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3. Gtevilifjieren: :

Die Gldjer wetben gut abgewijht, gejdlofjen und mit faltem Waifjer
langjam gum Kocdjen gebradht. Je nad) der Hirte des Objtes fterilifiert man
15—30 Minuten. Die Gldjer miijfen in der Fliiffigteit austiihlen.

Cinmadyen der Fritchte und ciniger Gemiife in Effig und Zuder

Cine einfacje und prattijhe Art des Cinmadens einiger Friidhte Hejteht
in dem Cinlegen in Efjig. Hiegu fann man allerdings nidht alle Obftarten
braudjen, bejonders jind fajt alle Beerenarten ausgejdlofjen. Von Gtein-
und RKernobjt jedoch jollte man geniigende Siiengen einfieden, da diefe Art
jehr haltbar, billig und wohljhmedend ijt.

Bor allem jorge man fiir fehr guten, reinen Weinefjig. Senffdrner
nehme man nur Helle, weike oder gelbe, nie |dhwarze. Jwiebeln wihle man
immer moglidhjt gute weiBe und benufe jie flein und jart, die grogen, die
man durdjdueiden mup, geben nic fo feine Wiirze. Kren wird in fleine
Ctiide gejdnitten und fein abgepuft. Corbeerblatter jude man frijde,
nod) nidht brodelige beim Kaujmann aus, die viel mehr Gejhmad Haben
wie joldhe, die jhon lange lagern. Vor allem vermeide man triiben Efjig.
Guter Cfjig mup gang tlar, goldhell jein und feinen oder ganj geringen
Bodenfal haben. Eijigeliens it nicht gut jum Cinmaden, fie ijt 3u jtrenge
im Gejdmad und nimmt dem Cingemaditen die Feinbeit.

€s find in Cjjig eingumaden :

1. Saure Kirjden

Aui 500 g Sauerfirjden, die man gang verwendet und nur den GStiel
fiirgt, nimmt man joviel €jjig, dafy fie bededt find. Wan fiillt die Kirfhen
in Flajden, jiedet den Ejjig mit Juder, etwas Jimt, Nelfen und Gewiir,
alles in Pullappden gebunden, auf, {Haumt ihn ab und gieht ihn bHeip
iiber die Kirjden in die Gldjer. Crialtet muf man jubinden, man braudt
aber feine Rumbldtter iiberjulegen. Gehr gut find fiix Cfjigjaden Ddie
hermetijd) ju [dliegenden Glasbiidjen.

2. Upritojen in Cjjig

Die Upritolen diirfen hiezu nidht gang reif, miijlen aber ausgewadjen
jetn; man durd)jticht fte mit einer Stopinadel, legt fie in eine Lorzellan-
jhiijjel und iibergieBt fte mit abgefodtem CEjjig. Um anderen Tage fiillt
man den Cfjig ab, nimmt auf 1 kg Wpritojen 800 g Juder, taudt ihn
in den ‘Cljig, [dkt ihn im RKejjel [hmelzen, jhiumt ihn ab, giekt den Ejjig
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