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23. ®as Einmachen von BGemiifen, [ \

I. Gemiife in Fafjern, Topfen oder Gldfern. '

1. Ullgemeine Hegeln fiir dad Cinmoadien. Gemiife, bdie vor dem Ein=
macien abgefodit werden, erhalten eine {dhone griine Farbe, wenn man {ie
in einem fupfernen $feffel abfodht, wad audy feinedmweqd nadteilig ijt, wenn
ntan e3 fogleid) audidjiittet- unb jededmal frijhes Wafjer nimmi. [t dasd
Gemiife eingemadyt, fo mup ed mit einem Reinentucdh bededt und mit Weik-
tohl= ober LWeinblattern belegt werben. Dbenauf legt man ein runded Brett,
bag in bad Faf hineinpakt, und bejdhwert bdiejesd
mit fo biel {‘Gcn'icf'[, :.m', bie Briihe iiber Had Gemiife
tritt. ©polange pad HFa ] nicht angebrodien ijt, be-
parf e bed NMeinigend nicht, dod) muf Haufig nady-
gejefen werben, ob Brithe fehlt. Jn diefem Falle
muf fo biel Salz in fodendem Wafjer aufgeldit
erden, baf e inie verjalzene Fleijdhbriihe {dhmedt,
und biefes, erfaltet, nadjgefiillt mwerben.

2. Dag Aufbewahren. Gpllte bad Gemiife zu
froden geftanben BHaben, jo muB man bor bem
Nadyfiillen forpfaltia alled BVerborbene abnehumen
unb mit einem reinen, audgerwunbdenen Tudie Had
Faf am oberen Rande auswifden, Hierauf dad
Tud in frifdem “‘*nifrr auswajdien und basd o
oft wieberfolen, bid bad Faf rein und flar getworden
ift. Darnad) {ditttet man die frijdhe Brithe in der
R : Mitte aufs Gemiife und legt ein jaubered Tud

Stetnlrug. barauf, jomwic frijhe Bldatter; aud) bad Brett und
per Stein miiffen fauber abgewajden mwerben. 4

3. Junae “*brmrlt it Brunnenfriigen. Jum CGinmaden ber Bohnen, joiie
aud) anbderer junger Gemiije, fann man aud) fehr gut etwa borHandene
Brunnenfriige berivenden, Diefe miiffen qut ﬂL‘Ii‘f]‘;ﬂf_ und vollig troden
jein. MMan {dyneidbet die jungen Bobnen, fitllt fie jo didht ald moglid) in bie
friige und tut zu jedem 1 .-.,LC'D]’I'LL ©alg oben nu; bie ‘lulmn Dann bers
forft man fie qut unbd febt fie in einem
feffel mit faltem Wajfer auf ftarfes
peuer, poch mup o biel Heu Lgl‘.wiifi]'c.n :
bie Sriige gelegt iwerben, baf fie fid Rohnenmefier.
nicht beriihren. Ter fefjel bleibt ettva 1 Stunde auf dem Feuer, worauf man
die Sriige dann erfalten [aft. Dann berfiegelt man fie qut und bewahrt fie
im $leller an einem bunfe In Ort. Die Bohnen werden wie frijde in Bouillon
ober TWajjer und Butier gedampftl.

4. Sdyneibebolinen rofh in Salz. Bu 256 filogramm Bohnen, die man ab=
afert und fein {dnibelt, nimmt man 2, Kilogramm Salg, bad man Lh'[ljl"“u]l‘[l
treut und gut vermengt. ®o lajt man dbie Bohnen iiber Macdht ftehen und

=)

