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. 8, meidhed
IBajfer geleaf und anberntagd abgelot. pann wird weid)ed
dchen Buder zum

Waller mit frijdher Butter und einem Stiic

ST

Sodhen gebracht, die Erbien darin weidh gefocht und mit bem

[ntlmn Salz, Peterfilie und nodh einem Stiidden Butter,
[hed in Wiehl umgedreht i angerichtet.

Die angegebene ©orte bedarf zum Weidymwerden 1%/, bis

18 2 Gtunben. Hat n feine gritne Peteriilie, jo tann
im fochen Veterfilienbutter nehmen.

6. Gpargel in Sdymelzbutter.

Der Spargel zum Einmachen wird gang jung und frijd
genomimnen, gebbrig abgezogen, o weit abgejchnitten, bid er
m“{ ingt hactlicdh zu werben, in fochendem, gejalzenem “‘hl] 3
in einem jauberen Topfe, Dr::' mit AU ‘\mfhu audgefoht jein
muf, offen gar gefodht und auf ‘eigem STuche zum 2Ubtrodnen
audeinandergelegt. UBbann wird flare Schmelzbutter ohne den
minbejten Bobenjah aufé Feuer gefelst und, wenn fie fodht, der
@pargel hineingelegt, qut durchgefocht und dann mit der Butter
in Ginmadegldjer gefiilllt, bdoch mup Dbdie etiwa abgegebene
Teudhtigleit ded @pavgeld, die u Bobden fjintt, juriidbleiben
und nicht dad gerinagjte bom ©pargel aud der Butler hervbor
mhcn jonbern biefe fingerbreit den Spargel bededen. Villig
erfaltet, jtreue man fingerdid trodned ©alz bavauf unbd ftelle
Die _}[u}u offen an einen falten, aber frodnen, luftigen Ort.

Beim Oebraud) wird der Spargel mit ber Butter Heih
gemtact, jobann Deraudgenommen, mit einer ©pargeljauce an
gevichtet ober zu Guppen und Frifajjeed benubt. ,

[I. SHerbit-Gemiije.
7. Algemeine Negeln bHeim Cinmadjen der Gemiife.

Die Fdffer miiffen fogleid), nacdhdem fie leer geworden {ind,
mit einem Hanbbejen qut quumm barauf mit faltem LWaffer
gefitllt, {olched mdbhrend 8 Tagen einigemal erneuert, bann gut
gejcdheuert, mit heigem Wafjer audgebriipt und an der Luft
getrodfnet werden. BVor dem Cinmachen der Gemitje muf man
bad Ausbrithen mwiederholen. Gemiife, welche bor dem Cin-
machen abgefocht merden, erhalten dadurd) eine ir“ﬁlic grime
atbe, bap died in einem Tupfernen Sejlel gejdhieht, melches
auch mu(ijulu nicht nachteilig ift, mwenn fold)ed :oa,[t“d? IEE
gefchiittet und jebedmal frifches LWaffer genommen mwird. it
mit einem leinenen

bag Gemiife eingemacht, jo muf dasjelbe
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Tudhe bedectt, mit Bldattern pon WMeerrettich oder meiem Kohl
belegt und mit cinem Cinleger und jo pielem Gemwidht verjehen
werden, bap die Briibe iiber dad Gemiife tritt. Dad Reinigen
per Fifler gefchehe alle 14 Tage, aud) mup Hhaufig nadgejehen
werden, ob Brithe fehlt; in joldhem Fall witd {o viel Salj
mit Tochendem Wajjer aufgeldft, daf
brithe jchmedt, und bamit, wenn falt geworden, nadgefiillt.
Staltes Wafler macht bad Gemiife namentlich
bei tweigem Sobl ben Gejchmad und bleicht die SFarhe.

£S
hart, benachtei

Hitte bad Gemiife aber troden gejtanden, {o mvf; man por

vem Nadyfiillen Jorafiltig alled Verborbene abnehmen, dabei
auch mit pem Finger ringdum fabren, wo fich gemwdhnlich nod
etmad qWeiched finbet, und mit einem reinen, Zgerungenen
Tudie dad Fap audijchen, dad Tud) in fri‘[fhcm Wajjer aus-
mwajchen und dad {o oft wiederholen, bid dad Fak rein und
flar geworven ijt. Danad) giege man die Briihe mitten aufd
Gemiife, lege da3 audgemwajchene Tuch twieder darauf, aud
irijche Blatter, jowie aud) den abgemwajdhenen Cinleger unbd
Stein.

