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62 . Angenehmer Gcwürzsenf zu
verschiedenem Fleisch . . . 386

63 . Saurer Gcwürzsenf . . . 396
64 . Heringssance . 396
65 . Rohe Mcerrcttigsauee mit

Sahne . Nr . 1 . 386
66 . Auf andere Art . Nr . 2 . . 396
67 . Auf andere Art . Nr . 3 . . 396
68 . Note Rettigsauce . . . . 397
69 . Sauce zu kaltem Fleisch . . 397
70 . Sauce zu kaltem Hamburger

Rauchfleisch . 397
71 . Sauce zu Sülze , sowie auch

zu einer Gclöeschüssel und zu
kaltem Fleisch Nr . 1 . . . 397

72 . Auf andere Art . Nr . 2 . . 397
3 397

74 . Kräuterbutter " 398
75 . Sahnesauce zum Salat . . 398
76 . Eine gute Salatsauce . . 398

II . Wein -, Milch - , und Olistsnnccn .
77 . Weiße Wcinsauce . . . . 398
78 . „ Schaumsauce . . . 398
79 . „ Schaumsauce mit Rum 399
80 . Kalte Puuschsauce . . . 399
81 . Rote Weinsauce . . . . 399
82 . Rote Schaumsauce mit Ko¬

rinthen . 400
83 . Kalte rote Wcinsauce mit Rum 400
84 . Weißer Wein und Zucker . 400
85 . Rote Schaumsaucc . . . 400

K . 2
I . Torten und Kuchen .

1 . Regeln beim Backen . . . 405
2 . Guter Blätterteig . . . . 409
3 . Eine andere Art Blätterteig 409
4 . Saarbrücker Blätterteig .

(Sehr gut ) . 410
5 . Guter Teig zu Torten und

Pasteten . 410
6 . Auf andere Art zu Torten

und Pasteten . 410
7 . Englischer Teig zu Torten

und kleinem Backwerk . . 410

Nr . Seite
86 . Sauce von echtem Sago . 400
87 . Vanillesaucc . 400
88 . Schokoladensauce . . . . 400
89 . Mandelsauce . 401
90 . Milchsauce zum Pudding von

Gerste , Reis und Zwetschgen 401
91 . GcschlageneSahnc zu Eierkäse 401
92 . Kalte Sahnesauce mit Gelee

oder rotem Wein . Zu Milch¬
speisen passend . . . . - 401

93 . Sauce von frischen Johannis¬
beeren , sowohl kalt als warm
zu geben . 401

94 . Auf andere Art . . . . 401
95 . Sauce von rohem Johannis¬

beersaft . 402
96 . Himbcersauce . 402
97 . Schaumsaucc von Himbcer -

oder Johannisbeersaft . . 402
98 . Sauce von Johannisbeersast 402
99 . Sauce von übriggebliebcner

Brühe eingemachter Zwetsch¬
gen . 402

IM . Hagebuttensauce . . . . 403
101 . Sauce von getrockneten oder

frischen Kirschen . . . . 403
102 . Preißclbeersauce . . . . 403
103 . Sauce von frischen Zwetschgen 403
104 . Sauce von getrockneten

Zwetschgen . . . . . 403
105 . Saucen von frischen Äpfeln 404
106 . Sauce von getrockneten Äpfeln 404
107 . Eicr-Sauce . 404
108 . Spanische -Sauce . . . . 404
109 . Sauce -Robert . . . . . 404
110 . Tomatcn -Saucc . . . . 404
111 . Senf -Sauce . 405
112 . Meerrettich . 405

