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Einleitung.

In dem vorliegenden Biichlein méchte ich den Haus-
frauen einen Wegweiser fiir die Friihiahrs- und Sommer-
monate, einen Ratgeber beim Einkochen und Konservieren
von Obst und Gemiise und eine Hilfe bei der jetzt so
schweren Zusammenstellung des Speisezettels geben. Von
der Herausgabe eines vollstindigen und umiangreichen
Kochbuches habe ich abgesehen, weil es die Verhiltnisse mit
sich bringen, daB ein solches Buch, selbst wenn sein Inhalt
den_Anforderungen des Tages sehr wohl angepaBt. zweck-
miBig und zeitgemiB wiire, dieses jedoch bei dem raschen
Wechsel und den fortwithrenden Verinderungen auf dem
Lebensmittelmarkte in wenigen Monaten iiberholt und ver-
altet erscheinen wiirde, wie dies denn auch bei den meisten
wihrend des Krieges erschienenen Kochbiichern der Fall
gewesen ist. Ich habe mich daher darauf beschrinkt, in
diesem Biichlein nur all das zusammenzufassen, was die
Hausfrau fiir die jetzige Zeit unbedingt wissen: muB.

Das Biichlein enthilt eine genaue Beschreibung aller
einfachen und wunkomplizierten Konservierungsarten von
Obst und Gemiise mit wenig oder gar keinem Zucker. Die
Rezepte sind so angeordnet, daB die verschiedenen Einkoch-
arten ein pund desselben Lebensmittels nebeneinander gestellt
wurden, wodurch es den'Hausfrauen moglich .ist, zu ver-
gleichen und das ihnen am zweckmiiBligsten erscheinende
Verfahren herauszugreifen und anzuwcenden. Besonders das
D&érren ist noch wenig bekannt und doch sehr empieh-
lenswert, da kein Zucker dazu notwendig ist und die auf
diese Weise konservierten Lebensmittel durch ihr ver-
ringertes Volumen bei der Aufbewahrung nur wenig Raum
in Anspruch nehmen. Jedes Rezept ist erprobt und ein
Verderben der Lebensmittel ausgeschlossen, wenn mit
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einiger Achtsamkeit und Aufmerksamkeit ans Werk ge-
gangen wird und die Hausfrauen sich vor Augen halten, dak
durch die kleinsten Fehler ein ganzes Glas verderben kann,
was heute, wo die Lebensmittel weit iiber ,ihren Geldwert,
kostbar geworden sind, gewiB keinen geringen Schaden
bedeuten wiirde.

Um den Hausfrauen die Moglichkeit zu geben, trotz der
jetzt herrschenden groBen Fleischknappheit ausgiebige und
bekémmliche Mahlzeiten zusammenzustellen, habe ich eine
Serie von einfachen und zusammengesetzten Gemiise-
gerichten gebracht. In der wirmeren Jahreszeit ist der
FleischgenuB fiir den menschlichen Organistnus: ja nicht
unbedingt notwendig, und bei einiger Abwechslung im Speise-
zettel kann auch durch die Gemiisekost ein etwas anspruchs-
vollerer Gaumen befriedigt werden.

Mit Riicksicht darauf, daB bei der herrschenden Knapp-
heit an Heizmaterialien~jeder Gattung die meisten Haus-
frauen sich eine Kochkiste angeschafft haben, aber mit ihrer
Handhabung und den notwendigen Kochzeiten noch nicht
recht vertraut sind, habe ich auch eine Reihe von Kochkisten-
Rezepten angefiihrt, die aber, bei entsprecheénder Abiéinderung
der Kochdauer, auch am Herd oder Gasrechaud ausgefiihrt
werden konnen.

Wie schon eingangs erwiihnt, ‘ist dieses Biichlein nicht
vollstiindig, sondern nur fiir die Friihiahrs- und Sommerzeit
berechnet. Sollten die Hausfrauen aber, wie ich hoffe, mit
den Rezepten befriedigende Resultate erzielen und weitere,
den jeweiligen Verhiltnissen stets angepaBte Rezepte
wiinschen, so verweise ich darauf, daB im »Blatt der Haus-
fraue wochentlich ein von mir verfaliter Speisezettel mit
den dazugehirigen Rezepten érscheint.

Marianne Stern

gerichtlich beeidete Sachverstiindige
fiir Nahrungsmittel etc.




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.
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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
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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. > |

ol
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Mischmarmelade aus Aepfeln und Marillen.

Aepfel werden sauber abgewischt, in 4 Teile ge-
schnitten, knapp mit Wasser bedeckt, weichgekocht und
passiert. Sehr reife, weiche Marillen werden entkernt, in
einem iB, in welchem fingerhoch Wasser ist, gut zu-
gedeckt Zerkocht und ebenfalls passiert. Das Mark der
beiden Fruchtsorten mengt man zusammen und kocht es
recht steif ein. Dann rithrt man auf 1 Kilogramm 1 Gramm
benzoesaures Natron gut darunter, fiillt die Marmelade heill
in Glidser und verbindet nach dem Erkalten. Will man die
Marmelade bald verbrauchen, kann man sie weniger dick
einkochen und auch den Zusatz von benzoesaurem Natron
weglassen. Je nach Geschmack siiit man mit Saccharin nach.

Apfelmarmelade aus geirorenen Aepieln.

Sind Aepfel erfroren, so sind sie deshalb noch nicht
verdorben, sondern das Faulwerden tritt erst dann ein,
wenn die Aepfel wieder warm geworden sind. Man vers
kocht sie deshalb zu Marmelade, indem man sie zuerst auf
eine Stunde in kaltes Wasser legt, sie dann schneidet, in
eine Steingutkasserolle gibt und mit Zucker zu einem dicken
Brei einkocht. Man gibt etwas Zitronensiure, Nelken und
Zimt dazu, liBt die Marmelade dick einkochen und fiillt sie
in Gliser. Will man die Marmelade linger aufbewahren,
stellt man sie in Dunst.

Berberitzensait,

Die sehr reifen Beeren werden von den Stielen ge-
streift und so vorsichtig zerdriickt, daB die bitteren Kerne
womoglich nicht zerquetscht werden; dann gibt man sie in
einen irdenen Topf, bedeckt sie-knapp mit Wasser und laBt
sie langsam zerkochen. Der Saft wird ausgepreBt und unter
fleiBigem Abschiumen gekocht und mit Zucker oder Sac-
charin gesiiBt. Wenn Saccharin verwendet wird, darf der
Saft beim Zusetzen.des SiiBstoffes nmicht mehr kochen. Man
fiillt ihn in Flaschen und sterilisiert durch 10 Minuten bei
90 Grad. Falls reichlich Zucker verwendet werden kann,
mindest ein halbes Kilogramm auf 1 Liter, hdlt sich der
Saft ohne Sterilisation. UngesiiBt ldBt sich der sehr saure
Sait an Stelle von scharfem Essig fiir alle SoBlen gut ver-
wenden.
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Friihbirnen zu trocknen.

Hiezu eignen sich am besten jene Sorten, welche wenig
Saft haben. Kleine Friichte bleiben ganz, griBere werden
halbiert. Man legt die Birnen (die halbierten mit der Schnitt-
fliche nach oben) aui die Hiirden und liBt sie trocknen.
Wenn die Birnen hart sind, hebt man sie in Sickchén auf.

Brombeeren.

Die Beeren werden sauber gelesen, gewaschen und
auf ein Sieb iiber heies Wasser gegeben. Man liBt sie so
lange iiber dem Dampfe, bis sie sich weich anfithlen. Nun
kocht man auf je 1 Kilogramm Brombeeren ein viertel
Kilogramm Zucker mit einem halben Liter Wasser ziem-
lich dick ein, schiittet die Beeren hinein und 1iBt sie 5 Mi-
nuten darin- kochen. Dann {fiillt man sie in Einsiedegliser,
gibt ein Fleckerl rumgetrinkte Leinwand dariiber, ver-
bindet sie und kocht sie eine viertel Stunde lang im Dunst.

Brombeeren in Flaschen.
Reiie Brombeeren werden in einem Sieb etwas vorge-

dampft und in gut gewaschene, trockene Flaschen gefiillt,
die fest zugekorkt werden. Man kocht die Beeren durch

15 Minuten im Wasserbade, versiegelt dann die Flaschen-.

und bewahrt sie im Keller auf. Die Beeren kénnen mannig-
fache Verwendung finden, und zwar als Kompott, Brotaui-
strich oder zu Mehlspeisen.

Brombeérenmarmelade.

Die gut ausgereiften Beeren werden langsam zerkocht
und durch ein Sieb gedriickt, damit alle Kerne zuriickbleiben.
Nun kocht man die Marmelade in einer so groBen Kasse-
rolle, daB sie den Boden hochstens zweifingerhoch bedeckt,
und rithrt bestindig um. Wenn die Marmelade recht dick
ist, gibt man etwas gestoBene Nelken und Zimt hinein. fiillt
sie in Glidser und verbindet diese nach dem Erkalten.

Brombeerensait.

Recht reife Brombeeren werden in einem Porzellangefil
in den Keller gestellt, bis sie zu giiren beginnen, dann wer-
den sie fest ausgepreBt. Zu je 1 Liter Sait mengt man
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25 Dekagramm Zucker, wélcher mit dem Saft so lange
gekocht wird, bis der Sait vollstindig klar ist. Dann wird
er in Flaschen gefiillt, die man verkorkt und versiegelt
und fiir 15 Minuten in den Dunst stellt. Beim Einfiillen mufl
in den Flaschen ein 3—4 Finger breiter Raum frei bleiben.

Ebereschenbeeren.

Man 16st in einer Kasserolle in fingerhoch Wasser
Zucker auf, gibt Gewiirz, Nelken und Zimt und schlieBlich
die gereinigten Beeren hinein. Man kocht sie nun langsam
unter vorsichtigem Umriihren gut durch und ({iillt sie in
Gliser ein. Falls man Saccharin verwendet, wird dieses
nach dem Kochen zugesetzt und gut durchgeriihrt. Die
Beeren dhneln im Geschmack sehr den Preiselbeeren.

Ebereschenmarmelade,

Die schion roten, recht reifen Friichte werden von den
Stielen gestreift und in ein GefiB gegeben, in dem zweifinger-
lioch Wasser ist. Gut zugedeckt, zerkocht man nun die
Beeren zu einem Brei, den man durch ein Sieb treibt und
unter Zugabe von etwas Vanille dicklich einkocht. Nach
dem Fertigkochen mengt man auf 2 Kilogramm Beeren un~
gefdhr 15 Tabletten Saccharin ein, welches in ein wenig
Rum auigelost wurde. Man fiillt die Marmelade in Gliser
und sterilisiert durch 10 Minuten bei 90 Grad. Der SiiB-
stoff kann auch erst beim Gebrauch, zugesetzt werden.

Ebereschensait. B

- Die Beeren, die nicht zu reif, also nicht mehlig, sondern
nur schén hellrot sein diirfen, werden mit sehr wenig Wasser
so lange gekocht, bis sie platzen und der Saft austritt. Der
Saft wird durch ein Tuch geseiht und mit Gewiirznelken
oder Vanille noch 10 Minuten lang gekocht. Dann gibt man
in Rum aufgelostes- Saccharin oder Zucker dazu, fiillt den
Saft in Gliser und sterilisiert durch 10 Minuten bei 90 Grad.
Falls man den Saft in gewéhnlichen Glisern oder Flaschen
im Dunst kocht, gibt man Saccharin erst beim Verbrauch
hinzu, und 148t die Flaschen durch 10 Minuten offen und
weitere 5 Minuten lang verkorkt im Dunst.

A5 S



Erdbeeren in Flascher.

Flaschen werden mit Erdbeeren vollgefiillt, zugestopit
und in einen Topi mit kaltem Wasser gesetzt. Das Wasser
wird langsam zum Kochen gebracht und eine halbe Stunde
lang in Siedehitze erhalten. Dann werden die Flaschen her-
ausgenommen, verkorkt und mit Siegellack iiberzogen.

Erdbeeren_ als Kompott.

Erdbeeren werden ohne Zusatz von Wasser einmal aui-
gekocht und heiB in Gldser oder Topfe gefiillt, wobei man
zu je 1 Kilogramm 1 Gramm in warmem Wasser aufgeldstes
benzoesaures Natron hinzufiigt: man wverbindet mit Per-
gament und sterilisiert 30 Minuten lang bei 75 Grad.

