Das Konservieren von Gemiise.

Eingelegter Bohnensalat.

. Die halbreifen, weichen Bohnen werden ausgelést und
in Einsiedeglidser beliebiger Art fest eingefiillt. Dariiber
gieBt man gewisserten, aufgekochten und erkalteten Essiz,
verbindet oder verschlieBt die Glidser und kocht im Dunst
durch 45 Minuten. Sind die Bohnen fast ausgereiit, dann
kocht man sie 60 Minuten lang. Diese ergeben, mit Zwiebel, -
Salz und Pieffer angerichtet, einen sehr guten Bohnensalat.
Des guten Aussehens wegen eignen sich zum Einlegen die
weiBen Bohnen am besten. Verschiedene Arten sortiert
man am besten, auch darum, weil sie verschieden lange
Zeit zum Weichkochen brauchen.

WeiBe Bohnen in Zuckeressig.

Recht groBe, weiBe, noch weiche Bohnen werden aus-
geldst, in beliebige Einsiedegldser eingefiillt und mit folgen-
der Losung iibergossen: 1 halben Liter sehr schwachen
Essig kocht man mit 30 Dekagramm Zucker, 4 Gewiirz-
nelken und Zimt auf. Geseiht und erkaltet, iibergieBt man
damit die Bohnen. Die Gliser werden verschlossen und
durch 45 Minuten in den Dunst gestellt. Die Bohnen halten
sich lange und schmecken dhnlich wie verzuckerte
Kastanien.

Dille in Essig einzulegen.

Die zarten Teile der Dille werden abgezupft und in
kleine Glischen fest eingedriickt. Nun kocht man kraftigen
Essig mit etwas Pfefier auf, l{Bt ihn erkalteft und gieBt ihn
ilber das Kraut, bis er wenigstens zweifingerhoch dariiber-
steht. Mit einem neuen. Holzléifel driickt man das Dillen-
kraut zusammen, damit die Luit entweicht. In gut ver-
?undenen Glisern hilt sich das Kraut im Keller viele Monat=
ang.
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Champignons in Essig.

Sind die Champignons ganz klein, so verwendet man
sie im ganzen; bei groBeren trennt man die Képfchen von
den Stielen. Die Haut an den Kopfen wird abgezogen, man
wischt die Schwidmme in kaltem Wasser, kocht sie einige
Minuten lang in stark gesalzenem Wasser und ldBt sie aui
einem Sieb abtropfen. Indessen kocht man Weinessig mit
Muskatbliite und Pfeffer auf, gibt die Schwimme hinein,
liiBt einmal aufwallen, fiilit die Schwiimme in Gliser, gieBit
den kochenden Essig dariiber und [iBt erkalten. Nun gieBt
man etwas Oel obenauf und verbindet die Gliser gut. Man
verwendet diese Schwimme als pikante Fleischbeigabe.

Endivien einzusieden.

Glatte Endivien befreit man von den griinen Blittern,
wischt sie, schneidet sie in zweifingerbreite, 5 Zentimeter
lange Stiicke und gibt sie aui ein Sieb. Hierauf legt man
sie mit etwas Salz in einen steinernen Toof ein und driickt
sie fest nieder, indem man sie mit einem Gewicht beschwert,
und verbindet dann. Bei Gebrauch werden sie gut gewissert,
fest ausgedriickt und gediinstet.

Griine Erbsen in Dunst,

Moglichst frische und peinlich sauber ausgesuchte
Erbsen fiillt man in gut gereinigte Flaschen ein und streut
einen gestrichenen Eflofiel Salz (auf 1 Liter Erbsen) dariiber.
Dann verkorkt und verbindet man die Flaschen und kocht
sie im Dunst drei Viertelstunden lang. Danach iiberzieht
man sogleich den Kork mit Pech oder Siegellack und be-
wahrt die erkalteten Flaschen an kiihlem Orte stehend auf.

Fisolen in Essig.

Beliebige Fisolen, welche auch nicht jung sein miissen,
werden gut geputzt und linglich geschnitten. Dann’ gibt man
sie in einen Keéssel mit kochendem Salzwasser. kocht sie
5 Minuten lang, dann herausgefaBt und ausgebreitet ab-
kiihlen gelassen. 1 Liter Essig wird mit ebensoviel Wasser
gemischt, Salz kommt dazu, ziemlich viel geriebener Rettich,
Lorbeerblitter, Pieifer und Nelken. Die Bohnen driickt man
in einen Topf, gibt den gekochten, erkalteten Essig dariiber,
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beschwert die Bohnen mit einer Schiefertafel und einem
Gewicht, gieBt den Essig noch einmal ab, kocht ihn auf,

. gieBt ihn noch einmal kalt dariiber, gibt ein Senfsackerl iiber

die Fisolen und l4Bt sie an einem kithlen Orte stehen.

Fisolen in Flaschen.

Fiir 4 Kilogramm Fisolen rechnet man 3 Kilogramm -
Salz. Die Fisolen werden geputzt, geschnitten, in einer
Schiissel gut mit Salz vermengt und iiber Nacht stehen ge-
lassen. Am néchstert Tage fiillt man sie in gut gewaschene
dicke Flaschen ein, und zwar sehr fest, damit man recht
viele Fisolen in eine Flasche bekommt. Der iibrigbleibende
salzige Sait wird auf die Flaschen verteilt, die man verkorkt
und in den Keller gibt. Bei Gebrauch werden die Fisolen
in kaltem Wasser iiber Nacht geweicht.

Konservierung von Fisolen.

Die Fisolen werden geputzt, in kochendem Salzwasser
zirka 3—4 Minuten lang gekocht und auf ein Sieb zum Ab-
tropfen gegeben. Nun gibt man sie in eine Pianne und streut
zu ie 1 Kilogramm Fisolen (roh gewogen) 5_Dekagramm
Zucker dariiber, Man liBt sie aui dem Herde so lange
stehen, bis der Saft, der sich bildet, vollstindig eingetrocknet
ist; dann werden die Fisolen ausgebreitet und getrocknet.

