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und in Gläsern servirt . . Beim jedesmaligen Gebranch muß

jedoch der Pnnsch gnt untereinander geschafft werden .

Verschiedenes .

85 l . Limonade - Pulver .

Man reibe ans einem Pfund Zucker 4 Orangen gnt ab

und stoße ihn fein . Dann begieße man ihn mit Cilrouen -

saft so lange , bis er einen dicken Brei gibt . Hierauf setze

man ihn zum Fener , biö er ganz flüssig ist , doch kochen

darf er nicht ; alsdann gieße man ihn auf eine Marmor -

platte , lasse ihn erkalten nnd stoße denselben nochmals . Zst

dieß geschehen , so bewahre man ihn iu Schachteln aus und

in '/ i Stunde vor dem Gebrauche begieße man denselben

mit einer halben Maß Wasser .

85 ? . Süßen Nahm in Bouteillcn aufzubewahren .
. jnm Ausbewahren muß natürlich der beste genommen

werden . Tiefer wird nun in einer verzinnten Casserole ab¬

gekocht und bei Seite gefetzt . Nachdem er kalt geworden ,

wird derselbe durch ein feines Sieb geseiht nnd in Bouteillen

aber uicht weiter als bis an den Hals , gefüllt . Eine jede

Bouteille wird uuu gut verpfropft und verbunden und in

einen großen Topf , der zur Hälfte mit Wasser angefüllt ist ,

gethan , so daß das Wasser bis an den Ring der Bouteille

reicht . Der Topf wird alsdann ; um Feuer gestellt nnd das

Wasser zum Kochen gebracht . Wenn nun das Wasser kocht ,

fo lasse man eS eine volle Stunde fortkochen , setze eS dann

vom Feuer zurück und lasse eS kalt werden . Nachdem es

unn völlig erkaltet ist , werden die Bonteillen sorgsam ver¬

picht und iu einem kalten aber trockenen Keller aufbewahrt .

Gefchiebt diese Behandlung mit aller Aufmerksamkeit , so hält
ll .
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>r sich zwei oder mehrere .̂ ahre lang so frisch , als den eriten
Zag .

8 ^ 8 . In Dunst eingemachte Kirschen .
Dazu wähle man große schwarze Kirschen , welche trocken

sein müssen , znpfe sie von den Stielen ab nnd gebe sie in
Bouteillen , welche weite Mündungen haben ; sind die Bou -
teilten angefüllt , so werden sie zugepfropft nnd mit einer
Blase überbunden . Dann nehme man einen Kessel , welcher
die Höhe einer Bonteilte hat nnd stelle dieselben hinein .
Dazwischen gebe man Heu , damit sich die Bouieillen nicht
zerstoßen können . Hierauf fülle man den Kessel mit frischem
Wasser an , setze ihn zum Feuer und lasse das Wasser einige
Mal auskochen , dauu vom Feuer genommen und kalt wer¬
den lassen , nachdem herausgenommen und an einem kühlen
Orte ansbewahrt . So halten sie sich . >ahre laug und können
im Winter zn Kuchen verwendet werde » .

85 ^ . Häringc zu mariuiren .
Die Hariuge werden , je nachdem sie stark oder wenig gesal¬

zen sind , mehrere Zage gewässert , abgeschuppt und dann
ausgeuommeü . Dann werden sie an den Schwänzen aus¬
gehängt , recht getrocknet nnd ans dem Rost gebraten . Hier¬
auf lege mau sie lageuweise iu Töpse , dazwischen Zwiebel ,
Pfeffer , Lorbeer und Zitrone , darauf gieße mau (Mg uud
etwas Oel und so kann man sie den nächsten Zag gebrauchen .

85ö . Rindfleisch eiuzul' öfelu .
Man nehme zu 2 ) Pfuud Fleisch 2 '/, Pfuud Salz und

3 Loth Salpeter . Daö Fleisch wird mit Salz nnd Salpeter
stark eingerieben ; dieses Fleisch dars aber nickt zu srisch noch
zu alt sein , im Winter 2 Tage , im Sommer l Tag . Hierauf
wird daS Fleisch stark beschwert und nach W Tagen kau » eS
benutzt werden ; nämlich : man wasche es rein , koche es im
Weisser laugsam weich und servire es kali . Jedes Fleisch
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kauu aus dicsc Art zubereitet werden , selbst Geflügel , welches

man nach k Tagen ans dem Salz nimmt und iu Rauch

hängt ; will man eS gebrauchen , so lege man es einen Tag

inö ftische Wasser nnd koche eö dann weich . DaS Geflügel

darf man nicht zu lauge im Ranch hängen lassen .

85k . Nürnberger Würste .

Dazu uehiue mau schönes Fleisch von eiuem srischeu

Schinken , sehne es anö und hacke es mit etwas seinem Speck ,

blanchire nach der Proportion des Fleisches grünen Speck ,

schneide ihn würflicht , gebe ihn uebst etwas sein geriebenem

Majoran zu dem Fleisch , Pseffer uud Sal ; dazu gethan und

gut durcheinander gemengt . Hieraus treibe man dieß mir

der Wnrstspritze in dünne Hammels - oder Schweiusdärme ,

binde sie ab uud lege sie über Nacht in Majoran . Den

andern Tag brate man sie iu papiernen Kapseln ans dem

Rost .

857 . Geräuchertes Schwarzwill ) .

