Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Praktisches Kochbuch fur die einfacherere und feinere
Kuiche

Davidis, Henriette

Karilsruhe i. B., 1924

T. Vom Einmachen und Trocknen verschiedener Gemuse

urn:nbn:de:bsz:31-106702

Visual \\Library



544 I Bom Einmadien und Trodnen

159. Weintrauben zu trodnen. Wige

Dtan nehme bagu die Heinen, fiigen, fdhwarzen Trauben,
piliide fie ab unbd trodne fie mwie $eibelbeeren. Man fann fie
ftatt Sorinthen gebrauchen.

160, Quitten zu troduen.

2enn die Quitten vom Liegen etwasd miich gervotben find,
werben fjie gejdhilt, in 8 Teile gejdhnitten und getrocfnet. Bur
Jeit fonnen einige Stilde unter getrodneten Jipfeln und Birnen
gefocht merden, wodurd) foldhe fiir mandhe einen angenehmen
Gejchmad erhalten.

161. Riitbis su troduen.

Dan. made aud einem reifen, abgefhilten Riirbid dasd
Serngehiufe, jchneide ihn in linglihe Gtide tr Iie fi
Lerngepauje, jooneioe thn in angiicge iude, trodhe fte an
der Sonne ober in einem mifig gebeizten Ofen unbd tode einen
Teil unter getrodnetem OBbt.

L. Pom Emmadyen und Crockinen ber Gemiife.

[ Junge Gemiife.

1. Bom Cinmadjen junger Gemiife in Bledibiidhien.

Dad Einmadyen derfelben gefchieht in Blechbiichien, mwelche,
bermetifch verjchloffen, jabrelang aufbervabrt werben fonnen.
Dad Gelingen hiingt allein bon ber Giite ber Biidhien ab, find
jolche nicht vorjichtiq dicht gearbeitet, o erhilt das Gemiife fidh
nidht in benfelben. Diefe merden von beliebiger ®rdfe an-
gefertigt, etrva fo grof, daf fie bei einer fleinen Perfonenzabl
cine Portion Balten; gewdhnlich nimmt man fie teild ¥/, teild
L Liter grof. ©3 ift dabei zu bemerfen baf Gemiife in einer
gedffneten Viichie fih nicht ldnger aufbetvabren Lift, fonbern
gleich verbraucht werben muf. Der Rand ber Wiichje ijt in-
endig ringdum fo gearbeitet, dak ein platted, runbes Stiid
Bledh) ald Dedel aufgelegt werden tann. Bevor dad Ginmaden
Degonnen iirb, werben bdie neuen Bitdhien zuerft in @obalauge
und bann in Geigem Waffer tiidhtig ausgebriiht.

