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¢ Einlodien.

afann

liegen, o titan a Efjia  entweder in Faffer oder
,}-}L'ﬂrhu.n abzabft. Unten ‘ak finbet fidh tmmer ein ziemlidh
itarfer ©ak. @8 ijt ein quted Beichen, Iwenn fih eine Haut
bilset. die vbor dem Abzapfen nidht geftort wer-

auf ber Dberflache
den bdarf.
2. Zuder-Cfjig.

Man nebme s 6 Flajdhen obder 7 Lr. Waifer 174 Bjund
Ruderauder (Farin), 1 joldes 15 noe, -‘mmm‘m man
gut gejchaumt, ¢ e2 in ein offenes Hak. Wenn ed ab
HibH it fitae man eine Sdnitte Weipbrot, die did mit Hefe be-

s
q
itrichen i?i, dazu und laffe e3 2 Tage garen.

Darauf c_*.%.ci_'.-c man die Fliiffigfeit in ein anbered Fap, el
@z an einem warmen, trodenen Orte liegen mufp, flebe ein Ba-
pierblatt ulu*t' hag Cpundlodd und made fleine Offnungen
darin, dbaf die aub t einbringen fann. Wenn am Effig eine
idone Mbeintweinfarbe eriviindt jein modte, jo fiige man anfangs
et TRaffer und Buder eine Quantitat qelber Primeln oder

_:ri‘-[ii.I'f-.‘l;nl!n.!e_':r. die man mitfoden Iaft.

W \-'\

|

3. Johannisbeer-Gijin.

Die Johannisbeeren erden ausgeprept, der Sajt ird big
sum andern Tage hingeftellt und in reine Flajden gefiillt, mwobei
per Bodenjak auriidbleibt. Dann ekt man die Flajden offen zum
dren an bdie Sonne oder an einen tvarmen Ort und berforfl
fie erft dann, wenn die Bdrung vollig beendet ijt. i

Diefer Eifig fann ftatt franzdfijdem Efjig zum Salat ge- kg
braudit werben und gibt dbemielben einen feinen Gejdmad. :

X. Sterilifieren (Frifcherhaiten) oder Cinkocdyen.

4

ale man nod) Sonjernierte
ubrigensd durchaud nidht zu vers

®ange Jndujtrien haben fidh
eioorfen, praftijd) verjdilofjenc
ecfe Ded Frifcherbaltend von
1“1 hlml Bejonderd herbor-
babdijdien Firma Wed in
bag Wort ,Einmweden”

“m Gegenfab

pieje dlteren Met
erfen ' 1
in den leiten Jal
®ldafer, Gerdate und
cletjch, Hiich, Lbjt und
_.1 en feien bier
DOflingen bei G
bergeleitet.
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X, Gterilifieren aber E:ufochen. 5091

Wie aud) i friiberen Jeiten lieat jedod) der gange Erfolg
bei der Rodin. Folgende Puntte miifjen genau beachtet werben.

1. Nuf peinlidite Sauberfeit von Gefahen und Abparaten
halten.

9. Hat fie au beadhten, daf die zu fterilifierende LWare bdie
notivendige Ausfidht auf Frijderhaltung bejikt.

3. OO0t weber au reif nodh unreif einlegen,

S~ L

T

4. Gemitfe darf feinen Diingergeichmad baben, jonjt mup es
biel gewdffert terden und das ift fitr die langere Aufbewabrung
nadtetliq.

5. {leifd darf nur furze Beit abbhangen.

6. Fijche nur frijd gejdlachtet. Liel Graten enthaliende und
su weidye Fijde find ungeeignet zur Aujbemwahrung.

7. Weldhe Artifel aud) immer aufbevabhrt werden jollen, mug
man diefelben fpater an Yusiehen und Farbe Iivieder erfennen
tonnen. €3 empfiehlt fich, nicht 3u grofe Stiide zu fonfervieren.

