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Ullgemeine Negeln.

1. Gigenheit und Sauberfeit beim Ginmaden. UMm die Friidte
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2 Umrithren unbd au ymen der FHritdyte bebienl man fid) am bejten
filbernen refp. Nidelldffels. Gtwa gum NRithren verwendete Holzicllen
ntitjjen borhex ausqaebriitht werben. |

3. Glifer und Flafden zum Ginmaden. Diefe miiffen jtetd einige Tage |
por bem Gebraud) gang jauber gejpiilt und an der Lufjt bolly wig gefrodnet
werben. Die Flafdien verjdliefit man durd) neue, reine, qut {chliefende
Storfen. Der Bvifdenraum gwijhen Flitjjigleit und Korfen muf jo grop
fein, baf Die lebieren 111'(['11 pbon der FHliijfigfeit benebt werben. WMan weidt
bie Storfen borfier in hergem “"\nnu auf, bem man zu groferer derheit
116 Gramm apljdure auf 1 Liter gufebt. 1lm ben BVerjdluf lujtoidt u
madjen, itbergieh

bon

{ man bie Sorfe mit ©iegellad ober Ped.
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Bom Cinmaden und w(hmr et 'dlc‘--_‘lm nmd:,t-. 224—5

Fiir Gldjer mit iter Offnung ift der Dec
Ratentveridluf. Dan berjaume nicht, ?:-':c §
praud au tmterfucdien, ob fie aud) nod) gut exfe
fiherer Berjchluf wicd durd) Sdpweins-
olaje Dergejtellt. Pian legt fie gur
Neinigung in Branntivein, reibt jie dar
nach mit Weigentleie ab und wajdht |
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fewd die Gilafer.

7]

und bindet fie
fegt m i

Gie fann
'8 Perga:
und feudt

bort (
ment mn.ml bas man in warmem Wafjer einive
vet, ml einen quten Berjdluk.

iche Lr-alnmp
(\I[nlILT

auged "r'l
lmr bem

lia'i'-cu'. Dampf
t hingeftellt u no
Gilajed I
noch einmal, 1
nrl‘u 2 ®lad fogleid 'wncl ||L Ein goeites fi
fite bejonberd au fonjerbieren und
su geben, bejteht in einer Ben
1 0 Gramm Friidte ein
fleinere ©tiide und

sie.  in Buder .mqu..
augleid) einen angenehmer
ng bon ojtindifdjem ?\:uuum’.
etiva bon ber © Fingers,
gt biefe mit ben Friidten in Den gelduterten
ipater in die ®lajer. — Cin dritied gutesd !
vierven ijt “umf ober Frangbranntwein,
nie Oberfl Frudtiaftes over U";'.l
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leqt ein Hiermit getrar Stiid Flicfpapier oder aud)
papier bon snber @ barauf, ehe man dbad Gl
(uch -—n[1111[,m[m| ijt ein guter &dub gegen bde L
ber Sonferven. Wan fjtreut ei Nefferfpibe boll auf dad nu
aetranfte Papi ober leat ein Wattebaujdden auf bdie
mb ftreut auf diefed ein wenig Salighlpulber. B . .
Das Material zum CGinmaden, Dad MWMaterial, pad man gum FEin=
jen beriendet, muf in jeber Begiehung bom bejten jein. Die Frudjte
miiffen gerabe reif, diirfen aber nod) nicht gu weid 3t man in bex
glitlichen Zage, bjt einmadjen gu Ionn p bebient man
ficy beim P n eined ‘:Llit’ufliidv sieht
] an, bamit Ungreifen mit ben Handen tunlichjt bermieden D.
Aum L‘ll.nmmn miifjen bei denem “J‘cl.‘"u m]][lrh 1'167:[‘\61‘ -
Wenn man Fril o adite I
feine Drudflede I
L‘i]tuunlm'h" jerden und bitrfen feinerlei Drudilede g

Der Buder, ben man verwendet, muf ebenfalld qut fein. Mur ungeblauter
Buder eipnet jid) gum Cinmaden und gwar ijt Prima DNehlis der Naffinabe
10%

nad) tem Pilirden
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22 6—8 LBom Cumadgen und Trodnen verfdiebener Frilchte. |
vorgugichen. — Uudy der Effig muf bom bejten fein. &3 ijt nicht gu empfehlen,

paf man aud Ejjeng hergejtellten Ejjig hierau berwenbdet, jondern je nad) Bor=
[drift nimmt man guten Bierveffig ober guten Weineffig. — Die Gewiirznelfen,
welde man bei mandjen Friidhlen bertvendet, rufen leidyt bei Hellen Fritchten
jdwarge Flede Hervor. Diejes fann man baburd) berhinbern,
pafy man bdie Nopjden DHerausbridht. — Der bei manden
priditen vermendete JIngwer wird auf folgende Weije bvor- b
bereitet: Man legt ihn eine Nadht Hindurd) in falted Waffer,
Dag man am anberen Morgen wieder abgieht. Madibem nan
ibn nun mit einem Mefjer abgejdalt Hat, wajdt man ihn
nodmalgd flar und {dneibet ihn in Sdeiben. A2 Weingeift,
pent man gum Cinmadjen verivendet, nehme man bejten Frang-
branntiwein, Kognaf, Famaifarum ober Urraf be Goa, jedene
falla aljo nux bejte edite Fabrifate.

6. Dad Slaren ober Lautern bed Buders. Bum Ein-
madien ber Fridie bdarf man feinen {dledien Buder ge-
braudjen, Prima Dlehlis ijt ber jdweren NRaffinabe borzu-
gichen. Dad Lautern gejdieht auf jolgende Weije: Der Buder
wird in ©tiide gefdlagen und 1—2 Kilogramm bdesjelben mil

Dbftpfiider- 14 SQiter Waffer in einem redit jauberen Kodigejdjirr aufs
Feuer qejtellt und flar gefodit, wahrend ber etwa entjtehende Sdaunt ab-
genommen ird. — Wiin{dht man ihn ferner bid gum Perlen au fodjen, jo

gejdhieht dad auf jdhwadem Feuer; dod) ift hierbei ein glajierter Topf au ber-
meiben, ba bie Glajur {pringt.

7. Da8 Auibewalhren Der Sonferven. Nacdhbem bdie fLonferben fertig eins
gemacht und gefdhlofien find, verfieht man die Glajer mit einer Aufjdyrift, die
Prt Der Frudt und Datum ded Cinmadiend angibt. Dan BHebt bdie Kone
jerben an einem fithlen trodemen Orte auf. Madit man bdie
Bemerfung, daf fid) ber Wer{dhluf ber Bitdhjen nad) einiger
Beit nady oben wolbt, fo ifft Gdrung eingetreten; ber [nbalt
ber WBiid)jen muf dann nodmald aufgefodht werden, iwobei
man etwaz in Cifig frijd aufgefoditen Buder Hingufiiat ober
aud) etwad Frangbranntiwein mit Fuder auffodht und aufgiekt.
&8 ijt aldbann am bejten, baf man bie Gldfer mit ben
wriiditen, nadibem man, wie oben erwalhnt, Buder Hingugetan
Bat, offen in einem Gefafy mit Waffer auf bad Feuer bringt
unbd fie fiebend Heify werden lakt. Hierauf werben bie Glifer
mwieber nad) Lorfdrift gejdlofien. — Gollte f{idh auf bden -7 :
friichten Schimmel gebilbet Haben, jo entfernt man ihn vor- Qngwer.
fichtiq, aber griindlid) mit einem filbernen Loffel, wifdt bie Gldajer bid zu ben
Frichten hinunter mit einem in jdhivade Salighllojung getaudten Fudhe aud
und berfahet aldbann mit bem Eingemadyten ivie eben bejdrieben.

F

IL. Griichte in Weingeit.

8. MNeineclauden in Branntwein. Ju je 500 Gramm Frudt 376 Gramm
feiner Juder. — IMan nehme bdie Friidyte reif, aber unaufgejprungen, [dutere
ben Juder, lege die jorgfaltig abgeriebenen Friichte hinein, inbem man jogleid
pad @ejdirr bom Fr.or nimmt und ben Saft bdariiber jdwentt. Nad
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Bom Elnmacgen und Trodnen ver{diedener Fridte. 22914

48 Stunden fodie man ben &aft firupalnlidy ein, fiille ihn falt mit bden

Friidhten in Cinmadegldjer, gieke fo biel editen Frangbranntwein Hingu, dak

jie bededt find, und perfafre weiter nad) Loridrift. Sobald bie Friidyite fid

jenfen, ijt ber Branntivein eingegogen, und fie find gum Gebraud) gut.
Aprifojen in Branntivein, Siehe vorige TNummer.

