und Saft bereiten

it eine der widytigiten Aufgaben der Hausfrau in den
Sommermonaten, gilt es dod), Dorrdte 3u |daffen
fitr den Winter.

Einmadyen ijt einfady, billig und juverldlfig, wenn
die DHausfrau das bewdhrte Konfervierungsmittel

Dr. Oetker's.éinmachehiilfe”

gebraudyt.

Mt ,,Gmmachebu[fe" lakt hdy ®bjt ohne Einfod)-
apparat haltbar madyen, alle im Haushalt vorhan-
denen Glas- und Steingutgefdfze fonnen verwanot
werden.

1 Paddien Dr Qetfer’s ,Einmadyehiilfe” reidht fiir
5 kg Sriidyte.

Mit |, Ginmadehiilfe” haltbar gemadytes Obit foll
nid)t mehr gefod)t oder {terilifiert werden.

Allgenteine ECinmadyeregeln.
. 3um Ginmadjen verwende man nur frijd) geerntetes Obft und Gemiife.

2. flle Sriidyte miifjen die der Derwendung entjpredjende Reife haben und von befter

Bejdaffenheit fein.

. Man gebraudie nur ungeblauten Fuder, am bejten Hut= oder Krijtallzuder.

. 3um Xodyen der Sriidyte eignen fid)y jowohl Emaille= wie Aluminiumtépfe; Kupfer-
und Nefjingtejfel formmen nur dann in Srage, wenn feine Sdure (Efjig) verwandt wird.
. Alle Ginmady%efuhe und -gerdte follten ausjdlieplich fiir ihren bejonderen Jwed gebraudht
werden, auf feinen Sall diirfen fie mit Sett in Beriihrung fommen,

. Sie |ind vot jedem Gebraud) mit heigem Wajjer und Soda oder Imi griindlid) 3u reinigen
und in flarem Waffer nad)zuipiilen. Am bejten ldft man fie, auf ein Tudy geftiilpt, ab-
laufen und-trodnen. Kupfer- und Meffingfefjel werden mit Efjig und Sal3, 3itronen-
jdure oder jaurer Mild) gereinigt und m heigem Wajfer nadygejpiilt.



1. Gefodyte Sriidyte, Saft, Gelee ujw. [t man nidt im Kodygejdyire exfalten, jondern fiillt
lie heik in die vorbereiteten Gldjer, Topfe oder Slajden. Um ein Springen der Gefdke
3u permeiden, werden fie norgewdrmt ooder beim Einfitllen auf ein feudytes Tudy geftelit.

8. 3um Derjd)liegen der Gefie verwendet man Pergamentpapier oder Tellophan. Nlan
feudytet es in faltem Waffer an, legt es jtraff iiber die Offnung und bindet es mit Bind-
faden fejt. Siir fleinere Gldjer benust man Gummiringe.

9. Auf jedes Gefih gehort die Angabe des Inhalts und Datums, damit jtets das dltere
Gingemadjte 3uerjt verbraudyt wird.

10. Alles Gingemadjte ift an einem trodenen, fiihlen, der Fugluft jugdngliden Ort aufj-

subewahren.
Feichie 4n 2ucker.

1. Die vorbereiteten Sriihte werden mit Wajjer und Juder 3um Kodjen gebrad)t und je
nady ihrer Bejdaffenheit 5—15 Minuten gefodt.
2, Man nimmt den Topf vom Herd und unterrithrt die , Einmadyehiilfe”.

3. Man fiillt die Sritdhte heil in die vorbereiteten Gldfer und bededt jie nad) dem Erfalten
mit einem durd) eine £6jung von Alfohol (Rum oder Weinbrand) und , Einmadehiilfe”
gesogenen Stiid Pergamentpapier oder Gellophan.

4. Die Gldjer werden mit Pergamentpapier oder Tellophan zugebunden.

Rhabarber.

4 kg Rhabarber, 1 Padden Dr Qetfer’s Einmadyehiilfe.
2 kg 3uder, 15 [ Wajjer,

Der Rhabarber wird gewafjchen, in Stiide gejdynitten und nad) der oben gegebenen
Dorli{&;gft eingerlr{%d)t.
odpzeit 10 Minuten.
Stadyelbeeren.

