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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 ©
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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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