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Woas kann man einkochen?
Gefligel - Kuchen

Suppenhuhn: Die vorbereiteten Suppenhiihner mit reichlich Wurzelwerk in kochendes
Wasser geben, leise sprudelnd fast gar kochen lassen, Schenkel- und Fliigelstiicke
herausschneiden, Rohrenknochen anschneiden. Brustfleisch von Knochen loésen, in
Sturzglaser fiillen, die heiBe Kochbrithe bis 3 cm unter den Glasrand einfiillen und
einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Hiihneririkassee: Vorbereitung wie Suppenhuhn, Alles Fleisch von den Knochen
lésen, in kleine, gleichmédliige Wiirfel schneiden, in Sturzglédser fiillen, gesiebte Koch-
brithe bis 3 cm unter den Rand in die Einkochgldser geben und einkochen,

Bei Verwendung helle Einbrenne herstellen, mit Lorbeerblatt, Zwiebeln und Gewdirz-
kérnern durchkochen lassen, mit Salz und Zitrone abschmecken,

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Hithnerperkélt: Gefliigelfleisch in gleichméBige Stiicke schneiden und das gleiche
Gewicht an Zwiebeln in der Pfanne anschmoren. Mit Paprika scharf wiirzen, mit
Fleischbrithe aufgieBen und das Fleisch darin halbweich kochen, salzen und nach
Belieben etwas Tomatenmark oder Streifen von entkernten Paprikaschoten dazu-
geben. Dann in Sturzgldser fiillen und einkochen.

Einkochzeit; 90 Minuten bei 98 Grad C.
Puter (Truthahn, Indian), gebraten, wie Brathidhnchen.
Puter, gekocht, wie Suppenhuhn oder Hiihnerfrikassee.

Gans, gebraten: Die vorbereitete Gans im Briter mit etwas heiBem Wasser oder
Briihe ubergieBen, im Bratofen unter BegieBen fast gar braten, zerteilen (Knochen
auslosen, Brustfleisch ablésen), in Sturzgldser fiillen, 2—3 cm abgeschmeckte Braten-
soBe zugeben und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Ginseklein: Dazu bestimmte Fleischstiicke in kochendes Wasser geben, fast weich
kochen, mit gesiebter Kochbrithe bis 3 cm unter den Glasrand in Sturzglaser fiillen
und einkochen.

Bei Verwendung Brithe aus dem Einkochglas zum AufgieBen der Tunke verwenden.
Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Ente, gebraten, wie Gans, gebraten,

Entenklein wie Ganseklein,

11. Kap.: Kuchen

Die Herstellung von Kuchen im Einkochglas, also das ,Backen' im Wasserbad des
Einkochapparates, ermdglicht die Vorratshaltung von solcherart zubereitetem Kuchen
fir einige Wochen. Dadurch ist die Hausfrau in der Lage, bei unerwartetem Besuch
stets frischen Kuchen anbieten zu kénnen, zumal nicht immer die Moglichkeit besteht,
das Gewtinschte beim Bicker holen zu lassen.,
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Was kann man einkochen? "

Kuchen Teil
1. Kop.

Was man grundsdizlich beachten muB:

Zur Herstellung von Kuchen in Einkochgldsern verwende man nur Sturzglaser
Marke WECK (siehe Erster Teil, 1. Kap., Seiten 4 und 5), die ein bequemes Stiirzen
des fertigen Kuchens ermdglichen, nachdem er zuvor mit einem schmalen Messer von
der Wandung des Glases geldst wurde.

Man kann jeden Rithrkuchen im Sturzglas herstellen. Bei den nachstehenden Rezepten
ist jeweils die Anzahl der Sturzgldser angegeben, die fiir die sich ergebende Teig-
masse bendétigt wird.

Die Einkochgldser werden innen gut gefettet und mit geriebener Semmel oder mil
: geriebenen Niissen ausgestreut. Die Gldser nur bis zur Hilfte mit Teigmasse fiillen,
1 Cewirg- damit der Kuchen geniigend Raum zur Ausdehnung hat. Genau wie beim sonstigen
Einkochen werden die mit Gummiring und Deckel verschlossenen Gldser unter Feder-
druck in den Glidserhalter eingespannt und in den Einkochapparat gesetzt. Der Einkoch-
topf wird bis 3 cm unterhalb des Randes der Glaser mit Wasser gefiillt, das eine
Temperatur von 20—30 Grad C haben muB. Falls kein Gldserhalter zur Verfiigung
steht, miissen die Gldser einzeln mit Bligeln verschlossen und wie auch sonst auf
s die Drahteinlage im Einkochapparat gestellt werden. Damit die Gldser in dem Wasser-
i ;'ﬂ‘ bad nicht umkippen, lege man einen Topideckel auf die Gldser, den man entsprechend
E1. Gazy. beschwert.

Sofort nach Beendigung der vorgeschriebenen Einkochzeit wird gemédB den Grund-
regeln (siehe Seite 18) verfahren.

Anstatt im Wasserbad des Einkochapparates kénnen die mit Teig gefiillten Einkoch-
glaser auch in die Backréhre gestellt und dort gebacken werden. Dabei ist gemdB den
Anleitungen im Zweiten Teil, 4, und 5. Kap., Ziffer 2, zu verfahren. Vor dem Ein-
stellen der Glédser ist die Backrohre hierbei auf 20—30 Grad C anzuwdrmen,

Der im Wasserbad hergestellte Kuchen schmeckt jedoch frischer und saitiger.

Beim Anrichten wird der zylinderférmige Kuchen in Scheiben geschnitten, die man
nach Belieben mit SchokoladenguBl, Marmelade oder Butterkrem verzieren kann. Der
Phantasie der Hausfrau sind hierbei keinerlei Grenzen gesetzt.

5 gleidie
TZen, mit

561 0der
(Knodien
2 Braten-
Englischer Kuchen: 3 Sturzgldser a 1 Liter.

Zutaten: 250 g Butter oder Margarine, 250 g Zucker, 4 Eier, Saft und Schale einer
halben Zitrone, 500 g Mehl, 1 Packchen Badkpulver, !/2 Tasse Milch, 125 g Rosinen,
st weidh 125 g Korinthen.

er fiillen Zubereitung: Man rithrt die Butter schaumig und gibt nach und nach Zucker, Eier und
Gewiirze hinzu. Das mit Backpulver gemischte und gesiebte Mehl wird abwechselnd
mit der Milch untergeriihrt, Nur so viel Milch verwenden, daB der Teig reifend vom
Laoffel fdllt. Die gewaschenen, abgetropften Rosinen und Korinthen werden zuletzt
dazugegeben, Den Teig in die Gldser fiillen.

Einkochzeit: 75 Minuten bei 100 Grad C.

rwenden.

Marmorkuchen: 4—5 Sturzglaser a 1 Liter.
Zutaten: 400 g Butter oder Margarine, 400 g Zucker, 8 Eigelb, 8 Eiweill, 600 g Mehl],
1 Packchen Backpulver, 2 kleinere Tassen Milch, 200 g Kochschokolade.

Zubereitung: Butter schaumig riihren, nach und nach Zudker und Eigelb dazugeben, Das
mit Backpulver gemischte und gesiebte Mehl abwechselnd mit der Milch unterriihren

had 48 und den steifen Eischnee leicht darunterziehen (nicht rithren!). Den Teig je zur Halfte
, Kuchen in 2 Schiisseln geben und unter die eine Halfte die geriebene Schokolade rithren, Den
1 Besuch hellen und den dunklen Teig abwechselnd in die Gldser fillen.
besteh Einkochzeit: 90 Minuten bei 100 Grad C.
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