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Anweisung

fiir den

Gebrauch
der Einkoch-Apparate

Yor Beginn des Einkochens sind die Gliser, Deckel und Gummi-
ringe sauber zu reinigen, mit lauwarmem Sodawasser auszuspi-
len und mit frischem Wasser nachzuspiilen; man trockne Deckel,
Gummiringe gut ab. Der obere Rand des Glases, worauf der
Gummiring zu liegen kommt, muB ebenfalls trocken sein und
darf keinerlei Beschidigung aufweisen. f

Die zum Einkochen bestimmten Nahrungsmittel miissen friseh
und sauber gereinigt sein, damit keine Bakterienbildung her-
beigefithrt wird, da sonst die Konserven leicht verderben kénnen.
Be( Fiillung der Gliiser, achte man bei Gemiise, besonders bei
Dicke-Bohnen und Erbsen, darauf, da 3—4 cm unter dem
Rande freibleiben, Auf den sauber und .trocken abgewischien
Rand des Glases lege man den trockenen Gummiring und darauf

den Deckel.

Die gefillllen Gldser setze man auf den Glasertrager und
befestige sie mit den beigefiigten PreBfedern, Es geschieht dieses
folgendermafen: Je nach der Hohe des Glases hingt man die
Federn in die Drahtstibe des Glésertrigers, hebt die Feder
etwas hoch und schiebt das Glas darunter. Der Druck der Feder
soll auf dein Deckel nicht zu stark sein, da durch die Erhitzung
eine Ausdehnung der Glaser stattfindet und solche sehr leickt
rerspringen wiirden.
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Nachdem fiillt man den Kochtopf mit lauwarmem Wasser
und zwar so viel, daB es iiber die Deckel der Gliser reicht; ist
dieses geschehen, so setze man den Kochtopf auf die geschlos-
sene Herdplatte, niemals auf offenes Feuer, Sodann setze man
den Glasertrager mit den daran befestigten Glisern in den Topf
hinein und schlieBe ihn dann mit dem Deckel. Man setze nicht
gleichzeitig enge und weite Glaser in den Topf, da die Koch-
zeiten verschieden sind. Gliser verschiedenen Inhalts konnen
nur dann zusammen sterilisiert werden, wenn die betreffenden
Nahrungsmittel die gleiche Sterilisierzeit bendtigen.

Sterilisation. In die Oeffnung des Deckels stelle man das Ther-
mometer, um so die Temperatur zeitweise kontrollieren zu kon-
nen. Die einzelnen Wiarmegrade, sowie die Kochzeit die fiir die
Speisen notwendig sind, findet man in den folgenden Rezepten
genau angegeben.

Sobald die vorgeschriebene Kochzeit abgelaufen ist, wird der
Einkochapparat vom Feuer genommen und der Deckel etwas
geliiftet. Das noch im Kessel befindliche Wasser sowie den
Glastriger mit den Glisern lasse man alsdann gut abkiihlen;
erst dann hebe man den Glastriger heraus und lasse die darauf
befestigten Gliser erkalten. Die Glaser diirfen keiner Zugluft
ausgesetzt sein. Dadurch wird vermieden, daB infolge eines
grofen Temperaturwechsels die Deckel sich wieder ldsen oder
die Glaser zerspringen. Nachdem man hiernach die Glaser ab-
genommen hat, stelle man sie zur vollstindigen Erkaltung an
einen zugfreien Ort, keinesfalls in den Keller oder auf Stein-
boden.

Hat man die Absicht, noch mehr einzukochen, so fiille man
soviel Wasser nach, als verdampft ist, das heiBt, bis es iiber die
Glaser reicht, Will man grofere Mengen sterilisieren, so emp-
fiehlt es sich, 2 Apparate zu benutzen, wodurch ein schnelleres
Arbeiten moglich ist.
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Sebald die Glaser erkaltet sind, priife man, ob alle Deckel
gut geschlossen sind. Wo dies nicht zutrifft, benotigt man eine
nochmalige Sterilisation, die auf hochstens 5—6 Minuten be-
messen werden darf.

