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ZWEITER ABSCHNITT

Frifchhaltungsanmeifungen fiir Gemiife

Bisher war man gewohnt, nur Obst roh in Gliser zu fiillen und dann zu er-
hitzen. Seit einiger Zeit hat man aber sehr gute Ergebnisse mit dem Frisch-
halten von roh eingefiilltem Gemiise und Fleisch gemacht, so dafl ez zweck-
miiBlig erscheint, die einzelnen Anweisungen einmal zusammenzustefien. Wenn
auch, was naturgemil} erscheint, die Erhitzungszeit entsprechend linger aus-
gedehnt werden muf}, so wird man doch eine Zeitersparnis feststellen kinnen,
da man Gemiise und Fleisch sofort nach dem Putzen und Zurechtschneiden ia

die Gliser fiillen kann.

| Allgemein gilt auch bei diesem Verfahren, dafl beim Einstellen der Gliser das

Wasser im Einkochtopf die Wiirme des Glasinhalts haben soll. Es darf nicht

| zu heifl sein. Zu grofie Wirmeunterschiede kénnen zum Springen der Gliser

fithren. Der ganze Vorgang konnte aber dadurch nicht beschleunigt werden,

denn bei Eintritt der Erhitzungszeit soll der Inhalt zunichst eine gewisse

Wiirme erreicht haben, um wirklich griindlich und gleichmifig durchhitzt zu .
werden, Ferner ist zu beachten, daf} die Erhitzungszeit erst dann beginnt, wenn

das Thermometer die erforderliche Gradzahl erreicht hat.

Von den Gemiisen eignen sich nicht alle Sorten fiir dieses Verfahren, und zwar
in erster Linie die nicht, die einen strengen Geruch oder Geschmack haben,
| den man auch bei der Zubereitung in frischem Zustand durch Abwellen und
FortgieBen des ersten Kochwassers entfernen muB. Das sind vor allem Griin-
oder Krauskohl, Spinat, Blumenkohl und zum Teil auch Kohlrabi. Andere
Gemiise haben aber sehr gute Ergebnisse geliefert. Bewidhrte Anweisungen
folgen. Die roh eingefiillten Gemiise fallen wohl etwas mehr zusammen als die
vorgekochten. Deshalb muB man jene noch mehr als diese bis in den Rand
hinein in die Gliser fiillen. Die Fliissigkeit darf aber nur bis etwa zwei Finger
breit unter dem Glasrand stehen, da sie andernfalls leicht auskochen und den

i

/2

BADISCHE k-]
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg




Verschluf} gefiahrden knnte. Wenn man gerade heifles Wasser zur Verfiigung

1 hat, kann man die Gemiise mit heilem Wasser tibergieBen, andernfalls nimm¢ _
I man kaltes Wasser. Bei der Verwendung éffnet man die Gliser am besten zwet |
Stunden vorher und gibt etwas Salz und, wenn man es lieht, eine Prise Zucker
an den Inhalt. Dabei ist za beachten, daB die roh eingefiillten Gemiise wenigey
Salz brauchen als die vorgekochten, Die Briihe, die nicht zum Gemiise ver-
wendet werden kann, ergibt eine gute Suppe.

Bevor wir iiber die einzelnen Gemiisearten sprechen, machen wir besonders
| darauf aufmerksam, daB am besten nur hochwertiges Gemiise zur Frisch- |
haltung benutzt wird, Man ist dann seines Erfolges sicher. Hochwertiges Ge |
miise kann man aber nur durch gute Bodenbearbeitung erziclen, und diese
macht ja dem modernen Gartenbesitzer keine besondere Schwierigkeit mehe.
Wir verweisen in diesem Zusammenhang nur auf die bekannten Wolf-Gerits.
Sie ermoglichen eine viel griindlichere Bodenbearbeitung und steigern zudew
den Ertrag bei weniger Arbeit, *

Artischockenboden
FErhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min. bei 98 Grad C.

Von den frischen Artischocken entferne man die Blitter, schneide die harten
Stellen aus, schile die Boden und lege sie in gesalzenes und etwas gesiuertas
it Wasser. Dann koche man sie in Salzwasser, dem man etwas Zitronensiure -
1 gesetzt hat, etwa 10 Min. vor, fiille sie in Gliser, iibergiefle sie mit dem durah
Abstehen klar gewordenen heiflen Kochwasser und erhitze sie.,
Fir das Vorkochwasser rechne man 10 g Salz und 2 Kristalle Zitronensinre
auf 1 Liter Wasser.

I| Bleichsellerie siehe unter Selleriel _;
'n Blumenkohl
‘ Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C. |
( Der duBerlich schonste Blumenkohl ist durchweg stark gediingt. Fs empfiehls |
’ sich deshalb, jeden Blumenkohl, in Réschen geteilt, unter tfterem Wechseln
|

durch das Wiis

des Wassers zu wiissern, und zwar etwa einige Stunden lang. Man erreicht i
rn auch noch, daB verborgene Riupchen und andere kleine ;

. Lebewesen aus ihren Schlupfwinkelchen hervorkommen. Nicht jeder Blumen '
| * Wolfgeriitefubrik, Betzdorf, Sieg,
, - e — T— —
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Niemals schlechfes Obst zum Einkochen verwenden!
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kohl behilt seine weifle Farbe. Vielfach wird er gelb oder gar rotlich. Das zn
verhindern ist fast nicht moglich. Es liegt lediglich an der Sorte und zum Teil
wohl auch an der Art des verwendeten Diingers.

Den Blumenkohl zerlege man in méglichst grofle Réschen, die bequem in die
Gliger hineingebracht “l'rdcn l\nmwn Die dlC]\Ln Stiele schneide man so weit
wie moglich zuriick und befreie sie von den Hiillblittchen und der dicken
Haut. Man gebe die Roschen, nachdem sie gewissert gind, in offenem Topin
in kochend [wLﬂl's Wasger, dem man einen SchuB Essig l)mdefugt hat, lasse sie
kurz aufkochen, gebe sie auf ein Sieb, fiille sie heil} so in die Gliser, daB ihre
AuBenseiten nach auBen liegen, iibergiefle sie mit kochendem Wasser ohne
Salzzugabe, nach Belichen mit etwas Zitronensaft und erhitze sie.

Brechbohnen (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 100 Min., in weiten 120 Min., in 2-Liter-
Gliasern 130 Min. bei 98 Grad C.

Die vorgerichteten Bohnen fiille man in die Gliser, iibergiefle sie bis 3 cm unter
dem Rand der Gliser mit kochend heifiem oder auch kaltem Wasser ohne Salz,
stelle sie sofort unter Federdruck und erhjtze sie.

Vorgekochte Bohnen fallen allerdings stirker zusammen und fiillen das Glas
besser.

Prinzefbohnchen (roh)

Die ganz zarten Bthnchen, die noch keine Fiden gebildet haben, behandle
man, nachdem man die beiden Spitzen abgeschnitten hat, wie Brechbohnen.

Schneidebohnen (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 100 Min., in weiten 120 Min,, in 2-Liter-
Glisern 130 Min. bei 9‘& Grad C.

Zum Frischhalten eignen sich in erster Linie die Sorten mit vielem zartem
Fleisch und kleinen Samen. Sie diirfen aber nicht zu lange gehangen haben.
Da Bohnen, besonders die Schnittfliichen dieser, durch das Liegen an der Luft
Ieicht braun werden, verarbeite man sie méglichst schnell.
Die Bohnen befreie man sorgfiltig von den Fiiden, schnipple sie schnell, fiille
gie in Gliser, iibergiefle sie bis 3 em unter dem Rand der Gliser mit kochend
heiflem oder kaltem Wasser ohne Salz, gtelle sie sofort unter Federdruck und
erhitze sie.

Ringe sauber, trocken, luftig und flachliegend aufbewahren!
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Bohnenkerne (Flageolets) (roh)
B

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 110 Min., in weiten 130 Min., in sehr weiten
150 Min. bei 98 Grad C. \1

Unter ,,Flageolets*, einem der feinsten Gemiise, versteht man die Samen dex
Johnensorte ,,Chevriers griinbleibende Flageolets®, die eine weniger fleischige
Hiilse, aber stirker ausgebildete griine Samen (Bshnchen) hervorbringt. Nux
diese werden verwandt,

Die Bohnchen pale man dhnlich wie die Erbsen aus, fiille sie in die Gliser,

iibergiefe sic mit heilem oder kaltem Wasser und erhitze sie.

Bohnen in Zuckeressig

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 70 Min. bei 98 Grad C.

Ganz zarte, junge Bohnen, die noch keine Fiden gebildet haben, koche man,
nachdem man sie an den beiden Enden abgeschnitten hat, in leicht gesalzenem
Wasser fast gar, fiille sie heiB in die Gliser, iibergiefle sie mit kochender Zucker-
I essiglosung aus 750 g Zucker auf 1 Liter Weinessig, etwas ganzem Zimt und
Nelken ohne Korn, die in Mullsiickchen gebunden werden, und erhitze sie.

Bohnen mit Karotten in Zuckeressig

Erhitzungsdauer; in engen Gliasern 60 Min., in weiten 70 Min. bei 98 Grad C.

Die in etwa bohnengrofle Stiicke oder Stifte geschnittenen Karotten oder
Gelbriiben und junge, zarte, fadenlose, an den Spitzen abgeschnittene Bohnen
| koche man, jedes Gemiise fiir sich, in leicht gesalzenem Wasser halbgar, fiille
> ,] ] o %t
sie s0 heil wie moglich lagenweise in die Gliiser, iibergiefle sie mit kochender
Zuckeressiglosung, bereitet aus 750 g Zucker auf 1 Liter Weinessig und in Mull-
o o 'E 2 o
sickehen gebundenem Zimt und Nelken ohne Korn und erhitze sie.

E Dicke Bohnen (Saubohnen, Sumpfbohnen, Puffbohnen)
i - (Siehe unter Puffbohnen!)
|

Braunkohl

(Siehe Griinkohl!)

