Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Die Kunst zu kochen

Madcheninstitut St. Agnes <Freiburg im Breisgau>

Freiburg im Breisgau, 1907

Finfundzwanzigster Abschnitt. Eingemachtes.

urn:nbn:de:bsz:31-54713

Visual \\Library



o ————

————m——

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

Siinfundiwaniigiter Abjdmitt.

EGingemachtes.

3 Etnmachens von Fritchten ift die duierite
notivendiq it nicht mwe m Bezug auf die zum
qebratchten (¢ e, m oauch

enl Storber und Die sledung oer betm Shunachen De

D 2 v 1

2. VWor dent BVeqinne der Avbeit joll man jich alle zum Em
] namlich ven Ein
e jorgfaltiq geveinigten
dige, Titcher zum b
' Worsellan
Dbites,
o Abjchaim

Dre At Ber)chli

machen ndtigen Gevit
machtobf (=§efiel
Mavagrall f"'l-.ﬁ.k':', AT
wijchen unp AUbtr
ichaumloffel, jowi
et Yitermaf, .
und em Wanjelinbeutelchen rin
Einfiillgefaie notwendigen Bejtanvtetle (MWotke, weifes Papic
; ' it die Ginfitllglajer aue
per Jabreszahl bed

Y BB
- 10 1 2]

e,

Sorte Ded

faneit, Schivefelfa
Bezerchnum
Einfochens.

infitllalajer jind am  Deften und wedmiapigjten die
verjchicdenen Patentalajer mit jelbjtandigem Vevjchlujje. Sie geben
bie meifte Sicherhett, dafy die m thnen emaelegten Fritchie uno
Giemitfe fich qut Galten, cvjparen auch durch die Einfachheit und
Veichtigleit Ded WBevjchlujjes viel Heit. Al )

nicht machen, die zur Anjchajfung joldher A

D, o fanm man zum Aufbewabhren ded ©
wihnliche Einfitllgldjer benugen. Den Verjchluf dabei hevzujtellen,

man aber die Andqaben

entqlajer exforberlich

machten auch qe

aibt e3 verjchicdene TWeqe.

a. Um Haufigiten nimmt man ald BVerpehlup Pergament
papier, pagd genau nacd) der Grofe ded Emfitllaefapes gejchnitten
werden muB, BVor dem Giebrauche wird dazs Paprer m lautvarmesd
Wajfer eingetancht, fite jiige Frichte auch m Hum oover Sjdyen

BadenWiirttemberg



1@ Emfitllaefap
por bdem Bel

dureh etnen

-

perienet.
picted hHanbarofes
yaG ‘,’i.11511‘;"|:‘.'-1;n_' leat
cliad e

Wt D
aujanimenovitett

picten abgebrochenen
0 ab

Tlajche
eaen b
gamentpaplet
Ein o angebrachter
D verbittet die Giefal

nur sylajchen

1 fan

Q.
Sorfverichlug

Sticht

Tiatte

jcheiben ab

er)t and
paft.  Anf
bicte Watteycheibe
gament porjfeh
worauf itber
gebunden witd. o
nicht umaefehrt werden, auch beum
fommen.

(S
\_

man am  bef

(Srieszucter, ber

Det werden. i
er (auf 1 kg Huc
i etnmem quien rder

betm Yaflojen mit emn

Statt defjen fann aud) gl

Yijung bes Bucers bl
Lo | MWalfer) m etner Wie)
Gejchivee auf jchwaches Feuer
filbernmen Liffel jorvafaltiq At

parf der Sucker micht fodjen, exit nach der volljtd

¥
ML

wird, TWalhrend Ddes ¥ &

gen Auflojumg

- witd er zur vichtigen Dicke emgetocht Dabet unterjcheidet man

brei Grape.

eife Grap 1t exre

Schaumlvyrel  fallt

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK
BadenWiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

446

So fommt er jur Vevwendung fite Fritdhte, die im Dampf einge
focht und leicht qezuctert twerden jollen. — Beum dritten Grade
rallt der Bucter m etmem furzen dimmen Faden vom Schawmloijel
' an diefer Dichtigleit dient der Sueker nuw, 1w
bejtimmte Fritchte jehr jitg emzumachen.

Wetje gejchehen., Die exjte vt bejteht darin, dap man Ddos
i Bucter gar foht und bdann Heipp in dle auf dad jorgfaltiajte
aten, nach Velieben auch gefchwefelten Glajer emfitllt, bdie
t verjchlojjen werben. Wach eter anovernt vt il

fe, nachoem die barteren m Fuceviwvajier angefocht,
Suckerlojung itbergofjen wiwden, in Glajer
terichlufy und fodit e to verfchloffen tm 28ajjerbai
5 Mochen toerden Die i den Jritchten und i ven Em
lichen Faulnidteime zerjtort ober die Fritchiec werben

gerel
pana
11

) 10¢.

glajern befn
ftevilijtevt
6. Eingemachte Gemiife 1nd Fritchte fdnnen an jevem jchattigen
und fithlen Ovte autbewabrt werden, am bejten jedoch m etmem trocte
iwen Steller. Mach dem Aufjtellen Hat man jie adht Tage zu iiber

wachen, ob alle Dectel qut jchliegen und die Sifte jich verdicten.

VYely muf jehon am weiten Tage eintveten, jonjt halten jich die
Stonjerven nicht und jind mur fie ven jofortigen Gebrauch tauglich.
Terden den Glidjern Fritchie entmommien, o gebraudht man fitv

Das Offnen ar Schonung der Gwmmivinge e jtumpfes Aiejjer.
W[ man die Fritchte nicht falt Jervieven, jo ftellt man fie um
Erivgrmen in einen aeheizten Nawny, fie ditcfen aber nie iiber dad
eiter fonmen.

. Cinmaden von Gemiijen in Salz, jowie von
Griidyten in Bucder, Wein und Ejjig.
a. Cinmadien von Gemiifen.
1. Bhunentfohl.
Srifeher fefter BVlumenfohl wird in Niscdhen getetlt
und vou den Eleinen Blattchen DLefreit, die gewajchenen
Noachen dann einige WHmutenn tr jicbendes Salzawajiex

qelegt, bievauf jorajdltiq in Gldfer eingefitllt, mit frijdyem
Wajfer bedectt unter Veigabe 1 Mefjeripige voll Saly

S
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umd fo etwa 1 Stunde qefodht.  VWor dem Gebraudye
jchiittet man das Waljer ab und leat die Nosden emige
Stunven in falted FWajjer, worauf yic zuberettet werden.

2, Griine Crbjen.

{ 1 quitne Broctelerhjen vermijdht man gut mit 4 Hand
voll Salz und fiillt die Mijchung itn veve trodene Fla
jcheir, die man Oigweilen iiber e jujanmienceiegted Tud
aufjtols, danut jich dte Grljen jefen. Die Flajden wer
pen Drevauj it aenen Brobfen fejt  augepfropft wmd
mit Sdywetnsblajen fiberbunden, woraui jie an ctem
fithlen tvockeren Ovte aufbewabhet werden. BHeum Gebreiche
werdent die Grbjen am Abend vorher m lawmvarnes Wajjer
eingelweidht, das man ded andern Tages ablaufen ikt
worauf die Erbjen jhnell nodymals abgewajdhen werden.
Die tibrige Jubeveitung i)t wie bet frijhen Crbjen.

3. Griine Crdjen in Salj.

Junge, vedt frijche Crbien werben ausgehiilit wid
mit Saly gemijcht, wobet auj 4 Tetle Cvblen micht gany
I Teil Saly fonunt.  Wan fillt nun die jo mit Salj
perntijhten Crbjen m Flajchen, die nman betm Fiillen
citige Male aunf cin Tud) aufjtoht. Dann  vexrpfropjt
matt die Flajchen, vervicht fie qut und legt jie tm Keller
i Sand.  Vor tem Gebraucdhe werden die Crbjen ausd
ntehreven Wajjern gewajden, dann nod) einige Stintden
it frijchem Wajjer fliegent gelajjen und Hernad) wie ie
fetjhen Erbjen gefocht.

4. Griine Crojen in Gldjern oder Biidyjen.

Bum  Cimmaden jind nur de griimenr Warferbjen
tauglich, wenn jie nidt gav ju jung, aber aud) nicdht gany
ausgemwachjen jind.  Aud) wmdiffen jie beim Ausjchoten
aerant ausqejudt werben, damit feine Verdorbenen jum
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fommen.  Suerjt [t man die Gurbjen i
Wajler aujtodhen, jedod) nur cinen Augenblict
) darf nidht suviel Wajjer genommren werden.
Erbien jonjt an Siipigleit verlieven, Nach dem
Aurtochen bringt man jie jogleih) auf einen Seiber und
il Jie moglihit cajch 1 die 1’\'[(1‘1'“&'11‘111'-\"[1 0i& 1 ¢m breit
nter oem hande. Bis etmen Strohhalm brett vom NRande

D aud) jchiell von dem Wajer .mmw e, i weldyem
oie Crbien gefodht meurden, worvanf nian unveryliglid) ven

it, vanut feine Lutt davan fommt. Nad

| Dedel vom Bledyner qut Hat verlsten (afjen,

itellt man die Biihjen tn den Cinfochapparat (Waiiecrbad)
auf das Feuer und fodt jie ununterbrodhen 2 Stunven
lang, tndem man das verdiimtete Wafier INer 1eney
ntit heifenm Wajjer nadpfiillt. Wabhrend der exiten Viertel
iunde wdijjen die BViichjen audy beobachtet werdben. Wenn
Yujtblajen aufjtetgen, fo ijt diefes ein Beichen. daf iie
miht gut verlotet jmd. Sie miijjen dann nadygelitet
wnd nod) etwntal fury gefocht werden. Nach dem Koden
miijjenn die Biidhjen mbglichit vajdh evfalten nunter Beok

' Der 111 Der L\..llvis'm-‘v aegebenent Vorfehviften.
notwendig, aud) jpater noch die ““iimirn U unter
juchen. Jn jolchen. ndntlich), wo der VBoden oder der Dectel
i) aufgeworfen hot, ijt Luft und in Jolge deffen G
vorhanoen, wodurd) der Jnbalt verdivht. Eine jolihe
hie il deshalb jogleich in Gebraud) qenonmien werden.