Am nichsten Tage priife man nochmals alle Gliser nach,
ob die Deckel ‘festsitzen. Wo dies nicht der Fall, untersuche
man Glas, Deckel und Gummiring, ob irgendeine Beschidigung
vorhanden ist, Wenn nicht, sterilisiere man nochmals 5—8
Minuten nach.

Der Apparat sowie seine Bestandteile miissen nach jedem
Gebrauch gut gereinigt und ausgetrocknet werden.

Die Aufhewahrung soll fiir simtliche Konserven an kiihlem und
trockenem Ort geschehen; dieselben miissen im Sommer gegen
Sonnenstrahlen und im Winter gegen groe Kiilte geschiitzt sein.

Das Oefinen der Glidser geschieht, wenn man an den heraus
stehenden Enden des Gummiringes zieht, Sobald Luft eindringt,
1aBt sich der Deckel leicht abnehmen.

Einkochen von Obst

Allgemeines. Man fiille die Glaser mit den Friichten und gieBSe
dann die Zuckerlosung, die laut Rezept erforderlich ist, dar-
iiber, Diese stellt man her, indem man Wasser mit Zucker auf-
kochen und abkiihlen 1d8t. Damit die natiirliche Farbe erhaltem
bleibt, soll die Fliissigkeit stets iiber der Frucht stehen. Das
Obst wird in rohem Zustande eingefiillt.
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Aepfel. Man kann sie auf die verschiedenste Art einkochen, ge-
schilt und ungeschilt, geteilt und ungeteilt, in Hilften, Viertel
oder Scheiben geschnitten, Zum Sterilisieren ungeschilter Aepfel
verwende man diinnschalige, weiche Sorten. Die geschilten
Aepfel werfe man beim Schilen in kaltes Wasser, um so ihre
weile Farbe zu erhalten. Das Kerngehduse wird entfernt. Auf
1 Liter Wasser 300 gr Zucker. '

Kochzeit mit der Schale 25 Minuten bei 80°

Kochzeit ohne Schale 20 Minuten bei 80°

Apfelkompott. Hierzu kann man auch weniger gute Sorten ver-
wenden. Nachdem die Aepfel von Schale und Kerngehiuse be-
freit sind, schneidet man sie in Viertel, kocht sie mit wenig
Wasser schnell weich und gebe dann erst Zucker hinzu, nach
Belieben auch etwas Vanillezucker oder auch abgeriebene Zitro-
nenschale, Man rithre dann das Mus durch ein Sieb und fulle
es in die Glaser. Kochzeit 10 Minuten bei 80°

Apfelsinen. Die Frucht wird von der Schale und faserigen,
weilen Haut gut befreit. Dann legt man die Stiicke fest in .die
Glaser und iibergieBt sie mit einer Zuckerlosung von 500 Gramm
auf ein Liter Wasser.

Kochzeit 15 Minuten bei 80°

Aprikosen. Zum Sterilisieren eignen sich nur feste, aber dech
reife, gelbe Friichte. Man kann ganze Friichte mit Stein oder
halbe ohne Stein einkochen. Friichte, von denen die Haut vor-
her entfernt, sind besonders gut im Wohlgeschmack. Man lege
solche einige Minuten in kochend heiBes Wasser worauf sich
die Haut gut abziehen 1d8t. Ein besseres Aussehen haben die
Friichte, wenn man sie mit einem scharfen Messer schilt. Die
geschilten Friichte legt man dann in kaltes Wasser. Bei
ganzen Friichten durchsticht man, um die Haut glatt zu er-
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halten, diese einige Male mit einer Nadel, Man fiillt die
Friichte dann in die Glaser und iibergieBit sie mit einer Losung
von 560 Gramm Zucker auf 1 Liter Wasser.,

