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liegen, o man algdann den Efjig entiveder in
lajchen abzapft. Unten imt Fap findet fich immer ein ziemlid
tarfer Sak. &3 ijt ein  guted Beichen, wenn jidh eine Haut
auf der Dberflade bildbet, die vor dem Abzapien nicht gejtort ers
pen datf.
2. Buder-Gfjig.
PMan n s 6 [lajdhen oder 7 Lir. Waffer 1146 Pund
Rudersuder (Farin), foche foldes 14 Stunbe, wabrenddem man
$enn ed ab

mit Hefe be-

umt, und aqiefe ed in ein offened Fap

es qut gejdh
qefithlt ift, filge man eine Sdni
itrichen 1ft, Dazu und Ilafje ed 2

Darauf giefe man bie Flitjjigleit in ein anbderesd ,wﬁf;, el
ded an einem warmen, trodenen Orte liegen muf, flebe ein Pa-
pierblatt iiber dag8 Spundlodh und made fleine Offmungen
darin, daf die dufere Quft eindringen fann. Wenn am Efjig eine
ichone Rbeinmeinfarbe ermiinjdt fein modte, jo fiige man anfangd
it dem Wajfer und Bucer eine Quantitdt gelber Primeln oder
Schlitffelblumen, die man mitfochen lagt.

!

3. Johannisbeer-Cfjia.

Die Johannisbeeren werden audgepreft, der Saft foird bid
aum andern Tage hingejtellt und in reine Flajden gefiillt, wobei
ber Bobenjas zuriidbleibt. Dann fest man die Flajden offen zum
usgaren an die Sonne oder an einen warmen Ort und berforit
fie erft bann, wenn die Garung vollig beendet ift.

Diefer Efiig fann ftatt franzoiifhem Eijig sum Salat ge-
brawcht werden und qibt demfelben einen feinen Gejdymad.

X, Bterilifieren (Frifcherhalten) aber Cinkochen,

S Gegenfab aie fritheren Beiten, ald man nod) Konjervierte

biefe dlteren Methoden find iibrigend durchaud nidht au ver-
merfen — fterilifiert man beute. ®ange Sndufjtrien haben fid)
in den leten Jabrzehnten darauf geworfen, praftifd) verjdhlojjene
®lajer, Gerate und Apparate zum Jivede ded Frijderhaltens bon
Fleilh, Fijch, Objt und Gemiife, herzuftellen. Vejonders herbor-
geboben feien hier bie Artifel der badijdhen Firma Wed in
Oflingen bet Sadingen. Bon Weck ijt dad Wort ,Einmweden”
hergeleitet.
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X. Gterilifieren ober Ginfoden. 591
Wie audy in fritberen Beiten [i
bei der Kodyin. Folgende Punfte mi

1. Auf peinlichite Sauberfert
balten.

9. Dat fie au beachten, dah P;_‘ 31t
notivendige Ausjicht auf mnm tha

3. Objt tveder 3u reif

4, Gemitje darf feinen Dingerq haben, fonjt mup es
biel gemdifert werden und das ijt fiir die langere Aufbewabrung
nachteilig.

5. §leifcdy darf nur furge Beit abhdangen

6. Fijhe nur frijd gejdhlachtet. Biel (\.\.uu‘n enthaltende und
au tweicdhe Fijdhe find ungeeignet zur ufbemwahrung.

7. Welche Wrtitel aud) immer aufbemabrt werden follen, mup
man diefelben jpater an Ausjehen und Farbe erfennen
fonmen. @8 empfiehlt jid), nidt au grofe Stiide au fonjervieren.

Ne eingemachten Avtifel find nur im Dunfeln aujzube-
jpabren, an einem trodenen Ort mit tmmer ungefabr gleicher
Yemperatur, der tm Winter vor Frojt aejdiikt jt.

9. b und au ift nachzujehen, ob ein oder dad andere Elad

trof aller LVorficht in Gdrung iibergeganagen ijt, oder ob fidh ein

L‘lI'l gelocfert Hat. Der Jnbalt eined jolden Glajes mup, wenn
itberbaupt nodh geniefbar, neu jterilijfiert, oder am bejten jofort
verbraucd)t weroen.