4 kg Stachelbeeren, 1 Piaddien De Qetfer’s Einmadehiilfe.
1 kg 3uder, 15—, [ Waijjer,

Die Stadyelbeeren werden von Stiel und Bliite befreit, gewajdhen und nad) der oben
gegebenen Dorjdyrift eingemadyt.
RKodjzeit 10 Minuten. :
Heidelbeeren.
(Bidbeeren)
4 kg Keidelbeeren, 1 Paddyen De Qetfer’s Ginmadyehiilfe.
1 kg 3uder, 1, ! MWajfer,

Die feidelbeeren werden verlefen, gewajdien und nad) der oben gegebenen Dor|dhrift
eingemadyt. Nan fann jie aud) ohne 3uder einmadien und exjt bei Gebraud fiijen.
Kodhzeit 5 Minuten.
Brombeeren.
4 kg Brombeeren, 1 Paddien Dr Qetfer’s Einmadyebiilfe.
1% kg 3uder, 1 { Wajjer,
Di‘e,tBeeten werden verlefen, gewajdien und nad) der oben gegebenen Dorfdrift ein-
gemadt.
Kodyzeit 10 NMiinuten.
i Preifelbeeren.
4 kg Preifelbeeren, 1 Paddyen Dr Qetfer’s Ginmadyebhiilfe.
2 kg 3uder, 1 [ Walfer,
DietBeeren werden verlefen, gewajden und nad) der oben gegebenen Dor{drift ein=
emadt.
- Kg?d')aeit 15 Mlinuten.
Pilaumen oder Fwetjden.
4 kg Pflaumen oder 3wetjdien, 1 Paddyen Dr Qetfer’s Einmadehiilfe.
1 kg 3uder, Y5 [ Wafjer,
Die Pflaumen werden gewajdhen, einzeln jorgfdltig abgerieben und entjteint. Sie werden
nadl{bet oben gegebenen Dorjdyrift eingemadyt.
odyzeit 15 Ulinuten.
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Dreifrudt.

1Y, kg Apfel, 1Y% kg 3uder, ¥ [ Wafjer,
1Y% kg Birnen, 1 Paddien Dr Qetier’s Danillinsuder,
115 kg Pflaumen, 1 Paddien Dr Qetfer’s Ginmadyehiilfe.

Apfel und Birnen werden gewajdien, gejdydlt, vom Kernhaus befreit und in Diertel oder
Adytel gejdnitten; die Pflaumen werden gewajdyen, getrodnet, entjteint und halbiert. Man
bringt %uder und Wafjer 3um Kochen, gibt die einzelnen Srudytjorten nadyeinander hinein
uno fodyt fie fajt gar. Dann ligt man die Sriihte nody etnmal sujammen aufwallen, nimmt
fie pom Berd und unterriihrt Danillinguder und ,,Cinmadehiilfe’’. Die Sriichte werden nod
heifs in Gldfer gefitllt, die man nad) Dorjdrift verfchlieist.

Saft.

3ur Saftbereitung verwendet man vollfornmen ausgereifte Sriidhte, bei Derwendung
nog Li?r? J’em Objt bejteht die Gefalr des Gelierens. Bejonders qut eignen fid) Beerenfriichte
und Kir
Studytjaft gewinnt man auf 3weiexlei Weife:
a) indem man Oen rohen Sriidhten IDeinftein= oder 3itronenjdure jufebt,
b) indbem man die Srud7te erhipt.
Dann gibt man die Sriidite auf ein Tud), dejfen 4 Fipfel an die 4 Beine eines umgefebtten
Stufls gebunden {ind und Ikt den Saft durdjlaufen, ohne die Sriichte 3u prefjen, da der
Saft jonijt triibe wird. (Die fiir das Dut&;[aufen des Saftes beftimmten Tiidyer oder Beutel
diirfen nidit in Seifenlauge gewald;en ein, da fonit das E'{roma leidet.) GEine Porzellan-
jchiiffel unter dem Tud) nimmt Oen Odurdyjidernden Saft auf. Gr wird geliiht, der durd
Grhiben der Sriidhte gewonnene Saft nodymals 3um Kochen gebradyt und in Slajden
gefilllt, die man mit Leinenldppdien byw. mit Korfen veridhlieht. Die 3ur Aufnahme Oes
Saftes bejtimmten $lajdyen muijjen griindlid) gefdubert fein. Man legt |ie am beften eine
Nadit in Sodawaffer, reinigt fie mit der Slajdyenbiirjte, {piilt jie mehrmals in Havem Wajjer
und jtellt fie mit der Offnung nady) unten fo auf, dak jie auslaufen fonnen. Die Korfe miifjen
mit fodjendem Waffer gebriiht fein.