Sterilisieren von Erdbeeren,

Nicht zu reife Gartenerdbeeréen werden vorsichtig ge-
piliickt, in Glidser eingelegt und eine Stunde stehen gelassen.
Dann fiillt man die Gliser mit Erdbeeren voll, gieBt bis zu
etwa ein Fiinftel des Glases Wasser ¢in und schiittet so
viel Staubzucker dariiber, daB die Erdbeeren davon be-
deckt sind. Nun verbindet man die Gliser und sterilisiert
durch 10 Minuten bei 75 Grad.

. Bereitung von Essigiriichten.

Zur Bereitung von Essigfriichten kann man fast Jed-es
Obst verwenden, und zwar: Aepfel und Birnen jeder Sorte,
Pilanmen jeder Art, wie Eierpflaumen, Mirabellen, dann
Kirschen, Weichseln, Ringlotten. Ferner alle Beérenfriichte,
wie Johannisbeeren, Heidelbeeren und Preiselbeeren. Am
besten eignen sich wohl die Kerniriichte. Sie werden ver
der Zubereitung vorgekocht, wihrend die Beereniriichte
nicht gekocht werden. Man fiillt das Obst in Gldser. Nun
kocht man fiir je 2 Kilogramm Frucht 1 Liter Weinessig mit
einigen Tabletten Saccharin auf. Man gieBt den Essig kochend
heiB iiber die Friichte und ldBt das Ganze 24 Stunden stehen:
nun gieBt man Essig ab und kocht ihn auf, schiittet ihn noch-
mals iiber die Friichte und wiederholt dieses Verfahren
noch dreimal. Dann verbindet man das Glas und stellt es
fiir eine halbe Stunde in Dunst.
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Rohe Fruchisiiite.

Eine sehr empiehlenswerte Methode ist das Ausziehen
roher Fruchtsdite mit Weinstein. Die S#fte behalten das
gute Aroma der Friichte, sind haltbar und lassen sich viel-
fach verwenden. Zu je 3 Kilogramm Friichten nimmt man
6 Gramm gereinigte Weinsteinsiure, welche man in 2 Litern
Wasser auflést. Nun gibt man die reifen, von den Stielen
befreiten Beerenfriichte hinein und lidBt sie 24 Stunden lang
darinnen. Dann wird die Masse auf ein Passiertuch ge-
schiittet und der Saft, ohne daB die Friichte gequetscht
werden, durchlaufen gelassen. Je ein halber Liter Sait
werden 30 Dekagramm Zucker in gestoBenem Zustande
zugesetzt. Den gezuckerten Saft 148t man weitere 12 Stunden
stehen. Nach dieser Zeit fiillt man ihn in kleine Flaschen und
gieBt ihn durch einen mit Filtrierpapier ausgelegten Trichter,
so daf er vollstindig klar ist. Die Flaschen werden gut ver-
korkt, versiegelt und im Keller aufbewahrt. Diese Frucht-
sifte halten sich unbegrenzt lange, Aus dem Riickstand lassen
sich Marmeladen herstellen, und zwar ist es gut, zwei ver-
schiedene Fruchtarten miteinander zu mengen. Man erhilt
cine wvorziiglich haltbare Mischmarmelade.

: Hagebuttenkompott.

Die mdglichst groBen, noch festen Friichte der wilden
Rose werden von Kelch und Stiel befreit, in” die Hilite ge-
teilt, von den Kernen und Haaren gereinigt und dann ge-
waschen. Die. abgetropiten Friichte fiillt man fest in Glis-
chen ein und gieBt eine gekochte Losung von 1 halben Liter
Wasser und 1 viertel Kilogramm Zucker dariiber. Man steri-
lisiert durch 20 Minuten bei 90 Grad oder stellt, falls ge-
wohnliche Einsiedegliser Verwendung finden, diese fiir
15 Minuten in den Dunst.

Hagebuttenmdrmelade.

Die reifen, aber- noch festen Hagebutten werden hal-
biert, sorgsam von Kelch, Haaren und Kernen befreit und
zur weiteren Reinigung von den Hirchen gewaschen. Dann
werden sie in einem Topfe, knapp mit Wasser bedeckt, zer-
kocht. Danach treibt man sie durch einen Blechdurchschlag
und kocht das Mark mit ganzem Zimt, Nelken und Zucker
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(12 Dekagramm auf 1 Kilogramm entkernte Hagebutten)
dick ein. Man fiillt es sogleich in Glidser und sterilisiert durch
10 Minuten bei 90 Grad. Kocht man die Marmelade sehr
stark ein, so kann man das Sterilisieren sparen; man fiillt
sie in Gliser, verbindet ‘diese und bewahrt sie auf. Sie hilt
sich auch auf diese Art jahrelang; da sie stark eintrocknet,
muB sie vor Gebrauch mit Wasser aufgekocht werden.

Getrocknete Hagebutten.

Die groBen, linglich runden Beeren werden vor der
Vollreife gepiliickt. Man schneidet unten die Stiele, oben
die Kelche ab, teilt jede Hagebutte in der Mitte ausein-
ander, kratzt die Kerne aus und briiht sie mit kochendem
Wasser ab. Dann auf Siebe oder Dérren zum Trocknen,

Heidelbeeren als Brotaufstrich.

5 Liter Heidelbeeren, 1 Kilogramm Zucker, 1 halbes
Dekagramm Zimt, 1 halben Liter Essig. Die Beeren werden
ausgelesen, gewaschen und auf ein Sieb zum Abtropfen ge-
legt. Den Essig setzt man mit Zucker und Zimt auf das
Feuer, gibt dann die Beeren hinein und 1iBt das Ganze
ziemlich dick einkochen. Man fiillt die Heidelbeeren in

" Bteintopie.
Heidelbeeren anderer Art.

Die Heidelbeeren werden, nachdem sie gewaschen sind,
in eine irdene Kasserolle gegeben und unter jeweiligem Um-
rithren weichgekocht. Nun gieBt man sie mit einem Loffel
in gut gewaschene und getrocknete Flaschen und fiillt diese
so voll, daB drei Finger vom Rande iibrig bleiben. Dann gibt
man 2 Kaffeeloffel starken Rum, Kognak oder Arrak dar-
iiber, verkorkt die Flaschen gut und bewahrt sie stehend an
kithlem Orte auf. Diese Art der Konservierung ist fiir
Heidelbeeren sehr empfehlenswert. Sie halten sich so un-
begrenzt lange. Bei Verwendung werden sie mit Zucker
oder Saccharin gesiiBt und eventuell mit etwas Wasser oder
rotem Wein verdiinnt.

Heidelbeeren in Dunsi.

Recht reife Heidelbeeren werden geklaubt und in
Flaschen gegeben. Fiir je 1 Kilogramm Heidelbeeren rechnet
man 15 Dekagramm Zucker. Er wird mit je 1 viertel Liter
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Wasser aufgekocht und iiber die Heidelbeeren gegében
Dann werden die Flaschen verkorkt und eme halbe Stunde
im Dunst gekocht.

Heidelbeeren in Essig eingekocht.

1 Literr Weinessig und 1 viertel Kilogramm Zucker
werden aufgekocht und die gewaschenen Heidelbeeren zum
cinmaligen Aufwallen hineingetan. Man schiittet dann die
Beeren auf ein Haarsieb, kocht unter Abschiumen den Sait
dick ein. kocht die Beeren nochmals darin auf und fiillt sie
in Gliser, die, erkaltet, mit dPergamentpapier. verbunden
werden.

Heidelbeeren in Flaschen.

Die gut verlesenen und gewaschenen Beeren 1538t man
auf Sieben moglichst gut abtropfen. fiillt sie in Flaschen
und kocht sie offen im Wasserbade 10 Minuten lang. Nach
dieser Zeit dreht man den Kork fest ein und kocht durch
weitere 5 Minuten. Hierauf werden die Flaschen dem Wasser
entnommen. an einem zugfreien Ort auskiihlen gelassen und
im Keller stehend aufbewahrt. Die Beeren sind sehr haltbar
und kénnen zu Kuchen oder. mit Zucker oder Saccharin ver-
siift, als Kompott verwendet werden.

Heidelbeergelee.

Die Beeren werden ausevesucht und ungewaschen in
einem Kessel so lange =ekocht, bis Saft und Frucht gleich
cind. Dann wird die Masse anf ein Haarsieb geschiittet.
Mit 1 viertel Kiloeramm Zucker wird der Saft rasch zu
Gelee gekocht. heiB in Gliser gefiillt und. erkaltet. zuee-
Lunden. Der Riickstand der Beeren kann zu Mus verwendet
werden.

Heidelbeermus.

1 Kilogramm ansgelesene Beeren werden mit 20 Gramm
Zucker in einem Kessel bei raschem Feuer unter .Riihren
zum Sieden gebracht, in Steintipfe gefiillt und, erkaltet, zu-
gebunden. Das Mus wird als Mehlspeisfiille beniitzt.

Heidelbeeren zu trocknen.
Die Beeren werden auf starkem Papier in durmer Lage
ausgebreitet und an der Sonne langsam getrocknet, was
ungefithr 8 Tage dauert. Die gut getrockneten Beeren wer-



den dann auf lauwarmem Herde fertiggedorrt und in Or-
gantinsdckchen aufbewahrt.

Heidelbeerwein.

Ausgesuchte und gewaschene Heidelbeeren werden zer-
driickt. Nun fiigt man zu je 1 Liter Beeren 1 halben Liter
Wasser hinzu und_ldBt dies durch sieben Tage im Kiihlen
stehen. Dann wird der Saft leicht durchgepreft und auf
1 Liter Saft 280 Gramm feingestoBener Zucker dazugemengt.
Tn einem kleinen FaB oder Steinkrug wird der- Saft zum
filiren an einen kiihlen Ort %estellt und zu je 1 Liter ge-
siiBtem Saft 1 halber Liter Rotwein gegossen. Das FiBchen
fiillt man nur so weit, daB man den Saft mit dem Finger
kaum erreichen kann und gibt den Spund nur leicht darauf.
Nachdem die Girung voriiber ist, was man daran erkennt,
daB kein Sieden mehr horbar ist, wird der Wein in Flaschen
gefiillt, die man verkorkt. Der Riickstand der Beeren kann
zu Mus verwendet werden,

Heidelbeeren ohne Zucker.

Recht reife Heidelbeeren werden gewaschen und auf
ein Sieb zum Trocknen gelegt. Dann fiillt man sie in Flaschen,
die man gut verkorkt und fiir 45 Minuten in den Dunst stellt.
Dann liBt man sie im zugedeckten Topfe vollstindig aus-
kiithlen. Nun nimmt man die Flaschen heraus: sollten die
Friichte sehr zusammengefallen sein, so muB man die
Flaschen entkorken und den Inhalt der einen dazu verwen-
den, die anderen nachzufiillen, Dann werden sie abermals
gut zugekorkt, versiegelt und an kiihlem Orte aufbewahrt.

Holunderbeerensatt. :

Man zerquetscht am besten die rohen Beeren in einer
Fruchtpresse; hat man eine solche iedoch nicht zur Ver-
fiigung, so zerkocht man die abgepiliickten Beeren ohne
Wasserzusatz und driickt sie leicht durch ein grobes Tuch.
Den erhaltenen Saft fiillt man in Flaschen und sterilisiert
durch 10 Minuten bei 90 Grad. Man kann ihn auch im Topfe
aufkochen und, abgeschiumt, noch heiB in warmgestellte
Flaschen fiillen, welche man verkorkt und verpecht und
relciht kiihl aufbewahrt. Den Saft kann man bei Gebrauch
siiBen. :
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Dérren von Holler.

Das Dprren des Hollers, den man fast kostenlos be-
kommen kann, ist vielen Frauen gar nicht bekannt. Bei den
hohen Obstpreisen sollte es jedoch mehr angewendet werden.
Die tiefschwarzen, vélliz reifen Beeren (braune schmecken
bitter!) werden aber nicht von den Dolden gezupit, sondern,
um Saftverlust zu vermeiden, in Dolden auf Papier ge-
breitet und an staubireiem Orte getrocknet. Man bewahrt
sie entweder in Sickchen hingend oder in Biichsen auf.
Im Winter gibt dieser getrocknete Holler ein gutes und
gesundes Kompott. Nachdem man die Beeren in lamem
Wasser mehrmals gewaschen hat, gibt man frisches Wasser
dariiber, nur soviel, daB die Beeren schwellen konnen. setzt
sie am ndchsten Tag mit Milch und Zucker aufs Feuer, gibt
vor dem Garwerden ctwas Mehl, in Milch klar gequirlt,
daran und kocht das Kompott fertiz. Wesentlich verfeinert
wird es, wenn man siiB eingelegte Pflaumen und Birnen —
es brauchen nicht viele zu sein — noch eine kurze Zeit mit-
kochen ladBt.