1.3 BADISCHE *
s/ LANDESBIBLIOTHEK Badea Wittemberi



i

BADISCHE

) L ANDESBIBLIOTHEK

ber Gemiife. 57 15

_ Die gum Ginmadyen geeigneten Gemiife find: Grbjen, die
friibe englijdhe Marterbie, audh Htitteverbje genannt, ijt hierzu
vorziiglich) u embfehlen, dodh nehnme man bdiefe nicdht gar zu
jung, fonbern wenn fie beinahe thre ®&rofge erveicht hat, ferner:
Didebohnen, Schneidbobhnen, Karotten (Mobren), bdoch alles
jung, ebenfalld Blumentohl und Spargel. Die bemerlien Ge-
miife mwerden, mit Ausnabme bon Crbien und Spargel, in
gejalzenem Waffer Halb gar gefocht, toobei mweber reidhlich
BWaffer, nod) reidhlidh Salz aenommen wird, da bad fehlenbe
Salj leidht beim Gebraud) ecfetst werben fann. Erbien mwerben
wie gewdhnlid) in nicht langer Briibe, und 3mwar ohne Sals,
nicht itber '/, Stunde gefodht und mit ber Brithe eingefiillt.
©pargel, weldher ganz porziiglich gut fein muf, toirb nur qut
abgemwajchen, nicht gefocht, dicht und fenfrecht in bdie Bitdhien
gejchichtet und mit fochendem Wafler Bededt. Die iibrigen
Gemiife mwerben ebenfalls moglichit dicht und amar o lange
jie noch BHeif find, in die Biichjen gefitllt, jeboch braudht man
jich dbamit nicht 3u iibereilen. lnter dem Decel mup noc) ein
leerer Maum von bder Breite eined Heinen halben Fingers
bleiben. Sind die Biihfen jo weit angefiillt, fo aiefe man in
jede o viel bon der Briibe, worin die Gemiife abgefocht morden
finb, dbafy bie Oberfliche derfelben eben bededtt wird und nur
ein fleiner Maum von 2 Strohhalmbreite von der Oberfliche
be8 Gemiifes Hid an den Dectel der Biichie vorhanden ift, ohne
weldhen a3 Loten unmodalid) wire. AlBdann geht man aum
¥bten Der heif angefiillten Biichjen iiber, welched einen ge-
jchictten und 3uverldifigen Blecharbeiter erforbert, ba bon Dem-
jelben, mwie gleidh anfangd bemerft, bad Gelingen Dded Ganzen
abhingt. Die feinfte, unbebeutendite Offnung von der Grofe
einer MNabelfpibe bewirft dad Lerberben ded Snbaltd: twirh
pagegen nachftehended Verfahren vom Klempner genau befolgt,
jo ift bas gange Buldten eine Kleinigleit. Der auf die Hffnung
gelegte Dedel tird uerft mit dem Lotfolben und etiwad Binn
aufgeldtet, ohne mehr Binn zu nehmen, ald zum Haften des
Dedeld erforderlich ift. Dann mup der Klempner anfangen, auf
bem ganzen Hande Her einen Trobfen Binn neben den anbdern
au fehen, 1o Dak bie einzelnen Tropfen fich dadhziegelformig
beden unbd auf diefe Weije ein erhabener, dider Ring bon Ainn
entiteht. Die ugeldteten Biidhjen fommen fobann in einen
grofien Reffel mit fochendem Waffer, worin fie ununterbrochen
2 Stunbden fodhen und nachbem darin erfalten miifien. Alddbann
fann man bad Gelingen ober Miflingen aleidh beurteilen. Jit
per Boben und Decfel leiht nad) innen gebogen, {o it dad
@elingen gemwifs; find bingegen biefelben nadh aufpen gebogen,

Pavivid-Sdneiner B
Dapivid=Sdnetber, Rodbud
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H46 T. Bom Einmadien und Lrodnen

fo batte die Biwhfe Luft und mufp daber mwieber aufpemadhi,
pon neuem aqeldtet und gefodht mwerben. Dad Socden hat den
Qwed, ben Sauerftoff ber Luft bei einer Temberatur, bei
melder feine Gdrung jtattfinden fann, zu affimilieven, mwober
auch beim Grialten der luftleere Raum der Biidhfe entitebt.

Beim CGintragen der Biidhjen muf ber Klempner gegen
wirctig fein und foldhe noch */, Stunde in dbem Todhenben Waffer
beobachten. St nur bad fleinfte Lodheldhen vorhanbden, fo macht
fih diefed durch fleine, aud demfelben auffteigende Luftblajen
bemertlidh. Die Biihjen werden an einem Fithlen, recdht trodenen
Orte aufbemwalret. Nadh 14 Tagen miifjen folche nadygejehen
werben, find fie dbann nad) augen gebogen, wasd jedoch felten
vorfommt, fo muf der Snbalt gleich gebraucht twerdben. Dad
Nufmachen gejhieht entweder burd) Ginjchlagen bed8 Dedeld
mittelft eined Beiled ober mit einem Biichjendifner, mwelde in
ven berjchiedenften Sonftruftionen zu baben {inDd.

