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Pitgziinge; Nur frisc lichst nur junge Pfifferlinge zum Einkochen ver-
E weMen, Pilze pulzeg e ganz lassen, groBere halbieren oder in Scheiben
,f“sdxf‘uiden, grundiich i und auf einem Sieb abtropfen lassen. Pilze mit wenig
Wasser (Topfbeien d r gerade bedeckt sein) im eigenen Saft etwa 10 Minuten
im offenen Topf diinstert 2 “sen, Die Pilze mit einem Schaumloffel aus dem Saft heraus-
“hmen und heiB ' diy, JHinkochgldser fiillen. Pen Pilzsaft noch etwas einkochen

on, durchseihen, UDE \o'en Gléserinhalt geben und einkochen.

i nchzeit: 60 Minula» ) 98 Grad C.

jtei* © ze: Nur fri dd gesunde Steinpilze zum Einkochen verwenden. Steinpilze
put.” “dabei diej ne Haut abziehen und Rohrenlamellen entfernen. Kleine Pilze
ganz .assen und ondert einkochen. GroBe Pilze in Scheiben oder in Viertel oder
Achtel 'schneiden™in kochendem Wasser mit Zusatz von Zitronensaft oder etwas
Zitronensaure ungefdhr 4 Minuten vorkochen, damit sie weiB bleiben. Die Pilze mit
einem Schaumloffel aus dem Saft herausnehmen und heiB in die Einkochglaser fullen.
Das Vorkochwasser durchseihen und iiber den Gldserinhalt geben und einkochen.
Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

8. Kap.: Fleisch und Wurst

Was man grundsitzlich beachten muf:

Fiir das Einkochen von Fleisch und Wurst eignen
sich besonders die im Ersten Teil, 1. Kap., auf
Seite 4 und 5 abgebildeten Sturzgliser Marke
WECK. Fiir gréfere F st];icke sind die GroB-
kiichengldser Marke mit 3!/> und 5 1 Inhalt
zu empfehlen.

Wie mufi das Fleisch

Zum Einkochen eignet sich einwandfreies, frisches Fleisch jeder Art von gesunden
Tieren. Das Fleisch notgeschlachteter Tiere, die mit Medizin behandelt wurden, kann
nicht zum Einkochen verwendet werden. Gefrierfleisch kommt als Einkochgut ebenfalls
nicht in Frage.

Das zum Einkochen bestimmte frische Fleisch mindestens einen Tag in einem kiihlen
Raum abhédngen lassen. GroBere Knochen ausldsen, kleinere, z. B. bei Kotelettén, mit
einkochen. Das Fleisch in glasgrofe Stiicke schneiden.

Fleisch kann sowohl roh und nur leicht eingesalzen als auch vorgekocht, angebraten
oder_vorgeddmpft eingekocht werden. Vorher zubereitetes Fleisch ist feiner im
Geschmack, man sollte es aber keinesfalls gar kochen oder gar braten, da es sonst
beim Einkochen zu weich bzw. zu faserig wird.

HeiB eingefiilltes Fleisch, ebenso Wurst oder Wurstmasse entweder sofort ein-
kochen oder o f f e n auskiihlen lassen, Gldser niemals verschlossen bis zum Einkochen
stehen lassen, da sonst der Inhalt ,erstickt”. Er
riecht dann dumpfig. und zerweicht im Glas.

chaffen sein?

Beim Einfiillen von Fleisch und Wurst (Wurst-
masse) muB unbedingt darauf geachtet werden, daf
der Rand des Glases wie auch des Deckels vollig
frei von Fett ist. Au]ch diq Einkoghringe diirfen nie-
mals mit Fe}t'in Berlihrung kommen, da sonst ein
sicherer VerschluB des Glases in Frage gestellt ist.
(Siehe auch Grundregel Nr, 6—9, Seite 16.)
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Was kann man einkochen?
Fleisch und Wurst

le:'l Ver Daher empfiehlt es sich, auch beim Einfiillen der Wurstmasse wie auch beim Zugiefien
Sﬂ:esam der Fliissigkeit (Brithe, BratensoB8e) den Einfulltrichter Marke WECK zu verwenden.
it Wenig (Siehe auch Erster Teil, 6. Kap., Seite 13.)

