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Einfaucrn von Bemiife

Das Cinjauern von Gemiife erfordert nidht viel Jeit und auger Salj
feine weiteren Jutaten. Da eingejduertes Gemiije jehr Bhaltbar, leidht
perdaulid) und reid) an BVitaminen ijt, muf dieje Art der Haltbarmadung
bejonbers herausgejtellt werden. Im Winter ift eingejduertes Gemiije als
Srijdtolt fehr gejdyatt.

Das Gemiije mup in jrijdem 3ujtande-eingejauert werden. Cingelagertes
ober welfes Gemiije it jum Cinjduern nidht geeignet. Jum Cinjauern
eignet |id) Wei- und Rotfraut, griine Fijolen, Kohlrabi und Kohlriiben,
Karotten und aud) Sellerie.

Jum Cinlegen werden Steingut- oder Holzgefafe vermendet, die mit
Beigem Wajjer griindlid) gereinigt werben miijjen, befonders $Holzgefake
miiljen mehrere Nale Heif ausgebrannt merden.

iiber das Cingejdauerte fommt ein reines Tud), ein pafjender Dedel
und reine Gteine zum Bejdweren. Tud) und Brett miifjen mindejtens alle
3 Wodjen griindlid) gereinigt werben.

Auf 1 kg eingejdnittenes Gemiije rednet man 10—-20 g Salz. Das
Gemiije mup fejt eingeftampft werden. C€s unterliegt dann ber WMild):-
jauerung und it nad) 3—4 Woden vermendbar.’

€jjiggurien

Kleine, fefte, reine Gurfen miiflen vermendet werden. Die Gurfen
werden gereinigt und abgetrodnet und abwedjelnd mit SHhalotten, Kren-
jheiben, gejdnittenen Paprifa, Dillfraut, Senjtornern und Weidjel=
blittern in Gldjer gejdichtet und mit der abgefodten Lojung iibergojjen.
Durd) 3 Tage witd der Cjfig jeben Tag abgegofjen, aufgefodht und wieder
iiber die Gurfen gegofjen. Dann werden die Gurfen bejhwert und bdie
G®ldjer verbunben.

FRote Riiben fiehe Seite 363.

Dillfraut

Das Dillfraut wird gewajden, in Glajer gelegt und mit abgetiihltem,
gefodhtem, gefalzenem, verdiinutem Cjjig iibergofjen.
MWiirztrauter

werden auf diejelbe Art eingelegt.

Haltbarmaden von Setviivshrautern

Um aud) im Winter {Hmadhajte Sutaten fiir die verjdiedenen Suppen
und Gofen 3u haben, miiffen wiv uns Gewiirztrauter fonjervieren. Gewiirs:
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