. Salzfisoleil
Junge Fisolen werden geputzt, gewaschen, mit Salz gut
vermengt und in Gliser gegeben. Bildet sich in einigen
Tagen Fliissigkeit, so gieBt man diese weg und gibt frische,
mit Salz gemischte Fisolen dazu. Man verbindet die Gliser
und bewahrt sie an einem kiihlen Orte auf.

Griine Fisolen mit Senf.

Junge Fisolen werden geputzt, geschnitten und in ge-
salzenem Wasser nicht zu weich gekocht.- Man braucht so
viel Essig, daB8 die Fisolen davon iiberdeckt sind, und nimmt
zu je 1 Liter Essig 10 Dekagramm Zucker. Essig. Zucker,
einige Korner Senfsamen, Zimt, weiBen ganzen Pieffer, ge-
schnittenen Rettich und Dille 1Bt man miteinander anfkochen,
dann erkalten. Die Fisolen werden schichtenweise in ein .
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Glas gelegt, dazwischen kommt das Gewiirz, welches im
Essig gekocht wurde. Ist das Glas voll, gieBt man den Essig
dariiber. Die Fliissigkeit muB iiber den Fisolen stehen. Nun
beschwert man sie mit einem Gewicht, gieft dann nach
8 Tagen den Essig ab, kocht ihn auf, gieBt ihn wieder
dariiber und wiederholt dieses Verfahren nach je 8 Tagen
noch zweimal. Dann wird das Glas verbunden und an
kiihlem Orte auibewahrt.

Junge Gemiise in Flaschen oder Kriigen.

Bohnen, Karotten oder Kohlriiben werden geschnitten,
etwas vorgedidmpit oder gekocht und zum Abtropfen gegeben.
Véllig trocken, werden sie in Flaschen oder Kriige gefiillt
und mit einem Kaffeeloffel Salz bestreut. Dann bindet man
die Flaschen mit Pergament zu und koecht 1 Stunde lang im
Dunst. Nach dem Erkalten verstreicht man sie mit Siegel-
I(E)lok, Stearin oder dergleichen und bewahrt sie an kiithlem

rte auf.

Passierte Gemiise.

‘Wenn man viel Gemiise hat und sie auf eine moglichst
konzentrierte Art aufbewahren will, so passiert man sie.
Spinat, Kochsalat, Paradeis, Karotten, junger Kohl, Kohlriiben,
Kiirbisse werden gekocht und passiert, kommen abermals
auf den Herd und werden sehr gut eingekocht, weil alle diese
Gemiise sehr wasserhiltig sind. Sie werden in Gliser ein-
gefiillt, obenauf kommt eine diinne Lage Fett, das in diesem
Falle nicht fehlen darf. Sie werden luftdicht verbunden
vnd 1 Stunde im Dunst gekocht.

Gurken in Essig.

Man kann dazu Gurken jeder GroBe. selbst vollig aus-
gewachsene, verwenden, doch miissen sie fest und frisch
sein. Man wiischt sie und legt sie fiir 12 Stunden in frisches
Wasser. Dann trocknet man die Gurken mit einem reinen
Tuche ab und schlichtet sie mit weiBen Piefferkérnern und
Zimt in ein SteingefiB. Auf 5 Kilogramm QGurken rechnet
man 8 Gramm Pfefferkérner und 4 Gramm Zimt: ferner
2 Liter Weinessig. 1 Liter Wasser und 10 Dekagramm Salz,
die mit der Schneerute so lange auf dem Feuer durchge-
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schlagen werden, bis das Salz aufgeldst ist; dann 148t man
die Mischung erkalten und gieBt sie iiber die Gurken. Nun
nidht man ein Leinwandsickchen in der QGréBe des Stein-
topfes, fiillt es mit Senfpulver, legt es iiber die Gurken*und
stellt das Ganze an einen kiihlen Ort. Diese Gurken haben
einen vortrefflichen Geschmack und lassen sich sehr gut als
Salat verwenden.
Gewiirzgurken,

Man braucht zu 10 Kilogramm Gurken 2 Liter Wein-
essig, 15 Gramm Pfefferkérner und Nelken, 1 Viertelkilo-
gramm bléittrig geschnittene Zwiebeln, 1 Achtelkilogramm
ebenfalls geschnittenen Rettich, 1 Zehe Knoblauch, 2 Lorbeer-
bldtter und 2 Handvoll Dillenkraut. Feste Gurken, welche
nicht zu groB sein diirfen, werden gewaschen, stark mit
Salz bestreut und so durch 24 Stunden stehen gelassen. Dann
werden sie gewaschen und abgetrocknet. Nun kocht man
den Essig mit Pfeffer und Nelken auf, gibt einen Teil der
Gurken hinein, 148t sie einmal aufkochen, schépit sie danun
mit dem Schaumloffel heraus, gibt andere Gurken hinein und
fahrt so fort, bis alle gekocht sind. Die gekochten Gurken
schichtet man mit dem gemischten Griinzeug in einen Stein-
topf ein und gieBt den Essig heiB dariiber. Nach einigen
Tagen sieht man nach, ob die Gurken vollstindig mit der
Fliissigkeit bedeckt sind: ist dies nicht der Fall, so gieBt
man etwas kalten Essig nach. Man kann diese Gurken vor
dem Einlegen auch schilen: auch dann halten sie sich vor-
ziiglich.

Gurkenkraut.

Gurken werden geschilt, von den Kernen befreit. fein
wie Kraut geschnitten, mit Salz bestreut, damit die Fliissig-
keit ablduft. Sind sie ganz trocken, legt man sie in ein Glas
und gibt zwischen die einzelnen Lagen ganze Muskatbliite,
weiBe Pfefferkorner, geschnittene Zwiebel und gieBt er-
kalteten, gekochten Essig daraud.

Gurkensalat.

Beliebige Salatgurken, welche auch ausgewachsen sein
konnen, werden geschilt und fein gehobelt. Dann legt man
sie eingesalzen auf ein Sieb und ldBt sie da, bis die Fliissig-
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keit abgelaufen ist. Darauf weicht man sie in einem Por-
zellangeschirr in Weinessig ein, damit das Salz wieder etwas
ausgezogen wird. Nun legt man ein Tuch iiber ein Sieb,
gibty die Gurken darauf und preBt sie mit dem zusammen-
geschlagenen Tuche fest aus. Darauf schichtet man sie mit
Zwiebeln lagenweise gemischt in ein Glas. Man gibt oben-
auf etwas Oel.