1

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden: W rttcml‘):_ g



Das Cinmaden von Gemiifen. 23,6—4

i j¢ mit pexr Briibe, bie {ich gebilbet Hat, in bad Fak.
n Defchmert die Bohnen, wie in Ne. 1 bejdjrieben, und dann wirb jo biel
the Dertortreten, al3 nidtig ijt, die Bohnen zu bebeden.
5. Sdneidebohnen abgefodit in Salj. 1\.. Landhaushaltungen, wo bdie
1 Bohnen im eigenen Garten wadyjen, piliide man fte, fobald fie in ber roge
aum Einmadjen LM]'?L‘J:, {chneibe fie fein 1~11‘7 lang, LL‘ ]“:'Lh\. fte mit wenig
| E‘tlfl-} 13?1‘1." rithre ]IL 0 [m m‘ fLu]L burdjeinander, Hierauf
etwidyt.
jfte auf
dhen be=
Dann l\m.m man e in
einem grofien Steffel einen $orb gur \"L'll] e mlt ‘1 n eils=
gemachten Bolhnen, ]L‘i_" '|" 1 arf focdjende Wafjer, 3 ]
fodhen unb leqt 1ru Abfihlen in den RNeller auf grobe Tiidjer. E‘tmﬂ pad
2bfiihlen an der Luft berlieren die Bolhnen ifhre griine Farbe. Darauf bdriide
man jie mit wenig ©alz in bad Faf und verjehe ed mit Tud), Blatiern,
Brett und Gewidht (. Ne. 1).

6. Salatbohnen mit Salz. Pan nimmt dagu eine beliebige
geffinnenbbhncien ober bu ichene I h-‘ﬁmn fafert fie
und gibt fie in einen Iupfernen Hefjel mit Wafjer. Man [Gft fie nur einige
Minuten fodjen und briift fie, nadbem fie erfaltet find, mit reidlih Salz
[aqunu‘uc in ein nnl,, man nad) Ne. 1 weiter behanbdelt.

7. Salatbohnen in Effig. 2 Liter Weineffig, 1 Liter Brunnenmwaffer, eine
Hanbboll Salg, reidlich Deervettich ober JIngwer, Lorbeerblatier, Rfejfer und

fie am n¢

1'1& mit Bre
l'[__‘--:tlli, ful‘

L..wnh ‘l’uw.ml
aleidge Weife 3
ftimmten Bolhner tl-‘.‘if-.m

an

rf

Nelfenpfefier. — Die Salathohnen, die man nad) Belieben bvon jeber Grdge
1 nehmen fann, werden gut ¢ fajert und portion2weije in einen fupfernen

Steffel mit braufend fodjenbem TWaffer geworfen, worin fie aber nur etwa
10 Minuten bleiben biirfen, weil fie {onft zu weid) werben und dann leicht ber=
perben Ionnen. DHierouf laft man jie abtrodnen und erfalten, briidt fie
[agenmeife mit bem Geivlirg in einen Topf, rihet Gfjig, Waij er und Salg, bi3
letered aufgeldjt ift, gicft ed dariiber, bafy e3 bie Bohnen bblig bebedt, und
legt einen Beutel mit einer biinmen Rage Senfjamen, dber nad) allen Seiten
hin bie Lohnen genau bebedt, jamt Sdiefer m‘b ©tein darauf, bindet den
Topf gu und ftellt ihn an einen Iuftigen und falten Ozt

8. Salatbohnen in CGjjig und Juder. 500 (-3.-L-:11111: Galatbohnen, 375 Gramm
Auder, 36 Riter le.m.u, 4 Gramm gan; ',L‘r gimt. — Man nehme Salat=
bobnen, die nod) feine ferne Haben, jtreife bie Fajern dbabon ab, laffe fie, bamit
fie ihre {dione griine Farbe behalten, in einem fupfernen ﬂ‘c'jn‘ in fodjen=
bem Wafjer [m[h gar fodien und [ege fie gum Abtrodnen auf ein Tud). Dann
jdhdwme man Juder und Ejjig, gebe Jimt und bie Bohuen Hinein 1[1-b fodye e3
nod) eine Weile. Nachdem ed abge [t, fitlle
nan e8 in Gldjer, fodie nad) einigen Tagen den N}
Eifig nody etivad ein, piege ihn falt iiber die ‘t
Bohnen und beridlieke dieje nad) Vor{dyrift.

