Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kochbuch "Liebling"

Davidis, Henriette

Karilsruhe ; Munchen, [1914]

[1l. Obstweine.

urn:nbn:de:bsz:31-54694

Visual \\Library



Ejfta, Lilbre und Objiweine

gegeben, unb beibed wieber in bie Flajde qefitllt. Diefe wird taglic
und wenn ber Juder gefdhmolzen i, der Branntwein
filtriert.

12, Quittenlifdr. 1 Liter Quittenfaft,
feiner Branntwein, ivie beidbesd gujammen
Slitfjigfeit 80 Gramm bittere Mandeln
mwajdt bie Quitten jauber ab, reibt jie auf e
24 Gtunden in den feller. Dann driidt man 1
focht dben Juder flar, gibt ben Gaft Hinau und fod)t b
gelinvem Feuer, [Gjt e etwad erfalten
uno giegt jo biel feinen Branntiwvein obne
Bujal von Waffer bagu, ald man Gaft
bat. Bu je 1 Liter fiigt man 30 Gramm
bittere Manbeln unbd 26 Gramm Horian-
ber, ungejtofen, gieht alled in reine Hla-
fhen ober $riige und [t ed3 an einem
warnen Orte jtehen, wo die Flajden bon
geit gu Beit efwad gejdiittelt mwerben.
©piter wird der Lildr durd) Fliekbapier
filtriert und in reinen, trodenen Flafdhen
aufbemwalhrt.

13, Ricidlifir. 1 LQiter Branntivein,
250 Gramm JFuder, 1 Rilogramm Hic-
jchen, Dalb {iige, Halb faure, die fein ge-
jtoen fverden, 1 Obertaffe dhmwarzer Jo-
hannidbeeren und 8 Gramm Jimt. Bei
ber Bubereitunpridite man fidy nady Ne. 6.

14. Sdjlehenlitiv. Grofe, qut ausgereifte Sdilehen
Fudje abgewijht und dbarnach mehrmald mit einer Mabdel ©
filllt man PWeinflajden gum bdritten Teil mit den Schleben
Slajde eine Ileine ©diote Vanille Hinein, Fillt dad 3ioeite Dritt
jfofenem teifen Kandisuder und gieht quien Korn- pder Fr
parauf. Die gut verforften §
gejtellt und von Beit gu Jeit ge
nadyfen im Keller ftehen. Dexr bhie
aujbemwalrt.

15. Sagebuttenlifor, e Abfalle ber Hagebutten Heim Ginm
jololl al3 aud) Kerne, fann man in eine Flajde tun und dagu B
nady Nr. 6 giefen. Auf dad Verhiltnis unt e8 hier nicht {
Bu 1 Riter Fliffigleit gibt man nad) dem Filtrieven 125 Gramm Fuder.

hen foerben 6—8 Wocdien in bdie Son
ittelt. TMun Ikt man fie bid qe
tauf filtvierte 2ifdr foirdb am FHible

(s
~'1

I, Obftweine.

16. WApfelwein oder Gider. Jm groBen twird der Ipfeltwein mei]
purd) Seltern der ipfel unter Jujab bon Waffer und Buder erzeugt, dod fann
man fich fiir ben Haudpebraud) aud) Heinere Pengen ohne allaubiel Mithe
jelbit Berjtellen. Man wablt am bejten 9ipfel bon veridjicbenen Sorten,
fauerlidie fowodl wie fiiplide, bie gut auggereift fein miiffen. Man ¢ jie

enteild

auf demt Heibeifen, feibt den ©aft dburd) ein Tuch und gieht ibn in Gtein=

Davidis Lodbud, noue iMuficiecte uldgahe. )
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24,17—18 &jfig, Yifdre und Objtweine.
{bpfe, twobei man einige mit ber ©dale im Ofen gebratene ¥pfel hineinlegt,
um die Gdrung gu befdrdern. Nad) einigen Tagen wird fid) eine Haut auf
bem ©aft geigen. Diefesd ift bad Feidjen, dbaf dbie Garung bollendet ijt. Die
: Haut wird abgenommen, der Mojt in Flajden
— geflillt und fejt verfortt an eimem Hiflen Ort
aufbemalhrt.

Mlm im Hausbalte eine grogere Denge
hergujtellen, muf man bdie Ipfel jtampfen, den
Brei mitteld einer Preffe gut audpreffen und
ben ®aft in ein fleined Fafy fiillen, in bem
: porher guter Weiwein mwar. Nun jtellt man
—— pag Fah auf einen Bod in eine fihle Sammer,
; o bie Garung bald bor fid) geht. Wahrend
I per efwa 14 "I:ngc pauernben ®drungsaeit ent-

"'H ferne man bdie audgeftofenen lUnreinigfeiten

tagli mit einem fauberen Seinenldppden,
fiille, fobald die Garung vollendet ijt, bad Fap

il L {gang mit Apfelmojt an, den man auf Flajden
. ! audgdren lief, und jdlage nun bad Spund-

lod) feft gu. Naddem ber Wein 56 Mo-
nate tubig im Reller gelagert Dat, gieht

Dbftprefie. man ihn auf ein andered Fah, lagert ihn
wieder einige Monate ab und fillt ihn dann auj Flajden.

