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Einfaches Kaffee- oder Teegebdck.
hrt, 1 Ei oder 1 EB-
eben und zuletzt
intergemengt

| 0 g Butter werden mit 50 g Zucker schaumig geri
Liter Milch
chen Backpulver «

1

16ffel angeriihrtes Milei

i/s Pfd, gesiebtes Mehl u

man mit einem EBRloffel runde Plédtzchen auf

I
|
! Von dieser Masse selzt
| dckt sie in mittel-

das gut bestrichene

er, heifem Ofen etwa 20 Min.

11. Teil :
Eingemachtes

Die Hagebutte, eine sehr wertvolle Frucht.

Leider wissen die wenigsten Menschen, daf die roten Scheinfriichte

ler wilden Heckenrose, die Hagebutten, ungemein viel Vitamine
A

enthalten und deshalb fiir uns von unschatzbarem Wert sind. Vita-

min A und C treten oftmals in der Natur gleichz j auf. Die Hage-

yannisbeere und Sanddornbeere der

» ist neben der schw

13
1

sie tibertrifft da sogar noch «

im ein Mehrfaches. Die Hagebuttenmarme

-3 0 . . .
i Brotaufstrich, von dem zwei gestrichene Brote den

15~ = 3 . . % .
-Bedarf eines ganzen Tages decken. Man kann auch die

= . - F - - - »
mit 1sser anriihren, um ein nahrhaftes, gutes Getrank

su bereiten. Nur durch Riickkehr zu den natiirlichen Kraft-

Mensch wieder eine vollwer-

quellen im Pflanzenreich bekommt c

tige, vitaminreiche Nahrung, die ine inneren lebenswichtigen

Funkti
111 den Na

n aufrecht erhilt und die zu einem Leben im Einklang mii

rgesetzen notiqg'ist.

Ganze Hagebutten zum Garnieren von Torten oder Cremes.

in miissen rot, aber noch hart sein. Sie werden halbierl

und die Kerne entfernt. Auf 1/: Pid.

Zucker, Dieser wird mit wenig Wass

rsichtig

butten gegeben und

in Gldser und bindet diese zu.
Torten und Cremes sehr schon g N
Hagebuttenmarmelade.
m T 3 L werden halbiert, entkernt und durch die
Z= maschine getrieben. Auf 1 Pfd. Hagebutten wird 1 Pfd. Za
60 g Wasser zum Kochen gebracht, der Fruchtbrei hinei t und

noch 5 Min. kochend erhalten, dann in Gldser oder Steinguttople

77
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Fergamenitpapie oder Zellophan zugeb o1 i
Hagebuttenmarmelade, 2. Art

1(] € . el de Tt il avraie]

rruch SsSe gedren 1 )¢ erl Falnl: Bre riihi

I 1cker eine Stunde ang. Die Abfiillunc

en in ein SteingutgefdB mit einer Zellophan

Leichte G

Zucker nehmen, so muBl man

schadet n cht. Will man wenigel

aimn besten wWern sie rel

Hagebuttenmarmelade. 3. Art.

Die Hagebutten werden, wenn sie rot aber noch

hart sind, gepfliickt,

aufgeschnitten und die Kerne entfernt. Auf 4 Pfd.

I Friichte gibt man
1 d la
We h sind

1 Liter Wasser, stellt sie in den Keller

I sie etwa
:}EE' ]1|I|_il'

yder Kochloffel
umgeriihrt werden. Dann zerdriickt man sie mit einem StéBRel und
streicht sie durch ein Haarsieb. Auf 1 Pfd. Hagebutten liutert
1 Pfd. Zucker mit /4 Liter Wasser, gibt das Mark

bestdandigem Riihren etwa 5 Min. aufkochen ur

14 Tage stehen, bis die Friichte gleichmiBi

butten miissen jeden Tag mit einem silbernen L&

zu, laBt es unter

sie mit Pergamentpapi

nen Ort auf.