:-\hﬂt'.en Aus dem gleichen Grunde ist darauf zu achten, daB beim Einkochen das Wasser im
ti. § Einkochtopf nicht zu stark sprudelt, da sonst, vor allem bei Wurstmasse, das Fett
Othen herauskochen kann und ein luftdichter VerschluB nicht zustande kommt. (Siehe auch
Zweiter Teil, 1. Kap., Seite 14.)

Eingekochte Leberwurst verfdrbt sich oben nicht, wenn eine diinne Scheibe griy ;
Speck auf die Wurstmasse gelegt wird.

Bei Fleisch- oder Wurstkonserven, die erst einige Wochen nach dem Einkochs - ~hif-
gehen, erkennt man den verdorbenen Inhalt in den meisten Féllen an der verdn.  ien
Farbe und an dem tiblen Geruch des Einkochgutes. Es kann aber vorkommen, d*urbei
aufgegangenen Einkochgldsern mit Fleisch oder Wurst diese Kennzeichen nicht.vor-
8 fillen handen sind. Auch in diesem Falle verwendet man keinesfalls mehr den Inhalt, da
] eine Fleisch- oder Wurstvergiftung sehr gefdhrlich ist. (Bitte auch die Grundregeln
Seite 16—18 beachten.)

e

then

Grundrezepte fiir das Einkochen von Fleisch und Wurst:

1. Rohes Fleisch:

Fleisch in glasgrofe Stiicke schneiden, salzen und wiirzen
wie bei der Frischzubereitung.

Einkochzeit: 120 Minuten bei 98 Grad C.

2. Gekochtes Fleisch:

Fleisch in glasgroBe Stiicke schneiden, mit den tblichen
Suppenkrautern in kochendes Wasser geben und etwa
20 bis 30 Minuten kochen. Das Fleisch noch heif} in die
Gléser fiillen, mit gesiebter Brithe bis 4 cm unter den
Glasrand aufgiefien und erhitzen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

3. Braten:

Geeignete Fleischstiicke in glasgroBe Portionen zerlegen,
mit den Bratenzutaten in heiBes Fett geben, von allen
Seiten gleichmdBig anbraten und noch heif in die Ein-
kochglaser Marke WECK geben. Das Bratenfett mit ein
brafen wenig heifer Knochenbriihe oder heifem Wasser auf-

ehenfalls

kithlen
ifen, mit

o im giefen, ein paar Minuten durchkochen, abseihen und
ps sonst 2—3 cm hoch in die Gldser fiillen,
Bratenstiidce sollen niemals im Glas ganz mit Fliissigkeit
ort el bedeckt sein. Der feine Bratengeschmack geht sonst ver-
inkothen loren und aus dem Braten wird Kochfleisch.

: I
tict’s & Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

35,

Ward 4. Wurstmasse:
WS

rden, dib Wurstmasse kann mit oder ohne Darm eingekocht werden,
ols vollig Die Wurstmasse wird laut nachfolgenden Rezepten zu-
irfen nie- bereitet und bis zu % der Glashéhe, bei hohen Gldsern

sonst ?iﬂ bis 4 cm unter den Glasrand eingefillt. (Siehe auch Grund-
sellt st ¥ regeln Nr. 6—9, Seite 16 und 17))
l
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Was kann man ainkodién?{-h"“'
Fleisch und Wurst

Zum Einkochen bestimmte Wurstmasse darf
nicht mit Streckmitteln wie Mehl, Brétchen,
Kartoffeln oder Milch usw. zubereitet werden.
Zwiebeln oder Schalotten erst beim Verbrauch
frisch dazugeben,

5. Wiirste im Darm:

Beim Einkochen von Wiirsten im Darm wird
die Wurstmasse laut den nachfolgenden Re-
zepten zubereitet und in Ddrme gefiillt. Die
Wiirste werden in schwach siedendem Wasser
: vorsichtig gar gekocht, abgetrocknet und in
it die Einkochgldser geschichtet. Man kann auch
: noch von der Brithe etwas mit ins Einkochglas
geben.