< Kirschen in Flaschen.

Die Kirschen werden auf einen Dimpfer gegeben und
so lange gedampft, bis sic zusammenfallen. Dann gibt man
sie in trockene heiBe Flaschen, die man gut verstopft. und
sterilisiert sie.

Powidl aus Kirschen,

. Die Kirschen werden entkernt und in einer irdenen
Kasserolle 2 Stunden lang bei gutem Feuer unter stindigem
Rithren gekocht, um das Wasser zu raschem Verdunsten
zu bringen. Dann zieht man das Gefif an den Rand und
kocht iiber langsamem Feuer, wieder wunter stindigem
Riihren, die Masse zu einem dicken Brei ein. Kurz vor dem
Fertigkochen fiigt man geriebene Orangen- oder Zitronen-
schale, gestoBenen Zimt und einige Nelken hinzu. Die Masse,
welche so dick sein muB, daB sie sich nur mehr schwer
rilhren 14Bt, streicht man warm in dreifingerhoher Schicht
auf flache Schiisseln auf und stiirzt sie nach dem Festwerden
auf Pergamentpapier. Man deckt sie leicht zu und bewahrt
sie an _luftigem Orte auf. Aus 10 Kilogramm Kirschen er-
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zielt man 2% Kilogramm feste Schneid-Powidl. die. wenn
gut ausgereifte Friichte verwendet wurden, belm Gebrauch
nicht mehr gesiiBt werden muB.

Kirschen im Steintopf.

Kirschen werden entstielt und in einen Steintopf. der
dann mit Pergament verbunden wird, fest eingefiillt. Man
stellt den Topf in einen zweiten, welcher mit kaltem Wasser
gefiillt ist, gibt die beiden GefiBe in die Rohre und liBt sie
eine Stunde, vom Moment des Kochens an gerechnet, dar-
innen. Man bewahrt die so eingelegten Kirschen an einem
kiihlen Orte auf.

Kirschen zu trocknen.

Zum Trocknen eignen sich am besten die Herz- und
Knorpelkirschen, doch lassen sich mit Ausnahme der gelben
Wasserkirschen auch alle anderen Kirschensorten trocknen.
Um Saftverluste zu vermeiden, entfernt man die Stiele
nicht. Die Kirschen werden in diinner Lage auf die Hiirde
oder auf ein Backblech gelegt und im lauwarmen Ofen
langsam getrocknet. Wenn die Kirschen trocken und ziahe
sind, entiernt man die Stiele, fiilllt sie in Organtinsickchen
und bewahrt sie hidngend an trockenem Orte auf. Die
Kirschen miissen ofter durchgesehen und die Maden daraus
entfernt werden. Auch an der heiBen Sonne lassen sich
sehr reife Kirschen gut trocknen.

Kernelkirschen (Dirndin) in Flaschen.

Die wildwachsenden Kornelkirschen, die. in manchen
Gegenden sehr héufig vorkommen, haben seit ijeher zum
feinsten Dunstobst gezihlt. Wer die Kornelkirschen selbst
pfliicken kann, tut gut daran, sie nach dem Reifegrad zu
sortieren, denn es ist ein bedeutender Unterschied zwischen
der voll ausgereiften, dunkelroten Frucht und den nur grell-
rot gefirbien Beeren. Diese firben sich iibrigens nach
einigen Tagen im Lagern noch nach. Zur Verwendung wer-
den die Beeren gewaschen und auf einem Durchschlag gut
abtropfen gelassen. Dann fiillt man sie in peinlich sauber ge-
reinigte Flaschen und stellt diese offen in den Dunsttopi,
wo man sie, vom Siedepunkt an gerechnet, 15 Minuten lang
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beléBt. Nach dieser Zeit wird ein in eine Losung von benzoe-
saurem Natron getrinkter Leinenlappen iiber die Flaschen-
offnung gelegt und ein atisgekochter Kork fest mit dem
Lippchen eingetrieben. Nun kocht man noch 5 Minuten
lang weiter. Sind die Friichte sehr reif, nimmt man die
Flaschen nach den 20 Minuten heraus, andernfalls 4Bt
man ;1-& im Wasser erkalten.
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Kornelklrschenmarmclade.

Méglichst reife Beeren werden gewaschen und in einem
breiten GefidB, knapp mit Wasser bedeckt, vollkommen zer-
kocht. Dann treibt man die Masse durch eineni groben Durch-
schlag, damit die grofen Kerne zuriickbleiben, und kocht das
Mark in einer weiten Kasserolle rasch dick ein. Man kann
nun aufgelostes Saccharin gut durchriihren oder den Siifl-
stoff spiiter, bei Gebrauch. zusetzen. Wer iiber Zucker ver-
fiigt, kocht ihn in der passierten Masse gleich mit.

Marillen im Dunst.

arte Marillen werden in der Mitte auseinander ge-
schnitten und fiir einige Minuten auf einem Siebe iiber Dunst
gegeben, damit sich die Schale leicht 16st. Dann schidlt man
sie und schichtet sie schon in Gliser ein. Nun nimmt man
zu je 1 Kilogramm Marillen 20 Dekagramm Zucker. kocht
ihn mit einem Liter Wasser zu kurzem Faden und gieBt
ihn iiber die Marillen. Man verbindet die Gliser luftdicht
und kocht sie 1 Stunde lang im Dunst.

Mariflen in Essig.

Zu je 5 Kilogramm Marillen nimmt man 2 Kilogramm
Zucker, 1 Liter Weinessig, 1 Dekagramm Zimt. etwas
Nelken, 1 Gramm auigelostes benzoesaures Natron. Der
Zucker wird im Essig, den man eventuell verdiinnt, zu
kurzem Faden gesponnen. Die Marillen, welche nicht ganz
reif sein diirfen, werden geschilt, entkernt und fiir einen
Augenblick in den gekochten Zucker gelegt. Sie werden mit
dem Schaumliffel sofort wieder herausgenommen, auf ein
Sieb zum Abtropien gegeben und schén in die Gliser ge-
schichtet: die Gewiirznelken werden dazwischen gegeben.
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Nun glbt man das benzoesauré Natron zum Essig, laBt iln
einmal aufkochen und gieBt ihn nach dem Erkalten ither die
Marillen. Die Gliser bleiben offen zwei Tage lang stehen,
dann gieBt man den Essig wieder ab, kocht ihn nochmals
.iau?.d g;}bt ihn nochmals dariiber und verbindet die Gldser
uftdicht. 3 s

Marillenjam.

Recht reife Marillen werden gut abgewischt und nur
dann geschilt, wenn sie fleckig sind. Die Marillen werden
entkernt, mit sehr wenig Wasserzusatz auf dem nicht zu
heiBen Herde langsam erhitzt, so daB der Sait sich langsam
bildet. Dann mengt man auf 1 Kilogramm rohes Obst
30 Dekagramm Zucker und 1 Gramm benzoesaures Natron
ein und kocht das Ganze zu Marmeladendicke. Man fiillt das
Jam in Gliser, die man durch einige Tage offen stehen lABt
und dann erst verbindet.

Marillen mit Karotten.

Karotten werden sehr gut geputzt, diber Nacht im
Wasser liegen gelassen, dann gekocht und durch ein Sieb
gestrichen. Recht reife Marillen schiilt man und schichtet
sie in einen Porzellantopf, wobei man zwischen die ein-
zelnen Lagen Zucker streut; so liBt man sie iiber Nacht im
Keller stehen. Nun gibt man Karotten und Marillen in ein
Gefidl und kocht beide zusammen zu Marmeladendicke ein.
Man fiillt die Marmelade in Einsiedegliser, die man einige
Tage lang oifen stehen 14Bt und dann erst verbindet.

' Passierte Marillen.

Recht reife Marillen werden ‘ohne Zusatz von Wasser
aufgekocht. Wenn sie véllig weich sind, werden sie durch
ein Haarsieb gedriickt und dann gewogen. Man nimmt zu
1 Kilogramm 1 Gramm benzoesaures Natron und ein vierte!
Kilogramm Zucker. Man kocht die Marmelade mit dem
Zucker ein und versucht auf einem kleinen Tellerchen. ob
sie beim Erkalten schon fest genug ist, das heiBt. ob sie
" stockt, andernfalls kocht man sie noch welter und fillt
sie dann heiB in Gliser. Das Natron wird gleichzeitig mit
dem Zucker gugesetzt und muB ebenfalls mitkochen.
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Unpasslerte Marillen.

Die Marillen werden geschilt, die Kerne herausge-
rnommen und die Frucht gewogen. Man nimmt ein Viertel
des Gewichtes fein gestoBenen Hutzucker und gibt in eine
irdene Kasserolle eine Lage Marillen, dariiber eine Lage ge-
stoBenen Zucker (niemals Staubzucker oder Wiirfelzucker)
u. §. w., wonach man beides zusammen 24 Stunden lang an
einem kilhlen Orte (im Eiskasten oder Keller) stehen liBt.
Nachher gibt man die Kasserolle mit der Fruchtmischung
auf den Herd und kocht unter fortgesetztem Riihren .bis
zu Marmeladendicke ein. Man fiillt die Marmelade henB in
die Gliser.

Marillenmarmelade ohne Zucker.

Sehr reife Marillen werden entkernt und mit etwas
Wasser zugesetzt. Zu 1 Kilogramm Marillen gibt man eine
Messerspitze Weinsteinsiure und 10 abgehiutete Kerne der
Marillen. Man kocht sie ein, bis sie dick sind, fiillt die Mar-
melade in Qliser, die man luftdicht verbindet, und steri-
lisiert sie durch 20 Minuten im Dunst.

Gemischte Marmelade.

Aepfel von beliebiger Sorte werden gereinigt und unge-
schilt in Wasser weichgekocht. Das Kochen von Aepfeln im=.
der Schale ist deshalb vorteilhaft, weil das Aroma der
meisten Aepfel in der Schale liegt. Reife Birnen werden ge-
schilt und ebenfalls in Wasser weichgekocht. Nun driickt
man beide Fruchtmassen durch ein Sieb und vermengt sie
mit etwas Himbeer- oder Ribiselmark und zirka ein Drittel
des Obstzewichtes Zucker. Die Zuckermenge 148t sich bei
einem derartig gemachten Kompott nicht genau bestimmen,
weil der Gehalt an SiiBigkeit, sowohl bei Aepfeln als auch
bei Birnen, schr schwankend ist. Man siiBt diese Marmelade
zut nach Geschmack und ldBt sie dick einkochen.

Melonen in Essig. y
Melonen werden geschéilt, entkernt, in schione Stiicke
geschnitten und in Gliser eingeschichtet. Nun kocht man
Weinessig, den man eventuell etwas verdiinnt, unter Zu-
gabe von Ingwer, Muskat, Nelken und Vanille auf, gibt zu
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je 1 Liter 10 Dekagramm Zucker und gieBt dies erkaltet
iiber die Friichte. Man verbindet die Gliser und kocht sie
30 Minuten lang im Dunst.

Melonen in Dunst.

Melonen werden der Linge nach geschnitten, Saft und
Kerne entfernt und gleichmiBig nudelig geschnitten. und
einen Augenblick in heiBes Wasser gegeben. Nun kocht man.
zu je 1 Kilogramm Frucht 30 Dckagramm Zucker. 1.achtel -
Liter Essig und 1 Liter Wasser, gibt die Melonenschnitten
einmal hinein, 1iBt sie aufwallen, fiillt sie in Glédser, gielit
den erkalteten Essig mit Zucker dariiber, schiittet ihn den
nichsten Tag ab, gieBt ihn nochmals dariiber und wieder-
holt dieses Verfahren dreimal. Dann verbindet man das
Glas und verschlieBt es luftdicht.

Melonenmarmelade.

Man nimmt recht reife Melonen, schiilt sie ab, schneidet
sie in Wiirfel und bestreut sie mit Zucker, liBt sie iiber Nacht
stehen, den niichsten Tag kocht man sie unter fortgesetztem
Riihren zu Marmeladendicke ein und fiil't sie in Gléser.

SRR Pikante Melonen.