8, Ale ecingemadpten Artifel find nur im Dunfeln aufzube-
fpabren, an einem trodenen Ort mit immer ungefabr gleidper
Temperatur, der im Winter bor Frojt gejdiit ift.

9. 9b und zu ijt nacdzujehen, ob ein oder dad andere Glasd
tro aller BVoriicht in Gdrung iibergegangen ijt, oder ob fid) ein
Dedel gelodert hat. Der Jmbalt eined jolden Glajes mup, wenn
{iberbaupt noch geniegbar, neu fterilifiert, oder am bejten jofort
perbraudyt werpen.

Ein BVergniigen und eine Ehre it es fiir jede Hausfrau, zu
allen Beiten durd) ein reichhaltiged Konjervenlager fiir Abwed)s-
[ung in ber Speifenfolge jorgen zu fonnen.

Sm naditebenden gebe id) der Housfrau eine Aniveijung
liber die Bubereitung bder widhtigiten Nabrungdmiitel, um Ddie
felben fiir den einfadien und bejjeren Hausdbalt, einzumweden:

a. Fletjch.
1. Kalbsragout.

Man Tdneidbet wie gewidhnlich dag Fleijdh in Stiide u Ra-
gout: unterdefjen madt man in einer Safjerolle dad wyett ober
Putter Heis und brdt darin dad Fleifdh mit einer fein gejdmnit-
tenen Bmiebel an: fitllt bernad) die Stiide mit etivas Bouillon
(leijchbriibe) und etivad Tomatenmarf auf, und lagt dasjelbe
nidit au weid) dampfen. Wenn etvas erfaltet, fitllt man ed
Gldfer und [dft es 1 Stunde fieden. Die Glafer aber nur 34 voll
fiillen.

2. ©dweindragout.
Bereititng wie vorbergehend, nur fein Tomatenmart dagu.
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592 X. Gterilifieen ober Einfochen

3. Dammelragout

ote Stalbsragout,
und teige Riben

fanm man nad Belieben, fleine Karvotten

4. Geflitgelragout.

Baenomnen in bier Teile
eidmittenen Bwiebel gut angebraten
Xus oder Bouillon und Tomatenmart
ettoad aufaefit 15 Minuten dambfen laffen: bhernady
entfernt man die jtgen Snoden an Brujt und Sdlegel,
legt 8 in ®lajer und fiillt die Briihe 34 voll dariiber: man laft

e3 1 Stunde im TWajjerbabde.

oy Habn wird abgejengt und m
serfegt und ' '
Alsdann

mi

2. telbhithner (Rebhiihuer).
e eldbithner werden wie borher bebandelt, mit Sped um-
widelt und gebraten. Ytun fann man fie, je naddem bdad Glas,
erlegen oder gang lajfen, den Fond dazu geben und 1 Stunbde
steben [afjen.

-~
-~

6. Baditeln ober Sdnepfen
baben nur 10 Minuten zu braten: die Sdmepfen 1 Stunde, die

SR 'i:' L]Ll[.

In 16 Gtunde Siededaner. Ebenjo Srammet

ALl

7. Hajenbraten.
Der Hafenriicen,

DIt uno

uno Bug werden gut gefpicdt, gut
m die Blajer gefitllt, ben Fonbd
i PWafjer ziehen lajfen.

8. Rehbraten,

Cad gleidhe BVerfahren wie bei Hajenbraten.