Das Gemiife wird auf folgende Weife gebdmpft: Man Lafje
in einem irbenen ober glafierten Topfe ein Stiidden frifche
Butter zum fochen fommen, gebe nach Verhilinid der Portion
1, bid 1 Gilbffel Piehl barein und rithre, bid ed fteiat, fiige
bann {o biel bon der Gemiifebrithe und frijche Butter, ald nitig

1

ift, hinzu, gebe zu Grbjen und WMohren auch ein Stid Suder,

jomie Dad ndtige Salz, lafle dad Gemiife darin Yochend beif Jinge
iverden, riibre ¢& nadh feiner WArt mit etwad feingehadter Peter

jilie burdh und richte e fogleich an. Der Spargel wird in

jeiner Brithe mit dbem nodtigen Salz zum fochen gebradht, mie
gemwdhnlich angerichtet, mit gejchmolzener Butter ober einer
jauerlichen Spargeljauce zur Tafel gebracht. Blumenfohl und
grofe Bobhnen twerben ebenfalld in ihrer Briithe beik gemadhl,
erftere mit einer Blumenfobhljauce, lebtere mit gefdhmolzene
Butter und Peterfilie durchaefdhmentt. Gemiile, auf dieje Ul
subereitet, find ben frijcdhen, wo nidht qleich, doch febr dhnlidy,
und Baben nichtd Starfed, wad ihnen einzig durd) lingeres a
Sochen ober YWarmbalten mitgeteilt mwird. 3

Die Biichien miiffen nach bem Gebrauch aqut gereinigt, an
unbd vor jebedmaligem Gebraud
pom Slempner nadhgejehen mwerben

einem trodnen Orte aufbemabhri

2. Bom Cinmadjen junger Gemiife in BVrunneniriigen.

hbiichien ift 3ivar {ehr zu empfehlen

) » e8 burch eine notwenbdige genaue
Aniwetfung erfdheint; indeffen wird mande Haudfrau die Koften
ber Biichjen Dberiidfichtiaen, wedhalb Hier eine zweite Weife,

Dad Cinmadien in Bl
und nicht fo umijtindlich, a
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ber Gemiife. 547

junge Gemiife einjumaden, mitgeteilt wird, unbd ift dabei 3u
bemerfen, baf fie fich ganz bejonbders bei Schneidbohnen bHe-
wibrt Hat,

Man jchneibe junge Bobhnen, fiille fie jo dicht ald moglich
in Kriige, welche gut gereiniat und bollig trodfen fein miljjen,
tue zu jedem Srug 1 fiel ©alz oben auf bie Bohnen,
binde jie mit einer gereinigten Blaje su und ftelle folche in
einen Seflel und mit faltem Wafjer auf ein ftarfes weuer, dod
muB fo viel Heu zwijden bdie Sttlige gelegt mwerben, daf fie
fjich nicht beriihren. Der Kejiel darf nicht itber eine Stunbde auf
dem §Feuer bleiben. Aldbann [4Bt man die Sriige in bemfelben
ectalten, perfiegelt fie gut und bewabrt fie an einem [uftigen,
froftfreien, etwad dunflen Orte. Selbige piirfen big zum Ge
braud) nicht von der Stelle gefebt werben, alddbann wird der
Dald pom Kruge gefdhlagen und die Bobnen wie irijche, mit
Bouillon oder Waffer und Butter gedimpit.

Gin Srug lefert bei einer nicht 3u qrofen Gefelljchaft eine
binreichende Bortion.

Nody ift bad Scdhwefeln der Nriige jum Gchalten Hes Ge
miifes febr ju empfeblen, und Fann died beim Ginmachen der
nriichte Nr. 2 nadhgejehen werben,

=,

J. Junge Erbjen in Saly eingumadien. (Die in Blechbiichen
etngemnaciten haben jebnch) ben Borzug.)

©& werben 3 Teile junge Rittererbien und 1 Teil Salz
i ein fleined, fauberes, audgebriihted und mwieder getrodnetes
Sadchen von Leinmwand getan, gugebunden, in einen Steintopf
gejet und auf bad Sidden eine mit Wafler gefiillte Wein
Majde gejtellt. Die Jubereitung ift unter ben Gemiifen MNr. 82
s finben.

