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Sn @alz und Ejfig Emgemadyted

Slajdien, damit die Hirjden fid) darin feen, ab und 3u auf einem mefhr=
fad) jufammen gelegten Tude aufitopt, fireut 3 bi. 4 ERIGffel Sudker dar-
fiber ober bebedzt fie mit geldutertem Sucker, veridyliept die Slajdien gut
und [aft fie nur 10 bis 15 Nlinuten, vom Kodjen des Wafjers an geredymet,
mit Heu umgeben, in Waffer kodjen und darin erkalten. Nan yibt fie als

ol Weike Kiriden einjudiinfien

3u diefem fefr feinen Hompott nimmt mon die jogenannten Weif:
linge; fie werden pon den Stielen gepflitdkt und wie die [dymwarzen Hirjden
in Glajer gefiillt. Mlun werbden jie mit fo oiel gekodytem Sudiermalfer be
goffen, daf es fingerbreit dariiber ftebt, uerit mit Ceinmwand und dann mit
junor eingemeidyter und wieder getrodneter Rindsblaje fiberbunden und
nun 6 bis 7 Minuten lang (pom Beginne des Wafjerkodiens an gerednet)
in Waffer und Hev gekocht und darin jtehen gelafjen, bis Jie vollig erkaltet
find. Man nimmt ju 60 Gramm Sudker 1 Liter Waffer.

Jobannisbeeren, Heidelbeeren und Himbeeren
werden wie die Kirfdien eingediinjtet. 3u diefen kleinen Sriidyten Rann
man aud) gewdhnlidie Slajden (Biers oder Thampagnerflajden), aud)
Steinkriige nehmen. Sie werden mit Pfropfitdpfeln, die juvor in warmes
Waffer eingeweid)t wurden, mit der Piropfmaldine gekorkt und, naddem
jie eingediinjtet und wieder erkaltet find, mit Siegellack perfiegelt.

Jiivabellen
werben von den Steinen befreit und wie die weifen Hirfden eingebdiinjtet.

Prejtlinge einjudiinjien

Hierju verwendet man fdione, makelloje, gercinigte und von den
Stielen befreite Sriidyte, bringt fie in eine Porzellanjdyiifjel, fibergieft fie
mit geldutertem, etmas did: eingekodytem, erkaltetem Sucker und lajt fie
iiber NMadyt ftehen. Den anderen Tag kodyt man Srudyt und Saft einigemal
auf, bringt Prejtlinge ofme Saft in Dunitgldfer, Idft den Saft nod) ein
n;lenig einkodien und giept ihn dann an die Sriidyte. Nacydem fie erkaltet
Jind, werden die Prejtlinge in der oben angegebenen [eife iiberbunven,
mit feu und Waffer in einem Kefjel 3um Seuer gebradyt und (vom Kodyen
bes Wajjers an geredynet) 10 Niinuten gekodyt.

Sn Salz und Efjig Eingemadytes

®riine Bobnen in Saly einjumaden
Gin holsernes Standdjen (kleines SaB) wird einige Tage vor dem Ge=
braud) jweimal mit heigem Wafjer ansgebriiht. Auf ein altes Bled) ober
eine Kehrridytjdhaufel legt man ein paar gliihende Kohlen, ftreut einefand=
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In Saly und Effig Eingemadites 981

voll Wadjolder darauf, ftiirst das juvor mit einem Tud) ausgetrodinete
Standdien dariiber, damit es durdy den Wadjolderraud) einen guten Ges
tud) bekomme und belegt nadyher den Boden des Stinddyens mit Trauben-
blattern. Maddem nun fdyone, griine Bohnen, die nod) keine grofen Merne
haben, abge3ogen, fein geldnigelt und gemajdyen jind, werden fie mit Salz
gut vermengt; man redmnet auf 7 Pfund Bohnen 1 Pfund Sal3. Mun wird
" eine £age Bohnen in das Stdndden getan und etwas Bolhnenkraut hinein=
2 faprmsemin gelegt, dbann gibt man wieder Bohnen darauf und fahrt jo fort, bis das
Standdyen voll ijt. Man driidt jest die Bohnen fejt ein, legt Traubenbldtter
umd ein reines Tud) oben darauf und dedt fie mit einem paffenden Dediel
3u, der mit einem Stein bejdywert wird. Don 3eit 3u 3eit muf das Obere
abgemaidien werden. Das Gemiife wird vor dem Gebraud) ftets gleihmifig
aus dem Stdnddien gemommen, damit keine Dertiefung darin entjteht.

