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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
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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.
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Bom Cinmadjen und Trodnen verfdiiebener Sriidpte. 22,2933

{dhmwarge He
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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
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292,34—86 Bom Einmadgen und Trodnen ver|diedencr Friidte,
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36. Mote Birnen in Juder. i igelbeeriaft, 760 Gramm
Birnen, 260 Gramm Buder und 8 Gix nittener JBimt.
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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.
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3 bunben.
Preifjelbeeren mit Birnen.
gut eine geringe
poch) mitffen fie gut
Wan rednet aujf 1 §
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gangen )i
in Halften gej
und gemajder
ez {don
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, 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 ]
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55. Preiftelbeerin reife Preipelbeeren werden gut

Okl
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u lange

I
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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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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



	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]