), Gelbe Mihren ober Narvotten in Suder,
2luf 500 Gramm Viohren 876 Gramm Juder und
2—3 Bitvonen, Nadbem bie Mohren gereinigt, teB aum ABtropien.
jdhneidet man fie in feine ®treifen, wobei man dad Herz Heraudnimmt, Todyt
fie in Waffer gang weid) und legt fie gum Ubtrodnen auf ein Sieh. Dann
[autert man ben Buder, gibt ben ®aft bon 2—8 Bitronen Hinein, nebjt den
IMohren und der Fitronenjdjale, di¢ man aber borfer in Wafjer weids gefodit

L P Ny f —— =

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg




23,10—13 Dad Cinmaden von Gemiifeu.

und gleid) ben IMohren gejdinitten Haben muf, und Ilakt fie jo lange fochen,
) ©aft genug da ift, um fie gu bebeden. Plan {diittet bas Ein-
gemachte in einen audgejdywvefelten ©teintopf, belegt ¢8 mit Rumpapier und |
binbet ben Topf mit Sdjweindblafe gu.
10. Ferlzwicbeln. Die Perlzmwiebeln werden gemwajden, mit &alg bejtreut \
und auj einem Tude o lange gerieben, big bie ©djale bolljtandig entfernt
I ift. ®ann werbden fie mit fodjenbem Gjfig iibergoffen und
bleiben einige Tage ftehen. Hievauf [t man fie auf
einem Giebe qut ablaufen, gibt fie in Gldafer, {diittet |
frijdien fodjenden Gjfig darviiber und binbet bie Gldafer nad
pem Grialten zu. MNad)y Belieben fann man, ehe man
Gffig bariiber gieft, aud) nod) etwad weifen Pfeffer, Dleer=

1

rettich und Gjtragonblatter bagwijden {didhten. {
11, Ghampignond in Butter. Dan nehme gang Ileine, §
nod) gefdloffene Ehampignond, bie nicht mabig find, {dhneidbe i
bie Stiele ab, wajde {ie unabgegogen in faltem Waffer und |
laffe fie auf einem ZTudje abirodnen. Dann fode man |
eine reicdhlidhe Menge abgefldrter Butter, lege die ChHhams= i

pignonsd mit einigen Melfen und bem Saft einiger Bitronen
hinein und I[affe jie unter fortwahrendbem HJiithren ein mwenig |
purdhfodien. &ind fie jo heif, dap fie Saft von fidh) geben,
Rarotte (chne Gery). 10 nehme man fie bom Feuer, tue fie mit bem Saft in Heine
®lajer und giege nod) einen Finger breit gejcdhymolzene Butter dbariiber. Nadybem
jie bollig falt geworbden, lege man eine fingerdide ©dicht trodned ©alz barauf
und ftelle die Gldafer an einen falten, redit [ujtigen Ort.

12. Chamypignond in Efjig. Nelfen, aus denen man die Nopfden entfernt,
Preffer, Nelfenpfeffer, Rorbeerblatter, Gjtragon, [ngwer und Weinejjig.
Man fann DhHierau ileine und qrofe CHampignond mnehmen, pubt bdabon
ab, wad nidit fejt ift, wajdt f{ie fdnell, bamit jie nidht au bviel Wafjer gieben,
und trodnet fie auf einem ZTucdje. Unterbed fodht man LWeinefjig mit dem i
Gletiirg, laft die Champignong einmal Ddarin auffoden, legt fie in Gldjer,
fodit den Ejfig nod) eine fleine MWeile und gieft ihn falt daritber. Nad
14 Tagen fode man den Efjig noch etwad ein, giefe ihn falt bariiber und ridte
[ih fermer nad) ben allgemeinen Ylegeln ded vorigen fapitels.

13. Saucrlohl ober Rraut. Hierzu nimmnt man rvedit grofe, fejte fopfe i
Weiffohl ober Sappusd, entfernt die duferen {fhlechten Bldtter und {dneidet
bie fopfe in der Mitte auf und bdie = Al }
biden Gtriinfe Heraud; Bievauj BHobelt 3l : !
man bden fNobf nidit zu fein mit bem
Soblhobel. Mun nimmt man auf einen
Gimer gejdnittenen $obl eine Hanbdboll
Salz und mengt e3 nebjt Kiimmel {dhon
wahrend bed Hobelnd barunter. Wenn
ber $obl fertig gejdnitten 1ift, mengt |
man ihn nod einmal gut durd und
ftampft ihn in ein Dbereit
jtefenbed §H befien Boben mit grofen
[blattern  Debedt ift. MNad) Be-
[ichen fann man Dill ober aud) erjdnit=
tenme, fauerliche %ipfel mit einftampfen, Eauerlrautyrefe.
pody fann bicfed Jowohl wie aud) dber Kiimmel fortbleiben. Jum Fejtitantpfen
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einem Stein befdjive
Blaje obex riem
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