Hagebuttenmarmelade, 4. Art,

ifen Hagebutten werden

von Bliite und Stiel befreit

3 A
I'T y

die Friichte mit reichlich Was-

weich sind und

,- i inder
e D o erhal
£ g als Bre ufstrich
L ohne i 1 Cal {
O 1UCh Wi rme ni
Mt Kk ntel en J€ OCKIC Ira 1, Bei Ve
icht el 1 1d finden al
I st [ er dung
Johannisbeermarmelade, Schiittelobst.
’ Beeren wird o

Pid, Zucker gemischt, 10 Min. kochen

idsSsell unier nultel der Flanne und hei
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kiihl und dunkel gelagert. Sie hilt sich

nicht langer. Dic

Baden-Wiirttemberg



y e rmwriclalt
11 .'Hi umwicgKeil

n silbernen Loffe

Fapler aqut anschn

1an Johannisbeer zu Gefrorenem.

darauf gegeben, zugekorkt, zugebunden

Johannisbeergelee, 1. Art.

Die Beeren werder gekocht und durch ein Tuch laufen

11/ Pid. Zucker 15 Min. gekocht.

ckt, Johannisbeergelee, 2. Art.

nan Die Beeren werden zerdriickt, mit Wasser bedeckt, gekocht und durch
Lwa ein Tuch geseiht; je 1 Liter Saft wird mit 1'/2 Pfd. Zucker 20 Min
LJe | gekocht, bis ein Tropfen steht

ffel

nnd Johannisbeergelee, 3. ArL.

1 1 Pfd. Beeren und 1 Pid. Zucker werden zus

5 Min. [_;f-kuc'h'..

ben, in Glaser laufen lassen. Der Riickstand wird

1men

ch ¢
B zu Marmelade noch kurz aufgekocht.

iter durch ein T

Erdbeer-, Himbeer-, Johannisbeermark zu Gefrorenem.

Die ganz frische, moglichst kaltgehaltene Frucht wird in kiihl

Raum m rnen Loffel durch ein Haarsieb gestrichen. Man

sofort in reine Flaschen fel gesto

fillt das M:e
jenen Zucke

Bindfaden zugebunden

rauf., Die Flaschen w und m

1al- einen hohen

ich Wasser stehen riascnen

m 10 Min. kochen

Wachs oder

Diese Marmelade labt

Korken

gemacht.

strich verwenden

Heidelbeeren oder Kirschen im Dunsi.

Die verlesenen Heidelbeeren oder abgezupften Kirschen werden

gut gereinigte Kriige, Flaschen oder Glidser gefiillt, mit 2—3 EB16ffe

71 | T | -

1en Zucker bestreut und die Flaschen mit den zuvor abgebriihten Korke:

Yag qut verschlossen. Die Korken werden mit Bindfaden festgebunden;
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man macht einen Apothekerknoten, damit sie beim Kochen nichi ‘

herausgetrieben werden, oder b

ippchen libei » Korken.,

Beim Einfiillen hat maz

irauf daB man am Flaschenhals

hngerhoch frei 1aBt, damit die F beim Erhitzen nicht springen '

Beim Einfiillen der Friichte st6Bt man die Flasche von

il ein zusammengelegtes Tuch, damit die Friichte zusa

Man gibt die F n in den Sterilisiertopf; die Flaschen

jedoch bei Geschlossenverfahren nicht beriihren. Nun giet man

A3 Tlac
) dle I"lasd

soviel Wasser , deé hen oder Glaser zu 3/s ihrer Hohe im
Wasser stehen. Nachdem man den T 1
die Friichte im Wasserbad 20 Min.

den Deck

gut verschlossen hat, werden

90~ erl

dann nimmt man

1 ab und 1dBt das Wasser etwas abkiihlen, ehe die Flasch

nerausgenommen werden. Die porosen Korken werden nach d

Erkalten mit Wachs il

rzogen. Verwendet man unverdiinntes Was-

serglas, so taucht man den Flaschenhals beim He snehmen aus dem

Wasserbad in Wasse

5, solange die Flasche noch warm ist. Man
gibt das Wasserglas in ein moglichst enges GefdB, z. B. Eierbecher

Beim Herausneh

n der Flaschen si nster und T 1 schliefen,

Erdbeeren ohne Zucker in Flaschen.

