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und Confelt. 569
nem von einem balben @Eyermeif qefdhlagenen
& daum, nimmt. hievauf erft den Saft von einee
palben Jitrone daju, uad ¢libet es noch eine
Jeitfang,  Alsdann fann es 3u jeder Eleinen
Confefrur gebraudyt werden.

3u den Eif ens weldyeauf Lebfudhen und
auf braune Confefturen gebraudyt wees
den Eonnen, nimme man ungefdbr 4 Loth Sucfer in
ein Pleines Gefdhire, gicht ein halbes Trinfglas
frifches ober Nofen: audy Pomerangentiithrafjee
baran, [dfe es Fochen , bis ed diclict ift, fbers
fteeiche dann das Gebactene damit, und trocknet
¢s im Ofen, Dief ift ein ®lany: Eis. Ges
ftofener Jummer oder Svanifdier Flor darin gez
Eocht, gicbe wieber andere Facbe und Gefcymack,

____,__._,,_—“‘-—"_____ x

Cingemadte Fridyte und Sefrornes.

pomeranzenfdalen.

Wier fife Pomeranjen fdhneider man jebe in 4
Ipeile, todyr fie in Wafer weich , bis man ofz
ne Miihe mit einem ugelpifiten Holy durch die
Schalen dringen fann, leqt {ie dann ing falte
Waffer, {dabt das arf pievauf mit einem £8fs
fel fauber ab, [dutert ein balbes Pfund Suder
mit einem halben Schoppen MWaffer, Loche die
Sdhalen darin auf, und behdlt fie in einem
Porjellangefchire.  HAuf diefe Art fabre man 5
bis 6 Tage fort, nimmt am [ekten Taqe » weil
der Sucer diinn ifty nodh ein Bievtelpfund odes
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568 quemachre ;,rucbfe

mcﬁr Juefer davein, die Cfba en dagu, unbd
146t fle nod) Rarf damit Eochen. ABdfrend des
Kodhens miifjew fie ﬂcthq und rein abgefchaume
werdeit. [enn 8 ein wenig erfaltet ift, wers
den die Schalen in einem Glafe oder Porjellans
gefchive aufbefaleen. DNady diefer Maafgabe Fann
wan alfo mashen , fo viel man wil,

Eingemachte U

Die Niiffe drfen nody Pcmc innere &dhale
[,m[un, weldyes man bepm Eatywenfchneiden eiz
nigercdavon feben muf. Die gewifefte Jeit das
pu ift cinige Tage vor Sof)mmm Sie werden |
oben und untet etn tenig abgefdhnitten, mit eis |
ner Spindel auf jeder, Seite: wie wudh oben und
unten durdhffodhen, und in einem reinen G:fdirve
8 Tage long mit feifdhem Waffer erbalten, Das
WWaffer muf tdglich ab- und frifhes davan ges
goflen werden. Den leften Tag mache man in eie™
nem Keffel odet einer Dfatine Waffer fiedend, [4FE
die DYiffe ftarf darvin aquffochen, gieft das Baf:
fer ab und wieder frifhes davan, und féhre fo
fang mit Abgiefen und wieder Auffodhen fort,
bis man fie ohne Mithe mit einem feigigen Hok
durchftechen Fanw, . Alsdann werden fie in ein
Paltes SBafjer gelegt, damit dafjelbe dag Bitter
pollends Herausjieht » und fo 5 bis 6 mal ah.]e
goffen, o viel ‘D;unb E)“uﬂc fo vtel palbe
Plund Sudfer thut man in cine mefiingene Pians
ne, focht denfelben diinn, [afe die DMiffe davin
aber nidyt frart quffochen, unbd giefit es fame den
Dtiffen in eine Porjellanfdhifiel, Auf diefe vt
mug 5 bis 6 Tage fortaefabren werden, Jesen
Zag fodht mans fidefer, lege die TNije endlich
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und Gefrornes. 56g
b aus dem Iucfer cuf eine Platte, (dft fie Falt
4] werden » fpicft fie mit Jtmmet, Mdgeletn und
it Poimeranjenfihalen, Hi den yeicfgeblicbenen
£ gefodhten Jucker thut man auf jedes genommene
12 balbes Piund nodh ein Bievtelpjund Bucker, [dus
m . text biefen nach laxger Faden Ast, nimmt die

Ot datein, nud (4Bt es miteinander nod) reche
Eothen, SB:2un fie fauber abyefhiume find, (46e
man fie in einem ®efchive falt wevden, behdle fie

e in ®dfeen ober in cinemr PDoryellangefdfe auf,

iz und veroahre fie wobl mit. cinem Wdadyspapier.

1 Das Papice muf oben gefinpit werden, weldyes

f bey allen: eingemadhten: Gadhen ju befolgenn tft.

i Sollte der Saft durdh die Cdage der Jeit cans

b birt:metden s fo miffes die Niffe roieder mit eiz

e wem::halben oder gangen Schoppen Waffer ume

18 gefocht wetden.

7 Pficfden (Pfexfidhe) in Dranntewein,

it S einter meffingenen Pfante macht man Wafz
[z fer. fiedend,  wmd thur ungefdhe 24 is S0 faft
0 jeitige Dficiihei hinein, /So bald man fieht, daf
-’ fidh diesaut davon abioFt, feft man die Planne
- vori Feuer weg, [ariic abbiflen, nimmr die
n Plecfiche aus dem TDaTer, jieht dieHaur davon
e ab, leqt fie auf cin Sieb, daf fie abtrocfnens
es (dutert 2 Pfund Sucker, [egt die abgetrockneten
e Pierfiche davein, decr fie yu, (4G fic mit 5 bis
15 4 Willen auffochen, fdhdumt fie wobl ab;, febiitz
n tet fie dann tu cine irdene oder Porgellanfdrifjel,
n (afit den andern Tag dew Jucfer von den Prexfis
ot dhen allein 8-bis 10 TBile thun, gieft folden
il an die Pferfiche, [dBe fie micder fiehen, undam
b pritien Tag Judfer und Plevfiche untereinander
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570 Cingemachte Frudhee
" guged dft wiermat aufwallen. Sobald fie Palt n
find, thut man eiven Pferfich um den andern in ft
et Jucferalas oder Poriellangefdfi, den jurticfqe: 5]
Blicbenen Jucer daju, und eiven halben Schops 1
pen Branntewein darunter. it das Ghefchice b
nichr voll» fo wird twas Sycup darauf gerhan, a
bamit die Fridyre qur bedeckr find, Wenn fie fi
Falt {ind, werden fie nody mit einer Blafe wobhl 3
vermwahre, ; ¢
Tohannis « Beeve (Traublein) mit” Stielen. 0
Bon imdnen Johanuisbeeren brader man je i
3 oder 4 Trdublein in ein Bifdyelein , [dutert 3
eiti Halbes Pfund Juder nad) Lurser Fdden Avt, ¥
und “legt die gebundenen Biifdhelein fo darein, I
daf Feines auf das andere u [icgen Ffommt, i

SWenu fie eine Jeitlang gefocht bHaben, thut man
fie auf eine Poriellanplarce, Podyt mwieder ein fris
fches Gieleg Trdublein in dem Fuder, und lege
£8 abermalg auf die Platce, Der wriicfgelaffene
Gafr wird aufgehoben, und jur Gelee (Sde-
Tee) gebraucht.. Sobald die Biifdhelein alle Falt
find, befireut man ein weifes Bledh ftarf mie
Fuder, leqr die Biifdhelein darauf, und ftelle fie
in ein gemdBigtes (remperittes) Jimmer jum Ab=
trocfnen, © &Sind fie ein paar Tage davin getves ;
fen, fo feat mau fie in ein daju beflimmtes gros ?
ges Haarflieb, und (dBe fie davinsy big fie gany 5
abaetrocknet find, Wenn fie auf diefe Are gut |
getrocEnet ind, Edunen fie ein ganjes abr anfs
bebalten werden, Man febr fie jum Nadytifch
ouf, garnire auch Torten damit.
Sobannisbeere in Sucker.

Es werden fdhone Jobannisbeere abgejopft.

So viel Piund abgejopfre Veeve, fo viel Juder

i
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und Gefrornes. 591
3 nimme man , und rechuet auf das Pfund etnen
1 ftacfen halben Scyoppen haffer jum fauter,
: MWenn der Jucer Feinerdi Edhaum mehr wirft,
s ferden die ofimnisbeere Hinetn gethar. So
4 bald fie Pochen, wird der Schaum timer daoon
’ abaefdyopft, bis es Peinen mehr giebt, Wenn fie
e fo lange gefodht haben, bi8 die Beere anfangen
l 3u finfen, tonuen fie vom Feuce weggefebt, auf

ein Poricllangefchive gefchfittet, falt in Gldafer

oder Dorjellangefdffe gefille, wie jede Frudye
¢ mit etnem SWBachs - Papier wohl vevwajre, und
t jugebunden werden. Gtatt des TBadys- Pas
’ piers fann man and) cin Bldtrdyen weifies Paz
’ pier in Branntwein tunfen, und daffelbe auf
die cingemadhten Frichte legen

Rlcine Iuckerbirnen einsumaden,

Die Birnen werden gefchalt und die Bugen
Bevausgefdhnitten, die Sticle aber bleiben Parau,
SHievauf [Gf¢ man die Birnen in einer meffinge:
nen Pfanne mit fiedendem MWaffer einen Wall
auffocpen , legt fie jum Abtecdnen auf ein Tud),
ftecft banu in jede derfelben in die cine ein gans
3e8 Mdgelein , in die andere aber ¢in Stiidlein
Jimmet. 3u 2 Pfund WBirnen redhnet man ein
Pfund Sucfer, [durect diefen nach fanger Fds
den e, legt die Virnen darein, und die Flein
gefdhnittenen Sdyalen von einer Jitrone daju. .
Wenn. fie eine Jeitlang gefodyt haben, und rein
abgefdhdume find, thut man fle in eine Porjels
Tan : Sdiiffel, 146t fie fiber Nacht ftehen, und
Bocht fie den andern Tag wicder etwas auf, big
der Sucer dicklicht ift. Dun werden fie in ein
Porjellan-Gefchive gethan, darin gelafjen, bis
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572 Gingemadyte Srachte

fie falt’ find. alsdann in Sudergldfer einges
fillt, mit einem Wadyspapicr bedeckr und jus
gebunbden,

P —— STV Y

Aprifofen einsumacen.

Aprifofen , weldye nodh nicht gany geitig find,
{dhueidet man von einandet, [dfe fle im fiedenden
Waffer nur ein wenig auffiofien, legt fie dann auf
ein Tudy, daf fle abrrocdfnen, So (dhwer die Apris
Pofen find, fo fdhwer [dutert man Jucker, [egt die
Apribofen darein, Eocht fie langfom wie ein paar
batte Ener, leat die Friidhte mit einem filbernen
Loffel in cine Porxjellanfchiffel. gieft den Jucker
dartiber, fodyt fie den andern Tag wicder etwas
fidrfer, und madyt fo 3 bis 4 Tage fort. Das
fetemal nimme man die Aprifofen plinfelich bers
aus, focht den Jucfer mit etwas fein gefdhnittes
nen Jitronenfchalen dic ein, thut die Frudht in
ein Blas oder Porjellan:Gefdf, den Jucker davs
Wber, und vermabre fie wie andere Friicdhre.

Pfividen (Pferfiche) einsumadien.

Mit diefen verfdhre man gang fo wie mit den
Aprifofen, Dur {ind die meiften Arten diefer
Frudyt alliuwdiferiq, &s dirfen aud) Lelne gang
reife daju gemommen werden,

-
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Renecloden einsumachen,

Diefe werden, wenn fie nodh nichr gany teid)
find, mit den Stielen abgehrodhen, BVom Stiel
fdhneider man ein Elein weniq ab, (Eft fie gleicy
den Aprifofen im fiedenden Wajfer auffiofen, legt
fie auf cin Tud), und trocdfner fie ab. Ju einem

-

Plund Renecloden nimme man 3 BVievrelpfund
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und (Sjcfrorneﬁ. 573

»)ucfcr, [m:mt benfelben bunu, fodyt die %rud}r

ALY

i in dem ;)m'h' legt fie mit einem filbernen £6f:
fel anf eine Poriellanichufiel , giefr den Jucker
dartiber, den andern Tag aber denfelben (Suder)
wieder ab, Focht die Renecloben etwas fidefer dars

% in, bebdlt fie wieder fber MNadht auf, und

u madt e8 auf diefe At nod) pocymal, Das legs

',f temal focht man den Jucer dick ein, legt die

i Reneeloden mit einem Loffel punfilid) in ein

i Gilas, gieft den gefodhten Jucker darkiber, und

‘; verwapret fie mit cinem Wachspapier,

v Niivabellen cinsumacden.

8 SMit diefen verfdbrt man wie mit den NRes

8 necleden, nur wird, wenn fie im exfien Suckets

15 roaffer gefocht find, bie flein gefchnictene Schas

I3 fe von eiver Jitrone nebft dem Saft derfelben

n davein gethan, damit bendes nod) tlﬂlj emal mitz

4 Pocht, @6 ift aber daben wobl it ju geben,
baf die Frudht niemals ju flarf focht, weil fie
srdnc‘nq ift, und gerne gevfallr, Auch ifk bet)
allen efngemadyren Friichten das Abfchdumen eis

": ne Hauptfache.

e

1} OLuitten einsumachen.

Die Quitten werden gefchdlt, ju dimnenSdhnits
Ben gemacht, im TWaffer balb weidh qcFod)t;
ieder Herausgenommen und auf ein Tud ge:

) leqt. So fchioer die Ouirten wiegen, fo viel

el Suder Idmrcrr man, thut die Duirten mbﬁ Elein

h gefchnirtenen Qltumnfd‘alm darein, etn Suids

)t fein veebrddelten %mmet und einige ganje Dids

s gelein daju, Sobald die Quitten ¢ gang weidy und

0 Eury eingefodhyt find, mllt man fie in beliebige

]
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5u4 Gingemadite Jradyte

Gefdffe von (Gilas oder Porgellan, ~Sie Fdne
nen alg eine Compote (Compot) audy ju Loes
ten gebrande werden,

Marmelade (f1iarmelad) (Latwerge) von
Ouuitten,

6 big 8 Q.uitren fiedet man im Waffer weidh,
fchdle ‘fie bieranf, und veibe das Marf auf dem
NReibeifen ab,  Auf ein Pfund Marf rechnet
man 3 Wiertelpfund Jucker, [dutert diefen dunn,
thut die fein gefhnitrene Schale von einer Jis
trone nebft dem Saft derfelben daju, das LOuits
tetmarP dareit, und viibee es beftdndig auf Kobs
fen, bis die Marmelade ziemlich dick ift. Alss
dann wird fie audh in Gldfern oder Porjellan:
Gefiflen aufbehalten, und Hauptfachlic) ju den
Syeifen, bei welchen fie in diefeln Budje ans
gefiibrt ift, und ju Torten gebraucht,

Niarmelade von ApriFofen.

Gany zeitige Aprifofen fchneidet man voncins
ander, nimmt die Steine heraus, [4fit fie im
SBaffer auffiofen, und zieht die Haut davon ab,
©o fhiver die Aprifofen find, fo {dhrer [dutere
man Sucfer, thut die Aprifofen nebft der fein
gefchnittenen Sehale von einer Jitrone darein,
Focht fie gany weich, verviibre fie mit einem Hols
gernen Loffel, Fodht fie fo lang auf fchroachem
Seucr, big es eine yiemlich dicte Maffe ift, uud
verwabrt fie in Gldfern over Porjellan: Gefdffen.

Oiarmelade (Latwerge) von Dorsdorfers
Aepfeln,

Die Vorsdorfer wecden gefchdlt und in der

Micte von einander gefdhnitten, Ju 2 Plund
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b , und Sefrornes. 5175
BNz Wepfel vechnet man ein Pfund Juder, Idurert
ots denfelben diinn, {chdumte ibn rein ab, thur die

Fletn gefchnittene Schale vou einer Jitrone
nebft dem Saft derfelben daju, die Aepfel und
fir 2 fr. fpanifchen Flor davein, decr fie u,
und fodyt fie fchnell, bis fie recht weich find,

ich, nimme nun den Flor wieder heraus, verrnisct
em fie mit einem Kod(dffel, und (46t fie fo lang
net auf fhmwadhem Feuer oder ftarfen Koblen, bis
e fie ju einer diden Marmelade gefocht find,
DY weldye in Gldafern oder Porjellan aufbehalten
thts witd, Der Gebraud) ift der nehpmiiche wie der
[Dig: D uitten - Latwerge,

an: 3u einer Rirfchen:TiTarmelade (Latwerae)
ben werden faure Kividhen ausgefteint. Ju ¢ Prund
ns ausgefteinten Kirfden floft man ein Pruud

Suder, und feBt ihn mit den Kirfdjen in einer
Planne ju. IWenn es langfam ju. Pocdhen be:
it ginat, fddumt man’s fleiffig ab, Fody es fo
'im [ang:_bns es Dick Ju werden anf;_ingr, fbneidet
ab von ciner Jirrone die Schale Fletn, und 6 Loth
% gefchalte Mandeln cbenfalls ldnglidht jart, Wean

!::é die Maffe n_id)t_ mebhr ﬂicﬁ_eub i‘ﬂ, thut mamn
iy erft das Gefdhnitrene darein, ein halbes Loth
o s g:ftofenen Jimmet daju ., ruf)rr es flerfiig mit
‘ einem rteinen {L\l‘yermn i’oﬁel, mad)r von weis
e
ik fem Dapier eine Kapfel wie eine Anisform,
o bgﬂwnr folche ﬂurf_ it ge_'lwbrem Audér, [afe
; die Kirfchermaffe ein wenig abfiblen. ftelr das
¢ Papier auf etn Bledy, giefr die Mafje darein,
bringt fle ta eine Gleichbeir, und rrodner fie
der in einem tempericten (tu Anfebung der Fdrme
anbd gemdBigren) Jimmer. Ylsdann wird Sie WVlavs

g
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596 - Cingemachte Srichte

melade ju Sdhnitten gemadyt , aufbewabet, ;‘?
und jum Nachtijch aufgefteiis., {
€l
al

Troctene Birfchen mit Stielen,

Sreei Piund fogenannte Teoll= oder Weins
Kirfhen werden fammt den Suielen in einem
Palben Diund geldutertem Fuder gefodht, vedhe

verjchdume, und in Gldfeen oder in einem I4
Dorgellan - Gefdf aufbehalten, bi
A y bi

Rivfdhen einsumacdyens i

&8 werden EBeichfel: oder Trofl = Kirfdhent 14
abgesopft, und die Sreine Herausgenommen. fu
o viel Pfund ausgefteinte Kirfden, fo viel 3¢l
Pfund Juder nimme mauw in eine mefjingene i

Pianne odes Kajivo!l, [dutect denfelben nad) Furger
Faven Are, wund fegt die Kirfden daveim,
SWenn fie anfangen ju Ffodhen, Fommt Ddet
Schaum, weldhen man immer abfdydpfen muf.
So bald fie Fury (dick) eingefocdht und Falt
find, fullt man fie in Gflifer oder Pocyellan,

Beftreiht den andecn Tag ein  gefchnittewes M
weifes Papier mic weifem Tacdhs, legt ef nn
auf die Kirfchen, binder fie mic Papier v, :,;:‘;
und flupft diefes oben, fof

AnmerFung.  IWill man  frocfene Kicfcheft Fe
perfertigen, fo mwerden fo viel mit Stielen  ges big
Fochte Kivfcben, ql8 man machen will, berausdges a4
fiominen , von den eingemacbten fivichen ebenfalld bef
anf eine Platte gethan, und von den cingentachs Den
gen tiber die mit Seielen verfehenen angefdlaaer. fer

Drei big vier Kirfden gehdren dazu, dafi fic ths "
te vechte Dicte befommen. Hievanf befivent man 4,
ein weifies Blech mur Jucfer, und legr die Kive in
{den davauf. Wenn fie an einem tempesivien - bin

BADISCHE g
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und Sefrornes, 597

- Ot 24 GStunden gelegen find, merden fie auf dag
£ daju befiimmee Gieb gelegt, - nd vollends abge-
troctnet.  Alsdann  Eounen fie in Sucterglafern
aufbebalten, zum Deffere (Jeachtifch) anfgefielt,
audy Lovten damit-garnivt werden;

s

8 Wein:Rivfhen mit Gewilivs einsumachen,
e 3u einem Pfund ausgefteinter Kirfchen
I [dutert man 3 WBiertelpfund Rucker,  nimme

die Kitfdhen dagn, ver{dhdume. fie wobl, thut
bievauf ein Halbes Quint gange MNdgelein, und
ein balbes Loth i gebrockelten Jimmet davein,

ert 1Bt dieh jufammen gang fury einfochen, und
. fullt die Kirfchen, fobald fie Falt find, in Pors
tel gellan s Gefdfe oder Gldfer, -~ Diefe Kitfchen
ne werden ju Braten gegeben,

er

i‘n. Rivfdhen in Bouteillers,

et teldhe im Winter ju Kivfhenfudhen ju

e gebraudhen find,

alt 3 s .

:_[!’ €8 werdeti Weichfeln obder faure Kirfdyen

a in Bouteillen abgesopft, bis fie gang voll find,
o8 und die Bouteillen jugepfroft, Hievanf thue
2 man m einen Keffel Heu und {o viel warmes
! Baffer, daf die Bouteillen big an die Stop-
| fel bineingeftellt werden Eonnen, macht ein
ef Seuer Barunter, und (it fie fo lang darin,
f‘lf: big das Waffer Fleine VBldtterlein jum Sieden
{18 befommt, thut dann fogleich dns Seter unter
chys bem Keffel teg, [dft die BVouteillen im $Baf:
em.  fer fale werden, pfropft fie nach diefem fefk
195, umbindet fie gut, und legt fie im Siler
es | 10 dei Gand,  Sie balten fich das gane Jabe
ten {}fllbﬂl‘d}r
0o

]
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Rirfchenfaft,
welcher in Wein gebraudyt werden Famm. g
@s werden halb {dywarje und Halb Weins 1
Kirihen abgejovft, jerftofien, in.einem irdenen D

oder feinernen Gefdfje einige, Tage in den fi
Keller geftellt, atsdarvn durd) ein Tud) geprefr. ]
Hierauf (dft man fie nody eine Nuchr feben, fi
und aiefir bas Helle ab,  Ju einem Schoppen q

pellea Saft nimmt man 13 foth geflofenen i
Suder, ju ciner Maaf Saft ein Halbes foth

gebr dctelten Jimmet, aud) ein Quint gefdnita 5
tene Ndgelein, fest alles jufammen uber das 5
Geuer, fiedet e8 wie ein paar barre Cyer, vevs it
fchdumt es rein, [4fc es abPajlen, und fulle |
es tn Bouteillen, ¢

Fwetfhen in Jucker.

man 3 BVierrelpfund Judfer, fhneidet bie Schale
pon ciner Jitvone, 3 forh Jitronar und eben fo a
vi [ Pomeranjenfchalen Flein, thut dus ®Gefdhunita .
tene aud in den 3ucfer, und de Jwetfchen das § - 5
ju. Sobald fie ju fochen anfaigen, werden fie £ o
flaig abgefdidumit, und, renn fie eivie Jeitz § .
fang aefod:t baben, mit einem £offel pinfilid) § g
in die Sanffel g legt, den andern Tag wieder
etwas tidrfer gefocht, und dann in Gidfern |
oder Poriellan: G fdffen aufbehalten. Sie fons
nen jur Fulle in Torten gebraudht werde.

Sie werden gefchdlt und aufgefdnitten, nue l 1
daf die Steine herausgenomnten werden fonuen., | ol
Bu einem Pfund ausgefieinter Jmwetfchen [dutere i 3

N
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A
i
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Dorrligen einsumaden,
3u 2 PrundwDorrligen (durert man 1 Pfund
Bucker, legt die Doveligen davein, {hdumt fie
i1hs wdhrend des Kochens fleiffig ab, [4fr den Saft

en dicklicht einfochen, thut fie mir dem Schaumlof:
et fel in ein Porgellan : Gefdhire, giefr den Saft
fit. dariber, [d8c fie falt werden, und binder fie
ety feft yu. Diefe Frudyt it ju den gebacenen
ety Wiener-Gipfeln am beften ju. gebrauchen,

lt‘g fEvobeere mit Jitronenfaft und. Rivfhengeift.
t

, 2u einem Schoppen verlefener frijher Srds
itz Geere dridt man den Saft von ciner Bitrone,
Das nimme einen CHIOffel voll Kivfhengeift, und 4
e | flarfe CHloffel voll geflofenen Jucker dazu,

alle mengt dief untereinander, und flellt es als
cine falie Sdchale auf.
Himbeere einsumaden,

Man nimme die fdonftes Himbeere dagy,
WIE | rdutert ju einem Piund Himbeere 5 Wierrel:
e | pfund Fuder nady Furjer Faven Are, thut bie
X 1 juvor verlefenen DHimbveere odarein, ‘ot fie
i“[f i guerft ‘langfam, uud {hopft den Schaum im:
1|0 mer davon ab, bis fie ftdcer ing Kochen' Eom:
‘L‘i’ men, s darf aber ja nicht darin geripre wer:

=

. den, TBenn die Himbeere gu fiufen anfangen.
 fle und fein Shaum mebr darin su feben ifty ters

eits den fie bebutfam in eine Schiifjel getban, und
':0'2 { Falt in Defiebige Gildfer qefiille,

ferm | 61’mbeufaft.

{17 Drei oder vier Maup Himbeere, fo viel es

ndmlich Saft werden foll, thutr man in cinen

Hafen, bindet ihn ju, frellt ibn in den Keller,

} [aBe ibn fteben, bis fich die Hinbeere aufwerfen,
2 Do a

ADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



580 Cingemachte Jrichte
prefit fie danun feft aus, und Idge den Saft wies
der tiber DNadhe ftehen, damit ev figh votrft. SHierz £
auf wird der Helle Saft gemefjen, ju jedem
Schoppen Saft 3 Vreveelpfund Jucker geldutert,
nacdhher evft dec Saft davein gethan, beides jus
famuten fo fang gefodt und rein abgefdhaumt, f
bis der Saft dickliche 1ff.  Dun Jdfc man hn 7
falt werden , und verwabre ihn in BDouteillens f
Limbeer = Effig: 3
So viel Maap Himbeere, fo viel Maak qu: vy
tenn @ffig giefit man davan, bindet das ®efchire 3¢
feft ju, ftellt es 3 bis 4 Tage in den Keller, prefe 1
fic dann durch ein Tudy, und 166t den Saft fu
wiever fber Nadhe fehen, dag er {ich feB. Das D
Helle wied in eine mefjingene Planne Schoppens
weife gemeffen, und ju jedem Sdyoppen ein halz
bes Prund feiner Sucker gethan: et den 3u:
cer {paren will, fann aud) nur anderthalb BVier= p
. telpfund Juder auf dew Sdoppen Saft nebs | fe
; men, Der Jucker muf deswegen fein genoma | 9
men tecden, daf er Feine Unretmigbeit hat, und | p
nicht gelantert werden dary, audh damit dey Cf: L
fig defto beflec bleibr, Tenn det Himbeereljig l B
fiber das Feuer gejeft, fleiflia abgefchaume, und |
fo lang wie ein paar havee Eyer gefocht wordew | m
iff, fdyittet man ibn Uber Nacht in einen veinen | fo
Hafen, lege ein Papier darnber, bis er abgefuble b
ift, giefie thn dann in Boureillen, pfropft fie feft | g
ju, obev, weldhes nody befjer ift, verpuche fiewie | m

fremden LWein. Auf biefe Ant tann der Hums | {d
beeveffig 2 bis 5 Jabre aufbepalten werden, 0=
ne die Farbe ju veclicren, Dag” Sabige von P
dem Efjiy faun aud) mit Jucer gefochs MND U | fe
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23 @aucen aufbewabre werden, Ju diefem lefs
1= tern darf man audy geringern Suder nehmen,
El:: nimbeers iark,
0z Go viel verlefene Himbeere, als man Marf
1ts machen will, werden durd) ein Haavfich getrieben,
Hin Zu einem Schoppen MarE wird cin halbes Piods
e feiner Jucfer’ genommen, derfelbe geftofien, an

dag Marf gerdhre, danndaffeibe in einer meffins

genen Dranne odey Kaftrol unter fleiffigem Riih=
112 ven auf Koblen yiemlid) dicf gefoche, undin Por-
1. jellanbafen aufbehalten. Bon diefem Mazf nimme
fit man aufier der Himbeerjeir, viifre es mit gutem
aft fufem Nabm an, veibr. von einer halben Jitrone
L die Schale darein, und giebt ¢8 als eine Creme,
La“[, | fitark von Sdgén oder Hangbuden,
Jus &8 merden Hagen jecfchnitren, reche audges .
erz pukt, 2, 5 aud) mepr Maak in einen veinen Has
ehs | fen gethan, und 2 bis 3 Tage ftefen gelaffen,
ma | Benn fie darchaus weich find, ntmme fan etwas
d | davon in ein Haarfieh, und jwingt es mit cinewm
Efz | veineh Loffel dyrch. Sum Durdhtreiben diirfen jer
ifig desmal 2-oder 3 Chloffel Wein genomnen wer:

nd | den. Das Mark wird immer unten am Sied
|

DelE mit einem EEloffel abgenommen, und in ein bes
e | fonderes Gefchirr gethan, das im Sieb Geblies
ble | Bene aber, wenn es fein Marl mebr gicbt, weg-
feft | geworfen, und wieder frifdhes davein genomumien,
wie | nur niemals ju viel auf eipmal, wetl cs fonft

1 {chlimmer ju bearbeiten ift. Wenu alies beifams
0f= men ift, wieqt man das Marf, nimme ju cinem
pon Plund Marf 3 BViertelpfiind Jucker,. (dutert dies
> 0| fen nad) furger Faden Are, {dhneider die Schale
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582 Cingemachte Fehichte

von ciner Sitrone gang fein davein, (dfe dert Jus
cfer ein wenig abfiplen, vihre dann das Markf i
ciner Sdyiiffel langfom damit an, thur alles jus
fammen {u die Pfanne, [46L es unter beftdntigens
Ribren auf Koblen ein wenig auffocyen, grefie
¢s in Porzellantdfen, und bervabre e$ darvin aufs
SBenn es Falt ift, wicd ein Wachspapier daranf ges
legt, und cin wenig Kirfhengerft dariiber gegoffents

Gefrornes von Raffee.

Su einer halben Waaf gurer Mildh focht man
ein Vierrelpfund hellgeld gerdfteren aber nur jers
tnirfcheen Kaffee nadh Peoportion mit etwas Jus
der, verflopft 12 Energeld flarf in eivem Hafen,
viibet die gefodyte Kaffeemilch [angfam daran, [agt
¢8 noch ein wenig damit anjiehen, treibt es danu !

durd) etn Haarfied, thut es in eine daju verfers |

tigte jinnerne Biibfe, und fekit diefeibe in einen

+ hoben Kiibel, daf rings herum geftofiencs s ges |

Tegt werden fann, weldes beftdndig umgefehre

werden muf, Toean fidy nun die Maffe an die |
Biidfe gefroren anfepr, witd das Gefrorne mit |
einem langen holzernen £offel fleifiig abgelofeund |

unter das nodh nicht Gefrorne gemifcht, An dag 3

®is, weldyes im Kubel ift, thur man etwas Salye |
damit es fdclec gefriert, Die Buddfe mup woh( |
pevroabrt fenn, damit Fein Ciswaffer oben binein: |
fauft. SMenn e$ nun durcaus gefroren ift. fale |
man’s mit dens £6ffel in obere Taffens Auf diefe |
vt wicd alles folgende Gefrovne verfertigt, |

Gefrornes von Himbeeven, }
Macht man’s aufier der Himbeereit, fo wird |

" ein Schoppen Himbeerfaft, ein Halber Schoppen |

¥
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und Sefrornes. 585
-3_1“1= B, ffer, der Saft von 4 Juronen unbd ein bals
in bes Glas guter Wein gevommen. Gicbr ee abir
s frife Himbeere, fo treibt man g Maok it
em - enem Glafe Wein durdy ein Haarficb, nimmne
efit den Saft von 4 Jitronen und fo viel gefiofes
uf. nen Jucfer daju, big es fetue vechre Sifie Lar
ges Auf beide Arten wicd €8 in die Biiife gencmns
fé". men, ftacf gevihre, unb, went fid) das 8
angebangt bae, in Taffen eingefulle:
Gefrornes von Erdbeeren,
;l:.:: Jwei Maaf Erdbeere tre bt. wman buxjcb einy
Sus Hoarfieb, rifre dos Durdhgetricbeve mic Jus
ety der, Bimmet und cinem Glafe Musfatwein redye
it untercinander, und fillt es dann in die Bidbfe,
v Die wettere %cf)wiblutl_ﬁ tft mie bet dem ans

fers | vern Gefrornen,  Das [eicht Gefrorne fomme
geri | Nidht auf das Feuer. ,

"g‘: | Gefrornes von Rirfden

ehr ¢ ; B £
sie | - witd von eingemachten Kirfchen eben fo twie
il das Crd: und Himbeer: Gefrorne verfertigt,
and | Das Gefrorne von Chocolade, Po=
dag | mevangen, Jitronen madt man wie das
alys | Gefrorne von Kaffee,

”‘?bf i Brockel s Erbfen 3u trocknen,

eins : 5

il | Noch Eleine Bredilerbfen werden angges
Siefe | brocEelt und in eine Saiiffel: gcthan, Jit o8
S eine gange Sdyiffel voll, fo fireur man eine

: Hand voll Saly dariiber , mengt ¢8 untereinan:
} der , [dGe fie eine Stunde ftefen, thur e aus
dem Saly tiber Nacht auf ein Tod, d.8 fie
abteocknen, legt auf Brewechen weifes Papier,

toird |
PPen |
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584 Gingemadite eacdhte u. Gefrotnes.

ober nimme ein Bacfbled), breitet die Brocfels
exbfen darauf aus, und teocfiet fie fiber Dladyt
tn einem abgefiblten Ofen, obev ftellt fie in
ein tempetictes Jimmer, daf fie langfam ab:
trocknen,  Wenn fle ganj dirr fiud, werden
fie in Sdadyteln aufbehalten, Il man fie
fodhers, fo werden fie din paarsial mit fietens
demt Waffer aufgefest, dann erft in Butter mit
Peterfilie geddmpft, und hieraufmit fifem Nahm
oder Fleifchbriibe foie die grimen ausgefodyt,

- BN evites ON)

Cingemadytes mit €ffig,

Drelonen in Efjig,

E))hu (hale die Melonen, fchueidet die Eleis
new i 4 Theile, die grofen aber ju Schniken,
fegt fie in eine Gehiffel, fhurcee guten Eyfig
daviiber , (dft fie 2 Tage daran fteben, und
gieft den Effig vieder davon in eine meflingene
Planne, So viel Dfund Melonen, fo viel halbe
Prund Jucfer Locht man in dem Effig, nimmt
nach dem Abfhdumen ; foth gebrocelten Jiwm:
met darein, 10 big 12 ganje Ddgelein und die
Selonen dajur, Poche diefelben Halb teid), thut
fie in ein Dorjelangefchive, [dft fie Mber Nacht
darin fteben, feft fie den andern ZTag wieder
fiber dag Feuer, focht fie fo fang. bis die Me:
fonen gang weid) find; und bewabrt fie nun in
Gldfern. oder Povjellangefdfen aufe Sie wers
den gudBtentheils ju Braten gegeben,
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