17. Stadelbeerivein. Pan vermwendet, wm guten Wein gu gemwinnen, nur
recht teife Beexen, bie beinafe durdhfichtig geworden find. Man pflidt fie
vorfichtig ab, jaubert fie unbd preft jie fo bolljtandig wie moglic) aus. 'Bu dem
burd) Leinmand gegojfenen Mojt gibt man nad) Maf ebenjobiel Brunnen-
waffer und Jeft jebem Riter
Flhijfigfeit 260 Gramm quten
Favinguder gu. Den Saft fiillt
man in ein Fah und legt basd=
jelbe gum Garen in den feller,
wobei man bdie Spundoffnung
mit einem leinenen Tucdje ber-
pedt. Die Spunddffnung und
bag Tud) miifjen taglidy bon
bem angefebten Sdaum gejdu=
bert werden. MNady einigen Ta=
gent fdion ift die Gdrung bors
itber. PMan erfebt bdie durd
Gdrung berloren gegangene -
phiffigfeit burd) Stadjelbeers
jaft und Waffer zu gleiden
en, fo baB Dbad3 Fal gang gefullt ift; bann berfdliegt nian e3
mit eincm holzernen Gpund und [akt ed3 nun jedhd PMonate unberithrt liegen.
Nad) dicjer Feit fanun ber Stadjelbeerwein auf Flajden abgegogen mwerben®).

18. Jvhannidbeerwein ober Nibifelwein, Man pflitdt bie roten Johannis=
becren, wenn fie gut audgereift find, jtreift fie bon ben Stielen ab und gerjtofht

*) fiber Gffig, Lifdr= und Objtiweinbereifung fiehe audy ,Mathilbe Ehr-
hardbt, Glrofed illujtriected Sodbudy”.
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fre #mt eimer Hblgernen Seule. Yuf 1 Ynfer (efwa 88 Liter) Wein rednet man
15—20 §tilogramm Beeren. Die gerquetjdhten Beeren Iaft man 2 Zage 1in
einem Polagefdf ober einem Steintopf ftehen und rithrt jie von Beit gu Jeit
unt. Dann preft man den Saft dburd) einen leinenen Beutel und gibt auf bie
JRudijtande reidlid) guted Brunnenwafjer. Am ndditen ZLage giet man bas
Baffer durd) ben Beutel ab und vermijdht nun bHeide Sifte, und gwar nimmt
man bon bem erjten Safte 1 Liter, bon dem glveiten Safte 2 Liter,
und gibt gu biefer Wijdung 1 Rilogramm guten Farinzuder. Nadj=
bem man alled gut vermifdt Hat, fiillt man ben Sajt in ein Bap
unb den Nfejt in RKriige odber Flajden, um ihn gum Nadfiillen 3u
berenben. Man lagert Faf und Flajden im Keller und Hehan-
belt ben Johannisheerivein eiter wie den Upfeliwein.

19. Heibelbeers, Blau= ober Sdwarsheervein, ( reife Heibel-
beeren werden gerquetfht unbd nad) 24 Stunben durd) einen leinenen Beutel ge=
preft. Winjdht man bem Wein einen bejonderen Gejdhmad und Duft (Bulett) zu
geben, fo mifdt man ben Heidelbeeren fhon beim Duetjdien etwad Holunder=
blitte ober aud) etiwad Jimt und Nelfen bei. Yuf 1 Kilogramm Saft febt man
500 Gramm guten Faringuder Hingu; nadjpem bderelbe geldft ift, fiillt man
dent Eaft in ein Fagden, laft aud) einen Teil im Kruge gum Nadfiillen zuriid
und bebanbelt nun den Heidelbeermoft wahrend dex ®arung tie die anberen
Objtveine.  Wenn bie Gdrung boritber ift, bringt man ihn in ein reines
gaf, dad man ohl perjpundet 3—4 Wodjen liegen [aft; dann aieht man bdern
Wein auf Flajden.

20. Ghampagner aud Objtwein. GStadelbeer- und [ohannidbeermein
[affen fid) borgiiglid) ald moujfirended Getrint, al3 Ehampagner verarbeiten.
Bu biefem Bwede fitllt man fie nad) ber Gdrung nidht in ein andberes waf,
jonbern gieht Den Dbetreffenden Wein fofort auf jtarfe Hlafden ab, bderen
Storfe man mit Draht verbindet. Diefed fehr erfrijdende Getrint muf redht
Hihl aufbewafrt werben.

21, Wert der Dbjtweine. Die Objtweine bilden alle ein erfrijdendes Ge-
tran?, bas, redht HiHl geftellt, Hefonderd im Sommier febr wobljdmedend ift.
Der Apfelwein ift, wenn er gut subereitet ift, arm an Altohol und wirh drat-
licgerfeitd Dejonbers foldjen empfohlen, die an settleibigieit leiben. — Der
Heibelbeerwein geidnet fih aus durd) feinen BHohen Gehelt an Gifen und
Wit mit Grfolg bei Blutarmut getrunten.
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