10. Pficfide in Branntwein. Siehe Nummer 8.

g 11, Quitten in Branntwein. Man jdhalt die Quitten, befreit fie bom
fterngehaufe, wajdt jie in faltem ZWaffer ab und fodt jie bann in Waffer
aiemlicd) weid). Nadibem man fie herauBgenommen und auf einem Siebe Hat
abtropfen [ajfen, mwiegt man fie ab und rednet auf 1 Kilogramm Friidte
750 Gramm Fuder. Man flart ben Fuder, fodt ihn mit Quittenmwafjer etwas
didlich ein, giept ihn Deify itber die Duitten und [afzt fie 48 Stunben Ddamit
ftehen. Dann nimmt man fie heraud, legt fie in Einmadeglajer und figt ein
wenig Jitvonenjdale und Jimt lntm Nacdhidem man den Buder giemlid) dic
hat einfoden Iaffen, mengt man etwa % Liter Kognal darvunter und giekt
den Saft itber bie Quitten; jollten 11c nod) nidht gang bebedt jein, fo fann man
nod) Sognal Hingufiigen. Wiinjdt man den Quitten rote Farbung zu geben,
fo Todit man Kerngehaufe und Edalen im Wajjer mit. WMan gickt dad Wafjer,
ehe man ed gum Slarven ded Buderd verwenbdet, dburd) ein Haarjieb.

12. Stirfden in Branntwein., 2 Kilogramm fiitge € itjdien, 1 Kilo-
agramm bejter Buder, 14— Riter guter Frangbranntwein, Fimt und Nelfen.
Die Qir{den werden borfidtig abgewifdt, worauf man
bie ©tiele gur ©dlfte abjdneidet, darnad) in ein Ein-
madieqlad legt und mit etwad ZFimt und MNelfen De-
jtreut, Dann ldutert man ben Juder, riihrt ben Frang-
branntivein bazwwijdhen und TuEli ihn itber bie Kirjden.
Bollig erfaltet Dinbet man bdad Gla2 mit ©djmweins-
blaje au.

13. Bwetiden in Franzbranntwein. 2 Kilogramm
abgegogene Bmwetiden ober Dblaue Pilaumen, 1 §Kilo-
gramm Buder, 10 Gramm in Stiide gebrodener Jimt,
12 Nelfen, einige Stitddien Jnglwer und 8 CERloffel
Frangbranntwein. Die JFwetjden mwerden abgejtielt,
in faltem Waffer gewajden unbd portionsweije in
fodjenbed TWafjer geworfen, aud bem man fie mit bem Cdaumldffel jehr
jdnell tiedber BPerausnimmi, worauf man fie Hautet und in Cinmadje-
glafer Tegt. MMan Dbeftreut fie babei mit bem Gewiirzg. Der Juder wird ge-

Tl lautert, mit bem Frangbranntiwein bverrithet und beioesd
fodhend auf die Jwetjden gegoffen. Nad) Verlauf von einigen
\ Tagen {diittet man den ©Saft ab, fodit ihn etwad ein, giept
ihn ivieder fodend auf dbie Fritihte und mwieberholt died3 auf
aleidhe LWeije nody einmal.

4, Mijpeln in Frangbranntwein., 500 Gramm Mijpeln,
500 Gramm Buder, 2 Tafjen edjter Frangbranntwein, Jitronen-
jdhale und Bimt. — Man dneibet vbon den xeifen WMifpeln
bag Maube, reibt fie mit einem Tude ab, fodt fie in Waffer,
. Dig jie jich durdyjtecdhen [ajjen, fdhitttet fie gum Abtropfeln auf

EmmL Te. einen Durd)jchlag und jticht fdhen Bitronenjdhale und Jimt
binein. Dann fodht man den Juder flar, rithrt dben Branntiwein buu‘l] lmh
gieRt ihn Deif auf die Mijpeln. Am nddjten Tage fodht man ben Saft
wieber auf, gieft ibn ebenfalld heif auf die Friidhte und fodt folde am

Reineclaube.
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22,15—18 Bum (Summmcu unh ‘Iruducn berhi;ubmer riidyte. 5

Saft bollendd gar, bod nicht au weidy, fitllt fie in Gla
[agt den ©aft nadfodien und gibt ihn iiber bdie Friihte. Nad) BVorjd
ferben die Glafer ver offen und aufbemwalrt
15, Mivabellen in Kognat. Bu 1 Kilogramm Frud
granun feinen Juder und bej Soguaf. Man jdy
fochendes “‘nn]ll und lagt fie e Yugenblide ba
diicfen aber nidt aufjprin
l[ege man fie auj ein ©
laufen, lautere Bud
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Ginwoedetorf fiiv Rumfciidte. vecen,

16. Qﬁ'ndmhtm‘ Hritdite in Mum, Tutti frutti ober Rumtopf. [obh
beers, Erd- und Himbeeren miijjen jauber gewajden und dbarnad) 11'u\1 abges-
trodnet jein, ehe man fie einlegt; bdie 8 n fjauber af
wijdht. Wan redmnet auj je 1 §i filogramm fein qc
jftogenen Buder und guerjt % Liter .LmeE ober ot fo biel, bafy bie
writchte ftetd bebedt fi DMan gibt guerit Er in einen Steintopf,
ftreut den notigen Buder daritber und giet 14 "!tLL Sognal bazu, berbinbet
pen Lopf mit Sdyiveingblaje, jdywenit ihn leidht durd) und [aft in jtehen, bHis
pie Sicrjden reif find. Nun legt man auf die Erdbeeren audgejicinte fKiv
mit Buder, {dhentt jie durd) und gibt, wenn nbtig
ben Topf wiedber gu und lat ihn am fHihlen

1, nod) Sfog pagu, b

¢ jtehen. lf pieje Wei
{dhichtet man nad) und nad me[u SXohannigbeeren, Ap

e

'll. 1\¥1LIthl'l

und Himbeeren bdagu. Dlan m immer nur bdbarauf cu‘{ltr.-l, blng ber Gaft
i

itberjtelit. Nadipem man die lebte ihte hingugetan bHat, lagt man bdad
Eingemachte etina 3 Tage ftehen, thLnH e3 qut burdjeinanbder, fitllt ed in
Glajer und berfabrt mit diejen nad) Vorjdrift.

L. Sriichte in Sucker.

17, Aprifofen in Buder. Bu 500 Gramm Uprifojen 500 Gramm feiner
Buder. — Die Ubrilojen werben gejdialt ober mit einem weidjen Tudie abge-
pubt unbd entjteint. Dann legt man dbie Apritojen in ein porgellanened Gefak, [
vafy bie offene ©eite nad) oben [egt und jtreut [agenieije geriebenen Juder
dagwijdhen. Wm anberen Tage [afit man fie auj gelinbem Feuer eben heif,
dod) ja nicht gu weid) werden, legt fie zum Ubtrdpfeln .mf eirten porgellanenen
Durcdhidlag, dbarnad) mit ‘u‘lt abgejdalten YUprifojenfernen in ein Ginmade-
plas, fod)t ben Saft ein, bid piclid) mwird, Rt ihn Falt i idyte. \
Nad) BVerlauf bon 8 Tagen nnh ber Gaft nac hm.uh' und wieder falt iibex-
negoffen, wad gur Borficht nody L‘-'I]lm] gejdyieht.
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Rom Einmacien und Trodnen verfdyiedener Friidle, 22,19—23
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22,24—28 RBom Einmaden und Trodnen verfdyiedener Friichte.

dbnehmen des Reffels wird, um das Anbrennen zu berbiiten, nod) eine Weile
geetihrt; dann fitllt man dag Mus in jteinerne Topie, die gang neu ober nur
jum Einmaden gebraud)t worden, ausdgefpiilt und im Ofen redit heif gemadht
worden find. Damit bad Mus fidh recht lange balt, ftellt man bdie gefiillten
Topfe nad) dem Herausziehen ded Brotes jo lange in ben Badofen, bis eine
Srujte entjtanden ift.  Gewdhnlidh wird gejdymolgened Nierenfett bdariiber
gegofien.  Man bewahrt die Topfe nidyt im Neller, jondern an einem luftigen,
mogalicdhjt Hiiblen Ort auf.

24, Bwetfdjenmarmelade. Redht reife Bwetidhen oder blaue PBflaunten wer=
pen mit fodjendem Wafjer qebriiht, darnad gebautet, algbann im eigenen
Safte gu weichem Brei gefodht, ben man burd) ein ©ieb jtreicht, und mit Halb
io biel Juder vermijdht. Der Brei wird hierauf mit bem Buder zu jteifer
Piarmelade eingefod)t. Cinige Stiide trodener Sngmwer mit der Marmelade
gefocht, erhoht Gejdymad und Haltbarteit.