Ein BVergniigen und eine Ehre ijt ed fiir jede Haudfrau, zu
allen Beiten durch ein reichhaltiges Konfervenlager fitr Abwed)3-
lung in der Speifenfolge jorgen zu fonnen.

Sm  nadyjtebenden gebe ih der Hausfrau eine Aniveijung
itber die Bubereitung bder twidtigiten Nabrungdmitiel, um Ddie
jelben fiir den einfaden und befjeren Hausbalt, einzuveden:

a. ﬁlllhi‘
1. Ralb3ragout.

Man jdneidet wie getwdhnlid) dad Fletjch in Stiide zu Ra-
gout: untferdeffen macht man in einer Kajferolle das Fett oder
Butter beiy und brat darin das Fleijdh mit einer fein gefdnit-
tenen Biviebel an: fiillt bernad) die Stiide mit etivad BVouillon
(Fleijchbritbe) und etwad Tomatenmart auf, und lagt dasjelbe
nicht au teich bampfen. Wenn efvad erfaltet, fiillt man es mn
Glajer und [aft ed8 1 Stunde fieden. Die Glafer aber nur 34 voll
fiillen.

2, Sdweinsdragout.
Bereitung 1wie vorbergehend, nur fein Tomatenmarf dagu.
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592 X. Gterilifieren ober Ginfodien

3. Dammelragout
pie Qalbdraaout, nur fann man nad) Belieben, Fleine Kavotten

und weie Miiben mitfochen.

4, Geflingelragout,

genonunen in bier Letle
qut angebraten

Bouillon und Tomatenmart

Der Habhn wird abgejengt und au
serlegt und mit einer feingefch
ladann mit emmer guter
etinad aufgefitilt und n
entfernt man bdie iiberfliifjigen $noden an Bruft und Sd
legt e8 in ®ldfer und fitllt die Br Y4 voll bariiber; man

ea 1 Stunde 1m TWajjerbabde.

Minuten dambfen laffen;

5. Felbhithner (Rebhithner).

Die Feldhithner terden ivie vorher behandelt, mit Sped um
widelt und gebraten. Nun fann man fie, je naddem dad Glas,
aerlegen oder gans l[ajfen, den Fond dagu geben und 1 Stunde
aieben lajjen.

6. Wadyteln oder Sdnepfen
baben nur 10 Minuten zu braten: die Sdinepfen 1 Stunbde, die
Wadhteln % Stunde Siededauer. Ebenjo Krammetsvogel.

7. Dafenbraten,
Der Hafenriiden, Schlegel und Bug werden gut gefpidt, qut
geddmpft und wenn ervfaltet, in die Glafer gefiilllt, bden Fond
pariiber gegoffen und 1 Stunde im Wafjer ziehen lafjen.

8. JNehbraten.
Tad gleiche Lerfahren iwie ber Hajenbraten.

9. Sdweindrippdien odber Pofelfleifd).

Die Ribpden werden borfidhtig, nicht au weid) gefodht, vefp.
nur aiehen lafjen in dad8 Gla8 gepacdt und die Briibe bariiberge-
geben. AlBdann 1 Stunde erhigt. CEbenjo verfabrt man mit
SBofelfleifch oder frijdem Sdyveinefleifd), jedoc) beacdhte man, dbap
dag Fleifh mindeftens 2 cm mit Fleifchbriihe bedectt rird.

10, Gefodites Odjenfleifd).
enn dad Ddhjenfleijh mit dem bdagugehorigen Wurzelvert |
nicht au weich gefocht ift, wird es in fdhone Stitde gefdnitten not
beif in bie Gldfer gefitllt, wobei man achtet, baf man die Glafer
auf ein Tuch jtellt, hierauf die heige Bouillon bdaritber gegojfen
und 1 Stunde langjam giehen laffen.

BadenWiirttemberg



X. Sterilifieren ober Ginfoden. 509

Bei allen Fleifchipeifen it ed dad befte Berfah-
ren, die Glajer ungefahr 1 Stunde bei 98—100 Grat

im Wajfer oder im Dampf foden.

n lafjen,

b. Fijche.

1. ©alin gefodt.