). Sdweingrippdien ober Bofelfleifd.
werder

n borfidhtig, nidht au twetdy gefodst, rejp.
i das @las gepacdt und die Briibe dariiberae
it. Ebenjo verfabhrt man mit
einefleiich, jedoch beadhte man, daf

2 cm mit Fletjdbriibe bededt toird.

fleifdh oder frijhem &

va8 Fleifdy mindejtens

0. Gefodited Odyjenileifd.

an - N oy g8 Al
Wenn dad Odienfleiich

{ mit dem bdazugehorigen Wurzelwert
nidyt ju werd) gefocht ift, wird es in {dhone Stide aeidnitten noth
beig in die Glafer gefiillt, wobei ma i :

auf ein Zudy ftellt, bierauf bdie

111 i Etunhe Tan T
uno 1 =tunoe lai 1t _,|L'!n'!‘. 1aneg

itet, baB man die Gl

a er
e Boui

Hon bariiber geaoffen

BLB BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



BADISCHE

BLB LANDESBIBLIOTHEK

X. Gterilifieren ober Ginfochen. 593

.‘E_ui _nH”v_n Sleifdhipeifen ift eg dad befte und fiherfte BVerfah-
ten, die @Gldfer ungefabr 1 Stunde bei 98—100 Grad sieben Iafjen
" i s ey S « 2
im Waffer ober im Dampf fochen.

b. Fijde.
1, ©alm gefodt.

Pan bereitet bon Bwiebeln, Kavotten, Sellerie, Laud), Reters
jilientourgel, Nelfen, Pfefferforn und etwas Eijig ober LWein eine
furge Bouillon und ikt ben in Trandpen gejdnittenen Salm darin
siehen, wenn erfaltet, leat man ihn vorfidtig in dag Glas, feilt
bie Brithe dariiber, und Gkt ibn 14 Stunde im Waffer ziehen.

2. Hedit und Karpfen.

Ebenjo wie Salm. Audy lakt fidh auf borfjtebende Art je nad
Belteben und Gejhmad jeder andere Fijdh zubereiten.

3. Steinbutte, Seezungen

ierden nur in Salzwafjer gefocht, ebenfo SKabeliau, Seeaal, Ban-
ver ujip., nur daf man bet bem Gebraudy den Fifdhiud nimmt ur
Saucebereitung:; d. h. wenn man nidt fonjt eine Sauce ivie
Mayonnaife, Ravigotte, Vinaigrette ober heike DButter borzieht
oder eine SHollandaife, Bearnaife dazu gibt.

4, Meunaugen in Rofivein.

Die Neunaugen mwerden mit Salz und jiebendem Waffer gqut
gereinigt, ausgenommen und die Kopfe abgejdnitten. Nun madi
man einen Fijdiud wie oben bei Salm, nur aber mit Rofivein und
jobiel, daf bdie Fifhe damit bebdedt find, [dBt fie b Winuten 3ie-
ben und Tegt jie bebutjam in dad Glad, pajfiert den Sud dariiber
und lagt dod Gange ungefahr 30 Winuten aieben.

c. Dbt
I, Sirjden im eigenen Saft.

Die Kirfchen werden gereinigt und entftielt in ein Glas ge-
tan, man [dkt fie ohne Buder ober Butat 20 Minuten im Waffer-
babe aiehen. Bei Gebraud) zudere man fie nad) Gejdmad 1und
Berivendung, ob zu Kuden, Kompott oder jonjtigem Jied.

2. Johaunisheeren

Fann man dag namliche BVerfabren ammwenbden toie bei Kirjden.
dneiber, Rodbud. 38

Davibids
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X. Gterilifieren ober Einfoden.

3, Stirfdien mit Buder,
Naddem die Kirjden perlefen und abgeftielt jind iibergiehe
man fie mit einer Heifen Buderldjung vom 300 Gramm Sucer
auf 1 Qiter Walfer und okt fie 20—25 WMinuten zrehen.

4. Heibelbeeren.
Ebenjo die gleidhe Buderléjung, nur etivad toeniger Siedes
jeit.
¥ oy i
2. JSohannigbeeren.
Man braudit 500 ramm Buder auf 1 Liter Wafjer gur
Buderldojung, jonjt wie Heidelbeeren gu behandeln.