Melonen werden geschilt, in siedendem Wasser zum
Aufwallen gebracht und dann zum Abtropfen auf ein Sieb
gelegt. Zu je 1 Kilogramm roh gewogener Frucht nimmt
man 40 Dekagramm Zucker, kocht das Ganze mit 1 achtel
Liter Weinessig und 1 viertel Liter Wasser zu kleinem
- Faden und schiittet diese Mischung heil iiber die in einer
Porzellanschiissel vorbereiteten Melonen. Am niichsten Tag
gieBt man den Zucker ab, kocht ihn neuerdings dick ein uni
gieBt ihn wieder iiber die Frucht. Dieses Verfahren wird
noch an drei bis vier Tagen wiederholt. Dann fiillt man dic
in Stiicke geschnittenen Melonen in QGléser, schiittet den
dick eingekochten Zucker dariiber, verbindet die QGliser
luftdicht und 1iBt sie eine halbe Stunde lang im Dunst kochen.
Sehr hiibsch sieht die Wassermelone in dieser Zubereitung
aus, weil ihre Rotfiarbung sehr wirkungsvoll ist. Man kann
aber auch jede beliebige andere Melone so einlegen.
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Melonen mit Zucker.

Die Melone wird geschiilt, in gleichmiiBige Stiicke ge-
schnitten und 24 Stunden lang in Weinessig liegen gelassen.
Dann fiigt man zum Essig auf je 1 Kilogramm Melone 30
Dekagramm Zucker, Zitronenschale oder, in Ermanglung
derselben, eine Spur Zitronensiure, etwas Zimt, Vanille
oder Vanillin und eventuell etwas Ingwer hinzu. In den so
gewiirzten Essig legt man die“Melonen nochmals ein. liBt
auflcochen und fiillt sie in Gliser. Am nichsten Tage gieBt
man den Essig ab, kocht ihn noch einmal, gieBt ihn wieder
iiber die Melonen und wiederholt dieses Verfahren nach ie
24 Stunden dreimal. Dann verbindet man die Gliser luft-
dicht und sterilisiert sie durch 20 Minuten.

Mirabellen in Flaschen.

Die Friichte diirfen nicht zu reif sein und sollen mog-
lichst alle den gleichen Reifegrad haben. Sie werden-in ziem-
lich weithalsige Flaschen gefiillt und fest zusammenge-
schiittelt. Man verkocht und sterilisiert durch 20 Minuten

bei 80 Grad.
Obstbutter.

Sehr gern wird die Hausfrau auch Aepfel oder Birnen
zur Herstellung von Obstlatwerge oder Obstbutter ver-
wenden. Die Friichte werden zu diesem Zwecke gekocht,
passiert und moglichst mit einem, kleinen Zuckerzusatz so
dick eingekocht, bis das Obst in erkaltetem-Zustande (um
die rechte Zeit festzustellen, nimmt man eine kleine Probe
auf den Teller) schneidedick ist. Hat man keinen Zucker
zur Verfiigung, muB man ein Konservierungsmittel zusetzen.
Das Kochen erfordert allerdings sehr lange Zeit, doch muf
es nicht auf einmal geschehen, sondern kann in Absiitzen,
an mehreren Tagen vollendet werden. Man kann dem Obst
auch das Mark von Kiirbissen oder Paradeis beimengen.

Preiselbeeren gewohnlicher Art.

Die Preiselbeeren werden gut ausgelesen, in einen
Steintopf gegeben und gekocht, bis sich Saft bildet. Dann
werden sie weitergekocht, bis sie 'weich sind und der Saft
dicklich geworden ist. Man f{iillt sie noch heiB in vorge-
wiirmte Steinguttépfe oder Flaschen, die man sogleich nach
dem Fiillen verbindet und verkorkt.
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Preiselbeeren mit Birnen,

Man nimmt das halbe Quantum Preiselbeeren, das halbe
Birnen und zu je 1 Kilo Frucht 30 Dekagramm Zucker,
1 Stange Zimt und etwas Vanillin. Die Preiselbeeren werden
geklaubt und fiir sich allein gekocht. Die Birnen werden ge-
schilt, gewaschen, vom Kerngehiuse befreit und weich-
gekocht, bis sie vollstindig zerfallen. Dann gibt man Preisel-
beeren, Zucker und Gewiirz dazu und kocht dies alles so
lange weiter, bis  es eine einheitliche dicke Masse bildet.
Diese Mischung eignet sich sehr gut als Brotaufstrich.

Preiselbeeren im Dunst.

Schoén ausgesuchte Preiselbeeren werden ziemlich fest
in Gliser eingefiillt, jedoch nicht ganz bis Zum Rande, dann
gieBt man gesponnenen Zucker dariiber. Man verbindet mit
Pergamentpapier und stellt die Gldser fiir 15 Minuten in
den Dunst. Die so konservierten Beeren sind besonders
w0hlschmeckend und haltbar.

Preiselbeeren in Flaschen.

Die geklaubten Preiselbeeren werden erst ein wenig
geddmpft, dann in Flaschen gefilllt. Diese setzt man in
kaltem Wasser aufs Feuer und erwirmt sie langsam. Vom
Augenblicke des Kochens an bleiben sie noch 20 Minuten
darinnen. Die Flaschen werden gut abgewischt, versiegelt
und anfrechtstehend an kiihlem Orte aufbewahrt.

Preiselbeergelee.
Die Preiselbeeren werden gekocht und durch einen

Saftbeutel gegossen. Den Saft setzt man auf den Herd und
. fugt zu 1 Liter 1 viertel Kilogramm Zucker hinzu. Dies
liBt man einkochen, bis das Gelee ganz fest ist. Man filllt es
in kleine Gliser, die man nach dem Erkalten verbindet, Man
verwendet das Gelee als Tortenaufputz; zu diesem Zwecke
wird es gestiirzt, in diinne Blitter geschnitten und zu
kleinen Formen ausgestochen, Der Riickstand der Preisel-
beeren wird dann als Zusatz beliebiger Marmelade beige-
mengt oder auch extra eingekocht.
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Preiselbeeren mit Saccharin.

Die Beeren werden ohne Wasserzusatz mit etwas Zimt-
rinde, einigen QGewiirznelken und Orangenschale weich-
gekocht. Nun werden sie mit in etwas Rum aufgelostem
Saccharin (auf 2 Kilogramm Beeren 12 Tabletten) vermengt,
in -weithalsige Flaschen gefiillt, die man verkorkt und durch
10: Minuten bei 70 Grad sterilisiert. Auch ohne das Sterili-
sieren sind die in Flaschen gefiillten Preiselbeeren mehrcre
Monate lang haltbar,

OQuittenkiise.

Man reibt Quitten recht rein ab, schneidet sie in Stiicke
und kocht sie in Wasser weich. Dann legt man sie auf ein
Sieb, damit sie ablaufen, schilt sie und reibt sie durch ein
Sieb. Das Passierte wird gewogen, die gleiche Menge ge-
stoBener Zucker kommt hinzu und das Ganze auf nicht zu
starkem Feuer bei immerwiihrendem Rilhren gekocht. Wenn
die Masse anfingt, sich vom Kessel abzulosen und beim
DurchstoSen mit dem Loffel nicht schnell wieder zusammen-
ilieBt, ist das Kochen beendigt. Kurz vorher, ehe die Masse
gut kocht, gibt man gestoBenen Zimt und Nelken nebst fein-
geriebenem Zitronat hinein. Der Quittenkise wird in be=
liebige Blechformen gefiillt, recht glatt gestrichen und einen
Tag lang an einem warmen Orte stehen gelassen. Num
nimmt man es aus den Formen, legt es auf Bleche, stellt es
noch ein paar Stunden warm und bewahrt es gwischen reinea
Pergamentbogen auf.

Rhabarber in Flaschen.

Der Rhabarber wird in kurze Stiickchen geschnitten,
gewaschen und nur mit dem Wasser, das daran hiingen
bleibt, angesetzt und etwa 10 Minuten lang gekocht. Dann
wird er. sofort in die soeben heiB ausgespiilten enghalsigen
Flaschen gefiillt, welche sogleich verschlossen werden.,

Rhabarber als Kompott.

Man schneidet den Rhabarber in Stiicke, die man, wm
die schirfste Sdure zu mildern, mit siedendem Wasser iiber-
briiht. Abgekiihlt und abgetropft, wird er in die Glidser
gegeben und mit starker Zuckerldsung (1 Kilogramm auf
1 Liter Wasser) iibergossen. Er kann aber auch ohiie Zucker
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sterilisiert und.erst beim Gebrauch mit Zucker oder Saccharin
gesiiBt werden. Die Sterilisationszeit ist 25 bis 30 Minuten
bei 80 Grad Celsius. Eine zweite Sterilisation wie bei den
Gemiisen ist nicht notig,

Rhabarber-Marmelade.

Diese kann mit, aber auch ohne Zucker eingekocht
werden. Der Rhabarber wird klein geschnitten, gewaschen
und gebriiht, dann ohne Wasser aufs Feuer gebracht. Unter
stetem Riihren zerkocht er bald; man lifit das Wasser, das
sich bildet, noch etwas einkochen und wiegt dann die Masse.
die man durch ein groBes, rauhes Sieb treibt, ab, Da Rha-
barber selbst nach dem Briihen noch sehr viel Sidure hat,
so ist ein Zusatz von 30 bis 40 Dekagramm Zucker auf ein
halbes Kilogramm notwendig. Auf 2 bis 3 Kilogramm Frucht
fiigt man noch die abgeriebene Schale einer Zitrone dazu.
Will man die Marmelade sterilisieren, was das beste ist, so
kocht man sie nur so weit ein, bis sie sich zu einem leichten
Brei verdickt, fiillt sie dann in die Glidser und sterilisiert sie
bei 80 Grad Celsius 20 Minuten lang. - Will man sie aber
in offene GefiBe fiillen, dann muB sie 'stirker eingekocht
werden, bis sie schwer vom Lofiel fillt und die Masse sich,
wenn man mit dem Léifel iiber den Boden des Kessels
streicht, nur langsam wieder schlieBt. Sie muBl dann ganz
heil eingefiillt werden und bis zum vdélligen Erkalten stehen
bleiben, wodurch sich eine stumpfe Haut auf der Oberiliche
bildet.” Frst dann werden die Gliser verschlossen. Will
man keinen Zucker nehmen, so mu man als konservierendes
Mittel benzoesaures Natron hinzufiigen. Dieses wird in
heilem Wasser aufgelést und in die fertige, aber noch warme
Marmelade eingeriihrt. Man verwendet 12 Gramm auf
1 Kilogramm -Frucht. In diesem Falle geniigt ein einfacher
Verschluf mit Pergamentpapier. Die so bereitete Marme-
lad® muB vor Gebrauch entsprechend gesiiBt werden.

Rhabarbersait.

5 Kilogramm geschilte Rhabarberstengel zerquetscht
man in einem PorzellangeiiB mit einem hélzernen Schlegel
Nun gieBt man 3 Liter Wasser dariiber und liBt das Ganze
drei Tage lang im Kelier stehen. Nach dieser Zeit preBt man
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den Sait durch ein Tuch, setzt ihm, um die starke Siure zZu
beheben, Saccharin zu, fiillt ihn in Flaschen und sterilisiert
ihn eine Stunde lang. Aui 1 Liter Saft nimmt man knapp ein
halbes. Gramm Saccharin.

Rhabarberwein. :

Je 1 Liter Rhabarbersaft setzt man ein viertel Kilo-
gramm Zucker zu und 14Bt ihn acht Tage lang giren.
Nach dieser Zeit fiillt man ihn in Flaschen und bewahrt ihn
im Keller auf. Nach einem Vierteliahr ist der Wein triik-

fahig.
Ribisel-Mischmarmelade,

Die abgestreiften Ribiseln werden gewaschen, zum Ab-
tropfen gegeben, dann zerkocht und passiert. Nun schiilt
‘man Goldriiben (1 halbes Kilogramm auf 1 Kilogramm
Ribiseln) recht sauber, schneidet sie in Scheiben, kocht sie,
knapp mit Wasser bedeckt, weich und treibt sie ohne
Fliissigkeit durch ein Sieb. Die passierten Ribiseln kochi
man in weitem GefdB rasch dicklich und gibt dann erst die
gelben Riiben dazu. ‘Man liBt beides noch eine Weile zu-
sammen kochen und mischt auf 1 Kilogramm Marmelade
1 Gramm benzoesaures Natron gut darunter. Man fiillt die
Marmelade in gut gereinigte Gliser und verbindet nach dem

Erkalten. e j i L2
; Schlehen.