Roher Saft.

1. Die §riidyte werden verlefen, gewajdien, evtl. entfteint oder entitielt, serquetid)t und in
eine Porzellan= oder Steingqutichiijfel gegeben.

2. Weinjtein= oder Fitronenjdure wird in dem MWafjer geldjt und iiber die Sriidyte gegojjen.

. Man lajgt die Sriidhte in einem fithlen Raum 24 Stunden 3ugededt ftehen und rithrt jie
wdahrend Oiejer 3eit haufig um.

4. Dann Bt man den Saft durd) ein Tud) laufen, ofne die Sriidhte su prefjen.

. Man vermijdht den Saft mit Fuder, auf 17 34—1 kg, und , Cinmad)ehiilfe”.

. Wenn der 3uder volljtandig aufgeldjt ijt, wird der Saft in Slajdren gefiillt, die man mit
einem Mull= oder Leinenldppdyen 3ubindet.

Erobeerfaft.
3 kg Grdbeeren, etwa 2 kg 3uder,
34 [ Wafjer, 1 Piadden Dr Qetler’s Ginmadjehiilfe.
5 g 3itronenjdure,
Herjtellung nad) der oben gegebenen Dor{drift.

(53]

S O

Himbeerjaft.
3 kg Himbeeren, 1%—2 kg 3uder,
3/ | Wajjer, 1 Paddien Dr Qetfer’s Cinmadyehiilfe.

25 g Aitronenjdure,
Herftellung nad) der oben gegebenen Dorjdjrift.

Johannisbeer-Himbeer=Saft.

3 kg Johannisbeeren, 15 g Weinjteinjdure,
2 kg Himbeeren, etwa 21, kg Fuder,
1al waﬁer, 1 Paddien Dr Oetfer’s Einmadyehiilfe.

Rerjtellung nad) der oben gegebenen Dorjdjrift.
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Sauerkir|dfaft.

4 kg Sauerfirjdyen, etwa 21, kg 3uder,
1% 1 Maffer, 1 Paddien Dr Qetler’s Ginmadehiilfe.
15 g Weinjteinjdure,

herjtellung nady der auf S. 3 gegebenen Dorid)rift.
Gefodter Saft.

1. Die gewafdenen Sriidhte werden mit dbem Waffer erhist und sum Ablaufen auf ein Tud
gegeben.

Der gemonnene Saft wird mit Juder verriihrt; auf 1 I Saft redynet man 34—1 kg Juder.
Der Saft wird 3um Kodjen gebradyt, vom Herd genommen und abgejdydumt.
Danad) unterriihrt man die , Einmadjehiilfe”.

Der Saft wird nod) heify in Slajdien gefiillt, die man nad) dem Erialten mit abgebrithten
Korfen oder Leinenlippdien veridhlieft.

P oD

Rhabarberjaft.
7 kg Rbabarber, 1—2 kg 3uder,
2 [ Waijer, 1 Paddjen Dr Qetfer’s Einmadehiilfe.
Herjtellung nad) der oben gegebenen Dorfdrift.
Erdbeerfaft.
3 kg GErdbeeren, etwa 2 kg 3uder,
1 [ Waljer, 1 Paddien Dr Qetler’s Einmadyehiilfe.
herftellung nad) der oben gegebenen Doridyrift.
Himbeerjaft.
3 kg DHimbeeren, etwa 2 kg 3Fuder,
1 [ Waijjer, 1 Paddjen Dr Qetfer’s EGinmadyehiilfe.
Berjtellung nad) der oben gegebenen Dor{drift.
BHeidelbeerjaft.
3 kg DHeidelbeeren, etwa 2 kg Fuder,
1Y, | Wajjer, 1 Paddien Dr Qetler’s Ginmadehiilfe.
hetftellung nady der oben gegebenen Dorfdrift.
Brombeerjaft.
3 kg Brombeeren, etwa 2 kg 3uder,
1Y%, [ Walffer, 1 Paddyen Dr Qetfer’s Ginmadehiilfe.
Hetftellung nad) der oben gegebenen Dorfdrift.
Holunderfaft.
5 kg Holunderbeeren, etwa 2 kg 3uder,
2 | Wafjer, 1 Paddien Dr Qetfer’s Ginmadyehiilfe.

