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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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382 Beridicene Megepte und NRegeln,

Weinflajche. Die Flajhen werden zugeforft, Pergament-
papier wird mit Ciweify beftrichen und bdaritbergebunben.

Die Erbjen Halten 2 Jahre lang. Sie miifjen an
etnen dunfeln Ot geftellt werden.

Wenn die CErbfen ausd den Flajdhen beraudgenommuten
find, werden fie fury in falte3 Waffer gelegt, dann etwa 1
Stunde in Heifem Wafjer abgefodht, auf einen Seiber gelegt
und in Butter vollends weidygedampft.

000, Bobhnen in Flajchen,

Die feingejchnittenen Crjtling3bohnen werden gejalzen
und diber Nadht in einer Schiiffel in bden Seller gejtellt.
Auf 5 kg Bohnen fommt Y2 kg Salz, dad man zwijden
und auf die Bohuen frent. Den folgenden Morgen rverden
bie Bohuen in gut gereinigte Champagnerflajchen gefitllt und
entweber mit etnem Gifenftabchen oder mit etnem biinnen
Rochloffel eingedriidt. Das Salzwafier, dad fid) durd) dad
Ginfalzen bildet, verteilt man auf jamtlidge Flajdhen. Die
Bohuen mitijen jo feft eingedritctt werden, dafi gar fein leever
Raum fich in der Flajdhe zeigt, fie miiffen fteinfeft jein, wie
pa3 Sauerfrant. Die JFlajhen werben nun ugeforft. Am
leichtejten lafjen fich bdie Rorfen eiudriiden, wenn man fie
por dem Gebrauch abbriiht.

Site einen fletnen Hausdhalt von drei Perjonen ijt e3
praftijh, wenn man die Vohuen in Halbe Champagner-
flajhchen fitllt. Angebrochene grofe Flajdhen halten fich mdt,
fie twerden jdhimmelig.

Beim Gebrauc) werben die Vohuen mit dem Stibden
ober dem Rodliffel Herausdgezogen, fury in faltes Wafjer ge-
fegt und Ddann in Beifed Wafjer und mwetchgefocht. Wian
[6ft fie auf einem Sieb ablaufen und dimpjt fjie in Deifer
Butter weid).

Auchy Bohnenjalat ldft fich aus dicfen Bohnen madjen,
wentt jie weichgefocht jind.
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Gemitfe einmaden, 285

901. Eingemachfe oder jaure Vohren,

Wean nimmt dazuw am beften von den CrjtlingEbohnen
folange fie nod) vedht marfig und zart find, und jwar
Sdhwert- ober Spedbohnen.

Wenn moglich, richtet man jofort die ganze Wienge bor,
bie man eimmachen will, und bedient fich Dder befanuten
Neafchinen: Hobel- und Sdynetdbmojdhine. €8 i1jt gut, wenn
fie fein gejchnigelt find. Sie werden auj verjchiedene LWeije
eingemacht; fiiv beide fFalle aber mufy der Stinder, den man
bazu verwenden will, jehr gut audgebriiht uubd geveinigt jetn.

I Art. Unten auf den Boden bed Standerd legt man
einige Kvautblatter (e8 geht aber auch ofhne dag), daranf
eine Qage Bohnen mit etwad Salz, einigen Pfefferfdrnern
und etiwad Bohnenfraut. So with fortgejahren und daber
jebe neue Lage mit der Hand Dinuntergedritct. Jjt dex
Gtinbder voll, fo breitet man iiber bie Bohnen ein reinesd
Tud), legt Brettchen davauf und bejchwert dieje mit einem
entjprechend grofen Stetn.

II. Art Die zugerichteten Bobnen iwerden in einen
jauberen weifen Korb getan und etwa 3 Minuten in einen
Reffel mit fochendem Waffer gebangt, jo dap bdie Bohmen
einmal auffochen. WMan [aft fie ecfalten und jalzt fie ein,
wie die borhecgehenden I.

902, Bohnen ju ddrren.

I. Barte BVohnen terden zugerichtet und einmal durd)-
gejchnitten, in fochended Wafjer gebradyt, vajch einen Wall quf-
qefocht und auf einem veinen Brett anseinandergelegt, jo dap
fie gut ablaufen fdunen. Dann werdben bdie Bohnen in ab-
gefiihltem Ofen gedvrrt und jdhlieplich in Letnwandjadden auf-
bewalfrt. Diefe miiffen frei Hangen. Am Wbend vor dem
Gebrauch find die Bobhnen gut durdzumwajden und itber
Nadht in faltes Wafjer zu legen.