Kochzeit 20 Minuten bei 800 WA o

Ananas, Diese Frucht muB gut und fehlerfrei sein. Sobald
man die griinen Blitter und die Schuppen entfernt hat, zerlege
man die Frucht der Linge nach in 4 Teile oder schneide sie
in runde Scheiben, schile sie dann mit einem scharfen Messer
und lege sie in lange oder runde Scheiben eim. Auf 1 Liter
Wasser nehme man 350 gr Zucker., :

Kochzeit 15 Minuten bei 90°

Birnen. Man kann sie mit und ohne Schale.n einkochen. Kleinere
Sorten kann man ungeteilt, groBere halbiert und vom Kérn-
gehiiuse befreit, sterilisieren. Man lasse die Stiele an der Frucht,
Die geschilte Frucht legt man sofort in kaltes Wasser mit Essig,
damit die weiBe Farbe erhalten bleibt. Nachdem sie gewaschen,
fillle man sie ein und iibergieBe sie mit einer Losung von
300 gr Zucker auf 1 Liter Wasser.

Zitronenschale, in der Zuckerlosung aufgekocht, erhoht den
Wohlgeschmack.

Kochzeit mit der Schale 25 Minuten bei 800

Kochzeit ohne Schale 20 Minuten bei 80°

Brombeeren. Von maglichst trockenen Beeren werden Stiele und
Bli«i!ter sorgfiltigst ‘entfernt. Ohne sie erst zu waschen, fiille
man sie in die Gliser und lasse sie !/; Stunde stehen, damit.
sie sich setzen kénnen. Alsdann fiille man nach und fiige, je
nach der SiiBigkeit, eine Losung von 700 bis 800 gr Zucker
auf 1 Liter Wasser hinzu.

Kochzeit 15 Minuten bei 80°
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Erdbeeren. Zum Einkochen eignen sich Ananas, Konig Albert
von Sachsen oder andere Sorten, Die Waldbeeren haben ein
besonders feines Aroma. Man nehme keine iiberreifen Friichte,
entferne die Stiele und Kelchbléittchen so, daB der Fruchtansatz
in der Beere bleibt, und wasche sie vorsichtig auf einem Siebe.
Alsdann fiillt man sie in die Glaser und begieBt sie mit einer
Lésung von 700—800 gr Zucker auf 1 Liter Wasser. Nach
Belieben gebe man eine Priese Salizyl, und zum Férben etwas
Cochenille hinzu.
Kochzeit 15 Minuten bei 80°

* Hagebutten (Rosenipfel). Grofe, reife, aber noch feste Friichte
eignen sich am besten zur Konservierung. Bliitenkronen, Stacheln
und Stiele werden entfernt, Mit einem kleinen Loffel holt man
dann die Kerne aus der halbierten Frucht. Die Friichte werden
alsdann griindlich gewaschen und in die Glaser gefiillt. Jetzt
iibergieBe man sie mit einer Zuckerlésung von 500 gr Zucker
auf 1 Liter Wasser. Man fiigt nach Belieben etwas Wasser bei.

Kochzeit 20 Minuten bei 90°
\

Heidelbeeren (auch Waldbeeren oder Bickbeeren genannt). Es
ist erforderlich, daB die Frucht gut ausgelesen und mehrmals
in kaltem Wasser vorsichtig gereinigt wird. Die sauberen Beeren
1Bt man in einem Sieb gut abtropfen, mengt sie mit feinem
Zucker (auf 1 Pfd. Obst zirka 75 gr) und fiillt sie ohne Wasser
in die Glaser. Es empfiehlt sich, die Beeren ganz ohne Zucker
su sterilisieren und denselben erst spiter bei Gebrauch der
Glaser nach Belieben hinzuzufiigen. ;

Kochzeit- 20 Minuten bei 80°

Himbeeren. Nur trockene Beeren verwende man zum Ein-
kochen. Man fiille sie ungewaschen in die Glaser, und lasse sie
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1—2 Stunden stehen, damit sie sich
nach und gieBe eine Lasun
Wasser dariiber.