Gurkensalat anderer Zubereitung.

GroBe griine Gurken werden geschiilt und fest ausge-
driickt. Nun schiittet man in ein grofes Glas 5 Zentimeter
hoch Salz ein, legt eine Lage Gurken darauf, streut 2 Zenti-
meter Salz dariiber, fiillt wieder eine Lage Gurken ein und
so fort, bis das Glas voll ist. Das Glas ldBt man nun 2 bis
3 Tage lang stehen. Das Wasser, das sich in dieser Zeit
gebildet hat, gieBt man ab und fiillt das Glas mit Salz und
Gurken wieder voll. Nach zirka 8 Tagen ist der ProzeB
beendet und das Glas kann verschlossen werden. Dieser
Gurkensalat hilt sich vorziiglich. Das verwendete Salz
kann sehr gut im nichsten Jahre abermals gebraucht werden.
Man 14Bt es dann an der Luft trocknen und streut es wieder
iiber die Gurken.

Salzgurken in Essig. =

Rein abgewaschene mittelgroBe Gurken werden lagen-
weise mit Dille-, Weichsel- und Weinbléttern in ein FiaBchen
eingelegt. Dariiber gieBt man erkaltet folgende gekochte
Fliissigkeit: 6 Liter Wasser, 1 Liter Essig und 20 Deka-
gramm Salz. Nun spundet man das FiBchen sofort zu, stellt
es in den Keller und dreht es 6fter um. Besonders schon
und schnell gar werden die Gurken, wenn man sie auf fol-
gende Weise behandelt: Die Gurken legt man in eine
Schiissel und gieBt soviel Wasser dariiber, daB es knapp
~iiber den Gurken steht. In diesem Wasser hat man Alaun
vnd Blaustein (auf 5 Liter Wasser ein nufBigroBies Stiick
Alaun und ein haselnuBgroBes Stiick Blaustein) aufgeldst.
Darin bleiben die Gurken ungefihr 3 Stunden lang liegen;
dann werden sie abgetrocknet und in ein Glas fest eingelegt.
Man iibergieBt sie mit der oben angegebenen gekochten und
ausgekiihlten Essigmischung, bindet die Gléser zu und LiBt
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sie an warmem Orte, z. B. in der Kiiche, stehen, was ein
rasches .Ausreifen bewirkt. Der Blaustein soll die Gurken
maéglichst griin erhalten, der Alaun sie fest machen.

Weingurken.

Man verwendet voll ausgereifte Gurken. d. h. solche,
welche bereits gelb werden. Sie werden geschilt, der Linge
nach in vier Teile geteilt und die Kerne rein entfernt. Dann
salzt man sie méBig ein und 14Bt sie iiber Nacht stehen. Man
gieBt das Wasser fort, trocknet sie ab und schneidet sie in
2—3 Finger breite, nicht zu kleine Stiicke, die man in einen
irdenen Topf oder in ein Glas recht fest einlegt. Nun richtet
man folgende Mischung her, welche man heiB iiber die
Gurken gieBt: 1 Liter leichter WeiBwein wird mit 1| EBloffel
Senf, 1 kleinen Loffel Salz, 2 EBl6ffeln Ribiselsaft und der
Schale einer Orange ungefihr 10 Minuten lang gekocht.
Diese Mischung gieBt man durch ein feines Sieb heiB iiber
die Gurkenspalten. Ausgekiihlt, verbindet man das GefiB
und hebt es an kiihlem Orte auf.

Karotten als Kompott.

Kleine, recht goldgelbe Riiben werden geschabt und in
kaltes Wasser gegeben. Nun kocht man in 1 Viertelliter
Wasser 2 EBléffel guten Weinessig mit 10 Dekagramm
Zucker, Nelken, Orangenschale und ganz wenig Ingwer gut
auf. Dann nimmt man das Gewiirz heraus, gibt die gelben
Riibchen hinein und 14Bt sie zugedeckt weichkochen. Man
verwendet sie dann wie beliebiges anderes Kompott. Man
kann sie auch in Gliser fiillen und verbunden lingere Zeit
aufbewahren.

Kapern.

Man nimmt die Samenkorner der Kresse, gleichgiiltig,
ob die der .Brunnenkresse oder der Kapuzinerkresse, ab,
salzt sie und liBt sie einige Tage liegen. Dann reibt man
sie mit einem sauberen Tuch ab und fiillt sie mit fein-
geschnittenem schwarzem Rettich in ein Glas ein. Nun fiillt
man das ganze Glas mit Essig voll, verbindet es und bewahrt
es an kiihlem Orte auf.

e ae



Gauze Kohlrabi zu konservierem.

Diese sind spiter besonders als® Vorspeise, mit ver-
schiedenen SoBen zubereitet oder mit Fleischmasse gefiillt,
sehr gut zu verwenden. Man wihlt dazu nur kleine, in der
GroBe nicht zu sehr verschiedene Képichen. Sie werden
ganz fein abgeschilt, das Griine wird nicht verwendet. Sie
werden 15 Minuten lang vorgekocht, dann in kaltem Wasser
gekiihlt, dicht in die Gliser gefiillt und mit dem Kochwasser
iibergossen. Ist dieses nicht- ganz Klar, verwendet man
Salzwasser. Die Sterilisation dauert 50 Minuten bei 90 bis
100 Grad Celsius und wird nach 24 Stunden durch 25 Minuten
bei gleicher Hitze wiederhoit.

Kohlriiben in Scheiben.