Moglichst groBe, vom Reif getrofiene Schlehen werden
gepfliickt und in groBer Kasserolle, mit kaltem Wasser be-
deckt, langsam zum Kochen gebracht. Gleichzeitig kocht
man 1 halben Liter Weinessig mit 40 Dekagramm Zucker,
Gewiirznelken und Zimt gut auf, seiht ihn durch und
liBt ihn auskiihblen. Die bis zum Kochen gebrachten
Schlehen werden aus dem Wasser genommen und gut ab-
getropft in Glidser gefiillt. Man iibergieBt sie mit der Fssig-
losung, verschlieBt die Gliser gut und sterilisiert durch
10 Minuten bei 90 Grad. i

Senibirnen.

:’iKilogramm kleine, feste Birnen werdé’n geschiilt, von
den Stielen befreit und in mit Essig leicht gesiuertes Wasser
gelegt. GroBere Birnen halbiert man und entfernt das
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“Kernhaus. Nun kocht man 1 Liter guten Essig mit einem
viertel Kilogramm Zucker und einigen Gewlirznelken auf.
Man legt die abgetropften Birnen (nicht zu viele auf einmal)
hinein, kocht sie langsam glasig und fiillt sie in Glédser ein.
Wenn alle Birnen gekocht sind, vermengt man den gekochten
Saft mit 1 achtel Liter siiBen Senf und giefit dies {iber
die Birnen in die Gliser. Kiihl gestellt, k8nnen sie vom
achten Tage an gegessen werden.

Stachelbeeren in Flaschen.

Zy dieser Konservierungsart eignen sich vor allem griine
Stachelbeersorten, die auch am besten dle Farbe behalten:
sie miissen noch vollkommen fest und erst am Beginn der
Reife sein. Die Becren werden von den eingetrockneten
Bliitenresten gereinigt und mit einem Tuche abgerieben.
Dann fiillt man sie mdglichst dicht in Flaschen ein und sterili-
siert sie durch ungefihr 12 Minuten, d. h. so lange, bis die
Beeren in den Flaschen zusammengesunken sind. Dann filllt
man die Flaschen mit kochendem Wasser voll, kocht noch-
mals 5 Minuten lang, verkorkt sie noch im Topfe und IiBt
sie in diesem auskfihlen. Die so konservierten Stachelbeeren
sind lange haltbar und haben sehr guten Geschmack: vor dem
Gebrauch kocht. man den Saft mit Zucker und Zitronenschale
auf und 148t sie 10 Minuten lang darin ziehen.

Weichseln in Essig.

Die Stiele von schénen, festen Weichseln. werden zur
Hilfte abgeschnitten; nun gibt man die Friichte in einen
irdenen Topf und gieBt verdiinnten, leicht gezuckerten,
kochendheiBen Essig dariiber. Nach drei Tagen gieSt man
die Flfissigkeit ab, kocht sie nochmals auf, liBt sie erkalten
und gibt sie neuerlich iiber das Obst, worauf man den Topf
verbindet. Diese Weichseln konnen zls Beilage zu Braten
gereicht oder zu gemischtem Salat verwendet werden. Der
Saft, mit Wassez verdiinnt, bildet ein erfrischendes Getrink.
Er kann auch, wenn die Weichseln bereits verwendet ‘wurden.
in Flaschen gefiillt, in Dunst gekocht und ftir den Sommer
aufbewahrt werden.
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Entkernte Welchseln in Flaschen.

Schone, gesunde, trockene Weichseln werden ab-
gewischt, von Stielen und Kernen befreit und in reine,
trockene Flaschen dicht eingefiillt. Dann staubt man eine
~ kleine Messerspitze »Einmachehilfe« darauf, verkorkt und
verpecht die Flaschen und hebt sie im kiithlen Keller stehend
anf. Diese Weichseln halten sich ein Jahr lang und lassen
sich zu Strudel, Kuchen u.s. w. verwenden.

Zwetschken in Essig.

Zu 5 Kilogramm Zwetschken nimmt man 1 Kilogramm
Zucker und 3 viértel Liter nicht zu scharfen Essig. Die
gewaschenen Pilaumen gibt man auf ein Sieb zum Abtropfen,
wischt sle trocken ab und gibt sie in den Zucker, der vorher
mit dem Essig, ferner mit Zimt und Nelken, die in ein Lein-
wandsickchen gebunden wurden, aufkochen muB. - Man legt
immer mur einen Teil der Zwetschken in den kochenden
Zucker. Sind die Zwetschken geplatzt, so nimmt man sie
herans und fiillt sie in die bereitgestellten Qliser, bis diese
voll sind. Dann gieBt man den Zucker itber die Zwetschken
und I4Bt diese acht Tage lang stehen. Der Zucker wird
dann wieder von «den Zwetschken abgegossen. Zu dem
eventuell iibrig - gebliebenen Saft dazugemengt, das Ganze
nochmals eingekocht und erkaltet wieder iiber die Frucht
gegossen. Dann verbindet man die Gliser mit Pergament
und bewahrt sie an einem kiihlen Orte auf.

Zwetschkenmarmelade.

Man 14Bt Zwetschken in kochendem Wasser, dem ein
wenig Essig beigegeben wurde, aufwallen, schilt sie, 4Bt
sie nochmals im Wasser aufkochen und driickt sie durch ein
Sieb. Dann nimmt man zu je 1 Kilogramm durchgedriickte
Zwetschken, 1 viertel Kilogramm ebenfalls durchgedriickte
Aepfel, 3 EBIdffel Rum, 1 halbes Kilogramm Zucker, ein
wenig Zitronenschale, 1 Stiickchen Zimt, 2 bis 3 Nelken
und 3 bis 5 Gewilrzkrner.- Von Vorteil ist es, wenn man
alle dlese Gewdlrze einschlieBlich der Zitronenschale In ein
Leinwandsickchen eingewickelt nur elne Stunde lang mit-
kochen l48t. Das Ganze wird zu Marmeladendicke eingekecht
und heiB in die Gliser gefillt.
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Zwetschkenmarmelade anderer Art.

Man kann diese Marmelade auch anders zubereiten.
Die Friichte werden fiir einen Augenblick in kochendes
Wasser gelegt, die Haut abgezogen und die Kerne entiernt.
Unter fortgesetztem Riihren LBt man die Friichte zirka zwei
Stunden lang kochen, wiegt nun die Masse und nimmt fiir
ie 1 Kilogramm Zwetschken 30 Dekagramm passierte Aepfel,
40 Dekagramm Zucker und 2 ERlsffel Essig. Nun kocht man
das Ganze zu Marmeladendicke ein und triufelt ein wenig
Zitronensaft  dazu. Wenn die Marmelade eine hiiRliche
Farbe hat, kann man sie mit einizgen Tropfen Breton- oder
Kermessaft anffirben.

Zwetschkenrister. ]

Gereinigte Zwetschken twerden mit etwas Wasser iiber-
gossen und in einer irdenen Kasserolle eine Stunde lahg
gekocht. Dann gibt man zu je 1 Kilogramm Frucht 20 Deka-
gramm Zucker und 2 Loffel Rum, etwas Gewiirznelken und
Zimt und kocht alles miteinander recht gut ein, fiillt es in
Cldser und verbindet diese luftdicht.

Powidl.

Zwetschken werden gewaschen, getrocknet, entkernt
und in einer irdenen Kasserolle ohne anderen Zusatz als ein
Stiickchen Zimt und 2 bis 3 Gewiirznelken durch zwei bis
drei Stunden unter jeweiligem Umriihren gekocht, Dann
gibt man zu 1 Kilogramm roh gewogener Frucht 20 Deka-
. gramm in Wasser getauchten Stiickzucker und kocht - die
Powidl, bis sie eine dicke Masse bildet. Es spielt fiir die
Qualitiit der Powidl gar keine Rolle, ob man sie in Absitzen
kocht, d. h. zu Zeiten. wenn man gerade Feuer hat, um
andere Gerichte zu bereiten.

Zwetschken gedorrt.

Die Zwetschken werden einen Augenblick in heiBles
Wasser gegeben, damit sie geschilt werden kénnen. Dann
werden- sie auseinandergeschnitten, entkernt, auf ein Sieb
gelegt, auf den miBig warmen Herd gestellt. gedorrt, bis
sie vollstindig trocken sind.
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Gedorrte Zwetschken mit Schale.

Die Zwetschken werden iiber. Dampf gestellt und ge-
diinstet, dann auf Darren zum Trocknen gegeben.

Senfzwetschken.

Man verwendet zu 5 Kilogramm Zawetschken anderthalb
Liter Essiz, 1 halbes Kilogramm Zucker, einige Nelken,
1 Stiick ganzen Zimt und 1 viertel Kilogramm Senfkérner,
welch letztere in einen Organtinsack eingeschlagen werden.
Nun avird der Essig mit dem Zucker und den Gewiirzen auf-
gekocht. Es kommt ein Teil der Zwetschken hinein, wird
einmal aufwallen gelassen und dann in einen groBen Topf
gegeben. Bis alle Zwetschken einmal auigekocht sind, wird
der kochende Essig dariibergegossen. Nach acht Tagen
wird der Essig abgeschiittet, noch einmal auigekocht. iiber
die Zwetschken gegossen und der Topf mit dem Senfbeutel
bedeckt. Dann wird der Topf gut verbunden und an kiihlem
Orte aufbewahrt, -

Gemiisespeisen.

Birenlauchspinat.

Der Spinat wird 2—3mal mit kochendem Wasser ab-
gebritht, dann kocht man ihn unter Zugabe von etwas
Speisesoda in Salzwasser weich. Sehr gut ist es. wenn man
Spinat daruntermischt. Er wird passiert und mit einer Ein-
brenn verdickt.

Brennesselspinat.

Die frischen jungen- Blitter der Brennesseln werden
mit kochendem Wasser abgebriiht, gekocht, fein gewiegt
und mit Einbrenn vermengt.

: Geliillte Gurken.

Von festen, mittelgroBen, geschilten Gurken schneidet
man_einen Deckel ab und hohlt sie dann mit einem Léifel
aus. Dann werden sie eingesalzen und liegen gelassen. Weich-
gekochte, doch méglichst trockene Rollgerste vermengt man
mit feingehacktem ' Speck, einem halben weichgekochten
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geriucherten Schweinsziingerl, gehackter. Petersilie und
einem ganzen Ei. Die Masse fiillt man in die Gurken ein und
befestigt den Deckel mit kleinen Hélzchen, Nun streicht man
eine Kasserolle mit Fett aus, legt die Gurken hinein. fiillt
mit Suppe halbvoll und diinstet die Gurken langsam weich.
Dann hebt man die «Gurken auf eine erwiirmte Schiissel,
gibt zum Saft einen EBlifel Paradeismark, staubt ihn,
schmeckt mit einem Loffel voll Rahm ab und gieBt ihn. nach-
dem er gut aufgekocht hat, iiber die Gurken.

Gedidmpite Gurken mit FEiern. ,

Etwas Zwiebel wird in Fett angerostet, in Viertel ge-
schnittene Salzgurken kommen dazu und werden mit
Wasser vergossen, mit Mehl gestaubt und gesalzen, Hier-
auf werden die Qurken gedimpit und etwas Paradeismark
hinzugefiigt. Die Gurken kommen mit der SoBe auf eine
Schiissel und werden mit hartgekochten in Scheiben ge-
schnittenen Efern belegt.

Gemiisegulasch. ¢

Mengenverhéltnis: 1 viertel Kilogramm Bohnen, ein
achtel Kilogramm Gerstel, 1 viertel Kilogramm griine Fi-
solen, 1 viertel Kilogramm Erdiipfel, einige Karotten,
1 Kohlriibe, 1 Stiick Zeller, 1 Dekagramm getrocknete Pilze.
5 Dekagramm Fett, 1 viertel Kilogramm Paradeis, 6 Deka-
gramm Mehl, 10 Dekagramm Zwiebel, etwas Paprika. Die
Bohnen und Pilze werden iiber Nacht in Wasser geweicht.
Die Erdipfel werden kleinwiirfelig, Pisolen, Karotten, Kohl-
riibe, Zeller linglich geschnitten. Alles zusammen — bis auf
die Erdéipfel — wird in Wasser weichgekocht. Die Bohnen
werden zuerst zugestellt, da sie am lingsten brauchen. dann
kommt alles anderé dazu. Zwiebel wird fein geschnitten
und in Fett angerdstet, die Erdipfel kommen dazu und wer-
den mit dem Wasser, in dem das Gemiise gekocht wurde,
vergossen und so lange gekocht, bis die Erdéipfel weich sind.
Nun kommt das Mehl dazu, die passierten Paradeis, alles
Qemfise, die gekochten (erstel, dann die ParadeissoBe und
etwas Paprika. Die ganze Speise soll nicht zu suppig sein,
sondern konsistent. Nach Bedarf muf man noch etwas Mehl
oder geriebene gekochte Erdipfel (azugeben.
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Karottengulasch.