Bet der Jubevettung gieht man die Grbjen auf
etnen Seiher (e nuf aber die Biichie qletch gang qe
braudyt tweroen, weil die Erbjen jich wad)y dem Offuen
oer Biicdhe nicht mehr halten lajfen) und jdiittelt fie leicht
paniit die Vrithe qut abloufe. AlSdann qibt nran mll.!.ul
frijehe Butter nebjt etwas gejtoBenent Sucter in eine flache
Stajjerolle, jtaubt ein wenig WMebl davitber wd bringt die
Crbjen hinein. Man (apt fie mm durchfochen wnd qibt Heim
Anvichten eimige CHoffel voll dicten jauern Rabhm dazu.

BadenWiirttemberg
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Griine Bohuen in Bitdyjen.

Wean tinmmt hald qusgemwadyi recht aarte Bobien,
jchnetdet fie tn qleidh lange Streifen, laBt e in
Salzwafier aufforhen, woraui das Weitere qchieht, 1oie
bet den Crbjen.

Vet der Jubereitung man verchlich Veter
filien, Bwiebelm und etwas Bobnentraut in \-\l-‘ml, qibt
L Chldffel voll Mehl und das Il'-l-. e Wajjer davan und
bringt, wenn diejes fodht, die qut abgetropften Bohuen
hinein. So [dBt man jie ddampfen.

it
|

6. Gurten oder Bohuen in Sent.

Dan jdneidet veife Gurfen, die vorher aejdhdlt und
bort den Kernen befreit jein miifjen, in finger! lange diucte
Stitdden, fodt jie in Wafjer, etwas Saly umd ein wenig
Cijig atemlich weich und (@Bt fie dann qut abtropfen.
SHernad) (dutert man Bucker in Gifi ' thit Eochend
nr dte Gurfen und Gkt dieje bi 1 Tag jtehen.
Der Saft wird nun wieder -;=.!_=u_.=\vu'=u=3!.l-:c:, ?.‘i.'i‘ etqefocht
und mit der ndtigen Menge Senf vervithet, worauf man
die Gurfen bineinbringt, fie qut unteveinander macht 1wo
bet fte aber micht mehr fochen diirfen. Nadh vollitandigem
Crialten werden fjie dann in die Gldjer eingefitllt. Auf
+ kg Ourfen rednet man 2 kg Juder, 17/, 1 Wenefjiq
und 125 ¢ Senf.

Bohnen werden beim Cinmacdyen auf qleiche Weife
behanoelt

-
[

Salzgurien.

WMan ntmmt fleime Gurken, dic r"wn nd unten ab

gejchnitten werden, und legt jie 3—4 Taqe tn eierjdweres*
Salzwafjer, jo dah fie qut durdjzogen jind. Damn (§fht

pEIETICDIVEC wennt man Salzwaijer

jejatiiget i, pap e &1 bartm fcdhwi
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it 5iL‘ i ettemt Sether abloufen und legt jie gervade
wie Ejjigaurten mit frvdutern und Gewiiry i die jum
Ginmachen bejtinmmten Topfe. Jaum fommien wieder 5 Tetle
eifchiweres Salywajjer mit 1 Zeil Ll]ll\ daran, bis es iiber
pert Gaefen aujammengebt, worauf dieje mli Trauben
blattern. Sdiefern und jchweren Steinen gedectt und die
Tipfe Awqebunnen weroel. 31t 14 Tagen fann uwair bomn
den Surke '1 eiien. So eingemadyt Halten fie fich itbrigens
fehr (amge, nux nuifjen jie von Jeit 3u 3eit abgewajchen
TWernen.

8. Gurient in Gijig

Qleite ®Gurfen werden obent und unten abgejchnitten
und einige Stunben i jtavtes Salmwajier gelegt. D
bringt man bie Gurfen lagetweife n einen jtetnermen Topf,
abwechielid mit ven (Gerwtirzen Tenchel, G S0ragqon, HL fer
firmer wd Soviander und mit i ldnglide Stidden ge:
iomittenent Meervettiq. Damn focht man guten Weineljig
nd fchiittet ibn exfaltet fiber die Gurfen, bis er daviiber
afammen qebt. 3 Tage nacheinander gieht man ven
Giitq ab, focht ihn wieder und gieBt thn nad) demr Er
wltul iepesgmal dtber die Gurter. Sulet bindet nan

) in Qetmwand, legt jie jo auf die Gurten,

Senfton
m‘-:'sr Schiefer davauf und bindet den Topj AL
Dienen entweder ofme jede weitere Juberettung over

mit Cfjig und O angemadt als Beilage yu Nindfletjed.

9, Spavgeln.

Nachvem nian die Spargeln geveinigt, gleidmipig ge
Tchnitten und gebunden fat, werven jie 1t Jiedendem &Saly
watier einmal aufactodt wnd damu um Abkihlen tr faltes

“w."ur Sievauj fitllt man jie vorj mtu dicht in
vie G3ldfer ein mit den sebpfchen nach wnten, giet frijdes
focht Tie 1 Stunbe.

11.1-.111'.11_\? Salzwajjer dariiber umnd
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10. Sanerfraut.

Weiptrauttipfe, aus demen man die Strunte Heraus
gejchnittent hat, werden auf dem Kvauthobel gejchnitten,
worauy man vas gejdynittene Krant in ein holzernes Faf
legt, dag jehr vein jein muf.  Jeder Kiibel voll Sraut
wird dabet mit 3 Hand voll Saly und einem ERlbitel
voll Wadjholderbeeven itberjtvent. Man jtokt das Qraut
nun feit aufernander, legt ein reines weifes Tud) daviiber
und davauj Bretter, die mit Niejeliteirien befhwert werdern.
ant Anfange muP das Kraut jede Wohe, Thiter sweinal
i der Wodje abgewajdhen und faulendes Kraut entfernt
Wernett,

11.. 2Weifge Janure NRiiben.

DMar wajdht und jddlt die Weikriiben Jauber und
Ichuetdet fie auf dem Krauthobel, wovauf die gejchuittenen
Jitben wie das gefchnittene Kraut behanbdelt werben, mur
iberjtrent nman die Nitben jtatt der Wachholderbeeren mit
Sitmnrel.

12, Jwicbeldyen.

Wean fchdalt fletne Jwiebeln und jelit fie 24 Stunden
m Galz.  Vadhdem man jie abgericben bhat, werden jie
e einen Steinguttopf gelegt, worvauf man mit weiken
Lreffectiriern und Mustatbliiten abgefodhten und wieder
erfalteten €)jig daviiber gieBt und den Topf zubindet.

13. Jwiecbeln in Cifia.

Dane nimmt junge fleine Bwicbeln, fhalt fie und
fogt fie in Salywafjer halb (aber jo nidt ganz) weid.
Yeachdem man jie dure) einen Seiber hat ablaufen lajjen,

tocdjt mam 1 1 Gjjig, 30 g gangen Rieffer, 5 g Jnquwer,
nad) Gutoiinfen Shalotten, 5 g Pimpernelen, 2 g fpa

nijden Peffer und jihiittet es, ein wenig abgetiiplt, iiber
die Swiebeln in ein Cinmadglas und bindet es qut

20%
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b. Einmadjen von Leeren.
14, GErbbeecren. |

Peim Surichten der Erdbeeren tjt bavauf au acdtem,
baR bag Siitchen in den Veerem bletbt umd nur oas
Griine mit der Scheere entfernt wird. lber '/, kg Grd
beerert ftreut man '/, kg ﬁu‘1’11.11';c11.c1[ Aucter D (iRt es
iiber tacht jteben.  Den anbdern Tag werden die Crd
beevent i cimer Piamme [langjam Beify gemacht, diirfen
aber e 613 st Sochen fommen, weil jie jonjt Ditter
_ werdert,  Hicrauf nimmt man jie jovgfdaltig heraus uno
| todht Den Saft ein, dex erfaltet itber die Veeven qejchiittet |
' wird. Am folgenden Tage wird dami der Saft nod l

. etinmal gefodt.