2. Jwetidiengelee. 1 SKilogramm Saft, 3650 Gramm Buder. Man ftellt
abgeriebene, entjteinle Jwetiden in einem Steintopf in ein anbdered Gejdhire
mit Wafjer, bringl das lebtere um Soden und [akt e8 fo Tange fodjen, Bi3 fidy
genug Saft bon den Pilaumen qebildet Hat, den man aldbann durd) ein Tudh
abgiegt. Den Juder taudit man in BWeinefjtg, fodt ihn Har, {diittet den Sajt
bingu und [agt ihn foden, wobei man den Sdjaum abnimmt, bid einige
Tropfen, ecfaltet, 3u Gielee werben.

26. Griine Pilawmen ober Neineclauben in Buder, ©djone, aber nod)
etivas Darte Pflawmen werben mit einem Tude gereinigt, mehrmald mit einer
Stopfnadel durd)jtodien und Hierauf 24 Stunden in faltes Waffer gelegt, dasd
man einmal erneuert. Am anbdern Tage fesit man fie mit frifdem Waffer aufs
meuer, fut, wenn es zu fodjen anfangt, eine Mefjerjpibe Natron oder Alaur
binein unbd [aft dbie Pflaumen einigemal Hodyfoden. Nadjpem man fie auf
einem porgellanenen Durdfdilag Hat abiropfen laffen, wiegt man fie ab und
nimmt dadfelbe Gewidit Bucer. Yuf 1 Kilogramm Buder nimmt man etwa
4 Siter bon bem Waijfer, in dem man bdie Bflaumen fodhte, flart und fodt
ven Buder dbamit auf, giet ihn fodend auf bie Prlaumen und lakt jie 24 Stun-
ven bamit ftefen. WUm ndadijten Tage giegt man ben Buder bon den Pflawmen
ab, fodht ihn etwad ein und gieht ihn nodmalgd auf die Pilaumen. Died
mwiedetholt man am dritten Tage, tut aber bie Pilaumen, jobald der Fuder
fochf, hinein und [aft fie bavin mit auffodien: dann nimmi man fie Beraus,
laft den Juder did einfodjen, gickt ihn auf die Pilawmen und verfihrt damit
nady Vorjdrift, verfdlieht die Gldfer aber erft, mwenn bdie Pflaumen erfal=
tet jinb.

27, Meineclaubenmarmelade. 5 RKilogramm reife Fritdte, 1 Kilogramm
Juder, 5 Gramm ganger Fimt und einige grofe Stide trodener Sngier.
Wan entfernt bon den Reineclauden Haut und Steine, fodit den Buder mit
Gifig flar, gibt Gewiirg unbd Friidte Hinein und fodht ihn unter ftetem Miibren

2 Gtunden zu einem diden, feinen Mus. Diefe Marmelade ift au Torten und
£
L

leinem Badwert gang boraiiglid).

28. Glastiridjen in Buder. Gute, aber nidt zu reife Glastiridien befreit
man von &Stielen und Steinen, wiegt fie ab und nimmt ebenjobiel Buder mwie
wriichte, tlart ihn mit LWafjer, gibt dbie Kirjden Hinein und Lehandelt fie meitex
wie Pflaumen in Buder. Der grofe Woblgeidhmad diejer Rirfden laft fich
nod) baburd) erhohen, bak man einen Teil der Gteine aufflopft und die barin
nifaltenen ferne, in ein Mulldppden qebunbden, mitfodht. Man darf fie aber
nidit mit in bie Gldfer legen.

i
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v
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Bom Cinmadjen und Trodnen verfdiiebener Sriidpte. 22,2933

{dhmwarge He
getan und

I! 29, Perzliciden in Suder. Di
jteint, einen Tag und cine Nadt in Eiji
Durcdhjdhlag gelegt. Dann werben jie mit Juder,
| ®laz cingejdyidhtet und an die Sonne ge-
[ jtellt. 2Wenn bder Buder gang gergangen
ijt, giegt nman den Sajt in ein Gejdi
lagt ihn lodien und bdie Rirjden bdarin
eben burdyfochen, fiillt jie ivieber in bad
®lad und giegt den Saft, wenn er ein
wenig didlid) getworden ijt, falt bariiber.
30.  SQiridileifd) ober Weidifelfleiid)
in Zuder. Hiergu Lmu-‘t {idy am bejten bdie
bunfelrote jaure Rirfde, in &i 1)
land Weid)jel genannt. Die m--.mml en, audgejteinten Rirfden mwerben in
Suder, ben man geldutert und ein wenig eingefod)t Hat, %4 Stunde lang ge-
fodt, wobei man fie abjddumt; man redjnet 1 RKilogr. Buder auf 1 $ilogr.
Kirjdfleifd). Dann lait man ]1L big gum nddyjten Tage in einem Porgellannapf
jteben. m andern Tage [aft man bden Saft qut ablaufen und fodt ifn furg
ein, wobei man iviedber gut abjdhdumt; die Nirjden werden aulebt audy nod
emnige Minuten mit aufgefodht. Man fann den Saft am dritten Tage nod) ein=
mal auffodjen, doch focht man bann die Nirjden uicht mif. Beim Kodjen diixfen
bie firfdjen nidt gerithrt werden. Ein renig ausgetiihlt, tut man fi
und berbinbet tuiufc Jmm Borjdrift.
a1, \:irfdlfuﬂ Ju 500 Gramm faurem Sirjidia it rednet m
Buder. — Gaure Qn]du"l erden audqaejteint, die Halft
und mit den Kividen
hingej
audgebri

'3T|11;I.L‘n merben

_

e ober TWmarelle.

AU
pregt man jie L-].';IL'L'[} ein
Tud) oder driidt fie mit der
Fruditpre iiegt ben ©aft, gibt ben
Suder Bhingu, {ddumt und fodt ifn U
Stunbe und fiillt ihn in fleine, gang
trodne unbd gejdmefelte Flajden, welde man
gut berforft unb gugebunden an einem Hih-
len Orte aufredit Hinftellt.

32, Sirjdymarmelade. 2 Rilogramm
jitgen, faftigen jdmwarzen Kirjden 500 Gr.
Buder, etivad Bimt und Nelfen. Der Juder
1\1‘1'11 geldutert und barnady mit ben ent-
inten firjden und Geiviiry jo lange ge-
ht, bid ein qlatted, fejtes TMusd entjteht.
Diefed tut man in Glajer, bebedt dad Vus
mit Rumpapier und bindet die Gldjer A

33. Budertiirbid ober beutidier Jnawer.
{lberreifer Riirhid it nad) dem Ginmadien
mehlig. Am Dbejten frennt man bden eben
reif gewordenen Riirbid von bder

Saftpreffe ,Tutti Rrutti” und [¢ ihn nod) einige Wod
Orte liegen. — Man {dyneibdet fiixbi2 in fingerbide
madht mit einem filben offel die Rerne nebjt bem
dineidet bie Streifen in Sdieiben und i1 i
o man den Kiicbis ziemlid) weid) werben, aber

L1, LTI

Gehauje heraus,
aufd Feuer,
Tun legt man

[T ————
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292,34—86 Bom Einmadgen und Trodnen ver|diedencr Friidte,

pen Stiicbid ufen. Hierauf tut man

g ihn in ein

aeite en
| Atenly ; T )
i ebenjobiel aibt endlid) m Hilogramm
U1 3 aupebectt fjtel

dm jen T 1
ber fid) auf bem
gibt den WRiirbis 3
er flar geworven ift.
t ben FHuderj
B iiber den §
1 Tagen oitnn ge-
an ben €
Snger.  Ju
m  Juder
ben qlatt qejdhalt, 1
bom  Stern !
|

[affen
in ein
Tchiittet
t jich am bejt

bon oben

it
IBaffer, bem man Jity

TWafjer jebt man die

1 lll'\‘\t‘fi_‘ii'.l,
“::'-: |:il'l'
[t an und
jtechen laffen, minumt

[aft fie

ntit einem 9

fie §
nad)
man
fociend itbexr
ftefen laft;

Nuf 1 Kilogramnu X
[qutert ithn uno
—8 Gtu

e T —

pen Saft ab,

und g end 't . die |
dijten Tage |
yoobei
i.ll. 2 ;
bie an twacmer Stelle
©h fie Dann nad) BVor- |
ft auf.
36. Mote Birnen in Juder. i igelbeeriaft, 760 Gramm
Birnen, 260 Gramm Buder und 8 Gix nittener JBimt.
Neife 1 efen, g auf ein Gieb
gejchit einen {piben, !

bon 1
Unterbes
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nimmt ) it etnem ©djaumloffel

fie in ®Iaf q

berfabhet weiter nad)

37. Sagebutten in Suder.
r 1'ill

ten Sriichte, jobalb
Srone glatt ab,
mb reibt b

Buder.
fie bollend3
Man fillt fie

110

500, Glran

butten
it man fie Dent q
er aufsd Feuer und fod)

uny nidt me il

11t

39, MUnanad in Suder.
with in febr feine ©dpei
labe in ein qeoedted
en wird der Saft abgegoijen,

to itber bie n
wach Borxj verjd

40, Melone in Suder.
Bitronenjdale, Bimt, einige
GEinmadjen eignet |
i gejchalt, Dal

pag I

genommen Dat,
Hievaui leqt man die |

anbenen Juderjaft aufd
nenjdhale, Jngmwer und die

nicht ©Oievauf fodht man
und g ecfaltet in ein Glas.