6. Stadjelbeeren
werden im unreifen Bujtande genommen, gut gewajcdhen, abtropien Bie
lafien auf einem Seiber und mit einer diden Jtabel durdygejtodyen
bamit fie nidt aufplagen. Alsdbann werbden fie mit einer Juders
[Bjung von 800—900 Gramm Buder auf 1 Titer Wajfer ange-
briiht und wenn fie einige Ptinuten geftanden find, in die Gla-
jer gefiillt, und 20 Pinuten bder Siedebibe audgejekt.

7. Grdbeeren
find eine der empfindlichiten Friihte zgum Einmaden. Einmal
wegen der Dualitdt und dann wegen der Farbe. Sind fie gut
abgezupbft und gereinigt bon den Vlattjtielen, fwerden fie fdhnell tn
piel Wafjer getaudit, daf der Sand gut fid auf den BVoden felen
fann; bernad) in eme flache Vfanne oder fonit fladesd Gefal bor-
jfihtig gelegt mit geftofenem Buder iiberjtreut und auf der ivar-
men Herdplatte etivas eriwdrmt, damit fie zujammen fallen. Hiers
auj fitllt man die Friidhte in die Gldjer, fodt den Saft zu Sirub
furg ein, und itbergiest damit die Friichte. Alsbann erbist man
jie im Lopf ungefabr 10—15 MWinuten.

8. Dimbeeren.

Diefelben perlieft man redit vorfichtia, dak feine Praden darin
jind, fitllt fie in @ldfer vecht bicht, iibergieft fie mit einer Bul-
ferlijung pon 500 Gramm auf 1 Qiter Wafjer und erhift fie im
Walfer ungefibr 10—15 WMinuten. WPan jebe davauf, daf bei die-
fen Friidten dasd Wafier bid8 Dbereitd sum Rande gebt.

9. Brombeeren

behandle man wie vorhergehend.

BadenWiirttemberg
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3. Gterilijteren

10. Bwetjdiaen oder Pilaumen.

Die Friidhte werden in fodendes Waffer getaudit und bdie
Haut abgezogen; algdann in die Glajer gefitllt und mit einer
fodenden Buderlojung iibergoiien. Siededatter 20—30 Minuten.

11. Swetfdaen zu Kuden.

9Mm bejten Dalbtert man bdie Bwetjdaen, naddem jie borher
getvafdhen urden, fitllt fie in Glajer nhne jede BVeimijdung odber
man fann fie auch mit geftofenem Buder beftreuen und erhibkt fie
i Waffer 14 Shinbde,

12, Aprifojen,

Wie die Jwetihgen auf betderler Arten.

13. Biirfidye.

Nimmt man nur feblerloje audgefudite Warve. Nadidem
bon der Saut abgezogen find, wad am bejten gejchieht, wenn man
fie in Fochended Waijjer legt Bid jid) bie Haut 6§, legt man fie
fhon in dad Glas und qibt eine Buderléjung pon 700 Gramm
auf 1 Qiter Walfer dariiber; lagt fie 14 Stunde jieden. Wenn
man fie halbiert, gibt man, wie i den Aprifofen bdie aujgefiopf-
ten Rfirfichferne mit ind Glas.

14, Birnen.,

Pan Tollte eiqentlich nur befte Bergamotte ober jonjtige gute
Sompottbirnen zum Gimmadien nehmen. Itberreife oder unreife
eignen fidh nidht und jonjt bejdhadigte haben Feinen grofien Wert.
Diefelben werden fchon gejhalt und in  fodendes Waffer mit
etivas Bitronenfaft getan. AlEdann in die Gldjer jdyon gefept und
mit einer Buderldfung bon 300—400 Gramm Jucer, je nady ber
Bejhaffenheit der Friihte iibergoffen und 20—30 Diinuten, je
nach der Groge im Waffer erbhitit.

Nedenfalld fann man diejelben halbieren, ober in 4 Teile zer-
legen, mwobei natiirlid) dad RKernbaus entfernt oder man fann

nady eigenem Gutdiinfen und Gejdymad verfabren.