5 Die Grdbecren fonmen aucy mit Ejjig eingetodht wer _

ben. Auj '/, kg Beeven nimmt man '/, ke Suder, '/ 1 '
| Wein, '/ 1 Wafjer und '/, 1 Cijig. Die Behandling $
ijt 1wte oben. Sum Aufoewabhren werden die Erdbeeren

i ®lajer gefiillt, mit einem in Rivjdenmmajjer getaudyten
weien Papieve Dbelegt, mit *Pergantent gebunden und

' an einen fihlen Ovt gejtellt.

i |1 .l’ 15. Johannizbeerven.
fill |
| — ‘ . as e
" ' Die Veeven weroen, jolange (e noch ant ven Stielen
(it E find, qewajchen und nacd) dem Abtropfen abgebeert, am
' bejren nut eimer holyernent ooer filbernen Gabel. Tann

%

1A ; bringt man die Beeven in eimen Kodhtopf wio Zwar [
iR bl einte Yage Veervenr uud je viju‘ dage Sucter, worauf man
i Ui B jie cinige Stunden jrehert Lapt. Auf '/, kg Beeren redynet
' ‘ man '/, kg qejtoenen Juder. Jtadhher brumgt mon jie

auf Thwaches Feuer, bis jie Vrithe geaogen haben, Danm
' auf ftdrteres Jeuer, bis jie fodhen, worauf man jie auf
Tendderem Feuer unter jorgjaltigent Abjdyiumen 10 Mt
miten weiter fochen (At Dabet diivfen jie nidht durd)

-
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cintanber qerithrt werden, bdbamit {ie nicht zerfallen und
as Avoma verlieren. Moch warm, aber nicht heiy, werven
jte mun i et Glas qefiillt. JIn 1—2 Tagen joll bdexr
Saft gejulzt jeirr, jonjt halten jich die BVeeren nicht lange.

16. Stadjelbeeren.

Bu 750 g vetfen, aber nicht iiberretfen Beeven [dutert
man '/, ke Bucer mit '/, 1 Wajjer und emnigen Stiidchen
Jumt s furzem Fadenm, qibt die Veeven, nadhdem man
Bliite und Stiel abgesupft Hat, Hinein. Wenn jie einige
Wale aufgetocht Haben, twobet man den Schaum abninumt,
werdent fie herausgenonumen, wdbrend nian den  Sucker
nodhy 10 Minuten cinfodhen [EBt. Hievauf fiillt man die
Beeven 11 eint Gdad oder i etnent Topf und gqiept mach deren
Grtalten den Sucter daviiber. Nad) 4—5 Tagen qieht man
et Saft wieder ab und focdht 1hn nodymals 3um Faden,
qibt dann bdie Stadhelbeeren dazu und (dft. jie wiederum
auffochen.  Crjt am andern Tage bindet man das Glas 3u.

17. Himbeeren,

Gany treocdene Humbeerven twerden vorjichttg verlejen.
Auf '/, kg Himbeerven rvedhnet man 375 g Jucker und '/, 1
Nliifiiafeit, beftehend in Gijig, Waffer und Wein. Dex
Sucter wird jum furjen Faden gelautert und lamwarm
an die Beeren geqojjen. Andern Tagd wird der Saft
abgejchiittet wnd  unter Abjdhdunen aufgefodht, worvauf
ntan die Veeven hinmau qibt und einige Wall daxiiber Likt.
Ntun werden die Veexren wieder herausqeft)cht, der Saft yum
Grfalten qeftellt und (mwwavm itber die BVeeren gegojjern.

18, HBrombeeren,
3u 1'/, kg Brombeeren vedymet man 1'/, kg Suder,
', 1 Rotwein und '/, 1 Wajjer. Jjt der Jucker geliutert,

BadenWiirttemberg
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jo werden einige Wall fiber die Beeven gelajjen. Dann
iijcht man fie tieder hevaus, (At aber den Saft unter
Beigabe von Jimt und Nelfen wetter einfochen. Crfaltet
wird er mun an die BVeeren qeqoyjen. Jjt er nicht dick
genug, jo wird er andern Tags nod) einmal gefodt.
Statt '/, 1 Wafjer fann and) '/, 1 Wein und '/, 1 Ejjig
qeronntet Werne.

19, SHeivelbeeven.

Auf 4'/, kg Heivelbeeren vedhymet man 1'/, kg Fucer
und '/, —'/, 1 Notwemn. Nachdem der Jucker geldutert
iit, werden die Beeven mitqefodt. Da Heidelbeeren jehr
viel Saft ziehen, ijt es qut, jie Hevauszunehmen, jobald jie
wetch Jind und nicht mebr jdhdumen. Den Saft laxt man
aber nod) einiqe Heit weiter fodhen. Andern Tagd wird er
nochmals aufgefocht und ecfaltet an die Beeven gegojjen.

20. Shivarze Iohannisbeeren.

Huf '/, kg Beeven redmet man °/, kg Suder unov
U, 1 ahjer. Nt der Saft geldutert, o werdent die Veeren
[angere Jeit mitgefocht wie die  Herdelbeeren.

21, Vreifelbeeren,

Die BVeeren miifjen jorvgfaltiy ausgelejen umd gut veif
jetn.  Buerft werden fie gewajden und jum Abtropfen
auf ein Sieb qeleqt. Man fodht nun Bucter mit ehwas
PRotwetn auf (auj '/, kg Beeren vechnet nman 250 ¢ Suder),
qgibt die BVeeven dazu und fodht fie unter Hitevem lm
viithren und fletBigem Abjhawmen gany wetch, aber nicht
bretartig.  Oteraui [aht man jie 613 jum anvern Tage
jtehen, viihrt fte nochmals qut duvd) und fiillt jie e
G(as oder i ecinen Stetnguttopf.

BadenWiirttemberg
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22, Preifjelbeeren mit Apfeln eingutoden.

Preipelbeeren werden mit Weint wetd) qefocht. Dann
ichitttet man jie duvd) ein Sieb in eine qrope Sditfjel,
ben Saft qiept man aber tn de Piamme aurviick, wo er
unter Beigabe von einer Portion Apfel und et wenig I
tronenjchale weiter gefocht wird. Fuleht fommen auc die
BretBelbeeren dazu nebit Suder (u 5 kg Beeren redynet
man 1'/,—2 kg Zucer) und einer Flajdye Jotwein, worauf
alles nriteinander verfocht toied.

23. Traubemn,

el.

A ', ke Trauben minmmt man 250 g 3
Vo1 Motivein.  Suerjt beert man die Trauben ab
jie i ein Glas und qibt den Sucter uud den Wein daran.
So [apt man es etmige Jeit jtehen, giept den Saft wieder
ab und focht ihnm, wovauf er wieder iiber die Trauben
qefchtittet wird. Nad) 3 Tagen wud Saft mit St
und  Yeelfenr nochmals ztemlich dick ( it und heil
itber die Trauben qgegojfen. Wenn jie falt geworden jind,
tut man ein wentq Sivjdhemwaljer davanw und fillt alles
i eitn Ginmacyglas, das mit Pevgantentpapier gut auge
pumden wird. Sur Verwendung fommen gewshulud qrope
rote Trauben.

Neife, fauber gewajchene Trauben, gletchvrel weldher
Sorte, werden abgeaupft und mit geldutevtem Sucker (auf
co Beeren Fommren 3756 g Suder und 1 Stange Sumt)
wie Himbeeren eingefocht, nmur muiijjen bet den Trauben,
went fie bald fertig gefocht find, die vbenauf ydpotmuen
dent Traubenfornchen mit einem Teejethevchen abaejchipft
werden, 018 alle Korndyen Devaus jind. Am jicherjten fijcht
man fie Hevaus, wenn maw die Pfanwe OHfters m die
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Helle fjtellt, wobet die Korndhen obenauf {dhrotmmen. Die
fertigen. Trauben werden [(awwarm in Gldjer gefitllt.

Jac) der meueren Art, Trauben eimzufochen, wird der
Judfer nicht geldutert, jondern man bringt je eine Lage
Trauben und je eine Lage Aucfer (auf '/, ke Trauben
beevenn 375 g Stampfzucer) nebit qamzemt Simt i eine
stod)pfanne und [dpt alles bet leichtem Umriihren jo lange
fochen, bi8 die Kornden obenauf jdpwinmen und Heraus
gefijcdht werden fomnen. Auch den Simt ninumt man nach
vent Sochen hevaus,

Solche Tvauben jind fehr fein auf Kuchen, die dann
noch) etnen [eihten Schneequiy exhalten.

c. Ctnmadien von Sern- und Steinobf,
24, Musgejteinte Kivydyen,

Wean wahlt qut audgereifte, aber noch frijche Kivichen
befreit jie von Stielen umd Kernmen, am bejten mit dent
RKivjdyentterner oder mit eter neuen Haarnadel, die marn
mit den Spiken an cinmem Hilichen befejtiqt wnd mit der
Jhidung den Kevit an der Stieljeite der Kivfche Herausholt.
Auf '/, ke ausgejteinte Nivjhen fommt '/, kg Bucer und

, 1 §liifiigteit (Wein, Cijig und Wafjer). Nachdem bdex
Sucter gelautert 1jt, qieBt man thn exfaltet an die Kirfchen.
Andern Tagd wird der Saft wieder gefocht, abgefchdumt
und erfaltet an die Kivjdhen gegojjen. Nachdem am dritten
Tag der Saft noch etmmal get 1, qieht man ebwas
Salizyljdure davunter und jchiittet thn (muvarm {ibexr bdie
Kividhen.  Der Wohlgejchnract der Kivichen (akt fich dadirch
echihen, dap man einen Teil der Steine auftlopft und
bie darmt enthaltenen Serme, n cin Mullldppchen einge
bunben, am wetten Tage mitfodht: fie diivfen aber nicht
mit ut die Gldjer gebracht werden.
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25. Stividen in Eifig.

Die Stiele der Kivjdyen werden zur Halfte abgejdhnitten
uno die Kivjdhen in Gldjer oder Topfe qefiillt. Damm
fchiittet man gquten Weinefjig daranm, bis er iiber die
Kirjdhen gebt. tachdem man es etne Beitlang Hat ftehen
[ajfent, wird bder Efjig wieder abgejchiittet, mit Sucer etne
qute Weile gefocht und warm an die Kividhen qejchiittet
(auf '/, kg SKivjden 250 g Bucder). Den andernm 3
wird. der Ejfig wieder abgejchiittet, temlich lang qefocht
uno nun falt itber die Kixjcdhen gejchiittet, 1‘1m‘r1‘f jie aum
Aufbewalhren in Glijer qefiillt und qut sugebunden werder.
Swifden die Kirjden foun man aud) Simt und Nelfen
[LHL]I.