Die Erdbeeren einem Sieb durchs Wasser gezog

geteilt und in die gut vorbereiteten Fla-

der Beeren wird zuriickbehalt

sie mit einem silbernen Loffel und preBt sie durch ein diinnes

Diesen

en. Weitere Zubereitung wie Heidelbeeren oder Kirschen im

gieBt man iiber die Beeren und verschlieBt die

Dunst. Man sterilisiert 20 Min. bei 80" und nin

die Flaschen so- |

fort aus dem Kessel!

Rhabarber roh in Flaschen.

Der Rhabarber wird agriix waschen, ungeschalt in

diinne Stibchen geschnitte

gut gereinigten Flas

fiillt. Man stoBt die Flaschen von Ze

auf ein zusammen-

Itetes Tuch, damit die Stengel zusammenfallen, gieBt kaltes Was-

ser zu, verk die Flaschen und tiberzieht die Korken mit Wasser-

glas oder Wachs.

frisch ausgeprefite Saft von der Kelter, Mi

 gtwa o—4

stunden kochen. Dann fiillt man es

in Gldaser, bindet sie zu und verwahrt sie an trockenem Ort. M:

1l auch im Dampf entsaften und Gelee daraus bereiten.

einen sehr angenehmen, herben
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Quittenbrot oder Quittenpaste.

eln. i
N werden

Die Quitten konnen griin vom Baum verwendet werden, d

: die Pasten weili. Will man sie gelb haben, so miissen die Quilten
cll e

eit ¢

| Kann man
Obst g

N reil
vidnl reipi

1 10 Tage gebrochen sein. Sollen die Quittenpasten rot sein, so

e Dezember verwenden. Dann ist das

die roten Pasten sehr scl

ab, schneidet sie in

R .3 Py | J .
Stiucke, sie mil soviel Wasser

: cht man sie vorsichtig
A7 el Alsdann icht
1an . :

1 Pfd. Quitten rechnet man
Ilfl | 1 Pfd cker und /5 Liter von dem iibrigen Saft. Man liaBt den Zucker
Call mit der Brithe kochen, gibt die Quitten hinzu und laBft das Mark
HAn: unter ofterem Umriithren etwa 1'/2 Std. langsam chen. Ist die Masse
e steif, so g sie finge auf eine Torte le ht sie
r." I‘ oben glatt und ldBt sie mit Pergan tpapier abgedeckt in einem

J I

warmen Raum etwa 14 Tage stehen. Alsdann schneidet man etwa

cm grofBie Ch e aus oder sticht kl hen ab, wendet sie

in Griebzucker um und bewahrt sie in Keksdose auf. Sie sind

mmachtskonfeklt

besonders als W geeiqnet.
| o

Speisekiirbis.

e Kerne herausgenommen und in finger

Diese legt man 3 Std. in Weinessiqg, so

- 11 ¥ 1 24 " e 16 11 F
raul labl man sie aul

Auf 2 Pfd. Schnitze lautert man 1 Pfd.

bedeckl sind. Hi

einem Sieb gut abtropf

» Schnitze nach und nach hinein und laBt

n Nelken und Zimt

l'opf, 1aBt den Saft noch etwas ein-

icker in dem Essig

hen, bis sie ze gibt ma

die Sch

Kochen, giebt ihn dariiber und bindet nach dem Erkalten den Topf

reifen Friichte des Kiirbis, welche bis zum Eintreten

ste im Freien liegen blei

n, lassen sich an einem

je starkerer

s -1 2\ Y . f 1 ~ \y
34 Ly rockenen und frostfreien Orte

auch mit Essig und Gewlirz wie Gurken ein-

| Die Herstellung von Riibensirup.

| Wer sich Riibensii e S N e o S
| ':II__ '.I,.=| _J\I-'I\|'.i .I!:.
es AL :
" nit soviel \I\ 'I :
S erklei
'3I"' en St !\il rden. Be

grofieren
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Gut eife Tomaten werden gewaschen, in Stiicke gebrocher ohne i

damil man sie durchtrelben

schen I.Ilil 11 !

