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VIL O0ft und Obitipeijen.

bt 1)t nicht als Lederei oder Qurud anzufeben, fondern
alg iertvolle und durchaus notiwendige Crgdnzung unjerer Er-
nabrung. €8 jollte daher taalich gereicht iwerden und awar, jo-
wett man eg bhaben fann, frifd, alfo in robem Bujtande. Man
erfpart auf bdiefe Weife den Buder, der bei gefodhternt Dbt nicht
it entbehren ift.

Kombpott ftellf man aus allen Fruchtarten bLer, indem man
fie nur mit etwas Sucer und dem nodtigiten Wafjer im eigenen
Safte diinjtet.

Wan beriwende nicht mebr Bucder ald erforderlich iff, wm
die Saure zu binden; der Fruchtgejdhmad darf nidht unterdriictt
mwerden. Genau angeben [apt jich die Sudermenge bei den ein-
selnen Friichten nidht, da fie allzujehr abbangia it von Art und
Jetfe des Obites.

A. Sompotte,

437. Apfelmnd.

Die pfel werden gewajden, Stiel und Bliite joiwic etivaige
jchlechte Stellen entfernt und, obne zu jchdlen, in twenig Wajjer
weidygefodht. Dann treibt man die Friichte durch ein Sieh, bringt
pas Mus nodhmals zum Feuer und [Ght e8 mit dem ndtigen
Sucter einmal auffochen.

E5 [ajjen fich Hievzu gut Fallapfel verwenden.

438. pfeljtiicte.

Man focht 24 1 Wajfer mit einem Stiiddhen Bimt und Sitvo-
nenjdale joinie Sucder — je nach Art dev Ypfel mehr oder weni-
ger — auf und gibt jelweild nur jo viel gejchdlte, in BViertel ge-
jchnittene 9pfel hinein, ald qut Plak Haben, [akt fie fodhen bis fie
glafig find und Hebt fie dann gleidy mit dem Sdhaumlvffel heraus,
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damit jie nicdht zerfallen. Naddem alle pfel aefocht; jind, gieht
man den Saft durd) ein Sieb iiber die Friidhte.

439, Apjelhaliten in Sulz.

Die Jipfel werden gefhalt und nur etmmal durchgejdnitten,
pa8 Kernbaus entfernt und dann wie in voriger Wnweifung ge-
focht, herausgehoben und nebeneinander in eine flade Glazjdale
gelegt; in die Rernbaushobhlung legt man je etne eingemadte
Qirihe oder Crdbeere obder ein wenig ‘Breijelbeerfompott oder
roted Objtmud, Der durchgegoifene Apfeljaft wird gentejien und
auf je ein Halbes Riter 6 Blatt aufgeldjte Gelatine oder eine halbe
Stange Agar beigefitat, dann itber die Apfel aefitllt und aiom
Gritarven faltgeftellt.

440. Aprifojen
ferden in Halften gefhnitten und der Stein entfernt; da3 Sddlen
ilt nur notig bet einer fehr bartidhaligen Art. Die Friichte, die
aur Qombottbereitung noch nicdht allzne veif jein ditrfen, werden
mit Bucder und wenig Wajjer furg aufgefocdt.
Man fann Aprifoien audh in Sulz legen, oie died unter
Ntr. 439 bejchrieben 1it.

441. Birnen
mwerden gefdalt, in Biertel gejchnitten, mit Wajjer, Bucder und
einem Stiicdhen Bitvonenjchale weidgefocdht, dann der Saft nod
etivas eingefocht und iiber die Friichte geagojjen.
SQleine Birnen fann man audy ungeridnitten foden. Sic
werden nur gefdalt, die Bliite Heraudaeftodhen und der Stiel,
pen man darvan [dBt, etivasd abgejdyabt.