26. Weid)jeln.

Su 2 kg Weichieln oder Sauerfivichen fommen 2 ko
Sucer, 1 : | Wajjer, etwas Bimt und ;%it'-'nllc'lilhrI-'“.
Wenn die ¥ iiffiqhn qv[mnm 0, witd fie Hei an die
Wetdhleln qeqojfen. Andern Tags focht man den Saft
nocdymals und jchiittet 1hn nun Heip an die Weidyjel
Beim Kodhen am dritten Tage werden die Weidhjelt etiwas
mitgefocht. Wie bet allem Cingemachten wivd audh etvas
Salizyfaure darvunter gegeben,

27. Mivabellen in Cijig.

2 kg Juder werden in 1!/, 1 Ejjig und '/, 1 Wajjex
gelautert, danmn fommen 5 ke audgejteinte Mivabellen
bimetn, bdie aber nicht fochen umd aweh nicht long davin
bleiben diixfen. NMach dem Hevausdnehmen der Wiivabellen
(iRt man den Saft nod) einige Seit fochen und gieht thn
vann  evfaltet diber die Mivabellen. Am andern Tage
wird der Saft did eingefodht, wobet man uletit audy die
Werrabellen mit auffodhen (aBt, 018 fie qldjern exfdyeiner
wd nun tauglich jnd jum Cwfiillen in die Cimmadgefife.

LANDESBIBLIOTHEK
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28. Pilammen in Efjig nud Juder.

Nedht veife blawe Vilaumen wijcht man mit etnem Tude
jauber ab und leat fie tn einen Topf. Auf 3 kg Vilawmen
[dutert man 1 1 Weineliig mit 1 kg Juder. AWenn bder
Sucter qeldutert ijt, nibt man die YWilaumen hirtetnw und
(Bt einige Wall daviiber. Tamn nintmt man jie mit dent
SchaumBifel Hexaus, LBt den Ejjig nod) etwad etnfodyen
und qieht ihn, wenn ex ecfaltet 1jt, itber die Pflaunten.

20. Gejdalte Vilanmen in Ejjig und Juder.

Man wahlt um Einmachen gleichmihiq qrope blaue
Vilamwmeen und Jhalt jie.  Su diejent Swecke legt man
einige in fochendes Wajfer, nimmt jie nad) wenigen Vi
miten mit etrtem Schoumlofrel Hevaus und aiebt die auf

1t ab, vicder andere Plau
men i das Waiter leat. &5 1F nidht 3w empiehlen, jianmt
noe Avajjer
erch wernen. Die qefehalten
noch Halbiext, Macdhdem

qeppringene s

liche SBilatmen mit eurem
e leaen, da jie jonjt ju
“:,C-’-:,i'l.]:f]ll\"![ wernen wener et
pie Bilaunten 1o vorberveitet juo, t ntan quten Wein
efig und Lapt thn extalten. ¢cft nan den Boden
pes Einmadgglajes mit feingejtopenem Aucer, legt etne
Schichte VWilaunen, damn etie Schichte Sucker darauf und
fabrt jo fort Dig das Glad qefitllt ijt. Hin und wiedex
leqt man  audy ein Stickchen qangen Jimt und etnige
Nelfenr dazwijhen und giept zulest den extalteten Efjig
bavauf. Do bindet man die Gldjer ju und focht fie
Vo Stbe tm Wajferbade, worauf man e in lestevem
exfalten (aRt. Mach eimigen Tagen gieht nan den Efjig
Sivud et und gieft 1hn
evfaltet 1iber die Vilarmen, Das Cinfodhen des Cijigs
wiederholt ntan jo oft, bz der Cjfiq iftber den Prlaunten
mieht mebr ditnner wird.

e

e
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30. Gingefodite Aprifojen.

Nicht au veife Aprifojen werden mit fochendem Waji
qebriitht und gejdhalt, daun Halbiert, wobet man die
entfernt. Wan [qutert mun Jucter i BVrewtlauf wd 3w
auf '/, kg Aprifojen '/, kg Buder, bringt die
hinein und focht fie weid), mwobet jie aber gamy bletben
jollen.  Nachdem jie richtig gefocdht find, minmut nan
heraus und legt e sum Grtalten eme neben die an
auf eine Platte. Der Saft wird nod) emme '/,
qefocht, worvauf man die Wprifojen in ein Glas
und ven ecfalteten Sajt davitber giept.

Sie dienen zur Verztevung von Kuden oder als Bet
lage At Bachwerken.

31. Bjivjide uud AUpvitojen mit Arral
ober Sividenwajer.

v '/, ke Bfiejiche werden ¥/, kg Jucker nut
Waller qut qeldutect. 1lnterdefjen werden die Bfiryi
mit fochendem Wajjer iiberbriiht, big die Haut jich leidht
(B3t  Vachdem man bdieje abgezogen Dat, [dht nwan die
Triichte auf einem veirten Tuche abtropfen und falt werden
bringt fie damu in eine Sdhiifjel und gieBt den gelduterte
Sucter bHei darvitber. Den andern Taq fiillt man es
Glifer und qiept 1 Glad Avvaf oder Kivjdemwajjer oben
dbavauf, fo dapy der Saft {iber den Fritchten ujammen
qeht.  Otevauf bundet man die Gldjer nut Pevgament
papier Al

32. Bwetjdygen in Ejjiq.
Die Bwetfchgen mitfjen qut veif jein wnd die Stiele
noch Haben, auch jorgfiltiq behandelt werden, damit jie
dte Favbe Dehalten. Nachdem man die Stiele bis jur
)

$Hilfte abgejchnitten hHat, nimmit man 3u 2 kg Swetjdygen
| kg Buder und ?/, 1 Weinejjig, bringt den Eijig mit
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oent Suder nebjt 8 g gebrocteltem Bt und 8 g Ge
witvanelfen aus Jeuer. Sobald dre Fliafert fodht, qrejst

he man nun Auoedt
md diber Nacht jtehen [(apt. Am andern Tage wird dex
Eiig abgeqojjen, aujgefodht wnd wieder an die Swetjdaen
gegeber. Am dritten Tage focht man den Efjiq dicd ein
wnd  focdht die Jwetjchgen einige Minuten mit.  Dann
bebt man e mt dem Schawmldifel bevous, bringt jie
gletd) tn Gldjer oder jtetmerne Topfe und giefit den Saft

Fal+

falt davitber, worvauf die Gldjer jugebunden rerden.

man e iber die Swetjchgen, 1w

idhaen.

Nachdem die Bwetichaen wie Vflawnmen qejchalt jmd,
werdent jie i etnen Topj gefiillt umd vollitdndiq nuit

etier Flifjiafett iibergojfen, die aus je '/, 1 Wetnt und
1 1 Wajjer oder !/, 1 Wem, '/, 1 Cjjtg und '/, 1 Waijer
Jeitlang gejtanden
jenn und aquf 1 1
pieter  ecfaltet
gegoijer. ndern Taqs wird
vont etwas Bt und Delfen
jqent  [aRt nan einige
mit vent Schanmlifel
aber nod) etiwad en

er diber die Swetjdgen

YL AN

ngejet 1t ad)dem

e yhjigrent

oliifjigtett '/, ko

chu1hﬂL

Su 3 ke vetfen ausgejteinten \chaen nintet nian
) o Bucker, */. 1 Weinejjig, 8 g >titcke qejchnittenen
St und 8 g Melfern. Vor dem Ausitenten veibt nan
bie Swetjdhgen mit eirtem trocenen Tuche ab, focht dann
dent Cjjig mit Sucer und Gewdivy, qibt einen Teil der
Swetjchgen ‘etiva 2 Minuten lang hinemn und nimmt je
vaj) wieder Hevaus. So fahrt man fort, 6is alle Jwetjd

i

- __-._L—-‘ —,
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gen qefocht jind; den Cffig (GBt nran jevednia
Cinlegen der Swetjdhgen wieder i 3
entdet, jo [dBt man den S¢
d du A twerden, gibt die
." viihrt fie qut um, [GRt

Au 3 kg Bwetjchgen ninmmt man
Cijig und ¥/, 1 Wajjer. Juder, Cijig
ven geldutert, dann Swetjhgen, M

etiter Jtavel jtucht, Drn piivfent abex
focherr, fomdern miifjen b erpiinen. uno hetp

i gejchwetelte Gldjer oder in jtetmerne Topje gefitllt

ét ierden, die man mit Pergamentpapier fejt jubindet.

Gt nur  Fum
ird mit quten frijdhen
eitemt qroben Brotteige 1 D1
| jie “betm Vitder in den Tfem gejtellt,
l audqebacen ijt.  Dadure) jmd aud) |
| gemorder, die mu ohne weiteres an
tfigent Orte aujbewalhrt werden.

g L PR 3 B ITY, s
36. Birnen in Juder,

Wean nimmt auf 171/, ke el crqamottbivien
ko Bucer u efsteren
24 Stunden ( :
Mejfer, Jhneidet ihn tn flemere Stitde und Jpult hn

LAl
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nodymald ab.  Die Bivwen feldbjt werden qejdhilt und
halbiert, wobet mon die Kexne bhevausiwimmt. SJede Birie
muB nach dem Schdlen qletch wieder in frijhes Wafjer
geleat toerden, bdamit jie weiy bletben. Der Sucker
wid mit Y/, 1 Wajjer did cingefodht, wovaui man die
qut abgewajdienen BVirnen und den Jnawer hinein gibt.
ote Birnen flar, aber nicht 3 weich qefocht jind,

¢ Devausgenommen und jum  Abfiihlen eine
pic andere auf flache Platten qeleqt. Der Saft
nod) etwas wetter etngefocht, dann ebenfalls abge
‘ mit den Bivnen i ein Glas oder in einen
ocmgefillt,  MNadh emigen Tagen qieBt man
0, focht thn nocdhymals auf und legt die Birvien
. nur junt HeiBwerden, worauf man wie das
erfte Wial verfabrt.