15. Jpfel.

Jerden ebenfo behandelt, nur iit nad) Wmijtinden mebr Juf-
fer 3u nehmen und nidt blandjieren.
. 'J_L."i
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ah6 X. Bterilifieren ober EinToden.

16. Quitten
mwerven gut gejchalt in pier Teile gefdmitten und dad Nernbaus
entfernt; alsbann in focdendesd Budermalfer gelegt und siehen laf-
jen, big fie fich weich anfiiblen. Jn die Glajer qgeleat, itbergiefst
man bdiefelben mit dem Budermwaffer, 700 Gramm auf 1 LQiter
Waffer, und erhikt jie 14 Stunde.

17. Trauben,

Die Trauben iverden bon den Stielen entfernt, aber nidht
ausdreifen, rein verlefen und gewajden in die Gldier aetan und
mit einer BuderlBjung von 500 Gramm Juder auf 1 Liter Waf
fer itbergoffen. Algbann 20—25 Winuten erbikt.

18. Hagebutten.

Waddem di

¢ Friichtdhen von Keld) und Stiel befreit find, holt
man den Samen mitjamt den feinen Hiarden mit einem Feinen
Meffer beraud und wajdt fie gut. Dann fiillt man fie in Glafer,
itbergiept fie mit 800 ®ramm Buder auf 1 Liter Wajjer und lakt
jie 20 Minuten fieden,

Beim Gebraud) Fann man diefelben auf ein Sieb abaiefen,
trchpafiieren, den Saft did einfodben und bernady mit bem PMus
wetterfodien, von welder Mafie dann die Dagebuttenfauce zu-
aubereiten ift; basjelbe Mus eignet jidh audy ald Sudenbelag,
joinie u allerlei Siigipeifen.

19. Preifelbeeren.

Dilan lautere 114 BFd, Suder auf 2 Pid. Vreifelbeeren in einer
"hunmmn:-m' fue die gemwajdenen und berlefenen Preijelbee
ren in ben fodenden Bucerfirup und jhivente fie barin ungefabr
10 ':'.’L"mlrh‘n bejtandig bei lebhaftem Feuer, da B fie nidt anbren-
nen. Alsdann fitlle man fie in Gldafer und erh the fie noch 20 Mi-

nuten.
20. Brombeermus,
duf ein Piund fauber gereiniate Kriichte aebe man 250—350
Gramin geftofenen Suder in eine Kupfors oder Mefiinapfanne

einem i 1 PMud ein, fiillt e3 jodann in

arin erfalten. Alsdann erbitt man e3 wieder

1jer und [akt
im Wajjerbade.

21. Himbeernus,

Dasfelbe wird behandelt wie das Brombeermus,

BadenWiirttemberg
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X. &terilifieren ober EGinfoden 597

23, Upfelmns,

Die gereinigten Ypel werden gemwajdhen in Stiide gefdmnitten
und mit ein wenig Waifer zu etnent diden Bret gefodht. Aldpann
burdy ein Sieb pajjiert, mit 500 Gramm Buder auf 1 Kilo Brei
unter beftanbdbigem Miibren auf Feuer zu einem diden PMus einge-
Focht. lshann in Gldjer gefilllt und ivie oben mweiter behanbdelt.

23. Sutttenmus,

Die Quitten werden mit ber Sdhale in Stiide gefdnitten und
mit Waifer, joviel ald jie davon bebdedt werden, verfodht. Alsdann
bebandelt wie dad Apfelmus, nur nimmt man bdie Halfte mebhr

Suder.
24. Vilaumen- ober Swetjdgenmus,

Die Pflaumen werden gemwajden, entjteint und von allem Un-
reinen entfernt. Sernad mit ein wenig Wajfer aufs Feuer ges
fest unbd enn zu Brei verfocht, durd) ein Z1eb paffiert. Alsdann
pird dasd Prs mit irqend einem anderen Objt, 3. B. Birnen, fitr-
bid ober fonft nicht jauren [riihten unter beftandigem Riibren
auf dem Feuer dic *1111‘9rm‘1t und in Gldjer eingefitllt, und wenn
parin erfaltet, twieder 40 MWinuten im Wafferbade erhibt.