Dill (roh)
Erhitzungsdauer: 60 Min, bei 98 Grad C.

| Frischen, gewaschenen Dill iibergiefle man mit Wasser und erhitze ihn, Er |
eignet sich vorziiglich zur Bereitung von Krebsen und Schleien in Dill und
anderen Gerichten.

30
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Endivie
Diese behandle man wie Spinat,

Erbsen

Wohl kein Gemiise wird so gern und so viel frischgehalten wie Erbsen, Aber
nicht alle Ware, die angeboten wird, ist zum Frischhalten geeignet. Erbsen,
die schon lange mit den Schoten oder, was noch schlimmer ist, ausgepalt in
grofien Haufen gelegen hahben, sind in Girung iibergegangen, Man kaufe, wenn
man sie nicht selbst im Garten hat, Erbsen nur in den frithen Morgenstunden
und lasse sich die Gewithr geben, daBl die Ware frisch gepfliickt ist und nicht
schon lange Zeit gelagert hat oder unterwegs gewesen ist. Derartige Ware lat
sich nicht frischhalten, weil sie schon verdorben ist, ehe sie eingelegt wird.
Ahnliches gilt von zu reifen Erbsen oder solchen, die infolge ungiinstiger Witte-
rung nicht flott genug haben wachsen kénnen. Uberreife Erbsen sollte man nicht
mehr frischhalten, sondern sie sogleich zum Genuf} ausscheiden oder trocknen.

Des ferneren darf man nicht wahllos starke, mittlere und ganz starke Erbsen
1 L : i e <4 a0
durcheinander kochen und einfiillen. Jede Stirke lege man schon beim Ent-
kernen in eine besondere Schiissel. Das Einkochen ist andernfalls eine heikle
Sache und endet meistens mit dem so gefiirchteten MiBerfolg.

Erbsen verlieren, wie beim gewdhnlichen Kochen, so auch beim Frischhalten
ihre Farbe zum groflen Teil. Wenn frischgehaltene Erbsen eine grasgriine
I'arbe haben, so ist das etwas Unnatiirliches. Die Farbe kann nur erzielt wer-
den durch Mittel, die in gesundheitlicher Beziehung nicht empfohlen werden
kionnen, z. B. durch Kochen der Erbsen in I\uplcrh.’:&seln, mit Kupfersalzen
oder dhnlichem.

.Anweisung

Frhitzungsdauer: in engen Glisern 110 Min., in weiten 130 Min,, in 2-Liter-
Glasern 150 Min, bei 98 Grad C.

Frische, gesunde, noch nicht ganz ausgewachsene Erbsen wasche man, lasse
gie abtropfen, fiille sie locker und nicht zu hoch in Gliiser, iibergiefe sie bis 3 cm
unter dem Rand der Gliser mit kochendheiffem oder kaltem Wasser ohne Salz,
stelle sie sofort unter Federdruck und erhitze sie. Bei der Verwendung gieBe
man die Brithe ab, diinste die Erbsen in iiblicher Weise in fritn-h(-m Fett, indem
man einen Teil der Fliissigkeit aus dem Glase nebst ein paar Tropfen \Idmvi-

Wiirze hinzugiellt. Ubrlr ehliebene Briithe kann man zu Suppen tuhuudLu

Anweisung
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min, bei 98 Grad C.

Junge, zarte Erbsen wasche man tiichtig und In:gc sie auf ein Sieb. Je nach der
Menge Erbsen erhitze man frische Butter, Butterschmalz oder reines, mog-
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lichst selbstausgelassenes Schweineschmalz, lasse darin, wenn man den Ge-
schmack liebt, eine feingehackte Zwiebel und etwas Petersilie anziehen, gebe
dann die gewaschenen Erbsen mit etwas Salz hinein, decke den Topf zu,
schiittle die Erbsen durcheinander und lasse sie mit frischgekochter Fleisch-
briihe fast gar diinsten. Hierauf fiille man sie heil} in die Gliser und erhitze sie.
Vor der Verwendung tauche man das Glas nur so kurze Zeit in warmes Wasser,
daB das Fett sich von der Glaswand lost und besser mit herauskommt, schiitte
die Erbsen in einen geeigneten Topf, iiberstiube sie, wenn man sie simig
wiinscht, mit etwas Mehl oder fiige Knetbutter dazu und durchhitze sie voll-
stindig,

Zuckererbsen (roh)

1. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 100 Min., in weiten 120 Min,, in 2-Liter-
Glisern 130 Min. bei 98 Grad C.

Zarte, junge Zuckererbsen (Schiifen, Schoten) befreie man von den Fiden,
wasche gie griindlich mehrmals in viel kaltem Wasser, lasse sie auf einem
Seiher abtropfen, gebe sie in die Gliser, iibergiefle sie mit heiBem oder kaltem
Wasser und erhitze sie.

2. Anweisung
Erhitzungsdauer: in engen Gldsern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

Zarte, junge Zuckererbsen (Schifen, Schoten) befreie man von den Fiden,
wasche sie griindlich in viel kaltem Wasser und lasse sie auf einem Seiher ab-
tropfen. In einem zweckmiBigen Topf lasse man gutes Fett heils werden, gebe
nach Geschmack feingehackte Zwiebel und Petersilie und, wenn diese gedampft
sind, die abgetropften Schoten hinein, streue etwas Salz dariiber, schwenke
sie im Topf um, lasse sie mit frischgekochter Fleischbrithe oder leichtem Salz-
wasser fast gar kochen, fiille sie heill mit der Briihe in die Gliser und erhitze
sie. Die Behandlung bei der Verwendung ist dhnlich wie die der Exbsen.

Griinkohl

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.
Schon durchgefrorenen Griinkohl wasche man, koche ihn 10 Min. in leichtem
Salzwasser ab, lasse die Brithe ablaufen, hacke ihn grob (auch grobe Scheibe
der Fleischhackmaschine!), fiille ihn nicht zu fest in Glaser, giefle Wasser dar-
iiber und erhitze ihn,

Huch der Gummiring muB stets die Erdbeermarke tragen!
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Griinkohlgemiise
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

Der gefrorene Griinkohl wird von den Stielen gestreift, gewaschen und ‘in
reichlichem siedendem Salzwasser schnell abgekocht. Man gieit den Kohl anf
cin Sich und liBt ihn gut abtropfen und auskiihlen. Dann wiegt man ihn fein
oder grob. Man erhitzt Schmalz und Butter, it einen Teeloffel geriebene
Zwiebeln darin hellgelb werden und gibt den Kohl hinzu, den man tiichtig
durchdiinsten 146t und mit Salz und 1 Prise Pfeffer abschmeckt. Heil in vox-
sewiirmte Gliser gefiillt, erhitzt man ihn, Beim Gebrauch wird das Gemiise
kalt aus dem Glase genommen, mit Mehl iiberstiubt und mit 1/g Liter kriftiger
Fleischbrithe durchgekocht.

Gurken

Diese einzukochen empfiehlt sich besonders deshalb, weil dann das hiufig vor-
kommende Schimmeln verhindert wird. Wenn die Gradhthe und die Er-
hitzungsdauer eingehalten werden, werden die Gurken jeden Gaumen be

friedi gen,

i
Salzourken

L=
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min,, in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.

Halbausgewachsene, tadellose und unbeschadigte Gurken lege man, nachdem
sie sauber abgebiirstet und gewaschen und die beiden Enden etwas abgeschnit-
ten worden sind, 24 Stunden in ein Gefil mit Wasser, damit die etwa vorhan-
denen bitteren Stoffe herausgezogen werden. Dann lege man sie auf die iibliche
Veise mit den Gewiirzkriiutern in die Gliser, itbergiefie sie mit einer abgekoch-
ten Salzbriithe aus 1 Liter Wasser und etwa 45 g Salz und erhitze sie.

B =

Gewiirzgurken (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.
24 etwa fingerlange Gurken putze und wasche man, mische sie mit Perl-
zwiebeln und schichte sie in die Gliiser. Dariiber giefle man 1/, Liter Kriuter-
essig mit knapp 1/, Liter Wasser, je 1/, Kaffeeloffel Salz und Zucker und je
Glas 1 Lorbeerblatt, einigen Senf- und Pfefferkornern und erhitze.

Benutzen Sie immer WECK-Erzeugnisse mit der Erdbeermarke!
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SiiBsaure Gurken (roh)
1. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.

15 etwa 10 cm lange Gurken putze man, wasche sie, durchsteche sie mehr-
mals mit einem Hélzchen und schichte sie in die Gliser. Dazu gebe man
1/, Liter Kriiuteressig mit stark 1/, Liter Wasser, je 1 Kaffeeloffel Salz und
Zucker und je Glas 1 Lorbeerblatt, einigen Senfkirnern, 3 Pfefferkornern und
einigen Zwiebelscheiben und erhitze,

2. Anweisung
FErhitzungsdauer: in engen Glisern 10 Min., in weiten 20 Min. bei 80 Grad C.

Man lege mittlere, schine, fleckenlose Gurken 1 Tag in Salzwasser. Hieranf lege
man sie in Gliser, gebe die erforderlichen Gewiirze hinzu, iibergiefie sie mit einer
Lisung aus halbkaltem abgekochtem Wasser und halb Weinessig und erhitze.

Essiggurken (roh)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 70 Grad C.

Tadellose, unbeschiidigte, nach der Grofie ausgesuchte Gurken wasche man
sauber, reibe sie ab, lege sie in einen steinernen Topf, bestreue sie mit grobem
Salz, lasse sie 24 Stunden zugedeckt stehen und reibe sie darauf nochmals ab.
Dann fiille man sie der Griofie nach mit den erforderlichen Kriutern in einen
Topf, iibergielie sie mit gutem, kochendheiBlem Weinessig, den man aber nur
bis zum Kochen erhitzt hat, weil er, wenn er wallend kocht, an Duft verliert,
und stellt sie 8 Tage zugedeckt fort. Darauf fiille man die Gurken ihrer Grifle
nach mit den Kriutern in Gliser, giefle den Issig dariiber und erhitze sie.
Wenn der Essig schr scharf ist, empfiehlt es sich, 1 Liter Essig mit 1/, Liter
Wasser zu verdiinnen., — Hiufig wiinscht man, dal Gurken eine mbglichst
grime Farbe haben. Diese ist aber unnatiirlich. Sie kann erreicht werden, wenn
man den Essig in Kupfertopfen kocht. Aus Riicksicht auf die Gesundheit ist es
aber wohl zu empfehlen, das Fiarben zu unterlassen.

