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Was kann man einkochen?
Gemiise

5. Kap.: Gemiise Bole

jsc
Was man grundsitzlich beachten muf: ggden
Bei der Auswahl der Gldser richtet man sich breche
nach den Angaben im Ersten Teil, 1. Kap., [Siehe
Seite 3—35, Vorge
Zum Fiillen eines 1-Liter-Glases werden Finkoc
etwa folgende Mengen der verschiedenen
Gemlisesorten benétigt: Erbser
Menge in g in ein
Bohnen . P B L P A i 1o E] ) fiillen,
EibEen:iroh)i ity e Bl Sas i 500 unter ¢
Sehnardhohnene o o L e SR rezept
Schwarzwurzeln oo v . o 8O0 Einkoc
ST GO e S e R I eI e e T ) x 7
ORI 15 Tao B T L 000 Karoll
Zum Einkochen verwendet man méglichst nur junges, zartes Gemiise. Ernten aus der kurt §
Hauptwachstumszeit eignen sich besonders gut zum Einkochen, Gemiise aus dem et
eigenen Garten erntet man am besten in den Morgenstunden und bereitet nur so viel pan:
vor, als am gleichen Tag eingekocht werden kann. Das gleiche gilt fiir gekauftes Vorge
Gemiise. Dabei ist es aber sehr wichtig, daB das Gemiise aus einer zuverldssigen Elnkod
Gdrtnerei bezogen wird, denn das zum Einkochen bestimmte Gemiise darf weder Koblral
mit Jauche noch mit Fékalien gediingt sein. Auch Kunstdiinger ist schddlich, wenn er i ¢
kurz vor dem Ernten gegeben wird und die Pflanze zu neuem Wachstum anregt. Sollte E“F'r
das zur Haltbarmachung bestimmte Gemiise bis zum néchsten Tag aufbewahrt werden ;ﬁim’i
mussen, so wird es iiber Nacht in einem kiihlen Raum weit auseinandergebreitet ..“‘ETE.
gelagert. Zu warm oder in Haufen gelagertes Gemdiise geht leicht in Garung tiber, A
die sich nach dem Einkochen im Einkochglas fortsetzt. Paprike
Triibe Flissigkeit, die gleich nach dem Einkochen zu erkennen ist, bedeutet keinerlei ahowwi
AnlaB zu Besorgnis, da sie durch die Gemiisesorte bedingt ist. Spdtere Triibung einer Shioter

zuvor klaren Fliissigkeit oder weiBer Bodensatz ist meist das Zeichen beginnenden Werden
Verderbs. Der Inhalt dieser Glaser darf keinesfalls verbraucht werden. Basiawi

Grundrezept 1: fiir roh eingekochtes Gemiise. Einkod
Das Gemiise wird geputzt, rasch in kaltem Wasser gewaschen (nicht wdssern) und

zerkleinert, soweit in den einzelnen Rezepten angegeben, Das rohe Gemiise randvoll *?“,“
in die Einkochgléaser fiillen und mit klarem, kaltem Wasser bis 2 cm unter den Glas- ?”‘”(
rand aufgieBen und einkochen. i
Die Einkochzeit fiir das Einkochen von rohem Gemdiise ist in den einzelnen Rezepten Einkod
angegeben. Rote R
Grundrezept 2: fliir vorgekochtes Gemiise. Rithen
Das Gemiise wird geputzt, rasch in kaltem Wasser gewaschen (nicht wéssern) und d?-“KC
zerkleinert, soweit in den einzelnen Rezepten angegeben. Das Gemiise wird in klarem, dinne
kochendem Wasser 3—5 Minuten vorgekocht. Bei hellem Gemiise, z. B. Blumenkohl, ting |
empfiehlt es sich, dem Vorkochwasser etwas Zitronensaft oder Zitronensdure bei- und 3¢
zufiigen. Aus dem kochenden Wasser herausnehmen, in die Einkochgldser fiillen und ﬂ““'-?f
mit frischem, kochendem oder kaltem Wasser aufgieBen und einkochen. Ander
Bitte auch die Grundregeln Seite 16—18 beachten. blaft |
Einkog

Einzelrezepte:
Blumenkohl: Bldtter und Strunk abschneiden, den Blumenkohl in Réschen zerlegen Rotkra
und roh eine Stunde in Salzwasser legen. Die Roschen dicht in Einkochglédser schichten, hobeln
mit klarem, kaltem Wasser ilibergieBen und einkochen. Gekauften Blumenkohl vor- Nacht -
kochen. (Siehe Grundrezept 2: fiir vorgekochtes Gemiise.) Blumenkohl zum Einkochen Kohen
' darf nicht frisch gediingt sein. 0der g
Einkochzeit: vorgekocht: 60 Minuten bei 98 Grad C, roh: 90 Minuten bei 98 Grad C. Elaser
inkog
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Was kann man einkochen?
Gemiise