442, Brombeeren

diinftet man im eigenen Saft nuv mit Jucer.
143, Dorririichie

werden am Abend vorber eingeweicdht, am andeven Worgen nuit
pem notigen Bucer bis furg vord focdhen gebracht und dann an
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eine arne Herdjtelle geriictt, wo fie nur nody quellen, nicht aber
fochen. ©o bereiteted Diorrobft ift vbon fehr gutem Gejdmad.

us getrodneten Ipfeln lapt fih ein redht gutes Mus her-
jtellen, twenn man bdie tweichgewordenen Friichte durch ein Sieb
treibt,

Badpflaumen fann man die Halfte ihred Gewiditd grope
SHofinen ober gefrodnete Stadjelbeeren (fiehe Abjdnitt XI, F.)
beifiigen. uch fann man die Pflaumen, nadhdem fie grop aufge-
quollen find, heraudnehmen, die Briihe mit einem Loffel Kartoffel-
nehl famig machen unbd iiber Hie Friichte chittten.

Feigen jverden nur falt eingeweidt, nicht zum Feuer ge-
bradyt.

444, Gberejchen.

Die Friihte der vervebelten Eberejhe twerdben mit Waijer,
Buder und einigen Stiicchen von fiigen Birnen furs eingefodht.

445, Grdbeeren

mwerden am beften roh oder eingezudert gegejfen; fie verlieren
durd) dag Kodhen jebr viel an Gejdhmad.

446, Gemijehte Friichte.
Vi Pfund entjteinte Kirjden, 2 Prund JFohannisbeeren, % Pfund
reife rofe ©tadjelbeeren, 4 Pfund Himbeeven, /s 1 Wafjer, Fuder.

Kiridhen und Stadelbeeren bringt man zuerit mit Ddem
YWaffer aum Feuer, fitgt, wenn die Friichte fochen, die Johannis-
beeren dazu und den notigen Buder und lapt nodimald zum
fochen fommen. Dann nimmt man das Gefah vom Feuer, tut
die Otmbeeren dazu und ftellt dad Sompott zum Crfalten.

447. Hagebutten,
Die Friidte der mwilden Rofe (ed gibt auc) beredelte Arten
mit bejonpers groBen Friidhten) werden bon Stiel und Bliite be-
freit, aufgeidnitten und die fleinen Kerne entfernt. Man wajdt
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algdann die Sdhalen, jebt jie mit wenig Wajfer auf und fod)t jie
weid, fitgt den erforderlichen Buder Dei und Fodht damit nod
etnmal duxd).

Die Hagebuttenferne werden getrodnet und ergeben, lang-
jam audgefodht, einen angenehmen Tee.

448, Heidelbeeren
werden gern mit Bucfer bejtreut und mit falter Mild) iibevgoijen.
Bu Qompott diinftet man fie, ohne Waffer, im eigenen Saft mit
Suder.

449, Himbeeren
jind am bejten toh mit Nohannisbeeren gemijcht und gezuctert.

450. Fohannidbeeren

erden durch dag KRodhen meift blaf und farblod. Man gibt fie
deshalb beffer roh, mit Sucer beftveut; fie miijfen einige Stunben
durchziefen. Wenn man fie mit Himbeeren mijdjen fann, erhoht
fidh dad Aroma und man braudt weniger Suder.

451. Qirichen.

Pan fodt zunddit eine fleine Menge Wajfer mit Buder auf,
fiie Giigfirjdhen 150—175 g, fiiv joure 350—375 g Buder auf
146 1 Wafjer, aibt die abgeftielten Qirjden binein, [aft fie einmal
auffocdhen und viidt jie dann gur Seite, jo daf fie nur Heif blei-
ben. Jtady einer Viertelftunde {hiventt man fie leicht, damit fie
fich mit dem Saft fiillen und rund werden. Dann erfalten lafjjen.

452, Unf andbere Wrt
fteint man jie aud und focht fie mit Bucder und ganz wenig Waijfer
einmal auf.

453. Kiirbhid
witd in Wiirfel gejdnitten und iiber Nadyt in jdhmwaden Eijig
gelegt, dann abgetrodnet und mit wenig Wajjer und Buder glafig
gefocht; man fann audy ein fleined Stiidden Jnagwer mitfoden.
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454. Melonen

igt man am bejten toh, in Sceiben geidhnitten und mit Juder
beftreut. TWem fie in diejer Form nicht aufagen, verjudhe ed mit
Obitialat Nr. 486, 487 und 488.

455, Mirabellen

werden nie Qividen in Buderiaft gefodt. .

