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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.

BadenWiirttemberg
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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.
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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

BadenWiirttemberg
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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

\"i‘;'-”':':
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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

BADISCHE
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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

BadenWiirttemberg
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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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