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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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