456. Mohrriibenfompoit,

1 Rfund Mobrriiben jhneidet man in feine Gtiftden und |
focht fie it fwenig Waffer und einem GStiidhen Bitronenjdale
balb weih. 200 g Bucer yerden geldutert, d. b. in Wajjer ge-
toucht, in ein Kajjerol gegeben und aufgefocht, dabei der fidh bil-
dende unteine Schaunt fortgenontmien. S bieje Qucfermaiie
' jchiittet man die Miibchen, gibt nody den Sait einer Halben Sitrone
dagu und focht fie vollig weid).

457. Musd aud Siidfriichten.

Qransfeigen ober Datteln, oder audy je gur Halfte gemijdt,
werden jauber getvajhen und mit jobiel Waijjer, daf fie ecben
pedect find, eingeweicht. Wenn fie aroB aufaequollen jind, werdeit
e mit dem Wieaemefjer gerfleinert oder duvd) aie Sacdimaidine
gepreht. Die Stiele der Feigen und die Kerne der Datteln find
porher zu entfernen. Dag jo erhaltene Musd wird gum Feuer
qebradyt und furg aufgefodht, wobei man etiwasd bon dem Einweid):
waffer Oeifitat, damit dag WMus gefchimeidig Dletbt. Pian Fann
aber audh, wenn daz Musd herzhajter jein joll, etrad jauerlichen
Sruchtjaft dagu geben, etioa Rhabarber- oder Apfeljaft, ober aud
cinen Teil geddrrter Aprifofen, Priinellen oder Bfirjiche mit I
etnguellen, l

Das Mus eignet jidh als Beigabe zu Blinjen, Eierfuchen
1, deral., aber audy als Brotaufitrid) fur den fofortigen Berbraud). |

458, Pilawmen (Zwetjchen)
werden entfteint, mit Suder .und gang enig Wajfer aediinitet,
doch nicht au Vus gefocht.
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459. Preijelbeeren (Sronsbeeren).

Die qut berlejenen Beeren veren in wenig Wajjer, in dent
S[uder gelojt 11t, aufgefodht; man fiigt am bejten einige in Spal-
ten geteilte jitge Birnen oder Apfel bet, durch die die Herbe dev
Preijelbeeren angenehm gemildert wivd.

460, Datitten,

Die apfel- oder birnendhnlichen Friichte fonnen roh nidht ge-
nofien werdben. Pan reibt mit einem groben Tudy die twollige
Sthale ab, jhalt die Quitten und jchneidet jie in BViertel. Nun
fochit man die Stiide in Buderwaifer, aibt aber Sdale und Kern=
haud dazi. Wenn die Quitten weid) find, ninumt man jie hevaus,
focht den Saft nod) etivasd ein und gibt thn dann durd) ein Haar-
fich, damit die Schalen zuriicbleiben, iiber die Friichte.

461, NReineclanden.

Dicfe Pilawmenart mufy fiir Kombott nod) griim und fejt
jein und wird unzerteilt in Suderivajjer gefoht. Sind Ddie
Friichte jhon vollveif, jo gibt man fjie bejjer rob.

462. Mbhabarber,

Die Rhabarberjticle werden gewajdhen, dodh) nicht abgegogen,
wie es I]un}m gemacdt witd, da da8 NRbhabarberfompott durd) vas
Shilen jeine jhome rotliche Farbe verliert. Jnzwijchen bringt
man Wajfer mit Bucer und Iitvonenjdhale sum Kochen, aibt ben
in furze Stiide gejchnittenen Rbabarber bhinein und zieht den
Topi fofort zuriif, wenn daz Qompott focht. An Dheifer Stelle
(Rt man o3 nody aiehen, iedodh nicht mehr Fodhen, da der HRba-
barber fonjt zerfillt und unanjebnlich vird. Sollte die Briibe
etivad [ang geraten fein, jo nmimumt man den Shabarber DHeraus,
[Gft den Sajt noh etwas einfodjen, entfernt bdie Bitronenjdale
und aiekt den jchon rotlichen Saft iiber die Stiele.

Gine fleine BVeigabe von Jitvonenjaft mildert die Herbe bdes
Mbhabarbers,

Wirte, Kodbud, 11
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163. Griine (unreife) Stachelbeeren

werben ebenjo Dereitet, doch obne Bitronenjdhale. Aud) Stachel-
beeren diivfen nicht zu BVret gerfochen.