Da es sich nur lohnt, zarte, nicht holzige Kohlriiben zu
konservieren, so muf man schon friih mit dem Einkochen
beginnen und den Zeitpunkt, wo sie nicht gerade mehr den
hichsten Preis kosten, gleich beniitzen. Sie miissen frisch
geschnitten sein, so daB die Blitter noch saftig griin sind,
denn die Mitverwendung der Bldtter vermehrt nicht nur die
Menge, sondern verleiht dem Gemiise besonders guten
Geschmack. Ist die duBerste Schale zart genug, so 148t man
sie daran, sonst muB sie ganz fein abgeschilt werden. Man
schneidet feine Scheiben, iiberkocht sie einige Minuten in
siedendem, leicht gesalzenem Wasser, kiihlt sie in kaltem
Wasser ab und fiillt sie sofort in die Gliser, entweder flach
aufeinanderliegend oder die Scheiben flach gegen die Glas-
wand gestellt, was sehr hiibsch aussicht. Das Griin wird
ebentalls itberkocht und gekiihlt und hie und da zwischen die
Kohlriibenscheiben gelegt. ' Das Kochwasser kann zum Aui-
gieBen beniitzt werden, wenn es keinen starken Geruch hat.
Sonst beniitzt man lieber einfaches, mildes Salzwasser. Die
Sterilisation soll 40 Minuten bei 90 bis 100 Grad Celsius
dauern und nach etwa 24 Stunden nochmals 25 Minuten bei
der gleichen Temperatur wiederholt werden.

Holzige Kohlriiben,

Holzige Kohlritben soll man nicht wegwerien, sonderi
gibt sie geschilt und abgeblittert in die Rohre und trocknet
sie darin, bis sie dunkelbraun geworden sind. Die so ge-
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trockneten Riiben halten sich, in einem Glase aufbewahrt,
lange Zeit. Einige Stiickchen davon in die Suppe gegeben,
ersetzen die gerdstete Leber und das Griinzeug. Sie firben
die Suppe schon braun, ohne sie zu triiben oder einen Ge-
schmack zu hinterlassen. Man erspart so das teure Fett
zum Anrgsten der Suppenzutaten. ¢ .

Eingelegtes Kraut auf ostdeutsche Art.

. Ganz feste, kleine Képfe werden zur Hilite entblittert
und die vorstehenden Striinke und groben Rippen weg-
geschnitten. Die losen Blitter werden in einem hélzernen
EinlégefaB mit einem runden Eisen fein gestampit (also nicht
gehobelt). Schichtenweise wird das gehackte Kraut mit den
ganzen Kopfen fest eingedriickt, bis das GefdB zu drei
Vierteln voll ist. Dann bedeckt man es in bekannter Weise
mit einem reinen Tuche und beschwert es mit Brett und
Stein. Nun wird so viel frisches Wasser dariibergegossen,
daB es iiber dem Kraut steht. Das einsickernde oder ver-
dunstete Wasser muB immer wieder durch frisches ersetzt
werden. Die kleinen, gesduberten Kopfe gelten als Deli-.
katesse. Der Wasserzusatz ist nétig, da bei dieser Methode
kein Salz verwendet wird; auch muB man aus diesem
Grunde mit einer lingeren Siuerungszeit rechnen, wenig-
sten mit 2 Monaten.

Sauerkraut.

Man nehme feste und frische, noch nicht welk gewordene
Krautképfe, entferne die losen,.nicht anliegenden Blitter,
spalte die Képfe durch, schneide auch die Fortsetzung des
Strunkes im Kopfe heraus und hoble das Kraut alsdann auf
dem Krauthobel so fein als moglich. Die gehobelten Streifen
lasse man in eine gerdumige Schiissel fallen und menge sie
mit Salz und Kiimmel. Auf 25 Kilogramm Kraut kommt
1 Kilogramm Salz. Das Kraut wird fest in gut gereinigte,
ausgeschwefelte HolzgeiiBe gedriickt. Man kann in Ab-
stinden geschiilte, geschnittene Aepfel mitpacken. die den
Geschmack des Sauerkrautes ungemein heben. Ist das
GefiB gefiillt, legt man obenauf groBe, saubere Krautblitter,
bedeckt es mit einem reinen Leinentuch, legt einen passen-
den Deckel darauf, welchen man mit Steinen beschwert,
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und iiberliBt das Kraut der Gérung. Jeden dritten Tag wird
der schmutzige Schaum abgeschépft und der freie Rand des
GefdBes, das Tuch und der Deckel gereinigt. Man dari
jedoch nicht soviel Saft abschépfen, daB das Kraut freiliegt.
Das KrautfaB stelit man nach der Gérung, die in 3 Wochen
beendet ist, in den Keller.

Kiirbisse wie Gurken einzukochen.

Zu 5 Kilogramm Kiirbissen braucht man 5 Handvoll
Dillenkraut, 1 halbes Kilogramm Zwiebeln, 3 groBe, in
Scheiben geschnittene Rettiche, 1 Dekagramm Pfeffer, eben-
soviel Nelken und so viel Essig, daB die Kiirbisse bedeckt
sind. — GroBe Kiirbisse werden geschiilt, in 3 Zentimeter
lange und 2 Zentimeter breite Streifen geschnitten und mit
Salz untermischt iiber Nacht stehen gelassen. Den Essig
1iBt man mit Zwiebel aufkochen, gibt immer eine Handvoll
Kiirbis hinein und 4Bt ihn so lange darinnen, bis er voll-
stdndig glasig ist. Man legt die Scheiben auf €in Sieb zum °
Abtropfen, schichtet sie in ein Glas ein, legt lagenweise das
Gewiirz dazwischen und gieBt den Essig dariiber. Nach
8 Tagen gieBt man den Essig ab, kocht ihn noch einmal auf
und gieBt ihn kalt iiber die Kiirbisse. Nun legt man iiber
die Kiirbisse einen Senfbeutel und bewahrt sie an einem
kiihlen Orte auf.

Kiirbiskompott.

Der Kiirbis wird geteilt, dick abgeschilt, rein ausge-
putzt und in fingerdicke Wiirfel geschnitten. 1 Kilogramm
Zucker kocht man mit 1 Liter guten Essig, ferner Gewiirz-
nelken, Zimt, Zitronenschale, welche man in ein Leinen-
sickchen eingebunden hat, auf. Nun gibt man die Kiirbis-
wiirfel hinein (1 Liter Essig auf 3—3% Kilogramm Frucht-
fleisch) und kocht sie langsam so lange, bis die Stiicke
glasig durchsichtig und weich sind. Ein Zerkochen ist nicht
leicht zu befiirchten, doch muB ein allzu hédufiges Umriihr2n
vermieden werden. Den so bereiteten Kiirbis, der im Ge-
schmack gediinsteten Aepfeln sehr #hnelt, fiillt man zur
Aufbewahrung in irdene Topfe. Bei raschem Verbrauch
kann man das Zuckerquantum verringern. 3
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Kiirbismarmelade.