Kochzeit 15 Minuten bei 80°

setzen, Hierauf fiille man
8 von 500 gr Zucker auf 1 Liter

Johanni i
alsdax::lls:ﬁ:re-n ml(l}ssen erst griindlich gereinigt werden und
it einer Gabel von den Stielen b i
o Sl Ayl iy elen befreit werden. In die
A en sie hierauf mit einer L
Zucker auf 1 Liter Wasser begossen g e "

Kochzeit 15 Minuten bei 90°

Prei
w:t;lcsszlbeerlm; werden zunichst sorgfiltig verlesen und ge
» alsdann lasse man sie auf ei i ;
K o : nem Sieb
;(;l:;tte sie In einen Kochtopf und fiige auf 1 kg Beeraell)ltr:(gﬁen’
& ;}1; zu, Als.fiann.lﬁBt man sie langsam kochen, schiumt lgir
Gesmmal‘:id f.u‘lilt sie nach dem Erkalten in die’ Gléaser Ds:
< wird erhoht, wenn man et :
g . o etwas Stangenzimmt o
anille mit durchkochen 148t Jetzt erst wird sferilisiertt 4
Kochzeit 20 Minuten bei 80° :

S::ichelbcer?n. Zum Einkochen sind unreife Friichte am best
sewégl:ce;.e Stlg. undeliiten werden abgeschnitten und die B;ser::
n. Hierauf fiillt man sie in .die Gli
;s daser und gi i
Losnfng von 800 gr Zucker auf 1 Liter Wasser hinzu i v
Kochzeit 15 Minuten bei 80°

Waldbeeren siehe Heidelbeeren

Ki : :

0dl:schen kénnen je nach Belieben mit eder ohne Steine, ob siiB

wrlsrd]saue:r, z‘um Einkochen verwandt werden, Sie wel:den %
aschen in die Glaser gefiillt und mit einer Zuckerldsung vsoer;
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3—400 gr bei siiBen, 800 gr bei sauren Kirschen auf 1 Liter
Wasser, iibergossen. Den saneren Kirschen kann man nach Be-
lieben etwas Zimmt und Nelken hinzufiigen. Die Kirschen Kon-
nen auch entsteint eingemacht werden, doch miissen sie nach
dem Entsteinen in geliuterten Zucker gelegt werden, damit sie
sich wieder fiillen.

Kochzeit fiir weiche Sorten 10 Minuten bei 90°

Kochzeit fiir hirtere Sorten 15 Minuten bei 90°

Pfirsiche siehe Aprikosen,

Pilaumen koénnen mit oder ohne Steine sterilisiert werden.
Nach Belieben und Geschmack entferne man Haut und Stiele.
Die Friichte werden gewaschen, eingefiillt und mit einer Losung
von 580 gr Zucker auf 1 Liter Wasser begossen. Etwas Stangen-
zimmt hinzugefiigt, gibt einen kriftigen Geschmack.

Kochzeit 15 Minuten bei 90°

Reineclauden. Die Zubereitung ist genau wie bei Pflaumes,
jedoch nehme man 700 gr Zucker auf 1 Liter Wasser.

Weintrauben. Unbeschidigte Trauben werden vom Stiele be-
freit, gewaschen und nach dem Abtropfen in die Glaser gefiillt,
sowie mit einer Zuckerlosung von 500 gr auf 1 Liter Wasser,
iibergossen. Die Zuckerlosung soll erkaltet sein. Da die Friichte
sehr viel Saft enthalten, braucht man wenig Zuckerldsung.