4. Didebohnen in Sals.

Die Gropebohnen, womiglid) englifche, werdben fung aus
gefcdyotet und iwie Crbjen behanbell.

b, Junge Grbfen zu troduen.

13

Dan wdbhle dagu die friihe englifche Viarferbje. 58 werden
biefe jung audgebiillt, in weiches Todjended Wajjer gejdhiittet,
nach 5 Winuten heraudgenommen und auf Tiidhern zum Ab
teodnien audgebreitet. Dann n jfic auf Mabhmen, die mit
jauberen Papierbogen belegt find, in einem jchwach geheizten
Ofen [anglam getrodnet. I
en, an einem tvoduen, [uf

/
bemwabrt Jie in papiernen Sad

qen rte hangend.

1.3 BADISCHE o
s/ LANDESBIBLIOTHEK Badea Wittemberi



048 _ Wom @inmadien und Erodnen

Beim Gebraudh werben fie abendd zuvor in falted, weiched
Wajjer gelegt und anberntagd abgefodt. “1'._0. nn witd weichesd
Maffer mit frijcher Butter und etnem Stiidden ;,‘ullCL Zum
Sochen gebracht, die Grbjen darin et gefocht und mit dem
ndtigen @alz, Peterfilie und noch einem GStiidden Butter,
weldhed in ehl wmaebreht wird, angerichtet.

Die angegebene Sorte bedarf zun PWeichmerden 1. bid
hochftens 2 Stunbden. Hat man feine griine Peterfilie, jo tanm
man aum fochen Peterfilienbutter nehmen.

~ G e e e
6. Cpargel in Sdmeljbuster.

Der Spargel zum Einmachen witd gang jung und frijch
genommern, gehprig abgezogen, jo mweit abgejdnitten, bid er
anfingt bdrtlich zu mwerben, in 'H:[lt‘lﬁdt[ gejalzenem "wucr
in einem fjauberen Enmc per mit Weizenfleie ausgefocht fein
muf;, offen gar gefocht und auf um m FTude zum Ubirodnen
audeinandergelegt. 2Ulddbann wird fu.n. Sdymelzbutter ohne den
minbeften Bobenfal aufs Teuer aefeht und, wenn jie fodt, der
Spargel hineingelegt, qut dyrchgelod)t und dann mit der Butter
in Ginmadeglafer gefilllt, doch muf Ddie elwa abgegebene
Xeuchtigleit de8 Spargeld, die zu Boben finlt, suriicbleiben
unb nidht bad geringite vom 7"u-uul aud der Butter hervor:
ftehen, jonbern diefe fingerbreit den ©pargel bebeden. BVdllig
erfaltet, ftreue man fingerdid u'o*'fuca -Wt.1‘, batauj und ftelle
bie Gldfer offen an einen falten, aber unctum, [uftigen Ort.

Beim Gebraud wird der Spargel mit der Buiter heip
gemadht, fobann heraudgenommen, mit einer @pargelfauce an
aerichtet ober zu Suppen und Frifafleed benust.

[1. $Herbit:Gemiiic
7. Aligemeine Regeln beim CGinmaden der Gemiije.

Die Fiffer miiffen joaleich, nadhdem fie leer gemorden jinb,
mit einem Hanbbejen gut gereinigt, davauj mit Taltem TWaffer
gefilllt, joldhed wibrend 8 Tagen einigemal erneuert, dann gut
gefcheuert, mit Dheigem Lajfer audSgebritht und an der Luft
getrodnet werben. BVor dem Enr ber Gemiife mup man
bag NAusbrithen mwiebe ' iwelche bor dem Ein-
machen abgefocht ive pbaburch eine jchone qriine
Farbe, dap Died in ei .mm[ aefdhieht, mwelched
audy burdyausd nicht t'li.iaafilia_ enn jolhed fogleidh aud
gefchiittet und jebedmal frijches A snomimen wird, 3t
bad eingemacdht, jo mup 1it einem leinenen

