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Was kann man einkochen? ,
! SiBsaure und Essig-Gemiise U Teil
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¢ige | 6. Kap.: Stilsaure und Essig-Gemiise
Hohe e = : :
el StBsaure und Essig-Gemiise kann man auf zweierlei Methoden halthar machen,
1. durch Einlegen in Zubindegldser Marke WECK,
2. durch Einkochen in Einkochgldsern Marke WECK.

® | Das Einlegen von siiBsauren und Essig-Gemiisen in Zubindegldser
Marke WECK

R Voraussetzung fiir diese Art der Haltbarmachung ist, daB ein trockener Vorratsraum
’inkc-[ggg vorhanden ist. Da die Zubindeglaser Marke WECK mit einer Glashaut, wie z. B,
' nCellophan", verschlossen werden, ist eine Aufbewahrung in feuchten Kellerraumen
Crad € wegen der Schimmelbildung nicht ratsam. Dieser Raum sollte moglichst auch vor
il Wespen und Maiusen sicher sein, da die Glashaut den Inhalt vor diesem Ungeziefer
nicht schiitzt.
Die sieben verschiedenen GréBen von Zubindeglasern Marke WECK sind fiir jeden
Bedarf bemessen, (Siehe Frster Teil, 1. Kap., Seite 6.) Zubindegldser Marke WECK
haben einen glatten, runden Rand, iiber den sich die Glashaut gut spannen liBt.
Die beidseitig gut angefeuchtete Glashaut wird glatt iiber die Offnung des Zubinde-
glases gebreitet und unterhalb des Randes fest zugebunden,
Zur Zubereitung der siiBsauren und Essig-Gemiise ist eine Aufgubflissigkeit (Sud)
it notwendig, deren Zutaten aus den einzelnen Rezepten zu ersehen sind. (Siehe auch
7::100'3‘1 Dritter Teil, 2. Kap., Seite 24, Bitte auch die Grundregeln Seite 16—18 beachien.
LWeima
ISSer Einzelrezepte:
Siifisaure Gurken: 2,5 kg Gurkenstiicke, 1 1 Weinessig (4%ig), 1Y/2 bis 1%/4 kg Zucker,
1 Stidc Zimtstange, 10 Nelken, 1 Stiick Ingwer, nach Belicben etwas kleingeschnittene

Octgl ;

nichf za

; Zitronenschale.

—4 Reife Gurken waschen, teilen, das weiche Innere und die Kerne mit einem Léffel aus-

enlagsen schaben, die Stiicke schilen und in gleichmédfiige Wiirfel oder in fingerlange und

nkochen, fingerbreite Stiicke schneiden, mit dem Essig tibergieBen, 24 Stunden stehenlassen und
oOfters durchschiitteln, Den Essig durch ein Sieb ablaufen lassen, mit Zucker und
Gewiirzen kochen (Gewiirze in Mullbeutel binden. Siehe auch Seite 24). Sud ab-

b wuide schdumen und die Gurkenstiicke portionsweise darin kochen, bis sie glasig und weich,

SAmmEN: aber noch kernig sind, Mit dem Schaumléffel in die Zubindegldser fiillen. Den Sud

wiege: noch etwa 10 Minuten kochen und erkaltet iiber die Gurkenstiicke geben. Nach
einigen Tagen den Essig-Zudker-Sud nochmals abgieBen, aufkochen und erkaltet iiber
die Gurkenstiicke geben und die Zubindeglaser mit Glashaut zubinden.

Ji Siifisaurer Kiirbis wie siiBsaure Gurken.

i n di

Siiisaure Melonen wie siiBsaure Gurken.

SiiBsaure griine Tomaten: Die gewaschenen und sauber abgeriebenen Tomaten
halbieren, kleine Tomaten ganz lassen und wie siiBsaure Gurken zubereiten,

Essig- oder Pfeffergurken (fiir etwa 50 fingerlange Gurken): 100 g Salz zum Einsalzen.
Binkodh: Weinbldtter, Perlzwiebeln oder Schalotten oder Zwiebelscheiben, 2 Lorbeerblitter,
1 Teel6ffel weiBe Pfefferkérner, 2 Teeldffel Senfkérner, Dill und Estragon. Zum Sud:
Y4 1 Wasser, %4 1 Weinessig, 20 g Salz.
Nur tadellose Gurken sauber waschen und biirsten, {iber Nacht einsalzen und andern-
Scheiben tags abtrocknen, Die Zubindegliser gut mit den gewaschenen und abgetropften Wein-
Jangstm Al bilg M auslegen, die Gurken mit den Gewiirzen einschichten. Aus Wasser, Salz und
il ] kochen, erkaltet {iber die Gurken geben und die Zubindegldser zubinden.
‘Tagen den Sud abgieBen, in Messingkessel zum Kochen bringen, die Gurken
onsweise darin’ aufkochen (bekommen schéne grine Farbe), wieder in das
ubindeglas schichten, den erkalteten Sud dariibergieBen und die Zubindegldser mit
ak ut zubinden. Wenn kein Messingkessel vorhanden ist, den Sud am zweiten und
dritten Tag abgieBen, aufkochen und erkaltet uber die Gurken gieBen. Die Zubinde-
gldser wieder zubinden.
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Was kann man einkochen?
SiiBsaure und Essig-Gemiise

