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Dasg Einmachen von Gemiifen.

gend auf. — Beim Gebraud) werden fie abendsd gubor in falted, weided Waffer

1

gelegt unb am anbern Tage in bemjelben Wafjer abgefodit, worauf man fie
wie frijdhe Sdjoten fertig jtellt.

17. Edneibebohnen froduen. Man nimmt Hiergu qrofe, faftige Bohnen,
bie jdhon audgewadifen, aber nod) redht gart find, dhmneidet fie in Stiide, bei=
nabe einen Halben Finger lang, Iodit fie in {diwad) gefalzenem fodjenden
Waffer einige Minuten ab und frodnet jie in einem leidht gebeizten Ofen nidt
au ftaxf. ©ie miiffen Hellgritn bleiben und biixfen nidt bredjen. Audy breite
Gtangenbohnen fann man ebenfo trodnen, bod) jdnibelt man biefelben fein.

18, Salatbbhndien trodnen. Man nimmt bie Salatbdhndien nidht mehr
au jung, mwenigjtend nidt, ehe Ileine Bolhnen darin find. Sie werben bor-
jichtig abgefajert, eben aufgefodyt und langiam, nidgt au jtarf getrodnet.

19. ‘Bilze trodnen. WMordieln, Champignonsd, Pfefferlinge, genug alle
Yrten bon Pilgen, werden gepubt, inbem man bie janbigen Teile abjdneibet
unb bie Lamellen abidhabt; grohe Pilge, wie Steinpilzge und derql. fdneidet
man aud) wohl in ©djeiben. Die jo borbereiteten, aber nidit gemwajdenen
Pilze werden auf ftarie weife Faben gegogen und dann an ber Luft getrodnet.
Selbjtverjtandlid) muf man fie bor ber Bubereitung fehr jauber wafden.

III, Gemiife in Vlechbiichien.

20. Die Bledibiidfen, in welden man Gemiife einmadit, werben Hermelifd
verjchlofjen, woburdh) badfelbe jabrelang aufbewalhrt werben fann. Die Halt-
barfeit ber Gemiije hangt allein bon ber Giite der Biid)jen ab. Diefe miifjen
bolljtdndig didt gearbeitet fein. Man fauft fie in beliebiger Grdfe mit Jnhalt
bon Y4, 3% und 1 Rilogramm. Am beften wahlt man fie fo grok, daf dber [n-
balt fitr bie Familie audreidend ift, denn ijt bie Biidhje einmal gedfinet, jo
[afjen fich bie Gemiife nidt [dnger aujbelwalhren, fonbern miifjen gleid) ber-
braudit werden. Ehe mit dbem CGinmadien begonnen mwird, werben bdie neuen
Biichien auerft in Pottajdenlauge und bann in Heifem Waffer tidtig auss
gebriiht.

21. Dad Ginlegen ber Gemiife. Die Gemiife werben moglidjt dicht und
aivar, folange fie nod) Heif find, in die Biidhfen gefiillt. Unter bem Dedel mufp
ein leerer Maum bon ber Breite eined BHalben Fingerd bleiben. Sind bie
Biichien fo weit angefiillt, fo gieft man in jebe fo biel Brithe, in ber bie Ge-
mitje abgefod)t worben find, dbaf die Oberflache derfelben oben bebedt mwird,
und jo, baf nur ein fleiner Raum, wie 2 Strohhalm breit, Hid an den Dedel
oer Biichfen borHanden iit.

22, Dasd Liten ber Biidjfen, UlBdann muf ber NRand der Biidijen jorg:
faltig abgetwijdht werden, und bann fann zum Ldten ber Heifen, angefiillten
Biichjen gejdritten werden. Man Iaft died bon einem gefdidten und ubers

lingen be3 Gangen ablhiangt; bdie fleinjte, unbedeutendite Offnung bon der Grdfe
einer MNabeljpibie bewirtt bad Verderben ded Gemiijed. Der auf die Offnung
gelegte, genau pafjende Dedel wird zuerft mit wenig Binn aufgeldtet; dann
muf auf bem gangen Rand entlang ein Tropfen Binn neben den anbern ge-
jebt werben, {o baf bie eingelmen ZTropfen fid) dachaiegelfdrmig deden, unbd
mif diefe TWeife ein bidjter Ming bon Binn entftebt.
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Das Einmadyen pon Gemiifen. 23,23—31

28, Da8 Nodien der Biidifen. Die gugelvteten Biidfen ftellt man hierauj
in einen grofen Refjel mit Iodjendem Wafjer, in bem fie ununterbrodjen
9 Gtunben fodien und nadher aud) -erfalten miifjen. Der WVoden und ber
Dedel ber Bitdhie muf fidh leidht nad) innen gebogen geigen; alddann ijt basd
; Gelingen gewif. &ind biefelben jebod) nad) aufen gebogen, jo hat bie Biidhje
Luft und muf daler wieber aufgemad)t, bon neuem geldtet und gefodht werben.
Beim Einjtellen ber Wiidhien in den KNefjel mup ber Rlempner gugegen fein
und fie nod) ¥4 Gtunde im fodjenden Wafjer beobadhten. IFjt aud) nur dad
fleinfte Q0cdeldien vorhanben, jo madyt fid) bied dburd) teine, im Waffer auf-
jteigende Blajen bemerflid).
! 24, Dad AUufbetwalren der Biidifen. Die Bithfen werden an einem fithlen,
vecht trodenen Orte aufbewalhet. MNadh 14 Tagen miiffen fie nadgejehen mwerben;
i find fie bann nad) aufjen gebogen, fo muf der Jnhalt gleid) gebraudyt werben.
Dasd Aufmadien der Biichjen gefchieht mit eimem Biidhjendfiner.
25, Junge, griine Grbjen ober Sdpten. Um borgiiglidjten ift Hiergu die
! ftithe, englijie Marferbie, aud) Rittererbfe genannt. Dod) nehme man fie
' nidgt gar gu jung, jondern, wenn fie bie Halfte ihrer Grife errveidht Haben,
aljo aud) nod) jaftig find. 2Man madjt {ie aud ben Hiiljen, wajdt fie in faltem