Bohnen (Schneid- oder Brechbohnen): Zum Einkochen eignen sich besonders gut
fleischige Sorten mit kleinem Samen. Die Bohnen abspitzen, wenn notwendig die
Féden entfernen und die Bohnen in kaltem Wasser waschen. Danach schnippeln oder
brechen oder junge Bohnen ganz lassen, roh in die Einkochgldser fiillen und einkochen.
(Siehe Grundrezept 1: fiir roh eingekochtes Gemiise.)

Vorgekochte Bohnen einkochen: siehe Grundrezept 2: fiir vorgekochtes Gemiise.
Einkochzeit: roh: 120 Minuten bei 98 Grad C, vorgekocht: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Erbsen: GleichméaBig gereifte junge Erbsen aushiilsen, einen Wall aufkochen lassen,
in ein Sieb schiitten und mit kaltem Wasser iiberbrausen, locker in die Einkochgldser
fillen, da Erbsen noch quellen; mit frischem, heiBem oder kaltem Wasser bis 3 cm
unter den Rand aufgieBen und sofert einkochen. Rohe Erbsen einkochen: siehe Grund-
rezept 1: fiir rohes Gemiise.

Einkochzeit: roh: 120 Minuten bei 98 Grad C, vorgekocht: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Karotten (gelbe Riiben, Mdéhren, Wurzeln): Karotten abbiirsten, schaben, nochmals
kurz waschen, in Stifte, Scheiben oder Wiirfel schneiden, kleine Karotten ganz lassen,
roh in die Einkochgléser fiillen, mit klarem, kaltem Wasser iibergieBen (siehe Grund-
rezept 1) und einkochen.

Vorgekochte Karotten einkochen: siehe Grundrezept 2. ;

Einkochzeit: roh: 120 Minuten bei 98 Grad C, vorgekocht: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Kohlrabi: Junge, zarte Kohlrabi schilen, in Stifte oder Scheiben schneiden, ein bis
zwei Stunden in leichtemn Salzwasser liegenlassen, damit der scharfe Kohlgeruch
entzogen wird. Die Stiicke roh in die Einkochglaser fiillen, nach Grundrezept 1.
Altere Kohlrabi 2—3 Minuten vorkochen und nach Grundrezept 2 verfahren.
Einkochzeit: roh: 120 Minuten bei 98 Grad C, vorgekocht: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Paprikaschoten: Die griinen oder roten Schoten werden mit einem reinen Tuch sauber
abgewischt, Man kann die Schoten ganz lassen oder zerteilen. Aus den zerteilten
Schoten werden die Kerne herausgenommen. Die ganzen oder zerteilten Schoten
werden moglichst fest in die Einkochgldser eingelegt, mit leichtem, etwas gesalzenem
Essigwasser libergossen und eingekocht.

Einkochzeit: 30. Minuten bei 90 Grad C.

Rosenkohl: Feste Roschen putzen, waschen und dicht in die Einkochgldser schichten,
mit kochendem Wasser iiberbrithen und 10 Minuten ziehen lassen. Brithwasser abgie-
Ben und mit frischem, kochendem Wasser auffiillen und einkochen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Rote Rilben (Rote Beete, Rahnen): Kraut bis auf 2 cm von der Knolle abschneiden, die
Riiben abbiirsten und weich kochen (Riiben nicht verletzen, da sie sonst wdhrend
des Kochens ausbluten), dann mit kaltem Wasser abschrecken und schilen. In nicht zu
diinne Scheiben schneiden, mit kochend heiffiem Sud aus 500 g Zudker, /s 1 Wasser
und 1 1 Weinessig tibergiefien und in einen Mullbeutel eingebundene Nelken, Ingwer
und Senfkérner dazugeben (siehe auch Grundrezept fiir die Zubereitung der AufguB-
fliissigkeit [Sud], Dritter Teil, 2 Kap., Seite 24) und {iber Nacht durchziehen lassen.
Anderntags abschmecken und ohne die Gewiirze, aber mit einem Stiickchen Lorbeer-
blatt in die Einkochgldser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 98 Grad C.