41, Grodbeeren

in Suder.
amnt B
nman den

it
jauber ge

ben

e hin

olhne

bid aum
jie au xii
2 der ®aft nod
wewer, focht 1hn

nady Vi

T e e T — i = y = e
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224247 Bom Einmaden und Trodnen verfdhiedener Fridyte.

42, Grbbeermarmeladbe. 1 Silogramm Erbbeeren, 3 fNilogramm Fuder.
Man fodit die abgefpitlten Erdbeeren {o lange in vem gelautecten Buder, bis
fie jih aufgeldjt hoben und der Saft didlid) wich. Hievauf bewahrt man die
Marmelade nad) Vor{drift auf.

43. Grobeerfaft. 1 Silogramm redt reife Crdbeeren und 500 Gramm
Suder. Die verlefenen und gewajderien Erbbeeren twerden zum Ublaufen
auf einen jauberen Durd)jdlag gelegt. Dann fodit man den Buder redt bdid
ein, {chiittet Die Grbbeeren hinein und berrithrt fie behutiam
mit einem f{ilbernen Loffel bi8 bor bem Sodjen. AlBbann
jhiittet man fie auf ein leinened FTud), bad man borher in
fodjendem Zafjer audgebritht und iiber einer Porgelanjdale
aufgeipannt hat, und [agt den ®aft burdiflicgen. Die Erd-
beeren bdiirfen mweber gepreft, nod) gerriihrt iwerden. Nadjbem
per @aft ertaltet ift, wird er bom Bodenjab abgejdhiittet und in
tHleine Flajden gefitllt. 1 Kilogramm Erbbeeren liefern etiva
3 RQiter ©aft, ber bei SRranfheiten, teeldffelweife gegeben,
auferordentlid) erquidend ift. Die Grdbeeren geben erfalfet
ein wohl{dhymedendes Kompott.

44, Stadjelbeeren in Suder. Man rednet auf 1 Kilogramm
reife, moglidhit Dinnjdalige Stadjelbeeren 1 Kilogramm Juder.
Die Gtadjelbeeren werden fauber gewajden und gum Trodnen
hingejtellt, alsbann iwerben Gtiele und felde abgepubt; ber
Buder mwird mit 4 KLiter Weifwein aufgeroeicht, gut abge-
- fdhaumt und gu einem ditnnen Sirup gefod)t. Jn diefem Sirup

Saftlanme. jperben die Beeren langjam weid) gefodht und beibed in ein
®lag gefitllt, bad man, mit Papier berdedt, 4—5 Tage jtefen lat. Dann giekt
nan ben ©aft gut ab und fodht ihn gu didem &Sirup ein, ben man hHeif itber
die Gtadjelbeeren giet. Die Glafer werden nad) BVor{drift behanbelt und
aufbewahrt.

45, Stadjelbeermarmelade. 500 Gramm bdurd) ein
&ieb geriibrte ©tadjelbeeren, 250 Gramm Buder,
Jitronenjdjale ober Bimt. Dunfelrote, iiberreife Stadel-
beeren mwerben, nadipem {ie abgewajdien und von Stiel
und Blume befreit finb, mit einem filbernen Lofjel ger-
oriidt, burd) ein Sieb gerithrt, abgewogen und mit bem
au Girup cingefodhten Buder und Geiviirg unter forts
mdhrenbem Mithren gu fteifer Marmeladbe eingefodht.

y!

46, JIohannidbeeren in Buder. 1 Rilogramm Beeren AN
erjorbern 1 Rilogramm Juder. Die Beeren iverden
jauber gemwajdjen und mit einer Gabel bon ben &Stielen,
abgejtreift. Sierauf [Gutert man den Fuder, Iakt ihn
st biinmem Sirup einfodjen, legt die BVeeren BHinein und ™ =
laft jie furge Beit giehen, aber nicht fodjen. JMun leqt
man fie auf ein Porgellanfieb, [dft fie ablaufen, gieft
ven abgelaufenen ©aft gu bem fodjenden und [aft ihn
oid einfochen. MNadpem man bie Beeren mit bem Saft
leicht burdjeinanber gerithrt Hat, fiillt man fie Heif in bie
®lafer unbd verbinbet biefe, jobald fie falt gemworben finb. Dimbecre.

47. Johannidbeergelee. 500 Gramm roler flarer Saft von frijd gepjliid-
ten roten JYobhanni8beeren, 500 Gramm geriebemer unb burdhgefiebter feiner

Ba(]cn-“"'ﬁ.;'tttmb:: g



Bom Einmachen und Trodnen verfdyiebener Friidgte. 22 4852

Suder. — &indb bie Johannisbeeren abgebeert, jo gerquetidit man fie unb
briteft fic burd) ein qrobed audgebriihted und ivieder getrodneted Tudy; bod)
barf man, um den ©aft gehorig hHeraus; nbl.vn,m .nr einmal nidht gu biel
nehmen. Nad) dbem Ausprefien lakt man bLn &afjt burd) ein Seibetud) flieken,
ftellt ihn bid gum ndadjten Tag Hin und gieft ihn fHar vom Bodenjab ab. Der
Saft wird jobann auf ein nidt jtarfed Feuer gejtellt, der Buder langjam
hineingeftreut, mwdhrend man bon Unfang an
gleidhmafig und fortmahrend vithrt. Fjt dber Buder
ait Ende, jo muf ber Saft bor bem Hodjen fein
und ‘wirdb bann rajd) bom Feuer genommnien,
14 Gtunbde rubig bHingejtellt und, naddem bie {id
unterdefjen gqebilbete Haut abgenommen ijt, in
Glajer gqefitllt, nad) 48 Gtunden mit einem in
Frangbranntivein ober Urral angefeudieten Lapier
bedbedt und gut gugebunbden.

1 48, Johannidbeerfaft,. Bu 1 Kilogramm Sajt
nimmt man 500 Gramm guten Buder. Madpem
ber Saft wie gu Johannisbeergelee audgeprept ijt,
fdyiittet man ihn vom Bobenjab ab, febt ihn aufs
deuer, legt ben in Ghide gejdlagenen BHuder |
Hinein und fodit ifn unter fortwdahrendem x.,dmltnf
men, bid er Ilar gemworben ijt, iwobei etwa ein
Drittel berfodjen bdiirfte. Dann nimmt maen ihn bom Feuer, lakt ihn iibex
Nadyt ftehen und fillt ihn in ¥eine Glafer oder Flajden.

} 49, Himbeeren in Suder. Diefe werben ie Johannisbeeren behanbdelt,
bod) adite man beim Hudjuden barauf, daf alle Wiirmer und DVlaben ents
fernt werben.

50. Himbeermarmelabe, Diefe wird ebenjo eingefodit wie Erbbeermar-
melabe.

51, Qimbeerfaft. Man jebt die Himbeeren mit wenig Wajjer auf gelins
bed Feuer und gieht fie, naddem Tu. wenige Winuten gefodht Haben, durd
ein Tud). an
nimmt 375—50(
Gramm  Juder
auf 500 Gramm
@aft und fut
den in Stiide ge-
jdlagenen Buls
fer in Den &aft,
damit er fid) aufs
[6ft. Dann {febt

Durdipreffen bes Eaftes. man ihn aqufs
Feuer, {haumt ihn, fobald er fodht, gut ab und Gkt ihn an der Seile bed
Feuerd langjam fodjen, bi8 er flar ift. Nadpem man ihn in einex Porzellan-
fdyiifiel hat erfalten lajfen, fiillt man ihn in gejdivefelte Flajden und ber-
3 jehliefst fie nddh Vorjdyrift.
' 52, Preificlbeeren in Buder. Bu 10 Liter Beeren 114 Kilogramm Fuder
' in gang fleine ©tiide gerflopft. Beim Werlefen werfe man bdie unreifen Beeren
jveg. Jum Wajden jdhiittet man jamtlide Beeren oder einen Teil in ein Gle=
fag mit Wafjer, rithrt fie mit einem Hanbfied tiidtig durdeinander und fiillt

Sadfilter.