Semiife
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Tudpe bedectt, mit Bldttern von Meet trettic) ober weiem Kobl
Urfuu unp mi [ einem Einleger mla jo bielem t\mmmL berjehen
iverben, bap bie n.h' iiber bad Semiife Ilall Dasd Seinigen
per Fdifer gejchehe 14 Tage, aud) mufp hiufig rm"hqmlnn
werden, ob Briithe feblt: in jolchem Fall oird fo piel Salj
mit tochendem Wajjer aufgeldit, “mh 3 mie Ualmhmc aletfd
brithe fchmedt, und damit, wenn 3 falt getvorden, nadygefiillt,
Stalted ¥Waljer macht das twemh hmi l:mmrntullqr namentlid
bei weiBem Sohl den Gejhmad und Lmu:-i Die Fyarbe,

Ditte bad Gemiife aber troden geftanden, jo muk man vor
oem Madfiillen jorgidltig allez Verborbene LlUHi.‘l)i]’]t"'iI, pabei
aud) mit bem Finge sum fabhren, wo fidh gewohnlich noch
elivad Weihes finbet, und mit einem reinen, audgerungernen
Ludje dad Faf audmijdhen, dad Tudh in fl‘i[n‘f}ta:: ‘“leLr aus:
wajden und dad o oft .uuuttulc::-, bic dag Fak rein und
flar geworden iit. Danadh giepe man Die Briihe mitten aufs
Gemiije, lege Dad ausgemwajchene Tuh wieder parauf, aud
frijdhe Bldtter, jomie audh) den abgewajdhenen Ginleger und
Stein,

Beim Heraudnehmen des iijed nehme man jorgfdltia
pie Haut davon ab, faffe dbann dad davauf liegenbe Tud) bon
allen @eiten zufammen, damit der darauf befindliche Schleim
fich nicht dem Gemiife mitteile, mm nehme aud) von den Seiten
ein wenig weg. Darauf witd dbad Gemiife dicht itber bem affe
audgedriictt, dag zum utlclit; i mrta.l.riite Tud) audgetwajdhen
und, nacdydem ‘H[u'l:.n, Einle

'.'r

t und Stein qut abgefpiilt find,
Da3 Fap wieber gugelegt. 2uf diefe Weife bleibt dad Gemiife
obune allen “nuh.mmhnnuf gang frijch.

8. Odmitibohuen o cingumadjen. (Sehr gut.)

gum Einmaden modhten jungen Spedfalatbohnen bden
Sdnittbohnen vorzuziehen fein, weil lebtere, wenn man nicht
3eit bat, gerabe den notigen Beitpunft zu benuken, gar 3u
jdnell hart werben. Tibrigend ijt ¢ nicht in Ubrede zu jtellen,
vap letere, weidh-gepiliitt, feiner find.

Su 100 Pfund Bobnen (ein grofer runbder, ftart gefiillter
LWajdyforb voll), die man fein und lang jhneibet, nimmt man
/. Pfund Salz, weldhed man teilweife durdhjtrent und Iofe
‘n..rmtmlt. @p lagt man die Bobhnen iiber Nadt in dem Gefif
flciwn und fiillt fie am nddften WMorgen, obhne die Briihe, feft
in dad dazu beftimmte F €3 witd dann nodh jo biel Briihe
Derbortveten, al3 nidtig ijt, Ddie Bolnen zu bebeden. Nad
4—6 Wodhen wird dad linreine abgenommen, und follte e3

BadenWiirttemberg



550 T. Bom Ginmaden undb Trodnen

nbtig fein, jo witd eine gefochte Salzpdfel Darauf gegofjen.
{ibrigend richte man fich nach Nr. 7.

