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Bohnen in Flaschen sterilisiert
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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:
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