6. Pokellake (fiir 60—70 kg Fleisch):

20 1 Wasser, 3 kg Salz, 350 g Zucker, 50 g Salpeter und eine kleine Handvoll
Wacholderbeeren aufkochen, eine Knolle Knoblauch in feine Scheiben schneiden und
zum SchluB mitziehen lassen. Die groBen Fleischstiicke zuerst mit der Schwartenseite
nach unten in die Pokelbiitte einschichten und Schélrippchen, kleine Fleischstiicke und
alle Zutaten zur Siilze 4 Tage einpékeln, gréBere Fleischstiicke bis 2 Wochen, kieine
Schinken mit Knochen 3—4 Wochen, grofie Schinken mit Knochen 4—5 Wochen.

Einzelrezepte:

Schnitzel und Koteletten: Das nicht zu diinne Fleisch salzen, Kotelettknochen kiirzen.
Die Fleischstiicke auf beiden Seiten in heifem Fett briunen, noch heiB in die Einkoch-
gldser geben, das Bratenfett dariiber verteilen und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Gulasch: Fleisch in gleichméBig grofie Stiicke schneiden und in heifem Fett scharf
anbraten. Die Fleischstiicke heif in die Einkochgldser fiillen, in Bratenfett etwas
Paprika aufschdumen lassen und sofort mit ein wenig heiBer Briihe aufgiefen, einige
Minuten durchkochen lassen, iiber das Fleisch in die Einkochgldser verteilen und
einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Fleischsiilze: Entfettete Schwarten, Kopffleisch, den Schwanz, die Zunge und 2'/: kg
mageres Fleisch 4 Tage pékeln, dann in warmem Wasser zum Kochen aufstellen und
weich kochen, Alles in feine Streifen schneiden, die Brithe noch einkochen lassen (soll
6—8 Stunden gekocht haben), mit 2 Lorbeerbléttern, Muskatbliite, 4 ganzen Nelken
und 2 halbierten Zitronen durchkochen und abschmecken. Die Briihe erkalten lassen
und entfetten, wieder erwdrmen, mit WeiBwein oder Essig abschmecken und so viel
tiber das Fleisch geben, daB es gut in der Briihe liegt. Die Masse in Sturzgléser fiillen
und einkochen. Die Fleischsiilze wird feiner, wenn unter das Fleisch noch 1—2 kg
gekochtes Kalbfleisch geschnitten werden.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

1 Einfache Leberwurst: Halsstich, Ohren, Schwanz, etwas Speck, Schwarten, Bauchfleisch,
Milz und Netz nicht zu weich kochen und kalt stellen. /s der Leber in feine Streifen
schneiden, mit kochender Briihe iibergieBen und so lange ziehen lassen, bis die Leber-
streifen durch und durch weiBlich erscheinen. Die Leber und die gekochten Fleisch-
stiicke durch die Maschine treiben, so viel heiBe, fette Briihe zugeben, bis der Brei
dickfliissig ist. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und etwas Zudker abschmecken, Die Masse
in Ddrme oder bis %5 Glashéhe in Sturzgldser fiillen und einkochen, Leberwurst im
Darm 1 Stunde in heifem Wasser ziehen lassen, rasch abkiihlen, dann in Einkoch-
gldser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 120 Minuten bei 98 Grad C.
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Was kann man einkochen?
Fleisch und Wurst