B. Objtipeijen.

464, Apjelichnee.
Muz von 2 Pid. dipfeln, 2 Giweip.

915 den Apfeln Hat man mit Wajjer, Juder und Ratronen-
idale ein fteifes Mus aefodht, viibrt darunter den gang feft ge-
jchlagenen Schnee von 2 Eiveigen 1md itherbactt bdie  Majfe
15 Minuten im qut durchhibten Ofen.

465. Mote Apfelipeije.
2 Pid. dipfel, ¥ 1 Waijer, Bitronenjdale, 12 Blatt rote Gelatine,
Buder.
9ma den Ypfeln fodht man mit Wajfer und Bitronenjdhale ein
Mus, qgibt den erjorderlichen Buder dagu joiie bie in DheiRem
Taijer qelbite Gelatine und [dht die Speife erjtavren.

466. Aprifofenipeife.
19214 frijehe Uprifojen, 4 1 Wajjer, Juder, 50 g Maid= oder 45 g
Sartofrelmedl.

Die Yprifofen werden entjteint und die Halften mit Wajjer
nd Buder weidhgefdymort. Sie werden alsdbann abgetropft und
ber Saft — er mup 14 1 betragen — mit dem angerithrien Miehl
alatt und flargefocht. Jm eine falt ausgeipiilte Shiifjel aibt man
die Silfte ded8 Saftbreies, legt die Aprifojen dicht nebeneinanbee
darvauf, die Sdalenjeite nady unten, und alegt den Rejt degd Breies
daritber. Nach dem Erfalten ftitrzen.

467. Bacpilanmenjulz.
350 g Badpjlaumen, Wafjer, Quder, 1 Stitd Bitvonenjdale, 1 Tee-
(offel Ritronenjaft, 12 Blatt Gelatine.
Die Pilawmen werden nady griindlichern Wajden eingetveicdht,
aint anderen Morgen Derausgenomnen  uno auggejteint. Dann
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(iRt man fie auffodien und abjeits am Herde gut ausdquellen und
tut jie dann in eine Sdale. Die Briihe wird durcd) ein Sieb ge-
aoffen und gemeffen, ¢8 mup ein fnappes Lifer fein, dann mit
Qitronenjaft und der aufgeldjten Gelatine (oder einer  Stange
aufgefodhtermnt Agar) gut bermijdht und iiber die Vilaumen gefiillt,

Sollte e mehr oder weniger WVriibe gemworden jein, jo mub
. man die Gelatinemenge entipredhiend berdndern.

| 468. Brombeerjchan.
| 1 Pfund Brombeeren, 1 qropez Ciweik, 3 Blatt Gelatine, Juder.
Bon den Beeren [GFt man einige der anjehulichiten zum
Berzieren der Speije zurid, die itbrigen werden roh durd) ein
Saarjied gedriidt. Dann mijdt man fie mit Buder nad) Ge-
ichmact und viibrt jie mit dem Eiweif eine halbe Stunde jcbhmell
und gleidmafpia, bis ein dider Schoum entiteht. Die Gelatine
hat man mit ganz wenig Waffer geldit, aibt fie zu der Speije
und viibrt nodh ein Weilchen, damit Jich alled aut berbindet.
Dann wird die Speife in eine Glagjdale gefiillt und faltgeftellt.

469. Erdbeerjehanm.
{ Pfd, rohe Grdbbeeren, 200 g Juder, 6 Blatt rote Gelatine, 1 Eiweif.

Die Grdbeeren werden eingezicfert und nadh) einigen Stunoen
durd) ein Sieb geriibrt, o daf ein glatter Brei entjteht, der mit
ver aufgeldften Gelatine und dem febr jteif aejchlngenen Scdnee
aleichmaiig vermijht und dann zum Erjtarven geftellt wird.

470. Fruchtflammeri.
1 PBfb. Johannisbeeven, 1 Pib. Himbeeren, Juder, /s | Wajjer,
12—15 g Gelatine.

Sohannigbecren und Wajfer werden aufgefocht und durd) ein
Saarfied gegeben, die Himbeeren dagegen voh durchgedriictt. Der
nach Gejchmact gejiigte Saft wird mit aufgeldjter Gelatine gefteift,
und gwar geniigen 12 g, wenn die Speife in ciner Glazjdale ge-
veicht tird: joll fie aber gejtiivat werden, jo jind 15 g ervforderlic).