Weingurken (roh)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min, bei 80 Grad C.

Kleine Gurken wasche man, lasse sie 24 Stunden eingesalzen stehen und
echichte sie in die Gliser. 1/, Liter Wein, 1 EBloffel Citrovinessig und 1 Kaffee-
foffel Zucker mit einigen Pfeffer- und Senfkornern lasse man zum Kochen
kommen, giele dies iiber die Gurken und erhitze sie.

34
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Senfgurken (roh) ‘

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 70 Grad C.

Reife, gelbe, aber ja nicht zu weiche Gurken irgendeiner Schlangengurkenart
schiile und hilfte man, befreie sie mit einem nicht anlaufenden Loffel von den
Kernen, schneide sie in etwa 6 cm lange und 3 em dicke Stiicke, lege sie in
eine Schiissel, bestreue sie miBig mit Salz und lasse sie eine Nacht stehen.
Dann trockne man die Gurken sauber ab, fiille sie in die Gliser, indem man
die Zwischenriume mit weiBen Senfkérnern, kleinen Meerrettichstiickchen und
kleinen Zwiebelchen ausfiillt, iibergiefle sic mit kochendem, geschiumtem
Weinessig und erhitze sie.

Zuckergurken (roh)

FErhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 70 Grad C.

Die wie Senfgurken vorbereiteten Stiicke setze man mit halb durch Wasse:
verdiinntem Essig aufs Feuer, lasse sie einige Male aufwallen, lege sie dann
kurz in kaltes Wasser und lasse sie dann in einem Sieb oder Tuch abtropfen.
Dann koche man fiir je 1 kg Gurken 1/, kg Zucker mit etwas Zimt und
Nelken und 1/, Liter Weinessig 1/, Stunde, schiume wihrenddessen mehi-
mals ab, giefle die Losung heil itber die in die Gléser gefiillten Gurken-
streifen und erhitze.

Gurkensalat (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glidsern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 70 Grad C.

Die Gurken miissen in recht kiihler Tageszeit gepfliickt sein. Von der Sonne
durchwirmte Gurken, die obendrein nach der Abnahme noch lingere Zeit
liegen und welk geworden sind, diirfen nicht verwendet werden, weil sie giren
und in den Glisern verderben,

Die Gurken schile man, schneide eie mit dem Messer in dicke Scheiben und
fiille sie sofort nicht sehr fest in die Gliser, damit sie nicht Saft zichen. Man
gieBe rohen, zur Hilfte mit Wasser verdiinnten, moglichst farblosen Essig oder
Zitronensaft dariiber und erhitze sie. Bei Verwendung nicht farblosen Essigs
werden die Gurken leicht briunlich.

Beim Gebrauch nehme man die Gurken aus dem Glase, lege sie auf ein Sieb
und salze sie, wenn der Essig abgelaufen ist, in einer Schiissel. Das Salz lasse
man etwa eine Viertelstunde etwas durchziehen, ehe man die iibrigen Zutaten
dazumengt. Man verwende beim Anrichten frischen Essig, Maggiwiirze und (831
und trage recht kalt auf.
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Gemischtes Eingemachtes (Mixed Pickles) (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 70 Grad C.

Ganz kleine, junge, fleckenlose Giirkchen bestreue man mit Perlzwiebeln, un-
reifen Friichten der Kapuzinerkresse (falschen Kapern) und Salz und stelle sie
24 Stunden fort. Tags darauf trockne man sie sauber ab und fiille sie schichten-
weise mit Blumenkohl, jungen griinen Bohnen, Exbsen, in Scheiben geschnit-
tenen Karotten, jungen Maiskélbchen und was sonst noch der Garten hervor-
bringt, in die Gliser (all dies ist fiir sich in leicht gesalzenem Wasser zuvor
halbweich zu kochen!), iibergiefle das Ganze mit abgeschiumtem, kochendem
Essig und erhitze es.

Gurkengemiise (Schmorgurken)

Erhitzungsdauer: in engen Gliisern 60 Min., in weiten 90 Min, bei 98 Grad C.

Reife, geschiilte, entkernte Gurken schneide man in beliebige Stiicke, koche
diese in leichtem Salzwasser mit Essigzugabe fast gar, schiitte sie auf cinen
Seiher, fiille sie sofort in beliebige Gliiser, iibergieBe sie mit der Kochbriihe und
erhitze sie. Beim Gebrauch bereite man eine braune Tunke, die mit Essig und
saurem Rahm gewdiirzt wird, oder eine weile Buttertunke, die mit Eigelb ak-
gerithrt und mit Maggiwiirze und Zitronensaft gewiirzt wird.

Pfeffcrgurken (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 70 Grad C.
Moglichst kleine, fleckenlose Giirkchen wasche und biirste man tiichtig und lasse
gie, mit Salz durchstreut, eine Nacht in einem Gefill stehen. Dann fiille man die
Gurken, untermischt mit Dill, Estragon, Pfeffer oder Pfefferkraut, Lorbeer-
blattern, Meerrettich (in Stiickchen geschnitten) und kleinen Zwiehelchen in
Gliiser, itbergiefe sie mit abgeschiumtem, kochendem Essig und erhitze sie.

Haferwurzeln
FErhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min, bei 98 Grad C.

Die Wurzeln des zutriglichen Gemiises wasche man tiichtig, schabe sie mit
einem Messer sauber ab und lege sie sofort in kaltes Wasser. Dann schneide
man die Wirzeln in etwa 3 em lange Stiickchen, lege sie in kochendes, leicht
gesalzenes Wasser, koche sie fast gar, fiille sie heill in Gliser, iibergieBe sie mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser und erhitze sie. : |

=

Ruch der Gummiring mufl stets die Erdbeermarke tragen!
86

% BaDISCHE B

& LANDESBIBLIOTHEK Billch REcaben



BADISCHE

Hopfensprossen
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min,, in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Beim Anbau des Hopfens wird im Frithjahr ein groBer Teil der jungen Sprossen
entfernt, und nur die stirksten Sprossen werden an der Pflanze gelassen. Die
jungen Sprossen sind aber das feinste Gemiise, das die Pflanzenwelt uns geben
kann, und sollten in jenen Gegenden,in denen der Hopfen gepflanzt wird, ge-
sammelt und gegessen oder frischgehalten werden.

Die aus der Erde herausgeholten, vollstindig weilen, itberfliissigen Triebe
wasche man tiichtig, koche sie in leichtem Salzwasser, fiille sie in Gliser, iiber-
gieBe sie mit dem klaren Abkochwasser und erhitze sie.

Falsche Kapern

FErhitzungsdauer: in engen Glasern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 70 Grad C.
Hierunter versteht man entweder die unreifen, griinen Knospen der Sumpf-
dotterblume (Caltha palustris), einer im Frithjahr sehr hiufig auf feuchten
Wiesen wachsenden Pflanze, oder aber auch die unreifen, griinen Friichte der
Kapuzinerkresse (Tropaeolum),

Die Friichte wasche man, bestreue sie mit Salz und stelle sie 24 Stunden fort.
Dann trockne man sie ab, fiille sie in Gliser, iibergiefie sie mit kochendem
Weinessig und erhitze sie.

Karotten (Mohrriiben, Mohren, Gelbriiben, Wurzeln) (roh)
1. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 120 Min, bei 98 Grad C.
Moglichst junge, schone, zarte Wurzeln putze und wasche man schnell und
griindlich, ohne sie lange im Wasser liegen zu lassen, da sie sonst ihrer besten
Jestandteile beraubt werden. Dann fiille man sie in die Gliser, giefe heifles
oder kaltes Wasser dariiber und erhitze sie.

2. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.
Die frithen kleinen, linglichen und die frithen runden Sorten werden meist
canz, die spiten grofieren in Stiftchen, Scheiben oder Wiirfel geschnitten ein-
gelegt. Die frithen linglichen koche man etwa 5, die kurzen runden etwa

Die Gliser Marke WECK reinigt man in heifler ifli-Losung!
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15 Min., die spiten so lange, bis sie dem Fingerdruck nachgeben, in leichtem '
Salzwasser. Hierauf lasse man Butter oder sonst gutes Fett heill werden, gebe

nach Geschmack und Belichen feingeschnittene Zwiebel und Petersilie und, .
nachdem diese angeddmpft sind, die Karotten hinein, schwenke den Topf und |
lasse die Karotten einige Minuten diinsten. Dann giefle man frischgekochte
Fleischbrithe (auch von frischgekochtem Schweinefleisch) oder, wenn man

diese nicht hat, von dem Kochwasser, in dem die Karotten gekocht wurden,

dazu und lasse die Karotien fast gar diinsten. Man fiille sie heif3 in Gliser und

erhitze sie. Vor der Verwendung gebe man die Karotten in heille Butter, fiills

sie mit der Brithe aus dem Glase auf, schwenke sie um und erhitze sie oder

stelle mit der Brithe aus dem Glase eine weille Einbrenne her und koche dis

Karotten darin lkurz auf,

Kerbelriiben

Erhitzungsdauer: in engen Glizsern 60 Min., in weiten 90 Min, bei 98 Grad C.
Das hochfeine Gemiise ist leider noch sehr wenig bekannt. Die Riibchen sind
am besten im Winter, zu welcher Zeit sie auch frischgehalten werden sollen.
Die Riiben wasche man, bringe sie in einem geeigneten Topf mit kaltem Wasser
aufs Feuer, lasse sie einmal aufwallen und streife dann wie bei Mandeln die
Haut ab, Dann schmore man die Ritben in heiffer Butter oder sonstigem gutem,
reinem Fett, tiberstreue sie mit etwas Salz, gieBe frischgekochte Fleischbrithe
(anch gute fette Schweinefleischbrithe) daran und lasse sie fast gar diinsten.
Man fiille sie heil in Gliser und erhitze sie.