8 . Mürbeteig zu Allerlei . . . 411
9 . Sahneicig zu Torten u . Pastcicn 411

10 . Hefenteig zu Obstkuchen . . 411
11 . Guß zu Kuchen von frischen

Zwetschgen (Pflaumen ) . . 411
12 . Glace - oder Zuckerguß zu einer

Torte oder kleinem Backwcrk ,
sowie auch vom Verzieren
des Gusses . 412

13 . Zuckerguß unschädlich zu färben 412
14 . Streuzucker zum Verzieren

des Backwerks . 412
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15 . Lübecker Marzipan . . . .
16 . Echter Königsberger Marzipan
17 . Marseillcr Torte . . . .
18 . Englischer Plumkuchen . .
19 . Noch ein guter Plumkuchen
20 . Brauttortc (ganz vorzüglich )
21 . Wiener -Torte .
22 . Genfer -Torte . . . . . .
23 . Auflegekuchen , der sich lange

frisch erhält . Nr . 1 . . .
21 . Auflegekuchen . Nr . 2 . . .

. 25 . Punschtortc von Mandeln .
26 . Punschtorte auf andere Art .
27 . Zwiebacktorte .
28 . Kenziger aufgcrollter Kuchen
29 . Königs - oder Bandkuchen
30 - Mandeltorte . Nr . 1 . . .
31 . Mandcltorte mit Weißbrot Nr .2
32 . Apfelsinentörtc .
33 . Kartoffeltorte . Nr . 1 . . .
34 . Auf andere Art . Nr . 2 . .
35 - Möhrentorte .
36 . Brottorte Nr . 1.
37 . Brottorte Nr . 2 . . . .
38 . Brottorte Nr . 3 . . . .
39 . Brottorte mit Schokolade
40 . Sandkuchen . Nr . 1 (Vorzüglich )
41 . Sandkuchen auf andere Art

Nr . 2 .
42 . Sandkuchen mit Mandeln Nr . 3
43 . Sandkuchen . Nr . 4 . . .
44 . Gefüllte Sandtorte . . . .
45 . Gewürztorte ^ .
46 . Echter Nienburger Biskuit

Nr . 1 .
47 . Schnell zu machender Biskuit

Nr ^ 2 .
48 . Guter böhmischer Semmelbis -

kuit . Nr . 3 .
49 . Biskuit mit Schokolade Nr . 4
50 . Schokoladkuchen Nr . 1 '. .
51 . Schokoladkuchen Nr . 2 . .
52 . Korinthenkuchen . . . .
53 . Neiskuchen .
54 . Mandelknappkuchen . . .
55 . Noch ein sehr guter Mandel¬

kuchen .
56 . Mandel -Speckkuchen . . .
57 . Küsterkuchen .
58 . Karmeliterkuchen . . . .
59 . Aniskuchen Nr . 1 . . . -
60 . Aniskuchen . Nr . 2 . . .
61 . Kuchen zum Wein und Tee .

Nr . 2 .

Nr . Seite
62 . KuchcnzumWcinu . Tee . Nr . 2 428
63 . Makronenkuchcn . Nr . 1 . . 428
64 . Makronenkuchcn . Nr . 2 . . 428
65 . Mandelberg . 429
66 . Kränze von Blätterteig mit

Mandeln gefüllt . . . . 42 !)
67 . Schweizer Schaumtorte . . 430
68 . Schaumtorte auf andere Art 430
69 . Makronen -Schaumtorle . . 431
70 . Eine andere Schaumtorte . 431
71 . Schwäbische Torte . . . 431
72 . Französische Torte . . . 431
73 . Schweizertorte . 432
74 . Wellingtonstortc . . . . 432
75 . Marktorte . 432
76 . Linzer -Torte . 433
77 . Spiegelkuchen . 433
78 . Blätterteig mit Zitronencremc 433
79 . Erdbeer -Torte mit Banillc .

