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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



1
r {
it 1:.
il
i 1
i HE
_w |

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

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.
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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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