. P slagur
Salzgurken ohne Girung: Handlange, griine, schlanke Gurken, auf 1 1 Wasser eine E:\tigru
Handvoll Salz, %4« 1 Weinessig (4%ig), 125 g Zudker, 500 g Senfkérner, 250 g halh Ess
Schalotten- oder Zwiebelringe, 250 g Meerrettichwiirfel, 125 g weiBe Pfefferkorner, Die G
nach Belieben Dill und Weinblétter, eiL‘EZ‘lE?
Die festen Gurken gut waschen, trocknen, die Senfkorner in Wasser und zuletzt in mit'jgu
Essigwasser waschen und lose in einen Mullbeutel binden {siehe auch Seite 24). Grofie g]E._-,mé
Zubindegldser mit Weinbldttern auslegen, die Gurken mit den {ibrigen Gewiirzen und el
einschichten, Zudker, Salz, Essig und Wasser gut verriihren, bis alle Zutaten geldst ko
sind, die Fliissigkeit liber die Gurken gieflen, die Gurken beschweren, damit sie in Blnkocs
der Fliissigkeit bleiben, Mullbeutel mit Senfkdrnern obenauflegen und Zubindegldser Mixed
zubinden. Gurken nicht mit der Hand herausnehmen (sie werden sonst weich), sondern Heine K
Salatbesteck benutzen. Sahalott
Mixed-Pickles (Gemiiseallerlei in Essig): 3—4 cm lange Gurken, Salz zum Einsalzen, e 1
kleine Karotten, junge Bohnen, Blumenkohl, Sellerie, junge Erbsen, Perlzwiebeln oder Kleine,

| Schalotten. Zum Vorkochen: /2 1 Wasser, /2 1 Essig, 10 g Salz, Zum Sud: 1 1 Essig, abirockn
{ eine Prise Zucker, 10 g Salz, 5 g Pfeffer- und Senfkorner, getrenni

: Kleine, einwandfreie Giirkchen und die Perlzwiebeln iiber Nacht einsalzen. Andern- 5}";";‘12‘“

i tags abtropfen und Perlzwiebeln schilen. Die iibrigen Gemiise waschen, putzen, koch- L‘_’ml‘

| fertig zerkleinern und getrennt wie oben angegeben in Wasser, Essig und Salz halb- Einkochz

% weich vorkochen. Die Gemiise, Giirkchen und Zwiebeln schichtweise in Zubindegldser
fiillen. Aus oben angegebenen Zutaten Sud kochen und heiB iiber die Gemiise geben. T,Kap
Nach 4—5 Tagen Sud abgiefien, Sud 10 Minuten kochen, heif {iber die Gemiise giefen :

) und Zubindeglas mit Glashaut zubinden. ?“E _3931‘

iweilsi

! ® 2 Das Einkochen von stiBsauren und Essig-Gemiisen in Einkochgldsern 'S‘C}'lf"-f
Marke WECK s 1
Sollten die unter Punkt 1 (Seite 33) geschilderten Vorbedingungen fiir eine trockene Abwechs
Lagerung der gefiillten Zubindegldser nicht gegeben sein, so empfiehlt es sich, Zum Efa
stiBsaure und Essig-Gemiise in Einkochgldsern Marke WECK einzukochen. Im Ein- Pilze g
kochglas sind die siiBsauren und Essig-Gemiise vor Wespen oder Madusen sicher. nach dem
Unter den im Ersten Teil, 1. Kap., Seite 3—§, aufgefiihrten Glésertypen findet die lingeres
Hausfrau nach ihrer Wahl die entsprechenden Einkochgldser Marke WECK. Die Die Filze
Zubereitung der siiBsauren und Essig-Gemiise ist in den einzelnen Rezepten angegeben. Werden |

Jingeren
Einzelrezepte: fend sing
SiiBsaure Gurken (Gewiirze): Meerrettichwiirfel, /s« Lorbeerblatt, etwas Dill und Ermetien
Estragon, 1 Teeloffel Senfkérner. Sud: auf 1 1 Wasser 1 1 Weinessig und 250—300 g

; Fior Elnzelreg

1 Die Gurken in kaltem Wasser griindlich abbiirsten, {iber Nacht einsalzen, dann Champiy
abtrodknen. Die Gurken mit den Gewiirzen gleichmdBig dicht in die Glaser schichten. Lanellen
Aus Wasser, Weinessig und Zucker Sud bereiten, erkaltet iiber den Glasinhalt gieBen legen, da
und einkochen. Sl
Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C. ?:EE,I Al