Feine Leberwurst: '/s Schweinebauch und ungefdhr 1,5 kg Kalbfleisch im Kessel gar
kochen. Die Schweinsleber in feine Streifen schneiden, mit kochender Fleischbriihe
ibergiefen und einige Male umriihren. Sobald die Leberstreifen durch und durch hell
sind, mit dem gekochten Fleisch durch die Fleischmaschine geben, mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Majoran abschmecken und so viel von der fetten Brithe dazugeben, bis
der Brei dickfliissig ist. Bis zu %3 Hohe in Sturzglaser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Blut- und Rotwurst: Einen halben Schweinskopf, fette Schwarten und ungefdhr 2 kg
fettes Fleisch weich kochen und in feine Streifen oder Wiirfel schneiden. An Stelle von
Fleisch nach Belieben rohen, halb ausgelassenen Speck verwenden. 3—4 | Blut sieben
und iiber das geschnittene Fleisch geben, mit Salz, Pfeffer, Muskat oder Piment,
gemahlenen Nelken und etwas Zucker abschmecken. Wurstmasse entweder in Sturz-
glaser fallen, vorsichtig kochen, damit die Wurstmasse nicht steigt und groBporig
wird, oder Wurstmasse in Darme fiillen, vorsichtig 45 Minuten sieden, in kaltem
Wasser abschrecken und leicht pressen. Wiirste in Einkochgldser einlegen und ein-
kochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Bratwurst: Durchwachsenes, fettes Schweinefleisch, auch Abschnittfleisch wvon der
Zurichtung der Bratenstiicke, roh ein- bis zweimal durch die Fleischmaschine geben. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat und der abgeriebenen Schale einer halben Zitrone wiirzen und
den Teig sehr gut kneten. Die steife Wurstmasse bis zu /3 der Glashéhe in Sturzgldser
fillen und mit Lofielstiel nachdriidken, 'damit keine Luftrdume in der Wurstmasse
bleiben, und einkochen.

Oder Wurstmasse nicht zu fest in den Diinndarm fiillen, Wiirste abdrehen, in heiBem
Wasser ziehen lassen, bis sie gar sind. Die Bratwiirste in Einkochglédser schichten und
einkochen.

Einkodhzeit: 120 Minuten bei 98 Grad C.

Grobe Schweinswurst: Einen Vorderschinken, etwa 2 kg fettes Schweinefleisch und
2 kg mageres Rindfleisch einmal durch die grobe Scheibe der Fleischmaschine drehen,
2 kg grinen Speck in gleichmédBige Wilrfel schneiden, mit Salz, !/ Teeloifel Salpeter,
Muskat, Pfeffer, 2 EBloffel Pfefferkérner, ein Gldschen Rotwein und der abgeriebenen
Schale von 2 Zitronen abschmedken und sehr gut verkneten. Die Wurstmasse bis zu
/s der Glashohe in Sturzgldser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 120 Minuten bei 98 Grad C.

Zervelatwurst im Glas. Je !/s fettes Schweinefleisch, Rindfleisch und Kalbfleisch zweimal
durch die Fleischmaschine drehen, mit Salz, weilem Pfeffer, /2 Teeloffel Salpeter,
2 EBloffel Zucker abschmecdken, die Masse sehr gut durchkneten, bis zu ?/3 der Glas-
héhe in Sturzgléser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 120 Minuten bei 98 Grad C.

Kasseler Rippe: Kotelettstiick 8—10 Tage pokeln, 2 Tage trocknen und 3—4 Tage
rduchern. Die passend geschnittenen Stiicke in die Sturzgldser geben, 2 cm Wasser
auffiillen und einkochen. Kasseler Rippe kann nach Belieben auch ungerduchert oder
15 Minuten vorgekocht eingekocht werden.

