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Frischhalten von Pilzen.

Zum Einlegen nehme man frische, junge Pilze. Man verwende sie mdglichst sofort nach
dem Einsammeln, da sie durch zu langes Aufbewahren madig werden. Alte Pilze sollte
man nicht verwenden, weil sie oft in einen dem Auge nicht sichtbaren Verwesungszustand
{ibergegangen sind, wodurclf schwere Magenerkrankungen hervorgerufen werden.

Anweisung: Man reinigt die Pilze, indem man den Stiel, den Hut und die Lamellen
abschabt. Hierauf werden sie in viel Wasser gewaschen, das man ofters ernecuert, Die Pilze
werden mit ganz wenig Wasser im eigenen Saft gar geschmort, in Gliser gefiillt und sterili-
siert, je nach Weite der Gliser und Grofie der Pilze 60—90 Minuten bei 98 Grad C. Man
richtet sie mit Butter, saurer Sahne oder in Fleischbrithe als Suppeneinlage an,

Pilz-Kraftbriihe.

Hierzu kann man alle efbaren Pilze verwenden, zumal die, welche sich nicht gut zum
Schmoren eignen. Die sauber geputzten Pilze werden im eigenen Saft gekocht. Nachdem
dieser abgegossen ist, koche man sie nochmals mit Wasser, driicke sie tiichtig in einem Tuche
aus und giefle die sich ergebende Brithe zu deér ersten. Man salze die Brithe kriftig, koche
sie dick ein, fillle sie in die Gliser und erhitze 60 Minuten bei 98 Grad C.

Frischhalten von Fleisch und Wurst.

Zum Frischhalten eignen sich Fleischspeisen jeder Art, gekochtes, geddmpftes, gebratenes
Fleisch, panierte Schnitzel und Rippchen, sowie Wurst und Pasteten. Fleischspeisen, Wurst
und Pasteten ausgenommen, kénnen vor dem Einfiillen in die Glédser gar gekocht oder
durchgebraten werden. Man achte jedoch darauf, daf3 das Fleisch nicht zu weich werde,
weil es andernfalls zu leicht auseinanderfillt.

Beim Einkochen von Fleisch ist besonders darauf zu achten, dafi das Wasser im Topf
nicht wallend kochen, sondern nur ziehen darf.

Man legt auch vielfach das rohe Fleisch in die’ Glidser und erhitzt dann 2!/,—3 Stunden.
Man verlange die besonderen Anweisungen fiir das Frischhalten roh eingefiillten Fleisches
unentgeltlich von J. WECK & Co., Oflingen, Baden.

Einfache klare Fleischbriihe.

Erhitzungsdauer: 30 Minuten bei 98 Grad C.
Man bringe 1 Liter Wasser mit etwa vorhandenen Knochen zum Kochen, gebe 500 g
mageres Ochsen- oder Rindfleisch, 30 g Salz und Wurzelwerk hinein und lasse es dann
2'[,—3 Stunden, nicht ganz zugedeckt und ohne abzuschiumen, ziehen (nicht wallenl!),
bis das Fleisch gar ist, giefle die Brithe sofort durch ein Sieb bis zu 3 cm vom Rand in die
Gliser und erhitze.

Legt man das Fleisch in heifles Wasser, erhilt man ein schénes Suppenfleisch; legt man
aber Werr auf eine kriiftige Brithe, setze man es in kaltem Wasser auf und salze es erst in
der zweiten Hilfte der Kochzeit. Das Fleisch kann man dann mit den iiblichen Zutaten und
Maggiwiirze noch zu Hackfleisch (Haschee), Salat, Klops (Frikadellen) usw. verwenden.
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Gekochtes Fleisch.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Minuten, in weiten 75 Minuten bei 98 Grad C.
1 kg Hammel-, Ochsen- oder Schweinefleisch setze man mit 2 Liter kochendem Wasser
unter Hinzugabe der tiblichen Suppenkriuter aufs Feuer und koche es langsam gar. Hierauf
lege man das Fleisch in dic WECK-Gliser, {ibergiefie es mit der durchgesiebten Brithe und
sterilisiere es. Die zurfickgebliebene Brithe kriftigt man mit Maggiwiirze und verwendet
sie zur Suppe.

Gebratene Hihne.