IThseih
SiiBsaurer Kiirbis: Den Kiirbis teilen, mit einem Léifel die Kerne und das weiche Einkody
Innere entfernen, die Kiirbishdlften in Streifen schneiden, diese schilen und in finger- "
lange Stiidechen schneiden. Diese Stiicke 2 Tage in Weinessig legen, danach heraus- Ol
nehmen, in einem Sieb gut abtropfen lassen und in Zucker kochen. Auf 1 kg Kiirbis, Waschen,
1 kg Zucker, etwas Zitronen- oder Orangenschale, einige Stiidcchen Zimt, einige m}d mif
Gewiirznelken ohne Kopfchen, eine halbe Vanillestange oder ein Pdckchen Vanille- oler Ad
zucker mitkochen, bis die Stiickchen glasig sind, mit dem Saft in die Einkochglaser 5¢ﬂumla
fidllen und einkochen. Vorher Vanillestangen herausnehmen. fithen,
Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C. Elnkogty
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Essiggurken (Gewiirze): Etwas Dill und Estragon,
kérner, Perlzwiebeln oder Zwiebelscheiben und 3—4 .
halb Essig, halb Wasser,

Die Gurken in kaltem Wasser abbiirsten (schadhafte
einsalzen und iiber Nacht kalt stellen. Am anderen Tag oplen skan. Die Gurken
mit den oben aufgefiihrten Gewiirzen einschlieBlich Per . i el 0864 Zwiebelscheiben
gleichméfig dicht in die Einkochgldser schichten, mit de ] “illflissgkeit iibergieBen
und einkochen. s

Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.
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Mixed-Pickles (Gemiiseallerlei in Essig): 3—4 cm lange Gurken)
kleine Karotten, junge Bohnen, Blumenkohl, Sellerie, junge Erbse:
Schalotten. Zum Vorkochen: 1/ 1 Wasser, /2 1 Essig, 10 g Salz. Z
eine Prise Zucker, 10 g Salz, 5 g Pfeffer- und Senfkorner.

Kleine, einwandfreie Giirkchen und die Perlzwiebeln iiber Nacht einsalzen, anderntags
abtrocknen. Die iibrigen Gemiise waschen, putzen, kochfertig zerkleinern und
getrennt in Wasser, Essig und Salz vorkochen. Die Gemiise, G lchen und Zwiebeln
schichtweise in Einkochgléser fiillen, aus den oben angebenen Zutaten einen Sud
kochen, erkalten lassen, iiber den Glaserinhalt geben und einkochen.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 80 Grad C.

7. Kap.: Pilze

Alle eBbaren Pilze mit ihrem groBen Gehalt an
Eiweilistoffen und Nidhrsalzen eignen sich zum Ein-
kochen. Sie lassen sich vorziglich als Gemiise und
Salat sowie als Zugabe zu Suppen, SoBen und Wiirz-
fleisch (Ragout) verwenden und sind eine nahrhafte
Abwechslung im Speisezettel.

Zum Einkochen werden nur frisch ‘gepfliickte junge
Pilze genommen. Die Pilze sind moglichst sofort
nach dem Einsammeln zu verarbeiten, da sie durch
langeres Liegen leicht verderben.

Die Pilze werden gut geputzt. Soweit notwendig,
werden Stiel, Hut und Lamellen abgeschabt. Bei
jingeren Pilzen ist das nicht erforderlich, Anschlie-
Bend sind die Pilze in kaltem Wasser, das ofters zu
erneuern ist, griindlich zu waschen. ;

Einzelrezepte:

Champignon: Nur frische und kleine Pilze zum Einkochen verwenden. Pilze putzen,
Lamellen nicht abschaben, in kaltes, leicht mit Zitronensfure vermischtes Wasser
legen, damit die Pilze hell bleiben. Dann gut abtropfen lassen und nur im eigenen
Saft etwa 10 Minuten im offenen Topf diinsten lassen. Die Pilze mit einem Schaum-
16ffel aus dem Saft herausnehmen und heiB in die Einkochgldser fiillen, Den Pilzsaft
durchseihen und {iber den Gldserinhalt gieBen. Sofort einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Morcheln: Sandige Stielenden abschneiden, die Morcheln ganz besonders griindlich
waschen, mit kochendem Wasser lberbriihen, nach einigen Minuten herausnehmen
und mit kaltem Wasser abschrecken. Kleine Morcheln ganz lassen, grofie in Viertel
oder Achtel schneiden, nur im eigenen Saft etwa 10 Minuten diinsten, mit dem
Schauml6ffel aus dem Saft herausnehmen und heiB in die Einkochgladser flllen. Mit
frischem, kochendem Wasser libergiefen und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.
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