Beim Anrichten briiune man Weizenmehl mit Butter und einer Prise Zucker
und Salz, giefie die Brithe aus dem Glase hinzu und lasse die Riibchen darim
schnell aufkochen.

Knollenziest (Stachis tuberifera)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min, bei 98 Grad C.
Die im Herbst geernteten Knollchen reinige man gut, koche sie in leicht ge-

salzenem Wasser fast weich, fiille sie heifd in Gliiser, iibergiefe sie mit kochen-
dem Wasser und erhitze sie.

Kohlrabi
1. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glésern 90 Min., in weiten 110 Min. bei 98 Grad C.

Man schiilt junge, zarte Kohlrabi, schneidet sie in Scheiben oder Stiibchen und
legt sie iiber Nacht in klares kaltes Wasser. Dadurch wird der scharfe Ge-
schmack entzogen. Am andern Tag gibt man die Kohlrabi in frisches, kochen-

88

"'\ BADISCHE ’g

‘s’ LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



des Wasser, dem man einen Schufl Essig beigefiigt hat, und 146t sie 2—3 Wall
aufkochen. Mit einem Schaumltffel hebt man die Kohlrabistiickchen aus der
Briihe, legt sie noch einmal kurz in klares kaltes Wasser und fiillt sie sodanz
locker in die Gliser. Die Kohlrabi werden dann mit frischem kaltem oder
heiffem Wasser iibergossen und erhitzt,

2, Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

Zarte, nicht holzige Kohlrabi schiile man, schneide sie beliebig in Stifte odez
Scheiben, gebe diese in kochendes, leicht gesalzenes Wasser und koche sie fast
gar, Dann gieBe man sie auf einen Seiher zum Ablaufen. Unterdessen lasse man
gutes Fett in einem geeigneten Topf heill werden, gebe eine feingehackte Zwie-
bel und, wenn diese etwas angedampft ist, die Kohlrabi hinein, schwenke sia
in dem Topf um, lasse sie einige Minuten zugedeckt diinsten, gebe Salz, be-
liebiges Gewiirz und frischgekochte Fleischbrithe (auch Schweinefleischbriithe)
dariiber, lasse sie fast gar kochen, fiille sie dann mit der Briihe heill in Gliser
und erhitze sie.

Vor der Verwendung tauche man das Glas in warmes Wasser, damit sich das
Fett lost und der Inhalt besser auslaufen kann.

E-_{opfsaiat Diesen behandle man wie Spinat.

Krauskohl! Siche Griinkohl!

.

Kriuter fiir Kriiutertunken
Erhitzungsdauer: in engen Glésern 45 Min., in weiten 60 Min. bei 98 Grad C.

Bohnenkraut, Basilikum, Borretsch, Dill, von diesem recht viel, ferner Estra-
e, Pimpinelle, Portulak, Salbei, Sauerampfer
(recht viel), Thymian, Weinraute und Wermut wasche und verlese man tiich«
tig und lasse sie in einem Haarsieb abtropfen. Dann wiege man die Kriuter
fein, fiillle sie dicht in Gliiser, iibergiefle sic mit nicht zu starkem Essig und
erhitze sie.

gon, Fenchel, Majoran, Petersi

Jei der Verwendung gebe man von den abgetropften Kriiutern etwa 2 EB15{fa!
voll auf 1 Liter Tunke.

§ Pl .
Kiirbis
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad C

Die Kiirhisse sollen ein mbglichst feines, zartes, tiefgelbes Fleisch haben, das
sich beim Kochen nicht verfirbt.
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Den Kiirbis schneide man in zwei Hilften, entferne das Kernhaus und das
Mark mit einem nicht anlaufenden Loffel, schneide das Fleisch in Streifen,
schile diese, schneide dann die Streifen in etwa 5 em lange und 2 em dicke |
Stiicke und steche kleine Kugeln aus. Der Abfall kann natiirlich auch ver-

wendet werden. Die Stiicke oder Kugeln koche man in leichtem Essigwasser,

bis sie sich durchstechen lassen, fiille sie in Gliser, iibergicBe sie mit kochender
Zuckeressiglosung aus 750 g Zucker und 1 Liter Essig und erhitze sie.

Kiirbis wie Melonen

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad C

Einen griinen Melonenkiirbis schneide man in Hilften, entferne mit einem

nicht anlaufenden Liffel die Kerne und das weiche Innere, teile die Hilften in

Streifen, schiile diese, schneide sie in 5 cm lange und 3 em breite Stiicke und

lege diese iiber Nacht in nicht zu scharfen Essig. Am anderen Morgen lagee

man die Stiicke vollstindig trocken abtropfen. Dann liutere man auf 1 kg |
Kiirbis 1/, kg Zucker, koche darin die Stiicke so lange, bis sie ganz klar aus-

sehen, fiille sie mit dem Saft heill in die Gliiser und erhitze sie.

Ingwerkiirbis

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad C

Den Kiirbis behandle man, wie in der vorstehenden Anweisung angegeben ist,
koche aber mit dem Zucker noch etwas in Mullsiickchen gebundenen Zimt
und ganzen Ingwer, den man aber nach dem Kochen abtrocknet und zu weite-
rer Verwendung aufhebt.

Mairiiben

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

Die Riiben wasche man, schiile sie, schneide sie in grofle Wiirfel oder in Strei-
1(,u, koche sie in leichtem Salzwasser, bis sie dem Fingerdruck nachgeben, fiille
sie heiB in die Gliser, iibergiefle sie mit kochendem, ]m(‘ht nt,salﬂ,ncm W 1886T
und erhitze sie. Das Koch“as‘-ar hat einen unangenchmen Geschmack und
wird deshalb am besten nicht verwendet.

Beim Einfiillen

heifen Inhalts in die Glafer ftellt man Diefe auf ein mchrfach
zufammengefchlagenes feuchtes Tuch!
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| Mais
} Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 98 Grad

Die Kolbchen des amerikanischen Zuckermaises befreie man, wenn sie bereits
vollstindig ausgebildet sind, aber noch ganz weiche, weille Korner haben, von
ihren Hiillblittern, koche sie in leicht gesalzenem Wasser halbweich, fiille sia
heifd in die Gliiser, iibergiefle sie mit dem heiBen, durch Stehen geklirten Koch-
wasser und erhitze sie.

Mais in Essig
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 15 Min., in weiten 20 Min. bei 98 Grad C.

Die von ihren Hiillblittern befreiten, etwa fingerdicken Kolbchen bestreua
man in einem geeigneten Gefil mit Salz und lasse sie 24 Stunden stehen.
Dann trockne man die Kolbchen ab, fiille sie schichtenweise mit Estragon und

weilem Pfeffer in Gliser, ithergiefe siemit kochendem Weinessig und erhit
. & g

ZE Ble.

™
|

Mais in Zuckeressig
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 15 Min., in weiten 20 Min. bei 98 Grad C

r, iiber-
4

Etwa fingerdicke Kélbchen koche man halbweich, fiille sie heiB} in Glise
gieBe sie mit kochender Zuckeressiglosung aus 750 g Zucker auf 1 Liter Ess
und etwas in ein Sickchen gebundenen Nelken und Zimt und erhitze sie.

Mangold

q 1. Mangoldblitter
Diese werden wie Spinat behandelt,
2. Mangoldstiele (roh)
Erhitzungsdauer: in engen Glasern 90 Min., in weiten 120 Min, bei 98 Grad C.
Die Stiele befreie man von den Blatteilen, schneide sie in etwa fingerlange
Stifte, fiille sie in die Gliser, iibergicBe sie mit heilem oder kaltem Wasser und
erhitze sie. Man richte sie spiter mit einem hollindischen Beigufi oder dhn-

lichem an,

e i i s
e AR

Sagen Sie Jhren Bekannten
Dab nur der von ,einmwedien’’ fprechen darf, Der ausichlieBlich
Oie Glafer und Gerite Weltmarke WECK, Der Firma WECK

Oflingen benugt!
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Melde oder Melle

behandle man wie Spinat.

Meerkohl

Erhitzungsdauer: in engen Gliasern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

Dieses in Deutschland verhiiltnismiBig seltene Gemiise stammt aus dem
Mittelmeergebiet, Es gedeiht nur gut auf sehr leichtem Boden und verlangt
viel Feuchtigkeit. Die im Friihjahr erscheinenden, gebleichten, dicken Blatt-
etiele geben ein sehr feines, dem Spargel ihnliches Gemiise.

Die Blattstiele wasche man, schneide sie der Hohe der Gliser entsprechend zu,
koche sie in leichtem Salzwasser, bis sie dem Fingerdruck nachgeben, fiille sie
heiB in die Gliser, iibergieBe sie mit dem Kochwasser, das man einige Minuten
stehen liBt, damit es sich klire, und erhitze sie. Die Abfiille behandle man
shnlich wie Bruchspargel.

Melonen
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 80 Grad C.

Diese behandle man wie Kiirbis als Melone.

Mischgemiise
Erhitzungsdauer: in engen Gliasern 90 Minuten, in weiten 120 Minuten bei
98 Grad C.

Man nehme nur junge Gemiise, und zwar eignen sich am besten dazu Blumen-
kohl, Kohlrabi, Bohnen, Gelbritben und Erbsen. Blumenkohl und Kohlrabi
werden einige Stunden oder am besten itber Nacht in Wasser gelegt, damit
sie den ihnen anhaftenden starken Geschmack verlieren, Dann lasse man diese
beiden Gemiise jedes fiir sich aufkochen. Es geniigen 2—3 ‘Wall, da sie sonst
zu weich werden. Erst jetzt werden diese Gemiise zusammen mit den iibrigen,
die noch roh sind, schichtenweise oder, wenn man es liebt, auch gleich unter-
mischt, recht locker, in die Glaser gefiillt, mit kaltem oder heiflem Wasser
iibergossen und erhitzt.

