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LBom Einmaden und irucrn:n bqu‘tcB-:ncr gnd,h. 22,0{3.. =74 !

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"

-—-———-..;r—.-—-._:__,

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttembe g



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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