. Man fann aud) die Bobnen borren, ohne daf
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man fie abfodt, auf folgende Weije: Sie mwerden 3uge-
vichtet, anf Davven i den warnen Badofen geftellt, damit
fiec welf werden, uud dann in der Sonue geddrrt.

005, Sauerfraut einjumachein,

Sdyvne Krautfopfe (am beften Filberkraut) werden fein
eingejchnitten. Der SKrautjtdnder, der Ddagu benut werden
foll, muf jehr jauber vorgevicytet jein, exjt mit faltem TWaffer
ausqewajchen und gebitvitet, dann audgebritht rerden. 3t
bas Wafjer abgefithlt, jo wird e3 ausgejcyiittet und ber
Stiander nodhmald mit faltem Wafjer gefiillt. Wian fanm
abermald Hasd Wafjer einen Tag darin ftehen laffen. Nun wird
bas Waffer ausgeleert, ber Boben des Stinders mit den
abgefallenen Rrantblattern belegt und angefangen mit dem
Ginlegen des gejhnittenen Rrauted: immer eine XYage Straut
und Yz Handvoll Salz darviibergejtvent u. . . Dabet mufp
pas Rraut, o oft frifhes dagu fommt, immer iwieder jebhr
fejt mit Den Fduften gedriicft werben, ed joll jtetnfeft werden.

Se weniger Saly man nimmt, defto leichter verdaulidh
ift a3 Gauerfraut. Jft der Stander voll, jo werden aber-
mald Srautblitter daviibevgeleat, darauf die Brettchen und
sulet der Stetn. Nach 14 Tagen, wenn die Girung tnt
®ange ift, wivd der Schauwm und alled Unreine abgenowmumen,
bie Rrautblatter entfernt, ein reines leinenes Tud) iiber dasd
Sraut gelegt und dann Brettchen und Steine wieder dacauy.
Sn 3—4 Wodhen ift da3 Sauerfraut gav zum Kochen. €3
mup alle 8 Tage abgewajden mwerden.

004, Saure Riiben cinjumachen.
®rofie Nitben — die gelblichen Riiben find den weifen
vorguziehen, fie jdymeden feiner — werden etwa im November
frifeh pom Acfer genommen, dict gejchdlt unbd mit etnemt Hobel
(e8 qibt jest einen vortrefflichen Hobel, den man an den

Tijdh anjdraubt) fein gejdhuitten.

Baden-Wiirttemberg



385
Der Sténder wird behandelt wie beim Sauerfrantein-
madjen.  Mian legt ebenjalld Krautblitter auf bden Boben
pe8 Stanbders, legt tmmer 1 Handboll Ritben darvauj, ftreut
etinad @alj baritber und bdriictt jie etwad feft, aber nidyt u
jebr. ©o wird fortgefahren. Jft der Stanber voll, jo legt
man abermal8 Krvautbldtter bdavitber, darauf die Brettden
und dann den Stein. Nad) 14 Tagen wird der Schaum
und alled Unreine abgenommen, dbie Srautblitter fortgetan
und ein rveined Leinentuch) bdaviibergelegt. Davauf fommen
ote DBreftchen und bder Stein. Nady mweiteren 14 Tagen
fann man bon ben NRitben focdhen. Sie miifjen alle 8 Tage
abgewajdyen werben.

Jn Gegenden, in denen nur Harted Wajjer zu Haben
ift, mupp man nacdy dem Ubwajdhen jeweild etwas gefodhtes
Salzwafier darvaujgiefen. Wian madht Wafjer fochend, briiht
etwad Salz an, lagt e3 erfalten und giet ed Falf iiber die
abgewajdhenen Gemiije.

TIT. Allerlei.

005. Geddrrte Heidelbeeren,

(Gutes Mittel gegen Darmiatarel).)

2 Handooll Heidelbeeven mwerden in eimem rveimen Tud
abgerieben und in Ys 1 Rotwein und Yo CHloffel geftofenem
Sucer zugedect bis zur Halfte eingefocht.

906. Tranuben aujzubewalren,

Srijhe Trauben laffen fid) lange Beit aufbewahren,
wenn man Ddiefelben zundchjt pitnftlich nachjieht, etwa unreife
oder angefaulte Beeven vorfichtig mit einer Schere entfernt
und fede Tvaube befonderd an eimen ftarfen Faden binbet,
aber mnicht am Stiel, jondbern umgefehrt bei den oberften

Zhoma, Sodbud. 25
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