Paprikaschoten
Erhitzungsdauer: 30 Min, bei 85-90 Grad C.
Die griinen Paprikaschoten werden mit einem reinen Tuche sauber abgewischt,

in passende Gliiser gestellt (am besten einmal die Spitze nach oben, einmal
nach unten, so wird der Platz am besten ausgeniitzt), mit leichtem, etwas

22
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1 gesalzenem Essigwasser ibergossen und bei 80-90 Grad 25-30 Min. erhitzt.
Schoner sieht der rote Paprika aus. Entweder werden die Schoten ganz steri-
lisiert, oder man zerteilt sie in passende Stiicke, nimmt die Kerne heraus, fiillt
die Gliser und verfahrt weiter, wie oben angegeben ist. Man kann diese Stiick-

_ chen spiiter unter Mixed Pickles mischen, wodurch man ein prichtiges Aus-
| gehen erzielt.

| Man fiille abwechselnd griine, gelbe und rote Schoten roh und ungeschiilt sehr
| fest in die Gliiser, iibergiefle sie mit einer leichten Salzlésung und erhitze,

Griine Paprikaschoten in Tomatenbriihe
Erhitzungsdauer: 60 Min. bei 90 Grad C.

Man kocht die reifen Tomaten wie iiblich, reibt sie durch ein Haarsieb und
Locht die erhaltene Brithe noch etwas ein. Unterdessen schneidet man den
Stiel und den oberen Teil der Paprikaschoten ab, entfernt die Samenkerne und
Rippen, briiht die Schoten mit siedendem Wasser ab, damit sie ihre Schirle
verlieren, und liBt sie dann gut abtropfen. Esist selbstverstindlich, da man
nur Schoten der grofien, fleischigen Sorten nimmt, die sich zu dieser Bereitung
besonders eignen. Nun steckt man in je eine grofle Schote zwei kleinere und
stellt gie in das Glas, bis es fast vollgefiillt ist. Mittlerweile ist die Tomaten-
briihe geniigend eingekocht. Man gieBt sie auf die Paprikaschoten und erhitzt.
Die griinen Schoten nehmen gich in der roten Brithe sehr hiibsch aus. Will man
dann im Winter oder Frithjahr ,,gefiillte Paprika® essen, so kocht man etwas
Reis halbweich, hackt ziemlich fettes Schweinefleisch, mischt es zum Reis,
gibt 1 Ei und Salz dazu und fiillt die Schoten mit dieser Masse dreiviertel voll.
Darauf macht man aus Schweinefett und Weizenmehl eine helle Mehlschwitze,
giefit mit kaltem Wasser und der Tomatenbrithe aus dem Glase auf, gibt die
gefiillten Paprikaschoten hinein und lit sie kochen, bis der Reis weich ist.
Ist die Tunke etwas sauer, so gibt man je nach Geschmack eine Prise Zucker
oder etwas Sahne dazu.

Gediinstete griine Paprika
Erhitzungsdawer: 30 Min. bei 90 Grad C.

Man schneidet kleinere Schoten, die zum Fiillen unbrauchbar sind, nachdem
man sie entkernt hat, in nudelartige Streifen. In eine Kasserolle gibt man
Schweinefett. Wenn dieses warm geworden ist, diinstet man feingeschnittene
Zwicbelscheiben darin ein wenig an und gibt die Paprikanudeln hinein. Man
diinstet diese halbweich. Dann fiillt man die Masse in ein WECKglas, giefit
obenauf etwas heiBes Schweinefett, schlieBt das Glas und erhitzt. Beim Ge-
brauch wirmt man die Masse auf und gibt sie warm als Beigericht zu Eier-
gpeisen.
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Paprika mit Tomaten
Erhitzungsdauer;: 40 Min, bei 90 Grad C.

Man diinstet nudlig geschnittene Paprikaschoten mit etwas feingeschnittener
Zwiebel in Schweinefett halbweich, wiischt einige Tomaten, zerschneidet sis,
nachdem man die Kerne entfernt hat, in Stiicke, gibt diese zu dem Paprike
und lift diinsten, bis die Tomaten gar sind. Dann fiillt man die Masse
Gliser von WECK und erhitzt. Beim Gebrauch erwiirmt man das Gericht und
reicht es, mit weich gediinstetem Reis umlegt. Es ist ein ausgichigcs und nahe-
haftes Abendessen.

o

e
Pastinaken

Auch dieses Gemiise findet man in deutschen Giirten noch sehr wenig ver-
breitet.

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 60 Min., in weiten 90 Min, bei 98 Grad C.

1. Anweisung

Man biirste die Wurzeln unter Wasser tiichtig ab, schile sie, schneide sie in
Stiftchen oder Wiirfel, lege diese zuniichst in Wasser, gebe sie dann in kochen-
des, leicht gesalzenes Wasser, lasse sie einmal aufkochen, fillle sie in Gliser.
iibergieBe sie mit dem durch Stechen etwas geklirten Kochwasser und er-

hitze sie.

2. Anweisung

Man diinste die nach vorstehender Anweisung abgekochten Pastinaken kurze

Zeit in Butter oder anderem Iett mit fein gehackter Zwiebel und Petersilie,

losche sie mit dem Kochwasser oder frischer Fleischbriihe ab, fiille das Ganza
in Gliser und erhitze es.

Puffbohnen
(dicke Bohnen, Saubohnen, Sumpfbohnen)
Erhitzungsdauer: in engen Gliisern 60 Min., in weiten 90 Min, bei 98 Grad €.

Gewohnliche Puffbohnen werden im Glase leicht braun und an den Stellen,
wo die Fliissighkeit im Glase aufhort, ganz dunkel. Man zieht deshalb vielfach

T— e .
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Verlangen Sie
T;"-\_\ auch fiir lhren alten Glaferbeftand ausdriicklich Ringe Weltmarhe WECK

G‘BE{K mit dem Erdbeerichutzeichen! WECK bietet nur Garantie, roenn auch

Ringe Weltmarke WECK vermendet werdenl

Baden-Wiirttemberg



die weiBblithende und weiBbleibende Konservenpuffbohne vor, die im Glase
hell-griinlich-grau bleibt. Diese schmeckt aber nicht so kriftig wie die gewohn-
liche Puffbohne.

Die Bohnen koche man in sprudelnd kochendem Salzwasser gar, schiitte sie

auf einen Seiher und tauche diesen rasch in kaltes Wasser. Dadurch erhilt man

die Farbe muglichst hell. Dann fiille man die Bohnen in die Gliser, iibergiefie

gie mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser und erhitze sie. Schmackhafter
| sind sie, wenn man sie mit dem Kochywasser, das etwas gestanden hat, iiber-
gieBt, jedoch bleibt die Farbe nicht so hell.

Rhabarber (roh)

1. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad C.
Zuckerlsung: 500 g Zucker, in 1/; Liter Wasser geldutert, fiir etwa 2 kg.
Der Rhabarber ist das erste Gemiise unseres Gartens. Leider wird er in den
deutschen Haushaltungen noch viel zuwenig benutzt. Er liefert eines der ge-
gundesten, wohlschmeckendsten und erfrischendsten Gerichte.

Die von der Pflanze vorsichtig abgedrehten, nicht abgeschnittenen Blattstiele
wasche man, lasse zarte Stengel ungeschilt, andere schile man und schneide
sie in Wiirfel oder Stiftchen. Diese bestrene man mit Zucker, lasse sie 2 bis
3 Stunden stehen, fiille sie dann mit dem Saft in die Gliser und erhitze sie.

2. Anweisung

Zuckerlssung: 500 g Zucker, in 1/, Liter Wasser gelautert, fiir etwa 2 kg
Rhabarber.

Etwa 2 kg geschilten, in Stiftchen oder W iirfel geschnittenen Rhabarber lege
man roh in eine Schiissel, iibergieBe ihn mit dem kochend heifien, geliuterten
Zucker und rithre dies vorsichtig mit einem Loffel durcheinander. Dann fiille
man den Rhabarber, der zusammengefallen ist, mit dem Safte noch heil} in
die Gliser und erhitze ihn.

Den Zucker lautere man auf gelindem Feuer, da er sonst leicht anbrennt.

e e e

Beftehen Sie davauf,
o daB Ihnen lhr Handler nur Gummiringe, Glafer und Gerate Weltmarke

WECK verhauft! Verlangen Sie auch fiir Ihren alten Glaferbeftand auo=
drichlich Ringe Weltmarke WECK mit dem Erdbeerichutizeichen!
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Rosenkohl (roh)
| Erhitzungsdauer: in engen Glisern 100 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad .

i Man nehme Rosenkohl, der nicht mit Jauche oder Fiikalien gediingt ist, Gus

! ausgebildete und moglichst feste Roschen, die von den beschiidigten und an-
gewelkten Blittern befreit und sauber gewaschen worden sind, fiille man in

die Glaser, itbergiefle sie mit Wasser und erhitze sie.

Rosenkohl kann man auch fertig, nur in Butter oder Fett gediinstet, frisch-

halten, jedoch werden die Réschen bei dem spiteren HeiBmachen leicht zu |
weich und unansehnlich.

Rotriiben
(Rote Bete, Rote Rane, stellenweise auch Karoten genannt)
Erhitzungsdauer: in engen Glasern 20 Min., in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.

Die Riiben sollen méglichst durch und durch dunkelrotes Fleisch haben, das
| sich beim Kochen nicht verfiirbt.

1. Anweisung

Durch Abdrehen, nicht Abschneiden, entferne man die Blitter von den Riiben,
wasche diese sauber und lasse sie in einem geeigneten Kochtopfe so lange
kochen, bis sie weich geworden sind, was u ngefihr in 2 Stunden der Fall sein
wird. Dann schrecke man sie schnell in kaltem Wasser ab, ziehe die Haut ak
( und schneide die Knollen in nicht zu diinne Scheiben. Diese gebe man mit

einigen Meerrettichstiickchen, etwas Pfefferkornern, Koriander, Lorbeer-

blittern, alles in ein Mullsickchen gebunden, in ein Gefif3, iibergiefe siec mit
| kochendem, halbverdiinntem Weinessig und lasse sie iiber Nacht stehen. Als-
[ dann fiille man die Scheiben in Gliser, iibergiefie sie mit der Brithe ohne die
,- Gewiirze und erhitze sie.
{
{

2. Anweisung

Die vorbereiteten Riibenscheiben iibergiefe man mit der kochenden Zucker-
essiglosung (aus 500 g Zucker mit 1 Liter Essig, etwas in Mullsickchen gebun-
denen Nelken, Senfkérnern und ganzem Ingwer), lasse sie ebenfalls iiber Nacht
stehen und erhitze sie dann, und zwar ohne die Gewiirze, jedoch mit einem
Stiickchen Lorbeerblatt.