T
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29 53—56 Bom Cinmacken und Trocnen verfchiet ener Friichte.

bem

in ein
auf einen Durd)jdhlag.

fler und bann gum

Teil Budersd in

eites Giefal mit

nn legt ma

alafierten oder WVunglauer FTopf, einen
ofterem Wmrithren und Ybnehmen ded Sdjaumed
in ein bereit jtehHend y
it gefodht, o wer und jtellt
liegen und Miider ¢ bebedt) bid
n Worgen hin, Die gerithrt,
t glatt ge
jftrichen, mit einem pajfenden Urraf- ober Hums:
papi bevedt und womdglid) mit LPergament:
3 bunben.
Preifjelbeeren mit Birnen.
gut eine geringe
poch) mitffen fie gut
Wan rednet aujf 1 §
en 2—3  Rilogramm
beeren, Silogramm
gangen )i
in Halften gej
und gemajder
ez {don
limmt. Jn dem an nun
, aber nidit au n 1t bie Pr
in Steintopfe
54, Preifieloeergelee. 1 fiter Saft und 500 Gramm Buder.
beeren foerben im eigenen weid) gefod)t und d) einen h
t man den Saft bo njab :

amm Buder au je 1 Liter
t ' fortioal

unp i
Dann |
Teller erialten.

ug jein, jo Ic man ben &aft nod) einige
er burd) 3 Sodien fein i

narn

Sollte

einige
nody
fen, dod
Xit ber @aft genug eingefodt, jo nimmt man dad Gejdyirr bom
Teuer, nimmt nad einiger Jeit nod) einmal den

uun ab und
fiilllt den &aft in jed @®elee eignet {id) borgiiglid
aum Bergieren bon ]

unp dergl.
55. Preiftelbeerin reife Preipelbeeren werden gut

Okl

Jiot.

u lange

I
¢

berlefen, gemajdien, weid) gefodyt und in einen audgefodhten Beutel Ko
[t et or durdypele > ©aft wird nad) bem Grialten flar bom Bobden-
I abgegojjen, gu 8 Liter Saft werben 500 Gramm Buder genommen ia

qejtellt, auggejhaumt und nad) 10 WMinuten Kodjen mwie Foh
jajt aufbealrt.
56, Apfelgelee. Sduerlidie dpfel

jonbern nur jauber

abgewifdit. Wan {ducidet fi ¢ mit {o biel afjer,
bak fie gerabe bededt jind, tei in einen Beu pDET
Sadfilter und [aft den Saft ouxdilaufen, wad mehrere Sh

Hievauf wird ber gewonnene Saft abgemwogen und Halb jo biel Buder
Bu vem gelldarien Fuder gibt man ben &Sajt und laft ihn fo lange ¢
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en perjchiebener

Suder.

einige

uittenmarmelade, 5
2 2N .

=
Huder 3u

3u  emp-

Tt

Quittenbrot,

bon aufen
61, Werberiten in Juder.

e Gimniache

anfangs retf. Bum
rk n mit ben

hite 1n ein ®ejdhirr, laute
bariiber, bamit die Beeren fich nidt
laffe man den &aft |
in G

;:{ ritcht
Lubbin

eprefzt;
langjam abge
14 Tage «
gefjtellt, iy

anbern Lagqe

L,
I an einen e aunt u
pecforft und gum Gebraud) aufbewahrt. — Der

Sonne ober
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22 63—68 Bom Cinmadyen und Trodnen verfchiebener Friidte.

jaft fann jtatt Bitvonenfaft zu Punjdh und anderen Gefrdanten, audy gu
Fleijdipeifen gebraudit werden.

63. Tomaten (Liebedapfel). Bu je H00 Gramm reifer Tomaten
8756 Gramm feiner Buder und ein fingerlanges Stitd in Stiiddien gejdnittener
Sngwer, — Pan itbergiefe die Friidte mit fodendem Wafjer, [dutere bden
Buder nach Nr. 6 und lege die Tomaten mit dbem Jngwer in den fodenden
Juderfaft. Madibem bdiejer jofort bom Feuer genomumien, werben bie Tomaten
in bem Juderjaft umgewendet und nad) 5 Minuten mit bem Sdhaumlbffel
auf eine flade ©diiffel gelegt. FMad) dem Crialten lege man fie wieder in
pen Deif gemadten Buder und luLHI\LL alio breimal. Dann tue man die
Friidhte nad) Nr. 8 in ein Glad, laffe ben Saft etwad einfodien und gieRe
ihn lfodjend bariitber. FWeiter nad) Nr. 4 und 7.

64, Apfelfinen= ober Orangenmarmelabe, 1o Dubend Upfeljinen, 2 Fitro-
nen und 1 oper 2 bittere Pomeranzen 11'--:1'hC|'. u] halt, bie ferne entfernt,
bie ©djalen in gang feine Streifen und dad Frudtfleijd in Sdeiben ge-
jdnitten. Hierauf wiegt man die Frudtmafie uir und gibt auf 1 RKilogramm
srudit 2 LBiter falted Waijer, mit bem man fie 24 Stunden jtehen [akt. Nl3-
oann bringt man bdie lafje auf bad Feuer und fodt fie ganz langjam fo
[ange, big die Edjale weid) ift, ohne aber Waffer nadzugiefen; nun [kt man
e in einem Porgellangefdf wieber 24 Stunbden ftehen, worauf man bie Mafje
nodhmald abiwiegt. Fu 1 filogramm Frudimaije fiigt man 1 Kilogramm
barten Fuder, den man ubor nad) BVor{drift gelautert Hat. Beided gus
fammen laft mcm nun 20—30 DMinuten fodien, jedboch nidht langer, da durd
langed Sodien die Sdyale u'ici“r:r hart wird. BWor dem Fubinben bder Glajer
[ect man ein Jumpapier auf die Dlarmelade.

65. Dreimusd. 1 Sl.[ngmm]ll Sobannigbeeren, 1 Rilogramm Himbeeren,
1 Rilogramm ausgejteinte jaure ober {itge Rirjden, 1 Rilogramm JFuder,
3 Gramm fein gejtogener Bimt.
Der Juder wird flar gefodt, das
=— Objt nebjt Zimt und bdie OHalfte
SWoer aufgeflopften und gerjtogenen
firidyferne Hingugegeben und allesd
unter fjtetem HMRithren gut gefodht,
bid ed ein fjteifed IMud gemworden
ift. Diefed Dreimusd it foa

Mhabarber. wohl auf Kuden gejiriden, ivie
aud) ald Defjert bon f{ehr angenehmem Gejdmad.

66. Biermusd. Das in boriger Nummer aufgefithete Objt erhalt nodh einen
Jujab bon 500 Gramm reifen Stadjelbeeren, wenn ndtig, gibt man aud) nod
etinad mehr Buder hingu. Jm itbrigen ridte man fich nad) voriger Mummer.

67. Blaubeeriaft. 3 Liter Blaubeeren [Gft man mit 1 Riter Wajjer und
10 @ramm Weinjteinjaure 24 Stunden jtehen und rithet von Beit zu Beit
um. ¥m nadjjten Tage riihrt man bie Beeren burd) ein Sieb und nimmt auf
1 fiter ©aft 760 Gramm Streuguder, {dyiittet ihn hinein, rithrt qut um und
lafst e3 abermald 24 Gtunben jtehen. Nad) biefer Beit fiillt man dben Saft in
jaubere Flajden, berbinbet fie mit @age unbd ftellt ben Saft an einen tifhlen,
[uftigen Ort.

68. Glemijdite Friidite. 500 Gramm Juder wird gelautert, 500 Gramm
feine gute Wirnen werden gefdhalt, gevierteilt und barin gar gefodit. Wenn
biefe heraud find, werden 500 Gramm gute pfel in bemfelben Buder ebenjo
weid) gefodit unb herausgenommen. Nadbem aud) nod 600 Gramm blaue,
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entjteinte ‘Rflunutm barin gefodit find, [aft man
auffodjen und nimmt bie Friihte Herausd. Der Ga
unp wird uber die Friichte gegojjen.

69. Mhabarber in Buder. Man fdhalt die NRbhabarberjtiele, moglidhji

1! furg unb did fein miifjen, jdneibet fie in fingetlange Gireif vétjdht 1m‘>
lrndnci fie bamn ab. MNun laft man fie mit fein gemablen )i
man Kilogramm auf Kilogramm reduet, an cin-"m fi !
nl

St lbu: jteben. Dann giet man den Sa
nenjajt hingu und fodht ihn gu eimem didliden
ben ‘Tll\ufuu[\u. ein paarmal Rodjfodjen, fitllt
| Gldfer, giekt den Saft barauf und behanbdelt die

]'[I\i
‘.L‘ ein. §
etimad aby
[Gier mweiter

& IV, Dunitfriichte.

