Erbsen zu Trocknen - Grine - auf Eine Andere Art

Kategorien:  Aufbau, Erbse, Einmachen
Zutaten fur: 1 Rezept

Gine Erbsen

Weckgl aeser

Weckt opf

Stroh um zwi schen die G &ser gesteckt zu werden

Anleitung:

Di eses Rezept stamt aus ei nem sehr alten Kochbuch, in demteilweise
sehr alte Gewichte erwaehnt werden. Sollte jemand di ese Rezepte
nachkochen wol I en, kann ich i hm nur ungefaehre Hilfen anbi eten. Aus
ei ner frueheren Info konnte ich entnehnen, dass

1 MASS = 1,07-1,21; 1 LOT = ca. 15-17g; 1 SCHOPPEN = vernutlich 1/2
ent hal t en.

Ganz al Il genein neine ich beimLesen der Rezepte festgestellt zu
haben, dass es auf ein wenig nmehr oder weniger neist nicht ankomt.

Un weni gtens einen Teil der "Originalitaet"” der Rezepte zu erhalten
behalte ich die Schrei bwei se des Textes bei

Man ni Mt ebenfal | s schoene junge Erbsen. Wenn sie aus den Huel sen
genonmen sind, nmuss man sie zerlesen, damt keine Werner oder sonst
ni cht Unreines darin zurueck bleibt. Man nimt dann Boutaillen

(4 aeser) von starkem d as, die aber den Tag zuvor, ehe man die
Erbsen hi nei nt hut, gereinigt werden nuessen. Man fuellt die
Bouteillen mt den Erbsen, bindet sie mt Schweinebl asen (Cell ophan-
Papi er) zu, damt ja keine Luft hinzu kommt, stellt sie in einen
Kessel, und | egt wohl Stroh dazwi schen, damit sie einander nicht
beruehren; man gi esst dann Wasser in den Kessel, dass es bis an den
Hal s der Bouteillen reicht, macht ein Feuer darunter und | aesst die
Bouteillen eine Viertel stunde kochen. Hi erauf thut man alles Feuer
unter dem Kessel hinweg, und | aesst sie ueber Nacht darin stehen
Den andern Tag nimt man sie heraus und verwahrt sie an einem
trockenen Ot. Man darf aber die Bouteillen nicht eher oefnnen, als
bis man di e Erbsen kochen will. Es ist auch wohl zu beobachten, dass
slle Bouteill en wohl zugebunden werden; denn wenn nur di e m ndeste
Luft dazu kommt, so sind sie verdorben.

Auf gl eiche Art kann nman auch ganz junge Bohnen ei nmachen. WIIl man
hernach di e Erbsen oder Bohnen kochen, so legt man sie eine Stunde
zuvor in frisches Wasser