Karotten werden geschnitten und mit den feingehackten
griinen Bldttchen in Fett gediinstet. Man staubt mit Paprika,
mengt einige wiirflig geschnittene Erddpfel und feinge-
schnittene angerostete Zwiebel hinein und staubt das Ganze
mit Mehl. Es ist gut, wenn man etwas saure Milch zusetzen

kann.
: Kohlauflaui.

Mengenverhiltnis: 1 Kilogramm Kohl, 1 viertel Kilo-
gramm Graupen, 8 Dekagramm Fett, 1 Ei, Salz und Pieifer.
Der. Kohl wird gekocht und durch die Fleischmaschine ge-
trieben. Graupen werden weichgekocht. Das Fett wird ab-
getrieben, das Ei kommt dazu, Graupen und Kohl. Salz und
Pieffer. Das Ganze kommt in eine ausgeschmierte Pfanne
und wird im Rohr gebacken.

Gefiillter Kohlkopf.

Man nimmt von einem Kohlkopf die duBersten Bliitter
und briiht sie mit Salzwasser ab. Belicbige Schwimme wer-
den geschnitten und mit etwas Zwiebel gediinstet. Nun fiillt
man die Kohlblitter mit den Schwimmen, rollt sie zu-
sammen und gibt die Rollen in eine mit Fett ausgestrichene
Pianne. Man bestreicht sie mit Fett und liBt sie diinsten.

Haferkohl.

Kohl wird klein geschnitten, abgebriiht und gekocht. in
cine Pifanne wird etwas Zwiebel gegeben, diese braun ge-
rostet, der Kohl kommt dazu, etwas Wasser, in welchem
man einen Suppenwiirfel aufgelést hat, etwas Haferflocken
oder Haferreis, und wird so lange gekocht, bis alles weich ist.

Kohlrabi mit gerosteter Lunge.

1 Kilogramm Winterkohlrabi werden geschilt, zn
diinnen Bléittern geschnitten und in reichlich Wasser weich-
gekocht. In 4 Dekagramm Fett briunt man 4 Loffeln voll
Gerstenmehl und gieBt es mit dem Sudwasser der weichge-
kochten Kohlrabi auf. Diese selbst werden fein zerstoBen,
die Einbrenn, Salz und Pfeffer dazu gegeben und weiter
gediinstet. Ein halbes Kilogramm Rindslunge wird. recht
fein gehackt, ebenso eine mittelgroBe Zwiebel und beides
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~in etwas Fett unter Umriihren briiunlich angerdstet. Man
gieft auf und ldBt ungefihr eine halbe Stunde kochen: das
Ganze wird unter die Kohlrabi verriihrt. 7

Kohlriibenstrudel.

Man macht einen Strudelteig und 148t ihn rasten. Kohl-
riiben werden geschilt, fein geschnitten. in Fett gediinstet
und stark gewiirzt. Dann rostet man Brotbrosel in Fett und
kocht griine Erbsen weich. Nun wird der Strudelteig ausge-
zogen, mit den ausgekiihlten Kohlriiben, Erbsen und Bréseln
bestreut und eingerollt. Man schneidet ihn mit dem Koch-
lofiel in Stiicke, die man in Salzwasser kocht. Nun wird Par-
mesan gerieben, mit faschiertem Selchileisch vermengt und
iiber den Strudel gestreut, der, mit zerlassenem Fett iiber-
gossen, angerichtet wird.

Geifiillte Paprika.

Die Paprika werden mit heiBem Wasser abgebriiht und
von Kolben und Samen gereinigt. Nun vermischt man etwas
Gerstel mit gehackten Schwimmen, salzt, fiillt die Paprika
mit dieser Masse halb voll und diinstet sie auf Fett unter
Zugabe von einigen Loéffeln Paradeismark weich. Man kann
die SoBe auch mit etwas Mehl stauben,

Gefiilite Paprika anderer Art.

Mengenverhiltnis: 10 Paprikaschoten, 1 viertel Kilo-
gramm MaisgrieB, 2 Dekagramm getrocknete Schwimme,
1 halbes Kilogramm Paradeis, 4 Dekagramm Fett. ein
viertel Kilogramm Erdipfel, Salz, etwas Zucker, Essig,
griine Petersilie. Der MaisgrieB wird tags vorher in einer
Pianne auf heiBer Platte unter Umriithren gerostet. dann
mit 1 halben Liter kochendem Wasser iibergossen und
stehen gelassen. Die Schwidmme werden in° Wasser einge-
weicht. Die Paprika werden am niichsten Tag mit heifem
Wasser abgebriiht, die Kolben samt dem Samen heraus-
genommen. Der MaisgrieB wird mit den Schwimmen ge-
mischt, etwas Salz und griine Petersilie dazugegeben und in
die Paprika gefiillt. In eine Pianne kommen das angegebene
- Fett und die Paprika hinein, die Erdépfel. geschilt und ge-
rieben, dazu, ferner die passierten Paradeis und Wasser
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ch Bedarf. Das Ganze wird nun entweder auf der Herd-
latte oder in der Kochkiste gediinstet, die SoBe etwas ge-
iiBt und mit Essig gespritzt.

Paradeiserdipfel.

Mengenverhiltnis: 1 Kilogramm Erdipfel. 1 viertel
iter Paradeismark, 8 Dekagramm Mehl, Salz, Erdipfel
verden gekocht, geschilt und dickbliittrig geschnitten. Mehl
wird gerostet, mit Wasser zu einem Teig verfiihrt, Para-
eismark kommt dazu. Die Erdépfel kommen hinein und
verden darin verkocht.

Gelber Riiben-Pudding.

Recht groBe gelbe Riiben werden geputzt, in Fett und
twas Salzwasser recht weich gediinstet und durch ein Sieb
edriickt, Nun macht man einen Abtrieb von 5 Dekagramm
ett und 2 Dottern, gibt einen halben Liter dieses Riiben-
reies hinein und vermengt dies mit geweichtem und aus-
edriicktem Brot, fein gewiegter Petersilie, dem Schnee der
Klar und etwas Backpulver. Diese Masse fiillt man in
leine, geschmierte Formen und 1iBt sie eine Stunde lang
m Wasserbade kochen; gestiirzt reicht man die Puddings
it einer beliebigen SoBe.

Spargelauilauf.

Ein kleiner Bund Spargel wird in sehr wenig Wasser
zekocht und abgeseiht. Zu dem Wasser fiigt man etwas Kon-
densmilch und so viel Mehl hinein, um einen dicklichen
Teig zu erzielen. Diesen riihrt man so gut ab. daB keine
Brockelchen entstehen. Man lidBt ihn erkalten, mengt, ie
nach der Menge, 1—2 Eier dazu, salzt und schligt ihn gut
ab. Eine feuersichere Form wird mit Fett ausgestrichen;
man fiillt den Spargel ein, streicht den Teig dariiber und
biickt den Auflaui im Rohr.

/ Falscher Spargel.
. Die Stengel des aufgeschossenen Kopisalates werden
zurecht geschnitten, geschabt und in einem groferen Ge-
faB in Salzwasser so lange gekocht, bis sie sich leicht zer-
driicken lassen; dann werden sie herausgenommen und ab-
tropfen gelassen. Man serviert sie mit in Butter gerdsteten
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Brotbréseln. Man kann die Stengel auch auf eine feuer-
sichere Schiissel legen, mit einer aus saurer Milch, Brot-
broseln und Zucker bereiteten SoBe iibergieBen und im Rohr
durch 10 Minuten zu Farbe backen,

Spinatschmarren.

Man macht einen Schmarrenteig von 1 halben Kilo-
gramm Mehl, aufgeloster Trockenmilch, 2 ganzen Eiern,
* Salz, etwas Pfeifer und geriebener MuskatnuBi; dann mischt
man 1 Kilogramm gekochten, passierten Spinat dazu, sprudelt
tiichtig durcheinander und riihrt zum SchluB noch 1 halbes
Pickchen Backpulver ein. In einer Bratpfanne wird Fett
heiB gemacht, der Teig fingerdick eingegossen und im Rohr
gebacken. Man kann diesen Spinatkuchen wie Schmarren
mit der Gabel zerreiBen oder in Stiicke schneiden und., mit
der unteren knusperigen Seite nach oben, heil anrichten.

Spinatschnitzel.

Etwas PolentagrieB wird iiber Nacht in Wasser ge-
weicht, am michsten Tage gekocht und mit passiertem
Spinat vermengt. Aus dieser Masse formt man Schnitzel,
die in eine feuersichere Schiissel, welche ein wenig ge-
schmiert wurde, gelegt werden. Dann schligt man 2 Eier
dariiber und liBt die Schiissel so lange im Rohr stehen. b
die Eier fest sind.

Spinatpudding.

1 Kilogramm Spinat wird gekocht, Zum Abtropfen aui
ein Sieb geschiittet und feingewiegt. 2 Dotter werden flaumig
abgetrieben, ein Stiick Brot wird in Wasser geweicht und,
ausgedriickt, mit den Dottern vermengt, der Spinat kommt
dazu, 1 enthintete Blutwurst und 2 Klar Schnee., Die
Masse wird in eine Puddingform gegeben und eine Stunde
im Wasserbad gekocht.

Vegetarischer Braten,

20 Dekagramm Bohnen werden iiber Nacht geweicht
und gekocht. 1 viertel Kilogramm Erdépiel werden g¢-
kocht, ebenso einige Karotten, etwas Spinat. Alles wird,
wenn es weich ist, durch die Maschine getrieben, Zwiebel
wird angerostet und daruntergemischt, ein Ei kommt dazu
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ind so viel Mehl, daB sich eine Kugel formen l4Bt. (Beim
Passieren muB man darauf achten, daB keine Fliissigkeit
eim Material bleibt.) Diese wird nun“in Brotbroseln gewdlzt
ind unter Zugabe von etwas Feit im Rohr gebraten.

Schwammspeisen.

Einfaches Pilzgemiise.

Die Pilze werden geputzt, geschnitten, in eine Kasse-
olle gegeben, gesalzen und im eigenen Safte gediinstet.

n macht eine lichte Einbrenne, verriihrt sie mit den
Schwimmen, gieBt mit etwas Suppe oder Wasser auf und
mengt feingehackte Petersilie oder Schnittlauch darunter,
orauf man nochmals aufkochen liBt. Eventuell kann man
uch kleingeschnittene saure Gurken in den Saft geben.

Pilzgemiise aui andere Art.

In einer Kasserolle wird etwas Feit zerlassen. Feinge-
chnittene gut gereinigte Schwimme kommen dazu. werden
vesalzen und gepfeffert und im eigenen Safte mit etwas fein-
wehackter Petersilie weichgediinstet. Man verdickt mit
Zwieback- oder Brotbréseln und gieBt mit zur Hilfte ge-
wiissertem Wein auf.

Maischwamm.

Kleine feste Pilze werden moglichst fein geschnitten
oder gehobelt. In einer Kasserolle 1iBt man 3 Dekagramm
Fett zerilieBen, 1iBt feingehackte Zwiebel hellgelb anlauien
und gibt die Schwimme hinein. Man 148t sie unzugedeckt
anrosten, gieBt mit einer halben Obertasse Wasser auf und
liBt sie weichdiinsten. Nun fiigt man gehackte Petersilie
hinzu, wenn moglich einen Loffel saure Milch, riihrt alles
gut durch und richtet die Schwidmme auf Polenta oder ge-
diinsteten Haferreis an.

Schwimme als Knodelfiille.