TMan bereitet pon Biniebeln, Karotten, Sellerie, [aud, Peter
filiemourgel, Nelfen, Biefferforn 1.11\ etivad €Ejjig oder Wein eine
furge ‘Um:]llmt und lagt den in Tranden gejdni 'tL 1en Salm mtnr
ateben, wenn ecrfaltet, legt man ibn vorfidtig in dad Glad
die Brithe davitber, und Iakt thn 146 Stunde im Wajfer iel

2. Dedit und Karpfen.

Ebenjo tvie Salm. Audy Gkt fidh auf vorftebende Avt je nad
Belieben und Gejdhimad jeder andere Fijd) gubereiten.
3. Steinbutte, Sceegungen
terden nur in Salzwajjer gefodit, ebenjo \mhcl au, Se San-

per ufiv., nur daf man bei dem Gebraud) den FHij 1
Saucebereitung: d. h. mwenn man nidt fonjt eine Sauce 1wie
PMayonnaife, Ravigotte, Vinaigrette oder beife Butter vorzieht
ober eine Hollandaife, Bearnaije dagu gibt.

4. Neunaugen in Rotwein,

Die Neunaugen werden mit Salz und fiedendem Wajfer gut
gereinigt, audgenommen und die Kopfe abgejdnitten. Nun madht
man einen Fidhjud wie oben bet Salm, nur aber mit Rotvein und
fobiel, baf die Fifdhe damit bedectt mtb [agt fie 5 Minuten zie-
hen und legt jie behutjam in dad Glas, pafiiert den Sud bdariiber
und Iakt dbad Gange ungefabr 30 N mnim sieben.

Obit.
1. Qirjden tm eigenen Sajt.

Die Kirjden terden gereinigt und entitielt in ein Glas ge-
tan, man [dgt fie obhne Buder oder Butat 20 Minuten im LWajjer-
bade aiehen. Bei Gebraud) gudere man fie nad) Gefdmad und
Perwendung, ob zu Kuden, Sompott oder jonftigem Bived.

2. Johannisbeeren

fann man da3 namlide BVerfahren amvenden ivie bei Sirjden.
Davibid=Sdneiber, Sodbud. 35
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il 594 X. &terilifieren ober Einfodyen.

e 3. Kividen mit Buder.

Naddem die Kirjden verlejen und abgejtielt jind 1iber
man fie mit einer heigen Buderlojung bom 300 Gramm
|- auf 1 Qiter Wajfer und lagt jie 20—25 Minuten aiehen.

1. Heidelbeeren.
Ebenjo die gleiche Buderlojung, nur etivad weniger Siede-
aeit.
§ ' 5. Yohannisbeeren.
; I Pan braudht 500 Gramm Buder auf 1 RQiter Wajfer gur
Buderlojung, jonjt wie SHeidelbeeren zu bebanbdeln.

f 6. Stadjelbeeren
erden im unreifen Sujtande genommen, gut gewajden, abtropfen
[affen auf einem Seiber und mit einer diden Nadel durdgejtochen
pamit jie nicht aufplagen. Alsdann terden fie mit einer Suder-
[ojung bon 800—900 Gramm Buder auf 1 LQiter Wajjer ange-
briibt und wenn fie einige Minuten gefjtanden find, in die Gld-
' jer gefiillf, und 20 Minuten der Siedehibe audgejeht.

7. Grbbeeren
iind eine der empfindlichjten [riichte zum  Cinmacdien. Einmal
wegen der Qualitdt und dann ivegen der Farbe. Sind fie gut
abgezupft und gereinigt bon den Blattitielen, werden fie jchnell in
piel Wajjer getaudht, daf der Sand gut ficd) auf den Boden jehen
fann: bernach in eine fladhe Pfanne oder jonit flached Gefif pvors
| fichtig gelegt mit geftogenem Juder itberftreut und auf der wars
men Heroplatte etivad eriwarmt, damit jie gujammen fallen. Hiers
auf fitllt man die Friichte in die Gldfer, fodht den Saft gu Sirup
furz ein, und iibergieft damit die Friidhte. Alsdann erbhift man
fie im Zopf ungefabr 10—15 WMinuten.

o 8. imbeeren.

; Diefelben verlieft man recht vorfichtig, daf feine Vtabden barin

1 find, fiilllt jie in ®ldjer vedht dicht, iibergiet fie mit einer Buf-

il fer[ofung von 500 Gramm auf 1 Qiter Wajfer und erbigt fie im !
i TWajjer ungefabr 10—15 Minuten. Man jebe davauf, dafy bei die-

1 fen Friihten dad LWalfer bid Dereitd zum Rande gebt.