@riine Bobnen in Flaiden einjumaden

Otan nehme fleifdyige Bohnen, die keine grofen Kerne haben, jiehe
die Sdden ab, idnigle fie fein, menge fie mit Sal3 und Sudier (auf 7 Pfund
Bobnen 1 Pfund Sal3 und 1/, Pfund Sudier) untereinander und lafje fie
iiber Nadyt ftehen. 3In weite oder gemdhnlidhe Slafdyen fiillt man bie
Bohnen hinein, wobei man die Slafden ab und ju auf einem mehrfady ju-
fammengelegten Tud) aufjtoft, damit fid) die Bohnen fefen kdnnen. NMun
wird der Saljfaft, der fidy iiber Madt gebildet hat, gleidmadfig in die
Slafdien verteilt und mit doppeltem Pergamentpapier oder mit Horka
[topfeln und Siegellad verjdlofjen.

Bobnen in €fjig jum Odfenfleifd

iehe von Eleinen Bohnen die Safern ab, kodje die Bohnen in Salss
waffer weid), lafje fie auf einem Sieb verkiihlen und trodne fie auf einem
Qude. Dann legt man fie mit Gewiirzhornern, einigen Sehen Knoblaud)
und Schalotten in Gldjer, iibergiefjt jie mit einem fdyarfen Weineffig, der
aufgekodyt, oerfdydumt und balt geworden it, gibt 3 Ejlaffel Olivendl das
Ju, iberbindet fie mit eingeweidyter Rindsblaje und hebt fie an einem
Rilhlen Ort auf.

@riine Crbjen (Brodelerbfen)

3 g 5 Wijde junge, gleidie Erbfen mit Saly untereinander (auf 4 Titer
Erblen 1/, Citer Sal3) und laffe fie 4 Stunden [tehen; itofe die Erbjen in
Slafdyen ein, perteile das Salsmafjer, das fidy an den Erbfen gebilbet,
?";fﬁmﬁ[«]ig in die Slajdyen, pfropfe fie gut ju und verfiegle jie mit Siegels
ad,

Saljguefen einjumadien

Wafde halb ausgemwadiiene Gurken fauber, trodne fie mit einem
Tude ab und bringe fie lageweife, abwedyielnd mit Corbeer, Sendyel und
Di"_- ganzem Pfeffer und Ejtragonbldttern in einen pafjenden Topf. Dann
Werven 600 Gramm Sai3 in 4 fiter Maffer, und ein halbes Trinkglas
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289 Sn Galz und Gjjig Eingemadhies

Weineffig aufgekodt und gut abgejdiumt. Mad) dem Abkiihlen wird da:
pon fo viel iiber die Gurken gegoljen, dafy es 3wei §inger breit dariiber
fteht, worauf das ®efdf jugebunden und an einem Rithlen Orte aufbe-

ERbEEUD, fileine Cjjiggurten

Kleine Gurken werden gewafden, dann in eine Sdiifjel in Salzwajjer
gelegt und iiber Nadt itehen gelajjen. Am folgenden Tage werden fie, gut
abgetrodinet, in einen paffenden Steintopf [dichtenweife mit einigen Sda-
lottengwiebeln, Sendyel, Ejtragonblattern und Sitronenkraut geleat. Dann
madyt man Weineflig und Wafjer (auf 1 Liter Ejjig 1 Glas Waffer) mit
156 Gramm ganjem, weifem Pfeffer, einigen Ielken, NMuskatbliite und
3 Sorbeerbldttern fiedend, giekt es erkaltet itber die Gurken, fo dap es
smei Singer hody dariiber fteht, Tegt ein mit Senfkornern gefiilltes Sadi=
dyen davauf und bindet dann den Topf gut 3u.

Teufelsgurlen
Sdhdle mittelgrope Gurken, halbiere jie der Linge nad), made mit
einem £offel das Mark gut heraus, kodye fie mit gewdhnlidem Effig auf
und lafje Jie mit diejem in einer Sdiijjel 4 Stunden liegen. Dann jdyiitte fie
auf ein Sieb, lafje fie abtrodknen, lege fie in Gldfer und kode guten Weins
¢fjig mit allerlei Gewiirjen, fiige fpanijden Dfeffer, Nleervettidh und Ko-
riander dazu und giele es Ralt itber die Gurken.

Gejdynittene frijde Guelen in Ol

Man fdneidet mittelgroge Gurken, naddem fie gejdalt find, in feine
Sdyeiben, falst fie etmas ein, driidat fie nad) Dexlauf /e Stunde felt aus,
durdymengt fie mit feinem O und etwas Ejtragoneffig, padt fie fejt in
Rleine Glajer und gibt fo viel O darauf, daf es dariiber geht. Beim Ge-
braud) jum Salat gie§t man das OI ab, verrithet es mit etwas fein ges
wiegter Peterfilie, Eitragon, Pimpinelle, geftopenem, weiem Pfeffer und
3 hart gekodyten Eigelb, madyt die Gurken damit an und gibt nody etwas
Ejtragonefjig dazu.

