftofenen Jimt
dariiber und bindet die Gldfer zu.

279. $Heidelbecrmarmelade.

5 Pfund Jucer focht man mit 3/, Qiter gutem Effig gut
auf, gibt 10 Qiter Heivelbeeren bei und fodht fie ca. 2 M-

nuten. Dann fitlt man fie in qut exwdrmte Glajer, ftreut
etwas Bimt dariiber und bindet fie gut zu.

280. Jwetjdhen in Ejjig und Juder.

Die wetfchen rerden gut abgerieben und entfteint. Wuf
6 Rfund Smwetfchen vechnet man 3 Bfund Jucker, 10 Gramm
Simt, 8 Gvamm Nelfen und 1 Liter Weinefjig. Der Gijig
mird mit dem Sucter gefocht, gqut gefhdumt und einigemal
mit dem Gemwiivy aufgefocht.

Der Gijig wird beif itber die Fwetjdhen gegoffen und
618 sum nachiten Tage ftehen laffen. Den nddhiten Tag jehitttet
man die Swetjhen auf einen Durdyfchlag und focht den Saft
jhaumig auf. Die Jwetfhen werden ugeben und 3—4 Mi-
nuten gefocht. Dann in die Einmadygldjer mit dem Gemwilry
eingefchichtet und mit Dem warnen ©aft, welchen man mnod)
etad einfochen [aft, ftbergoffen. Dann bindet man pie Gldfer
. Der Saft mufp itber die Bmwetfchen geben.

281. Dunjtobit.

Rirjhen, Heidelbeeven, Jwetjdyen, Mivabellen, Grdbeeven,
Gtadyelbeeren u. f. w.

Die Fritdhte weden in gut gereinigte Gldfern oder Flafchen
aefitllt, mit 3—4 Epldffel Jucter {iberjtreut und mit einem
Pergamentpapier gut zugebunden.

Hievauf legt man Heu, alte Tiidjer oder Holzwolle in
einen Topf, umbindet jedes Glag mit einem Fudy, ftellt die
Gldfer o Hinein, daf fte nicht aneinanderftofen und giept fo
piel Waffer 3u, daf 8 iiber Dad Heu geht. Dann ftellt man
den Topf auf’s Feuer und laft, jobald dad Wajfer anfingt
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136 Das Einmachen der Friidhte und Gemiije.

st fodhen, dasdfelbe ca. 30 Minuten lang fodjen. Dann fchiebt
man den Topf auf eine falte Stelle und mimmt die Gldfex
erft heraus, wenn dad Waffer gans falt gerworben. Die Vlafen
mitflen eingefallen fein, jonjt ift Luft dazwijchen.

282. Kiivrbismus.

Der Kiirhis wird gejchalt, die RKerne entfernt und in
Gtiicte gejchnitten. Dann ftellt man den Kiivbid mit fehr
wentg Waffer auj und [aft thn vdllig weihfodjen. Dann
treibt man jie duvch einen Seiber.

Auf 1 Pfund Marmelade vedhnet man 200 —250 Gramm
Buder. Man qibt die Mavmelade mit dem Sucter zum Feuer
und [agt fie fo lange fochen, bi§ fie ganz fteif ijf. Dann
fitllt man fie noch Heif in Gldfer.

283. Melonenmusd

B

wird ebenfo zubereitet. vide :l
Lann o
{ffla da
284. Siirbis over Melonen in Efjig und Juder. i ‘%}{’.
Dagu eignet fich der gelbe RKitrbis, bevor er die vollige il b
Reife exlangt hat, vovziighd). Dev Kitebis wird gefdhdlt, ent- !
ternt, in fingerlange und fingerdicfe Stiicke gefchnitten. Auf _h'}”‘jf'
3, Brund Sucter wiegt man 1 Plund Kiichisjiicte. Diefe Hocsdo
werden einmal in fodhendem Wafjer aufgefocht. Auf 1 Pfund ebrody
Sucter redynet man !/, Liter Weineffig. d“if“ o
Der Aucter wird mit dem Effig gefocht bid ev flav ijt; el
dann [Gft man die Kiivbisftiicte davin fodjen, bis fie glaftg, 2 |
aber nicht gang weich find. MNimmt fie mit dem Schaum- S
(6ffel vorfichtig heraus und qibt fie in die vorbereiteten Gldfer. Buden
Dann [at man den Saft nod) mit etwad ganzem Simmt und Uber,
telfen tiichtig einfochen und gibt thn dann ttber die Kiirbis-
jtiicte. Jach dem Erfalten bindet man die Gldafer qut zu.
Sollte e3 notig fein, fo fodht man den Saft nad) 2—3 Tagen 9
ks )l
nochmal auf. Buify
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Dad Cinmachen der Friichte und Gemiife. |5

285. Deutjdher JIngiver.

Su diefem eignet jich wvorvzliglih) der hellgriine Kiivhid
mit weigem Fletjh.