0 9. Brombeeren

behanble man wie vorbhergehend.

BADISCHE (-
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10. Bwetidgen oder Pilaumen.

Die Friidhte werden in fochended Wajjer getaudht und die
Haut abgezogen: al8dann in die Glajer gefitllt und mit einer
o

fochenden Buderlofung iibergofjen. Siededauer 20—30 WMinuten.

11. Swetidhgen zu Kuden.

m bejtent halbiert man die Bwetidhgen, naddem

e

aemajdhen murden, fitllt jie in Gldjer nhne jede Ben

jiie borher
b pder

man fann jie auch mit geftogenem Bucer bejtrenen und erhikt fie

im Waffer 146 Stunbe.

12. Aprifojen.

TWie die Bwetichaen auf beiderlei Arten.

13. Pfiefide.

Nimmt man mur feblerlofe audgejudhte Ware. Nachdem fie
pbon der Haut abgejogen find, mwad am bejten gejchiebt, went man
fie in fodhended Waifer leqt bis fidh die Haut [6jt, legt man fjie
ichon in dad Glasd und gibt eine Budetldjung von 700 Gramm
auf 1 Qiter Waffer dariiber: lajt fie 1o Stunde fieden. Wenn
man fie balbiert, qibt man, wie zu den Aprifojen die aufgeflobf-
ten Pfirfichferne mit ind Glas.

14, Bivnen.

Pran jollte eigentlich nur befte Bergamotte oder jonjtige gute
Qompottbirnen zum Cinmaden nehmen. iiberreife oder unteife
eianen fich nicht und jonjt bejhadigte haben feinen grofien Wert.
Diefelben werden jdhon gejdhalt und in fodendes Waffer mit
etivad Bitronenjaft getan. Al8dann in die Glafer jhon gefebt und
mit einer Bucerldjung von 300—400 Gramm Sucer, fe nad) der
Pejdaffenbeit der Friichte iibergofjen und 20—30 Minuten, je
nach der Groge im Waffer erbhibt.

Xedenfalls fann man diefelben halbieren, oder in 4 Zeile zer-
legen, wobei natiirlid) das Kernbaus entfernt oder man Ffann
nach eigenem Gutdiinten und Gejchmad verfahren.

15. 9pfel.
Sgerden cbenjo behanbdelt, nur ift nad) Wmitdnden mebhr Buf

Fer zu nebmen und nicht blandyieren.
38*
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16.

ut gejdhalt in bier Feile gejdhnitten und dad Kernhaus
; alsbann in fodended Budervaifer gelegt und iehen laj-
i8 fie fich weid) anfiiblen. [Jn die Glajer aeleat, iib
man diefelben mit dem Budermafier, 700 G

Duitten

TWaljer, und er fie 14 &Stunbe.

17. Trauben.

e veroen bon
berlefen und gen

pon 500 G

ann 20—25 Pin

L -

18. Dagebutten,

1 Stiel befrett jind, Holt
rchenn mit einem fleinen

bt fie gut. Dann fiillt man jie in Gldjer,
£ 800 Gramm Juder auf 1 Liter Wajjer und laft
fieden.

ebra nn man diefelben auf ein Sieb abgieken,
eren, den Saft did einfochien und hernad) mit dem PVius
en, bon weldher WMajfe dann die Hagebuttenfauce zu-
anbereiten ift: Sjelbe PMus eignet fid) aud) ald Kuchenbelag,
fotvie 3u allexlei fbeifen.

19, Breifelbeeren.

114 Bfd. Buder auf 2 Bfd. Preifelbeeren in einer
, tue bie gewafdenen und verlefenen Preijelbee-
ren in den fodienden Buderfirup und jdHwente fie darin unaefahr
10 PMinuten beftandig bei lebhaftem Feuer, daf fie nidht anbren-
e, Alovann fiille man fie in Glajer und erhie fie noch 20 Mi-

Ty
Jielitnabian

20. Brombeermus.

Auf ein Pfund jauber gereinigte Friichte gebe man 250—350
Gramm gejtofenen Buder in eine Kupfer- oder Defjingpfanne
und foche bdiefelben gu einem diden Pus ein, fiillt ed fodbann in
Glajer und (Gt €8 darin erfalten. AlBdann erbhiht man e8 wieder
im TWajjerbabe.