Gelber Riesen- oder Schlangenkiirbis wird geschilt, von
Kernen und Fasern gereinigt, in Stiicke geschnitten und in
-fingerhoch ‘Wasser weichgekocht. Den dicken Brei streicht
man durch ein Sieb und fiigt, in Ermanglung von Zitronen-
saft und -Schale, etwas Zitronenessenz und aut je 1 Kilo-
gramm Frucht ungefihr 1 halbes Kilogramm Zucker dazu.
Die (dick eingekochte Marmelade fiillt man heiB in Gliser ein.

Pikante Kiirbisse.

Der Kiirbis wird geschélt, geschnitten und alles Faserige
entfernt. Nun sticht man mit einem Ausstecher runde Kugeln
aus. (Den Rest des Kiirbis schneidet man klein und bereitet
ihn als Gemiise.) Die Kugeln werden in Wasser mit Essig
einmal aufgekocht und iiber Nacht stehen gelassen. Zu ie
1 Kilogramm nimmt man 40 Dekagramm Zucker, den man
mit 1 Achtelliter Essig, 1 halben Liter Wasser und einem
Piickchen von Dr. Oetkers Einmachhilie vermengt. In diese
Mischung legt man die kleinen Kiigelchen ein, sowie etwas
in ein Sackerl gebundenen Zimt, einige Nelken und Gewiirz-
korner. Man liBt die Frucht darin® kochen, bis sie glasig
ist; «dann fiillt man sie in Gldser, gibt die Fliissigkeit dariiber
und liBt das ganze iiber Nacht stehen. Am niichsten Tage
gieBt man die Fliissigkeit wieder ab, gibt noch etwas Essig
dazu, liBt sie wieder aufkochen, gieBt sie¢ neuerdings iiber
die Friichte und wiederholt diesen Vorgang noch zweimal
nach ie 24 Stunden. Dann wird der Zucker ganz dick ein-
gekocht und in die Gliser gegossen, die mit Pergament ver-
bunden und durch 1 halbe Stunde im Dunst gekocht werden.

Sauere Kiirbisse.

Die halbreifen Kiirbisse werden geschélt und fein ge-
schnitten. Dann gibt man sie lagenweise in einen Holzkiibel
oder in einen groBeren irdenen Topi, bestreut jede Lage mit
Salz und Kiimmel, driickt sie fest ein und gibt eine ent-
sprechend beschwerte Holzscheibe dariiber. Um das Sauer-
werden zu beschleunigen, stellt man das QGefdB an einen
warmen Ort. Die eingelegten Kiirbisse miissen ebenso pein-
lich rein gehalten werden wie daB eingelegte Kraut; jede

—_ 15 -



Schlammbildung muf entfernt und die Rédnder mit frischem
Wasser und einem Leinentuch abgewaschen werden. Die
gut gesiuerten Kiirbisse werden zum Genusse eingebrannt.

Powidl aus Kiirbissen.

Kiirbisse werden geschiilt, von den Kernen befreit und
geschnitten. Sie werden in Essig an einer warmen Herd-
stelle langsam zum Kochen gebracht. Die Masse wird so
Jange gekocht, bis sie gleichmiiBig ist. Dann gibt man
Preiselbeeren, Heidelbeeren oder Himbeeren dazu, und zZwar
so viel man eben hat, siiBt nach Geschmack und it die
Marmelade dick emkochen. was nicht auf einmal geschehen
muB, da es viele Stunden dauert.

Kiirbisse als Wintergemiise.

Kiirbisse werden feinnudlig geschnitten, gesalzen, iiber
Nacht stehen gelassen und ausgedriickt; griine Paprika-
schoten werden abgebriiht, ausgehohlt, ebenfalls feinnudlig
geschnitten, und griine Paradeijs werden in Scheiben ge-
schnitten. Alle drei Gemiise werden nun in gewissertem
Essig aufgekocht, in Gliser gefiillt, der Essig dariiber-
gegossen, die Gliser luftdicht verbunden und in Dunst ge-
kocht. Diese Mischung ldBt sich auf verschiedene Art zu-
bereiten.

Maiskolben in Essig.

Die jungen Kolben des Speisemais, eine Sorte. welche
kaum ein Dnttel so groB wird als der gewcihnhcl}e Mais,

sie abtropfen und erkalten. Nun kocht man kriftigen Essig
mit Thymian und Lorbeerblatt auf, legt die Maiskolben in
Gliser und gieBt den ¢érkalteten Essig dariiber, verbindet gu
und stellt die Gliser fiir 10 Minuten in den Dunst.

Mixed Pickles in Essig, *

Verschiedens junge Gemtise, wie: fester Blumenkohl
geschlossener Wirsing, © Karotten, Salatbohnen. Erbsen,
kleine Zwiebeln, griine Gurken, Maiskolben, Samen vet
Kresse, Radieschen, diinn geschnittener Rettich, werden in
hitbsche Teile zerlegt. Gurken, Radieschen, Kresse werdel
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tagsvorher gewaschen, mit Salz bestreut und miteinander
aufgekocht, wihrend alle anderen Gemiise einzeln in Salz-
wasser. gekocht werden. . Nun wird etwas ' gewiisserter
Essig' mit weiBem Pfeffer, Estragon, Lorbeerblittern und
Dillenkraut gekocht und erkalten gelassen. Das Gemiise
wird schon eingeschichtet, der Essig heiB dariibergegossen
und das Ganze luitdicht verbunden.

Paprika-Pickles.

Kleinere feste Schoten, griine und rote, wischt man
trocken ab und schichtet sie, ohne sie zu driicken, in einea
Steintopf oder ein Glas fest ein. Nun siedet man ein ent-
sprechendes Quantum Weinessig auf mund fiigt zu 1 Liter
4 kleine Loffel Salz und 1 halbe MuskatnuB dazu. Nach deni
Aufkochen 1Bt man die Fliissigkeit iiberkiihlen und gieBt sie,
roch warm, aber nicht mehr heiB, iiber die eingelegten
Schoten. Man [iBt erkalten und-verbindet dann das Geiib.
In 5—6 Wochen sind die Pickles brauchbar.