Auf 2 Pfund RKiicbisditiice vechnet man 2 Pfund Fuder,
2 Gramm pulverifierten Jngmwer, 2 Gramm weifen geftofenen
Pfeffer, 1/, Mefferipite geftofenen Cayennepfeffer.

Der Rirbid wird, wie im vovigen Nezept, vovgevichtet.
Dann focht man die Stiicte, nachvem {te gewogen, in {teden-
dem Wafjer 1 mal auf; [(aft fie auf einem Sieb ablaufen, legt
jte in eine Schitffel, ftveut JIngwer und LBfeffer daviiber, gibt
pen Aucker cmci) s und laffe alles fiber Tacht sugedectt jtehen.
Am nddyjten Tage giept man den Saft ab, Lodht ihn auf und
(aft bie Riirbigjticte fochen big fie glafig, doch) nicht weich
jind. Dann fodht man den Saft fyrupdhulich ein, nachdem
man die Stiicfe vovfichtig Hevausgenommen und fiillt beides
in die Glifer.

286. Siifje Gurten.

Grofe Gurfen wevden gejdhdlt, in fingerlange und finger-
dide Gtiide gefdynitten, die RKerme entfernt und gewogen.
Dann legt man fie in eine Schiijjel, gieBt jo viel guten LWein-
effta davan, daf die Gurfen beinabe bedectt {ind und ftellt fie
gut zugebectt an enen fithlen Ort.

Am andern Tage wird der Eifig abgegofjen, aufgefodyt
und heip iiber die Gurfen gegojfen.

Den folgenden Tag wird der Ejjig wieder abgegofien und
halb jo viel Bucfer ald8 die Gurfen mwiegen bavin geldutert.
Nadydem er abgejchdumt ift wird ca. 10 Gramm in Stide
gebrodjener Simmt und 10—12 Jtelfen, ausd denen die Kopf-
chen gebrochen, dazugetan; die Gurfen zugegeben und fo lange
gefocht, big die Gurten glajig find, mitffen aber noch fejt fein.
Damn mimmt man die Gurfen, Fimt und Nelfen mit dem
Sdaumlsdffel heraus, fod)t den Saft noch etwasd ein, fiillt die
Gurfen in die Gldfer und gibt den did eingefochten Saft da-
viiber. Wenn fie erfaltet, bindet man fie gqut zu.

287. Gjjiggurien.

Man nimmt dazu fleine frifchgebrocdhene Gurfen in bder
Grofe eined Eleinen Fingerd; wdjdht fie jorgidltig, tvodnet jie
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138 Tas CGinmadjen der Friichte und Gemiife.

mit einem veinen Tuche ab, bejtreut fie ftarf mit Saly und
[afit fte 6— 8 Gtunden ftehen; wobei man fie Bfterd {ehiittelt.

Sobann retbt ntan fie mit einem veinen Tuche ab, legt
fie in einen Gteinguttopf unbd giept jo viel aujgetocyten, wieder o
erfalteten Weinefjig daviiber, dafy fie ganz damit bebectt find. s fien

Um néchjten Tag giept man den Effig ab, focdht ihn it
wieder auf und gieft thn wiever falt iiber die Gurfen. Am -
3. Tag legt man bie Gurfen jdjichtweife mit Pieffertdrner, _
Genftorner, Verlywiebeln, Nelten, Dill in einem Topf, aieft ol
ben mit einer Handvoll Sal aufgefochten und wieder exfalteten h wrh
Gifig davitber und bindet die Gurfen, nachdem man fie mit sl
PWeinlaub bedectt und mit einem Senfidcchen bejchwert, gut zu.

288. Salzgurfen.

Halbgewadyjene Gurfen werden 24 Stunben i reines
Waffer gelegt und mit einem veinen Tuche abgetroctnet. Dann 4
legt man fie in ein Fifchen oder Steinguttopf jdjichtweife, o
mit Reffertorner, Lovbeerblitter, Jwiebeln, Dill, Eftragon ein. e an
Sobann giept man halb gefochtes und wieder evfaltetes Salz- oefet.
waffer und Halb gefochten abgetiiblten Weinefjig ju, dab die e,
Gurfen bededt find. Man befdymwert die Gurfen gqut und defec |

v ot thatahiaf
bindet fte gut zu. Hrotebels
; Tt

289. Senjgurfen. il

Groge vollig audgewachfene Gurfen, die jdyon ziemlid) Deorret

veif fein mitfien, werden gefdhdlt, in Hdljten gefhnitten, mit exfoltete
einem Loffel von Marf und RKernen befreit und in beliebig platte b

grofe Stiicte gefdhnitten. Dann beftreut man fie did mit
Salz und [Gft jte tber Nacht ftehen ober focht jie in Salse
waffer einmal auf und [t fie auf einem Sieb abtropfen;

trodnet fie mit einem veinen Tuche gut ab und jdhichtet fie in %
®lifer oder Steintdpfe mit dbazwifchen gelegten Senftdrnern, m,“a“
Gitragon, Bajilifum, Lovbeerbldtter, Pieffevivrner, Jwiebeln, M5 Gy
Piment und einige Jtelten. fot