21, Himbeermus,
Dasdfelbe tird behandelt wie dad Brombeermus.

BadenWiirttemberg
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22, Apfelmus.

Die gereinigten 9ipfel werden gemwajden in SHide gejdnitten
und mit ein wenia Wajfer au einem diden Brei gefodit. I[zdann
durdh eint Sieb paffiert, mit 500 Gramm Buder auf 1 Rilo Brei
unter beftandigem Mithren auf Feuer gu einem diden PMus einge-
focht. Alddanm in Gldjer gefilllt und wie oben peiter bebanbdelt.

23. Quittenmus.

Die Quitten werden mit der Schale in Stiide gejdnitien und
mit Maiier, fovbiel ald fie davon bededt werden, perfocht. Al8dann
behandelt tvie das Abfelmus, nur nimmt man bdie Halfte mebhr
Suder.

24, Wilawmen- ober Bwetjdgenmus.

Die Vilaumen werden gewajden, entfteint und von allem Un-
reinert entfernt. Sernady mit ein enig Waffer aufs Feuer ge-
jet und wenn au Brei verfodit, durd) ein Sieb paffiert. Alsdann
wird dad Mud mit irgend einem anderen ObL, 3. B, Birnen, Niir-
bia oder fonit nidt jauren Friidten unter beftandigem Rithren
auf bem Feuer dik eingefocdht und in ®ldafer eingefiillt, und wenn
sarin erfaltet, wieder 40 Minuten im Wafferbade erhibt.

Die Maffe fann man aud) in Steintdpfe fiillen mit Brannt-
wein bededen oder mit Salizplpulver beftreuen und aubinden,

amd ant einem luftigen trodenen Orte aufbemwabren.

25. Riirbis.

Der Qiirhis wird in Stiide gefhnitten, dad jdhwammige Rern-
haug qut entfernt und die Stiicde dann big aufs Weide gefdhalt.
Man jdneidet das Fleifch in Wiirfel oder bobhrt ed mit  einem
runden Sartoffelbohrer aus, itbergieht dasjelbe mit nicht zu jdhar-
fomt quten Gjjig und 1dkt €8 34 Tag an einem fithlen Plak jteben.
Unterdeffen ldutert man auf 1 Rilo Niirbis 750 Gramm Buder
mit 14 Qiter Waffer, focht darin die Stiidden Riirbid mit eini-
gen Gramm Sternanid nidt u teich und fitlle die Glafer damit;
enn erfaltet erhit man diefelben ivieder 30 Minuten im Waffer-
bade. TWenn Nefte borbanben find, jo werden diefelben ebenfo be-
handelt, nur daf man jie durd) ein Sieb pafjiert dic einfocht und
tpie Quittenmusd behandelt.

26. Apfel-Gelee.

Unreife Sipfel, aud Fallobjt eignen fich am bejten gur Berets
tiung eined guten Gelees, befonbers aber audy die Apfeljchalen, da

BadenWiirttemberg
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diefelben die meijten Stoffe enthalten bie yum Sterfiwerden und

Gelingen des Gelees beitragen. Dian Foche die ipfel obne Bucer
aut aus, dod) fo, daf ed feine Marmelade qibt und pajii

aft burd) ein feined Tucdh. Nun qibt man auf 1 b 1efem
Saft 500 Gramm Bucer und focht ihn unter beftans igem Abjchau-
men langjam und vorfidhtig su dem Bunft ein, wo bom Lbffel
Eleine gufammenbingende ©

e den

then abfallen, wad man gut beobach-
ten fann, oder man (ARt ein Tropfen auf einen falten Teller fal-
len und jiebt ob er fteif ift; wenn nidht, jo Fodit man Jo lange
eiter, bid diefer Grad erreidht ift. AISHann fiillt man das Gelee
in die Gldfer und laft e8 erfalten und erbitt o8 alddann unge
fabr 15 Minuten. Wenn e8 gut zubereitet ijt, tann man e3 aud
obne nodymald zu erbiben aufbewabren und leat nur oben darauf
eint rund gejchnittened Papier und tebt das ®lad nodymalz mit
Papier qut [uftdidt 211

27, JIohannisbeer-Gelee.