CrLme . 434
80 . Stachelbeertorte . . . . 434
81 . Weintraubentorte . . . . 435
82 . Johannisbeertorte . . . . 435
83 . Torte von eingemachten Jo -

! hannisbeeren oder Himbeeren 435
84 . Kirschentorte . 435
85 . Kirschentorte mit Guß . . 436
86 . Confiturentorte . . . . 436
87 . Torte ck' ainour . . . . 436
88 . Zitronentorte mit Guß . . 436
89 . Zitronentortc mit Blätterteig 437
90 . Zitronentortc mit Reis

(Vorzüglich ) . 437
91 . Englische Zitronentorte . . 437
92 . Zitronenäpfeltorte von Blät¬

terteig . 438
93 . Apfelsinentörtc . . . . 438
94 . Apseltorte mit Blätterteig

Nr . 1 . 438
! 95 . Auf andere Art . Nr . 2 . . 438
j 96 . Gute Apfcltorte von Sahne -

teig . Nr . 3 . 439
97 . Apseltorte von Blätterteig mit

Guß . Nr . 4 . 439
98 . Feine Apfeltorte von Mürbe¬

teig . Nr . 5 . 439
99 . Apseltorte ohne Buttertcig mit

Mandelguß Nr . 6 . . . 440
100 . Apfelkuchen für einen Fa¬

milientisch . Nr . 7 . . . 440
101 . Wohlfeiler Apfelkuchen Nr . 8 440
102 . Apfelkuchen von Hefenteig . 441
103 . Torte von frischen Zwetsch¬

gen , Pflaumen . (Sehr gut ) 441
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104 . Torte von getrockneten

Zwetschgen (Pflaumen ) . Emp¬
fehlenswert . 442

108 . Kuchen von Hefenteig mit
frischenZwetschgcn (Pflaumcn ) 442

100 . Waldbeer - oder Heidelbeer¬
kuchen . 443

107 . Hamburger Kuchen . . . 443
108 . Westfälischer Butter -, Kasfce -

odcr Zuckerkuchen . Nr . 1 . 443
100 . NorderneierButtcrkuchenNr .2 444
110 . Butterkuchen . Nr . 3 . . . 444
111 . Desgl . Nr . 4 . 448
112 . „ Nr . 8 . 448
113 . Butterkuchen von Semmcl -

odcr feinem Weißbrotteig .
Nr . 6 . 446

114 . Sächsischer Speckkuchen . . 446
118 . Bremer Kloben . . . . 446
116 . Schlesischer Streuselkuchen . 447
117 . Guter schlesischer Käsekuchen447
117a . Käsekuchen (badisch ) . . . 447
118 . Schlesische Stollen . . . 448
119 . Naumburger Stollen . . . 448
120 . Halle ' schcWccke . EinNational -

gebäck . 448
121 . Hallorenkuchen . 449
122 . Noll- oder Schncckenkuchen. 449
123 . Elberfelder Kringel . (Sehr zu

empfehlen . 480
124 . Dicker Kuchen . 480
125 . Rodonkuchen (Schncckcn -,Forin -

vder Napfkuchen ) . Nr . 1 . . 481
126 . Rodonkuchen . Nr . 2 . . . 451
127 . Rodonkuchen . Nr . 3 . . . 451
128 . Rodonkuchen . Nr . 4 . . . 451
129 . Rodonkuchen . Sir . 8 . . . 462
130 . Teekuchcn . 452
131 . Korinthenplatz. Nr . I . . 452
132 . Desgleichen. Nr . 2 . . . 453
133 . Wickelkuchen . 453
134 . Topfkuchen . 453

II . Kleines Backwerk .
Borbcricht . 454
135 . Marschallstörtchen . . . . 454
136 . Fruchttörtchen von Blätterteig

oder Mürbeteig . . . . 454
137 . Gefüllte Fruchttörtchen . . 485
138 . Kuverts m . Konfitüren gefüllt 455
139 . Kuverts mit Mandeln gefüllt 455
140 . Schweizerkröpfli . . . . 456
141 . Äpfel in Blätter - oder Mürbe¬