Einkochzeit: roh: 60 Minuten bei 98 Grad C, vorgekocht: 60 Minuten bei 98 Grad C.
39
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Was kann man einkochen?
Fleisch und Wurst

Rollschinken: Ausgebeinte Schinkenstiicke je nach GréBe 2—3 Wochen pékeln, in glas-
grofie Stiicke schneiden, wickeln, 2 Tage trocknen, 3—4 Tage rduchern, mit 1 cm
Wasser in Sturzgldser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Speck: Speckseiten je nach Stdrke 4—10 Tage pokeln, nach Belieben 2 Tage trocdknen
und 3—4 Tage rauchern, in glasgroBe Stiicke schneiden, ohne Fliissigkeit in Sturz-
glaser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Speck mit Sauerkraut: Nur gepdkelten oder gepékelten und gerducherten Speck mit
rohem Sauerkraut in Einkochgldser fiillen, bis zur halben Héhe des Einkochglases mit
Sauerkrautbrithe auffiillen und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Wellfleisch mit Sauerkraut: Rohes Sauerkraut trocken in groBe Einkochgldser schichten.
Darauf rohes Wellfleisch und auf dieses wieder Sauerkraut schichten. Bis zur halben
Hohe des Glases mit Fleischbrithe oder Wasser mit Briihwiirfel aufgieBen und sofort
einkochen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

1 Gerducherte Zunge: Eine einige Tage gepékelte und dann leicht angerducherte Zunge
in ein Einkochglas geben, mit frischem Wasser iibergieBen, bis sie ganz bedeckt ist,
und einkochen,

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C,

¢ Rouladen: Diinne Schnitzel klopfen, salzen, mit Speckwiirfelchen und Zitronenschale
sowie Petersilie bestreichen, rollen, binden und anbraten. In Einkochglédser fiillen,
Bratfett dartibergieffen und einkochen.
Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

- Fett auslassen: Flomenfett und Speck getrennt in kleine Wiirfel schneiden oder durch
die groBe Scheibe der Fleischmaschine drehen, in einer Bratpfanne das Fett auslassen,
kochen, bis die Grieben gelblich werden, durch ein Sieb in die Einkochgldser fiillen,
die Einkochgldser mit Gummiring, Deckel und Biigel verschlieBen. Das Einkochen
entfdllt, da sich das Glas mit heiBem Fett nach dem Erkalten selbst verschlieft,

R0aen

Einkodh

r‘ Rindssauerbraten: GlasgroBe Bratenstiicke mit reichlich Wurzelwerk, einem Lorbeer- Rehbral
blatt, 2 ganzen Nelken und Zwiebeln in eine Essigbeize einlegen. Nach 3—4 Tagen das Fett

] Fleisch herausnehmen, abtrocknen, nach Belieben mit Speckstreifen spidken, von allen heifier

: Seiten mit heiBem Fett brdunen und in die Einkochglédser fiillen. Den Bratensatz mit Flelsch
etwas Essigbeize aufgieBen, gut durchkochen, die SoBe 2—3 cm hoch in die Glédser Einkodt
einfiillen und einkochen.

R_ahhra

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C. N

i

heifam
Kalbsirikassee: Fleisch von Brust, Hals oder Vorderkeule in gleichméBige Wiirfel ,L:";
schneiden, mit kochendem Wasser iiberbriihen uhd Salz, Zwiebeln, Lorbeerblatt und y S
eine Nelke dazugeben und 10 Minuten kochen lassen. Das Fleisch in die Einkochglidser Einkog
fillen, die gesiebte, abgeschmedscte Brithe bis 2 cm unter den Glasrand dariibergeben "
und einkochen. Wibe

)
Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C. b

40
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Fe Was kann man einkochen? : ﬁl.-
Wildfleisch : Teil