Rerftellung nady der oben gegebenen Dor{dyrift.
Die Beeren werden nad) dem Walden abgejtreift.

Sauerfir|dfaft.
5 kg Sauerfiridyen, 34—1 kg 3uder,
1 kg 3uder, % Piaddien Dr Qetler’'s Ginmadjehiilfe.

Die gewajdjenen, entitielten und entjteinten Sauerlitjchen werden mit 1 kg Fuder ver-
mengt. Nan ldkt fie an einem fiihlen Ort 24 Stunden jtehen und ciihrt fie haufig um. Danady
?ibt man fie 3um Ablaufen auf ein Tud) und verfihrt weiter nad) der oben gegebenen Dorx-

dyrift.
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Gelee.

3ur Herftellung von Gelee ohne 3ufah eines Geliermittels eignen fidhy nur peftinreide
Sriidyte, wie Johannisbeeren, Heidelbeeren, Brombeeren, Preifelbeeren, HApfel und Quitten.
Da die Peitinjtoffe mit junehmender Sruditreife jdwinden, vermwendet man die Sriidte,
ehe fie gan3 ausgereift find, und 3war mit Schalen und Kernen.
1. Die forgfdltig vorbereiteten, gewajdenen Sriidhte werden mit dem Waffer erhit und
sum Durdjlaufen auf ein Tud) gegeben.
2 %Ht:fn wiegt den gewonnenen Saft und vermijdit ihn mit der gleidhen Gewiditsmenge
uder.
3. Der Saft muf langjam erfﬁ?t wetden und darf erjt fochen, ‘wenn der Fuder vollig auf-
gelojt ijt, da er fonit Frijtallijiert.
4. Um ein flares Gelee 3u erhalten, muf wdhrend des Kodyens haufig der Schaum ab-
gefd)opft werden.
5. Die Kochdauer ift abhdngig von der Art des Obites und wird durdy die Gelierprobe fejt=
gejtellt (etwaus Gelee, auf ein Tellercdhen gefiillt, mup beim Erfalten erftarcren).

6. Durd langes Kochen wird Gelee dunfel und verliert an Gejdymad. Da aud) die Binde-
fraft der Dettinfjtoffe mit der Kodjdauer abnimmt, darf der Feitpunit des Gelierens
nicht verjdumt werden.

7. Man nehme aud) nidt 3u groBe Nlengen Obitjafi und verwende fladye, breite Topfe
(jdhnelles Derdbampfen).

JIn das fertige, aber nidht mehr fodyende Gelee wird die ,,Einmadjehiilfe’’ geriifhrt.

9. NMan fiillt das heike Gelee in die vorbereiteten Glifer; die Rander der Gefdge miifjen
fogleidh) nady dem Einfiillen gejdubert werden.

10. Mad) dem Grialten legt man ein Stiid Pergamentpapier, dbas man in eine Ljung oon
Alfohol und ,,Einmadyehiilfe’’ getaudyt hat, obenauf und bindet die Gldfer su.

Johannisbeer=-Gelee.
5 kg Johannisbeeren, etwa 2% kg Zuder,
14 [ MWaffer, 1 Pdaddjen Dr Qetfer’s Ginmadehiilfe.
Rerjtelfung nady der oben gegebenen Dorjdjrift. :

Die Beeren werden gewajcdhen und, wenn die Riidjtinde weiter verarbeitet werden jollen,
von den Stielen befreit. Den gewonnenen Saft fodyt man mit dem Fuder auf. Da Johannis=
beeren befonders peftinreidy |ind, geniigt bet nidyt ju reifen Sriidten ein einmaliges Auf-
fodyen. Sehr reife Sriidyte miijfen 5—10 Minuten fodyen.

Johannisbeer=Himbeer=Gelee.

3 kg Johannisbeeren, etwa 214 kg 3uder,
2 kg Himbeeren, 1 Paddien Dr Qetfer’s Einmadyehiilfe.
14 1 Waffer,
herjtellung nad) der oben gegebenen Dorjdjrift.
Die Himbeeren werden verlefen, die Johannisbeeren gewajdien und von den Stielen
befreit. Der gewonnene Saft mufy mit dem Fuder 5—10 Minuten fodyen.

o

Brombeergelee.
6 kg Brombeeren, etwa 215 kg 3uder,
Y 1 Wafjer, 1 Paddien Dr Qetler’s Einmadehiilfe.