70. Dunijtfritdite in Strenuzuder., Man {didtet bie gerei
®lafer 1~1it nidht gu teiter Offnung, fireut gwifden jede
mabhlenen Juder und [dRt oben einen fingerbreifen
miiffen “ixh jen, biirfen aber einanber nidht dri
gut gereinigte, T"lu‘f‘tu Eclﬂr-uirih[a]u daritber, bod) ni
beim Sodjen plabt. Die Gldfer ftellt man in einen
man Heu ILU,i, wie man aud) gwijden die Gldjer
aneinander ftofen. Nun giegt man von der Seite
pen Sefjel, b nb bie Gldfer ungefahr 8—4 Finger br Bafjer -
r aufragen; man [agt dad Waffer langfam gum Soden fnm:uvu und bdanmn
ebenfalls langfam weiter fodjen und zwar fo Iange,
Gldfern etwa um ¥4 eingefunfen Fm‘\ jedod) nidht [dnger.
nman den RILUL[ bom Feuer und [a{t die Friidite im mm[
ahrend bed Kodensd eingefochte Waffer muf durd) neues
foerben, — “‘um ninmmt nue reife Friidte hierzu, mit U
beeren, bie man aud) unreif einmadien fann. ©s ei 11 n
jamtlidje Beevenfriidhte, von den Kernfriihien nur die Birnen,
Upritojen, Kirjdhen und Reineclauden.

71, Dunjtfriidite mit geldutertem Buder. Ve : 1
die Friihte nady "mtulu ft borbereitet, in bdie Uslmu. .,1|"‘1l” und mit jo biel
ecfaltetem gelauterten Buder iibergofjen, baf fie gerabe damit i1
Ylsbann behandelt 1=mu bie @ldjer nad) boriger o sl
beifeist, gichen, worauf man fie in faltem "\unLL ausfiihlt, ehe fie in
bie Gldajer bringt. Feigen werben nidit gej halt, fonbern einigen purd
Njid) Himbeeren und L,thcr:fcn, Jp[mu[u Uprifofen und Ynanas. Tomaten
jhalt man und ikt fie eintge Beit in beigem 2Waffer, bem man etiwnd Ulaun®
Htodjent und bann ebenjo bebanbelt wie die Tomaten.

72, Dbit, z‘i:mfumdjf wie frifdes .\wmpntt. Man legt reifed O
Jretjdjen, Uprifofen, fitge ober faure Kiriden, Johannisbeeren,
beeren, Heidelbeeren uj. in ein Ginmadeglad und ftreut etia
gramm dedjelben, je naddem dasd Objt viel oder wenig Sdure Hat,
Gramm geriebenen Buder lageniveiie dagwifden, wobei man nad
aud) einige Stiiddien Bimt Hineingibt. Dann bindet man dpad Glas
borbereifeten Blaje gu, febt die Gldfer mit faltem Wafjer an und

Davibis Qofiud, neue iMuficierte Ausgabe

driidhte in ben
: 14

LU‘I‘I"IJ"
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19 "%——77 Bom (Emn ad'cn unb irncfuen bcrfd;nbu er §tﬁdjlc

. Stunbe foden. Ein in Frangbrammtivein gefrinites Papier,
man bor bem Werdhliegen der Gldfer auf bie Friidhte legt, madht fie l
[hmadhafter und Haltbarer.

73. Heidelbeeren in Flajden. Neife Heidelbeeren werben in gefdhmefelte
mlajden, die eine weite Offnung Haben, gefiillt und biefe Hievauf unverfortt i
in einem Keffel mit faltem Waffer auf Helled Feuer geftellt (fiehe Nr. 70).
1/ 15t fie bom Soden an 4 Gtunbe fodjen umd im Kejjel falt werden.
Da bie Heidbelbeeren beim RKodjen fehr gujammenfallen, fo nimmt man eine
ver Flajdhen und fiillt bamit die andeven bid8 auf 2 Finger breit boll, qibt
1 Zeeloffel boll Wrraf ober MRum bdarvauf, verforft die Flafdien mit neuen
ftorfen, verfiegelt fie ober binbet ein ©tiid Blafe itber den Korf und bemwahet
fie, mtruu).' i w, im Keller an einem bunfeln Orfe. — Beim Gebraud
vithrt man enfivedber etivad Buder bagu, ober man [kt dad Nompott mit ettwas i
uder und Ji dpurdhfodhen.

can

74, Stadjelbeeren in Flajden. Man enifernt von Balbreifen Stadel-
beeren ©tiel und Blume, ofne fie gu berleBen, und berfahrt nady boriger
Nummer, jedod) bediirfen fie etwad mehr Beit gum Koden.

75, Kirjdjen in Flajden, Die Kirfden, Jaure ober {itfe, miiflen reif jein,
piirfen aber nidit aujgefprungen-fein. Man entfernt die Stiele und verfahrt
weiter nad) boriger Nummnier.

76. Dunftiriidite ohne Buder. Die in MNe. T aufgefiifrien Friidte, aud
$Heibelbeeren, werben ofne Juder giemlid didht in bie Gldjer verpadt, biefe
werben mit ©dweindblaje gugebunden unb bann ebenjo behanbdelt mwie bie |
Stonjerven in PN, 70, Bor dbem @ebraud) bejtrent man die auf diefe Weife
eingemadhten Friihte mit Buder, ober man Ilait fie mit Buder auffoden.
©ie bilben ein jehr angenehmes erfrijdendes Kompott, dad frijdem gejdhmorten
Objte bolljtandig gleid) {dhmedt. Uber nur wer iiber einen TLT‘I]. trodenen,
Hiblen, luftigen Maum gum Aufbewalhren ber Sfonjerven verfiigt, dbem ift dieje
Art bed Cinmadjend anguraten, benn jo wohljdymedend und verhalinidmifig
wohlfeil diefe Sompotte aud) find, {o find fie bod) nicht jehr bdauerhaft umd
beafhalb ift dad in Mr. 71 bejdhricbene BVerfahren melr gu empfehlen.

77, Priidte in Bledibiidfen ober Iuftdidit veridloffenen Glifern. Bum
Cinnmadien in Bledbiidjen oder Glajern nimmt man Bwetiden, Reineclaubden, #
gefdyclt ober ungejdjalt, Aprifojen, Pfirfide, Mirabellen, Erbbeeren, Stadhel-
beeren, Rirjdjen ober aud) Unanas. Dlan bereitet fie vor, wie in ben borher-
gebenden Nummern bejdrieben. Reineclauden und Micabellen durditicht o
man mit einer Nabel. Dann fodit man Buder nady Nr. 6 flar, wobei man \
auf 600 Gramm Buder etiwa % Liter Wafjer nimmt. BVom Buder nimmt {
man bdie gleidje Menge wie bon ben Friiditen und jdidtet die Friidhte Iofe
in die Bledibiihien ober Glafer ein. Dann giet man den Fodenben Buder
pavitber, lajt bdie Biidhjen guldten, wie beim Cinmaden ber Gemiije be=
jdjrieben ijt, fodht fie 16 Stunbe in einem grofen fejjel mit “~~¢1T\L‘r und ftellt
bie Biidjjen an einen falten, trodenen Ovf. Beim Cinfiillen in die Bitdhien
adyte man darauf, baf iiber den Friidten und dbem Saft ein etwa fingerbreiter
Raum fret bleibt. Beim Gebraud) gieht man ben ©aft ab, fodht ihn nod
‘foag ein, fdiittet ihn fodjend iiber die Friidte und bringt fie erfaltet ur
fafel. Die Glafer werden berjdlofjen und, tie bei Nr. 70 bejdrieben, gefocht.
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V.

78. Uprifofen in CEfjig.
b 1.5-‘.IK<IL‘I,1:'\11I.E‘-E Buder, ‘_...1 Yiter :
) Jimt, 3 Gramm NMelfen und 2 erlange
Suder {daume man, nebhme ibn Jeuer
entjteinten YUprifojen barin durd) und burd
fie auf einem Durchidlag abix J\]L. I i
fexnen, Junt und Nelfen in ein Ginmade
Snamer pdidlid e chen und giefe : 1
[auf bon einigen Tagen wird der Saft nodmald eingefocht,

Beit nodymald wiederholt werben muf. Beim Zubinden ber

L man {id) nad) N, 8.
79, Bwetidien ober Bilaumen in Gijig. Rilogramm teife

ober Dlaue “‘[lmmuit Iln]ut man mit einem Tudje fauber ab. 1

man 1 Ziter 4 9 Sramm Juder lmu, qibt, jobald er flar ift, bie

Pilaunen 31 ,l barin Hod 1, mimmt {ie mit einem
F Sdyaumliffel ifer und ;11'[11 ein enig gar i
{ und Nelfen LC-',ll]l]L’l Den Lu'.-;x it man nod) ein wenig einfo
l giept ihnm, wenn er erfaltet ift, auf die Pilaumen.
i 80. Gejdilte Pilanmen ober Bwetidien in Effig. DMan {dalt die Pilau-
| men, fod)f unterbeffen guten Weinefjig und lakt ihn erfalt Nun bededt
I man den Boden ded Einmadeglajed mit fein ge I t

Gdidt Pilaumen darauf und ivieder Juder und ]. i Glas
' aefitllt ijt; und ieder legt man ein &til t unb einmige
1 Selfen bagmwifd und gieft gulebt den ex rauf. Dann

[“-.‘L‘I-’.'ll[f man
man  Den

et iiber bie
, bid der Efjig auf

binbet man die Glajer gu und fod
fie in bem Waffer erlalten [afk
fodit ibn zu Diinnem Girup

pen Zwetjden nidht mehr biinner wirch.