Y.
(Sehr gqut fiir Brujtleidende,
3u '/, kg jaftigen und mitcben Tafelbivien nimmt man
50 g Suder und 8 g etngemadhten ojtindijchen JInqwer.

e Brenen werden gejdhdlt, mitten durdygejchnitten, vom
Sernbhauje befreit und abgejdyiflt. Unterdejjen lautert man
en Juder, tut die Bivnen nebjt etnem Stiidden qe
jchntttenent Jnqwer Himetn und (ARt e flar, aber nidt
wetd) fochen.  Hievauf leat man fie auscinander, Higd fie
talt jind, fiillt jie 1w etn Glas, giept den Saft falt da
riitber und bindet das Glag gqut zu.  Am dritten Tage
focht man den Saft nochmals eim und gieBt thn wieder
falt tiber bdie Virnen. Sollte nad) emigen Teqen dev
Saft wieder dinn werden, muf man ihn nodmald ein
fochen, worauy man das Glas, wie bet allen in Zuder
igefochten Fritchten mit einem Pabiere Oedeckt, dad in
ichenivaljer oder aufqeldjter Salizyljaure qetaucht wurde,
an emmem fithlen Ovte aufbewalbrt.

S
D jugebunoer

WEPSES Ry

—— L
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37. Note BVirnen.

A 1Y, 1 Vreigelbeerjaft nintmt man 750 g Hunen,
titteren Humt.

200 g Hucter uno g 1 stitddyen gej
Nretyielbeerjartes werdeit 6

1€CTEN HHH

et Tuch -,'L\‘h‘..le'
o qute weidje
und gewogen. 2
Wafier flar und qibt den Preijelbeerjaft daju. Wem
verfelbe focht und abgejhaumt ijt, '
Birien hinent D fte augedectt langjam, bis fie
1tch durchitechern piefem Settpumite numnt nan
fie mit dem Schu {akt fie ertalten umd
: .

s sitr ane v - -.-..-. S &
HIvten qeid qetchren

111 DeIt  Hlier NiL envas

t
M
[

illt jie Saft “\-'11"311‘“.‘1' aeaojjen
iy, Die
gebiden und jo aufbewalrt.

¢r werden auf die gewdhnliche Arck zu

Man nimntt
Weinejjig, 8 g 3
Birnen, womdalich
wajdhen. Dann i
o viele Bivmen hinent,
Stachdenmt man auch das e

Lt vt
ehenetnander Blak haben.

dazie qegeben hot, ot

nan die Bivnenw auf jtavfem Feueyr, bid jre juh) durd)
stechen fafien. Bu lange darf man jie aber muht aup dent
Seuer (afjen, jonjt rwerden fjie OLraun und uaniehnlich.
Nach dent Kochent leat man fie i ein Glas und giept
dert Saft daviiber. So (it man jie einige ?111‘ 1LI'.l
focht dann den Efjiq nodmals jtart el und lu 3t 1)
falt iiber die Birnen, wobei dag Glagd juwetlen ¢ g
werden mup, danut fich bdie '\ll‘\l jeenn.  2Wiirde die
Brithe wieder ditnm werden, o mup man e nodmnals
etitfodhen.

-1
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39. Birnen in Ejjig.

Sdyine Bivnen werden gejdhdlt und die Schalen in
Watjer gefocht. Yaddenmr man das Wajjer abgeqoijen bat,
perden davin 5 ke Bivnen halbweid) qetocht.  Hievauf

[dutert man 2 kg Suder n 1'/ 1 Ejjig und '/, 1 Wajjer

und bringt die Virnmen DHinein, die nun qamy weicdh qe

focdht werden, daber aber nicht zerfallen ditvfen. Der Sajt

wird 3 Tage nachetnander tmmer wieder aufaefocht und
| jedesmal nach dem Sochen tiber die Virnen qejchiittet.

40, Birnen in Senf.

] | 10 kg Dirnen werden abgefodht. Wit 2 1 Vriibe,
: | m weldher die Bivnen gefodht wurden, [dutert man 4 kg
und - 2 1 Efjig. M) viihrt man unter die qe
[duterte Vriihe von den BVivnen 250 g Senf und bringt
es unter die itbrige Fhijjiatert. Alles wird nun iiber
dic Birmen qejchitttet, dte man nod) etmen Wall fochen
afjent fanm, wenn fie wicht jonjt fchon zu wetd find.

=

il | 41, Duitten.

) ' 5 a
i I Luuittenbivnen werden qut abgerteben, gejdhalt, in be ?
‘ liecbige Stitcke gejchmitten und i falted Wajjer gelegt.
' Die ferne und Schalen werden, naddent jie getwajchen
'1 jind, unter Veiqabe von etwas Junt und Yeelfen mit jo

piel Wafjer iiberqojjen, daB es daritber Fujanmmengeht, '

i ud davinm weid) gefocht. I diejem Quittemvaijer focht

| { man, nadypem ntan e durchaefeiht hat, auch die Qinitten

| H | ' " - : . "o . ~ . —~
|J| mit gletchviel Sucker weich, qiept jie danun auj e Sied,

anttt die jtetiigen Tetle juviickbletben. Ter duvchpajjierte
Zaft wird nun jum Breitlouf eingefocdht, worauf man !
i diejem dicfen &Eajt die Quitten nocdhmald auftot. |

BADISCHE o
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Vollfomnten veife Quittenfriichte werden mit einem
Tude von dem anbaftenden Flaum qut abgewijdht wund
ote meijt langen Keld)blitter entfernt, worauf man jebde
Quitte der Hohe nad) in 4 oder 8 Teile jdmeidet, indem
pabei dad Kernbaus entfernt wird. Nachdem man die
Quittentetle gejchdlt hat, werden jie in dic gefponnenem
Suder ztemlid) lang oufgefodht und dann jur Aufbewal
tung in Gldjer etngejiillt. Wenn der Saft jich fpiter
oitnnt, mup er nod) etnmal aufgefodit werben.

42, @Gingemadite Tomaten.

'[» kg Tomaten wird mit fochendem Wafjer itberdriift
und die Haut der Tomaten abgezogen. Davauf werden
315 g Juder in '/, | Wajjer geldutert. Nachdem man
& vont Feuer gettontmen hat, werben die Tomaten furze
Jeit Dhinein gegeben, wobet man fie einigenal vorjidytig
mit dem Loffel wnmwvendet. Nac) dem Erfalten Fiillt man
jie jodamt in Gldjer und gieBt den Saft, dem man Fiiv
jich alletn dict eingefodht Hat, heih dariiber.

43. Cingetodite Tomaten.

JMote von Dden Kernen befreite Tontaten werden it
Eleingejdhnittener Selleriewurzel, Reterjilie, Gelbriiben,
Jwiebel, Bitrone, Laud), Lovbeerblatt, Nelfen und fpani
jhem Pieffer in einer Kajjerolle weid) qefocht. Hat man
a8 Gamge dureh et Sieb getrieben und nodymals 2um
vicken Bret gefocht, jo fiillt man die Majje in wombglich
fleine Gldjer, verjdhliet fie qut und [kt fie 1 Stinde
iiber Dunit fieden.

44, Melonen in Cijig unud Fuder,

Auf 1 Welone mittlerer Grife vechnet mom 1'/, |
Wetnejiig, 750 g Buder, 5 ¢ gangen Bimt, etwad Jitronen
jchale, mehreve Melfen ohne Kopfchen und cinige Stiickchen
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[ 3
|
|
| qebleichten Jngwer. Die gut auggereifte Frucdht wird ge 1|
ihalt, in der Mitte durchgejchnitten, mit einemt {ilbexnen |
Qbffel von dent weien Weark befreit und darmn in fingev ‘
fanqe und fingerbreite Stitckdjen qejchuitten. Dieje werden 'S
mu i et Vouvzellangefdh gelegt, mit Wetnejjig bededt ‘
b 6is aum ndditen Tage uriicgejtellt.  Itadjpem der
Bueker qeldutert. ijt, wird ev hei iibex bie Melonen qe

qofien.  Macdy 2—3 Tagen gieht man den Saft wieder |
ab, focht ihn nocdhmald auy und qibt ihn fodpend auj Die

0 ' —~— |
Melomnen.  Wenn man died nac) 2-—o agen nodymals '

wicderholt, (ARt nan den Ejjig i etwem picEli)taen
, , Sirup emmfochen.
| I 45. Sirois in Gjjig und Juder,
! Die bejte Sorte yum Einmacden ijt dev quoe gelbe
Aentertiichis, Die Kiicbifje werden in 4 em breite Streifen
' qefchnittern. Dann nimmt man 3u 1'/, kg Kicbis '/, kg ®
Suder, '/, 1 Cjjig, 2 g ganjen Bimt, cinmge Gewiivy |
nelfenr. focht Bucker und Eijig jujommen uno fchaumt es
ab.  Sievauj qibt man die Sitrbisidhnitten  bhunetnt 1uno ,
| (@ht fie 10 Winuten fochen, jo bal jie von ber Mabel
{1 Fallen, aber nidht zu weid) werden. Wean nimmt mor dre .
Qiicbiite bevaus, legt jie in ein Glas, todht den Eyjig mit
Sem Gewiivy auf, 6is er anfingt dict 3u werden o qiept
. ibn ecfaltet 1ibex die Kiixbifie.