(‘ i Teltower Riibchen
||
|

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

Die Riibchen putze man sauber, teile die groferen durch einen Kreuzschnitt
| P ’ g
Pi ein wenig auf, wasche sie gut, moglichst in warmem Wasser, lege sie in kochen-
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des, leicht gesalzenes Wasser und koche sie einige Minuten. Dann schiitte man
sie auf ein Sieb, diinste sie in heifem Fett unter Zugabe von Fleischbrithe fast
gar, fiille sie heiB mit der Briihe in Gliiser und erhitze sie.

Rotkraut (roh)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 100 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Das Rotkraut schneide oder hoble man fein, bestreue es mit etwas Salz und
Zucker, gieBe wenig Essig dariiber und lasse es iiber Nacht stehen; dann fiille
man es mit der Bruhe in Gliser und erhitze es.

Riibstiel oder Stielmus
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

Unter Riibstiel oder Stielmus, einem nicht iiberall in Deutschland bekannten
Gemiise, versteht man die dicken Blattrippen der Mairiiben, die zu diesem
Zwecke so dicht gesit werden, daB sie keine Riibchen, dafiir aber dickere und
grofiere Blattrippen hervorbringen.

Die Blatteile streife man von den Rippen, wasche diese, schneide sie in kleine
Stiicke, koche sie in leichtem Salzwasser fast gar, fiille sie heif in die Gliser,
itherpiefle sie mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser oder auch guter
frischer Fleischbriihe (auch Schweinefleischbrithe) und erhitze sie. Das Koch-
wasser verwende man seines strengen Geschmackes wegen nicht, Bei der Ver-
wendung roste man in heilem Fett Mehl, losche es mit der Brithe aus dem
Glase (11), gebe das Gemiise hinein und lasse es durch und durch heil werden.

Sauerampfer

Diesen behandle man wie Spinat.

Sauerkraut (roh)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 100 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Da Sauerkraut, wenn es zu lange im Faf3 oder Topf bleibt, zu stark séuert und
¢ herb wird, empfiehlt es sich, es dann in Glidsern Marke WECK einzukochen,
wenn es die feinste, zarteste Sauerung erreicht hat. Praktisch verfihrt man so,
dal} man bei der je dﬂcm.lh'run E Ilt!].l].llnt‘ fiir den Frischverbrauch eine "ruBLrt
Menge nimmt, um diese "lmrhaclh" in Glisern Marke WECK r:m?uLO(‘ilNl

Frisches Sauerkraut fiille man, wenn es vollstiindig durchsduert ist, in die
Gliser und erhitze es
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Sauerkraut mit Wiirstchen

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 30 Min., in weiten 45 Min. bei 98 Grad C.

Il Das nach Exfordernis gewaschene Sauerkraut kocht man %/, Stunde, fullt es
in die Gliser, packt die heigemachten Wiirstchen hinein und erhitzt ganz
vorsichtig. Nur nicht zu stark kochen, damit die Wiirstchen nicht platzen.

Schwarzwurzeln (roh)
1. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Von den gewaschenen Schwarzwurzeln schabe man die Schale und lege die
Wurzeln in eine Schiissel mit Wasser, unter das man etwas Mehl und Essic
oder Zitronensiiure geriihrt hat, Sind alle Wurzeln geschabt, schneide man sic
in etwa 3 em lange Stiickchen und wasche sie dann nochmals mit frischem
Wasser. Man fiille die Stiickchen in Gliser, iibergiefle sie mit Wasser und er-
hitze sie.

2. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.
Man gebe die vorbereiteten Stiickchen in einen Topf mit Butter, fiige so vicl
Fleischbriihe hinzu, daB sie knapp bedeckt sind, und diinste sie mit etwas Salz
fast weich. Dann fiille man sie hei3 mit der Brithe in Gliser und erhitze sie.

Bei der Verwendung bereite man aus der abgegossenen Briihe, frischer Butter
und Mehl eine Schwitze, in der man die Schwarzwurzeln heifl werden lifit.

Sellerie
1. Knollensellerie
FErhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

Die Knollen., von denen man das Laub abgedreht hat, biirste man in Wasser
? f=] ’

ab, lasse sie hieraunf in einem geeigneten Kochtopf ungeschiilt so lange kochen,

his sie sich mit einem Halzchen durchstechen lassen. Dann schiile man die

{- 2 Die Verluchshiiche
I WECK OUiflingen gibt unentgeltlich Aushunft in

allen Einkochfragen!
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Knollen, solange sie noch heil sind, da sie sonst leicht schwarz werden,
gchneide sie in Scheiben, welche nicht zu diinn sein diirfen, fiille diese in Gla-
ser, iibergiefe sie mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser oder frischgekoch-
ter Fleischbrithe und erhitze sie.

Die Kochbriithe enthiilt noch reichliche Wiirzstoffe. Man kann sie als Saft in
kleinen Glisern oder Flaschen von WECK ecinkochen und spiiter als Wiirze zu
Suppen und Tunken verwenden.

2, Selleriesalat

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.
Soll der Sellerie zu Salat verwendet werden, kann man statt des Wassers
guten, reinen, farblosen, beliebig verdiinnten Weinessig iibergieen und dann

erhitzen. Beim Gebrauch gebe man dann nur noch Ol, Pfeffer, Maggiwiirze,
Zwiebeln usw, hinzu,

3. Stengel-oder Bleichsellerie
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.
Das Gemiise biirgert sich allmithlich auch in Deutschland ein.

Die gebleichten, dicken Blattstiele nechme man vorsichtig von der Pflanze,
wasche sie, entferne die Blitter, schneide die Stengel der Glisergrifie ent-
sprechend, koche sie etwa 10 Min. in leicht gesalzenem Wasser, fiille sie heill
in Gliser, iibergiefe sie mit frischem, kochendem, leichtgesalzenem Wassex
und erhitze sie.

Spargel

Der Spargel ist wohl das empfindlichste unter allen Gemiisen. Er darf nur un- [
bedingt frisch zum Frischhalten genommen werden, sonst geht er sofort in

;tulmk iiber und verdirbt frither oder spiiter in den Glisern. I [dllf]"' erhiilt man i
Spargel, der gewiissert wurde, damit er durch langes Stehen nic ht welke. Man '
erkennt ihn am besten an der Schnittfliiche. Diese ist dann nicht mehr glatt,
sondern lochrig und rétlich oder gelblich angelaufen, ja sie zeigt manchmal
sogar schon Schimmelbildungen. Wiihrend des Wachstums stark mit Jauche
oder sonstigem Stickstoffdiinger gediingter und von Rieselfeldern stammender

Beim Einfiillen

heifen Inhalts in Oie Glaler ftellt man Olele auf elm
mehrfach zulammengelchiagenes feuchfes Tuch!
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Spargel kann kaum eine einwandfreie, haltbare Dauerspeise liefern. Derartiger
Spargel, wie auch der mit strengem, bitterem Geschmack ist mit griéfiter Vor-
gicht zu behandeln oder am besten nicht zum Frischhalten zu verwenden.
Wenn in nassen Jahren der Spargel langsam wiichst, mufl man ebenfalls recht
vorsichtig sein. Am besten und zartesten ist der Spargel, der unter dem Ein-
fluB warmen Wetters rasch gewachsen ist. Vielfach ist man der Ansicht, Spargel
mit blauen, rotlichen odergriinlichenKépfen oderSpargel mit rosa angehauchter
Schale sei minderwertig. Das ist nicht der Fall. Sorteneigentiimlichkeit, Wachs-
tums- und Bodenverhaltnisse sind die Ursache fiir die Fiirbungen. Meist geht
die Farbe mit der Schale schon verloren, und die Farbe der K opfe verliert sich
anch vielfach beim Erhitzen. Im iibrigen gibt es Gegenden, in denen man den
Spargel nur dann fiir gut und einwandirei hiilt, wenn die Kipfe eine bestimmte
Farhe haben. Es gibt auch Sorten, z. B. den weiflen Sehneekopf, die blendend
weill. dabei aberso zart sind, daf} sie nach dem Erhitzen meist zu weich geworden

sind. Diese eignen sich also nicht gut zum Frischhalten.
Man suche zuniichst die Spargelstangen nach ihrer Stirke aus. Denn es ist
nicht zu empfehlen, Stangen von verschiedener Stirke in ein und dasselbe
Glas zu legen. Das Glas sieht auch hiibscher aus, wenn es mbglichst gleich
starke Stangen enthilt. Dann schile man die vorher griindlich gewaschenen
Spargelstangen, am zweckmifigsten mit einem Spargelschiilmesser, und zwar
moglichst schnell und moglichst an einem kiihlen Ort und so, daf gar keine
holzigen Schalenteile mehr an den Stangen bleiben. Die geschilten Stangen
lege man auf cine mit einem feuchten Tuch bedeckte Platte oder in eine
Schiissel und decke die Zipfel des Tuches daritber. Darauf schneide man die
Stangen gleichmiifig so weit ab, daf sie in den Glisern bis ungefihr an den
Rand reichen. Das Zurechtschneiden kann man sehr verein fachen, wenn man
; ein Holzkistchen oder einen Holzbock dhn-

~

lich dem in der beistehenden Zeichnung ab-
gebildeten verwendet. Dann lege man eine
Stange nach der anderen gerade und mit
den Kopfen nach unten, damit diese beim
Herausnehmen nicht abbrechen, in das
schriig gehaltene Glas und hehandle sie wei-
ter nach den untenstehenden Anweisungen.