Kochzeit 10 Minuten bei 90°

Zwetschen siehe Pflaumen.
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Kiirbis. Griine Kiirbisse liBt man solange liegen, bis die Schale
gelb geworden ist. Alsdann schneidet man den Kiirbis in 4 Teile,
schilt ihn und nimmt mit einem saubern Loffel die Kerne aus
dem inneren weichen Fleisch, Er wird sodann in fingerdicke,
lingliche Stiicke zerlegt und in die Gliser gefiillt. Der Losung
von 500 gr Zucker auf 1 Liter Wasser fiige man etwas Zitre-
nensaft und gemahlenen Ingwer bei. Essig kann man nach
Belieben beigieBen.

Kochzeit 15 Minuten bei 110°

Mirabellen. Man nehme nur schéne Friichte zum Einkochen.
Nachdem sie gewaschen und durchstochen éind, werden sie
recht dicht in die Gliaser gefiillt und mit einer Zuckerldsung
von 500 gr auf 1 Liter Wasser iibergossen.

Kochzeit 15 Minuten bei 90°

Griine Niisse, Zum Einkochen braucht man nur unreife Wall-
niisse, Man durchsteche sie mit einer dicken Nadel 3—4 mal in
die weiche Schale und lege sie zirka 14 Tage in kaltes Wasser,
welches tiglich erneuert werden muB, bis die Friichte schwarz
sind. Alsdann kocht man sie mit frischem Wasser weich,
schiittet dasselbe ab und fiillt sie fest in die Glaser, iibergieft
sie dann mit einer Losung von 700 gr Zucker auf 1 Liter
‘Wasser und fiige einige Nelken und Stangenzimmt bei.

Kochzeit 20 Minuten bei 100°

Rhabarber wird gewaschen, geschilt und in Stiicke von zirka
4 cm Linge geschniiten. Alsdann koche man den Rhabarber,
indem man auf i Pfd. Frucht i/, Pfd, Zucker nimmt, bis sich
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die Farbe dndert, doch darf er nicht zerkochen. Ohne viel Saft

wird er in die Gliaser gefiillt ilisi i
\ g und sterilisiert. Di itat
ist Queen Viktoria. i : b?Ste b b

Kochzeit 20 Minuten bei 180°

Gemiise

Alle Gemiise miissen frisch und sehr sauber gewaschen sein
Am ?esteu werden sie vor dem Einkochen in Salzwasser durch:
.gebruht, wie dies noch in den einzelnen Rezepten angegebe
m Wenn zur Aufbewahrung ein kiihler Keller micht zurg\'ern
i}xsung steht, ist es ratsam alle Gemiise nach 3 Tagen 15—"‘:)
Mi g X
an;l;.lgt:}z’lmr;achzustenllsxeren (Temperatur wie in den Rezepten

Bohnen (kleine griine PrinzeB- und Wachsbohnen). Die Bohnen
wefden, nachdem sie gewaschen, an beiden Seite;x abgezogen
Groﬁefe werden einmal durchbrochen, in (auf 1 Liter l,\’Va’:s‘l:’;er‘
1 ]?IBloffel Salz und 1 Messerspitze Natron) Wasser nicht an’
weich abgekocht, in Gliser gefiillt, etwas gepreBt, und agbgel-

kochtes Wasser (1 Liter Wasser, 1 EBlffel Salz)
geschiittet,

Kochzeit 90 Minuten bei 100°

darauf

Pleke oder Puffbohnen werden von den Hiilsen befreit und

in Salzwasser etwas linger abgekocht, in Gliser gefiillt — ‘man

kann nach Belieben etwas Bohnenkraut hinzufiig:n — und mi

Salzwasser ‘iibergossen. v
Kochzeit 90 Minuten bei 100°

Erbsen. Beim Einkochen von Erbsen muB man recht vorsichtig
sein und schnell arbeiten, besonders bei heiBem Wetter. Die
Erbsen werden gewaschen, sortiert und in schwach gesalzenem
Wasser 10—15 Minuten gewellt. Dann fiillt man sie in die
Gliaser mit Salzlosung.