 Man macht einen MaisgrieBteig, wilzt ihn aus und
schneidet viereckige Stiicke. Dann bereitet man aus
Schwimmen folgende Fiille: Auf sehr wenig Fett werden
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feingeschnittene Schwimme angerostet, es kommt Salz,
Petersilie und Piefier nach Geschmack hinzu. Wenn nétig,
gieBt man mit einigen Loffeln Suppe oder Wasser auf. wor-
auf man die Schwimme weichdiinsten 14Bt. Sie werden mit
einem Dotter legiert und gut verriihrt. Nun fiillt mam diese
Masse in die Teigstiicke, formt Knodel und kocht diese in
Salzwasser. Man kann statt der GrieBknodel Erdipfelteig
verwenden.
Pilzauilaui.

Man diinstet Pilze in Fett mit Zwiebel weich. salzt,
pleffert und untermengt sie mit gehackter griiner Petersilie.
Eine feuersichere Form wird mit Fett ausgeschmiert. Man
gibt eine Lage Haferreis, eine Lage Schwimme und wieder
eine Lage Haferreis hinein und betriufelt die oberste Schicht
mit etwas Fett. Der Auflauf wird mit einem verauirlten Ei
iibergossen und im Rohr gebacken.

Pilzgulasch.

Beliebige billige Schwidmme werden fein geschnitten und
kurze Zeit in Salz liegen gelassen, Zwiebel wird in Fett an-
gergstet, mit Paprika gestaubt und die Schwimme dazu-
gegeben. Diese werden nun ohne jeden Zusatz im eigenen
Saft gediinstet und zum SchluB mit etwas Mehl gestaubt,
um die Speise simig zu machen,

Pilzschnitzel.

Beliebige frische Pilze werden geputzt, gewaschen. ab-
etropft und mit einem Tuch getrocknet. Dann werden si¢
aschiert und mit Salz, Piefier, einem rohen Ei und ge-
riebenen Brotbroseln vermischt. Aus der Pilzmasse formt
man Laibchen, die man in Ei und Brotbroseln paniert und

auf gut befetieter Pfanne von beiden Seiten brit.

‘ Einfache PilzsoBe.

In einer Kasserolle bridunt man auf Fett feingehackte
Zwiebel und Mehl. Dazu gibt man feingeschnittene gelbe und
weiBe Riiben, Pfiefferkérner und Lorbeerblatt. Nachdem
dies alles cine Weile gediinstet hat, gieBt man mit kochen-
dem Wasser auf und liBt die SoBe eine Stunde kochen.
Dann 4Bt man sie durch ein Sieb laufen,. nochmals auf-
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kochen und schmeckt mit etwas Zitronensdure ab. Zuletzt
verrithrt man mit der SoBe beliebige, im eigenen Sait ge-
diinstete Schwimme. :

Pilzsalat mit Paradeis,

Mischpilze werden in Wasser gekocht. Den Sait ver-
wendet man anderweitig. Die Pilze werden geschnitten, ge-
salzen, gepfeffert und mit Essig und Oel, oder in Ermang-
lung desselben mit reinem Fett zu Salat verriihrt. Dann
schneidet man Paradeis in diinne Scheiben und mlscht sie
unter die Pilze.

Pilzomeletten.

Man macht einen wungezuckerten Omelettenteig und
fiillt ihn mit folgender Masse: geweichtes Brot wird aus-
gedriickt und in einer Kasserolle auf Fett mit Zwiebel abge-
trieben, bis es sich vom Kochloffel lost. Nun vermischt man
dies mit gediinsteten Schwimmen, Salz, Pieffer. einem Ei
und eventuell einem halben passierten Hering. Die Ome-
letten werden nach dem Fiillen gerollt und mit Schnitt-
lauch bestreut aufgetragen.

Pilzpasteten.

Man rostet feingeschnittene Pilze auf etwas Fett mit
Zwiebel an, salzt und pfeffert und mengt geweichtes aus-
gedriicktes Brot darunter. Nun macht man einen Nudelteig
und wilzt ihn zu zwei diinnen Teilen ays. Den einen belegt
man mit kleinen Mengen der Pilzmasse, indem man
zwischen den einzelnen Héuichen einen kleinen Zwischen-
raum lidBt. Nun breitet man die zweite Teighiilite dariiber,
verschlieBt dén Rand gut und sticht mit einem bemehlten
Wasserglas die Fiillungen vom Teige ab. Man paniert sie
in einem Ei und geriebenen Brotbriseln und béckt sie zu-
erst von der einen, dann von der anderen Seite in gut aus-
geschmierter Pfanne.

Pilzsalat. >

Beliebige Pilze und Erdipfel werden in getrennten
KochgefiBen weichgekocht. Man schneidet beides in diinne
Scheiben, gibt es in eine Salatschiissel, vermengt mit ge-
schnittener Zwiebel, salzt und pfeffert und iibergieft den
Salat mit Essig.
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Fleischersatzspeisen.

Bohnen mit Paradeis.

Mengenverhiltnis: 70 Dekagramm Bohnen, 1 viertel
Liter Paradeismark, 10 Dekagramm geriebene Erdipiel,
Salz. WeiBle oder firbige Bohnen werden iiber Nacht ge-

. weicht, den nidchsten Tag unter Zusatz von Speisesoda
weichgekocht. Wenn sie fast weich sind, gibt man Paradeis-
mark und die geriebenen, gekochten Erdéipfel dazu und
1Bt alles’ gut verkochen.

Bauemgerstel

1 halbes Kilogramm grobes Rollgerstel setzt man mit
_anderthalb Liter Wasser zu und 14Bt es wenigstens 2 Stun-
den lang kochen. 1 halbes Kilogramm Schépsen- oder
Ziegenfleisch wird in kleine Stiickchen geschnitten. leicht
mit Mehl gestaubt und in 8 Dekagramm Fett auf raschem
Feuer unter stindigem Umriihren auf allen Seiten gebraten.
Dann gieBt man einige Loffel Wasser zu, 148t den Saft aui-
kochen und mengt alles unter das weichgekochte Roll-
gerstel. Man schligt einige Loffel voll saurer Milch ab und
wiirzt mit Zitronenschale.

Braterd:ipiel.

Erdédpfel werden in der Schale gekocht, in gefillige
Scheiben geschnitten. und in einer mit Fett ausgeschmierten
Pianne von allen Seiten angebraten. Man schligt ein Ei
dariiber und stellt die Pfanne in die R6hre, bis es gestockt ist-

Gefiillte Braterdipfel.

15 Stiick mittelgroBe Erdédpfel werden geschiilt und mit
einem kleinen Loffel ausgehohlt Dann schneidet man von
jedem ein Ende ab, so daB sie stehen bleiben. Nun gibt man
in eine Eisenpfanne ein wenig Schweinsfett und einen ge-
strichenen EBlofiel voll Salz:  Das Fett liBt man zerilieBen
und wiilzt darin recht gleichmiBig die Erdipfel. Dann_stellt
man- sie auf und briit sie im Rohr bei gutem Feuer unge-
fahr dreiviertel Stunden. Wihrend dieser Zeit bereitet man
die Fiille. Kleine Stiickchen Fleisch oder Wurst werden
rasch abgebraten und faschiert. In einer kleinen Kasserolle
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1iBt man 3 Dekagramm Fett zerflieBen, gibt einige feinge-
wiegte Schwimme, ungefiihr so. viel, als man Fleisch ver-
~wendet, hinein und 14Bt sie zugedeckt ungefdhr 20 Minuten
lang diinsten. Wenn sie weich sind, rithrt man einen kleinen
Loifel voll Mehl darunter und gieBt ganz schwach auf. Dann
mengt man das Fleisch darunter, 148t aufkochen, fiillt die
einstweilen hellbraun gebratenen Erdidpfel damit und trégt
schnell auf,
Erbsenauflauf.

1 viertel Kilogramm Erbsen werden iiber Nacht ein-
geweicht und am niichsten Tage mit wenig Wasser zu einem
dicken Brei gekocht. 1 viertel Kilogramm beliebige Leber
treibt man durch die Fleischmaschine und mengt sie mit dem
Erbsenbrei, dazu gibt man eine fein gehackte, in Fett ge-
briunte Zwiebel, eine Zehe Knoblauch, Salz und Pfeifer so-
wie 2 Eidotter und zuletzt den Schnee der .beiden Klar.
3 Dekagramm Speck hackt man recht fein, 4Bt ihn in einer
Kasserolle leicht ausbraten, verreibt das Fett am Boden
und an den Rindern und fiillt die Masse ein. Der Auflauf
W"ﬂ dann im Rohr ungefdhr dreiviertel Stunden lang ge-
backen.

Erdipielkraut mit Waurst.

¥ Kilogramm speckige Erdipfel werden gekocht, des-
gleichen 1 Kilogramm weiBes Sauerkraut. Wihrenddessen
schneidet man eine groBe Zwiebel recht fein, rostet sie schon
goldgelb, staubt mit Mehl und 4Bt es gelb anlaufen. Dies
liBt man etwas auskiihlen und gieBt es mit der Krautbriihe
* auf, gibt das Kraut hinein und papriziert und pfeffert nach
Geschmack. Zuletzt mischt man 20 Dekagramm in Wiirfel
geschnittene Wurst und die in Schelben geschnittenen Erd-
dpfel darunter.

Erdipfel mit Schwammerin. !
Trockene Schwimme werden iiber Nacht in Wasser
geweicht, dann mit Fett und Zwiebel gediinstet; es kommen
geschilte und geschnittene Erdiipfel dazu und etwas Wasser.
Die Erdédpfel werden nun so lange gekocht, bis sie weich
sind. Nun gibt man einen Léffel Paradeismark dazn und
achtet darauf, daB die Erdépfel nicht ganz zerfallen.
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ErdipielsoBe mit weiBen Riiben,

1 Kilogramm dick geschilte weiBe Riiben werden ge-
vierteilt, in messerriickendicke Scheiben geschnitten und in -
Salzwasser weichgekocht. Gleichzeitig kocht man ein
halbes Kilogramm geschiilte Kartofieln weich, gieBt das
Wasser ab, salzt und passiert sie. Wenn moglich, rithrt man
1 viertel Liter saure Milch darunter, gibt feingehackte
Zwiebel, MuskatnuB und ein Stiickchen Zwiebel hinein und
stellt die SoBle warm. Wenn die Riiben weich sind, gieBt
man sie ab und gibt sie in die SoBe.

Fisolen mit Paradeis.

Trockéne Fisolen nwerden iiber Nacht in Wasser ge-
weicht oder frische geputzt und geschnitten. Man kocht sie
in Salzwasser und gieBt dieses ab, wenn die Fisolen weich
sind. Nun verrithrt ‘man sie mit aufgelostem Paradeismark
oder frischen passierten Paradeis, Mehl, Zucker und Essig
nach Bedarf. Nun wird die Speise gut verkocht und nach
Geschmack gewiirzt.

Gebackene - Graupen.

Kohl wird gekocht, fein gewiegt und auf ein Sieb zum
Abtropfen gegeben. Nun macht man einen Abtrieb von
1 Dekagramm Fett und 2 Dottern, in den man den Kohl, eine
_Handvoll Graupen, den Schnee der 2 Klar, Salz und etwas
Backpulver einrithrt. Man fiillt den Teig in eine gut ge-
schmierte flache Schiissel und 148t ihn im Rohre backen.
Gulaschpolenta.

MaisgrieB wird abgebriiht, itber Nacht geweicht und
dann gekocht. Bis er fertig ist, 6st man eine Tafel Gulasch-
wiirze auf, gibt sie zur Polenta und 4Bt alles fertig aui-
kochen.

Graupen mit Schwimmen.

Die Graupen werden iiber Nacht ins Wasser gelegt.
damit sie weich werden. Man gibt gleich etwas getrocknete
Schwiimme dazu, schiittet am niichsten Tag das Wasser
weg, gibt etwas Salz dazu,-ein klein wenig gerostete Zwiebel,
iibergieBt dies mit Wasser und stellt es entweder auf den
Herd oder in die Kochkiste zum Garwerden.
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Haierreis als Risotto.

1 viertel Kilogramm Haferreis liBt ‘man in dreiviertel
Liter Wasser iiber Nacht zugedeckt aufquellen. In 2 Deka-
gramm Fett wird ziemlich viel feingeschnittene Zwiebel,
etwas feingehackte Petersilie und nudlig geschnittene Pilze
angerostet, der Haferreis wird ohne Zusatz von Fliissigkeit
hinzugegeben und weitere fiinf Minuten darin gerdstet.
Dann gieBt man mit dem Kochwasser auf, salzt und laBt
so lange kochen, bis der Haferreis weich ist. Dann wird die
Masse mit einer Gabel gelockert und auf heiBer Schiissel
angerichtet. 4 i

Erdipielhalluschka.