Griine Paradeis als Marmelade.

Nicht reif gewordene Paradeiser werden gewaschen,
in Scheibeft geschnitten und langsam ohne weiteren Zusatz
zerkocht. Dann treibt man die Masse durch ein Haarsieb,
wiegt sie und setzt die Hilite des Gewichtes Staubzucker
zu; man rithrt womoglich den Saft einer Zitfone und etwas
geriebene Schale oder Zitronenersatz ein. Dies kocht man
dicklich ein und gibt ganz zuletzt ein Péickchen Vanillin

dazu.
Paradeis als Mixed Pickles.

Zum -Einlegen verwendet man 2 Teile Tomaten und
1 Teil Schalotten. Von diesen werden die Schalen abge-
zogen und die reinen Schalotten 10 Minuten lang in Salz-
wasser gekocht. Dann liBt man sie auf einem Haarsieb
abtropfen und auskiihlen. Nun werden die Tomaten mit
den Schalotten gemischt, in entsprechende Gliser eingelegt
und mit einer gekochten und erkalteten Mischung von 1 Liter
Weinessig und 1 kleinen Loffel voll Salz iibergossen und
kiihl gestellt. Falls man auch g riine Tomaten darunter
einlegen will, werden diese fiir sich allein 3 Minuten lang
in Salzwasser vorgekocht. e

> - 17 = 2



Paradeispiiree.

Recht reife und rote Paradeis werden quer durch-
schnitten. Saft und Kerne ausgedriickt und ohne weitere
Zutat in einer Kasserolle gekocht. Dann werden sie durch
ein Sieb gestrichen, recht dick eingekocht, in Glaser gefiillt
und moglichst mit etwas Fett vergossen. Die Gliser werden
mit Pergamentpapier verbunden und fiir eltl'le Stunde in
den Dunst gestellt.

Paradeis in Salzwasser.

Kleine, feste, reife Paradeis werden in einen Steintopi
eingeschichtet.” Indessen kocht man ziemlich stark ge-
salzenes Wasser, 1i8t es auskiihlen, gibt es iiber die Para-
deis, beschwert diese und verbindet die Gliser mit Perga-
mentpapier.

Pilze in Salz einzulegen.

Die gereinigten Pilze ‘werden dickblittrig geschnitten
und in ein gleichweifes Einsiedeglas lagenweise mit Salz
eingelegt, und zwar rechnet man auf dreifingerhoch fest ein-
gedriickte Pilze halb so hoch Salz. Die Schichten wechseln
ab, oben kommt eine Lage Salz. Dann wird das Glas zu-
gebunden. Bei Verwendung wird das Salz mit kaltem
Wasser abgeschwemmt. Diese Art der Zubereitung der
Pilze eignet sich, fiir iede Sorte; besonders zweckmiBig ist
es, billige Pilze auf diese Weise einzusieden.

Das Sterilisieren der Pilze
(bei allen genieBbaren Schwimmen anzuwenden).

Die Pilze werden sorgfiltig geputzt, geschnitten, gut
gewaschen und auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt; dann
gibt man sie in eine Pfanne, salzt sie kriiftiz und diinstet sie
bei miBigem Feuer so lange, bis sie vom Safte bedeckt sind.
Nach dem Erkalten fiillt man sie in Sterilisiergliser, und
zZwar am besten in jene von »Jabs« oder von »Rexe, und
sterilisiert bei 100 Grad anderthalb Stunden,

Das Sterilisieren feiner Pilze.

Klginere Herrenpilze oder Champigrons werden sorg-
faltig gewaschet\. mit einer Zitrone gut abgerieben, trocknen
gelagsen und in einer Kasserolle mit etwas Zitronensaft oder
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angesiuertem Wasser, Salz und Pfefferkérnern eine viertel
Stunde lang gediinstet. Erkaltet, fiillt man die Pilze in
Glaser und sterilisiert sie durch 50 Minuten bei 96 Grad.

Das Trocknen der Pilze.

Die einfachste Methode, um Pilze aufzubewahren, ist
wohl, sie zu trocknen. Die Pilze werden vorher nicht ge-
waschen, sondern nur von der Erde gereinigt, geschnitten
und der starken Sonne so lange ausgesetzt, “bis sie fast
trocken sind. Dann werden sie auf' Fiden auigezogen und
noch einmal getrocknet, bis sie beim Beriihren rauschen,

Rote Riiben.

Man koche die Riiben nach dem Abwaschen in Wasser
weich, kiihle sie dann sogleich in kaltem Wasser, ziehe
ihnen die Haut ab und schneide sie in Scheiben. Diese
werden mit. einem kleingeschnittenen Gemenge von Meer-
rettichwairzeln mit Anis und Kiimmel in einen Porzellantopi
oder ein Glas gefiillt. Man gieBt mit aufgekochtem und
wieder erkaltetem guten Weinessig dariiber und bindet den
Topf zu.

Gelbe Riiben-Marmelade.

MittelgroBe, schone goldgelbe Riiben werden geschabt
und so 'weich gekocht, daB sie 'sich leicht passieren ‘lassen.
Kristall-, Wiirfel- oder Stiickzucker (auf 1 Kllogramm Riiben
rechnet man 20 Dekagramm Zucker) taucht man in guten
Weinessig und ldB8t ihn in glasierter Kasserolle spinnen.
Dann gibt man ein Stiickchen Ingwer oder Gewiirznelken
hinein und liBt es eine viertel Stunde lang kochen. Nun nimmt
man das Gewiirz heraus und gibt den Riibenbrei hinein, den
man unter hédufigem Riihren moglichst dick einkocht. Man
fiilllt die Marmelade in Gliser und verwendet sie wie iede
andete, doch muB man sie rasch verbrauchen, da sie nicht

lange hilt.
ParadeissoBe in Flaschen.

Sehr reife Paradeis werden zerbrochen, in einen Topi
gegeben und ohne weiteren Zusatz zerkocht. Hierauf
passiert man sie durch ein Haarsieb und kocht die erhaltene
Fliissigkeit nochmals auf, um sie dann sofort in reine, in
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heiBern Wasser stehende Flaschen einzufiillen. Nun ver-
korkt man sie. fest. dreht den Flaschenhals in heifem Pech
und verwahrt die Flaschen, ausgekiihlt, im Keller stghen-d auf. _

Das Trocknen von Paradeis.