. 16. Siifie Nicjengnrfen oder Kiirbije.

1l Daz Fletichy cines Riirbifjes jdueidet man in finger
(ange und fingerdice Stiite und legt fie ecinige Stunden
aber tiber Macht in quten Weinejjig. Auj 2 ko Sivbis

I

|

b L % i | ! 1 e v

iy tommen. '/, kg Bucer und 1/, 1 Wajjer. Jtachpem der .
fl | Qucter qut geldutert 1jt, fommen die Qiivbisitide bHinein [
e atd werden 2 Stunden angjam gefodyt, 018 fie glajern jiuo.
M Dent Saft folht man damn noc) bejonders unter Betrgabe

ver Sdale etner Sitvone.
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47. Gurfen in Gjjig und IJuder.

Ween nimmt groBe veife Gurfen, {hueidet jie
[iebige Stiide und befreit jie mit ¢ '
vom Sterngehdaije.  Auj 1 ke £} :
ihoachen Cijfig fodhen wd hiittet den g hten¥ Ciyia
ant die Gurfen, die man 018 am andern T g tehen [apt.
Nachdem mon diejen Efjia  af ' i
Yy 1 guten Weinejjiq mt
und Jimt iiber das Feuer wud

Tensoprel

maie. A ]

woralf
ote Flifjighert iiber die Gurfen geqo Die man
alddamit tr einen ftetneriren ITop; 1L el

Fitllt.
48. Griine Bobhuen in Juder.

Bt und u fochendes

Junge breite Bolhuen werden el {
Wajjer mit wenig Soda oder Alaun geqeben, wo mai Jic
eimmal fury aujfochen (Gt Damn jdiittet man fie uum
Crfalten auf ein Tuch, indem man es daviiber ichlaat.

[, kg Buder auf '/, kg Bohuen qerechnet wird mun i
fuvsen Faden geldutert und heily iiber die Bohnen qeqofien.
Auj dieje Weije wird der Saft mehrnals aufqefocht wund
mnter wieder ither die Bohnen qeqeben. Endlich am vievten
Tage fodht man die Bohuen nodh etnntal in demr dick ein
getochtert Jucter auf und fiillt jic in cin Glas e, Solde
Bohuen eignen jid) nur jum Veriieren von Torten.

49, Gelbriiben,

Schone Gelbritben (Karotten) werden qejchabt,
Stengeldhen qejchnitten, in frijches Wafier gelegt 1md
damn i Salzwajier gefodhit.  Nachdem nan fie falt ab

gefchwentt hHat, werdben fie in eiem Tude gewogen. 3u
/o kg Jiben vedymet man 375 ¢ Bucer I 9Wafjer
1

und '/, 1 Efjig. Wenn der Jucker geldutert ijt, werden
ote Jiiben ein wenig mitgefocht und damn wieder Heraus
genommen.  Der Saft wird nod) linger eingefocht, ab
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aefchumt und evfaltet an die MNitben qeqojjen.  Amdern
Taqs wird der Saft unter Beigabe von Gelten, Himt
o vohen Bitvonenjchalen woc) eimmal getodht unmo ev
faltet an die Niiben gegoijen.

50. Hagendbutten,

Srifche, vote qrofe Sagenbutten, die uod) Hart fein
iolfen, werdent halbiert witd vein geputt. Auj '/, kg Hagen
butten wird ko Aucker gqeliiutert und, nathdent ev enwas
ovfaltet iit, fiber Ddie Hagenbutten gegojjen, bdie man
mit eient Paviere judectt. Am andern Tag qieBt man
dent Saft ab, ftodht ihn unter bichaunten jum Faden
und ikt die Hagenbutten 10 Wivuten mitfocdhen. Daun
il man jie in ein ®fag, leght am anvern Tag et
Qivichemwaijer qetauchtes Papier davauj und buntdet ¢s
mit Pergamentpapier i So tbereitet verwendet man
die Hagendutten jur Verzierung ver Torten.

51. Jiitfje.

Die Niifie werden eingemacht, folange die Schalen
noch woeich find, Buerft werden jie mit einer Jadel rugs
wm durchitochen und 6—8 Tage in faltes Whajjer gelegt,
das man tdglich abjchiittet und durch frijes erjetst. Stex
auf bringt man die Niijje mit veichlich Waijjer auf das
Tower und fodt fie, big jie weid) jind (etwa */, Stunden).
Jun werben fie nodymal einige Tage wie oben aewdjjert,
worawi man jo viel Suder, alg die Miifje wiegen, lautert
und iiber die qut abgetvopften Niifje giet. Am folgen
den Tag wirh der Saft wiederum gefodht wno war ntit
etitemt Gewiivabeutelchen von 10 g Stmt und ebenjoniel
quigent Ytelfen.  Auch dre Niiffe (GBt man davin auf
fochert und fillt fie danm in Glajer, ndent das Gewliry
heutelchenn obewt davauj qelegt wird.  Man gebraucdt nie
Niifie sum BVerzieven der Torten.
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II. Dag Eindiinjten oder Sterilifieren von
Gemiijen und Friidyten.

1. Durd) Sterilifieren werden, wie frither fchon bemertt, die
aud bder Cuft auf Gemitje und Friichte itbergehenden Faulnizfemre
serjtort.  Infolge davon [affen fich fo behanbdelte Gemitje und
Sritchte, wemn nad) dem Sterilijieven bie Yuft von ihnen abge
jchloffen ift, auf [ongere Beit frijeh echalten obne Einbufe an
Husdjehen und Gejchmact. Anf dieje Weije ijt e5 moglich, jelbit
im Winter Gemitfe auf den Tijeh zu bringen, die jonjt i im
Sommer i Haben find. Jn lanowictichajtlichen Vetvieben find
jolche fterilijiecten ®emiije jelbft fiir ben & er vorteilhaft. Ve
jonberd wahrend Dder ftrengen Ernte, wo in de [ weniq Seit
sum Sochen fibrig bleibt, wird e3 eine grofe Crleichterung jein,

aum Sonjervenvorrat greifen ju finnen.

2. Die jum Stevilifieven veriwendeten Gemitje und Fritchte
mitffen  dbuvchaud frijeh umd unverdovben fjein, wenn fie buvch
Sterilifteren Haltbar werden follen.

3. YAm [leichteften und jicherffen qejchieht das Sterilijieren
purdh) Wnwendung eined Cinbimftieffels (Stevilijierabparated), der
et i jedem Haushaltungsgejchaft zu erhalten ijt. Die Arbeit
jelbft aebt-in folgender Weije vor jich:

a. Die Gemit)e werden, nachoem jre gut gereinigt und suge
vichtet jind, i einer Wepymabfanue wenige Winuten tm Salzivajjer
aefocht, dann falt abgejdhwentt und, wenn jie volljtindig ervtaltet
jind, in die CGuumachalijer emgefitllt.  Dabet mup dad Glad von
Seit i Jeit auf einem zujammengelegten Tuch aunfgejiofen werden,
pamit bie Fitllimg tm Glaje vecht fefi D, SHievauf focht man
meuter Me)finabfanue weitered Salzwajjer i bder Starfe von
leicht aejnlzener Fletfchbrithe und giet e8 nach volljtandigem Gr
falten an die in den Glajern befindlichen Glemitje. Wianche wver
wenden ftatt gefochtem ungefochteds Salzwajjer, woduvch aber bdic
Gemitje weniaer haltbar werden. Damit die Glajer dured) das
Sochen nicht zerfpringen, bdiicfen fie nicht big zum NRanbde gefill
werden, 1 em grofer Hawm muf frei bleiben. Machdem man num
bie Glafer qut verjchlojfen hat, werden fie in den Einditmftapbarat
aejtellt. — Veim Stein- und Servnobit wird uwerft der Sucker
aufaeldft wd zwar je 250 300 g in 11 Wajjer. Fiiv Beeren
nimmt man die Jucter[dfung jehwacher, je nachdem man die Friwchte
1t Daben will. Nachdem die Fritchte in die Glijer eimgefitllt jind,
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qeaoifen, worauf die Gldfer
eat verjchlojfen werben.

pann ndtig, wenn auf 1 1 |
werden. Uber audy bet |
per Palthbarkert der ®

teferldjung nur abgefochied und
erden.

TWaffer veriwvendet

mjfabbarat wied bigd 2ur Halfte mit faltem Waijer
' Derd qeftellt und langjam evhist,
atf dbag Wajfer itber den Glajern 3u
s aud den Bejchretbungen exjichtlich it
per Emoimjtapparat jtetd dtberivacht iverben, |
ny beftimmie Hibegrade verlangen. Ge
aeten auf 90—100 Grad echit und mitfjen
ur bdicjen Hibaraven echalten Dbletben, d. . bdex
jevmometer mup in dem Eindiinjtappavate 1'/: Stunbden lang
90—100 Grad ftehen bif veclangt 30 Weinuten lang
lang 60—70 Girap. Die an
pa Jonjt der fefte JInbalt

gefitllt, mu
S .

S nranchen
janumengehe

sritchte o

1 30 MW

nach unten fonumt. ®
gehorige Seit gefocht Jind,

aenonunen, die Einfitllgldjer

Erfalten.