Herjtellung nad) der oben gegebenen Dorjdyrift.

Die Beeren werden verlefen und gemajdien. Der gewonnene Saft mup mit dem Fuder
5—10 Mlinuten fochen.

Preijelbeergelee.
5 kg Preifelbeeren, etwa 214, kg 3uder,
1 { Waffer, 1 Piddien Dr Qetfer’s Ginmadyehiilfe.

hetftellung nady der oben gegebenen Dorjdyrift.

Die Beeren werden verlefen und gewafdyen. Da fie fehr peftinreid) |ind, geniigt ein ein=
maliges Aufwallen des gewonnenen Saftes.
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fApfelgelee.
8 kg HApfel, etwma 215 kg 3uder, _
etwa 4 [ Waijjer, 1 Diddien Dr Qetier’s Ginmadjehiilfe.
Rerjtellung nad) der auf 5. 5 gegebenen Dorjdyrijt.
Nan verwende unreifes Sallobft und entferne nur Bliiten, Stiele und [dledyte Stellen.
Dife gffd werden gewajdyen, in Stiide gejdynitten, mit Waljer bededt aufgejet und weidy
gefocht.

Quittengelee.
5 kg Quitten, etwa 2%, kg 3uder,
etwa 4 [ Waijfer, 1 Paddien Dr Qetter’s Einmadyehiilfe.

herftellung nad) der auf S. 5 gegebenen Dorjdrift.

Die Quitten werden troden abgerieben, um den Slaum 3u entfernen. Bliiten, Stiele und
{hlechte Stellen werden herausgejdinitten. Die jerfleinerten Sriidite werden mit Waffer

bededt weid) gefodt.
Macmelade.

Marmelade wird in der Regel aus serfoditem Objt und dem notwendigen Fuder her-
%eitel[’t. Gs lajjen fid) auf diefe Weije aud) fleine, unanjehnlide Sriidhte verwerten oder
itdftande von der Saft- und Geleebereitung nusbar madyen. Befonders wohljdymedend find
Marmeladen aus gemijdtem Objt, jog. Drei und Dierfrudtmarmeladen, wenn die ver-
[dhiedenen Sriidite fid) gejdymadlid) ergdanzen. Man fann auf diefe Weije mehrere fleine
Niengen vorteilhaft verwerten.

1. Ginige Sriidyte, wie Erdbeeren, Himbeeren und Pflaumen, werden nur zerfodht; Sriidte
mit derben Sdyalen oder Kernen miifjen danad) durd)gejtrichen werden.

2. NMlan lakt das Objt unter jtandigem Riihren auf etwa 2/, einfodyen. Dann erjt fiigt man
den Juder hinzu. NMan rednet auf 5 kg vorbereitetes Objt 215—3 kg Juder.

Das Srudytmus foll {dnell einfodhen, dbamit Aromaz, Sarb= und Nadhrjtoffe moglidhjt er-
halten bleiben.

Gute Narmelade darf nidt gans feft, fondern mufp didiliifjig jein.

Man unterriihet die ,,Einmadjehiilfe’’ erjt dann, wenn der Topf vom Herd genommen ift.
Die fertige Marmelade wird fodjend heily in Jauber gejpiilte, trodene Glifer oder Stein-
topfe gefiillt.

. Die Rdnder der Gldjer mijffen nad) dem Einfiillen gejdubert werden.

Auf die erfaltete Nlarmelade legt man ein Stiid Pergamentpapier, das man durd) eine
£0jung von Alfohol und ,,Einmadyehiilfe’’ gesogen hat.

9. Ulan bindet die Gldfer mit Pergamentpapier oder Cellophan 3u.

v Pk R

@ =3

Rhabarbermarmelade.
5 kg Rhabarber, 1 Padden De Oetfer’'s Einmadjehiilfe.
2V, kg 3uder,
Herftellung nad) der oben gegebenen Dor|d)rift.