81. Saure Kirfden ober Morellen in Eijig. WMan dneidbet von b
gramm fjauren Kirjden die Stiele gur Hdlfte ab, legt jie t.". ein Einr
alas, Yo Ritexr Weinefjig mit 1 Kilogramm \.th L, 5 qutem,
in en gejdnittenem Bimt und b Gra m ers
faltet itber bic Riridien. Nad) einigen Tagen fo m wieber auf

Gilo-
nades=

e

uno ]I'-lll thn Dalb twarm auf bie Rirjden. Dad % man
i nodymald nad) einigen Tagen und giegt nun ben Gijig Die
h RKividen.
82. Weifie Birnen in Cfjfig. DHierau eignen fid) am
mottebirnen, bie mm[ fdyalt, von den Kerngehdujen be 1LL1:1
Gtiiddien gangem Bimt telfen, denen man die Kt
fbidt. PMan rrcl_\au.L auf 2 1 Birnen 2 Liter €
Buder. MWan fodyt ber Aucer flar, tut
binein und IldRt fi jert, worauf n
Berausdnimmt, in ei fafg legt und den Gfjig
lift die Birnen, agum anderen Tage |
ab, fodht ibn auf iedber auj bdie
focht man ben Ejjig t, {obald er Die
laft fie nodym mit yem fie i 1 e mit
oem Effig in die Glafer.
M0
I
i
e SR S Vou - D 7 J
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292.83—88 Bom Einmeaden und Troduen verfdiedener Friidhte.

83, Genfoirnen. Hierau eignet fidh am beften die lange {hmale Raifer- i
frone. Plan reibt die Virnen fauber ab, et jie ungejdhalt mit faltem Wafjer |
an und fodt fie jo lange, big fie {idh) leidht burdhjtechen Iaffen. Auf 5 $Kiloa
gramm Pirnen nimmt man nun folgende Butaten: 2 Stangen Dieerrettid), 3
gut gereinigt und in Sdeiben gejdnitten, 10 Lorbeerbldtter, 20 Gramm Ge- ¥
wiirgiorner, 20 Gramm {dwarze Pfefferforner, 20 Gramm Nelfen und 200
®ramm mweigen, gemahlenen Senf, ben man mit 8 Liter Efjig ancithrt. Nady=
bem Die Birnen erfaltet find, legt man fie in einen Steintopf, ftreut bie an-
gefithrten ®emiirge bagmwifden unb qieht den Efjig mit bem Senf iiber bie
Birnen. Pan binbdet den Topf gu und ftellt ihn in einen luftigen RNeller.

84, Pagebutten in Gijig. 1 RKilogramm Hagebutten, Y% Liter Weineffig,
500 Gramm Buder, 2 Gramm JFimt und ebenjobiel Nelfen. Die Hagebutten ]
werben nad) Nr. 37 vorgerichtet und Halb gar gefodht. Dann [daumt man R
Gijig und Buder, gibt die FJriihte nebjt bem Gemwiirg hinein und berfdhrt
meiter wie in Nr. 8T angegeben.

85. Brombeeren in Gifig. Uusderlefene, arofe Brombeeren itbergieht man 1
mit gutem Weineffig, jo daf er reichlich bdariiber fteht, und [aft fie barin
iiber Madt fteben. Am anbderen Tag fiift man ben
Eiftg reidhlidh mit Buder, fod)t gangen Pimt und
Nelfen mit und giet den Eifig Heif iiber bie Beeren.
Am folgenden Tage fodht man den Saft abermals,
[aft die Beeren einmal mit Hodhfodhen, nimmt fie
heraud, fodit ben Saft nod) 14 Stunde und giet ihn
itber die Friidte.

86. Walniiffe in GEijig. Die griinen Walniifje
terben mehrmald mit einer Stopinabdel burdijtoden,
24 Gtunden in Ialted Wajjer gelegt, bdarnach mit
frijdjem Wafjer abgefod)t und gum Abiropfen auf ein
©ieb gelegt. Jun fodit man guten Weinejfig mit gangem Pfeffer, Nelfen und
Bitronenidale auf, lagt ihn erfalten unb @ibt ihn durd) ein Sieb iiber bie
Walniifje. WUm gweiten Tage [Eft man den Effig auffoden unbd gieht ihn
Beif iiber bie MNiifje; wenn man ifn am britten Tage furge Beit hat fodjen
lafjen, tut man bdie MNiiffe Hinein und lajt fie auffoden, fiillt jie Deif in bie
®ldjer und berbinbet biefe, nadjdem fie ausgefiiblt find. Die JMiifje bilben eine
pifante Beigabe zu aefochtem Fleifdh und Braten.

87. Melone in Gifig. 2 RKilogramm Welonen, 16 LRiter Weinejjig, 760
Gramm Buder, 4 Gramm in Stiidden gejdnittener Fimt, ebenfoviel weife 4
Prefrerfdrner, einige Gtiide Jngwer, etwad Jitronenjdhale und 12 Nelfen
ohne Ropjden. — Die gereifte Frudt wicd gejdalt und halb durdyge=
jdynitten, nadhpem mit einem filbernen Loffel bad Mart Heraudgenommen ift,
in fingetlange und ebenjo breite Gtitde gejdnitten, in ein Einmadyeglad ge-
leat unb mit TWeinefjig bededt. ©o lajje man fie bid gum anbderen Tage
jtehen, giee den Effig ab, nehme zu 32 Liter bdedfelben HO0 Gramm Juder,
fodhe und jhaume ihn, fiige bie genmannten Gewiirge hingu, [affe ben Eifig
etmad einfodjen, nehme ihn bom Feuer, lege bie Melone hinein, laffe fie
fodien, bid fie alafig ericdheint, und fiille fie in ein Glad. Died wiederhole
man in einem Jeitvaum bon 8 Tagen nod) zweimal; beim lebten Male wird |
ber Gfiig jirupdabnlidy eingefodht.

88, Siirbi3 in Effig. 2 RKilogramm gejddlter Kiirbisd, 1 $KRilogramm
Suder, 14 Liter Weinefjig, etwad ganger Fimt und etwad Nelfen. Der Kiir-
18 mird in fingerlange Stiide gejdinitten odber mit einem Glemiifebofrer ir

-
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Bom Cinmadien und Trodnen verjdiedener Friidte. 22,89—91

! runbe ©tiide gebohrt, worauf man ihn 48 Gtunden in jo biel Bierefjig legt,
baf er gerabe damit bebedt ift. Darnad) lafit man den Riirhid gut ablaufen
und tut ibn in den Buder, den man mit dem Weinefjig flar gefodit Hat.

l't_ . Nadibem man bad Gemwiirg hingu= A

\ gefiigt Hat, ldpt man Den Kiirbid /
fodjen, bid er flar mwird. Nun //—\
tut man ihn in bie Gldjer, lakt 1

den Saft nod) bid einfodjen und
fchitttet ihn diber ben Riirbi3.
_ Dad Ginfodjen ded Saftesd wieder-
’ Bolt man im Werlaufe einer

Wordhe nod) gweimal. Dad erjtes

S mal giegt man ben Sajt abges
tiihlt bariiber und bad giweitemal
exfaltet.

1 89. Budergurfen., 114 filosf

gramm @Gurfen, 760 Gramm
Buder, % Riter Weinefjig,
8 ®ramm mweife Pfefferiorner,
4 Gramm Bimt und ein paar
Gtiide Jngmwer. — BVollig auds
gemad)jene qriine ®urfen, am
bejten ©djlangengurien, mwerben
gejchalt, ber Range nad) durds
gefdnitten und, nadpem bie < ot

Serne famt dem Mart mit einem Brongefarbiner QHArhis.

filbernen Loffel heraudgenommen find, entmweder in fingerbreite &t
{chnitten, ober mit bledjernen Uusjtedhern in Figuren, ie jdragwinielige
BWieredte, Dreiede, Halbmonde augejtodhen. AldDann iwerden bdie Gurfen

o

gewogen und gewafden. — Man ftelle fie nun mit Bierelfig aufd Feuer,
laffe fie auffodien und ablaufen und gebe fie in ben mit Buder und
®emwiirg fodjenben Weineffig. Nadidem fie einige Minuten darin gefodht

T
Daben, lege man fie in ein Ginmadjeglas, fodje bdie Briibe etwad ein
£ unb giee fie, gwar nidt fodend, aber doh mwarm, auf die Gurfen. Nad
: Berlauf bon 4—8 Lagen wird der Efjig nodmald eingefodit und falt auf bie
Gurfen gegofjen, wad nod) einmal wiederholt werben fann. Darnad) wird
4 bad Glad weiter nad) BVorjdyrift behandelt.