teig . (Sehr zu empfehlen ) . 486

Nr . Seite
142 . Gefüllte Kuchen . . . . 456
143 . Kölnischen von Blättcrteig -

abfall . 457
144 . Mandelkolatschcn . . . . 457
145 . Französische Kolatschen . . 457
146 . Hefenkolatschen. 487
147 . Mailänder Schnitten . . . 457
148 . Schweizer Schokoladenbrot . 488
149 . Quittenwürstche» . . . . 458
150 . Spekulatius an den Weih¬

nachtsbaum . Nr . 1 . . . 458
151 . Desgleichen . Nr . 2 . . . 458
152 . Danziger Kaffecbrot . (Weih¬

nachtsgebackenes ) . . . . 458
153 . Feine Anisplätze . (Auch zum

Weihnachtsbaum ) . . . . 450
151 . Anisplätze auf andere Art .

(Desgleichen ) . 459
155 . Gute Zuckcrplätzchen . . . 459
156 . Frankfurter Plätze . - . 460
157 . Mandelplätzchen . . . . 460
158 . Schokoladenplätzchen . . . 460
159 . Zimtsterne . (Sehr gut ) . . 460
160 . Auf andere Art . . . . 460
16 .1 . Tee - oder Zimtbretzel . . 461
162 . Mandelspäne auf Oblaten . 461
163 . Mandelschnitten . . . . 461
164 . Sehr guter Blitzkuchcn . . 461
168 . Eine andere Art Blitzkuchen . 462
166 . Wiener Gipfel . 462
167 . Wiener Eisbogcn . . . . 462
168 . Wiener Zollen . 463
169 . Kleines Backwerk in Form

eines 8 . 463
170 . Aus andere Art . . . . 463
171 . Italienische Kuchen . . . 463
172 . Hirschhörner . 464
173 . Bassumer Kuchen . . . . 464
174 . Zitronenbrot . 464
175 . Gebrannte Mandeln . . . 464
176 . Muskaziner -Mandehi . . . 465
177 . Pfefferminz . . . > . 465
178 . Baisers oder spanischer Wind 468
179 . Baisers m .geschlagenerSahnc

gefüllt . 465
180 . Baisers mit Gelee gefüllt . 466
181 . Süße Makronen . . . . 466
182 . Auf andere Art . (Sehr gut ) . 466
183 . Bittere Makronen . . . . 466
184 . Gewürz -Makronen . . . 467
185 . Pomeranzennüsse (Vorzügl .) . 467
186 . Mandelnüsse . 467
187 . Gewürznüffe . 467
188 . Pfeffernüsse . Nr . 1 . . . 467
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Nr . Seite

180 . Weihe Pfeffernüsse . Nr . 2 .
(Sehr zn empfehlen ) . . . 468

100 . Gute weiße Pfeffernüsse .
Nr . 3 . <Wenigcr kostbar ) . 468

101 . Pfeffernüsse . Nr . 4 . . . . 468
102 . Gute braune Pfeffernüsse . 468
103 . Springcrle . 460
104 . Dicker brauner Kuchen . . 460
105 . Baseler Lebkuchen . 460
106 . Baseler Leckerlein . . . . 470
107 . Weiße Nürnberger Lebkuchen . 470
108 . Andere weiße Lebkuchen . . 470
100 . Gute Braun - oder Lebkuchen . 471
200 . Desgleichen . 471
201 . Wirksame Wurmsamcnkuchen

für Kinder . 472
202 . Honigkuchen . 472
203 . Holländische Hhlikmakcr . . 472
204 . Holländische Krackclinge . . 472
205 . Holländische Moppen . . . 473
206 . Gute Bentheimcr Moppen oder

Kümmelkuchen . 473
207 . Kleine Sandtorten . . . 473
208 . Kleine Bisguittortcn . . . 473
200 . Kleine Sahnekuchen . . . 473
210 . Gute Sahne - oder Flvttkringel 473
211 . Teekringeln . 474
212 . Kleiner Zwieback . <Ganz vor¬

züglich ) . 474
213 . Gute Mandelkränze - - . 475
214 . Mandclkränzc auf andere Art 475
215 . Eierkränz c . 475
216 . Spritzgebackencs auf einer

Platte . 476
217 . Windbeutel . Nr . 1 . . . 476
218 . Hochausgehende Windbeutel .