Grobeermarmelade.
5 kg Grdbeeren, 1 Pidden Dr Qetfer’s Ginmadyehiilfe.
21, kg Fuder,
f)etitelzlung nad) der oben gegebenen Dorjdrift.
Stadyelbeermarmelade.
5 kg Stadjelbeeren, 1 Paddjen Dr Qetfer’s Einmadehiilfe.
21,—3 kg 3uder,
ﬁetiteﬁung nady der oben gegebenen Dor|dyrift.
Johannisbeermarmelade. _
5 kg Johannisbeeren, 1 Paddyen Dr Qetfer’s Einmadehiilfe.
3 kg 3uder,

Rerftellung nady der oben gegebenen Dorjdrift.
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Himbeermarmelade.
5 kg Himbeeren, 1 Paddyen Dr Qetfer’s Einmadyehiilfe.
2V, kg Auder,
et[teﬁung nady der auf S. 6 gegebenen Dorjdyrift.
gimheeten miijjen bejonders jorafdltig vetlefen, evtl. audy durdygeftrichen werden.

Dierfrudtmarmelade.
5 kg GErdbeeren, Himbeeren, 21, kg 3uder, ; .
Stadhelbeeren, Johannisbeeren, 1 Piaddien Dr Qetler’s Ginmadyehiilfe.
Herftellung nad) der auf S. 6 gegebenen Dorjdyrift. :

Dreifrudytmarmelade.
5 kg Pflaumen, Birnen, Hpfel, 1 Paddien Dr Qetfer’s EGinmadyehiilfe.

21, kg 3uder, ;
f)etiteﬁung nad) der auf S. 6 gegebenen Dorjdyrift.

Pilaumen= oder Awetjdenmus.
15 kg Pflaumen, 10 g feiner 3imt,
11, kg 3uder, 1 Padden Dr Oetfer’s Ginmadjehiilfe.
5 g gemablene Melfen, :
Herjtellung nady der auf S. 6 gegebenen Dorjdyrift. '
Die Pflaumen werden fauber abgeriebent und entjteint. Man lagt das Mus unter ftindi-
em Riifren einfodjen, bis es did vom Loffel fllt; dann gibt man den Fuder hinzu und riihrt
o lange, bis et fich geldjt hat. Man nimmt den Topf vom Herd und fiigt Gewiirze und ,Ein-

madyehiilfe” Bhinju.

Wer Sriidte nicdht nur als Kompott geniegen will, jondern aud) als Beigabe 3u gebrate-
nem $leijd), als pifante Grginzung etwas einténiger Kartoffelgerichte und Miehljpeifen,
der lege fie in Gjfig und Juder ein. Sie jind in diefer Sorm befonders bei Herren gejdyast.

Objt und Gemiije, mit Ejfig eingemadyt, halt jidh vorziiglich, wenn man Dr Oetfer’s
Ginmadyehiilfe perwendet.

Ejjigbirnen.
3 kg Birnen, 3imt, 4—5 elfen,
2 kg Fuder, Schale bon Y% 3itrone,
1 1 Gjjig, 1 Paddien Dr Qetler’s Ginmadyehiilfe.

1, [ Taijjer,

Die Birnen werden gewajdien, gejddlt, halbiert und von Bliite, Stiel und Kernhaus
befreit. Der Efjig wird mit Wajjer, Fuder und Gewiir 3um Kodyen gebradyt und die Birnen
nad) und nady darin gargefodht. Nlan nimmt jie vorfidytig mit dem Schaumldffel heraus und
filllt fie in ®ldjer oder Topfe. Der Saft wird did eingefodyt, vom Seuer genommen, mit der
LEinmadjehiilfe” vermifdyt und iiber die Sriidhte gegeben. Mady dem Erfalten werden fie mit
Pergamentpapier, das in eine Lojung von Alfohol und , Einmadehiilfe” getaudyt ijt, bededt
und nad) Dorjdjrift 3ugebunden.

Effigpflanmen.
3 kg Pflaumen, 3imt, 4—5 Yelten,
3 kg Auder, Schale von 14 3itrone,
1 1 Gjjig, 1 Piddien Dr Qetter’s Ginmadyehiilfe.

Vs [ Wajjer,
Die Dflaumen werden gewajdien, einzeln mit einem Tud) abgerieben und entjteint.
Sie werden im iibrigen behandelt wie Efjigbirnen (j. oben).