TWivd behandelt wie die Apfelgelee und bleibt es im Grueffen
ver Hausfrau, ob dagit rote, weife oder jHwarze Beeren oder audy
alle gujammen berwendet werbden.

28, Quittengelee

ird auf bdiefelbe Weife gemadit, einerlei, ob von BVirnens oder
Apfelquitten.

29, Grdbeer, Himbeer, Rhabarber, Birnen.

geben eigentlid) feine Gelee, dod) fann man den Saft davon qut
mit einem der obigen Sdfte mit fodhen, jedenfalld rate idy, die-
jelben in Flajden au fitllen und ald willformmener Frudtiaft ver
jligt mit Buder ald Sauce zu Giiipeifen, ald Erfrifdungsge-
tranf oder fitr da8 Kranfenbett ju jterilijieren, indem fie 15 Veinu-
ten im LWajjerbade fieden.

d. Gemilfe.
1. Spargel.
Um Spargel su jterilifieven jind veridiedene Meinungen und
i) will 3wei der hauptiadhlichiten Methoden anfiibren. Die erite
wdrve: Nur gute frijdgeftochene Spargeln werden qut gejchalt,
gleidymdfig der Linge ded Glajes nady gejcdinitten und halbgar ge- '
fod)t in Salgwajfer. Wenn mibglich fiille man fie jest vorfidtia
in die Glajer, filllt das Spargelwaijer daritber und fiedet fie un-

f =
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aefabr 1 Stunde je nad der Grofe ded Glafes. Wan adite aber
immer darauf, dbag dad Glad nidht au ml gemna Llr oirDd.

Die Biveite ijt einfacdher und glaube idy befjer.

Die Spargel werden, nadpdem fie gejdalt, (und 3 Jtm. Fiir-
ser als dag Glas)und guredht gejdynitten wurbden, in die Gldfer ge-
jftedt. Diejelben ulct‘\'n mit fochendem ganz jdiwaden Salzmaiier
aufgefitllt. Natiivlich mup man, wenn man heil F Die Bld-
fer tmmer auf eine llz.icrlm_u‘ bon Tudy jtellen, daf diejelben nidht
fpringen. Audy dad Siedewaffer in dad man die Gldjer jtellf, mup
anndabernd die Temperatur der Glajer haben.

Die Siebegeit ift hierbei 1745—2 Stunden je nady dem yn-

balt.
2. Brud)jpargel.

Denjelben fodht man tie bei der erften Angabe; fiillt fie Heil
ein und fodht fie eine Stunbde.

3. Tomaten

fillt man nur jd@one, gleidarofe, runde und ungejdilte in die
®ldfer, fitllt fie mit {hwad gefalzenem abgefoditen tvarmen nidt
hethen Wajjer auf und erbhibt jie 20 WMinuten.

4, Bohnen.

Die griine Bobnen werden jorafdltia abgefiabdelt, in der Ldinge
durdhgefdhnitten und im Salzwajjer gefodht, alddbann beil in  Ddie
Glafer gefitllt, das8 Waffer dariiber geaoffen und 1%—2 Stunbden

ber Siedehibe ausdgefebt.

D. Bred)bohnen

bereitet man ivie die griine Bobhnen.

S newerer Zeitund einfader ijt nod), pie Bobnen, wenn fie
jchon augeriditet find in Bierflajdhen und jonjtige qut veridliep-
bare Gefape su lnwn und mit Jhwachem Salzivajfer aufzufiillen,
pie Gefdfe gut {chlieken, (verforfen und binden) und im Waffer-
bade 2 Stunden au foden.

6. Grbien.

Die qut verlefenen Crbien werden in Galzwaffer mfmli bis
jie hmmt;« gar find; man jdyittet fie auf einen Seiber in einer
entiprecdienden Sdhitffel, fitllt fie Dei in bie Glafer, gibt Ddad
@odivajfer dariiber und fiedet fie 1 Stunbde.

LANDESBIBLIOTHEK
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7. Gpinat.