Erhitzungsdauer: in engen Gldsern 60 Minuten, in weiten 75 Minuten bei 98 Grad C.
Junge Hiihne richte man zum Braten vor und reibe sie mit Salz ein, Man brate sie in Butter
an, gebe Zwiebel und das gereinigte Ausgenehmsel (Herz, Magen, Leber), Hals und Kopf
dazu, losche mit Wasser oder frisch gekochter Fleischbrithe (auch Maggi-Fleischbriihe)
ab, brate die Hithne, withrend man sie fortwihrend begieft, gar und fiille sie in die WECK-
Gldser. Wenn man das Gefliigel nicht ganz ausbeint, muf3 man wenigstens die Réhren-
knochen anschneiden. Die Tunke seihe man durch und giefie sie {iber das Fleisch.

Hammelbraten.

b, Erhitzungsdauer: in engen Gldsern 60 Minuten, in weiten 75 Minuten bei 98 Grad C.
Nachdem man die Hammelkeule gehidutet hat, wird sie, fiir die Gldser passend, in Braten
cingeteilt und zu schénen Formen gebunden. Die Braten werden mit Salz und Pfeffer ein-
gerieben und mit Butter oder Fett unter Hinzugabe der klein gehackten Knochen angebraten.
Dann gibt man einige Zwiebeln, Tomaten, eine Gelbriibe und ein Stiick Sellerie hinzu,
giefit kochendes Wasser oder Kalbsbrithe zu, briit die Braten gar, fiillt sie in Gliser, iiber-
giefit sie mit der durchgesiebten Tunke und erhitzt.

Hasenbraten.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Minuten, in weiten 75 Minuten bei 98 Grad C.
Der Hase wird gehiutet, in Keulen und Riicken zerlegt, gespickt, mit Salz und Pfeffer
bestreut und mit einigen Speckscheiben, einer Zwiebel und einem Stiick Weilbrot im Brat-
ofen unter grofierem Begieflen gar gebraten. Die Lendchen brate man fiir sich zum Frisch-
genufl, da sie nach dem Erhitzen zu trocken wiirden. Man giefie nach und nach kochendes
Wasser oder Kalbsbrithe zu, Da der Ziemer frither gar ist als die Keulchen, nehme man
ihn rechtzeitig heraus. Die Stiicke werden in Gliser gelegt, mit der durchgeseihten Braten-
brithe begossen und erhitzt.

Schweinebraten.
Erhitzungsdauer: in engen Gldsern 60 Minuten, in weiten 75 Minuten bei 98 Grad C.

Zum Braten eignen sich am besten Bug, Hals und Riickenstiick. Das Fleisch richte man in
der iiblichen Weise vor und brate es durch, Das Abldschen kann mit frisch gekochter
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Fleischbrithe (auch Maggi-Fleischbriihe) oder mit Wasser geschehen. Riickenstiicke lasse

man, wenn sie fertiggebraten sind, einige Minuten stehen, l6se hierauf die schon im rohen
Zustande des Fleisches eingehackten, aber nicht abgehauenen Knochen aus und fiille den
Braten heifl in die Glaser. Ebenso fille man die ohne Mehl und Rahmzusatz hergestellte
Tunke heify ein. Sie soll aber nicht das ganze Fleisch bedecken; es geniigt, wenn sie
2—3 cm hoch im Glase steht.

jehstfrischhallen in
GlasernderWelt-
marke WECK"!
Dann auch in der
Schonzeit Wild!
Marke WECK"®
millionenfach be-
wahrt, WECK"!
noch nie so billig!

§.WECK & Co.,
Oilingen [Baden)

Hiihner-Wiirzfleisch (Ragout).
Erhitzungsdauer: in engen Gldsern 60 Minuten, in weiten
75 Minuten bei 98 Grad C.,

Man setze ein fiir Wiirzfleisch geeignetes, nicht zu altes Huhn mit
warmem Wasser aufs Feuer. Dann filge man Salz und einen zer-
schlagenen Kalbsfufl sowie ein Stiickchen Sellerie, Lauch und Zwiebel
hinzu und koche das Huhn langsam weich. Darauf nehme man es aus
der Briihe, ziehe die Haut von Brust und Beinen ab, zerlege es mit den
Knochen, und zwar die Brust in vier und jedes Bein in zwei Teile;
den Riicken lege man zuriick. Die Knochen entferne man. Dann fiille
man das Fleisch fest in ein Glas, tibergiefe es mit der durchgesiebten
Brithe und erhitze es.

Kalbskeule.
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Minuten, in weiten 75 Mi-
nuten bet 98 Grad C.

Man hacke die Haxe ab, koche sie mit Wurzelwerk und verwende sie
zu Siilze. Die librige Keule schneide man, je nach der Grifie der
Sturzgléser, in Stiicke, Man reibe sie mit Salz und Pfeffer ein, spicke
sie, brate sie in Butter an, gebe die erforderliche Menge Zwiebel hinzu
und brate sie durch, wiahrend man nach und nach frische Kalbsbrithe
(aus den klein geschlagenen, angebratenen Keulenknochen) hinzu-
giefit. Dann fiille man die gebratenen Stiicke fest in Sturzgliser,
tibergiefle sie mit der durchgesiebten Tunke und erhitze sie.