1 TBajjer ab unbd laft fie in [Hwad) gefalenem Iodjenden Waffer ein paarmal
aufiallen. Darnad) verfihrt man weiter nad Nr. 2124,
.! Beim Bubereiten madt man mit Butter ein helled Sdwibmell, gibt ein

| wenig bon ber Sdjotenbriibe hinein, fiigt Die ©djpten und ein Stiud frijde

'[ Butter hingu, jomie ein wenig Buder und nad) Bebarf nod) Salz. Hierin

5 [aft man bie Sdipten eben nur auffodien und vermijdht jie bor dem Unridyiten

| mit etinad geiwiegter Peterjilie.

) 26, Giriine Bohnen, Wan beriwendet Hierau {owohl breite Sdhhiwertbohnen,

] bie man {dnikelt, wie aud) {dmale Vohnen, bie in Stitde gefjdnitten ober

' gebrodjen twerben. Beide Sorten mwerden natitrlid) borber bon den Faden

befreit. Man [akt fie in ungefalgenem  Waffer 10—16 Minuten foden und

fitllt fie mit bem eigenen Wafjer in bie Biichjen, die man nad) Nr. 21—24

i mweiter behanbelt.

Beim Bubereiten madt man ebenfalld ein Helled Sdywipmehl, dad man
mit Fleijdbriihe auffiillt. Dann gibt man bdie Bohnen ohne bad Wafjer Hinein,
[aft fie furge Beit fodjen und gibt bor bem Unrvidten ein ivenig gemwiegte
| Peterfilie und Bohnenfraut Linein.

[ 27. Salatbohnen, Hiergu wabhlt man redht fleine Vohnen und behandelt
fie nacdh MNr. 26. Wei der Jubereitung twerden fie in Salzwaffer einmal auf-
gefod)t und bann mit einer beliebigen ©alatiauce angemadt.

| 28, Wad)3hohnen, Die gelben Bohnen, die febr frijd) und ofhne Fleden

{ fein muifjen, werden in gleidlange, jdrage Streifen gejdnitten und nad
| Ny, 26 bebanbelt, Die Bubereitung ijt piejelbe.

} 29, Dide Bohnen. Diejelben twerden audgejdiotet und ivie die Erbien
1 Mr. 26 behanbelt.

I\ 30, Sarotten, junge Mohrriiben oder gelbe Niiben. Wan nimmi Hiergu
| nur fleine, etwa einen Finger lange Riiben. Sie werdben gepubt, in wenig

| ungefalgenem Waffer halb weid) gefod)t und mit bem eigenen Waffer in bdie
N Biidhen gefiillt. Nadbem bdiefe berldtet jinb, werden fie 1% Stunben gefodjt.
' 31. Spargel, Pan pubt redit diden Stangenjpargel, jdmneidet ihn gleidh-
mafhig lang, fo baf er in bie Biidjen pakt, Wwajdt ibn und [akt 1hn in
fodjendem Wafjjer einmal auffodjen, legt ihn bann gum Ubtiihlen in faltes

WRaffer und hierauf in ein Sieb gum Ubtropfen. Dann bringt man ibn bor-
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rgel Yoird
behanbelt per Stanger

32. Sohlvabi vber £I

enlojen Herse

find,
in jdmwad
fie auf ein
fhalt man Jaube
in ungejalzenem

oo

33. Blumentohl odber SKar

pber Sarfiol 1
freit. Mad

D 1 e

ungejc ent
Wafijer Halb weid, bringt i
pie Wiwhjen, gieft hjen, gut be

114 Stunben.
34, Gurfen. Halb au

beliebige ©tiid
man fie dann a
biidhien unbd I
30—40 Min1 1 jen in
85, Steinpilze ober SHervenbilze.
fie in Iodjenbem PWajjer mehrm I
tropfen, fillt fie in b
bie gut berlbteten B
36, Mordreln. i}
Bilze felbft ein paarmal bdbu
parin bleibt. Maddem man
reinigt, behandelt man fie iwie d
Champignond ober Tafel
ie bie Steinpilze Nr. 85.
38. linge vder Gierjd
put Bhat, verfahrt man mit i
39, Zriiffeln. Man Ia
eintoeichen, re fie aldbann mi
frifdhem Taif Hierauf legt ma
WMabeira daritber, berldtet die BVitchjen

und qut

1 Wurm
geaeben, aes=
L.

eingentacht

fefferlinge ge=

Wafjer
1ald in
1 ober
1 Stunbe ununterbrodyen.
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