Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Hausfrauen-Kochbuch

Thoma, Frieda

Lahr, [1905]

. Gemusekonserven.

urn:nbn:de:bsz:31-57335

Visual \\Library



0. Perjhichene Rezepte und Regeln.

Diel Rezepte braudyt’s uno Regeln
3 der Kiidhe und tm Haus,
Jmmer neue 3u oen alten,

Denn die Nleift’rin lernt nidgt aus,

I, Giemitjefonjerven.

Die Gemitfe werden jehst, wo uns Oie prafiifden
Patentglafer jur Derfiigung jtehen, im Haushalt meift
darin und nidyt mehr in Bledibiidhfen eingefodit. 2llan
mup dte ®Blajer vor dem Bebraud) fehr forgfdlitg mit

¢ heifem Sodawaffer reinigen und dann mit flarem, warmem
und danmn mit Ealtem Iaffer nadyjpiilen.

Bevor man ans Hodien geht, miifjen die Gemiife
gani jorgfaltig vorbereitet werden, 0. h. man muf fte
retn wajchen, nicdht am Waffer fparen und fehr )omm[tm
surichten.  Sie werden in leiditem Salsmwaffer cinige
Utlinuten vorgefodt und in die ermdrmien Gldjer, wenn
fie etmas abgelithlt {ind, eingefiilll. Su viel Saly madt
dte Gemiife hart. Das Wafjer, in dem die BGemilfe ge-
focht find, wird gleidymapig verfetlt und odurd) ein Tudy
itber Otefelben gegoffen. Die Blajer miiffen volljtdndig
gefiillt fein und werden dann mit Gummiring und Deckel
feit gefdhloffen. YTun werden fie in einen mit Heu oder
Bolzwolle ausgelegten Topf gejtellt, in den man Wajjer

gieft, das Oiefelbe Temperatur hat, wie dasjenige in den

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



380 Beridhichene Rezebte und Regeln.

®lafern. Das Wajjer muf iiber die Gemtilfe gehen.
Nian ftellt den Topf nidit auf das Feuer, jondern mehr
I auf die Seite des Herdes, damif das Hochen nur ganj all:
il mahlich und fehr langfam gefdehe 1 Fann.  Die Hodyseit
1 beginnt mit dem Augenblid, wo \\ur Waifer tm Heutopf
| anfangt u fieden, und nicht mit dem Augenblict, wo der
Topf auf den Herd geftellt wird. Sobald dte Oazu vor-
gefchriebene 1\011“11 povitber ift, jtellt man den Topf vom
Berd und [apt dte Blafer davin erfalten.

s gibt allerlet Apparate, um KHonferven einzufodhen,
;. B, von J. Wed, von Schiller u. a. Das alles lapt
jich am Dbeften in einem I'musha[lmm:_qq chaft erfahren.

Alle BGemiifefonferven werden beim Gebraud) ab-
gefchitttet, in frifdhem Wajfer Furj aufgefodht und odann
in frifdjer Butter vollends weichgeddmpft.

894. Syarvaclfonferven,

Dic Spargel werden ziemlich dif abgefdhilt, gleidh-
méfiig gejhnitten, jauber gewajdhen und tn leichtem Sal3-
wajjer, in Biindel gebunden, 3 Winuten vorgefodht. Sie
miiflen jehr vorfichtig Hevaugenommen werden, darmit bie
Sipfe nidht abbrechen, und werden dann in bie Gldjer ge-
fellt mit ben RKopfen nac) obem. Nun giept man das
l*mnu in dem die Spavgel vorgefod)t rourden, muf) eilt
Tudh) in die Gldjer. Sie milflen gany voll fein. Davauy
werden fie in eimen mit Heu ober Holzwolle aud sgelegten

Topf gejtellt und mwie oben angegeben, weiter berjabrer.

Die Kochzeit fiiv Spavgel betrdgt etwa 1% Stunbe.

895, Erbjen als Honjerven.
Die Grbjen werden aud bden Hiilfen ausgemacht, ge
wajcgen und b Minuten in leichtem Salzmafjer porgefodt,
) i) {
bann i bie ®ldjer qefiillt.
b aef
Die Rodzeit filr Crbjen betvigt etwa 2 Stunden.
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Gemitjefonjerven. — Gemiije etnmadjen.

Wenn fie tm Heutopf erfaltet jind, werben fie an einen
bunteln Ort geftellt, damit fie nicht vom Lidht gebleicht werden.
896, Havotten als Honferven,

Nur junge, zarte Karvotten fonnen zu Konferven bver-
endet werben.  Wean jdhabt fie jauber, wajdht jie vein und
focht fie in leichtem ©alzwaffer 5—6 Minuten vor. Dann

werden fie in Gldfer gefitllt.
Die Kodyzeit im Heutopf betrigt 1% Stunbe.

897. Schnittbohuen als Honfjerven,
Sie werdent auj dem Bohnenhobel abgezogen, fein ge-
jchuitten und gewajchen und b Minuten porgefodt.
RKodyzeit tm Heutopf 112 Stunbde.

898. Blumentohl als Honfjerve.

Der Blumentohl nwf frijd, jhon und iweip jein und
witd in Eleine Teile zerjdhnitten; dann [dpt man thn etwa
1 Stunbde im Falten Wafjer liegen, damit jich alled Unveine
Heraugzieht. Gr mup 5—6 Winuten in leidtem Salzwafjer
porgefocht werden und wird dann in Gldjer gelegt.

Die RKodyzeit im Heutopf betrdgt etwa 1%/ Stunbe.

IT. Gemiije einmacen.

899. Erbien in Flajchen.

Bavte, junge Erbjen werben gleid) Bohnen (Nr. 900) in

Flajchen gefiillt. Man nimmt auf 1 Tafje Erbjen 1 Tajje

Salz, mijht bad durdheinander und lapt e in einer Sdiijjel

iiber Nacht im RKeller ftehen. Ded andern Tagd mwerden

bie Gibjen zujammengejchiittelt und in Ddie fjorgfiltig ge-

» reinigten Flajchen eingefiillt. Da3 Saljwafjer, das fic) ge-
bilbet Hat, witd auf die Flajhen verteilt. €3 wird in dem
Slajchenhals ein freter Raum gelaffen, wie bei einer gefitllten
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