Rehkeule.
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Minuten, in weiten 75 Mi-
nuten bei 98 Grad C.

Man wasche sie, klopfe sie leicht und hiute sie. Ist sie nur zum
Frischhalten bestimmt, zerlege man sie zweckmiBigerweise in ihre
Niisse. Schon beim Hiuten sieht man deutlich die Umrisse der runden
Nufl, welche innen links am Knochen liegt. Man lgse sie mit dem
Zeigefinger leicht aus. Die anderen Stiicke ergeben sich dann von
selbst. Man erhilt vier Braten, Die zwei kleineren lege man auf-
einander und durchziehe sie mit Speckstreifen. Dann spicke man
jede einzelne Nuf3, salze sie leicht und brate sie wie iiblich, wiithrend
man sie fleiflig begiefit, gar. Man nehme sie heifl aus dem Briiter und
lege sie entweder einzeln oder zusammen in Gliser, je nach der vor-
gesehenen Verwendung und der Grofie des Haushalts. Den Riickstand
im Briter losche man mit Wildbriihe, koche ihn auf,verteile ihn gleich-
miflig tiber das Fleisch und erhitze alles. Auf diese Weise erhilt man

Immer Konservengliser Marke WECK verwenden!
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saftige Bratgn. Soll nur dler Rest einer fertiggebratenen Keule frischgehalten werden,
dann schneide man das Fleisch, der Glasgréfie entsprechend, moglichst nach seiner

Lagerung, giefie die Tunke dariiber und erhitze.

Siilze.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Minuten, in weiten 75 Minuten bei 98 Grad C.

1/, kg gesalzenes Schweinefleisch, Schweinsohr, Kalbsfiife und
Schweinsfufl werden mit Sellerie, Lauch, Zwiebeln, Gelbriiben, Pfeffer-
kornern und einigen Gewiirznelken in 5!/ ther Wasser abgekocht.
Nachdem das Fleisch weich ist, nimmt m(n es aus der Brithe und
liafit es bis zum niichsten Tage an einem kithlen Ort stehen, ebenso
die durchgesiebte Brithe, um zu sehen, ob diese geniigend fest ist.
Alsdann schneidet man das Fleisch in Streifchen, nimmt das Fett und
den Bodensatz von der Brithe ab und liit diese wieder heil werden.
Hierauf fiillt man das Fleisch mit der Brithe in Sturzglidser und erhitze.

Leberwurst.

Erhitzungsdauer:in engen Gldsern 120 Minuten, in weiten 150 Mi-
nuten bei 98 Grad C.

Zutaten: | kg Schweinsleber, 1kg frisches, fettes Schweinsbauchfleisch,
s Liter Schwemsbauchbrithe, 2 in Wiirfel geschnittene, in Butter
gediinstete mittlere Zwiebeln, 1 gute Handvoll Salz, 3 Prisen Pasteten-
gewiirz, [—2 Teeldffel Maggiwiirze, je | Prise weifler Pfeffer,
Majoran, Ingwer, Thymian und Nelkenpfeffer.
Man lege das Bauchfleisch in so viel stark gesalzenes, kochendes
Wasser, dem man, wenn man es liebt, eine Zwiebel beifiigen kann,
daf3 das Fleisch damit bedeckt ist, und lasse es je nach Stiirke 1—1%/,
Stunden leise kochen. Gegen Ende der Kochzeit lege man die gut
gewaschene, mehrmals eingeschnittene Schweinsleber in die noch
leise zichende Brithe und lasse sie 10 Minuten darin ziehen. Nachdem
sie etwas abgekiihlt ist, schneide man sie in grofiere Stiicke und treibe
sie durch die Fleischhackmaschine. Die hinter dem Messer hiingen-
bleibenden hautartigen Teile lege man wieder in die Brithe und lasse
sie weiter ausziehen. Dann nehme man das Bauchfleisch aus der Brithe
und lasse es erkalten, Withrenddessen treibe man die Leber ein zweites
Mal durch die Maschine. Hierauf ldse man zunichst die Schwarte
vom Bauchfleisch ab, teile das Fleisch in Hilften und treibe die eine
Hiilfte mit der Schwarte durch die Maschine. Darauf treibe man die
Leber, die in Butter gedimpften Zwiebeln und das Fleisch zusammen
noch einmal durch die Maschine. Die zweite Hiilfte des Fleisches
teile man in gleichmiBige kleine Wiirfel, mische diese unter das
Durchgetricbene, riihre */; Liter der Brithe darunter, filjge die ver-
schiedenen Gewlirze dazu und verarbeite die Masse tiichtig. Nach-
dem die Masse etwa 10 Minuten gestanden hat, priife man sie nach
kurzem Durchrithren auf ihren Geschmack hin. Sie mufl stark ge-
wiirzt schmecken. Dann rithre man sie gut durch und fiille sie mit dem
Trichter der Firma WECK bis 3!/; cm unter dem Rand in konische
Gliser. Man stelle dann die Gldser auf den Gliserhalter in den Ein-
kochtopf mit kaltem Wasser, das bis an den Rand der Gliser reichen