auf 1 15 1118 terdessen we
L el vorsichtig eine nach der an
rl “hlielR r T {
seny 1en. % k ( WlieBen) 1M¢ in einen
Lorb mi ticher: kelt gelegt. Nach einiger Zeit liberzieht man
lie porosen Korken mit unverdiinntem Wasserql Sind die |

nach dem Erhitzen zu voll, so mufl noch etwas Mark abgeschiittet

da sonst die
dem Kochen
s0 miissen die
't in den

gemacht

ck, so schneid

ch und driickt den f
ckeres Mark. Der aus

1det werden.

Tomatenmark, 2. Art.

[omaten werden in Stu

1 durch

Flaschen gefiillt und

T'omaten

werden

Griine Tomalten.

inessiga und ldBt sie iiber
ypifen auf ein Sieb. Aul

Liter Weinessiqg, Zimt

BADISCHE
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Dazwist

gibt man Zwiebeln, Meerrettich, Ingwer, weille Plef corner, Nelken,
Lorbeerblatt, zwei Handvoll Dill oder Fenchel, eine Handvoll Estra
| gon. Auf 2 Liter Weinessig werden 1 Liter Wass Handvol
Salz ifgekocht, die Briihe d erka b jeqosseln

Obenauf wird ein Senfse

scharf.

' sie mehrm mit einem zugespitzten Holz

werden und legt sie 24 Std. ins Wasser.

1 | 1d lagenweise in einen Steinzeugtopf

lit 50 g Salz, %/« L

dann mit einem Schieferstiick oder Porzellanteller

Gurkensalat sterilisiert.

Kartoffelsalat

BADISCHE =
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Frisch gey

Schiissel g

sie

Ste
die Gurke
Zwiebeln

dariiber ur

Essig auf
5 :
Essig nocl
Essig muB
einen Beu
obenauf.

zellanteller

Frisch
Am anders
stolit

gefaltetes

dariiber ur

Die |_||-ili"_-'

Lem

W asse

2 .l-(lli“ st

1zeugtopf gegeben.

Man

fliickte,

egeben

n nebst Dill,

lagenweise
1d stellt sie

und g

1hn

tel mit Sen
kann

pescnweren

gepfliickte, zart

iiber Nacht

eingesal

die

lie Flaschen von Zeit zu

1d verkorkt d

dazwi

die

kleine

t heild iiber
fgekocht
n Gurken

Gurken mit

und hei
stehen. I
oder e

t

Essiggurken.

gekochten

zugedeckt beiseile,

gewaschen

z, deckl

wileder

m 2. Tag

Bohnen in Flaschen.

man

Auf 7

1e

aie

die Bohnen

Flaschzn.

Bohnen

SeLZ

Bohnen werden ge

Pfd. Bohnen

gesc
rechnet man

Bohnen roh in Flaschen ohne Salz.

en Bohnen werden

Am andere

' UDergossen.

nochmals

ch frisches W

fasser ersetzt., Am

der

sle 7

erkalteten

kocht n

rfach

gieBt das Sal

asser

1an

ag wird

ken gegeben.

hnitzelt

I

15510
|||"'|
dei
Der

mail

/s Pld. Salz.

Flasc

abge

LUNverd

hen

nen-

gos-




ausgetrieben werden. Nun stellt man die Flaschen in den Topf auf
den Einsatz oder umwickelt die Flaschen mit Tiichern, wenn man

keinen Apparat hat. Die Flaschen diirfen beim Geschlossenverfahren

sich nicht berithren. Man fillt Wasser zu, so daB noch ein etwa

4 Finger hoher Raum vom Flaschenhals frei bleibt, gibt den Deckel

auf den Topf und steckt das in. Die Bohnen werden

60 Min. bei 100~ sterilisiert. Alsdann nimmt

aus dem Wasserbad

nan die Flaschen sofort

Fenster und Tiiren sch yen) und ldaBt sie er-
nnen iiber Nacht in kaltes Was-

ser gestellt werden, damit das Gemiise gut durchgekiihlt wird. Nach

Iten Flaschen k

lten. Die abgek

20 Min. sterilisieren.

)13 Tagen kann man die Bohnen nochmals

Eingemachte Bohnen anderer Art.