Kiirbis.
2 kg vorbereiteter. Kiirbis, 1, [ MWeinefjig,
114 1 Gjjig, Saft und Sdhale von 1 3itrone,
134 | Wajfer, 1 Stiid Ingwer,
1 kg 3uder, Dr Qetfer’s Ginmadehiilfe sum Beftreuen. -

Der Kiirbis wird gejdydlt und das Mart mit einem filbernen Coffel ausgefrast. Dann
jdhneidet man ihn in Wiirfel, gibt ifn in eine Sdhiiffel und iibergieht ifhn mit verdiinntem
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Gjfig. Am nadyjten Tag hebt man den Kiirbis mit dem Schaumldffel heraus und lakt ihn au;
einem Durd)jdlag abtropfen. Man fodyt nun den Weinejjig mit Suder und Gewiirzen an
und fodit darin die Kirbisftiide glafig. Sie werden weiterbehandelt wie Effigpflaumen
(1 S. 7), nur wird die ,,Einmadjehiilfe’’ nidht mit dem Saft vermijd)t, jondern auf das
Pergamentpapier geftreut. Bevor man die Gldfer subindet, mul man nadyjehen, ob der Saft
diinn geworden ijt. In Odiefem Sall wird er wieder abgegojjen und nodymals eingefod)t.

Siige Gurfen

werden eingemad)t wie Kiirbis (). S. 7), nur nimmt man ftatt des Irigwers weifen Pfeffer.

Efjiggurfen.
5 kg Gurten, 2 | Gfig,
500 g Perlzwiebeln, 2 | Waijer,
100 g NMleerrettidy, 40 g Sals,
15 g DPfefferforner, 300—500 g 3Fuder,
Nelfenpfeffer, Lorbeerbldrrer, 1 Paddien Dr Qetfer’s Einmadyehiilfe.

Dill, Ejtragon,

Man nimmt nidt 3u grofe, gerade gewad)jene, fefte Gurfen. Sie werden gewafdyen,
mit Waffer bededt 12—24 Stunden jtehengelafjen, danad) Jorgfdltig gebiiritet und abgejpiilt.
Dann trodnet man fie mit einem Tud) ab und {dhidytet fie mit den Gewiirzen in einen Stein-
topf. Den Ejfig fodit man mit Wajfer, Salz und 3uder auf, nimmt ihn vom Herd und riihrt
die , Einmadyehiilfe’’ hinein. Don der fajt erfalteten Slitjjigeit gieht man jo oiel iiber die
Gurfen, dak fie gut bededt jind. Obenauf legt man einen Beutel mit Senfiornern und
bindet den Topf 3u.

Piefferaurien
werden eingemadht wie Effiggurien (. oben). Man nimmt dazu nod) nidht ausgewacdhiene,
etwa ﬁnger?ange Sriihte und wiirst den Efjig jcharf mit jpanijhem Pfeffer.
Senfgurien.
5 kg Gurien, 100 g gelbe Senfiorner,
300 g Sals, Lorbeerblatter,
125 g Perlswiebeln, 1 1 Weineifig,
20 g weige Pfefferforner, 300 g Auder,
10 Gewiirziorner, 1 Daddjen Dr Qetfer’s Einmadehiilfe.

1 Stange Hieerrettich,

Man nimmt grof3e, ausgewadyfene, aber fefte Gurien. Sie werden der Lange nad) durd)=
gejdmitten und das Niart mit einem filbernen £offel ausgefrat. Man jdneidet die Gurfen
in fingerlange Streifen, jdyichtet jie mit Sal3 in ein Tongefdh und lakt fie 12—24 Stunden
jtehen. Dann [dyiittet man fie auf ein Sieb, trodnet jie einzeln jorgfdltig ab und jdyidytet fie
abwed)jelnd mit den Iwiebeln und Gewiirsen in einen Steintopf oder in Einmadygldjer.
Den Efjig fodyt man mit dem Zuder auf, nimmt ihn vom Herd, unterriihrt die ,, Einmadyehiilfe'
und gieBt ifn erfaltet iiber die Gurien. Obenauf legt man einen Senfbeutel. Das Gefdaf wird
jugebunden und an einem fiihlen Ort aufbewahrt. Nad) etwa 4 Wodyen fann man die
Gurfen vermenden.

Weiteres iiber Ginmadien und Saftberciten, wie Einweden,
Ginjalzen u. d@. finden Sie in

De. Oether’s Schil-Kochbuich

Heue Husgabe D (1100 Geridite aller HArt, 20 Bildtafeln)
3um Preife von 50 Pfg. in den meiften Kolonialwaren= u. Bud)-
handlungen 3u haben, fonjt gegen Einjendung des Betrages in
Briefmarfen portofrei von

Dr. Augujt Oetfer, Bieclefeld

E. Gundlach Akliengesellschaft, Blelefeld