11*
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471. Gelatine von Johannibeeren.
2 Pfb. rote Johannisbeeren, '/s 1 Wajjer, Buder, 12 g rote Gelatine,
'/; Pijd. Erd- ober Himbeeren,

Die Johannigbeeren werden mit Wajjer aufgefocht und duvch
ein Haarfied gejtridhen, alddann mit dem zu angenehner Siife er-
fordberlichen Bucder nodmalsd aufgefodyt und mit der aufgeldjten
Gelatine vermifcht. Jn eine Gladjdale legt man €rd- oder Him-
beeren, mit Bucer beftveut, fiillt die Johannisbeermaije borjidhtia
dariiber, jo baR die Friichte nicht hHochiteigen, jondern am Grunbde
bleiben, und lagt die Gelatine jieif tverden.

472, Rote Griite

ijt eine an der ,Waterfant” und in den nordijden Kdndern jehr
Deliebte, erfrifhende Tachipeife. Man bereitet fie aus Frudtiaft,
joiohl frifdem alg auc) eingefochtent.

Srijdhes Obft wird mit etivad Waifer gefocht, durcdh ein Haar-
jieb gejchitttet und der jo erhaltene Saft vermwendet; aus Stadel-
beeren (unreifen) und Apfeln jiellt man durd) Kochen und Durd)-
treiben ein diinnesd Musd her. NRbhabarbergriige fieht in der Farbe
unanfehnlicher ausd, wird dedhalb gern mit etwas rotem Sajt
gefarbt. Himbeeren, Jphannisbeeren, reife Stadjelbeeren (mig-
(ichjt einer roten ©orte), Kirjden, Brom- und Preifelbeeren elg-
nen fich gleichgut; Quittenmusd mijdht man mit 9ibfeln, den eigen-
artig aromatijden Saft bder jdwarzen Johannizbeere mit
Apfeliaft.

Cingemachte Safte mijeht man auch vielfad) untereinander,
3. B. Jobhannigdbeer- mit Kirjdhjait, Rbabarber- und Himbeerjaft,
Brombeer- und Abfeljaft.

Die Buberettung it fitr alle Axten gleich:

1 1 Frudtiajt, nad) Gejdhmad mit Wajjer berdiinnt, Buder, 100
feines, eiges WMaidmehl (Speifemehl) oder 90 g Sartoffelmehl.

Der nad) Gefallen mit Wajjer verdiinnte Saft wird gejiift
(bet eingemachten Saften nidht nodtig) und zum Kochen gebradht,
dann dag in etwad faltem Wajfer glattgeriihrie Viehl dazu gege-
ben und unter Wmuriihren einige Weale hochfochen gelajjen, bis bdie
Griise gang flar ift. Dann fillt man jie in eine falt ausgefpiilte

Shiifjel und ftitvat fie nad dem Crfalten.

aiia o et R AR

i e et e e S S LT e e b,

ik e o el b g

Baden-Wiirttemberg



— 1656 —

Bielfacdh fodht man aud) eine Wrt voter Griige mit feinem
Griel;, wovon 125 g auf 1 Liter Saft gehdren.
Mean qibt zu der Griike falte, ungefocdhte Viild) oder Vanillen-
; oder NuBtunte. Jn threr Heimat wird fie nur mit Mild) (oder in
| riedensgeiten 7afjm‘) und wielfadhy in Suppentellern gereicht,
an Stelle falter Objtjuppe.

473, Griibe aud Dorvrvobit,
150 g getrodnete Uprifojen, Priinellen, Piirjiche oder pfel, Wafjer,
Buder, T g Maisd= oder 68 g Sfartofrelmedl.

Die Friichte werden 12 Stunden eingeweicht, mit diejem
Wajfer sum Feuer gebracht und einmal aufgefocht; man [apt jie
an heiger Stelle nodymald nadquellen und ftreicht fie dann durd
ein &ieb. Die Majje mup nunmebhr 34 1 betragen. WMit dem an-
gerithrten WMehl glattgefocht, giet man die Griibe zum Crfal-
ten in eine &diijjel.

474, Sehwedenjriichte
jino eine Mijchung von rohen, leidht gezucerten Grdbeeren, Him-
beeren und Nobannisbeeren, die mit falter, ungefocdhter Milch
itbergojien berjpeilt foerden.

475, Stachelbeericharioite,

Cine alatte Sdiiffel wird mit Sdeiben bon ungejiiten, ein-
fadhen Bidtuitgd dicht oudgelegt, dann mit Stachelbeeren (unveifen)
gefitllt, bie man mit moglichit wenig Wajfer zu Brei gefodht und
gefiigt hat. Dbenauf legt man eine Dede von Bidfuitd und be-
pectt die Sdhiiffel mit einem Holzbrettchen oder dergl, damit die
aufquellenden Bisfuitd nidt Herausfallen.

Wird in der Sehiifjel 3u Tijch gegeben mit falter Wild) oder
Lantllenjofe.

476. Wanilledpfel.
1% Bid. dpfel, Juder, Wajjer; & 1 Mild), 256 g Maismehl, 1o Pad-
dhen Vanillenguder, 1 Teeloffel Cierfab.
Die dpfel werden gejdhalt und dad Kernhaud mit einem Aus-
jtecher entfernt; darnady fodht man fie Jehr behutfam in Buder-
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waffer weich, jo dap die Friidte gans bletben. Aus Mileh, Vanillen-
ucder, Gierjab und falt angeriihriem Diehl focht man eine bdid=
lihe Soke, lakt fie unter dfterem Umriihren ecfalten und fuules
fie itber die dpfel.

477. Weingelee.

Pan verwende audidlielich alfobholfreien Tvauben- ober
pfelmojt, gang bejonderd dann, wenn Kinder miteffen.

E& ift nicht notig, den Wein zu erhiben, er ird nur mit
Buder nach Gejdymad verfehen und in heihem LWaijfer geldjte Ge-
[atine warm darunter gegeben, gut wmgeriihrt und in eine Schale
qum Grfalten gegoffen. Auf ¥4 1 Wein redinet man 7 Blatt Gela-
tine oder eine halbe Stange Agar; will man dag Gelee jtiirzen
(meijt verungliidt €5 aber und geht auseinander), jo mup man
10 Blatt Gelatine vecdhmnen.

478. Gefiillted Weingelee.

an bereitet ein Gelee nach vorjtehender Anveijung. Die
Silfte dbavon fiillt man in eine Glazichale und jtellt das Gelee
falt, wdbrend der Rejt durch Einjtellen des Gefaped in mwarmes
Wajfer fliffiq erbalten bleibt. Auf dad Gelee in der Schale
qibt mah Friidhte je nady der Jabresgeit: Crdbeeren, SHimbeeven,
audgefteinte Qirjchen, Mirvabellen, Aprifojen, Privfiche odber aud
cingemachte Jriichte, die gut abgetropft werden. itber die Fritchte
fitllt man vecht borfichtig [Bffeliveife bon dem Wein und ldpt dbad
Gelee erjt etwad ftodfen, che man weitered dagu @ibt, pamit die
Jriwhte nicht fteigen, fondern in der WMitte oleiben. Wenn das
Gselee erftarrt ift, legt man ringdum einen Krang bon Fritdten
und reidht e8 in der Glasdidale su Tijd.

479. Fitronencrene.

Sajt bon ainei, ©dyale bon einer Fitrone, eine Balbe Flajhe (/s 1)
alfoholfreier Apfelmoit, /s 1 Wajjer, 195150 ¢ Ruder, 2 Gier, 1 Efj-
(Bifel feined iweiges Maizmehl.

Tein und Wajfer wird zum Feuer gebracht, die mit Juder
iaumig aejdhlagenen Eigeld dagu, ebenjo Dder Sitronenjaft,
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die abgeriebene Edjale und daz in wenig Wajjer angerithrte
Maigmehl. Unter beftandigem Nitbren erbit man dad Ganae,
[aBt e3 aber nicht fochen. Jtadhbem e3 bom Feuer genominen
tpurde, rithrt man den jteifaeihlagenen Sdnee dazu und ftellt die
Creme falt.

Der Bucerzufab mup nach Art bes verwendeten Weines Dhe-
mejfen merbden.

480. Bitronengallert,

2 Upfelfinen, 2 Bitronen, % | Wafjer, Buder, 7 Blatt Gelatine.
LVon L‘im'r Bitrone und einer Halben Apfeljine reibt man
die Schale auf Bucer ab, Akt diejen Buder mit dem Waffer zum
,\.m{.vn Imltliwn, gibt den audgepreBten Saft der Bitronen und
Ipfelfinen dazu nebjt joviel Buder, ald 3u angenehmer SiiBe
erfovderlich ift. Wenn die Flitffigfeit einmal aufgefodt ift, chitttet
man fie durdy ein Haarfieh, aibt die in etivad warmem LWajjer
aufgelojte Gelatine dazu, vithrt gut wm und jdiittet ‘»ia‘ Spetje

| aum Grfalten in eine Gladidhale, in dev jie gereicht wird.

481. Fitronenjchanm.
Y 1 mit Waijjer verbiinnter Jitronenjajt, Buder, 34 Blatt Gelatine,
1 @Gitveip.

Der nady Gejhmad gejiifte Saft witd mit der in efwas
warmem Wajjer aufgeldjten Gelatine bermengt und, jobald er
anfangt, fich au verdicden, mit dem Citweif zujommen zu dicfem
Shaum gejchlagen, danady in eine Glagichale gejchiitiet und falt
gejtellt,

Die Majfe muf nacdh dem Erfalten durch und durch jchaumnig
jein und darf feinen Sak von Gallert haben; dies ijt ein Beidjen,
2aB nicht Hinveichend lange gefchlagen mwurde.

St gleicher Weije [ait fidh aus allen Frudtiaften eine
Sdaumipetie herftellen.

C. Objtjalate.

482, Wpfel=AUpfelfinenjalat.
dipfel und YUpfeliinen zu gleichen Teilen werden lagenmweije
in etne Glasjchale gelegt; die Ypfel werden gejdhdlt und dbag Stern-
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haug mit einem usdjtecher entfernt, alsdann zu runden ESdei-
ben gejdynitten, ebenjo teilt man bon den Abfeljiinen runde Sdei-
ben ab und entfernt die ferne. uper Jucder fann man nody ge-
viebene Safelniijje atvijchen die eingelnen Lagen fjtreuen. Bon
einer grofen pfelfine wird ber Saft ausgeprept und itber dad
Gange gegojjen.

Alle Objtialate miifien bor dem Auftragen etiva 2 Shunbden
purchziehen.

483. Apfel=20prifojenjalat.
2 Zeile pfel, gejchalt und gejcheibt, 1 Teil rveife Ubrifojen,
entjteint 1md balbiert; Buder dazwijdhen jtreuen und den Saft
einer halben Bitrone und ebenfobiel Wafjer dariiber traufeln.

484, Apfelz=3ohannidbeerialat.

Upfeljcheiben, eingemadhte Johannisbeeren, wieder pfel, als-
dann eingeweichte, tn Wiirfel gejcdhnittene Feigen;. dieje Reiben-
folge mwird miederholt und iiber den Salat der Sajt einer Apfel-
fine gegofjen.

485, Wpfeljinen=Erdvbecrjalat,
Ipfelfinen in Sdyeiben gerteilen, frijdhe oder eingemadite Erd-
beeven bazivijchen legen und mit Sucer bejtrenen; bei eingemadyten
Grdbeeren gieht man ctivad von ihrem Sajt dariiber.

486. Melonenjalat.

Jteife Vielonen und rvedht getviirzige dpfel 3u gleidhen Teilen,
in Sdeiben gejdnitten und mit Buder bejtreut, mit Bitvonenjaft
befbrengt.

487. Anderver Melonenjalat,

Melonen, Apfel und Vifiche zu gleichen Teilen; die Prirfiche
jperden abgezogen, Dalbiert und der Stein enffernt, 9pfel und
Melone in Sdeiben gefchnitten. Man qgibt Suder zwijden bdie
Fritdhte und dariiber 1 Glad aud frifhen Trauben aeprepten Satt.