Ysbann focht man Weinefiig mit Saly (auf je 1 Liter bal:.:‘1 (
Giftg, 1 GRlofiel Salg), gept ihn nach dem Abtithlen iiber die id]r;mmv
Gurfen, {chittet ibn am folgenden Tag wieder ab, fodht thn miﬁ]e.-
abermald auf und wiederholt diefed Auffodjen 3 Tage hinter- uﬁ’ner}

einander, indem man ihn jededmal erfalten [dht. Dann bindet

man den Topf gut ju und vermabrt ihn an Eithlem Ort. i

QuE 31,
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Das Einmachen der Friichte und Gemiife. 139

’;;‘- 290. Kiirbis over Melonen.

i Sn Gifig.)

If\l Der Kiirbid ober Melone wird gefchdlt, dad Mart und
:‘; die Rerne entfernt und in fingerlange und fingerdide Stitde

2 gefchnitten. Dann beftreut man fie did mit Salz und [dft
fte iiber Dtacht ftehen.

er]l 1o Liter Cﬁﬁglidﬁt man sum Kochen fommen, gibt Ddie
il Kiirbisftiidte ber Reibe nad) hinein, [4ht jie etnmal auffochen
it und jhicht fie wie die Senfgurfen ein. Man verfibhret mwetter
I wie bei ben Genfgurfen, der Ejfig, in weldem bie Kiivbis

gefocht, fann natiiclid) mit vermwendet werden.

5 291. Eingemadyte Jwieheln.

i

,'lej Die Bwiebeln, am bejten Perlzmwiebeln, doch fommnen e3
I auch andere Jmwiebeln fein, werden von der Schale forgfdltig
i befreit. Man ftellt bie Smwiebeln itber Tadht, mit Salz be-
e jtreut, in eine C‘Ed)une[ wodburd) fid) die leste feine Haut
i befler [bfen [dpt. Dann (Gt man Eifig fieden, gibt die

Amwiebeln teilweife DHinein und lapt fie einmal aujfochen.
PRimmt jie dann mit einem Schaumldffel hevaus und LdBt fie
ecfalten. Dann dhichtet man fie mit veichlich Dill, Ejtragon,

i Meervettid), Senf- und Biefjerforner in ein Glas, gieBt den

i erfalteten Ejjig bavitber, bi3 fie bededt find, legt eine Schiefer-

i platte dbavauf und bindet ba3 Glag zu.

il

Lﬁ 292. Jote NRiiben.

in Die Ritben mwerden fjovgfdltig gewajchen, bdie Bldtter

M, efwa B em von der Niibe entfernt abgejchnitten, aber nicht

I, bas Geringjte von bder Wurzel, da jonft der rote Saft aus-
fodht und die NRiiben ihre Farbe verlieren. Die Riiben werben

fot dann langjam weidygefocht, gefdhdlt und in feine Scheiben ge-

it fchnitten. Dann werden fie mit wiirflid) gejdhnittenem Meer:

fin vettich, Bmwiebeln, Pieffertorner, Jtelfen, Lorbeerbldtter, Eorri-

(i anbder eingefchichtet und gieft joviel gefochten erfalteten Eifig

it su, bis fte davon bebectt find. Dann bindet man den Topf
gut ju.

R
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293. Wiyved-Pidles.

Schoner, tn fleine Teilchen qeteilter Blumenfohl, junge

Bohnen, fleine gelbe Ritben, Proctelerbjen werden jede At
fitr Jich in fiedendem Salzwaffer einigemal aufgefocht.

Hievauf gibt man fie auf ein Sieb und begiept jie jofort
mit faltem Waffer. Dann werden fie mit rveingewajchenen
fleinen Gurten, gejdydlten Perlzmicbelchen, Eleinen Maistolbchen,
RKRapuginerjamen, Bfeffertornern, Senftornern, Dill, Ejiragon
und Fenchel hitbjeh m Gldjer geordnet und mit gefodhtem
falten LWeineffig fibevgoffen. Derfelbe muf fingerbreit davitber
fteben. Dann bindet man bdie Gldfer zu. Gin Stiickchen
Paprifajcdhote hinzugegeben, trdagt jehr zur EGrhaltung bei.