Neachpem Die
wird der Embdin

bletben aber

¢ ftevilifierten Gie
¢ Teijchen Gemitye,

perden
Sonmer
pon dem fteriliftevten ©pargel

i)
der ©havgelgejchmacd verloven.

uiife |
Jour bet Sparvaeln muf

walfer aemacht werden, on)

L

Sum  Sterilijteren etqnen jih die meijten Gemiije
nd Fridte.  3u ibrer Vebhaudlung enthaltenr die den
Steriltjierappavaten bergeqeberten Bejdyretbungen bejondere
mwetjungen.

[II. Marmeladen oder Frudytmus.

1, mitffen zum Breitlanf eingefocht und beim L)
sSochen mut enem Ten Sochlojrel beftdnnig gevithrt werden, da
leicht anbrennen. Doz NRithren muf auch tmmer: nach

emner ©ette b aelcheben,
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2. Bur Herjtellung von Marmeladen famn man aufer den
nachitehend anqgegebenen Fritchten auch dickflitjig emgefochte Fritd
Sivichen, LWeichjeln, Erbheeren, Himbeeren, Brontbeeren) veriwenden.

)

3. Die Mavmeladen dienen bejonderd zum Fitllen verfchiedener
Bachwerte.

1. Aprifojenmarmelade.

WMan nimmt aus jehr veifen Aprifolen bdie Kerne,
bringt die Friichte auf das Feuer, fodht jie qut umd
treibt fie durcd) etn Haarviieb. Su '/, kg gefodhten duxd)
getricbenen Apritojen fonmt dann '/ kg Jucer. Ales
witb mut dict eingefocht und warm in etnen Stetngut
topf etngefiillt.

2, Hagenbuttemmarnelave,

Metfe aber nody ehwas harte Hagenbutten werden n
die Halfte qeteilt, wobei nan die Kevme nnd das Stad)
(tqe mit einem fpisen Wefjer herausichabt. Dann werden
jie gewajden, in ecinen Topf gefitllt und, naddem man

ehivas Wajjer oder Wein davan gegojjen Hat, S Tage jum
Gdven qeftellt.  Wihrend diejer Jeit wird tdglich niit enrem

Filbermen Lofrel daxtn qevithbet.  Sind jie werh, jo vithet
man 3 je 1 kg Hagenbuttewmart 1 kg gejtopenen Jucer,

itellt die Mifchng auf das Feuwer und focht jie noch etnige
Winuten, Nach Belieben fann et wentg ganper Jimt
pder Vanille mitgefodht werden. Chwas abgefuhlt werden
die Hagenbutten n Glafer eingepitllt und jugebunden.

3. Himbeermarmelade.

Auf '/, kg Himbeeren werden 375 g Juder gelautert.
Nachdent nan die Himbeeren qenau durchjucht hat, werden
ite i dem qelduterten Sucfer unter ofterent Abjchaunien
o lange gefodyt, Bis jie jich) vollitdndig aufgeldjt haben
und dik eingefocht jind.

LANDESBIBLIOTHEK
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4. Fohannidbeermarmelade.

'/, kg Johamnisbeeren werden in '/, kg geldutertem
Sucter vedht dict etngefocht, wobei man jie oft abjchaumdt.

3. Kividenmarnelabe.

Die Kjdhen werden in threm etgenen Safte jo lange
gefocht, bis jte Dbretartiq qeworden find. Dann ftreicht
man jte duvd) etn Sieb, wiegt das Wius ab, vithet gleich:
ptel Zuder davumter und (At ed auf dem Feuer zuv
vichtigen Dicke einfochen.

6. Marmelade von Mivabellen.

2 kg Buder werden in 1'/, 1 Wafjer geldutert, dann
fommen 6 kg ausgejteinte Mivabellen hinein, weldhe unter
bejtdndigent Rithren ' i, Stunden gefodht werden.
Hernach nimmet man jie Heraus und (it den Saft noch
dict etnfochen, worauf ev heip itber die Mivabellen gegoien
wird. Am andern Tage fod)t man den Saft nody einmal,
tut eimige Bivieen und Apjeljchnige darunter, die aber
mcht gejchalt au jein brauchen, und focht jie in dem Saft
redht tweid), jchiittet dann die Wivabellen dazu und treibt
alles duvd) etwwen Seifer. Buleht fodht man den durch:
getriebenenr Saft langjam 2 Stunden lang unter dfterem
Umriihren.

7. Duittenmarmelade,

Wean veibt mit einem Tuche das Flawmige der Quitten
ab. Dann werden fie gewajchen, gejdhdlt und das Stetnige
Derausgefchnitten, worauf man Schalen und Kernme
Wajjer mit etwasd Bitronenfaft und Nelfen einfodht. Das
ourd) ein Sieb abgejchiittete Waffer qibt man in bdex
geretmigtent Pfanne auf dad Fewer und fodht davin die
Couttten m gleidhvtel Sucker wetd). Hievauf wird der Saft
ourc) ein Sieb gelajfenn und fitr fich allein dick etngefocht.
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Dann gibt man auch die Quitten, nachhent man jie durd)
qedviickt hat, wieder bei und fodht jie mit dem Sajte
etnent  dickent Wauje.  Hievauj wird die Uiarmelade
Glajer qefitllt, mit einem in SKirjdemva
“Enpiurc belegt uno augebuoelt.

1ex qetaichren

8. Marmelabe von Dreieviei.

Himbeer-, Johammisbeer- und Kivjdjenmarmelaven wer
ben noch Dheif qut miteinamder verviihrt, nod) etmal auf
gefocht, dann eingefiillt und iiberbunoen.

9. 3wetidgennarmelade.
d.

Ausqejteinte Jwetjchgen werden nit
auggefocht und dureh cin Sieb  get
Bwetjchgenmart ninuut man 300 ¢ ©

Matfe in eine Meffinapianie aups gejcdhlojjene
jie unter dftevem Nithren 2 —3 Stun (o

bis fie dict 1jt, und Fillt fic damn i Glajer oder ytemerie
Tonfe.

Su 12 1 Bwetjchgen mmumt nan 1
ber quiinen Sdjale und 15 g gejtopene
Bwetjchgen werden ohne Wajjer weidy gefodt
getricben, jo dap Steine und Haut juriie

focht man jic mit den Wallniijjen umd elfen, bis jie

qaty fteif Jimd. Vet siner groferen Wenge rt D

Koczeit 8—9 Stunbden. Dabet mup fleipig er

den, bamit die Wajje nicht anbremnt. S SELHIg

ved Ambrenmnens fjtellt wan juleht oen erien
\ 1)

eifernen Ming. Nach geniigendem Kochen wid die Wear
melade in Tovfe oder Ematletmer etngefillt.
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LANDESBIBLIOTHEK

-

sy
BadenWiirttemberg




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

474

[V. Frudi=Gelee md =Siifte.
1. Johannisdbecvgelee.

s

Die BVeeren, welche veht vetf fern miijfen, werden jer
pritctt und danm ausqepreRt. Auj ' 1 Saft nimmt man
375 ¢ Suder, [dutert bdiejen, bis er flar und i tjt,
worauf der Saft dagu gejchiittet und unter fleifzigent Ab
jchdumen jo lange qefocht wivd, 01§ ex ztemtlich duck it
Hernach Jdhiittet man das Giefocdhte 1 etne Schiifjel mad
fitllt es, wenn ed ehwas qefithlt 1, tn Gildfer.

b. BWon roten Beeren.

Wan Jteeift vote Johaunisbecren ab, Ovingt jie mit
ctiwag Wajjer sum Feuer, lapt e emigenal auffochen,
bi3 Jic qejprumgen jind, uud giegt jie damn, dantit dev
2aft gany flar wird, jwetmal duveh et Sieb oder prejpt
jie duwch ein letnened Tuch.  Hitevauj foht man jo viel
Qiloquanun 3ucker 3 fuvjem Faden, als es Kiloqranm
Saft jind, winunt diejent yum Sucer und (ARt cs  be
fletBiaem Abjchaunten u Gelee einfochen, woze ungefdhe
20 Whnuten nitig fetn werden:

Als Getvinf fiir Kvanfe fehr qut, tudem man 1 €
(6fel voll Gelee mit '/, 1 Wajjer vermijdht. Dad Getrdant
poxf aber nur mit Crlaubnis des Avates qeretdht werden.

c. Bon jdhmwarvzen Beerei

Wird aberettet wie My, 1, nur dary das Kodher blof
y Wimitten dawern. Gutes Heilmittel gegen Hujten und
Setjerfeit, ndem man 1 Cploffel voll Gelee mit '/, |
tochendent LWaifer vermijcht und ofterd vavom warm frintt.

¢ Johanmidbeergelee wivd aud) dad Gelee aud Himbeeren , Virnen
tten

bevetet.

D

— LS
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2. Stadelbeergelee.

Halbretfe Stacdhelbeeren werden gepubt, qewajche
auf jchwaches Feuer niit jo viel Wajjer gefest, daf
iber die BVeeren aebht. Naddem man ed einige HBeit hat
fochen [affen, gieBt man den Saft ab umd gibt auf '/, kg
Saft 375 g gelduterten Jucter. Saft und Buder werden
nun it etnem ftetfen Gelee eingefodht, das man ctwas
erfaltet tm Gldjer Fiillt.