Die Mafie fann man aud) in Steintdpfe fiillen mit Brannt-
wein bededent oder mit Salizylpulver beftreuen wumd zubinden,
und an einem [uftigen frodenen Orte aufbewabremn.

25. Riiebis.

Der Kitrbis wird in Stiide m‘"dmiilr]a bad jhwanunige Sern-
fous gut entfernt und bie Stiide dann bis aufs Weiche gejchalt.
Man jdneidet dad Fleifdy in *Nm}vl ober bobrt ed mit etnem
runden Qartoffelbobrer aus, itberaiet dasfelbe mit mm’r 3u jdars-
femm quten Gfjig und gt €3 14 Tag an einem fithlen Plok ftehen.
Unterdeifen [dutert man auf 1 Kilo Kiirbid 750 Gramin Suder
mit 14 Qiter Waffer, fodht darin die Stiidden Kiirbis mit eini-
gen Gramm Sternanis nidt zu weid) und fiille bie Gldafer dbamit;
enn erfaltet erbist man diefelben wieder 30 Minuten im TWajjers
babe. Tenn Refte vorhanden find, jo werden diejelben ebenjo be=
handelt, nur dak man fie durd) ein Sieb paffiert did einfodyt und
oie Suittenmus bebanoelt.

26, Apfel-Gelee.

lnreife 9ipfel, auch Fallobjt etgnen fich am beften zur Berei-
tung eined guten Geleed, bejonderd aber aud) die Abfelidalen, Da

LANDESBIBLIOTHEK
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508 X. Sterilifieren ober Ginlochen.

oiefelbent bie meijten Stoffe entbhalten die sum Steifierden und
Gjelingen deg Geleed beitragen. Man fodie die Hpfel ohme Buder
aut aus, dody fo, \h, ¢3 feine ‘l"an‘rv abe gibt und pafjiere ben
Saft durd ein feined Tud). Nun qibt man auf 1 Liter von diefem
Zaft 500 Gramm Sucter und fodht ibn unter bejtandigem Abjchau-
men langjam und vorfidhtiq su dem Bunft ein, mo bom Lbffel
Fleine gujammenbhangende ,_mcil.‘i:!t abfallen, wad man qut beobad-
ten fann, ober man [aft ein Tropfen auf einen falten Fellor fal-
len und fjieht ob er fteif ift; wenn nidt, jo Fodht man fo lange
1.';‘ui1|_‘r'_. big diefer Grad erreidit ijt. M3dann fiillt man das Gelee
in die *mml und lakt e8 erfalten und erbibt e3 alddann unge-
fabr 15 Minuten. Wenn es qut zubereitet 1. fann man o3 audh
obne 1:0-.[mr\|[-:~ su erhiten aufbermabren und [eat nur oben bdbarauf
ein rund gefcdinittened Papier und febt dad Glaz nodymald  mit
PLapier gut [uftdidht au.

Johannisbeer-Gelee.

Wird behanbelt wie die Apfelgelee und bleibt e3 tm Grmeifen
der Haudfrau, ob dagu rote, eife oder fdivarze Beeren oder aud
alle gujammen vermendet werden.

28. Quittengelee

mird ;.!:r diefelbe Weife gemadht, einerlei, ob von Birnen- obder
Apfelquitten.

29, Grdbeer, Himbeer, Rhabarber, Birnen.

geben eigentlid) feine Gelee, dod) fann man dben Saft davon aut
mit einem bder obigen Sifte mit foden, iedenfalld rate iy, dies
jelben in Flajden zu fiillen und ald willfommener srudhtiaft ber-
gt mit Buder als Sauce zu Siifipeifen, ald Gr frifdungage-

tranf ober fiir dag Kranfenbett 3u fterilifieren. indem jfie 15 Minus-
ten im L‘Lnﬂ"lv.u‘ jfiedemn,

d. Gemiife.