Kochzeit 100 Minuten bei 100°

Zucker-Erbsen werden gewaschen und gleich den Bohnen ab-
gezogen, ein wenig abgekocht und in Gaser gefiillt, Man be-
gieBe sie mit leicht gezuckertem Wasser.

Koehzeit 60 Minuten bei 100°

Essiggurken. Kleine, mittlere und nicht gefleckte eignen sich
hierzu am allerbesten. Nachdem man sie gut gewaschen, setzt
man sie 12 Stunden in Salzwasser; dann gieBe man dieses ab
und wasche die Gurken nochmals mit klarem Wasser nach.
Pann lege man unter Hinzufiigen der gut gesiuberten Gewiirze,
wie Pfefferkorner, Senfkorner, Fenchel, Dill, Merrettig, Estragon
and nach Belieben ein Lorbeerblatt, die Gurken in die Glaser.
Ueber das Ganze gieBe man dann eine Essiglosung (2 Teile
Essig und 1 Teil Wasser). Das Hinzufiigen von Perlzwiebeln
ist zu empfehlen.

Kochzeit 15 Minuten bei 75°

Salzgurken. Hierzu verwendet man am besten mittelgroBe und
grilne Gurken. Nachdem man sie sauber gewaschen hat, legt
man sie einen Tag in eine leichte Salzwasserlosung. Diese gieBt
man dann ab und legt sie nach gutem Waschen mit den Ge-
wiirzen, wie Fenchel, Dill, Lorbeerblitter, Merrettig, Estragon,
weiBe Pfefferkorner, Nelken (nachdem die Kopfe davon ent-
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fernt sind), sowie mit Perlzwiebeln in die Gliser, Dann eine
Lésung von 1 Liter Wasser, eine kleine Handvoll Salz und
etwas Essig dariibergieBen.

Kochzeit 15 Minuten bei 759

Senfgurken. Hierzu eignen sich am besten gelbe, reife Gurken,
Sie werden in Streifen von Fingerlinge in eine Schiissel gelegt,
nachdem man sie vorher gut gewaschen und geschilt hat. Mit
Salz bestreut, l1i8t man sie dann 2—3 Stunden stehen. Nachdenr
man sie dann vorsichtig in ein Sieb schiittet und die Salzbriihe
ablaufen 1iBt, legt man sie lagenweise in die Gliser, Das Hin-
zufiigen von Senfkornern, Pfefferkérnern, Perlzwiebeln und
Merrettigstiickchen ist nicht zu vergessen. Eine Lésung von 2/,
gutem Weinessig und 1/; Wasser ist dann dariiber zu gieBen.

Kochzeit 20 Minuten bei 80°

Gurkensalat. Nach dem Waschen schilt man die Gurken und
schneidet sie in Scheiben. Dann streut man etwas Salz dariiber
und liBt das ausziehende Wasser gut ablaufen. Nachdem man
sie dann in die Gliser gefiillt hat (nicht zu fest), gieBt man
eine schwache Essiglosung dariiber,

Kochzeit 15 Minuten bei 80°

Gurkensalat wird erst vor dem Gebrauche mit Oel, Essig,
Sakz usw. gewiirzt.

Spargel muB ganz frisch sein, da er am leichtesten von allen
Gemiisen verderben kann. Man schile, wasche ihn und lasse
ihn etwas abtropfen. Hierauf schneide man den Spargel gleich-
maBig lang und fiille ihn mit der Spitze nach unten in hohe
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#Glaser, nur nicht zi hoch ai deii 6béren Rand, Dann fiille
mman frisches Wasser mit wenig Salz daranf und sterilisiere
0 Minuten bei 100 °,

Nach 3 Tagen koche man die Glidser nochrials 30 Minuten
tbei 100 0.