Man kann die Bohnen Steinzeugtopf oder Holzstand einmachen.

Die Stdnder miissen vor Gebrauch gut ausgebriiht werden. Bei neuen

Standern fiugt man
\ Machdem die Stander vo
|

Briihwasser einige Wacholderbeeren zu

t man die Boden mit

ereitet sind, bele

tern. Die geputzten Bohnen werden in

Reb- oder Weichselkirschb

siedendes Wasser gegeben und kurz aufgekocht, dann abgeschreckt,

zum Abtropfen auf ein Sieb gegeben und auf einem Tuch gut abkiih-

len lassen. Auf Bohnen rechnet man 250—300 g Salz. Man

abwechselnd in den Topf, driickt sie

Iich. Dann

gibt die

» zuletzt mit Reblaub oder eir

legt man passende Brettchen darauf und beschwert diese mit einem

H

Stein. Sollten die Bohnen nicht geniigend Briithe gezogen haben, so

tes Salzwasser zu.

gieft man noch abgekochtes, erkal

rden Stein und Brettchen entfernt, gut

lurch ein Tuch ersetzt. Die Bohnen miissen dann
len. Die

etwa alle 8 Tage abgewascher

1 1- 3 " + [ - - 155 -
ssigkelt mub stets uber

die [ tchen gehen. Man auch roh in die nder

filllen, nur braucht man dann bedeutend mehr Salz, und zwar rechnet

man auf 50 Pfd. Bohnen 500 g Salz.

Sauerkraut einzumachen.

Die Sorte des Weillkohls, die zum Einschneiden verwer
grofen Einfluf auf Farbe und Lange des dar (5]

tes. Feste W SPllZETaut

crautkopfe, am

wird. Das

lage lagern, d:

dem Strunk befreit

schlechten 1

von den aubs tern u

utbohrer, so werden die Kopfe in der Mitte ge-

¢ ausschneiden zu konnen. Der Krat

dnder, wel-

um den Strua

chen man zuvol kochend

m Wasser ausgebritht hat, wird zu

ndchst mit Krautb man etwas Salz und nach

»rn belegt, dann gibt
Belieben einige zerdriickte Wacholderbeeren zu und fiillt eine Lage
400—500 g Salz. Das

Kraut hine Auf 1 Ztr. Kraut rechnet m:

a5
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T TaT 1 | { 11 ¥ £
iagen 1St dle Ldlulll

Yi¢ 17 } 1 { 3 T F. v T P 1 'S 1 Fliic . | 14
Die durch die Gidrung entstandene schlammige Fliissigkeit
ernt, der Stander innen sauber abgewaschen

und Stei

aufgelegt. Bretichen und Stein

schem Wasser abgew
t. Man hat darauf

1 immer eben liegt, da sonst

rig wird. Auf diese Weise hdlt sich das Sauerkraut
1
i

stets liber dem Kraut stehen.

Weifle Riiben. |
Die Riiben macht man auf die gleiche Weise wie das Kraut ein; sie |
und wie Sauerkraut behandell

werden auf einem Hobel geschnitter

Die Riiben haben nur etwas meh 1 Ztr. Riiben nimmt

man etwa 500—600 g Salz. Nach Belieben kann ‘h etwas Kiimmel

mitverwendet werden. I
Suppengewiirz.
Zutaten: 1Pfd. Sellerie, 1Pfd. Petersili 1 ebeln, 1 Pid. Tomaten
Pfd. ¢ beriiben, 1 Pfd.
Alle Gemiise werden gewaschen, geputzt, roh durch die Fleischhack
maschine gegeben, mit 1 Pfd. Salz vermengt, in ei Steinzeugtop!
gefullt und ,_.!:c:e'i.-;r..i Beim Gebrauch 1 1 2] voll in u-
ter- oder Flei verwendel.
Haltbarmachen von Gemiisen und Obst durch Dérren.
sser entziehen und sie
Das Dorren von
Zucker zur Ver-
dorrt, kann man
rarbeiten. Das Dorrobs
'\'\. rcl gewaschel 1 e | 1 I auwarl Wasser eingeweicht, dann |
1 durcl passiert
Im ung 1dlt gedorrt. Grobe Frii