Man jebt diefe Bohnen abendd vorher mit faltem Waffer
aufs Feuer, Lifit fie eine Stunbe Tochen und feft jie itber Nadht
in faltes frifhes Waffer. UAm andern Vorgen werben fie gut
abgefpiilt und zum Diampfen mit Wajfer und Butter aufd Feuer
gebracdht. Sie find in einer Stunde gar und bon fehr gutem
Gejhmad.

9. @dmnittbohnen abgefocht eingumadjen.

Sn Landhaushaltungen, wo die Bohnen im eigenen Sarten
mwachfen, piliide man joldhe, wie fie jum Einmadyen paffen,
fchneide Diefelben fein und lang, vermijche jie mit wenigem @alj
und rithre fie jo lange lofe durdheinander, bi8 ber Saft fidh)
seigt. Dann bdriidfe man bdiefelben in ein Faf und bejchmwere
fie mit Ginleger und Gewicht. Sind Bohnen um Cinmadhen
ieber herangewachien, filge man fie auf gleiche eife gu den
fritheren und fahre jo fort, bid bie um Einmadjen bejtimmten
Bobnen aufommen find. Dann bringt man reidhli) Waffer in
einem grofen Seffel sum Kodjen, filllt einen Korb jur Hiljte
mit ben eingemachten Bobnen, fefst ihn in dasd ftart fochenbe
Wafjer, [kt fie eben durchfochen und lege fie zum Ablilhlen
in ben Seller auf grobe Tiiher. Durd) dbad Abfiihlen an ber
Quft verlieten dbie Bobnen ihre griine Farbe. Darauf brilde
man diefelben mit wenigem Salj in dbad Fap und verjebhe jolded
nah Nr. 7 mit Tud), Blittern, Einleger und Sewidt.

Dad Ginmachen ber Bobnen por dem Wbfochen dient jur
Bequemlichleit, um nur einmal dbie Miihe bed Ublodensd zu
haben. Auch fann man, fall3 Stielmud eingemacht wird, jo
lange Damit warten, bi8 Jolched abgefocht wird, um bdiefe WUrbeit
dann zugleid) bornehmen zu fonnen.

’

10. Sdnittbohuen auj anderve Uvt, (Su empfehlen.)

Die Bobnen twerden vollwachiend, boch nodh jung, qe
jdhnitten, ein Kefjel von Kupfer ober Meffing voll Waffer zum
fochen gebracht, die Bobhnen bineingejhiittét und nur einige
Minuten darin gelafjen, mwenn fie audh nicht vollig dburdhlochen,
in einen $orb ober Durd)fdhlag gejchiittet und zum Abtithlen
piel falted Waffer bariitber gegofjen. Der Boben bed Fajjed
with nun mit etwad Salz bejtreut unbd jede abgefochte Portion
Bobhnen, wozu man jededmal frijched Waffer zum fodhen bringt,
ind Fafy gedritdt und ein wenig Salz barauf gejtreut. It man
mit bem 2Ubfochen fertig, fo ftreut man noch etwad Salz auf
bie Bohnen und bedecdt fie mit faltem FWaffer, befchvert fie
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anfangd nidht jtarfer, al3 e3 Da3 Niederhalten der Bobnen er-
fordert, bamit folche nicht zu feft gepreft werben (fpdter fann
man etwad mehr Gemicht gum Bejdymweren nehmen). Nadh
14 Fagen gieht man die Briihe davon ab und twieber faltes
Waffer darauf und mwieberholt died von Beit gu Jeit, etwa
alle 14 Tage.

Die Bohnen, aquf bdiefe Weife eingemacht, haben eine bor-
aliglich jchone Farbe, bebdiirfen wenig @alz, sum Weichwerden
nur eine furze Beit, haben feinen unangenehmen Gerudh und
find im Gejdmad faft den frifchen Bobnen au vergleichen.

11. Sleine Salatbohuen mit Salz eingumaden.

Man nehme bagu eine belichige Sorte Pringepbohnchen
oder Durdygebrochene TWachdbohnen.

