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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.
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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
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.‘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
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