Nr . 2 . 476
210 . Schwanenhälse . 477
220 . Zimtröllchen oder dicke Eiser -

kuchen . Nr . 1 . 477
221 . Desgleichen . Nr . 2 . . . 477
222 . Neujahrs - oder dünne Eifcr -

kuchen . (Hippen .) Nr . 1 . . 477
223 . Desgleichen. Nr . 2 . . . 478

Nr . Seite

224 . Süddeutsche Hippen . . . 478
225 . Deutsche Waffel » . . . . 478
226 . Holländische Waffeln . . . 470
227 . VorzüglicheWaffelnvon dicker ,

saurer Sahne . 470
228 . Desgleichen . 470
220 . Waffeln von süßer Sahne . 480
230 . Ballbäuschcn von saurcrSahnc 480
231 . Ballbäuschen mit Hefe . . 480
232 . Ballbäuschcn , einfach , bereitet 480
233 . Äpsclballbäuschen . . . . 480

111 . In Butter , Schmalz und Öl
zn backen .

234 . Bemerkungen über das zu
Backende . 481

235 . Berliner Pfannkuchen . . 482
236 . Spritzgcbäck in Schmelzbutter

zu kochen . 482
237 . Schneebällc . 483
238 . Butterkränze . 483
230 . Krapfen . 483
240 . Krapfen auf andere Art . . 483
241 . Rädcrgebackenes . . . . 484
242 . Gute Ölkrabbcn . . . . 484
243 . Schlesische Grießfchnittcn . 484
244 . Züricher Küchli . . . . 485
245 . Schweizer Semmclgcricht . 485
246 . Gebackenes Scmmelbrot . . 485
247 . Gefülltes Semmclbrot . . 486
248 . Äpielscheiben in Butter oder

Schmalz zu kochen . . . 486
240 . Mandclröllchen . 486
250 . Makronenröllchen . . . . 487
251 . Englischer Schnitt . . . . 487

IV . Brot zu backen .
252 . Semmel oder Milchbrötchen , 487
253 . Milchbrötchen mit Butter . 488
254 . Feines gesäuertes Roggenbrot 488
255 . Gutes Brot von gekeimtem

Roggen zu backen . . . . 488
256 . Talmouses . 480
257 . Apfel i . Schlafrock od . Domino 480

8 . Vom Eünnachen und Trocknen verschiedener Früchte
und Gewächse .

1. Regeln beim Einmachen der
Früchte . 480

2 . Vom Schwefeln der Gläser
und Flaschen zum Ausbewahrcn
eingemachter Früchte . . . 492

3 . Zucker zu Konfitüren zu
läutern . 403

4 . Das Kandieren der ein¬
gemachten Früchte zu ver¬
hindern . 493
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Nr . Seite
Braimtwcinsriichte

5 . Verschiedene Früchte zusam¬
men cinzumachen . . . . 403

6 . Branntwein -Früchte nach sran -
zösischcr Art . 104

7 . Reineclauden , Aprikosen und
Pfirsiche in Branntwein . - 404

8 . Mirabellen in Kognak . . . 405
0 . Quitten in Kognak . . . . 405

10 . Getrocknete französische Katha¬
rinen -Pflaumen erster Quali¬
tät in Kognak . 405

I I . Kirschen in Franzbranntwein . 406
12 . Reife Aprikosen , Pfirsiche und

Reineclauden als Duustfrüchts 406
10 . Reife Aprikose » in Zucker . . 406
14 . Aprikosen in Essig . . . . 406
15 . Aprikoscn -Marmeladc - . . 407
16 . Pfirsiche in Zucker . . . . 497
17 . Apfel -Marmelade . . : . 497
18 . Reife Reineclauden in Zucker 498
19 . Neineclaudcn -Marmclade . . 498
20 . Trockene Zuckerfrüchtc . . . 498
21 . Zwetschgen (Pflaumen ) als