Sie metden nach Belieben vor ober nach bem Ubfochen
aufmerfjam abgefajert, letsteres ift ootzugieben, in einem fupfer:
nen Steflel mit fochendem Wafjer einige Minuten abgelocht unb,
nachdem fie erfaltet find, mit recht vielem Salz lageniweife in
ein fFaB gedriidt und bdiefed nach Nr. 7 berjorgt

12. Sleine Salatbohuen roh,

Bu 30 Pfund derfelben 3 Pfund Salj.

Die Bobhnchen rerben abgefajert, gemajden, auf cin Sieb
gefchitttet, mit dbem ©alz durchjtreut und in einem jauberen
Faffe diber Nadyt Hingeftellt. Anbdern Taged twerden fie durd-
gemengt, ganz fejt in ein Cinmadefaf gedriictt und dasdfelbe
nach Nr. 7 zugelegt. Dad Reinigen mwerde nicht verfdumd.

13. Salatbohuen in Gfjig.
3 Xir. Weineffig, 1%/, Litr. Brunnentwafler, eine Danbdyoll
©@alz, veidlich Meerrettich ober trodene JFngmer-Stiide, Lot
beerbldtter, Pieffer und Nelfenpieffer.

Die Salatbohnen, mwelde man nad)y Belieben bon_jeber
Grdpe nehmen fann, werben qut abgefafert, in einem ?e—m'rgrugn
Steffel in braujend fochend Faffer teilieife geworfen, morin |ic
aber nur 5 Minuten bleiben bdiirfen, wenn dad Waffer audh
nicht mwieber focht, weil fie fonft zu mweidh) wiithen und Teicht
berbethen fonnten. Dann legt man fie zum !ﬁ_ia!i_ilmrbc'}] aug-
einander; bod) barf died nidht an ber Ruft gejdhebhen, bie Luft
benimmt den Bobnen ihre grilne Fatbe. Alzbann blgiicfr man
jie [agenmeife mit dem Gewiiry in einen _"}Zuplp, fcbh_mt (-Sr“rllg,
Wafjer und Salz, bid lebtered aufgeldft ijt, gleft ¢8 bdariiber
— ¢8 muf die Bohnen vdllig bededen — und legt einen Senf:
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beutel nebft Schiefer undb Stein barauf, binbet den Topf zu
unbd ftellt ihn an einen (uftigen, falten Ort. Died alled ift beim
Einmadhen ber Friichte Nr. 1 nadzujehen.

Die Bobhnen werdben abgefocht, mit O und Efjig ald Salat,
aud durdhgedimpft, ober mit einer Gierfauce ald Gemiife
aegeben.

14, Gingemadytes Stielmus,

Nachdem dad RKraut von ben Mibpen abgejtreift, merben
piefe in einem FFah gut gemajden unbd qci!u’iil aum Ablaufen
tn einen Korb gelegt, fein gejdnitten und wie ©dnittbohnen
nach Belieben robh ober furz gefocdht mit Saly eingemadht.

Sm exfteren Falle mwird in einem Fafje dad3 Salz tiidhtig
durdgemenat, bad Musd nadhy 12 Stunben in ein ganj jauberes
Ginmadefal qedriidt und diefed nadh Mr. 7 zugeleat.

WNon ber Stielmusdbrithe ftelle man einen Teil bid Fum
andern Tage Hin, damit, wenn nicht hinlinglidy neuwe Briihe
entftainde, man fich aushelfen fonne.

15. Weiker Kohl (Kappus, Weikleant).

Auf 30 fejte, mittelgrofe Krauttopfe fann man ungefibhe
i % unb @alz rechnen.

Der Kobl werdbe womdglich bald nad) bem Ubnehmen in
irif{tw-.w @aft fein und lang gefchnitten, teiliveife mit bem be-
merften ©alz jo lange [ofe und behutjam dburchgemengt, bid er
feudht toird, dbann mit ber flachen Hand feft ind Fap gebriidi
und bied tweiter verjorat, tvie ¢ in Mr. 7 bemerkt rworden.