Tomaten (Paradiesdpfel)

Die von Buben und Stielen befreiten Tomaten werden gewafden, in
einen Steintopf gejdhicytet und mit Traubenlaub bedeckt. Yun fibergieht
man fie mit gekodytem und wieder erkaltetem Salzwajjer, das jo jtark jein
mug, daf ein frijdes Ei darvauf jGwimmt, und bejdwert tie Tomaten mit
einem Brettdien und Stein. Man muf widentlidy einmal das Obere ab-
mnfd}in; follten die Tomaten dod) anlaufen, jo wird das Salzwafjet er=
neuert.

Fomatenpiiree einjumaden

Reinige einige Selleriemurseln, Peterfilienwurseln, Caud), gelbe
Riiben, Swicbeln und Knoblaudy, aib dazu 60 Stiick von Buken und Stielen
befreite Tomaten, 2 Slajden Weifwein, NMuskatnuf und Pfefjer, lafje es
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3 Stunden kodyen, wobei 6fters umgeriihrt werden muf§, treibe es durd ein
feines Sieb und gib es nodymals aufs Seuer, Riifre es fortmihrend, bis es
ein didies Piiree ijt, das [hwer vom Loffel abfallt, fiille es dann in kleine
Topfe, gib mit OI getrdnkte Papiere darauf und fingerdik Olivendl dar-
itber, binde |ie mit Blafen 3u und jtelle jie in den Heller. Beim Gebraud
giegt man das OI ab und nimmt 3u einer Tunke einen ftarken EFloffel
Piiree.
Sauerfraut einjumadien

Ein Hrautjtanodjen (kleines, holsernes Saf) wird, wie bei dem Ein=
madien der griinen Bohnen, gereinigt und der Bobden mit Hrautbldttern
belegt. Mun Rommt in dies Stdnddjen eine Lage eingefdinittenes Hraut,
und darauf etwas Sal3 und Wadjolderbeeren. Dann folgt wieder eine Lage
Hraut und fo fort, bis alles u Ende ijt. Jedbesmal, wenn einige Cagen aufs
einander find, werden fie mit einem Hrautftampfer eingejtofen. Oben dars
auf legt man Hrautbldtter und darvauf ein reines Tud), dedat es mit drei
Brettdien ju und bejdywert das Ganze mit einem grofen Stein. So oft man
Hraut jum Kodjen folt, nimmt man einen Kiibel mit Mafjer und wdjdt
Stein, Brettdien und Tud) darin rein, wie aud) den im Standden frei ge-
wordenen Wandraum und deckt alles wieder piinktlid) darauf. Das Stind=
den wird auf Bretter gejtellt, dbamit jein Boden durd) die Seudytighkeit
bes Hellers nicht Sdhaden nimmt.

Mixed Pickles

Hiersu nimmt man folgende Gewdadyje: 6 Biijdelden abgeldydlte,
Rleine Karotten, 3 Handooll abgejogene, griine, kleine Johannisbeeren,
3 hanbdvoll abge|dilte, kleine Swiebeldien in der Grofe einer Muskatnup,
einen abgeriebenen, in Sdeiben gejdnittenen Nleervettid) und jwei ebens
jo vorbereitete Selleriewurseln, die Ajtdien von 2 Blumenkohikdpfden,
4 Rleine, abgejdyilte, gejdnittene Nlaiskilbdien und 3wei Handvoll ge-
wiegte Champignons. Jedes Gewdd)s wird nun fiir fidy allein in Sal3s
waffer halbweidy gekodyt, in Raltem Wafjer abgekilhlt und auf ein Tudy
jum Abtrodknen gelegt. Dann wicd alles mit 2 Handvoll gereinigten Ulo=
natrettiden, 10 fpanijdien Pfefferidoten, einigen IHelken, 2 Handvoll von
ben Steinen abgedrefhten Oliven redht leidyt untereinander gemengt, dann
in ein paffendes, weifes Einmadglas leidht eingelegt und 1 EZlofel weife
Piefferkerne, ebenjoviel Muskatbliite, einige Melken, 1 Handvoll abge=
jupfte Ejtragonbldtter und Pimpinelle daju gegeben. Mun madyt man
einen guten Weinefjig fiedend, Lt ihn erkalten, gibt ifn iiber die Ge-
miife, daf der Ejjig dariiber fteht, gicht 1 Glas Olivendl darauf und bin??et
vas Glas mit Blajen 3u. — Sie |ind nad) 2 Nlonaten um Gebraud) fertig,
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