1. Spargel.
Um Spargel su jterilifi
ich toil

eren find veridhiedene Metnungen und
ubiten Piethoden anfiibren. Die erfte
cur gute frijdgeftodiene Spargeln oerden gut gefchalt,
gleidmaBig der Qange ded Glafes nadh gefdmitten und Halbgar ge-
fodyt in Eaisn'-n“-.'- r. Wenn moq '11..1 fitlle man fie jest vorfiditia
in die Gldjer, fiillt dad Spa argelivajjer bariiber und fiedet jie un-

_..l\]' ber "lll'l.".:.h.'-'"
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gefabr 1 Stunbde je nad) ber Grofe ded Glajes. Man adte aber
immer darauf, dafy dad Glad nidht zu boll gemaddt tird.

Die Bmweite ift einfader und glaube idy befjer.

Die Spargel twerden, nadpem fie gefdalt, (und 3 Btm. Hir-
gerald basd Glasd)und suredit gejdnitten wurden, in die Gldjer ge-
ftedt. Diefelben werden mit fodendem ganz fdwaden Salzwajier
aufgefiillt. Natiivlich muf man, wenn man beif auffitllt, die Gla-
jer immer auf eine Unterlage bon Tudy ftellen, dag bdiefelben nidyt
fpringen. Aud) dad Siedetvaifer in dbad man die Gldjer ftellf, muf
anndbernd bdie Temperatur der Gldjer Haben.

Die Siedegeit 1t hierbei 1746—2 Stunden je nady dem Jn-
balt.

2. Brudipargel.

Denjelben focht man wie bei der erften YAngabe; fitllt fie beil
ein und fodht fie eine Gtunbde.

3. Tomaten
filllt man nur jdone, gleichgroBe, runde und ungefdilte in die
Gldjer, fiillt fie mit jdhwad gefalzenem abgefoditen warmen nidt
beigen Waffer auf und erhikt fie 20 Pinuten.

4. Bohnen,

Die griine Bobnen werden jorgfaltia abgefadelt, in der Lange
durdgefchnitten und im Salzwaffer gefodht, alddann Deify in bie
Gldfer gefiillt, dad Wajjer dariiber gegoffen und 114—2 Stumbden
ber Siedehibe ausgeiekt.

5. Bred)bohnen

bereitet man wie die griine Bobhnen.

qn neuerer eitund einfader ijt nmf),_ Dtgl‘l‘ohtm}, wenn iju‘
jchbn gugerichtet find in Bierflajden uno jonjtige gut 'L).EI']}‘D‘IIE'E’,-'
bare Gefdge zu legen und mit {divadem l_»:,ul.sufﬂﬁm' qurau‘n.rl_l_un,
die GefiBe gut fdliegen, (verforfen und binden) und m Maffer-
bade 2 Stunben zu foden.

6. Grhjen.

Die qut verlefenen Erbien werden in 3—@i5mﬁigf L‘;Ef'i)d)t'ﬁ.lfa
fie bereitd gar find; man jchiittet iig‘. auf einen 'c'_:_-_uihcr in cmcE'
entjprechenden Sdhiiffel, fiillt fie f.v:tl; in bie Gldjpr, gibt 0das
Sodhwafjer dariiber umd fiedet fie 1 Stunbe.
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600 X. Gterilijieren ober Ginfodjen.

7. Spinat.

Naddem der jorgfaltig gereinigte und gut in oiel Wafjjer ge-
wafdiene Spinat gefodht 1ft, wird er durdy die Majdine getrieben
ober burd) ein Sieb paffiert und jofort in die Glajer gefiillt. Er-
hikt wird er alsbann wahrend 1—114 Stunden. Bei Gebraudy
miijjen natiirhidy bdie Gemiije zurechtbereitet werden wie frifches
Gremiife mit den namliden Butaten.