Dunstfrüchtc . 408
22 . Zwelschgen -(Pflaumen ->Gelec . 408
23 . Zwetschgen (Pflaumen ) in Blech¬

büchsen cinzumachen . (Vor¬
züglich ) . 400

24 . Zwetschgen (Pflaumen ) in
Zucker . (Auf gewöhnliche Art ) 409

25 . Zwetschgen (Pflaume » ) ohne
Schale cinzumachen . (Sehr gut ) 400

26 . Zwetschgen (Pflaumen ) in
Rotwein , Essig und Zucker .
Sir . I . 500

27 . Zwetschgen (Pflaumen ) in
Essig und Zucker . Nr . 2 . 500

28 . Zwetschgen (Pflaumen ) in
Essig und Zucker . Nr . 3 . . 500

20 . Zwetschgen (Pflaumen ) ohne
Steine einzumachen . . . 501

30 . Senf -Zwetschgen (Pflaumen ) . 501
31 . Gute Zwetschgen - (Pflaumen -)

Marmelade als Kompott, so¬
wie auch zum i 'lberstreichen
und Füllen von Torten und
kleinem Backwcrk . . . 501

32 . Auf andere Art . 502
33 . Gewöhnliches Zwctschgen -

(Pflaumen -)mus . 502
34 . Kirschen als Dunstfrüchte . . 503
35 . Kirschen in Zucker . . . . 503

Nr . Seite
36 . Auf andere Art . 503
37 . Süße schwarze Kirschen zum

Kompott und Kirschenkuchcn - 503
38 . Saure Morellen cinzumachen 504.
39 . Aus andere Art . (Sehr gut ) 504
40 . Kirschen , ein gutes Kompott

für Kranke . 504
41 . Kirschsaft . 504
42 . Kirschen -Marmclade - . . 505
43 . Wohlfeiles Airschenmus . . 505
44 . Dunstsrüchte . 505
45 . Dunstfrüchtc mit Zucker . . 506
46 . Steinobst in Blechbüchsen

cinzumachen . 507
47 . Tomaten . 507
48 . Quitten cinzumachen . . . 507
49 . Quitten -Gclce . 508
50 . Quitten -Gelee auf andere Art 508
51 . Quitten -Gelee roh zu bereiten 508
52 . Quitten -Marmelade . . . . 508
53 . Quittcn -Brot . 509
54 . Apselsinen -Schalen in Zucker . 509
55 . Berberitzen in Zucker . . . 609
56 . Berberitzcnsaft , statt Zitronen¬

saft anzuwenden . 500
57 . Grüne Bohnen in Zucker ein¬

zumachen . 510
58 . Kleine Salatbohnen mit Senf

cinzumachen . 510
50 . Birnen als Dunstfrüchte . . 510
60 . Birnen in Zucker . Eine be¬

sänftigende Erquickung fiir
Brustleidende . 510

61 . Weiße Birnen in Essig . . 511
62 . Rote Birnen . Ein angeneh¬

mes , gesundes und wohlfeiles
Eingemachtes . 511

63 . Walnüsse cinzumachen . . . 512
64 . Hagebutten in Zucker . . . 512
65 . Hagebutten in Essig . . . 513
66 . Hagebutten -Marmelade . . . 513
67 . Hagebutten - Marmelade auf

andere Art . 514
68 . Ananas einzumachen . Zum

Punsch oder Kardinal . . . 514
60 . Llixcä -I ' idelcs in Zucker . . 514
70 . Melone cinzumachen . . . 515
71 . Melone in Zucker cinzumachen 515
72 . Deutscher Ingwer von Kürbis 515
73 . Auf andere Art . 516
74 . Kürbis einzumachen . . . 516
75 . Kürbis wie Gurken einzu¬

machen . 517
76 . Dreifrucht -Marmeladc . . . 517
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Nr . Seite