Ganze Weintrauben und fleine Borddorfer pfel mit der
Schale, nad) oberldndijchem Braudh lagenmeife durchaeleqat, ift
febr au empfeblen. Gine Riidientafje voll quted Ol burd
gefprengt, macht ihn milde und Demirtt eine {dhine Farbe.
fudy fann man nady Gefallen Pfefferforner und Wadholber
beeren bdurdhitreuen.

16. Gubivien einzgumadyen.

(88 mwerden bierau nur glatte Gnbdibien genommen.

MNachbem man jie von ihren qri 1 Bldttern gereiniat hat,
ierben fie ur"m]dun unb --.:l_u' Stiide gejchnitten, nodh
mald gemwajdhen und 3 laufen bingefjtellt. $Sierauf leat
man fie mit wenigem ein reines ,T.-”" ober in einen
jteinernen Topf und bejc e h mit Germicht.

Beim Gebraudh mwerden fie udqgemwdijert, feit
audgebriictt, mit DButter, Mehl, & etviiry  Durch:
gebdmpft, auch rwohl mit m (& :
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U, Getrante und Lifore

17. Sdmittbohuen ju troduen,

Dan nehme dazu bie grofen, jogenannten Spedialat-
bobnen, die jchon audgewad)jen, aber nod) redht gart {inb,
jhreide fie beinahe Halbfingerlang und halbfingerdid; Eodhe fie
in fochendem Wafjer einige Minuten ab und trodne fie in einem
leicht gebeigten Ofen nicht gu ftarf. Sie milffen hellgriin unb
jabe bleiben, biirfen alfo nicht brechen.

18, Salatbohnudgen su trocuen,

Dagu find bie Pringepbdhnchen zu empfehlen, dodh find
auch anbdere fleine Stodjalatbobnen gut. Pan nehme fie nur
nidt gar ju jung, wenigjtens nicht, ehe fleine BVohnen darin
lind. Sie mwerben vorfichtig abgefajert, einmal aufgefocht und
weber gu langfam nodh ju jtact getrocnet. Die Bobne muf zdabe
bleiben, darf nicht brechen. Die &afern oder Streifen [affen fid

nad) dem bfodyen am bejten abziehen.

U. Getrinfie und Tikdre.

[. Getrante.

1. Bon verjdjiedenen Saffeeforten, vom Wajdjen, Brennen und
Mahlen ded Kaffeesd und von einigen Surrogaten,
Motta ift Der feinijte, wohlfdymecdtendite und teuerfte Saffee:
leined Feuerd wegen aber nicht der gejunbefte. Ndchit diefem
wird ber gelbe und befonbers der braune Java — felbftrebend
echt und ungefirht am meiften gefehdatt. Diefem gleich fteht
ber Minado. Lortorifo ift ein ftarfer, frdftiger unbd angenehmer
Staffee; wird bderfelbe aber etrwasd au fjtart gebrannt, jo erball
et einen fcharfen Gejdhmad. Domingo ift eniger Criftig und
oft fehr unrein, aber milbe und gefund. Gin hochit nﬁb;rhf{"}gr
Staffee ijt, feine3 fauligen Veigejhmadd wegen, der Brafil:
unbegreiflich, bap er Ubnehmer findet. : il
Bom Brennen desd Kaffeed hingt der Gejdhmadt ebenjojehr
ab, ald von der Qualitit. Gin zu jtarfes Brennen madht ihn
jharf; ein ju JHrwadyed Brennen gibt Dem .hi'uffcc einen jebr
unangenehmen, jaben, etwad jduerlichen ®efchmad, §
l‘;'.i-L‘]Uﬁ[]i[Iid_} laffen bie groBeren Saufleute den Staffee qut
auslefen, dboch fehe man ihn noch eben durch, 'ﬂami{ nmn__]it{}cr
jei, bap feine [dhmwarze, faulige Bobhne bder Portion Kafjee,

loogu fie gerade fommt, einen BVeigefchmad mitteilt.
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