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.
2%



Pilze in Efjig. Die jungen Pilze werden gepupt, gemwafchen,
in jiebendbem Galzwafjer 10 bis 15 Minuten gefotten und zum Ab-
tropfen auf ein Sieb gelegt. Unterdeflen kocht man Weineffig mit
©alz und beliebigen Gemwiirgen, gibt die Pilzge dagu, [t fie 5 Mi-
nuten mitkochen und {chititet fie bann in eine Sdiifjel. Tags barauf
werben bie Pilze herausgegeben, in ein Glas gejchichtet und mit
aujgekochtem Weinefjig iiber|chiittet. Die Pilze follen . mit einem
Tellerchen und einem Stein be[dymwert mwerben.

Pilze in Salz. Auf 60 dkg frijche, gepubte Pilze rechnet man
20 dkg ©alz. Pilze und Salz werben gut vermifdht, in reine Glifer
gegeben und verbunben. Will man fpiter bie Pilze diinjten, {o miiffen
fie vorher gut ausgewdfjert werben. Das {alzige Wafjer kann jum BVer-
giegen von Guppen und Sofen verwenbdet werben.

Pilzeptralt. Nadhpem man bie reinen Shmwdmme fehr weid
gefotten hat, werden fjie pajjiert, abermals eine Stunbe gefotten, in
keimfreie Flafchen gefiillt und fofort verkorkt unbd verfiegelt. Pils-
ertrakt vermenbdbet man als Wiirze fiir Suppen, Sofen u. bdgl.

Dad Trodnen Dder Pilze., Die reinen gejchnittenen Pilze
werben an ber Sonne, auf bem Herd ober in ber Rihre getrocknet
unbd gleid) bem Dirrgemiife in Leinwanbdijdckchen an einem trockenen
Orte aufbemwabhrt.

Pilzpulver. Verjchiedbene Sorten gefrockneter Pilze breitet man
auf bem warmen Herd aus und laft fie teocknen, bis fie hart und
briichig werben. Dann {tofit man fie im WMorier oder reibt fie durdy
eine neue Kaffeemiihle. Das trocken aufbewahrte Pilzmeh! dermwenbdet
man als Wiirge und es geniigt 1 Loffel voll, um Suppen, Sofen
u. bgl. nabrhafter und {dmackhajter 3u machen.

Allgemeines iiber das Sterilifteren.

Die Frijcherhaltung in Sterilifiergldfern ift leidht und einfad
ausjufiihren, fie gelingt aud) jtets, wenn man folgendes beobachtet.

1. Ale zu konfervierenden Nahrungsmittel miifjen frifd) unbd
tabellos fein.

2. ®lifer, Glasbeckel, Gummiringe und Biigel miiffen tadellos
rein und unverjehrt fein und gut aufeinander pafjen.

3. Der Kochtopf, in weldjen die Gldfer eingefest werben, mup
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