Ta ; u siud die Schlegel am besten . Mau uimmt Sal¬

peter , Salz , Rosmarin , Salbei , gestoßene Nelken , Pfeffer ,

Wachholderbeeren uud Knoblauch , fein gehackt , mengt diep

gut durcheinander nnd reibt damit daö Schwarzwild tüchtig

ein . Hierauf lege man es in ein anderes Geschirr , be¬

schwere eS gut uud lasse es so l4 Tage liegen . Tann

nehme mau es heraus , hänge es eben so lang in Rauch unt

wenn man eS gebrauchen will , siede man dasselbe gleich

einem andern Schinken in Wasser ab .

858 . Getrocknete Birnen .

Man koche 2 ^ Stück schöne Znckerbirnen einige Minnten

lang im Wasser ans ; dann thue man sie in kaltes Wasser

znm Abkühlen , endlich Stück für Stück rein geschält uud iu

ein Casserol gethan , worin 1 Pfund Zucker mit einer Maß

Wasser aufgelöst ist : wenn nun die Birnen alle in das



Cassel gelegt sind , so decke man dasselbe gut zu und gebe

cö zum Fener , bringe die Birnen in ' S Kochen und lasse sie

zweiStnndeu lang kochen . Währenddem werden nun andere

24 Stück Birnen eben so vorgerichtet ; dann werden die

ersten 24 Stück nach einigem Auskühlen aus ihrem Zucker

herausgehoben , aus ein Paar Schüsseln gelegt , mit etwas

Flachem bedeckt uud beschwert , um sie breit uud etwas dünn

zn pressen . Wenn nnn die folgenden 24 Stück in demselben

Zucker ebenso weich gekocht sind , so werden sie kalt gestellt

nnd andere 24 Stück vorgerichtet ; dann werden die ersten

24 Stück von der Schüssel in einen Wärmkasten gethan » nd

so fährt man so lange fort , als man Birnen trocknen

will , daö Pfnnd Zucker reicht aus mehrere hundert Vir

denn derselbe ist uur AusangS uothwendig , um ihnen

eigenen Zuckerstoff nicht zn entziehen uud am Ende

man den Zncker noch zu etwas anderem verwenden .

neu >

ihren
kann

hieraus bewahre man diese Birnen au einem trockenen Orte ans .

839 . Getrocknete Zwetschgen oder NcineclcmdeS .
Beide Gattungen Obst werden ans die vorhergehende

Weise behandelt . Man wähle nämlich das schönste uno

reifste von diesem Obst , schiebe die Kerne mittelst eines Hölz¬

chens heraus , lege eö in den Svrup vou 1 Psuud Mucker

und Maß Wasser und lasse eö dariu ein Paar Mal aus

kocheu ; dann wird Stück snr Stück auf eiu verzinntes Blech

gelegt uud beschwert bis eö breit gepreßt nnd abgetrocknet

ist ; hierauf lege man sie über eiueu feinen Rost uud trockne

sie im Wärmofen . Nach einiger Zeit wende man sie um

und wenn sie ans beiden Seiten trocken sind , lege man sie

in Schachteln und bewahre sie au einem trockenen Orte aus .

Das Psuud Zucker reicht zu einer ganzen Menge , nur innsi

man Sorge tragen , dast kein Sast verloren geht .

660 . Kirschen einzuschwefeln .
Man richte sich schöne Einmachgläser , dann nehme man
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schöne schwarze Kirschen , zupfe sie von den Stielen und

thue sie in die Gläser . Hierauf nehme man ein Stückchen

Schwefel , zünde eö an , halte eö in daö Glas und lasse

eS darin abbrennen . Pfropfe alsdann die Gläfer , binde sie

gut zn uud bewahre sie im Keller auf ; so kann man im

Winter frischen Kirscheukuchen bereiten .

8u1 . Zwetschgen einzuschlvcfeln .

Werden gemacht wie die Kirschen Nr . 86l1 .

863 . Bouillon - Tafeln .

Man lege 4 Pfund Ochsenfleifch , 6 Pfnnd Kalbsbng uud

ein altes Huhn in einen gnt verzinnten kupfernen Kessel

oder in ein noch wenig gebrauchtes irdenes Geschirr , gieße

Wasser darüber , setze es so zum Feuer uud schäume es rein

ab . Tann lasse man dasselbe gut verdeckt und verklebt mit

Papier , damit kein Tnnst heraus kann , 6 — 8 Stuuden fort -

wahreud langsam kochen . Hierauf nehme man den Deckel

weg , seihe die Bouillon durch ein feines Tuch , hebe daS Fett

ganz rein ab , aber so , daß gar keine Ader von Fett mehr zu

sehen ist , setze es wieder zum Feuer uud lasse dasselbe rasch

einkochen , gleich einem dicken Svrup . Ist dieß geschehen , so

gieße man die Bouillon in der Ticke eines FiugerS auf die

dazu gerichteten Bleche , lasse sie kalt werden , bis sich die

Masse schneiden läßt , dann in beliebige Stückchen geschnitten

und getrocknet . Hierbei ist aber zu -bemerken , daß man kein

Salz noch Wurzelwerk biuein thun darf . Beim Gebrauch

derselben nehme man ein beliebiges Stückchen , gieße kochen¬

des Wasser daraus und salze sie ab . Har man aber eine

leichte frische Bouillon , so kann man dieselbe damit ver¬

stärken .
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