eineFreude!
Jetst das Fleisch in
GlasernderWeli-
marke WECK ein-
kochen!, WECK"
biirgt fiir unbe-
dingtflichereFrilch-
haltung! .WECK"
noch nie so billig!

J.WECK & Co.,
Ofilngen [Baden]

Immer auf die WECK-Marke achien!
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Sosteht's im Lexikon: %
_Eirluiaed_i;n heikt; Einkochen ausschliefilich f@

mii'dl?lfb Eiﬁkod'lger_iilzp Marke WEC K.

soll, und erhitze langsam auf 98 Grad. Diesen Wiarmegrad behalte man 2 Stunden bei.
Dann nehme man die Gliser heraus und lasse sie unter Federdruck an zugfreiem Orte
vollstindig erkalten. Uber das Wiirzen sei bemerkt, dafl die Gewiirze beim Einkochen
meist nachlassen und dafl deshalb die Masse stark gewlirzt sein mufl, wenn die fertige Wurst
nicht fad schmecken soll. Man kann natiirlich nach Geschmack und Belieben von dem einen
oder anderen Gewiirz weniger oder mehr nehmen oder es durch andere geeignete ersetzen.

Blutwurst.

Erhitzungsdauer: in engen Gldsern 120 Minuten, in weiten 150 Minuten bei 98 Grad C. 5

Auf 3/, Liter frisches Schweinsblut, das man durch einen feinen Seiher hat laufen lassen,
rechne man '/, Liter Schweinefleischbrithe, 1 kg Kammstiick oder Kehlstiick, !/, kg frischen
Bauchspeck, 1/, kg Schwarten, 50 g Salzs 2 g Majoran = 4—G6 Prisen, 1—4 g Nelkenpfeffer
= 4-—H Prisen, 2 g Pfeffer = 3—4 Prisen, 3 g Pastetengewiirz = 3—4 Prisen. — Die Schwar-
ten wissere man 1—2 Stunden, wobei man das Wasser wechselt, und setze sie dann mit
kaltem Wasser auf. Wenn die Brithe kocht, schiume man ab, salze sie, gebe das Fleisch,
den Speck und eine gebraunte gehilftete Zwiebel hinein und lasse langsam 1—1/, Stunden
kochen. Wenn die Schwarten weich sind und sich leicht durchstechen lassen, nehme man
sie heraus, lasse die Hilfte sofort 2mal durch die Maschine laufen und rithre sie gleich ins
Blut, damit sie sich nicht zusammenballen. Hierauf schneide man die andere Hilfte Schwar-
ten, das inzwischen abgekithlte Fleisch und den Speck in beliebige Wiirfel, salze das geschnit-
tene Fleisch und mische es durcheinander, damit das Salz besser durchziehe. Nachdem es
etwa eine Viertelstunde gestanden hat, rithre man es in das Blut, gebe noch reichlich Salz,
verschiedenartiges Gewiirz, wie weiflen Pfeffer, Majoran, Nelkenpfeffer (mit diesem sei
man sparsam), Pastetengewliirz, und zuletzt die Brithe hinzu und vermische alles gut. Man
lasse die Masse vor dem Einfiillen in die Gliser noch etwas kiihl stehen, fiille sie dann nur
bis 4 cm unter dem Glasrand in die Gliser und erhitze sie 2 Stunden bei 98 Grad. Selbst-
verstdndlich kann man auch jede Art Wellfleisch und insbesondere auch Kopffleisch ver-
wenden, das man bei der Hausschlachtung zur Verfiigung hat. Mufl man aber das Eleisch
beim Metzger kaufen, ist obiges Verhiltnis zu empfehlen,

>

Broschiire {iber die Verarbeitung eines ganzen Schweines kostenlos
bei Firma J. WECK & Co., Oflingen (Baden)
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