8. Manaolb.

Wird behandelt 1wie ESpinat.

9, Teltower Nitben.

Diefelben werden gut gejdhalt und in Salzwajjer nidhit gany
gar gefodht. Hernady auf ein Seiber in eine Sdyiffel abgeqoifen,
beig in Gldfer gefiillt, bad Kodywaifer daritber gegeben und
1 Stunbe erbifit.

10, Mairitben.

Diejelben fann man in Sdnite oder Wiirfel jhneiden, foden

und bebanbdeln wie die Teltower Ritbden.

11. Mote Riiben.

Naddem die roten Riiben weidy gefocht find, idmeidet man fie Bintn

e Sdietben, legt jie in dad Glad und fiigt dazun, Vieffer- '
forner, Nelfen, Lorbeerbldtter, Korianbder, itbergieRt fie mit nidt
ju jtarfem Fochenden MWeinelfig und erbibt fie wibrend 15—20 Wi o
nmiten.

12. Gurfen 3u Salat. |

Gefunde, frijd) gebrodiene Gurfen werbden aefdhdalt und in
jdhome nidht au diinne Sd
Blafer gelegt und

goffen.  9[8bann el

|

n gejchnitten, nic s feft in die
3 jdharfen Weinefjig dariiber qge-
man fie wdabrend 20 Minuten. Natiirs
L1 werden die Gurlen beim Gebraudh it Salat bereitet wie Frijche. 6 §

13. Weiffrant—Notfohl, '

Dasgfelbe wird gefodt wie gewdbnlidh nur obne Beinabe von 3,
Viehl oder Kartoffel, man fitllt basgfelbe heify in die Gldfer, woranf
man ed 1—114 Stunden erhitt
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Gterilifieren ober Einfodjen.

14, ofentohl
ird aufaefodit und mit dem Wajfer 1—194 Stunden erhibt. Tod)
Fann man denfelben iwie zum jofortigen Gebraud) zuberetten, nur
alio in Butter dampfien, derfelbe wird aber dann meijtens au weid
und unanjehnlid.

15, Blumentohi.

Pan teilt denfelben in fleine Rofen und fodht thn mit Salj
und Bitrone im Wajfer beinabe gar; leat ihn alsdbann vorjiditia in
die Glajer und erhit ibn 1 Stunbde.

16. Saneramypfer
ipird inte Sbinat behandelt. Ebenjo alled Vlattgemiife ivie Kopj-
jalat, Gndivienjalat, Wirfing, Winterfobl ujw.

Nm {ibrigen muf man davauf adten, dap beim Sterilifieren
eine den Jsnbalt geniigend burdhdringende Kodjbauer, der ®rofe
bes jeweiligen ®lajes entiprechend, angewandt wird. Aud) ift es
notiq darnacdh 3u jeben, daf die Glajer oder Flajden tmmer bie-
felbe Stohhie d. h. den Giedepuntt innebalten.

Bintueis auf Speifen, welde nad) et Suppe
gegelen tuerben,
boch groptenteild aud) ald Mittelfchitfieln dienen fonnen.

Nus D. Fleifdipeifen.

1. Roajtbeef. Nr. 2.

2. Beef a la Mobe. Nr. 9.
3. Aungen-Ragout. Nr. 31.
4. Aungen=Frifaffee. Tr. 34.
5. Feine Klopps. Nr. 24.
6. Qrofettd 4 la Dode mit einer belicbigen braunen Sraft:

fauce. Mr, 48.

7. Geddmpfte Kalbsbruft. MNr. 80.

8. Geddampfter LWinfelbraten. MNr. 83.

9. Keines Salbfleifd-Fritafjee. Jr. 36.
10. Gtettiner Salbfleifch-Fritaffee mit Krebjen. Nr. BT.
11. Salbfleijdh=Frifajjee mit Gdywarzmourgel. Nr. 88.
. Ralbfleijch=Fritafjee mit Blumentohl. Nv. 89.
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