294. Salzbohuen einzumadyen.
(Sebr gut.)

Bu '/, Bentner Vohnen redynet man ca. 3'/,—4 Liund
Galz. Die Bobhnen mwerben abgezogen und ganz fein und lang
gefchnitten ober durd) die Bobhnenmajdyine gegeben. Die Volhnen
bleiben, leicht mit dem Saly vermijcht, itber Nacht ftehen. Am
nachften Morvgen fiillt man die BVobhnen obhne die Vrithe fejt
in das dazu beftimmte, qut gebriihte Faf und dritctt jie feft
ein. &8 wird dann nody jo viele Brithe ugegeben, damit die
Bobnen bedectt {ind. Nad) 14 Tagen wird dad Unreine ab-
genommen; ift nicht genug Brithe vorhanden, jo giept man
gefochtes, villig erfaltetes Salzwafier hingu.

TWenn die Bobhnen, wie oben bemerft, feft eingedriictt,
befchmwert man fie, nachdem man fie mit einem veinen, weiBen
Tud) gan belegt, mit etnem genau pajfenden geteilten Brettchen
und gibt darauf einen reinen jchweren Stein.

Beim Heraudnehmen der Bohnen faffe man das Tud
pont allen Geiten ujammen und nehme ed vorjichtiq wea.
Der Schleim und alled Unveine wird vom Gemiife entfernt,
ber Rand ded Faffes, dad Brettchen und der Stein gut ab-
gewajchen und dann dasd gut ausgewajchene Tuch wieder darauj
gegeben und wieder mit Brett und Stein befdhwert.. Das
Gemiife mufy mindeftens alle 8—10 Tage griindlich abgemwajchen
und nachgefehen werden, dag Salzwajfer muf immer bdar-
fiber geben.

ittt
b it
Ybtvodn
qué

b Far
etk
befdimert
beim (i
i,
R e
feorde
it alle

i
00er
aut ey
Tudy §

‘JELI
R
2,
e i

&5

T

=

Baden Whirttemberg



Dag Cinmacdjen der Friidite und Gemiije. 141

295. Gebrithte BVolhuen.

e Die Bohuen werden wie oben abaezpaen und fein ge-
ht jehnitten. Jn einem Topfe [apt man Salzwajfer 3um Koden
fommen, qibt die Bobhnen zu, [dft fie einige Mal aufmwallen,
jchiittet te auf etnen Seifer, {ibergieht jie mit faltem LWaffer
und qibt fie, nachvem fie etwasd abgetropft, auf ein Tuch jum
Abtvoctnen. Davauf legt man das gebriihte Fap mit Weinlaub
aud und Ddriickt die BVohnmen mit wenig Salz und einigen

i Stangden BVobnenfraut in dad FaB. Man belegt fie mit
e eimem reimen weigen Tuch und Brettchen und bejchwert fie
i mit einem Gtein. JIm iibrigen vidhtet man fidh nad) der

erften vt.

296. Sanevivant einzumadyen.

Das Kraut wird moglichit bald nad)y dem Abnehmen fein

i gehobelt. Jn das gut ausgebriihte Fap leat man eine Lage
I Rrantbldtter, dann driicft man dagd Kraut mit nidt s viel
e Salz feft in bas Fap ein; einige Stitcte Wepfel von Feit ju
)i Beit mit eingelegt, geben dem RKraut einen fchdnen Gejchmact
it und Facbe. Dann bedeckt man dad Kraut mit eimem reinen
it weien Tuche, belegt e8 mit einem pafjenden Vrettchen und
e bejchwert e3 gqut. Dac) Velieben fann man dem Kraut aud
ab beim Cinmadyen Wachholberbeeren beigeben, oder aud) etwas
i Kitmmel. Hat dag Kraut nad) einiger et feine Briihe, jo

mup man mwie bei den Bohnen, etwasd gefochte und wieder falt
gewordene Galzlace zugiefen. Jm dbrigen richte man {ich
mit allem anbern nac) denm bei den Bohnen gegebenen Regeln.

297. Weijge Nitben einjuntadyen.

gl
i, Die weifen Ritben werden gejdhdlt und fein gefdhnitten,
at, oder mod) beffer, gehobelt. Dann werden jte mit Salz in das
il gut vein gebriibte Faf eingedviidt. Wit einem reinen weifen
il Tuche belegt und wie bas Sauerfraut weiter behanbvelt.
N Nac) DBelieben fann man aud)y zwijden bdie Ritben
o Ritmmel Jteeuen. Dad Fap muf immer qut vein gehalten
e werden. LBon Jeit zu Jeit muf nachgefehen werben, damit
die Niiben nicht verbderben.
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