‘Blumenkohl, Rosenkohl, Mihren, Schwarzwurzeln, Kohirabi,
‘Sellerie werden auf gleiche Art eingemacht. Kohlrabi und
‘Sellerie werden geschidll und in Scheiben geschnitten, Méhren
und Schwarzwurzeln geschabt, in fingerlange Stiicke geschnit-
ten, und, damit sie nicht schwarz werden, in Wasser mit etwas
‘Mehl und Essig gelegt. Die verschiedenen Gemiise werden vorher
.abgekocht. Zum Weichwerden brauchen Sellerie und Schwarz-
wurzeln etwas lingere Zeit. Man fiille sie dann unter Hinzu-
gieBen von Salzwasser in die Gliser, Kochzeit 20 Minuten
bei 100°.

Méhren, Erbsen und Kohlrabi kénnen auch zusammen ein-

.gemacht werden, wenn jedes fiir sich zubereitet, lagenweise in
-die Gliser geschichtet und dann gekocht wird, wie vorstehend

angegeben.

Tomaten diirfen nicht zu reif sein, Man putze sie vorsichtig ab,
durchsteche die Schale ein paarmal, damit sie nicht faltig wird
und fiille sie mit Salzwasser bedeckt in die Glaser.

Kochzeit 20 Minuten bei 90°

R

Sellerie. Die Knollen biirste man, nachdem man das Laub ab-
gedreht hat, im Wasser griindlich ab, lasse sie so lange kochen,
‘bis man sie mit einem Holzchen durchstechen kann, schile sie
-dann, solange sie noch heiB sind, schneide sie in Scheiben,
fille sie in Gliser, iibergieBe ste mit kochendem, leicht ge-
salzenem Wasser und sterilisiere sie je nach Weite der Gliser.

Kochzeit 60—70 Minuten bei 98°
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Spinat. Man nehme nur frischen, schnell gewachsenen, nicht
iiberdiingten Spinat, wasche ihn tiichtig, nachdem man ihn gut
verlesen hat, gebe dann die Blitter in kochendes leicht gesal-
zenes Wasser und lasse sie weichkochen. Dann schiitte man
die Blitter ab, fange aber das Kochwasser auf. Den Spinat
schrecke man schnell mit kaltem Wasser ab, driicke ihn zu
kleinen Ballen zusammen, ohne ihn festzupressen, hacke ihn
fein, fiille ihn ohne irgendeine Zutat in die Gliser und sterili-
siere ihn je nach Weite der Gliaser, Das Kochwasser verwende
man zu Suppen.
Kochzeit 60—110 Minuten bei 98¢

Pilze-Einmachen verlangt die groBte Vorsichi, Man verwende
nur groBe, trockene und unbedingt frische Pilze, fiille auch
die Gliaser nicht bis obenhin voll und sehe zuweilen nach, ob
dieselben verschlossen sind, andernfalls sie sofort nachgekocht
werden miissen. Champignons, Steinpilze und Pfifferlinge wer-
den am meisten verwendet. Nach guter Reinigung trennt man
die Haut und die feinen untern Blittchen ab und fiillt die Pilze
nach kurzem Abkochen mit dem Abkochwasser in die Glaser.
Dasselbe Verfahren iibt man auch bei Morcheln und Triiffeln
aus, nur daB man diese vorher mit Salzwasser gut reinigt.
Kochzeit 60 Minuten bei 100°

Pilz-Kraftbriihe. Hierzu kann man alle eBbaren Pilze verwen-
den, zumal die, welche sich nicht gut zum}Schmoren eignen.
Die sauber geputzten Pilze werden im eigenen Safte gekocht;
nachdem dieser abgegossen ist, koche man sie nochmals mit
Wasser, driicke die Pilze tiichtig in einem Tuche aus und
gieBe diese Briihe zu der ersten. Man salze die Brithe kraftig,
koche sie dick ein und fiille sie in Glaser.