Rotkraut (Rotkohl, Blaukraut): Rotkraut putzen, ohne Strunk fein schneiden oder
hobeln, mit etwas Salz und Zucker bestreuen, mit etwas Essig {ibergieBen und iiber
Nacht ziehen lassen. Anderntags mit der Brithe in die Einkochgldser fiillen und ein-
kochen. Beim Einkochen von vorgekochtem Rotkraut nach Grundrezept 2 verfahren
oder das gehobelte Kraut kurz einmal in Essigwasser aufkochen, abtropfen, in Einkoch-
gléser filllen, mit klarem, heiBem Wasser (ibergiefilen und einkochen.

Einkochzeit: roh: 90 Minuten bei 98 Grad C, vorgekocht: 60 Minuten bei 98 Grad C.
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Was kann man einkochen?

Gemiise
Sauerkraut: Sauerkraut wird herb und zu sauer, wenn es uber den Februar hinaus im b Kal
Topf bleibt. Es empfiehlt sich deshalb, Sauerkraut einzukochen, wenn es die feinste
Sduerung erreicht hat. Sauerkraut in Einkochgldser fiillen, bis zur halben Hohe des Sibs

Glases mit Sauerkrautbrithe aufgiefen und einkochen.
Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Schwarzwurzeln: Abbilirsten, abschaben und in leichtes Essigwasser legen, damit sie
weil bleiben. Die Wurzeln in gleichmédBige 2—3 cm lange Stilickchen schneiden, in
Essig- oder Zitronenwasser 5 Minuten vorkochen. Schwarzwurzeln herausnehmen, in
Schiissel geben und mit kaltem Wasser abschrecken, abtropfen; in die Einkochglaser
fillen, mit frischem, kochendem Wasser libergiefen und einkochen. Beim Einkochen
von rohen Schwarzwurzeln nach Grundrezept 1 verfahren.

Einkochzeit: roh: 90 Minuten bei 98 Grad C, vorgekocht: 60 Minuten bei 90 Grad C.

Sellerie: Die Bldtter abdrehen, die Knollen sauber biirsten und nahezu weich kochen,
da sie sonst dunkel werden. Schdlen, solange sie noch heif sind. In nicht zu dinne
Scheiben schneiden, in die Einkochgldser fiillen, mit frischem, kochendem Wasser
ibergieBfen und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Spargel: Zum Einkochen eignet sich nur ganz frisch gestochener Spargel, der nicht zu
stark gediingt ist. Die Spargelstangen waschen, sorgfdltig schédlen, in Glashéhe
abschneiden und mit den Kopfen nach unten in die Einkochgldser stellen. Zweimal
mit kochendem Wasser {iberbrithen und je 10 Minuten ziehen lassen. Brithwasser
jedesmal abgieBen und dann mit frischem, kochendem Wasser auffiillen.
Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C,

Spargelbruch: Spargel vorbereiten wie zu Stangenspargel, in gleichméBige 3—4 cm
lange Stiicke schneiden, in einer Schiissel 10 Minuten lang iiberbriiht stehenlassen,
in die Einkochgldser fiillen, mit frischem, kochendem Wasser iibergieBen und einkochen.
Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Spinat: Zum Einkochen eignet sich nur Spinat, der nicht zu stark gediingt wurde.
Frisch gepfliickten Spinat verlesen, waschen, in wenig kochendem Wasser zusammen-
fallen lassen, ohne ihn auszudriicken durch den Fleischwolf drehen oder fein wiegen.
Sofort in die Einkochgldser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Tomaten, ganz: Schéne, reife, aber nicht liberreife Tomaten kalt waschen, roh in die
Einkochglédser fiillen, mit klarem, kaltem Wasser iibergieBen und sehr langsam
erhitzen.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 85 Grad C.

Tomaten, halbiert;: GroBere Tomaten waschen, halbieren, libereinander in die Einkoch-
gldser schichten und ohne Zugabe von Fliissigkeit einkochen.
Einkochzeit: 30 Minuten bei 85 Grad C.

Tomatensalat: Feste, reife Friichte nach dem Waschen in etwa Y2 cm dicke Scheiben
schneiden, in die Einkochgldser fiillen, mit verdiinntem Essig iibergieBen und langsam
erhitzen. U, Zwiebeln und Salz werden erst bei der Zubereitung dazugegeben. . o =
Einkochzeit: 30 Minuten bei 85 Grad C. Lo dod

Tomatenmark: Friichte waschen, in kleine Stiicke schneiden und unter Riihren so
i kochen, bis die Masse etwas eingedickt ist. Durch ein Sieb streichen, die noch

Masse in die Einkochglédser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C.
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