Bei dem ietzigen"Mangel an Glisern ist es vorteilhait,
Paradeisipiel durch Trocknen zu konservieren. Da man
dazi keiner Zutaten bedarf und auch das Volumen der ge-
trockneten Paradeis ein sehr kleines ist, ist diese Methode
besonders praktisch. Die Paradeiser werden gewaschen,
quer durchgeschnitten und auf einem Sieb iiber Dunst ge-
lassen, bis sie zusammenfallen. Dann legt man sie neben-
_einander, mit den Schnittflichen nach oben, auf ein Blech
und stellt dieses nach dem Abkochen in die warme Rohre.
Das Uebertrocknen kann an mehreren Tagen langsam er-
foleen. Sind die Paradeiser fest geworden, reiht man sie
auf eine Schnur und héngt sie zum Fertigtrocknen zwischen
das Fenster. Vor der Verwendung werden die Paradeiser
durch einige Stunden in kaltem Wasser geweicht, dann ge-
kocht und wie frische zubereitet. Zum AufgieBen der SoBe
1. s. w. verwendet man das Wasser, in ‘welchem die Paradeis
geweicht wurden.

Pilzessenz.

Champignons oder Herrenpilze, eventuell auch Reizker,
reinigt man gut, schneidet sie fein, gibt sie in“eine Kasserolle
und fiigt auf 1 Kilogramm Pilze 1 EBloffel voll Salz und dent
Saft von 2 Zitronen hiezu. So diinstet man sie, gut zu-
gedeckt, 10 Minuten lang auf langsamem Feuer. Den Sait
seiht man ab, fiillt ihn in kleine Flischchen, die man, leicht
verkorkt, fiir 10 Minuten in den Dunst stellt. Nun schlagt
man die Korke fest ein, verpecht sie und hebt die Flaschen
an kiihlem Orte auf. . 1

Essigpilze.

Kleine, fest geschlossene Pilze, am besten Steinpilze,
1Bt man 5 Minuten lang in kochendem Salzwasser »ziehenc.
Dann gibt man sie auf eine Schiissel und iibergieBt sie mit
erkaltetem Essig, in welchem man Lorbeerblatt, Thymian
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und Piefferkérner hat aufkochen lassen. Einige $tundén
nachher sind die Pilze mit Essig durchzogen und kénnen
gegessen werden.

Pilze in Fett.

Gut gewaschene und geschnitténe Pilze werden in Fett
unter Zusatz von Salz etwa 20 Minuten lang gediinstet.
Dann schiittet man die Pilze auf ein Sieb, sammelt den sich
bildenden Saft und ldBt beides erkalten. Die Pilze werden
erkaltet in Gliser gefiillt, die Fliissigkeit wird erwidrmt und
dariibergegossen. Durch den Zusatz von Fett, welches die
Pilze luitdicht abschlieBt. halten die Pilze auch ohne Sterili-
sation.

Pikante Pilze.

Herrenpilze, Champignons oder andere Pilze werden
geschnitten, mit Salz bestreut und 3 Tage unter jeweiligem
Umriihren stehen gelassen. Nun stellt man das GefidB auf
den Herd, ldB8t 30 Minuten lang ziehen, seiht den Saft ab,
fiigt etwas Piefierkorner, MuskatnuB, Ingwer wund einige
Nelken hinzu und liBt den Saft gut auikochen und erkalten.
Die Schwimme fiillt man in Gliser, gieBt den Saft dariiber
und sterilisiert durch 30 Minuten bei 80 Grad.

Schalotten oder Zwiebeln einlegen.

Kleine Zwiebeln oder besser Schalotten bestreut man
mit Salz und 148t sie durch 24 Stunden stehen. Dann reibt
man sie sauber ab, wischt sie und lidBt sie auf einem Sieb
abtropfen. Nun kocht man etwas Essig, gibt die Zwiebeln
nach: und nach hinein und laBt sie so einige Minuten lang
stehen. Man fiillt sie in Gliser, die'gut verbunden werden.

Gediinstete Schwimme im Dunst. ’

Schwimme, gleichgiiltig. welcher Art, werden gepuizt.
geschnitten und ohne Wasserzusatz in einem Topf in die
ziemlich warme Rohre gestellt und gediinstet. Hat sich
reichlich Wasser gebildet, so fiillt man die Pilze samt der
Fliissigkeit in Gliser, gieBt etwas zerronnenes Fett, gleich-
giiltig ob Butter oder Oel, dariiber, verbindet die Gliser
luftdicht und 14Bt sie eine halbe Stunde lang im Dunst kochen.
Diese Art der Pilzkonservierung bewiihrt sich vorziiglich.
da die Pilze einen sehr frischen Geschmack behalten.
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Einlegen von Schwimmen in Essig.

Pilze, gleichgiiltiz welcher Sorte, werden, wenn sie
klein sind, im ganzen gelassen, wenn sie grof sind, in Stiicke
geschnitten. Man setzt gie in wenig Wasser zu, das man
aber noch bis auf den vi€rten Teil seines Volumens einkocht.
Nun fiillt man die Schwimme in Glidser, fiigt etwas Wein-
essig und den eingekochten Saft dazu, verbindet luftdicht
und kocht sie eine halbe Stunde lang im Dunst. -+

Soya aus Reizkern.

Reizker, die sich oft auBlerordentlich zahlreich- vorfinden
und sich nur schwer trocknen lassen, sind zur Saftbereitung
sehr gut zu verwenden. Es gelangen nur die Kopfe, allen-
falls noch recht junge, saftige Stiele zur Verwendung. Die
Pilze werden in vier Teile gebrochen, genau auf Maden
gepriift und gesdubert. Dann gibt man sie in einen irdenen
Topf und bestreut sie mit grobem Salz. Man riihrt sie gut
durch und stellt den Topf zugedeckt iiber Nacht in «den
Keller. \Am niichsten Tage seiht man den Saft durch ein
Tuch, wobei man die Pilze gut ausdriickt und setzt ihm einen
halben Kaffeeloffel Pfiefierkorner, ebensoviel Neugewiirz
und etwas Ingwer zu, Man kocht <en Sait nun eine halbe
Stunde lang, seiht ihn durch, fiillt ihn in kleine Fldschchen
und kocht ihn durch 10 Minuten im Dunst. Man verkorkt
die Flischchen gut und iibergieBt die Korken mit Pech oder
Siegellack.