Kochzeit 30 Minuten bei 98°¢

R |

Fleisch

Fleisch jeder Art kann genau wie Obst und Gemiise vor-
ziiglich sterilisiert werden. Das Fleisch wird gekocht wie iiblich,
nur darf es nicht ganz weich werden, da es in den Glasern
nochmals gekocht wird., Fiir Fleisch sind nur weite Glaser ge-
eignet und gelten hierfiir auch die in nachstehenden Rezeptem
angegebenen Kochzeiten. Man fiille die Glaser nicht bis obenhin
voll und gieBe die Sauce dariiber. Auch achte man darauf, dag
der Rand und die Gummiringe nicht unsauber oder fettig sind.
Vor dem Gebrauch stellt man die Glaser gedffnet in recht
heifes Wasser, damit sie sich erwidrmen.

Rinder-, Sauer-, Kalb- und Schweinebraten wird vorbereitet wie
oben, in Scheiben geschnitten und in Glaser gefiillt,
Kochzeit 60 Minuten bei 100°

Giinse- und Entenbraten werden bereitet wie iiblich. Die Gans
kann auch mit Aepfeln und Kastanien gefiillt werden. Um das
Fleisch besser in die Glaser zu bekommen, empfiehlt es sich,
die Knochen zu entfernen und das Fleisch in kleinere Stiicke
zu schneiden. Zuletzt gieBe man die Sauce dariiber, bis das
Fleisch bedeckt ist.

Kochzeit 60 Minuten bei 100°

Reh- und Hasenbraten. Man wende das obige Verfahren am
und schneide den Riicken in passende Stiicke, so da man ibe
beim Anrichten wieder aneinander legen kann. »

Kochzeit 60 Minuten bei 100°

Filet und Roastbeef kommt, auf bekannte Art vorbereitet, ge-
braten und in Scheiben geschnitten, in die Glaser. Nachdemr




man den Braten mit der Sauce bedeckt, 1t man ihn 40 Minu-
ten bei 100° kochen. i

Feldhiihner. Sie werden folgendermafBen vorbereitet: Gerupft,
ausgenommen, Kopf abgetrennt, mit Salz und Pfefféer einge-
rieben, mit Speck umbunden und dann in Butter gebraten.
Nachdem man sie dann in die Gldser gefiillt und mit Butter
iibergossen hat, liBt man sie 60 Minuten bei 100° kochen,

Schweinebraten, Die fiir die Gliser passend vorgerichteten,
mit Salz und Pfeffer eingeriebenen Stiicke brate man in der
iiblichen Weise gar, aber nicht vollstiindig _ weich. Sind die
Braten braun und der Bodensatz dunkel, so fiillt man mit
Wasser oder Kalbsbriihe auf, Man lése die Knochen aus und
fiille die Braten in Gléser.
Kochzeit ‘60 Minuten bei 98°
Siilze. 11/, kg gesalzenes Schweinefleisch, Schweinsohr, Kalhs-_
fiiBe und Schweinsful werden mit Sellerie, Lauch, Zwiebeln,
Gelbriiben, Pfefferkérnern und einigen Gewiirznelken in 51/, 1
Wasser abgekocht. Nachdem das Fleisch weich ist, nimmt man
es aus der Briihe und 1dBt es bis zum nichsten Tage an einem
kiithlen Ort stehen, ebenso die durchgesiebte Brithe, um zu
sehen. ob diege geniigend fest ist. Alsdann schneidet man das
Fleisch in kleine Streifchen, nimmt das Fett und den Boden
satz von der Briithe ab und 1iBt sie wieder heif werden, Hierauf
- fiillt man das Fleisch mit der Brithe in Sturzgliser.
Kochzeit 60 Minuten bei 98°

Gelees und Pasteten, welche sich ebenso zum Aufbewahren
eignen, werden fertig subereitet in die Glaser gefiillt und 60
Minuten bei 100° kochen gelassen.
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