' Ui § Hammelbraten, gebeizt: 3—5 Tage gebeiztes Fleisch abtrocknen, in heiBem Fett von
it | oy allen Seiten brdunen, mit wenig Beize aufgieBen, aufkochen lassen, in Sturzglaser
filllen, 2—3 cm der SoBe mit ins Einkochglas geben und einkochen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Beize fiir Hammelbraten: Auf 1 1 Essig und 1 1 Wasser eine kleine’ Handvoll 5alz,
2 EBloffel Senf, 1 Lorbeerblatt, 2 ganze Nelken, 7 zerdriickte Wacholderbeeren und
3 mittelgroBe Zwiebeln mischen, nach Belieben ein Glas Rotwein oder eine Tasse
Sauermilch zugeben, Hammelfleisch 3—5 Tage einbeizen.

i | 9- Kap.: Wildfleisch

Jiases mit Fiir das Einkochen von Wildfleisch eignen sich am besten
die auf Seite 2 und 3 abgebildeten Sturzgldaser Marke
WECK., Fiir groBere Fleischstiicke sind die GroBkiichen-
glaser Marke WECK mit 3'/s und 5 1 Inhalt zu empfehlen.
schichfen, (Siehe auch Erster Teil, 1. Kap., Seite 4,

it halhen Wie mubB das Wildfleisch beschaffen sein?

nd soforl Zum Einkochen eignet sich nur frisch geschossenes Wild.
Das Wild ausnehmen und einige Tage in einem gut
durchliifteten Raum und vor Fliegen geschiitzt abhdangen
lassen. Zum Einkochen bestimmtes Wild darf jedoch nicht
zu lange hdangen, da es dadurch einen zu stark ausgeprag-
ten Wildgeschmack und -geruch bekommt.

An warmen Tagen und bei Witterungsumschlag werden
Kopf, Hals, Bauch- und Brustlappen sofort verarbeitet, da
diese Teile rasch verderben und dann zum Einkochen
nicht mehr verwendet werden kénnen.

Wildfleisch nicht abwaschen, sondern nur mit einem
sauberen Tuch abtrocknen, da es dann das feine Wild-
aroma besser behélt. SchuBistellen herausschneiden. Bitte
auch die Grundregeln Seite 16—18 beachten.

e Zunge
deckt isl,

So wird der Hase abgezogen

Rehragout: Bauch- und Rippenstiick, Abschnittfleisch von Vorder- und Hinterschlegel
und Hals in 2—3 cm groBe Wiirfel schneiden, in heiBem Fett und Speckwiirfeln scharf
anbraten, mit wenig heiBer Flussigkeit (Knochenbrithe) aufgieBen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, 10 Minuten zugedeckt schmoren lassen, in Sturzgldser fiillen und ein-
mkochen kochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C,

er durds
uslassen,

Lorbeer- Rehbraten: Ziemer, Filetstiick, Hals oder Schlegel hduten und nach Belieben spicken.
agen das Fett und Speckwiirfel auslassen, Fleisch scharf darin anbraten, salzen, mit wenig
g heiBer Fliissigkeit (Knochenbriihe) aufgiefen, 10 Minuten zugedeckt schmoren lassen.
Fleisch in Sturzgldser fiillen, 2—3 cm SoBe dazugeben und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Rehbraten, gebeizt: Riicken, Schlegel oder Vorderkeulen 4—5 Tage in Wildbeize
einlegen (Wildbeize siehe unten), Fleisch gut abtrocknen, nach Belieben spicken, in
heilem Fett scharf anbraten, mit wenig Essigbeize und etwas Knochenbriihe aufgiefien,
abschmedken und 10 Minuten zugedeckt schmoren lassen. Fleisch in Sturzgldser fiillen,
2—3 cm Sofe aufgieBen und einkochen.
Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

ergebel Wildbeize: 1 1 Essig, 1 1 Wasser, 1 Lorbeerblatt, 2 Gewiirznelken, Pfefferkorner und
9 Zwiebeln miteinander mischen, die enthduteten Fleischstiicke 4—5 Tage einlegen
und tdglich wenden,

o allen
7 mit

o Glaser
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