Nachdem der jorgfaltig gereinigte und q
inajdiene Spinat gefodht ift, wird er durdy bdie
oder durd) ein Sieb pafitert und jofort in die @
bit toird er alsdann wabrend 1—1146 Stund )
miiffen natiivlich die Gemiije guredhtbereitet werden wie frifchesd |
®emiife mit den namlichen Butaten. |

in biel Yajjer

Majchine getri

8., Wanqolb.

¢ Ehinat.

Wird behanvelt i

9. Teltower Ritben.

Diejelben werden gut gejdalt und in Salgivaiier nidht agang
gar gefodht. SHernad) auf ein Sether in eine Sdiifjel abgegoiien
heifg in Die Glajer gefiillt, dad Kodwaffer daritber gegeben und
1 Stunbde erbibt.

10, Mairitben,

Diefelben fann man in Sdnike oder Wiirfel jdhneiden, foden
und bebanbeln mwie die Teltower Riibchen.

11. Jote Riiben,

Radypem die roten Riiben eic) gefocdht find, jdhneidet man fie
in jhone Sdheiben, legt fie in dad Glagd und fiigt dazu, Pieffer
forner, Nelfen, Qorbeerblatter, Koriander, iibergieht fie mit nidt
au jtarfem fochenden Weineflig und erhikt fie wabrend 15—20 D
nuten.

12, Gurfen su Salat.

@ejunde, frijch gebrocdhene Gurfen werden gejdhalt und in
jdhione nidht zu diinne Sdyeiben gejchnitten, nidt zu fejt in Ddie
@Sldfer "gelegt und guien, nidt zu jdharfen Weineffig dariiber ge-
aoffen.  Alsbann erhibt man fie wabhrend 20 Minuten. Natiir
Lich werden die Gurfen beim Gebraud) su Salat bereitet wie frifde.

13. Weiffrant—Rottoll.

Dasfelbe wird gefodt wie gewsdhnlidh) nur ohne Beigabe von
Diehl oder Sartoffel, man fitllt badjelbe beify in bie Glajer, worau]

man e3 1—11% Stunbden erhipt.

BadenWiirttemberg



Sterilifieren oder Einloden. 611

14, ﬂluirufnh[
iht. Dody
eften, nur

Al IDeld)

ird aufaefocht und mit dem Waffer 1—11% Stunbder
fann man I.'llI".‘lE‘\"“ inie aum jofortigen Gebraud 3
| alio in Butter dampfen, derjelbe wird aber dbann meiftensd
| und unanjebnlich.
} 15, Blumentohl.

Man teilt denjelben in Fleine Rofen und fodit ithn mit Salj
1d Bitrone im Wajjer beinabe gar; legt thn alddann vorfidtig in
pie ®lajer und erbigt tbn 1 Shmoe.

16. Sauerampfer
Blattgemiife wie Kopf-
ufi.

pird wie ©pinat behandelt. Ebenjo alled
jalat, Enbdivienjalat, Wirjing, Winterf
Xm itbrigen mup man darauf adten, daf beim Sterilijieren
gine den Inbalt geniigend durdhdringende Kodydauer, der Groge
ded jeweiligen @lajed entjpredhend, angemandt wird. Audy ift ed
n"mtil darnadh 3t jehen, dafy die Gldajer oder Flajden immer die-
jelbe Sodhhike d. . den Giedepunit innebalten.

Bintueig auf Speifen, twelde nad) der Suppe
gegebien tucrben,
boch groptenteild aud) ald Mittelfchitffeln dienen Idnnen.

Nus D. Fleifdjjpeifen.

. Roajtbeef. Nr. 2.
: 2. Beef a la Wode. Nr. 9.
3. Bungen=Ragout. Nr. 31.
{. Bungen=Frifaffee. Nr. 34
). Heine Klopps. Nr. 24.
6. Rrofettd3 a la Pode mit einer beliebigen braunen Kraft-
' jauce. MNr. 48,
7. Gebimpite Kalbabrujt. Nr. 80.
8. Gedbampiter Winfelbraten. Nr. 83.
9. Feined Kalbjleijd-Frifaffee. Nr. 86.
10, Gtettiner Kalbfleifch= (\nh.]]w mit Srebjen. MNr. 87.
11. SRalbfleijch=Frifajfee mit ( cf_mnn,\mm,“l. Nr, BB,
Salbflet{ch=Fritaffec mit Blumentohl. Nr. 89.

BADISCHE
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