Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Gratis-Kochbuch

Roth, M. Alex
Pforzheim, [Mai 1907]

181. Walnusse in Zucken einzkochen
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EDUARD ARMBRUSTER = Beste Bezugsquelle flir
N amen- und Herrenkonfektion
181. Wallniifje in Sudcr einzufodien. Oriine Wallniijfe,
weldie ausgewachfen {ind, aber nodh Feine Holzjchale angefeft
haben (Anfang Juli), J.r.ulben pon perfdiedenen Stellen mit
etner Stricdnadel  fechsmal duvdhftochen und dann 8 Tage ge-
wafjferf, unter taalich dreimaligem IDechfel des IMajfers. Lach=
oem o aller ®Berbftoff entfernt ift, werden die iiffe i reich-
hchem IDajjer — ote 2Uifje miiffen im Topf nody eine Hand
breit mit IDajfer bedecft fein — fo mweich gefocht, daf man mif
emer 2ladel leicht durchftechen Fann, davauf {chiittet man fie auf
etit -Steb 3um Abtropfen. 2Auf | Pfund Wiiffe wird 1 Phund
cuder mit 1 Liter Waffer uufmf‘m:lﬁt und odaber abge|chdumt,
m Oen heigen Hucer werden die Uiffe gefchiittet und darin 15
Aienuten gefocht, wobet nodhy 20 Gramm ganzer Simmt und
10 Gramm Qelfen mitgefocht werden, dieje miiffen fich aber
einem Feinen Utullbeutelchen lufm"wn damit jte {ich nicht in dem
Sucfer vertetlen und f{pdter mit auf den Tifch Fommen. Haben
Ote Zhijje gefocht, dann werden fie sundchit mit dem Suder und
cem Gewur3 mn emen Lopf getan und mit Papier bededtt, Am-
Cetn Lags gieft man den gesuderten Saft ab, Focdit 1thn unter
Abjchdumen 1/ Stunde und giefit thn heif mwieder tiber die Lliijfe.
Ilach 8 Tagen Focht man den Saft nodimals auf, {chiittet die
2Uifje hmein und [aft auch diefe auffochen. Die nun fertigen
IUijje mwerden ohne das Gewiirs in Topfe oder ®Gldajer gétan,
mit dem Safte iibergoffen, von dem f{ie bededt fein miiffen,
und nach volljftandigem Erlalten — am beften andern Tags —
ote Gefdage mit naggemachtem Peraamentpapier verbunden.

182. Senfaurien cingumaden. DHiersu werden grofe reife
(aelbe) Schlangengurfen verwendet. Tt Gegenden, wo  viel
Gurfensucht getrieben wird, werden die retfen Gurfen haufig
chon entfernt zu Ularfte gebradit. Vet diefenn fehe man fich
por, da oiele Derfelbenn 3um Emmadien nidht mehr tauglich,
wetl fie nicht mehr feft, fondern f{dmwammia geworden f{ind.
Eine agrofie Gurfe wieat, nachdem fie gejchalt und entfernt iit,
ungefahr 15 Pfund. Die Gurfen werden, naddem fie gefchalt
und  entfernt {ind, i Stiidde gefchnitten, dann mit Salz (je 10
Eramm auf | Phmd Gurfen) beftreut, einen Tag ftehen aelafjen
und anf em Steb zum Abtropfen geleat. it dies erfolgt, jo
werden Ote Gurfen wieder in em pajfendes Gefdff aeleat und
mit faltem &ffia (je 14 Liter auf 1 Pfund Gurfen) iibergoffen,
in weldem fie 24 Stunden — es {cdhadet michts, wenn es audh
48 Stunden werden — ftelien bletben, um alsdann wieder auf ein
Sieb zum Abtropfen gefchiittet su werden. Der abaetropfte Effig
wird fortgeaoffen, die Gurfen werden i Emnmadigldfer oder
Steintopfe aeleat und fchichfweife wifchen diefelbenn und swar
je auf 1 Pfund der sum Einlegen fertigen entwdfferten Gurfen
20 Gramm gefchdlte Hwiebeln, 10 ganze Pfefferférner, 10 ganze
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