77 . Vierfrucht -Marmelade . . 517
78 . Dreisruchtsaft . 517
7 !>. Erdbeeren einzmnachcn . . 518
80 . Erdbeeren mit Johannisbeer¬

saft einzmnachcn . . . . 518
81 . Erdbeer -Marmelade . . . 518
82 . Erdbeer -Marmelade auf an¬

dere Art . 510
83 . Ein vorzüglich zu empfehlender

Erdbeersaft für Kraute . . 510
81 . Maulbeeren uudWcintrauben

cinzumachen . 510
85 . Mispeln . 510
86 . Gelbe Möhren (Wurzeln ) . 520
87 . Heidelbeeren (Wald - oder Bick¬

beeren ) ohne Zucker in Flaschen
einzukochen . (Sehr zu emp¬
fehlen ) . 520

88 . Heidelbeeren mit Essig und
Zucker . 521

80 . Heidelbeeren ohne Zucker . 521
00 . Stachelbeeren in Zucker . . 521
01 . Auf andere Art . . . . 522
02 . Stachelbeer -Marmelade . - 522
03 . Stachelbeeren und Kirschen in

Flaschen einzumachen . . . 522
91 . Unreife Stachelbeeren mit

Wasser in Flaschen einzu¬
machen . 522

05 . Unreife Stachelbeeren als
Dunstsrüchte . 522

06 . Überzogene Johannisbeeren .
(Für feine Tafeln ) . . . 522

07 . Johannisbeeren ohne Kerne
cinzumachen . 523

08 . Johannisbeeren cinzumachen 523
00 . Auf andere Art . . . . 523

100 . Johannisbeer - oder Himbeer -
Gelec . 521

101 . Französisches Jvhannisbecr -
Gelec . 521

102 . Rote Johannisbeer -Gelec . 525
103 . Johannisbeersaft . . . . 525
101 . Ausgegorencr Johannisbeer¬

saft . 525
105 . Schwarze Johannisbeeren

cinzumachen . 525
106 . Schwarze Johannisbeer -Gclee 525
107 . Himbeeren einzumachen . . 526
108 . Himbeer -Marmclade . . . 526
109 . Himbeersaft . 526
110 . Ausgegorener Himbeersaft .

(Vorzüglich ) . 526
111 . Guter Himbeeressig . . . 526

Nr . Seite

112 . Auf andere Art . . . . 527
113 . Auf andere Art . . . . 527
114 . Preiselbeeren einzumachen .

Nr . 1. 527
115 . Preiselbeeren aus andere Art .

Nr . 2 . 528
116 . Preiselbeeren auf pommcr -

sche Art mit Birnen einzu¬
machen . (Sehr zu empfehlen ) 528

117 . Preiselbeeren mit Äpfeln . 529
118 . Preiselbeeren ohne Zucker

einzumachen . 520
110 . Preiselbeersaft . 529
120 . Preiselbecr -Gelee . (Ganz vor¬

züglich zum Verzieren kalter
Schüsseln ) . 529

121 . Apfel -Gelee . 530
122 . Vogelbeer -Gclee . . . . 530
123 . Kirschäpfel -Gelce von ange¬

nehmem Geschmack und vor¬
züglich schöner Farbe . . . 530

124 . Kirjchäpfel cinzumachen . . 531
125 . Große Schlehen cinzumachen 531
126 . Zucker -Gurken . Nr . 1 . . 531
127 . Süße Glas -Gurken . Nr . 2 532
128 . Süße Glas -Gurken . Nr . 3 532
120 . Aufgcrollte Gurken . . . 533
130 . Riesen -Zuckcrgurken . . . 533
131 . Kleine Essig -Gurken . Dir . 1 533
132 . Große Essig -Gurken . