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CGinmaden

Das Cinmadyen.

Diefes wird gur Jeit in Angriff genommen, wenn Friidte
und Gemiife frijd vom Baum und Feld auf den Narkt
Rommen. Das $Halten des CEingemadten hangt in der
Hauptjade davon ab, daf die Friidte frijd) und unbejdddigt
find, daf die allerpeinlidhjte Sauberkeit an Hianden, BGe|cdhirren,
Bldfern und dergl. beim Einmadyen beobadytet und geniigend
SQudzer, jowie der bejte Efjig verwendet und die Gldfer 2c. gut
verfdlojjen und an trockenem, der frijchen Luft zugdnglidyen
Orten aufbewabrt werden. Ju beobadyten ijt nod), daf zur
Beit des Einmadyens Jid) Reine Fett- und andere Diinjte
bemerkbar madyen, daf RKodytopfe und Loffel, die man vor
vem Ginkodyen nodymals auskodyt, nicht mit Fett in Beriihrung
Rommen, und dafy die groferen JFriidte mit einem weidyen,
jehr Jauberen Tudye abgewi|dt werder.

621. wetjdenmus 3u Rodhen.

Jutaten: 1 Korb Gwetjden, 10 griine Wallniijje, 5 Bramm
geftogene MNelken, 10 Gramm feinen gangen Jimt.
il Jgubereitung: Die Jwetjden werden gewajdyen, ausge-
i jteint, in den jauberen Mtejfing- oder KupferRefjel gebrad)t
' und unter ununterbrodyenem Rithren mit einem NMusriihrer
gekodt, bis das Mus fo jteif ift, daf es am Loffel haften bleibt.
Crft nady vierjtiindigem RKodjen kommen Gewiiry und Niifje
an das Nus. Es wird in trockene, mit Rum umijpiilte Stein-
topfe gefiillt, mit einem durd) Rum gezogenen, nad) dem
Topfe gejdnittenen Pergamentpapier belegt, die Topfe nad)
dem CrRalten gut mit joldem zugebunden.

Will man das Mus gern ohne Sdyale Haben, o werden
die gekodyten Jwetjden durd) ein groberes, dafiir bejtimmtes
Sieb geltridyen.

622, Objtmarmelabden.

Dazu kann man alle Dbjtarten verwenden, am bejten
Joldhe, weldje zum CEinmaden nidt anjehnlidy genug Jind
oder Rleine Scdaden haben.

ADISCHE =
ANDESBIBLIOTHEK Badcnmemhr:;g



Einmadyen 297

Man vednet auf 1 Pfund Friidte */+ Pfund Fucker.
Die Friidhte werden, wenn fie Rlein jind, gewajdyen, grofjere
wie Pflawmen, Mivabellen, Uprikofen, abgewijdt.

Man [aBt die JFriidte mit wenig Maljer, per Pfund
2 Cploffel weid) Rodyen, ftreidht fie durd) ein Frudytjieb. Der
Budker wird in wenig Wajjer geldutert und geRodyt, bis er
lih jdhywer vom Loffel [oft, die Fruditmajje bhineingegeben
und bis gur Marmeladendicke unter jtdndigem Riibren ein-
gekodyt, wie Jwetjdhenmus, aber in Rleinere Steinbiid)jen und
Bldjer gefitllt, mit Rumpapier belegt und gqut zugebunbden.

Frudtgelee.

623. Upfel- und Quittengelee.

Nidht gang ausgereifte epfel, Fallipfel, werden ge-
wajdyen, von Stiel und Bliite befreit, gerjdnitten, mit jooiel
Majjer aufqgejet, dafy es iiber den Friidyten zu jtehen Rommt,
langjam ins Kodjen gebrad)f, wenn die Friidyte weid) — nidt
breiig — |ind, auf ein ausgejpanntes Beleetud) oder in einen
Beleebeutel gegofjen und rein abtropfen Iajjen. Der Saft
witd gemefjen, auf /o Liter 1 Pfund Judker nad) Belieben
1 Teeloffel Jitvonenjaure geredynet. Nadydem der Fucker im
Saft aufgeldft ijt, wird diefer unter Riihren geRod)t bis man
Widerftand bemerkt, Mtan gibt auf einen Porzellanteller eine
Rletne Drobe, geliert diefe, Jo ijt das BGelee gut. Nan fiillt
es in angewdrmte Bldfer, belegt es mit einem Rumpapier
und bindet die Gldfer gut 3u. Winfdht man Vanillegejdmack,
jo laBt man diefe nur im [efften Noment vielleidht 10 Mti-
nuten mitkochen und nimmt jie hevaus. Uus dem Riickitand
bereitet man Marmelabde.

624. Johannisbeergelee.

Die Johannisbeeren werden gewajden, mit einer fauberen
Babel abgebeert. MNtan rednet auf 5 Pfund Johannisbeeren
3'e Pfund Hutzucker. In einem Niefjingkefjel gibt man
jo piel Waljer, dafj der Boden Dededkt ift, legt die Johannis=
beeren hinein, bringt |ie unter Sdiitteln ans Kodjen und
[aft Jie gum Plaen Rommen. 2An den Beinen eines umge:
ftiirgten Sdyemels jpannt man das Beleetud) aus, jtellt eine
Sdyiifjel darunter, worin der erjdhlagene Judrer liegt, giept
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die Beeren auf das Tudy, laft fie rein ablaufen. Der Saft
wird 3uriick in den RKejjel getan, darf aber, da es reiner
Frudtiaft ijt, nur 2 Dinuten leije Rodjen, worauf man die
Probe madyt. Das Belee wird, naddem es durd) Stehen
geklart und die Sdyaumbdecke abgenommen ift, in erwdrmte
®Bldjer gefiillt, wenn es erkaltet, mit Rumpapier belegt und
verbunden. Den Riidkjtand verwendet man 3u Objtjuppen,
jilgen Speifen und dergl.

625. Himbeergelee.

Himbeeren, 3u denen man einen Teil Johannisbeeren
nehmen kann, werden erhit, gut ausgepreft, der Saft unter
Hingugabe dejjelben Quantums Judker behandelt wie Johannis-
beerjaft.

626. Himbeerjaft.

Die Himbeeren werden, naddem fie verlefen und ge-
wajden |ind, erhit, ausgepreft, auf 1 Liter Saft 1 Pfund
Bucker geredynet. Diefer wird mit /s Liter MWaljer geltutert,
ver Frudtjaft hinzugegeben und 25— 30 Minuten unter Ab-
jdhaumen geRocht, in jaubere Flajden gefiillt, gqut verkorkt
und verfiegelt.

Jobhannisbeerfaft wird ebenjo zubereitet.

627. Kirjdjaft.

Dazu vermendet man Sauerkivjhen. Sie werden ent:
jteint, ein Teil der inmeren Rerne mit wenig Waller aufge-
kRodyt, durd) ein Sieb gegofjen, das Kirjdfleifd) in dem MWajjer
weid) geRod)t, ausgeprefzt, auf 1 Liter Saft 1 Pfund Gucker
beredynet, unter 2Abjdydumen */2 Stunde gekod)t und weiter
behanbdelt wie Himbeerfaft.

628. Heidelbeeren ohne Judier.

Frild) gepfliickte $Heidelbeeren werden verlefen, in weit-
haljige TFlajhen gefiillt, diefe in eimen bden Flalden ange-
mejjenen Topf nebeneinander auf eine Heufchidht gejtellt,
jolhes nod) zwijden die Flajdyen gegeben, Raltes Wafjer in
ven Topf gefiillt und ?/+ —1 Stunde vom Kodjen an geredynet
gekocdht. Da bdie Beeren einkodyen, filllt man nad) cem Cr-
Ralten eine Flajde mit der anderen auf, verkRorkt und ver-
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jiegelt biefe. Die Beeren werden vor dem BGebraud) beliebig
geguckert, Nad) einer anderen Art Rod)t man die Beeren
mit Gucker per Pfund /2 Pfund durd) und fiillt fiein die Flajdyen.

629. Preifjelbeeren,

Man rednet auf 8 Pjund Beeren, von weldjen man die
beften Rauft, 3'/2 Pjund Judker. Die Beeren werden verlefen.
Dies gefdhieht, indem man einen Tijd) mit einem Tudy belegt
und umlegt. Die Beeren gibt man darauf, hebt den Tifd
auf der einen Seite, wodurd) jie nad) der anderen rollen und
oie Blatterdyen zum gropten Teil unterwegs am Tud) hangen
[afjen. Sie werden dann jorgjdltig gemajden und abgeiropft.
Ntan Rodht einen Rleinen Teil der Beeren mit einem Teil des
Sudkers auf und kodyt den Borrat Beeren in Abteilungen
und unter Sugabe von Jucker durd), nimmt fie immer mit
dem Sdyaumldffel heraus. Den Saft kod)t man 20 Minuten,
giept ihn iiber die Beeren, wendet fie und fiillt jie in Bldjer
oder Steintopfe, belegt Jie mit Rumpapier und verbindef jie qut.

Sind Preifelbeeren fehr emgedickt, jo vermijdt man fie
vor dem Bebraud) mit Judermafjer.

630. Preifelbeeren mit Birnen.

Auf 2 Pfund Preifelbeeren redynet man 1 Pjund Birnen,
die nidht u mehlig jein diirfen. Diefe werden gejdydlt, von
Bliite, Stiel und Kernen befreit, in Udytel gejdynitten, nad)dem
oie Beeren alle durdygekodyt find, in dem Saft geRodyt und
unter dieje gemijdyt, fertig gejtellt wie in voriger Jummer.

631. Tutti-Frutti.

Dazu vermendet man Erdbeeren, Himbeeren, Johannis-
beeren und [dwarze Kirjdyen 3u gleidhen Teilen, Auf 1 Pund
Beeren rednet man */« Pfund Judker, auf 4 Pfund 2 Prijen
Saliznl. Die RKir]den werden entjteint, die anderen Beeren
ebenfalls vorbereitet. Der Jucker wird in /s Liter Waffer
geldutert, suerjt die Rirfden darin weid) gekod)t, dann die
Johannisbeeren zum Aufplagen gebradt, dann die Exdbeeren
und 3ulelgt die Himbeeren einigemale aufgezogen. Der Saft
wird nun lemlid) dick eingeRodyt, die Friidyte hineingegeben,
damit fie fid) wieder fiillen und nod) warm in Gldjer gefiillt,
mit Rumpapier bedeckt, gut 3ugebunden.
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632. Erdbeeren, |
Man rvednet auf 1 Pfund Friidte /= Pjund ZJudker,
1 Prife Salicyl. Der JGucker wird pro Pfund in '/ Liter |
MWafjer geldutert, die frijdgepfliickien Friidte werden in
kleinen AUbteilungen darin aufgekodyt, mit dem Sdyaumldffel
aum Ablaufen auf fladye Teller gelegt, dann in bereitjtehende
Bldfer gefiillt, Jo daf diefe veichlidy zur Hilfte gefiillt find.
Der abgelaufene Saft wird wieder 3uriick zum Fuckerjaft
gegeben, ziemlid) dick eingehocht, in ein Porzellangefdl zum
Erkalten gegeben, auf die Erdbeeren gegofjen, die bis oben an
gefiillt fein miifjen. TMadydem die Gldafer 24 Stunden
gejtanden haben, werden jie mit Harzverjdyufy verfehen.

633. HSimbeeren,

Dasfelbe BVerhaltnis wie bei Erdbeeren. Die Himbeeren
werden ro) in GBlafer gefiillt, der Jucker in je */s Liter
MWajjer geldutert, heif auf die Beeren gegeben, die damit

bedecht Jein miifjen, weiter behandelt wie Erdbeeren.

634. Bange Johannisbeeren.

Auf 1 Pfund Friidhte Rommen */+ Dfund Gucker, 1 Rleines
it 1 Stiichkdhen Fimt, 1 Prije Salieyl. Grofe [done Trauben
Il werden vorfidytig mit einer Babel entjtielt, damit jie gang
bleiben. Der Jucker wird pro Phumd in /s LQiter Walfer
geldutert und heily itber die Beeren gegojjen, weld)e man bis
sum nadyjten Tage ftehen lait. Sie werden dann in Glijer
gefiillt, der Safjt mit 3imt und Salicyl jo eingehodyt, daf er
jdhwer vom Loffel [quft, iiber die Beeren gegoljen und weiter
behandelt wie Erdbeeren.

635. Kirjdhen in Dunit.

i Es werden Glaskirfden dazu verwendet, die man ent:
[ jteint und auf jedes Piund 250 Gramm Fudker, 1 Jentimeter
gangen gimt, 1 Prije Salicyl rechnet.

Die RKirjden werden in weithallige Gldafer gefiillt, der
Jucker dagwijdyen geftreut, der imt mit dazwijdyen gefdyittelt,
oie Gldajer mit Pergament verbunden und im Wajjerbad |o
lange gekodyt, bis der Saft iiber den RKirjden zu jtehen
Rommt. Auf diefe et Ronnen aud) andere Kirfd)jorten
behanbdelt werden.
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636. Herzhirjden.

Auf 1 Pfund RKirjdhen rednet man 200 Bramm Fudier,
weldyer pro Pfund mit /s Liter Wafjer und /s Liter feinjtem
Weinefjig geldutert wird. Die Kirfden werden entfteint, in
dem Judker in Abteilungen weid) geRodht, in Bldfer gefiillt,
der Rejt ziemlid) dick eingekodt iiber die Kirjden gegeben,
diele nod) 20— 25 Minuten, nadydem jie mit Pergament ver-
jhlofjen wurden, im Wafjerbade gekodht., Als Wiirze Rann
man Jimt und Banille benuben.

637. MWeige Birnen mit Effig.

Auf 1 Pfund Birnen redymet man 'z Pjund Fudker,
s Qiter Efjig, 1 Stiickdhen Jitronenjdale, 1 Stiickdhen Fimt,
1 Stiikdyen Ingwer. Die Birnen werden fdmnell und vor-
fidhtig geldydlt, in Hilften gefdnitten, Bliifen, Stiele und
Rerne entfernt, in dem in Eijig gelduterten Jucker weid) ge-
kodyt, in Blafer gefiillt, der Sajt didk eingekodht, iiber die
Birnen gegofjen, die Topfe mit Pergamentpapier verjdlofjen.

638. Rote Birnen.

1 Qiter Preifelbeerfaft wird 3u 1 Pfund gelauterten
Gudker gegeben, 2 Pfund gefdydlte, bHalbierte Birnen darin
weid) gekodyt, diefe in Topfe oder Gldfer gefiillt, der Saft
mit 1 Stiik Jimt eingekodht, auf die Birnen gegeben und
behandelt wie oben.

639. ReineRlauden.

Su 1 Pfund Reineklauden, weldye gut reif jein miifjen,
aber nidyt bejdyddigt fein diirfen, gehort 1 Pfund Jucker. -

Die Friichte werden abgewifdt, mit einer dilnnen Strick-
nadel an mehreren Stellen durdyjtodyen, in Rleinen Abteilungen,
o daR Jie nur nebeneinander 3u liegen kommen, in dem ge=
lduterten Sucker unter einmaligem, vorfidhtigem Wenden 3um
Roden gebradyt, herausgenommen, zum Ablaufen auf flacde
Teller gelegt und jo den Borrat weiter behandelt. Nad)dem
jie Ralf geworden, legt man fie in Gldfer, gibt den Safjt da-
rvitber und I[dgt jie drei Tage zugebunden an Rilhlem Ort
jtehen, kodyt den Saft ein, gibt etwas Arrak dazu und gieft
ihn iiber die Friidhte, die man gut verbunden an Riihlem
Ort aufbewabrt.

=
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640. Pflaumen ohne Sdale in Ejfig.

gu 4 Pfund Pflaumen verwendet man 1 Liter Efjig,
650 Gramm Gudker, 1 Stiikden Jimt, 2 Telken. Die
Dflaumen werden iiberbriiht; dann vorfichtig die Sdale ab-
gezogen, in Steintopfe oder Gldfer gelegt. Ejjig, Bewiirz
und Jucker werden aufgekodyt, wenn er erRaltet ijt, iiber bdie
griidyte gegeben, o dap er mit Ddiefen gleid) jteht. Die
Blifer oder Topfe werden in ein Befap mit kaltem Tajjer
gejtellt, 3um RKodjen gebradht, vom Kodyen an geredynet eine
Stunde gekod)f, naddem bdas Wajjer erkaltet ift, Heraus: |
genommen, die Bldfer verjdlojjen. Jtad) 8 Tagen wird der ’
Cjlig etwas eingekodyt; erkaltet auf bdie Friidte gegeben,
diefe gujammenge|dyiittelt oder mit einem Jilbernen Loffeljtiel
niedergedriikt, die Befdafe gut verbumden.

541. Gffiggwetidhen.

3u b Pfund Fwetjden, [dhone gleihmdfig groffe Friidte
mit Stielen, redynet man 2 Pfund Gucker, 12 Gramm ganzen
gimt, 5 Gramm elken, 1 Liter guten Efjig.

Die Zwetjdyen werden abgerieben, mit einer Nabdel ein-
geftochen, in Abteilungen in dem mit Gucker und Gewiirzen
geRodyten CEjjig am Siedepunht gelajjen, bis bdie eine obder
andere 3u plaen anfangt. Man legt fie auf Porzellanplatten
i bis alle gekodyt f[ind, gibt fie, Jobald fie abgeRiihlt jind, in
il Bldfer und bedeckt bdiefe leidht. Der Saft muf einkodyen,
i wird erRalfet iiber die Friidyte gegeben. Nady einigen Tagen
wird er nodymals eingekodyt, wieder erRaltet in die Gldfer
gegoljen, fo daf er iiber den Friihten fteht und weiter De-
handelt wie oben.

i ! 642. Mirabellen.

'! Diefe werden vor= und ubereitet mwie ReineRlauden,
aber aud) als Dunijtfriidyte wie Kirjden mit und ohne Fudker
eingemadyt.

643. Rumtopf.

Diefen fangt man an mit Ananaserdbeeren und redynet
immer Judker 3u gleidhen Teilen. Die Friidte werden in
einen grofen Steintopf gelegt, der Stiickdyenzucker und jo viel
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feinen Rum darauf gegeben, dap diefer iiber den Friidyten
jteht. Es kommen weiter dagu Himbeeren, Jwetjden, Reine-
klauden, Mivabellen, RKirfdhen ujw., je naddem oie Friidhte
auf dem Markt er|dheinen. Man wihlt felbjtverjtandlid) die
jdhonjten Eremplare. Der Topf wird, nadydem er gefiillt ijt,
sugebunden und bei Bedarf die Friidyte am bejten mit einem
jilbernen L6ffel herausgenommen.

644. Gemiife in Bled)biidyjen.

Alle Bemiife, weldye man 3u Raufen bekRommt, wie Erbjen,
Bohnen, Spargel ujw. werden gut vorbereitet, gewajden, in
Rodyendem MWajjer einmal iibergewellt, in die peinlid) jauberen
Bledbiichjen bis 3u einem dreifingerbreiten Rande gefiillt,
abgekodytes IWafjer darauj gegeben, die Biidylen Fugelodtet,
was der Spengler bejorgt, in kodyendes Wajjer gelegt und
vorerjt beobadytet, ob fid) an den Lotjtellen Blasdyen 3eigen,
Jjt dies nidyt der Fall, jo firfd die Biidyfen luftdicdht verjd)lojjen
und werden je nad)y Art des BGemiijes 20—35 Minuten ge-
kodyt, dann abgeRiihlt und die Biid)jen abgetrodinet.

645. Salzgurken (Dauergurken.)

Einmadygurken, weldje weder faulig nod) bejd)ddigt jein
diirfen, werden 24 Stunden in frijem Wajjer eingeweidyt,
dbann mit einer bhalbweidjen Biirfte abgebiirjtet, abgefpiilt,
abwedyfelnd mit Kirjdblattern, MWeinbldttern, Eltragon und
etwas Dill in Fifjer (Wein- oder CEjjigidller) gejdyichtet, mit
Waljer, weldes man per Liter mit 3 ERloffeln Salz faljte,
kodyte und abRiihlte, begofjen, jo daf das Waljer Ddariiber
u ftehen Rommt. Die Fdljer werden leidyt mit einem Tud)
bedbeckt, 3 Tage in die Sonne oder an einen warmen Ort
gejtellt. Das Tud) wird ausgewajdjen, alles Ramige abge-
nommen, frijhe Weinblatter darauf gelegt, auf dieje ein Tud,
auf das man Sal3 jtreut, gebreifet, ein runder Deckel darauf
gelegt, den man mit jebhr jauberen Steinen bejdywert. Die
Fifjer in trockenem, luftigem Reller verwabrt. Bildet fidh
obenauf Kam, fo mufy die Oberflide gejdubert, das Tud)
und Stein gewajdjen werden. In groferen Betrieben werden
die Fdfjer bis obenauf gefiillt und fejt gefchlofjen.
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646. Dillgurken, aud) Saure Burken genannt.
3u Ddiefen wird das Whafler [Hwider, per Liter 2 Ef-
I6ffel gefalzen und reidlider Dill, nad)y Belieben audy pet
Liter MWalfer 4 ERloffel Efjig verwendet; fonjt die BVor- und
Jubereitung wie oben.

647. Dillgurken |dnell ju bereiten.

Die Gurken, am beften Rleinere, werden vorbereitet wie
oben, mit den angegebenen Gutaten, eventl. audy 1 Lorbeer-
blatt, einigen ‘Piefferhérnern in Steintdpfe ge|dhidytet, mit
einer Mijdung von 2 CERloffeln Salz, /s Liter Eljig auf
1 Liter Waljer, weldyes man kodyt, heily iibergofjen, mit einem
Zud), Dedel und Stein belegt und im Warmen jtehen lafjen.

648. Pfefferqurken.

Rleine griine Gurken werden gewajdyen, abgetrodinet,
mit 20 Gramm per Pfund eirigefalzen, nad 24jtiindigem
Steben abgetrodinet, mit leidytem Cjjig itbergofjen, nad 3wei
Zagen in Glifer oder Steintdpfe ge[dichtet, dazwijdyen Ejtragon,
per Piund 1 Feeldffel [dywarze und 1 Teelvffel weife Dieffer=
Rorner, fowie 1 Stiikdjen Lorbeerblatt, Plefferkraut, aud)
etwas Dill gelegt. NMan belegt die BGurken mit einem in
Ellig getaudyten Tud), einem fauberen Stiick Schiefer, iiber
das man ein Stdbdjen jtimmt, begieht fie mit abgeRkodytem
Meinelfig.

649. Ejfiggurken.

Diefelben Futaten, jedod) nur einige Pfefferkirner, Jont

wie oben. Madt man die Gurken in Glafern ein, o werden

diefe bis obenauf gefiillt und gut 3ugebunden, was mit den
Topfen aud) gejdyehen kRann.

650. Senfgurken.

Broe Samengurken werden gejdyilt, der Linge nad)
halbiert, die Rerne mit einem jdarfen Bled) oder filbernen
26ffel ausgekrafit, die Gurken in gefillige linglide Stiice
ge|dynitten, mit 2 ERldfeln Salz per Pfund gefjalzen, ourd-
einander gemijht und bis gum nadjten Tag ftehen gelajjen.
TNadydem die Gurken abgetrodinet find, iibergieht man Jie
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mit abgeRodytem Bierefjig, den man am andern Tage nodh-
mals aufhodyt und warm dariibergieft. Die Burken werden
nun. mit Deerrettichwiivfeln, Perlzwiebeln, reidylidy Senf-
Rornern, Sdyalotten, einigen Peffer- und Gewiirzhornern in
Bldjer- oder Steintipfe gefdyidhtet, mit leichtem Weineljig,
den man per Liter mit 10 Gramm Salz und 1 Prife Jucker
aujkodyte und abkiiblte, iibergojjen, die Burken mit Stabdyen,
oie man kreuzweife dariiber ftammt, niedergehalten, die Glajer
gut verbunden. Sdyneller werden bdie Burken geniegbar,
wenn man jie mit kodyendem Ejjig itbergiefst oder fie einmal
darin aufwellen laft.

651. Tomaten in Ejjig.

4 Pjund mittelgrofe, nicht zu reife Tomaten werden
abgewijcht, mit einer feinen Jadel eingejtodyen, in einen Stein-
topf gelegt, 4 ERloffel Salg dbariiber gejtreut. Tady 24 Stunden
werden [ie abgewijcht, mit Fwiebeljdyeiben, Rettid)jdjeiben
und GBewiiry in einen Steintopf gelegt, mit qutem MWeineljig,
ven man mit 1 ERloffel Salz aufkodyte, iibergojjen, die Topfe
guf perbunden.

652. Tomatenpuree.
Die Tomaten werden abgewijdyt, gebrodyen, weid) ge- .

viinftet, durd) ein Sieb gejtrichen, das ‘Puree nod) durd)
RKodjen eingedickt, in Gldfer gefiillt, gut verbunden.

653. Harzverjdhlup. il

1 Pjund gereinigtes Harg und '/« Pfund Hammel= oder il
Rindertalg wird jujammen aufgekodyt, abgekiihlt verwendet.
Es gibt 12—15 Flajdenverjdliifje.
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