~Spargel.

Frischer, ungewaschener Spargel wird gut geputzt und
nach Stangenstiirke sortiert, Inzwischen hat man Wasser
zum Kochen gebracht, aber nur so viel, als zum Einlegen
von 2, hochstens 3 Literglisern Spargel nétig ist. Dann
muB wieder frisches Wasser genommen werden, da sonst
die weiBe Farbe des Spargels leiden konnte. Das Wasser
wird pro Liter mit etwa 15 Gramm Salz versehen. Wenn
es kocht, gibt man eine Anzahl Spargelstangen, ungefihr
den Inhalt eines Glases, auf einmal hinein. Nach 3 bis 5 Mi-
nuten werden sie mit dem Schaumléifel herausgenommen,
in kaltem Wasser abgekiihlt, was zur Erhaltung der weiBen
Farbe beitrigt, abtropfen gelassen und dann gleich in das
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Glas gefiillt. Die Packung muB recht dicht geschehen, und
zwar so, daB die Stangen mit dem Kopfi nach oben und
kerzengerade stehen. Nun fiillt man das Glas bis zum
Rande mit dem Kochwasser des Spargels, schlieBt die Gliser
sorgsam und stellt sie in den Kessel. Die Sterilisation wird
in zwei Zeiten vorgenommen, und zwar dauert sie das erste-
mal bei 100 Grad Celsius eine volle Stunde. Nach 24 bis *
30 Stunden werden dann die Glidser nochmals bei gleicher
Temperatur, 30 Minuten im Kessel gelassen. Handelt es
sich um breite, 2 Liter haltige Gliser mit Spargel, so miissen
sie «das erstemal 1 Stunde 20 Minuten und das zweitemal
40 Minuten kochen. Sollte ein Glas nicht geschlossen bleiben,
so muB es sofort 20 bis 30 Minuten nachsterilisiert werden.

Suppenspargel.

Hiezu kann man ungleichmiBig starke Stangen und die
Abschnitte von dem Stangenspargel verwenden, da die Hitze
in die kurzen Stiicke gleichmiiBig dringt. Nach dem Schiilen
werden sie 5 Minuten lang in leicht gesalzenem Wasser
vorgekocht, dann in kaltem Wasser gekiihlt und sofort in
‘die Gliser gepackt, sorgsam geschlossen.gbei 100 Grad
Celsius durch 1 Stunde sterilisiert und anderen Tags noch
einmal 20 Minuten bei gleicher Hitze, falls es Liter- oder
Halblitergliser sind. Bei  Viertelliterglisern geniigt eine
Kochzeit von 40, das zweitemal von 20 Minuten bei 1060 Grad
Celsius. s
Spinat.

Der Spinat wird gut geputzt, gewaschen und 15 Minuten
lang gediinstet oder in moglichst wenig Wasser gekocht.
Dann ldBt man ihn auf einem Sieb abtropfen und abkiihlen.
Nun wird er fein gehackt und in Gliser gefiillt. Man kann
ihn auch vollstindig genuBiertiz zubereited und einfiillen.
Sterilisiert wird er bloB einmal, und zwar eine volle Stunde
lang bei 100 Grad Celsius.

‘ Passierter Spinat.

Spinat wird gut gewaschen, gekocht und durch ein Sieb
getrieben, dann auf den Herd gestellt und noch einmal ein-
gekocht. Der Spinat wird in,Gliser gefiillt, es kommt oben-
auf eine diinne«Schichte Fett. Die Gliser werden luftdicht
verbunden und eine halbe Stunde lang im Dunst gekocht.
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Eingelegter Zellersalat.

Die gebilrsteten Zellerknollen werden in Wasser - so
lange weichgekocht, bis sie sich leicht durchstechen lasserm,
dann geschélt und in Scheiben geschnitten. Diese Scheiben
. stellt man aufrecht in breite Gliaser und gieBt verdiinnten,
gekochten Weinessig dariiber. Man verbindet das Glas und
- kocht den Zeller durch 15 Minuten im Dunst. Auch in ge-
wohnlichen Einsiedeglisern hilt sich der Zeller auf diese
Weise einige Monate hindurch frisch.

Zwiebeln,

Das Konservieren der Zwiebeln in Fett kann heute wohl
fiir fast sdmtliche Haushaltungen nicht in Frage kommen.
Es empfiehlt sich die Anwendung folgenden Verfahrens: Die
Zwiebeln werden sehr fein'geschnitten, in eine groBe Pianne
gegeben, in das Rohr gestellt und ohne jeden Zusatz braun
gerostet. Nun liBt man sie auf Hiirden oder im Dorrsack
trocknen und bewahrt sie dann in Organtinsickchen auf.

Das Konservieren von Obst mit wenig
oder ohne Zucker.

Apiel-Gelee.

6 Kilogramm Aepfel werden geschilt, in Schnitten ge-
schnitten und von dem Gehiduse befreit. Man legt die
Apfelschnitten sofort in kaltes Wasser, um ihnen die Farbe
zu erhalten. Ist- man mit dem Schiilen fertig, nimmt man sie
heraus, setzt sie in einem passenden GefidB iibers Feuer
und kocht sie, bis sie weich sind. Man schiittet den Apfel-
brei auf ein haarsieb und fingt den Saft, der durch das
Sieb tropft, in einer irdenen Schiissel auf. Das Piiree kann
anderweitiz verwendet werden. Dem Apfelsait, von dem
man ungefihr 1 halben Liter erhilt, setzt man 1 Kilogramm
70 Dekagramm Zucker zu und etwas gekaufte Zitronen-
siure. Dies kocht man nun unter bestindigem Riihren und
Abschiumen bis. zur Konsistenz des Breilaufs, lit das °
fertige Gelee etwas iiberkiihlen und fiillt .es in erwdrmte
QGlédser, die man verbindet und aufbewahrt. > |
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