Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kraftig, schmackhaft, billig

Haarbeck, Lina

Berlin, 1914

c) Sauer

urn:nbn:de:bsz:31-294694

Visual \\Library


https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-294694

BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

gefdnitten. Wuf 3 BViund Kiirbie giege man 4 Taffen
Effig und Iaffe ihn 48 Stunden jteben. Dod) fiille man
it in der Jeit einmal um, damit bas, was anfangs
nidt im Cfjig lag, untendhin in den Efjig 3u liegen
fommt. An demfelben Tag, wo man den RKiirbis [dilt,
giege man aud) auj 3 Gr. Jngwer joviel Waljer, baf er
reichlidh bamit bededt ift, und [ajfe ihn audy 48 Gtunden
jtehen. Den Ingmwer faufe man in der Apothefe und
verlange gereinigten. 9Wenn bdie Jeit verjtriden
ift, liutert man 2 Prund Juder, gibt den in feine Sdyei-
ben gejdynittenen Jngwer, eine Stange tlein gejhnittene
Banille oder 2 Padden Banillinguder, die Shale einer
Jitrone und den RKiirbis jamt bem Gjjig Hinju. Jun
mup man fehr vorfidhtig fein. Gobald hHer RKiirbis an-
fangt, faz, . b. purdfidtig gu werden, miiffen bie be-
reffenben Gtiide herausgenommen werden. IWenn Jie
du lange fodhen, erfallen fie. Wenn aller RKiirhis fHer-
ausgenomuien und in die Gldjer gefiillt ift, [dgt man
ben Gaft nod) jo lange fodjen, bis er anfingt, jamig 3u
werden.  Dann gieht man ihn iiber ben Riitbis, der
gang bavon bededt jein muf. Meiftens hat man 3u viel
Cajt. Den fiillt man dann in ein befonberes Glas und
Dindet es ju. Mit bem RKiirbis verjahrt man nady ben
allgemeinen BVorjdriften. Jadh) 4 bis 6 Woden fodyt
man allen Gaft nod) einmal tiidytig auj, gibt den Riirbis
nod) einmal Hinein, Taft ihn eben nur sum. Kodyen
tommen und fiillt bann wieder alles in Glajer. Teft
witd man nidht mehr su viel Gaft Hhaben.

4. Judergurlen werden jubereitet wic Kiirbis Nr, 3,

c) Sauer.

Pan nehme nur vom Dbejten Efjig.

1. Rleine Gifiggurfen. 4 Piund fleine Gurfen
werden mit einem Tude abgerieben und in eine
Cdifjel gelegt. 1 bis 2 Pfund Perlzwiebeln oder aud
tleine, andere 3miebeln werben gefddlt unb unter bie
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Gurfen gemijdht. Gie werden nun mit 1 Prund Salj
durdieinandergemengt und 1—2 Tage hingejtellt, Beim
Cinlegen der Gurfen fjtellt man fid auf dem Ti[H ju-
redt: 150 Gramm gut abgejfabten und in diinne
Cdjeiben gejdnittenen Meerrettidh, 20 Gramm ganzen
Fieffer, 3 Gramm Nelfen, 10 bis 15 Lorbeerbliitter, bie
alle Halbiert werden, ferner 2 Hinde voll DIl und
2 Hinde voll Dragon. RNun trodnet man die Gurfen
etwas ab und jdidtet fie mit den Swiebeln und dem
Gemwiiry lagenweife in Gldfer oder in einen Steintopf.
€s fommt nun gang auf den Efjig an, o6 man viel,
wenig oder gar fein Waffer barunter mijdt. Er braudt
gar nicht fo jurdtbar jdarf ju jein, wenn alles, aud
ver Topf, volljtdndig rein ift. Man fode den Ellig unb
gicge ihn Deify iiber bie Gurfen, die davon bededt fetn
miiflen.  INad) 2 Tagen wieberhole man dies, nad
8 Tagen nod) einmal. Dann binde man die Gurien
gut 3u.

. Genfgurfen. Man jhialt groke, teife Gurfen,
jdneidet jie der Qange nad durd) und frakt bie Kerne
mit einem Loffel heraus. Dann jHneidet man fie in
beliebige Gtiife ober Gnitge. 2 Piund joldher Gurfen
bejtreut man mit 2 Hanben voll Galy und GGt fie iiber
JNadt jtehen. Am anderen Tag legt man fie auf eine
Durchhlag und [dpt fie wieder iiber Nacht gut abtropien.
Am ndditen Tag jdHidtet man jie mit einigen Genf:
tornern, Deliebig viel Dragon, Dill, feingejdnittenem
Weerrettidy, gangem Pieffer, Lorbeerblittern, nur wenig
Jlelfen und redht vielen IJwiebeln lagenweife in einen
Gteintopf ober in ein Glas, fodt joviel Ejjig ab, dak
fie gut bamit bebedt find, und gieBt ihn abgefiihlt iiber
die Gurfen. Man nehme den Eijig jedodh) nidt alfzu
jdharf. Dann bindet man das Glas pu. Slad) 8 Tagen
toit man den Cijig tiidtig auf, (dht ihn exfalten und
giegt ihn wiecber iiber die Gurien, die jet etwas be-
ihwert und mit einem Siudden voll Genflorner belegt
werden,
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3. Galzgurlen. Hiersu verwende man feine ausge-
wadfenen, reifen Gurfen, fondern nur joldhe von mitt-
lerer Groge. Man falzt die Gurfen gut ein und lapt
jie iiber Nacht jtehen. Am anderen Tag trodnet man
fle gut ab und legt fie jdhicdhtenmweife mit beliebig viel
Dill, Dragon, Lorbeerblittern, gangem Pieffer, Peer-
rettid), 3wiebeln, Traubenblattern und wenig Nelfen
in ben Gteintopf ober das Fikden. Gelbftverftandlid
niiffen die Sutaten alle rein fein. Es diirfen beim Ein-
legen feine Liiden entjtehen. Nun fodht man das notige
Waljer mit dem Sals, auf jedes Liter zwei Hiinve voll,
auj. Diefes Salzwaljer gieht man abgefiihlt iiber bie
Gurten. Gie miiflen bavon ganj bebedt fein. unm
legt man ein reines Tud) und ein reines Brettdhen
darauf und befdwert fie nur jo viel, daf fie unter vem
Calzwafjer gehalten werden. Der Stein, den man auj-
legt, muf vorher gut gereinigt und mindeftens 1 Stunbe
in Jtart fodjendes Walfer gelegt werden.

d) Cinmachen der Gemiife.

Die fjteinernen RKriige und Cinmadfdaljer miifjen
immer gleid), wenn fie leer geworben find, tiidytig ge-
jheuert, ausgebriiht und an ber Luft getrodnet werben.
LWenn man fie wieder in Gebraudy nimmt, mufy diefelbe

Ucbeit nod) einmal vorgenommen werder.

1. Galjbohien. Die Bofhnen werden getbpft, von
ben ¢Faden gut bejreit und entweder gefdnibelt ober
ver Linge nad) durdygefdnitten. Den Boden des Fafjes
ober des Gteintopfes belegt man mit Weinlaub., Nun
gibt man einige Hinbe voll von den BVohnen, dann
einige Hande voll Salz, dbann wieder Bohnen und dann
wieder Salj Hinein und fdhrt fo fort, bis alle Bohnen
cingefiillt find. Auf 20 Pfund Bohnen redhne man
tnapp 2 Pfund Salz. Oben drauf wird ein reines Tudy
und wiever Weinlaub gelegt. Ein reines Brettden und
ein ebenjoldier Stein, ber mindeftens eine Stunde in
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