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eingekod)t. Diefer Brei wird auf flad)e Teller ober mit Pergament-
papier belegte Bleche obder Brettchen mefjerriickendick aufgejtrichen und
an ber ©onne oder im Robhr folange getrocknet, bis er eine trockene,
3dbe Majje bilbet, bdie bdann jujammengerollt in Sickchen auj-
bewabhrt wird.

-@Gemiife in Cjjig.

Bobhuen im Dunft. Griine Bohnen werdben abgezogen, klein
gefchnitten, in fiebendbem Galzwajjer 3 Minuten gefotten und ohne
Abfpiilen zum Crkalten auf ein Sieb gelegt. lUnterbeffen kocht man
Cifigmajjer (1 Teil Weinejjig und 3 Teile Wajjer) mit Salz und
Bohnenkraut 1/; Stunbe, fiillt die ausgekiihlten Vohnen in reine Dunit-
glifer und jdhiittet das €Efjigwafjer bariiber. Die Glijer verbindet man
uerft mit Leinmwand, dbann mit Pergament und kodt fie nod) 1/, Stunbe
im Dunijt.

Senfgurfen. Grofe Gurken werben gewafjdyen, gejddlt, halbiert
und bas Kernhaus mit einem Loffel herausgenommen. Dann fdhneidet
man fie in Spalten, {alzt fie ein und ldft fie in einem irbenen Topf
24 Stunden ftehen. Nachbem die Spalten qut abgetropit find, filllt man
jie mit Genfkirnern, blittrig gejchnittenem Kren und Rleinen Jwiebeln
wieber in den Topf und jchiittet verbiinnten fiebenden Weineffig dariiber.
Nach dem Crkalten giept man den C€jjig wieber ab, fiedet ihn neuer-
pings auf und iibergiefit dbie Gurken nochmals damit. Am folgenben
Tage mwieberholt man bdas BVerfahren. Am iibernddhjten Tage gieft
man den €ffig nodymals ab, fiillt die Gurken in Gldjer ober aud
Topfe und giefit ben mwieder aufgefottenen Ejjig erkaltet bariiber und
verbindet mit Pergamentpapier.

Eijiggurfen. Hiezu vermendet man kleine, griine Gurken, wijdt
fie, iiberbriiht jie mit fiebenbem Salzmwaffer und [dft fie in einem
itbenen Topf bis um CrRalten jtehen. Unterdeflen kocht man 2 Teile
Weineffig und 1 Feil Waffer mit Jwiebeln, Salz und Pfefferkornern
1y Gtunbde. Die Gurken wetben dann abgefeiht und iibertrocknet, mit
Wein= und Kir[dbldttern, Dillkraut und einer roten Paprikajdyote
biibjch in ®ldfer gejiillt und mit bem Eifig warm iibergofjen.

Salatgurfen. Ausgewachiene aber nod) griine, mittelgrofe
®urken mwerben gefdhdlf, in einem irbenen Topf ftark eingefalzen unbd
iiber Nacht jtehen gelaffen. Am nddhjten Tage aibt man die Gurken
auf ein ©ieb unbd legt jie, nac)pem bdas jich gebilbete Wafjer bejeitigt
mwurbde, wiedber in den Topf guriick. Dann [chiittet man fjiedenden Wein-



s

efjig dariiber und wieberholt dies 2- bis 3mal. Nach dem Auskiihlen
legt man bie Gurken mit Sdyalotten, Knoblaud), Bertram und Pfeffer-
korner in Glifer, gibt ein Genfpickchen darauf, jchiittet frijhen kalten
Weineflig bariiber und vetbinbet bie Gldjer. Die Gurken konnen auf-
gefchnitten als Salat ober {o wie fie bem Glas entnommen wetden,
als Beilage zu Fleijd) ober zur Bereitung von Gurkenjofe Vermen-
oung finben,

Miged Pidled, Hiezu eignen fid) griine Bohnen, Blumenkohl,
Karotten, kleine Bmwicbeln, Crbien, Kohlrabi und kleine Gurken. Die
Bmwiebeln werben gefchdlt und mit ben grobblitirig gefchnittenen Gurken
in einem Porzellantopf eingefalzen und jo eine Weile jtehen gelafjen.
®riine Bohnen, Kohlrabi und Karotten {hneidet man und [dft fie
eingeln nicht ju weid) kodhen. Die BVlumenkohlrofen werden erteilt
und ebenfalls nicht ju weich) gekocht. Griine Crbjen werden erlefen
unbd halbweid) gekocht. Mittlerveile jiebet man 3 Teile Weinefjig und
1 Teil Wafjer mit etwas Salz auf, fiillt dbas Gemiife jamt ben
Bwiebeln und Gurken appetitlich und in hiibjdher Farbenzujammen=
jtellung in ®ldfer, iibergieft mit dem ausgekiihlten Cifigmajjer und
verbinbet mit Pergamentpapier.

Bei allen Cffiggemiifen muf der Cfjig iiber dbem Gemiife ftehen.

Pilze.

Ym  beurigen SKriegsjahre, wo bdas Sparen mit Rabhrungs-
mitteln und bie Crmittlung neuer Quellen fiir dbie Crndhrung Hochit
notwendig find, follten auch die Pilze eine grifere Rolle fpielen unbd
eine mannigfaltigere BVermwendung finden wie bisher.

Die Pilge find, wenn auch fehr wajjerreid), doch) nahrhajt. Ge-
trocknete Pilze jollen 25°/, Cimweif, 4 bis 6°/, Ndhrialze und etwas
Gett entbhaltemn.

Es biirfen nur {olde Shmwdmme gejammelt oder gekaufjt werden,
bie man als ,efbar” genau Rennt, ©tein- ober Herrenpilze, Cier-
{hmidmme ober Pfifferlinge, Reizker, Bidrentafen und Habidytsjchrwdmme
find bie am bdufigjten Hier vorkommenden Pilze. Unbekannte Pilze
geniege man nie. Veim Einkauf und beim Sammeln ijt weiter darauf
ju adyten, daB nur junge, gejunde Pilze Verwendung finben biirfen,
wibrend alte, fehr wifjerige ober in Ferjebung Dbefindliche ju ver-
werfen find. Die Pilze jollen womdglid)y fofort nach dem Sammeln

gepubt, gemafdjen und gekocht ober Ronferviert werden.
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