-
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488. Fruchtjalat in Melonenhalijten,

Gine nicht zu qroBe Mielone wird halbiert und dasd iweidye
Snnere recht jorgfiltig entfernt. Dann fiillt man die WVeelonenhalf-
ten mit berjdiedenen Frithten, iwie gerteilten SPfirjichen oder
fpritofen, Birnenadteln, Sceiben von redht getviivzigen YUbfeln
und abgezogenen, in SHalften gejdnittenen Wilawmen, an deren
Stelle man audy vecdht reife fitge Reineclauden oder Piivfich-
bflaen beriwenden fann, die aber nidht gejchalt, fendern nur in
Salften geteilt werden. Die Friichte werden, tvie auch dad JInnere
per Melonenbalften, mit feinem Bucder Dbejtveut und in bunter
SMeibenfolge eingejchichtet. 1tber dad Gamge gieht man ein Wein-
glad aus frijhen Trauben gepreften Saft. Die WMelonenhiljten
mitfien 2—3 Stunden zum Durchziehen recdht falt ftehen, um dad
volle Aronta zu entiwickeln.

D. Nohipeijen.

(Didtipetien nad) Dir. Bircher-Benner, jog. Sdiveizer Misli).
(Fiir 1 Verjon beredhnet.)

Paferflocfen werden 6—7 Stunden eingeweidht, mit irgend

welchern vohen oder eingemachten Objt vermijdht, feingericbene

Niifie dazu gegeben 1md mit Honig oder {iier Mild) abgejdymecdt.

489.
25 g Saferfloden mit Wajjer ovber Frudhtjajt, jo bdak bdie Floden
gerabe bebedt find, aufquellen [affen, alsbann 2 Ejloffel geziebene
Miiffe, 2 grofge, jamt der &djale auf einer Glasreibe geriebene Apjel,
1 Gplbffel Honig ober Mildh beifitgen. ud) fonnen 1—2 fiige, fein-
geriebene Miohrriitben bdazu gegeben twerden.
Die gemijchte Speife muf nodh 3—4 Stunden zugebdedt jtehen,
dbamit alled gleidhmahia durcdhzieht. Mit frodenem Brot zum
Fritbitiict ober Abendbrot geniefen.

Audere Mifchungen.
490.

25 g Daferfloden, Apfeljinenjaft gum Cinquellen, 2 geriebene Mobhr-
riiben, Honig ober Fuder.
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491.
B g .{mfurflmﬂn,‘ in Wajjer geweidht, 2 Cploffel Preijelbeerfompott,
2 gecriebene, fjlifje 9pfel, Honig oder Fuder.
| 492.

25 g Haferfloden, mit Wajjer und 75 g geddrrfen, fleingejdnittenen

Aprifojen oder guten Pilawmen gujamimen eingetveicht, 2 Loffel Nitfje,
Honig over Juder.
493.

25 g 9Haferfloden, in jauerlichem Fruditiaft aufgequollen, 2 geriebene
Sarotten, 2 ERloffel geriebene Niijje, 2 ©Sdeiben fleingejdnitiene Me=
[one, mit Honig oder Buder gejitkt.

494.

Oajerfloden in Mildy geweidht, frijdhe Heibelbeeren.

495.
Hajerfloden in Wafjjer geweicht, 3 GRloffel jitges Objtmus, 2 geriebene
dipfel, 2 Loffel MNiijje.
496.

Daferiloden mit Wajjer und gang flein gejdmnittenen Feigen getveidyt,
2 Riffel Miifje, abgejtielte Johannidbeeren, nad) BVedarj nod) Juder.

Imbdere frijde, cingemadgte oder Dovrfriichte Iajfen fid) in
gleicher LWeife vertvenden. Statt Haferflocten fonnen iiberall Ger-
jftenflocten vermwendet werden.

VIII. Salate.

497, Griine Blati=Salate,

Sierau gehorven: Robfjalat, Sdnittjalat und die iilden
Salotfrauter (fiche Seite 83). Sie fverden berlefen und melr-
malg in frijdem Wajjer gewajdgen, dann auf ein Sieb zum Ab-
tropfen gegeben oder in ein Qeintuch gelegt, die Bipfel sujammen-
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