Kurz vor dem Anrichten des frischgehaltenen Spargels 6ffne man das Glas,
gieBe das Spargelwasser in einen flachen Topf, salze es, wenn der Spargel ohne
Salz gekocht und eingefiillt worden war, erhitze es bis zum Kochen und lasse
dann die Stangen behutsam hineingleiten. Diese lasse man in dem mit Deckel
verschlossenen Topf durch und durch heifl werden, aber nicht kochen, nehme
gie dann mit einem Schaumloffel heraus, lege sie auf eine Platte und reiche sie
mit zerlassener Butter. Will man aber den Spargel mit einer Tunke anrichten,
dann erhitze man die Stangen in frischem, leichtem Salzwasser und stelle
unterdessen mit dem Spargelwasser aus dem Glase die Tunke her,
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Stangenspargel (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 110 Min., in 2-Liter-
Glisern 120 Min, bei 98 Grad C.

Gle I(]ll‘lldﬂl" zugeschnittene, I]lu"‘]ll‘}l- gleich starke Hlm:wvl— angen lege man
in eine ..(‘hll‘?‘-‘tl iibergieBe sie mit koche mh’m Wasser, lasse sie 10 Min. ]J'['tlh("ll_
giefle das Wasser ab, thc die Stangen nicht zu fest in Gliser, itbergiefle sie mit
kochendem Wasser, verschliefle tht.’, Gliiser und erhitze.

Bruchspargel (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min., in sehr weiten
100 Min. bei 98 Grad C.

Die zurechtgeschnittenen Spargelstiicke lege man in eine Schiissel, iibergiele
gie mit Lr:chnndmn“ asser, lae»c gie 10 Min. brithen, giefle das Wasser ab, fiille
die Stiicke in Gliser, iibergiefie sie mit kochendem Wasser, verschliefle die
Gliser und erhitze.

Spinat

1. Anweisung

Erhitzungsdauer : in engen Glisern 90 Min,, in weiten 110 Min. bei 98 Grad C.
Nur bei ganz frischem Spinat roh durch die Maschine und ins Glas!

Der Spinat muf} frisch und méglichst kiihl, also nicht in heifler oder schwiiler
Tageszeit gepfliickt worden sein. Er darf nicht in Bliiten geschossen sein. Spi-
nat, der von schwarzen Blattliusen befallen ist, ist nicht zu verwenden. Dieser
ist daran zu erkennen, dal} sich die Blitter kriuseln. Die Tierchen sitzen aunf
der Riickseite. Man verlese die Blatter gut und wasche sie in reichlichem, mehr-
mals erneucrtem Wasser sehr sauber und lasse sie auf einem Seiher abtropfen.
Man lege dann die Bliitter in kochendes, leichtgesalzenes Wasser, lasse sie in
Ofimu_-.m Topf einmal iiberkochen und Hl}lllltl., sie znum Ablaufen auf einen
Seiher, fange aber das Kochwasser auf. Sobald der Spinat abgekiihlt ist, was
am schnellsten und sichersten dadurch geschehen kann, daBl er mit einem
Seiher rasch in kaltes Wasser getaucht wird, balle man ihn leicht, driicke aber
nicht fest aus und hacke ihn oder treibe ihn durch die feinste Scheibe der |
Fleischhackmaschine, die mit scharfem Messer versehen sein muB. Soll der
Spinat ganz fein sein, streiche man ihn noch durch ein feines Haarsieb. Hierauf
erhitze man in einem geeigneten Kochtopf reichliches gutes Fett, riithre den
Spinat hinein und diinste ihn einige Minuten in dem Fett. Dann fiille man mit
frischgekochter Fleischbriithe oder dem Kochwasser auf, wiirze nach Belieben,
koche den Spinat ohne Mehl gut durch, fiille ihn heifl in Gliser und erhitze ihn.
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nes Kochwasser kanp man zu Suppen verwenden, Beim Amn-
man den aus dem Glase in einen Topf gefiillten Spinat mit Zwie-
h. Man kann ihn, wenn man es liebt, mit Mehl iiberstiuben und

f_"hrig‘[z:?b]il_']:r'
richten koche
beln gut dure
dann durchkochen.

2. Anweisung
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 110 Min. bei 98 Grad C.

(Siehe die fiir die erste Anweisung gemachten Angaben.)

Den gargekochten, durch die Maschine getriebenen Spinat fiille man sofort
5 ohne irgendeine Zutat in Gliser und erhitze ihn. Vor der Verwendung offne
man das Glas, gebe den Inhalt in heiBes Fett, bestaube ihn leicht mit Mehl,
f wiirze ihn und koche ihn mit frischer heifler Milch oder heiBer Fleischbrithe
gut durch. Das Kochwasser verwende man zu Suppen.

3. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 100 Min., in weiten 120 Min, bei 98 Grad C.

chenen, abgetropften Spinatblitter treibe man roh durch die Fleisch-
reiin die Gliser und erhitze ihn. — Diese Anweisung
ganz jung, frisch und nicht iiber-

Die gewas
hackmaschine, fiille den B
ist nur dann zu empfehlen, wenn der Spinat

diingt ist.
Stielmus Siche Riibstiel!

Tomaten

: Am Stock gereifte rote Tomaten enthalten reichliche Vitamine A, B und C,
| Diese bleiben auch beim Einkochen unter Luftabschlufl zum grofien Teil ex-
’ halten, so daB8 also eingekochte Tomaten eine gute vitaminreiche Nahrung
{ darstellen.

{

| Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 90 Grad C.

1. Ungeschilte Tomaten (roh)
Zum Frischhalten als ganze Tomaten eignen sich in erster Linie die glatten
Friichte, die gleich grof sein sollen.

Verlangen Sie
2= auch fiir Ihren alten Gliferbeftand ausdricklich Ringe Weltmarke WECK

mit dem Erdbeerfchuszeichen! WECK bietet nur Garanfie, oenn audh

| (e
4L Ringe Weltmarhe WECK pervendet mwerdenl
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Die gewaschenen, vom Kelche befreiten, ungeschiilten Tomaten fiillle man in
die Gliiser, iibergiefle sie mit abgekochtem, warmem Wasser mit etwas Salz
und erhitze sie.

2. Geschilte Tomaten (roh)

Man lege die Tomaten auf einem Sieb in leicht kochendes Wasser, tauche sie
dann rasch in kaltes Wasser, ziehe mit einem Bronzemesser die Haut ab und
behandle die Tomaten weiter wie die ungeschiilten, Diese Anweisung eignet

sich besonders fiir Sorten, deren Haut leicht [nl:i!f,l'.

Tomatensalat (roh)
Erhitzungsdauer: 15 Min. bei 75 Grad C.

Sauber gewaschene, vom Kelch befreite, feste, reife Tomaten schneide man
mit einem Bronzemesser in gleichmiBige, nicht zu diinne Scheiben, entferne,
wenn man will, die Kerne, lege die Scheiben in Gliser, iibergiefle sie mit gutem,
verdiinntem Weinessig und erhitze sie. 01, Maggiwiirze und die ill_srige:n Zu-
taten gebe man erst bei der Verwendung dazu.

Tomatenbrei (Piiree)
. Anweisung
Erfn'r:r:n‘.{;_‘.':-rze'umr.' in engen Glasern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 90 Grad C.

Sauber gewaschene, vom Kelch befreite, reife Tomaten schneide man mit
einem Bronzemesser in kleine Stiicke, gebe diese ohne Wasser in einen geeig-
neten Kochtopf (Email- oder Aluminiumtopf ist vorzuziehen) und lasse sie,
withrend man fleiflig rithrt, wodurch das sonst leicht vorkommende Anbrennen
verhindert wird, schnell zu Brei verkochen. Dann giefle man das Ganze auf
ein nasses Tuch, das iiber die vier Fiifle eines umgekehrten, auf einen Tisch
oder Stuhl gestellten Stuhles aufgespannt ist, und lasse den Saft in eine
Schiissel ablaufen. Diesen verwende man zu einer Suppe oder halte ihn in
Gliisern oder Flaschen frisch. Die Tomatenmasse treibe man darauf durch ein
feines Sieb oder durch eine Durchtreibemaschine, lasse das durchgetriecbene
Mark, stiindig rithrend, noch einige Male aufkochen, fille es dann hei} in
Flaschen oder Gliiser und erhitze es.

2O z

Geftehen Sie darauf,

P 0aB Ihnen Ihr Handler nur Gummiringe, Gliler und Gerdite Weltmarhe
WECK verkauft! Verlangen Sie auch fir Ihren alten Gliferbeftand aue=

oriicklich, Ringe Weltmarhke WECK mit dem Erdbeerfchutzeichen!
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2. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min, bei 90 Grad C.

Ji

Ausgezeichneten Tomatenbrei kann man leicht mit dem Saftgewinner 48 B
von WECK herstellen.
Die in Stiickchen geschnittenen, sauber gewaschenen Tomaten lege man in
; das Tuch, das iiber dem Sieb des Saftgewinners liegt, schlage die Enden dar-
L sber und lasse die Stiickchen, wenn das Wasser im Untersatz kocht, 40 Min,
diimpfen. Den gewonnenen Saft fiille man durch den Ablaufhahn in geeignete
Flischehen oder Gliser und erhitze ihn. Die gedimpften Tomaten treibe man
: durch, lasse das gewonnene Mark in einem geeigneten Topf unter stetem Riih-
i ren einige Male aufkochen, fiille es heiB in Gliiser und erhitze es. Den Saft kann
man zum Wiirzen von Suppen, Tunken und #hnlichem verwenden.

Tomaten-Tunkenwiirze (Catchup)

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 25 Min. bei 90 Grad C.

Das nach der vorstehenden Vorschrift hergestellte Mark wiege man, gebe auf

1 kg Mark 2/, Liter feinsten Weinessig, einen Teeloffel gemahlenen Piment,

cinen EBloffel Salz, einen Teeloffel gemahlene Gewiirznelken und reichlich ge-

riebene Muskatnuf, rithre alles durch, fiille es heil} (siche unter ,,Einfiillen der
| [liissigkeitt<!) in kleine Flaschen und erhitze es,

Griine (unreife) Tomaten

Nicht in jedem Jahr reifen bei uns die Tomaten gut aus. Es bleiben hiiufig
eine groBe Anzahl Friichte griin. Diese soll man unter keinen Umstinden fort-
werfen oder verderben lassen. Man kann'sie sehr gut verwenden,

(l 1. Anweisung (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 75 Grad C.