(Sehr gut und sittigend.) 15 mittelgroBe Erdipfel wer-
den geschiilt, auf der Reibmaschine gerieben, auf einem
Sieb ein wenig iibertrocknet. Eine kleine Zwiebel wird f2in
gehackt, mit 2 Messerspitzen Pieffer, 1 Ei sowie anderthalb
EBloifel Mehl abgeriihrt und mit den Erddpfeln vermengt.
In einer Kasserolle liBt man Fett heiB werden und legt
groBe Nockerln, die mit einem Loifel aus dem Teig ausge-
stochen wurden, ein, driickt sie breit und ldBt sie so lange
darin, bis die untere Schicht schén braun ist. Das Gericht
wird heiB, mit gelben Riiben oder ‘Wruken gereicht.

Kohlkopi mit Kartoifelfiille.

2 groBe Kohikopie werden bis auf den Faust groBien
inneren Kohlkopf zerpfliickt, gewaschen und in Salzwasser
weichgekocht. Dann seiht man die Blitter ab und driickt sie
fest aus. Zur Fiille passiert man drei bis vier groBe ge-
kochte Erdipfel, treibt sie mit einem Stiick Fett ab und
riihrt drei Dotter, Salz und Pieffer, zuletzt den Schnee der
drei Klar darunter. Eine ausgefettete Kasserolle legt man
mit Kohlblittern aus, streicht Kartoffelmasse darauf, legt
Blitter dariiber und fihrt so fort, bis die Blitter und Fiille
verwendet sind. Obenauf streut man geriebenen Kiise, be-
traufelt mit Fett und biickt bei starker Hitze -im Rohr unge-
fihr eine halbe Stunde. Bedingung zum Gelingen ist, daB
die Kohlbliitter gut abgetropit sind.
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Kleine gefiillte Kohlkdpie.

1 viertel Kilogramm Haferreis wird in Wasser ge-
diinstet und zu einem Abtrieb von 3 Dekagramm Fett und
einem ganzen Ei gegeben. Dann fiigt man Salz und Pfeffer
und 20 Dekagramm faschierte Kalbsleberwurst. dazu. Da-
mit fiillt man kleine recht feste Kohlkopfe, welche in Salz-
wasser weichgekocht wurden. Der Strunk wird mit einem
spitzen Messer entfernt und. statt seiner «die Masse einge-
fiillt. Man stellt die Kohlképfe, mit der Oefinung nach oben,
in eine ausgefettete Kasserolle und diinstet <ie Speise um-
geiéi?,r eine halbe Stunde im Rohr. Man betriufelt sie ofters
mit Fett.

Kohlrollen,

Von einem Kilogramm Kohl werden die Blitter abgelst,
gewaschen, in Salzwasser iiberkocht, dann abgeseiht und
die groben Rippen ausgeschnitten. Dann legt man dies
Blitter dachziegelartig iibereinander auf ein nasses Tuch
und bestreicht sie mit folgender Masse: 1 viertel Kilo-
gramm Schaffleisch (Schopsernes) wird gekocht und durch
die Fleischmaschine getrieben, ebenso 5 Dekagramm Rinds-
nierenfett; dieses vermengt man gut, rithrt zwei Dotter,
Salz und Pieffer und zuletzt den Schnee der zwei Klar dar-
unter. Sind mit dieser Masse die Kohlblitter gleichmiBig
bestrichen, rollt man das Ganze strudelartiz moglichst fest
zusammen und legt es- schneckenformig in eine ausgefettete
Kasserolle. Man gieBt zweifingerhoch Suppe daran. schlieBt
mit gut passendem Deckel und diinstet ungeiihr dreiviertel
Stunden. Wenn notig, fiigt man noch etwas Suppe dazu,
welche man zuletzt eindiinsten 1dBt. Man schneidet die
Speise in der Kasserolle in Stiicke, welche man mit einer
Schaufel auf die Schiissel legt. Man reicht Kartoifeln dazu.

Getiilite Kohlriiben.

_ MittelgroBe Kohlriiben, deren Schale noch zart genug
ist, stutzt man am Wurzelende, entfernt alle Bliatter auder

den jungen Herzblittchen und schneidet kleine Scheiben
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herunter, die nachher die Deckel ergeben. Nun hohlt man
die Kohlriiben aus und siedet sie in einer flachen Kasserolle
in Salzwasser nicht ganz weich. Die ausgeschabte Riiben-
masse diinstet man mit zwei Messerspitzen feingehackter
Petersilie in 7 Dekagramm Fett und vermischt sie mit fein-
gehacktem Hering, einem Ei und 2 Dekagramm abgerindeten
Brotresten, die in Wasser eingeweicht und gut ausgedriickt
wurden. Die Masse wird in die halbgaren Kohlriiben ein-
gefiillt, diese in eine mit Fett ausgestrichene Kasserolle®
nebeneinandergestellt und mit den Deckelchen verschlossen. -
1 EBloffel gestoBener Zucker wird in 3 Dekagramm Fett braun
gebrannt und dieses iiber die Kohlriilben getriufelt. Die
Kasserolle wird in die Rohre geschoben und ofters mit dem
sich bildenden Safte iibergossen, bis die Kohlriiben glisern
erscheinen und vollig gar sind. Dann werden die Blitter
der Kohlriiben gehackt und weichgekocht, mit einer leichten
Einbrenne verriihrt, gesalzen, gepfeffert und eventuell etwas _
~gezuckert. Mit diesem Piiree iibergieBt man die auf einer
flachen Schiissel angerichteten Kohlriiben. X

Agramer Kraut.

In 5 Dekagramm Schweineschmalz 1Bt man 2 EBloffel
Zucker brdunen, gibt das feingeschnittene Kraut eines un-
gefdhr 2 Kilogramm schweren Kopfes hinein und 148t gut
zugedeckt weichdiinsten. Wenn das Kraut weich ist, staubt
man mit Kartoffelmehl und liBt es erkalten. 1 achtel
Kilogramm QGraupen werden mit etwas Fett und Wasser
kornig gediinstet und ebenfalls beiseite gestellt. Nun hackt
man fette Selchileischabiille oder beliebige Wurst ziemlich
grob, fettet eine Kasserolle aus und schneidet fiir den Boden
ein passendes Blatt Pergamentpapier. Nun fiillt man die
Gemiise ein, indem man auf eine Schichte Graupen immer
eine Schichte Kraut folgen liBt. Um das Ganze zu binden,
sprudelt man 2 Dotter mit einigen Loffeln saurer Milch ab.
wenn diese nicht vorhanden ist, mit etwas gewiissertem
Wein. Man papriziert und pfeffert reichlich und gieBt dies-
iiber den Inhalt der Kasserolle, Man bickt die Speise im
Rohr, ungefihr dreiviertel Stunden, lockert den Rand und
stitrzt auf einen flachen, runden Teller.
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Gefiilltes Kraut.

GroBe Krautblitter werden fiir wenige Minuten in
siedendes Salzwasser gelegt, dann herausgenommen. Man
diinstet beliebige Schwiimme, faschiert sie und vermengt
sie mit Salz, Pieffer und einem Kaffeeloffel gehackter griiner
Petersilie sowie einem zersprudelten Fi. Dies fiillt man in
die Krautblitter, rollt sie ein und legt sie nebeneinander in
eine Kasserolle. . Es werden zweifingerhoch Suppe zu-
gegossen und die Rollen weichgediinstet. Eventuell kann
man eine ParadeissoBe machen und diese mit der Suppe, in
der die Krautrollen weichgediinstet wurden, aufgieBen, worauf
man die SoBe iiber die Rollén gieBt.

Kiirbisauflauf.

Kiirbisse werden geschnitten, gesalzen, ausgedriickt und
in Salzwasset gekocht. In eine feuersichere Schiissel gibt
man etwas Fett, fiillt die Hilfte der Kiirbisse ein, streut fein-
gewiegte Wurst darauf, gibt wieder Kiirbisse dariiber und
legt obenauf einige Fettstiickchen. Man stellt den Aiiflauf
ins Rohr und serviert ihn mit einer ParadeissoBe. :

: Maisauflaui.

MaisgrieB wird mit heiBem Wasser abgebriiht und iiber
Nacht geweicht. Am niichsten Tage kocht man ihn weich
und vermengt ihn mit gediinsteten griinen Erbsen und
Schwiimmen. Nun macht man einen Abtrieb von etwas Fett

~und 1 bis 2 Dottern, mengt dies unter den ausgekiihlten

Maisgrie8, riihrt den Schnee und 1 halbes Pickchen Back-
pulver darunter und fiillt die Masse in eine ausgefettete
Kasserolle. Der Auflauf wird im Rohr -gebacken.

Paradeisauflaui.

Eine Auflaufform wird mit Fett ausgestrichen. Man
belegt den Boden mit diinnen Paradeisscheiben und gibt eine
Lage gekochte und gut abgeschwenkte Nudeln dariiber. Nun
folgt eine Lage diinner Wurstschnitten, welche mit -fein-
geschnittener gerosteter Zwicbel bestreut wird. Dariiber
kommt wieder eine Lage Paradeis und der Rest der Nudeln,

Y
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die zum SchluB wieder mit Tomaten belegt werden. Ueber
das Ganze traufelt man etwas Fett und bickt es eine Stunde
lang im Rohr. Gestiirzt, garniert man den Auflauf mit
griinem Salat.

Paradeiskraut.

Kraut wird geschnitten und mit Zucker bestreut. Man
réstet es ohme Fett und gieBt mit Wasser auf. Passierte
Paradeis werden dazugefiigt und mitgediinstet. Man ver-
riihrt die Speise mit einer dunklen Einbrenne und -schmeckt
mit Essig und Zucker ab.

Polentaauflaui mit Salat.

PolentagrieB wird am Abend mit heiflem Salzwasser
iibergossen, am néichsten Tage mit geweichtén oder frischen
Schwiammen unter Zusatz von etwas Salz gekocht. Dann
gibt man ihn in eine ausgeschmierte Form, gibt etwas Fett
darauf und bestreut mit geriebenem Kriuterkiise. Der Aui-
lauf wird zu schoner Farbe gebacken.

Rollgerstelpudding.

2 EBlsfiel Rollgerstel werden in ungefihr 1 viertel
Liter Wasser anderthalb Stunden lang gekocht: dann gibt
man 1 viertel Liter Mileh, 10 Dekagramm Zucker. ein
halbes Pickchen Dr. A, Oetkers Vanillin dazu, laBt dies
einmal aufkochen und fiigt sodann noch 2 EBléffel Himbeer-
saft sowie 1 Dekagramm geloste Gelatine hinzu. Dies alles
fiillt man in eine mit kaltem Wasser ausgespiilte nasse Form
und stellt den Pudding kalt.

Deutsche Riiben mit Aepieln.

1 Kilogramm mittelgroBe Riiben werden geschilt, hal-
biert und in Salzwasser gekocht. 1 Kilogramm saure Aepfe!
werden ebenfalls geschiilt in mehrere Teile geschnitten, das
Kernhaus entfernt und mit knapp 1 halben Liter Wasser
weichgekocht, doch so, daB sie noch ganz bleiben. Sind
die Riiben weich, wird das Wasser abgegossen und mit den
Aepfeln und deren Saft vermischt. Sodann gibt man an-
gerbstete Zwiebel ziemlich reichlich dariiber und schmeckt

mit Zucker und Essig ab.
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Rotes Riibengemiise mit Haferkranz.

Dickknollige rote Riiben werden gut geputzt und in viel
Wasser weichgediinstet. Die Riiben werden dann fein ge- -
rieben; mif oder ohne Fett wird aus Mehl, etwas Zsviebel,
griiner Petersilie, Zucker und Salz eine leichte Einbrenne
gemacht und mit dem notigen Wasser vergossen. Das
Gemiise wird zum SchluB mit etwas Essig pikant gemacht
und mit gediinstetem Haferreis angerichtet.

Weile Riiben mit Paradeis. -

WeiBe Riiben werden geschilt, fein geschnitten und in
Salzwasser unter Zusatz von Kiimmel gekocht. Etwas
Paradeismark wird mit gekochten und passierten Erddpieln
vermengt und mit dem Kochwasser der Riiben abgeriihrt.
Die Riiben werden abgeseilit, man gibt' das Paradeismark
dazu und liBt alles zusammen aufkochen. '

Druck von G. Davis & Co., Wien, IX. Pram
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