90. Aufgerollte Gurfen, 2 Kilogramm Gurien, 34 Liter Weinejfigq, 500
@ramm Buder, 83 Gramm Nelfen, ebenfobiel [imt und Halb jo biel Muslats
| blitte. Man nimmt DHiergu fleine Sdlangengurfen, die man jauber wajdt,

{dneidet fie ungejdhalt ber Lange nad) freuzmweid durd), madht bdie ferne

beraud und o)t fie, nadhbem man fie gewogen, in Bievefjig Halb weid). Der

Weinefjig wird nun mit dbem Buder gefodht, die Gurfen mwerben aufgerollt,

mit dem angegebenen @®ewiiry durdhjtochen, jo daf bdie MRollhen sujammens

Dalten, in einen Steintopf gelegt und mit dem fochenben Gfijig iibergofien.

©ie miiffen gdnglid) bamit bebedt fein. Nadh 2—8 Wodjen wird der Efjig
i nod) einmal ftaxf eingefodht und lauwarm auf die Gurlen gefdiittet.

91, Sleine Gffiggurfen. Bu einem 5 Liter arofien Topf fleiner Gurlen
redinet man 200 Gramm Salz, 250 Gramm Perl eln ober anbere ganz
fleine Biviebeln, 126 Gramm Meerrettich, in glatte, gleihmafiae
gejdnitten, 30 Gramm trodenen Snpwer, 15 Gramim weige Pfeffer!

i

co

®djeiben
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22.92—93 RBom L_['ln‘..lLi)]EI! unb Trodnen verfdicbener Fritdyte.

12 RQorbeerblatter, 2 Handboll Dill und 1 Handboll
gengurfen find 3 1

in abgewajden, mit Salg bejtreut 1n“1 ]’ Stuns=

stoiebeln werben mit ©alg abgerieben, bid alle

fien bie bejten. Gie I

(318}

foerden in frijem TWafjer
den hingejtellt. Die Perl

Haute entfernt find. Man legt die Gurien mit ben Gewiirgen und Krdutern o

lageniveife in einen Gteintopf, ber neu oder nur gum Einmadien ber Gurfen
benubt ijt. Dann bededt man die Gurfen mit rohem Weinefjig, twodurd
jie eine griinere Farbe behalten, {dhiittet nad) 14 Tagen ben Eijig ab, fodht
und fdaumt ifn, giegt ihn falt auf die Gurfen, verfieht den Topf nad)
Ne. 93 mit Shiefer undb Stein, binbet ihn gu und ftellt ihn an einen fithlen
Tuftigen Ort.

92, Senfgurfenr, Man jdalt die Guxien, teilt fie in BViecvtel, nimmt bad
ferngehauje Herausd, jdneidet fie in anfehuliche, nidht gu dinne Stiide, be= i,
jtreut fie mit ©alz und [akt fie itber Madt in einem Porgellangefdf fjtehen.

U {m‘hlu Tage trodnet man fie mit einem Tudje ab und bejireut fie mit

jpeigen @enffdrnern, ein ivenig mweifem  Pieffer, i
fitcflig gejdinittenem Meervettid) und fleinen Perls
amwiebeln. Nun fodt man guten Weineffig mit etwad
©alg und ein paar Stielen Eftragon auf, lagt ihn
erfalten und giejt ihn mit dem CEjtragon itber bie
Gurfen. Um goeiten Tage qieht man dben Efjig ab,

fodht ihn etmwad ein und g@ibt ifn fodjend auf bdie
@Gurfen; wenn man ihn am bdritten Tage nodymald

fodht, qibt man bie GurfenBinein und Gt jie einmal

fodhent.  Hierauf fommt alled gufjammen in bie
®lafer, und bdieje werden, jobald bie Gurien audge- 1
Hiblt, mit Pergamentpapier zugebunden. Man gibt

bie Gurfen au Braten oder berwendet fie aud) wolhl

au Nagouid und Saucen,.

93. Salzgurfen, Bu einem 10 RLiter-F nimmt
man ungefabr 8 Liter DHarted Wafjer, am Beften
Brunnenwajfer und 50 Gramm Salzg auf je 1 Liter,
ferner in reidjlicher

)

Menge Dill, Meerrettid),

L}J"t\\ Gitragon, $ic{dblatter, Bafilifum, Weina 4
f"'“Lr_" blatter, Mfeffer, Mellen und Nelfenpfeffer.
\.’@ — Man nimmt fleine Gurlen, bdie nod)
feine SRerne NHaben und fejt, qriim und
@inmadeg: ohne HFlede find. &ie iwerben abgejpiilt,
94 Ghiunben in Brunnenwaffer geleqt unb dann mit bden Hrdulern
und @emwiirgen lagenweijfe fo feft in ba3 Fak gepadt, bdaf Ieine
Liiden entftehen. linten und oben fommt eine RLage $Rrauter. lnters
bed [oft man da3 ©aly in faltem Wafjer vdllig quf, wobei man gqut ums
vithet, und fdhiittet die Rafe auf idie Gurfen, bdie reidhlich babon Debedt fein
nitfjen. Dann [at man bad Fap vom Bbditder zujdlagen. €8 muf im
Bobent ein gejdhlofferted Spunblod) Haben, a8 man von Beit zu Beit Bffnen
fann, um notigenfalld Salzwafjer nadjjugiefen, ba bie BVriihe nad) und nad
etwad perj@windet. So jtellt man dbas Faf in den Keller und fehrt bald jede i

Wodie einmal dbie untere Geite nad) oben. Beim Gebraud) wird ber Boben
Derausgenommen und eine Sdyieferfdheibe bdariiber qgelegh, bie mit einem
w.uw ©tein nur o viel bejdyoert wicd, dbaf bie Gurien, die fid) in bher

ihe beben, niebergebalten werben. Der etma entjichende Sdimnel :
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‘Lmu Einu mugen unb .a.ruuu\u umd,.cbe.lcr Sriidyte, 22,8406

Qahm wird wie bei ben eingemadten Gemiifen abgenor
jauber gehalten.

04, PBiejfergurfen ober Buninter Gurfen. Sleine,
erben jauber gewajdjen, abgeirodnet und 24 &h lJ‘L'h i
tpicber getrodnet, mit Sirjdblattern und Dill in
mit gefodhtem Gijig und Wafjer begofjen; ¥
fonnen fie 8 Tage fteben. 0*15‘1111-1‘]“1
und giekt ihn fodjend auf bie Gurfen; be
gelegt und bie frduter Herausgenomnien.
blattern, Zoxbeerblattern, 1umnl&um ;\mp
mtfé; Seuer gejebt, gweimal au i

e Diefe m fithlt, binbet m n11r bie
‘hwnrt man profere Portionen davon einmadt, h.-l. man
fleine Fakden legen.

95, Mireh Pidled ober gemifdite (xutnmmmu. Au diejem Gingemadyten
nimmt man junge, Feine ‘”xmu'nuu 1 enferne, flei vecht fejte
SRofenfoblInofpen, bie fejten jen o Blumen=
fohl, fleine, recht griine , feine
Salatbohnen und junge PMaidiolben; ferner
Berlzwiebeln, Sanien
ber  Sapuginerirefie, Bitronenideiben,
Meerrettichjdeiben, Ejtragon, Sor
peerblatter und gangen Hfeffe enolich
quten TWeinefjig, ber aber nidt gu jdoarf
fein barf; man berfelt ihn gegebenen
mit abgefodhlem Brunnenwafjer. — i
®emiije werden famtlich gepubt, gewajden
und eingeln in Wajfer nidt 3u eich
fodht, Gierauf gum Abtropien auf ein ©ieb
getan und gum Berfithlen auf Teller ge-

Die i n falgt man bor bem
Qoden filr einige Stunben ein und reibt
fie danm mit einem fjauberen Tuche ab.
Run legt man die Gemiife untereinander
gemengt in bie Ginmadegldjer, legt jdicdi=
fpeife bon den obengenannten Gewiirgen
dazmifdhen und iibergieft fie mit 10 viel Gifig, bak er 11LL
werben mit feudyier ©dyweindbl afe [uftdi nuLhm Den.

96, Rote Niiben ober Beete. Pan wd pie roten Ritben,
geringjten gu Lw.wnubm ba fie jonjt an ©aft verlieren, redt m
fodht fie in & ]Ll. weid). Naddem fie ein iveni L'.:;'uni find
bie Daut ab, lakt jie vollitdnbig erfalfen und 1un i
et man fie in einen Gteintopf, mmi mwiirfli
SodyHimmel und Gewiiranelfen dbagijden und
abgefodyten und ivieder erfalteten [.]rm pariiber, bu]\

ange
aeleqt,
gelegt
ajjer. Hie
aber ofter auf
auf ein &ieb
tirjd)-
Puder
Nady=
ipier gul.
Burfen aud) in

=
=

bie

o
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