iert, Sehr

N elwas vorgekKo

den ganz Stielenden nach ober

Dalial 1 . e :
belleben ocKenen Lustana die

driucker

Man kann

BADISCHE
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t oder ungeschalt

terem Fall konnen
-ocknet werden

Man kann das Ot

der Luf

Zum Aufbewahren von

| es nicht der Sonner

darf tagen geschehen

n Mullsackchen.

| nen s Heidelbeeren,
Gelbertiiben wie Selleriel

)senschoter tickstand wvon
durchpassierten Tomater und deutsche
l'eesorten. Das billigste Ve hren ist das Trocknen an der Luft. Hierzu
wird das zu trocknende Gut auf Faden gezogen oder auf Tiicher ausge-
breitet und o6fters gewendet. Auf dem Lande wird Obst vielfach auch im
Backofen getrocknet. I trocknende Obst oder Gemiise wird auf
ein mit sauberem Papier belegtes Kuchenblech ausgebreitet. Die
Backofentiire bleibt dabei offen, damit die feuchte Luft entweichen
! kann. Man kann Obst und Gemiise auch auf dem Herde trocknen.
' Das Trocknen auf dem Herd geschieht auf folgende Weise: Man setzt
die Trockenhorden Backsteine iibereinander. Auf dem oberen
Rahmen wird bei jer Warme vorgetrocknet und auf der unteren

! Horde nachgetrocknet. Diese Horden lassen sich auch auf dem Gas

herd verwenden.

Das Dorren oder Trocknen von Gemiise und Obst ist bei Mangel an
Eindiinstgldsern ganz besonders zu empfehlen, ebenso wenn auf
i wohlschmeckende Gemiise Wert gelegt wird. Die meisten Gemiise

ISewadsser lassen sich

Aus dem Gen

er kurz abgebrii

schmacl ppen bereiten.

Liange nach 2—3mal aufgeschnit-

Bohnen wer

len geputzt und d
ten, doch so, daB sie oben noch zusammenhdngen und i{iber eing

rden koénnen. Man |} n

Schnur at ngt

reihen. Zundchst werden die so vorbereiteten Bol

in kochendes Wasser gegeben und einmal au

sie gut abtropfen und abkiihlen. Das Trockner

n ist der Speicher

an Regentagen geschehen. Am geei
Die Bohnen werden ganz trocken gedorrt. Man bewahrt das getrock-

in luftigem

'te Gemiise am besten

und trocknem Orte auf.

bildet haben, so we

nochmals Vor der Zubereit

eingeweicht., Das Einweic

uoer

’ det man zum Garkochen der Gemiise und A
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Weille

Ty
1 TOC

werden

rbsen n, sofort abge |

schii

und langsam

Gelberiiben werd

nem Wasser kurz auf- 71

ften

gekocht, nachdem man sie in Scheiben oder Stédbchen geschi

n gedorrt

geputzt, je nach der GroBe zerkleinert oder an Faden

getrocknet. ht gewaschen.

ibewahren

hlossenen Glaser:

WeiB- oder |

es Wasser gegeber

itten,

Sieb

Abtropfen geget im Ddérren aus-

1lrabi wird in Scheiben geschnitten und rz aufgekocl

bei dem Wasser etwas Milch zugegeben wird, damit sie schon weil | h

bleiben.