Die gewaschenen, abgebiirsteten unreifen Tomaten iibergicfie man mit Salz-
wasser und lasse sie eine Nacht stehen, Dann fiille man sie schichtenweise mit

- s s
e e

Gummiringe Narke WECK

niemals hangend, fondern flachliegend an trochienem,
nicht warmem und nicht zugigem Ort aufberwahrenl
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Dill, Estragon, Weinranken, Lorbeerbliittern und einigen griinen Schoten von
spanise ‘hem :‘}L'{ivl miglichst fest in geeignete Gefiifle, itbergiefe sic mit Salz-
wasser, beschwere sie un:l lasse sie einige Zeit an einem warmen Ort stehen,
damit sie giiren. Wenn sie zu schiumen aufhéren und geniigend durchsiuert
sind, fiille man sie mit den Gewiirzen in die Gliser, uln‘: gie Ire sie mit frischer
Salzlésung und erhitze sie.

Anweisung (roh)

Die gewaschenen und abgebiirsteten Tomaten behandle man wie Essiggurken. {

3. Anweisung
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 75 Grad C.

Die Tomaten befreie man vom Stiel, wasche sie gut, trockne sie ab, schile sis
dann mit scharfem Messer diinn ab und s¢hnezde sie in & Teile. Diese koche
man in ganz leicht verdiinntem Essig, bis sie sich weich anfiihlen, schiitte sie
dann auf einen Seiher und lasse sie gut ablaufen. .{\uf je 1 kg ungeschilt ge-
wogene Tomaten liutere man in iiblicher Weise 1/, kg 711(‘];{']: mit 1/, Liter
Wasser und koche darin die Tomaten mit einem Sl,ut,k(,h(,u Ingwer, dcn man
aber beim Einfiillen in die Gliser entfernt, bis sie glasig sind, fiille sie heif3 in
Gliser und erhitze sie. Den Ingwer kann man trocknen und spiiter wieder ver-
wenden.

Mus (Marmelade) aus griinen Tomaten

Erhitzungsdauer: in engen Gliisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 90 Grad @

Griine Tomaten, die im Herbst nicht mehr ausreifen, werden durch die Fleisch- |
maschine getricben. Man gibt auf 1 kg Tomatenmark 400 g Zucker. Nachdem

das Mus einige Zeit ﬁ(‘}\(lt‘ht hat, glht man 2-3 Stiickchen Ingwer und 2 bis !
3 7|tun1en5c'nc;1u-n mit der Schale hinzu., Sobald das Mus stl-lf genug ist,
werden der Ingwer und die Zitronenscheiben herausgenommen. Das Mus wird
in Gliser Marke WECK eingefiillt, itber Nacht stehengelassen und dann er-
hitzt. Nach Beliehen kann man die Tomaten auch in kleinere Stiicke schneiden
und nicht durch die Hackmaschine treiben.

In trochenen und nafien Jahren,

mwenn Gemiile langlam mwachfen, dle Erbisungozelten
um 20-30 Minuten verldngern!
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Weilkraut oder Kohl

Miaglichst feste Kiopfe befreie man von den #uBeren beschiidigten und gewelk-
ten Blittern, teile sie in Halften und schneide das Kraut, nachdem man den
Strunk entfernt hat.

Erhitzungsdauer : in engen Clasern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

1. Anweisung (Bayrisch Kraut)

Man wasche das feingeschnittene Kraut und lasse es auf einem Seiher ab-
tropfen. Dann erhitze man reichlich bemessenes gutes, moglichst selbstaus-
gelassenes Schweineschmalz, lasse darin eine feingeschnittene Zwiebel gelb an-
laufen, gebe das Kraut mit dem erforderlichen Salz, Pfeffer, 2-3 ungeschil-
ten, in Scheiben geschnittenen Apfeln hinein, giefie eine grofie Tasse voll
Fleischbrithe oder Wasser daran und lasse alles, gut zugedeckt, auf nicht zu
starkem Feuer langsam weich diinsten. Tst das Kraut dreiviertel gar gekocht,
gebe man nach Belieben guten Essig daran und lasse es vollends weich kochen.
Darauf fille man das Kraut mit der Brithe sofort heil} in Gliser und erhitze es
60-90 Min. bei 98 Grad C.

Bei der Verwendung nehme man das Kraut aus dem Glase, gebe es in einen
irdenen Topf (Email- oder Aluminiumtopf), lasse es heifl werden, stiube ein
wenig Mehl dariiber und lasse es gut durchkochen,

2. Anweisung (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 100 Min, in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Man schneide das WeiBlkraut je nach dem Verwendungszweck grob oder fein,
fitlle es in die Gliser, iibergiefle es mit Wasser und erhitze es. Bei der Verwen-
dung lasse man Fett zergehen, eine kleine geschnittene Zwiebel mit Salz,
Pleffer und Muskat darin diinsten und Mehl darin gar werden. Dann fiille man
mit WeiBkrautbrithe aus dem Glase auf und koche eine glatte, gebundene
Tunke, die man (auf 1/, Liter Tunke gerechnet) mit einem EBloffel Essig und
etwas Wiirze wiirzt. In der Tunke koche man das Weilkraut aunf.

Oder man brate feingeschnittene Zwiebeln in wiirfelig geschnittenem Speck
leicht an, gebe etwas Mehl hinzu, fiille mit WeiBkrautbrithe auf, koche eine
olatte Tunke und fiige, auf?/, Liter Tunke gerechnet, einen Teeloffel Kiimmel
bei. In der Tunke koche man das Weillkraut tiichtig durch.
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nie mit Eieid oder Gelatine beftreichen. Diefe Kleben
das Glas nur zu und isfen fich nach gemwiffer Zeit auf.




Wirsing
l. Anweisung

Den Wirsing behandle und erhitze man genau so wie das Weilkraut nach dex
zweiten Anweisung.

2. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 110 Min, bei 98 Grad C.

Wiinscht man den Wirsing fein gewiegt, so treibe man den in Salzwasser vor-

gekochten Wirsing durch die Fleischhackmaschine, fiille den gewiegten Wir-
| sing in Gliaser und erhitze ihn. Der frischgehaltene Wirsing kann spiiter in der
. gewohnten Weise angerichtet werden.

Perlzwiebeln
| Erhitzungsdauer: in engen Glisern 15 Min. bei 75 Grad C.

, Die Perlzwiebeln schile man sauber, fiille sie in Gliser, iibergieBe sie mit
gutem, reinem Weinessig und erhitze sie.

Spanische Zwiebeln (sediinstet)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad L
l. Anweisung

Mittelgrofie, geschiilte spanische Zwiebeln koche man in reichlichem Wasser

6 Min., kiihle sie dann in kaltem Wasser ab und lasse sie abtropfen. Daranf

gebe man Butter in einen Briiter (auf 1 kg Zwiebeln 80 g), brate die Zwiebeln

von allen Seiten an, giefle dunkle Kraftbrithe sowie geliuterten Zucker hinzu

(auf 1 kg gerechnet 2 Teeliffel) und diinste die Zwiebeln durch, Dann fiille man

sie heil) in vorgewiirmte Gliiser und erhitze sie. Beim Gebrauch lasse man die

Jrithe der Zwiebeln in flacher Eisen- oder Emailpfanne dick einkochen, lege .
dann die Zwiebeln hinein, wende sie, lasse sie heill werden, méglichst in heiflem {t
Bratofen und richte sie an.

2. Anweisung
Die Zwicbeln brate man, wie in der vorstehenden Anweisung angegeben wor-
den ist, giele dann so viel Kraftbrithe hinzu, dafl die Zwiebeln damit bedeckt

Die Fliiffighkeit
nur bis etiva ¢ cm unter dem Rand einfiillen, weil fie
andernfalle leicht aushocht und den Verfchlub gefahrdet.
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sind, fiige das erforderliche Salz bei und diinste die Zwiebeln weich. Dann fille
man sie mit der kurz eingekochten Tunke heill in vorgewirmte Gliaser und er-
hitze sie. Man richte sie ebenso an wie die nach der ersten Anweisung her-

gest ellten.,

Verschiedene Gemiise als Eintopf

Einige Zwiebeln werden in etwas Fett angeschmort; daran gibt man
2-3 kg Kartoffeln und reichlich klein gehacktes Gemiise, wie Gelbriiben,
WeiBkraut, Sellerie- und Petersilienwurzel und das Griin von Petersilie,
reichlichen Lauch und beliebige Kriuter. An das Ganze gibt man dann
1-2 kg in grobe Wiirfel geschnittenes Schweinefleisch. Das Gericht wird
mit Brithe iibergossen und mit Salz sowie etwas Pfeffer abgeschmeckt. Wenn
es nahezu gar ist, filllt man es heif} in die Gléser Marke WECK und erhitzt

90 Min. bei 98 Grad C.

Verschiedenes Gemiise fiir Gemiisesuppen

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 90 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Die hauptsichlich fiir diese vorziigliche Suppe erforderlichen Gemiise sind zu
gleicher Zeit im Garten oder auf demi Markt zu haben. Es kommen in erster
Linie zur Verwendung: junge Erbsen, Karotten, Kohlrabi, Wirsing, Blumen-
kohl, junge Bohnchen und Tomaten. Die Gemiise werden sauber gewaschen,
K arotten und Kohlrabi werden in feine Stiftchen geschnitten. Blumenkohl
wird in ganz kleine Roschen aufgeteilt. Junge Bohnchen werden fein geschnip-
pelt, und die Tomaten werden in diinne Scheiben geschnitten. Alles wird roh
in Glaser gefiillt, mit heilem Wasser iibergossen und erhitzt, Will man noch
weitere Gemiise in der Suppe haben, die zu anderer Zeit reifen, so verwendet
man fiir diese entsprechend kleinere Gliser. Beim Gebrauch mischt man dann
den Inhalt der Gliser und richtet die Suppe in iiblicher Weise an.
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2. Garantieschein £
¢ 7 WECK garantiert

% far Jedes Glas und fiir das gute Ge- G
‘;:} lingen Ibrer Konserven, wenn Sie nur )
0 Glaser und Ringe Marke W E C K §!
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liegt jedem Glas
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