Beim Heraudnehm

en Ded Gemiifed nehme man jorgfaltig
bie Haut davon ab, Tafje dann dad barauf liegende Tuch von
allen ©eiten gufanunen, damit Dc—r parauf befinbliche ©dyleim
}uh nicht dem Get n."i]‘ mittLE ¢, unbd nebhme aucd) bon bden Seiten
ein wenig tweg. Darvauf wird Nu Gemiife dicht iitber bem Faife
audgebdriidt, bad zum !,I-.)L],ILHL:‘. bejtimmte Tud) ausdgemajden
und, nachvem Blitter, Einleger und Stein qut abgejpiilt find,
pad F%af mwieder zugelegt. Wuf dieje Weife bleibt dad Gemiife
ohre allen Jtebengejdhmad gang frijd.

y

8. Sdjnittbofnen rof) einzumadien. (Sehr gut.)

Sum Cinmacden modhten jungen Spedjalatbohnen ben
Sdnittbohnen vorzuziehen fein, weil lehtere, wenn man nicht
Beit hat, gerade den notigen Seitpuntt zu benuben, gar 3u
jchnell hart werden. Tbrigens ijt e nicht in Ubrede zu jtellen,
paf lehtere, weich gepflitct, feiner find.

Bu 100 PBfund Bobhnen (ein grofer runbder, jtart gefitllter
Wajchforh voll), die man fein und lang jdhneidet, nimmt man
/s Pfund Salz, mweldhed man Lci[mih Wtwdﬁiruil und lofe
purchrithrt. ©o [akt man die Bobhnen itber Nacht in dem Gefdf
jftehen und fiillt fie am naditen Morgen, uhlu die Briibe, fejt
in dbad dazu beftimmte Fah. E8 wird dann nodh jo biel Briihe
hervortreten, ald nitig ift, die Bobnen zu bededen. MNad
{—6 Wochen wird dad linveine abgenommen, und jollte e3
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50 I, Vom Einmaden und Trodnen

nbtig fein, fo mwird eine gefochte Salzpdfel darauf gegofjen.
{1brigend richte man fich nach Nr. 7.

Man fest diefe Bohnen abendd borher mit faltem Wafjer
aufd Feuer, Lift jie eine Stunbde fochen und fefit fie {iber Nacht
in faltes frijched Waffer. Um andern Wiorgen iwerden fie gut
abgefpiilt und jum Dampfen mit Waffer und Butter aufd Feuer
gebracht. ©ie find in einer Stunde gar und bon fehr gutem
Gejchmac.

9, Sdmittbohnen abgefod)t eingumadjen.

Sn Landhausdhaltungen, wo dic Bohnen im eigenen Garten
wachjen, piliife man jolhe, wie jie um Cinmadhen pafjen,
{thneide diefelben fein und lang, vermijdhe fie mit wenigem Sal3
und tiihre fie jo lange lofe burcheinanbder, bi8 der Sajt fidh
seigt. Dann bdriide man Ddiefelben in ein Fah und bejdiere
fie mit Ginleger und Gewidht. Sind Bohnen zum Cinmaden
wieber Herangemwaddien, fiige man fie auf gleiche Weife u ben
fritherenn und fabre {o fort, bi8 die gum Cinmadyen bejtimmien
Bohnen zufammen find. Dann bringt man reidhlich Wajjer in
einem groBen Seffel jum SKochen, fiillt einen Korb zur Hiljte
mit Den eingemachten Bohnen, feht ihn in dad jtart Tocdhenbde
Wafjer, lift fie eben durchfocdhen und lege fie sum Abkithlen
in den Seller auf grobe Tiicher. Durch dad Abtithlen an Dder
Quft verlieren die Bobhnen ihre grine Farbe. Darauf bdriide
marn diefelben mit wenigem ©alz in dbad Fah und verjehe jolched
nadh Nr.7 mit Tud), Bliattern, Cinleger und Gewidt.

Dag Ginmachen der Bolhnen vor dem Ublochen dient jur
Bequemlichleit, um nur einmal die Miihe bed Ablochend ju
haben. Auch fann man, falld3 Stielmud eingemadht wird, fo
lange bamit warten, bid jolched abgefocdht wird, um bieje Arbeit i
pann jugleich bornehmen zu fonnen.

10, Sdnittbohnen auj andere Art. (Su empfehlen.)