Spinat braucht nicht abgebrt werden. Er

wird er n

und abtropfen lassen. Vor Verw

}

s kochende Wasser gegeben.

sondern gleich in d
Tomaten werden zum Trocknen in Scheiben geschnltten.

schnitten

1dlt, in Scheiben g

Riiben werden gat

rocknet; beim Gebrauch werden sie wie

anderen Gemiise

eingeweicht.

rte Gemuse nnen Sdckchen hangend [

aufbewahrt. Um es gegen g des Lichtes zu schiit | g

urch feuchte

zen, gibt man etwas Zeit ) itber. St sich

Gemiise nochmal

Luft Schimmel bilden, so

(

INg werden Lemuse mit

vascnen s

stellen. Hierzu [

cnde Sorten. Diese werd

len. Da

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Krduter zu trocknen.

Plefferminz, Melisse, Estragon, Dill, Pimpernelle wert

im Schatten
verlieren

aetrocknet, damit sie griin bleiben und das Aroma ni

Es empfiehlt sich, die Krduter moglichst ungewasc hen zu verwenden.

Die Pfefferminze darf man nicht vor dem Trocknen schneiden, weil

! zuviel verloren geht
Selleriebldtter zu trocknen.
' Die Selle werden waschen wchendem Wasser tliber-

getrocknet

] - o 4
gossen, r Sid. darin n geiassen 1

1), oder erbst im Backofen. Durch

(nicht der Sonne ausselzel

i Abhr s kil s B
das Abbriithen bleiben die t

I

ter dunkelgriin. Das Wasser kann zum

3 ¢ - Yig - : I
vendung finden. Die gelrockneten Blatte:

Auffiillen von Suppen V

werden in Sdckchen hdngend aufbewahrt

Selleriebliitter zu trocknen, 2. Art.

werden gewaschen, gebiindelt und zum Trocknen aufge-

! Tomaten zu trocknen.

Die Tomaten werden roh in Scheiben oder Viertel geschnitten, in der

Bratrohre getrocknet und in Séckchen héngend aufbewahrt. Man

kann auch das Zuriickbleibende von den durchpassierten Tomaten

trock - die Krauterbriil
Schnittlauch zu trocknen.
Der Schnittlauch wird gewaschen, fein geschnitten, auf einen flachen

Schatten getrocknet, z. B. auf dem Kiichen-

Teller ausgebreitet und

jittlauch wird in verschlossenen

et S

schrank. Der gut getrock

Dosen aufbewahrt, damit er das Aroma nicht verliert. Schon zeilig

‘rithjahr kann mit dem Trocknen des Schnittlauchs begonnen wer-

den, so dafl man fir den Winte Griines apn die Suppe hat.

v Wiesenschnittlauch, der

Sehr gut ¢ t sich auch

sich besonders durch seinen wiirzigen Geschmack und Geruch aus-
reichnet.

Petersilie zu trocknen.

Yie Petersilie wird gewaschel iiber Faden gehdngt oder auigefalit

aetrocknet. Alsdann schneidet man die Stiele

»m Ort in Sdckchen hangend auf,

Nihe des Herdes), gibt sie in ein reines Tuch

dieses in gut verschlossenem

Apielschalen-Tee.

Saubere, fleckenfreie Apfelschalen werden an der Luft getrocknet.
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gesammelf h etwas schwarze Johannisbeer ;
: Im
oder Heide mitverwenden, Beim Pfliicken itte S
icht Viehltau befallen sind. Il he
1 193~ : # 1r $
gepfliick ( el im ¢ atten getrocknet. Der nu =
vollstindig trocken sein und muB fest in eine Blechdose eingedri
) | SE
werder 1 eine Gari entwickelt. In der gut verschlossene: o
Dose l'ee mindestens 8 Wochen stehen. Wahrend dieser i
Zeit da ie Dose nicht geéffnet werden. Der deutsche Tee wird wis 1
g £
echter Tee zubereitet. Nach B ben kann man getrocknete Apfel- |
schalen [i_=|||u.'!'!-f|!llu:-:1. Pfefferminz oder Melisse darunter verwenden | St
aber erst beim Gebrauch zugeben
T

12. Teil : =
Fruchtsdfte £

SiiBmost ist Obst in fliissiger Form.
Unter fliissigem Obst versteht man unvergorenen

jeden Zusatz von Chemikalien. Der Zusatz

Fruchtsaft «

jeder kiinstlichen Siure d
zum Zwecke der Haltbarmachung ist zu verwerfen. Die Obstsiure
dient dem Aufbau des Kérpers, die kiinstliche Sdure aber dem Abb:

Dampfentsaften im Haushalt. '

infaches Verfahren zur Saftgewinnung ist das Dampfentsaften

Hierzu sind keine besonderen Geridte notig. Man verwendet ein
handbreit mit ;

asser gefillf Sterilisiertopf oder gut gereinigten ]
anderen Topf. Auf einen "

gelrost oder umges

ten, tiefen Tel

ler gibt man eine etwas engere Schiissel zum Aufnel

I )
men des Saftes. Etwa 5—6 Pfd. Friichte werden gewaschen :
A Tt : % : : 1
_\||.|'r-|,;..-. auf ein Sieb g geber nur

wenn man den Riickstand

Erdbeeren und Himbeeren. Ein 80 cm grofes Se

Nesselgewebe, wird durch heiBes Wasser gezogen
Schiissel ausqgebreitet. Dai F1 {

erste Inc  oberste |

kerzusatz. Diese we

nan einen Bogen Pergamentpapier zum I

Auffangen des Konde

die Zipfel des

Nun |}'.i! man den Deckel auf und (

er dem Deckel zusammen. Beniitzt (

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



	Die Hagebutte, eine sehr wertvolle Frucht
	Seite 77

	Ganze Hagebutten zum Garnieren von Torten oder Cremes
	Seite 77

	Hagebuttenmarmelade
	Seite 77
	Seite 78

	Hagebuttenmarmelade, 2. Art
	Seite 78

	Hagebuttenmarmelade, 3. Art
	Seite 78

	Hagebuttenmarmelade, 4. Art
	Seite 78

	Johannisbeermarmelade
	Seite 78
	Seite 79

	Johannisbeer zu Gefrorenem
	Seite 79

	Johannisbeergelee, 1. Art
	Seite 79

	Johannisbeergelee, 2. Art
	Seite 79

	Johannisbeergelee, 3. Art
	Seite 79

	Erdbeer-, Himbeer-, Johannisbeermark zu Gefrorenem
	Seite 79

	Heidelbeeren oder Kirschen im Dunst
	Seite 79
	Seite 80

	Erdbeeren ohne Zucker in Flaschen
	Seite 80

	Rhabarber roh in Flaschen
	Seite 80

	Apfelgelee ohne Zucker herzustellen
	Seite 80

	Quittenbrot oder Quittenpaste
	Seite 81

	Speisekürbis
	Seite 81

	Die Herstellung von Rübensirup
	Seite 81
	Seite 82

	Tomatenmark
	Seite 82

	Tomatenmark, 2. Art
	Seite 82

	Grüne Tomaten
	Seite 82
	Seite 83

	Tomatensalat sterilisiert
	Seite 83

	Gurken in Essig und Wasser einzumachen
	Seite 83

	Salzgurken
	Seite 83

	Gurkensalat sterilisiert
	Seite 83

	Essiggurken
	Seite 84

	Bohnen roh in Flaschen ohne Salz
	Seite 84

	Bohnen in Flaschen sterilisiert
	Seite 84
	Seite 85

	Eingemachte Bohnen anderer Art
	Seite 85

	Sauerkraut einzumachen
	Seite 85
	Seite 86

	Weiße Rüben
	Seite 86

	Suppengewürz
	Seite 86

	Haltbarmachen von Gemüsen und Obst durch Dörren
	Seite 86
	Seite 87
	Seite 88

	Pilzpulver
	Seite 88

	Kräuter zu trocknen
	Seite 89

	Sellerieblätter zu trocknen
	Seite 89

	Sellerieblätter zu trocknen, 2. Art
	Seite 89

	Tomaten zu trocknen
	Seite 89

	Schnittlauch zu trocknen
	Seite 89

	Petersilie zu trocknen
	Seite 89

	Apfelschalen-Tee
	Seite 89

	Deutscher Tee fermentiert
	Seite 90