3. Preipelbeergelee 3um Werjicven falter
jfither Speijen.

Die Beeven werden auerit qefodht, daun der Saft ab
qeaojjent und mit Jucer aufs Feuer qejest (auf '/ 1 Saft
fommt '/, ke Sudet), wo er bet fortwdhrendem Schdnmen
15 Wiinuten gefodht wird.  Vadpher jeht ma
pont Feuer ab, mimmt den Scdawm weq
Gelee m Gldajer. Durd) ju langes Sochen vevliext es
jetie vote Favbe, doch mufy es jo feyr werden, daf man
ed 1 feine Blattchen jdhneiden Efanm.

4. Upjelgelece.

Von abgefallenewr Apieln wird das Kevim et
fernt wnd jeder Apfel im 4+ Teile qejchnitten, itichi
aefhalt. Dann ntmmt man die Halite I8 1D Die

Hilfte Waljer tn dem Wape, daB es itber den Apjeln
swjammengeht, und bringt es iiber das wp nan
¢8 etmige Heit fodhen [apt. Machher jchitttet man alles
in etn letnened Tud), damit der Saft abtrovfen famn
Bulept nimmt man ouf '/, 1 Saft '/, kg Suder und
fodht es nun zu didem Gelee etn.

5. Himbeerz: und Vrombeerjaft.

MWean jtellt die Himbeeven oder Brombeerew i etem
weoenten Gdejchivre, gut zugedectt oder yugebundern, jo lange
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i vent Reller, bis jie anfangen ju jteigen, und preft jie
damt fejt aus.  Den andern Taq [dutert moam auf 1 |
Saft 750 g Bucder und '/, 1 Wajjer zu furzem Faden,
qibt dem Saft dazu und fodht ihn unter fletpigem Ab
jchaumen 615 ex hell ijt. Davauf (GHt man ihn erfalten
und fitllt ihn in Flajden, die aber erit nach cinigen
Wodhenr fejt augemacht werden divfen.

ird yu Pudding qegeben und it mit Wajjer ver
piinnt fiiv Kranfe jehr erfrijdhend. :

6. @tevilijierter $Himbeerjaft.

Die Hintbeeren werden fauber verlejen und mit dem
aletchen Gewidht Sucer vermtjcht, dann qut jerdriickt uno
0 1 qroRe Sonjervenglifer gefitllt, worauj jie fejt ber
ihloffen 2 Stunden tm Wajferbad gefocht werden. Wenn
die Gldjer etwas abgefith{t find, filtriert man die Fritchte
durch ein feines Haarvjied, auj welches noch eine Serviette
ausqebreitet wurde.  Jjt der Saft, in weldhem nidht ge
vithrt werden darf, duvchgelaufen und erfaltet, jo wid
ev i Jlajchen qefiillt, die man verforft und verjiegelt
it Seller aufbewabhrt. Die uviickgedlicbenen Himbeeren
werden mit Sucter und ctiwas Wajjer nodmalsd aufgetodt
ud wie gewdhnliche etngenmachte Himbeeren verwendet.

7. Sividenjaft.

Sdhwarze Sauerfivjchen werden entjteint und 4—5H Tage
wugedectt in den Seller gejtellt. - Dann prefit man den
Saft bdurd) etn Twch und (@Rt thn diber Nacht jtehen.
Hievauf giept nan ihn forgfiltia ab, jo dah der Boden
jaf auciicdbleibt. M gibt man 375—5H00 g Juder auf
', kg Saft in den Saft jum Auflbfen, worauf man ihn
auf bdagé Feuer bringt, 6is er foht.  Nadydem nan thn
abaejchammt Hat, (Bt man thn diber jdpvadhem Feuer
langjam weiterfochen, 6id ev flav ijt. Crfaltet wird er
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in qejdwefelte Flajden gefitllt. Damit der Saft jich befjex
hilt, faun man die Flajchen vor dem Verjiegeln im Wajjer
bade 10 Minuten todjen.

8. Guter Pomervangenjdhalenjivup.

Manw nimmt von der dujeren Minde auserlejencr
Pomeramzen S0 g, jchnetdet Jie gany flenr und qiept '/, 1
Rhetmoein dariiber oder i Crmangehimg defjen joujt cuen
alten quten, abgelagerten Wein, preft das Ganze nad
9 Tagen aus, jebt 750 g gepulverten weifen Juder hin
e und Ovingt e8 in etiem Mejjinggeidhive aufs Feuer,
o man & eiimal. aber nichgt mehy, aujfocden (apt. Jtad
dem mai €8 vom yeuer abgenonmient fHat, gieBt man e@
in eine Porzellanjibiiiel und (@pt es davin falt werven.
Sierauf wird es in eine weithaliige Flajche gefitllt, die man
qut vertorft.

: 9. Johannisbeerjirudp.

Auf 500 g Johannisbeerjaft fommen VOO g Suder.

Den Bucer [kt man auf dem Feuer nuv vergehen, bis

er fchdumten will, und Oringt den Saft himein, dem man

aber micht fochem (ARt Machbem man ihn vom Feuer
qenommen hat, wird er jum Crfalten gejtellt und dann

m Jlajchen gefitllt.

V. Gedbrrte Friidhte und Geniije.
1. Jwetjdgen.

®ut reife Swetjdhgen, die ant Stiele ydhon ehwas

runlig jind, eignen My aum Dovven amt bejten.  Wean

ftellt eine mneben die anbere, die Stieljeite macd) obem,

quf ein Blech oder Vrett, dad emen -+ em hohen Shand

fat, bringt es iiber Macht oder am Tage, wenn das ewer

nicht mehr Ovennt, in den Bratofen, die ubrige ; et aber
3

)
)
in ben Warmbalter. Am Dejten eignet jich ein Badofen,
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ver nad) Welieben geheizt werden faomn. Wiabhrend dHes
0 5 fleiBig nachgefehen werden, udem man die
rrten jeweils Hevausuehmen mup. AL qe
iiaeno qet qelten jene Swetjchgen, die Hart Jind und
i) mur fchwer von den Steinen [Hjen.  Nac) dem Dbrren
fommrenn ote: Swetjdhgen e etnemt veinen Korbe einige

| e Somne und dann noch einige Wodhen an
Ot worauf jie i einer Sijte oder in
an eutemn trocenen Ovte 2—3 Jabre auf

den fimenn.

lerdhe Wenie e Hwetjdygen werben die Whirabellen geddrrt

2, Apfel.

Die Apfel jollen qut veif und einige Seit abgelegen
et Sum Divven jdnetdet man Jie i der Mitte durd,
nimmt ag Kevnenhaus hevaus und teilt jedes Stiick je
nad) der Grdpe ded Upjels . 4 oder b Teile. Die
el | e Merhet 11 A1iE ot ~}\1| Ner 11 A R fiyen
ompe werdetnt mur aup em Bled) ovdver em Dirvbrett

geleat und e etnen nicht wehr ju heigen Ofen qebracht
jo longe, bis fie qany feft jind. Wean fann die Apfel

st Divven aud) jehdlen; fie werden dadirch viel feiner,
bejonders wenn eine gute Sorte verwendet wird.

Gut gedirete Apfel halten jich Jahre lang, wemn jie
an eurent troctenen wavmen Orte aufbewabrt werden.

3. Birvuen.

Brenen erfordern die gleiche Vehandluug wie Abfel.

Nletnere Sorvten Bivnen werden awcd) gany qedirrt (Hupeh).

Trocten aufbewahrt bletben vichtiq geddrrte Virunen ehenfalls
abre Lang qut.

0

4. Sividhen.

LY,

aure ober jitBe RKivjhen mit den Stilen legt man
auf et it Wapter bedectted Dovrbrett und lakt fie wdh
rend etniger Tage an der Sonne und an der Luft villig

———
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Sitrr werden. Nach dem Divven entfernt man die Stie

i und Gewabrt die Kivichen anm etwwent trodenen Trte auf.

p, Juderfriidte.

A,

I Suder eingefochte Friidhte, wie Vivien, Kaxjdhen,
Neimeclauden und Aprifofen, mimmt man nad) emiger
Deit aus dem Jucerjaft hevaus, (apt jie auj etnem Sieb
abtvopfen, feqt jie auj das mit weifiem Bapier belegte
Brett und bejtvent jie mit gejtofenem Jucer. Dann
bedectt man fie mit ctient weiBen feinen Tudhe oder Vabier
i und ftellt fie an die Somte oder fonjt an euten warnien
Ort aber nicht im den Ofen. Sind jie auf einer Seite
trocken, o wendet man fie um, bejtreut jie wieder mit
Sucker und trocnet jie weiter. Wit Unuwenden und Suder

s

ftreuen fabhrt man fort, 01§ die Friihte qut getvochet
jino. Sie werden i Biichjen wifden Papier geleqt

* aufberalrt.
! 6. Griine Crbjen.

. unge und frijch ausgejdyotete Crbjen legt nan g

ein mit Vapier Ledecftes Divebrett wnd trochuet jie long
! fam in maRiq worntem Ofen.  Anjbewahrt werden jie,

ibem man tie tnoetiem letnenen Sadchen aujhingt. Lo
vem Gebrauche wetcht man jie tiber Macht tn (nwarniem

] Wajjer auf.

f 7. Griine Bohnuen.

! unge zarte Bohnen werden entqritet, in Stiide ge
| ychnittenr oder auch gany gelajjen und i jdhwad) gejalze

nem Wajjer Halb weich gefocht.  Hievauf jchlagt nan jie
s Abtropfen und Cefalten i etn Tudh, bringt jie daun
aif dad Dovebrett und doret jie bei gelinder Hige, tndem
nan Jie dabei Bfterds unnwendet. Aufbewabrt werden fie {l
wie die Erbjen. '
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