Die Bohnen mwerden vollivachjend, doch nod) jung, ge
jchnitten, ein Seffel pon Kupfer oder Miefjing voll Waffer um
fochen gebracht, die Bobhnen Dineingejchiittet und nur einige
Minuten darin gelaffen, wenn fie auch nicht vollig durchinchen,
in einen Sorb ober Durch)ihlag gejchiittet und gum Abtiihlen
piel falted 2Wafjer Dariitber gegoffen. Der Bobden ded Faffed
wird nun mit etwad ©alz beftreut und jede abgefocdhie Portion
Bobren, wozu man jededmal frifched Wajfer gum fochen bringt,
ind Fap gedriictt und ein wenig Salz darauj geftreut. Jjt man
mit dem Ubfochen fertig, Jo ftreut man nod etiwad Salz auj
bie Vohnen und bedectt fie mit faltem 2Waffer, bejchmwert fie
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anfangd nidyt jtarfer, ald e3 bad Mieberhalten der Bohnen er
forbert, bamit {olche nicht ju feft aeprefst werden (jpiater fann
man etwad mebr Gewidht zum DBejdmeren nehmen). Nadh
14 Tagen giegt man die Brithe davon ab und mwieber falted
LWaijjer barauf und mwiederholt died von Beit zu Beit, etmwa
alle 14 Tage.

Die Bobhnen, auf biefe Weife eingemadht, haben eine vor
sitglich (chone Fache, 'rse';‘ﬂi'ri'ftf' weniq Salz, sum Weid)tverben
nur eine furge Beit, haben feinen unangenehmen tuch unbd
jind im Gejdmad faft den frifchen Bobhnen zu vergleiden.

11. Kleine Salatbohuen mit Saly eingumadjen.

PYtan nehme bazu eine belichige ©Sorte Prinzepbdhndhen
ober Durchgebrochene Wachdbohnen.

©ie werben nad) Belieben vor oder nach dem Wbfochen
aufmerfjam abgefafert, lelstered ift borzuziehen, in einem fupfer-
nen Seffel mit fochendem LWafjer einige WMinuten abgetodht und,
nachdem fie erfaltet jind, mit recht vielem Salz lagentveife in

ein Fap gedriidt und diefed nadh Nr. T verforat.

12. RKleine Salatbohnen rob.

;'. 30 Pfund bderfelben 3 Prund Salz.

Die Bohncen mecben abgefajert, gemajdyen, auf ein Sieb
gefchiittet, mit dem Salz burdhjtreut und in einem fauberen
isaffe iiber Nacht hingeftellt. Andern Taged mwerben jie durd)-
gemengt, gang feft in ein L\‘ummr‘vmu gebriidt und da3jelbe
nach Nr. 7 gugelegt. Dad Reinigen twerde nicht verjdumt.

13. Galatbohnen un Eijig.
Hanbdooll

.d‘e, Lor-

3 Ltr. Weineflig, 1Y/ Ltr. Brunnenmwaffer, eine
Salz, veidhlich Meervettich oder frodene JIngwer-&t
beerbldtter, Pfeffer und Nelfenpfeffer.

Die Salatbo! bnen, tweldhe man nach BVelieben bon jeber
®rdfe nehmen fann, werben gut abgefafert, in einem tupjernen
Seffel in braufend fochend TWajfer teiliveife mmn'[ul, forin fie
aber nur 5 WMinuten bleiben bdiirfen, wenn dad Waffer audh
nicht mwieber focht, meil fie Jonft u weid) mwiivben und leicht
berberben finnten. Dann legt man fie zum Kaltwerden ausd-
einanber; boch barf died nicht an ber Luft gejdhehen, die Lujt
benimmt ben Bohnen ibhre griine ‘?\a‘{u AM3dbann dritdt man
fie [agentveife mit bem Geiviiry in einen Todf, 'Lf}laqt Eijig,
MWajler und Salz, bid lefztered aufgeldit ift, giept e3 bdaritber
- ¢8 muf die Bobhnen vbllig bedecten — und legt einen Senf:
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Trodnen ber

Topf 3u

beutel nebjt Schiefer und Stein darvauf,
: [e3 ift beim

und ftellt ibn an einen luftigen, faltes -
l:".‘-'lmtmthm ber Friichte Nr. 1 nacdhzujehen.

Die Bohnen mwerden abgefodht, mit Ol und Effig ald Salat,
aud) bdurchgedampft, ober mit einer Eierfauce ald Gemiife
geqgeben,

14. Cingemadytes Stielmus.

Nadhdem dad Sraut von ben Rippen abgeftreift, werben
diefe in einem $¥af gut gewajchen und gefpiilt, zum AUblaufen
in einen Korb geleat, fein gejdhnitten und wie Sdnittbohnen
nach Belieben roh oder fury gelocht mit Salz eingemadht.

Sm erjteren $alle wird in einem Saffe bad @alz titdhtig
butdhgemenat, dad Musd nach 12 Stunben in ein ganz jaubered
Ginmachefap gebriift und '“m]n_‘"« nadhy Nr. 7 zugelegt.

Bon bder Stielmusdbriihe ftelle man einen Teil bid zum
anbern Tage hin, damit, wenn nicdht Hinldnglich neue Brithe
entitdnbe, man fich audhelfen fonne,

15. Weiger Kofhl (Kappus, Weifivaut).

Auf 30 fefte, mittelgrofe Krauttopfe fann man ungefibhr
'/, Pfunbd ._,u[,\ chjm’n.

Der Sohl mwerde wombalich bald nach dem Abnehmen in
frijdhem Saft icin und lang qejchnitten, teiliveife mit dem be
mectten ©al3 fo lange [ofe und behutjam hmd}qcnmmi big er
feucht mwird, dann mit der flachen Hanbd Iut ind Faf gedriidt
und died eiter verjorat, wie e8 in Nr. 7 bemerft worden.

®anze Weintrauben und fleine ‘uu»‘“uufu 9ipfel mit ber
Schale, nach oberlindifchem Braud) lagenmweife durchgelegt, ijt
jebr 3u empfehlen. Cine Riichentaffe voll guted O burdh-
aefprengt, macht ihn milbe und bewictt eine jdhone Farbe.
Nuch fann man nady Gefallen Lfefferforner und Wadjolber
beeren burchitreuen.

16. Cubdivien eingrmadhen,

&3 mwerben hierzu nur glatte Gnbibien genommen.

Naddem man fie von ihren gritnen Bldattern gereiniat Dat,
werden fie getwajchen und in glieblange Stiice gejdnitten, nody-
mald gemwajden und zum Wblaufen Hhingejtellt. Hierauj legt
man fie mit wenigem Salz in ein reined Fah oder im einen
jteinernen Topf und bejdhmert fie gehorig mit Gemwidt.

Beim Gebraud) mwerden fie abgefocht, audaemwdaijert, feit
audgebriidt, mit Butter, Mehl, Salz und Gemwiiry durd):-
gedampft, auch wohl mit einem ‘\ﬂollcr abgeriihet,
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17. Sdmittbohuen zu frodnen.

Dian nehme Ddazu bdie grofen, jogenannten Spedjalat-
bohnen, bie jdon audgewachien, aber nodh vecht zart {ind,
[hneibe jie beinabe halbfingetlang und Halbfingerdid; foche lie
in fochendem Waifer einige WMinuten ab und trodne fie in einem
leicht gebeizten Ofen nicht gu Jtarf. Sie miifjen Hellgriin und
jabe bleiben, bdiirfen aljo nicht brechen.

18. Salatbdhudhen 3u froduen.

Dagu jind die Prinzehbdhndhen zu empfeblen, doch {ind
aud) andere fleine Stodjalatbohnen qut. Man nebme jie nur
nidt gar ju jung, wenigftend nidht, ehe Heine Bobhnen darin
linb. Sie werben vorfichtig abgefajert, einmal aufgefoht und
wener ju langjam nod) 3u jtart getrodnet. Die Bohne mup aabe
bleiben, darf nicht brechen. Die Fafern oder Streifen laffen iich
nac)y oem 2Ubfocdhen am bejten abazieben.

U. @etrinfie und Tikidre.
[. Gefrdante.
[. Von verjdjiebenen Kajfeejorien, vom Wajdjen, Brennen und
Mahlen dbes Kaffeed und von einigen Surrogaten,

Motla ift der feinjte, wohlichmectendite und teuerjte Kaffee;
jeined Feuers wegen aber nicht der gejunbdefte. Ndchft diefem
wird der gelbe und befonberd der braune Sava — jelbftrebend
echt und ungefdarbt am meiften gejchagt. Diefem aleich fteht
per Minado. Portorifo ift ein ftarfer, friftiger und angenebhmer
Saffee; wird derfelbe aber etwad ju ftart gebrannt, o erhalt
er einen {charfen Gejdhmad. Domingo ift weniger fraftig und
oft jehr uncein, aber milde und gefund. Gin Hochit widerlicher
Stajfee ijt, feined fauligen Beigejhmadsd wegen, der Brafil;
unbegreiflich, dbaf er Wbnehmer finbdet.

Lom Brennen bed Kaffeed hingt ber Gejdhmad ebenfofeht
ab, ald von der Qualitit. Cin 3u jtarfed Brennen madt ihn
Iharf; ein ju jdhwadied Brennen gibt dem Naffee einen Jebr
unangenehmen, faden, etwad jduerlihen Gefdmad.

Sewdhnlich laffen die groferen Saufleute den Saffee gqut
audlejen, dod) fehe man ihn noch eben dureh, damit man licher
lei, dbap feine jdhwarze, faulige Bohne der Portion Kaffee,
wogu fie gerabe Fommt, einen Beige[dhmad mitteilt.
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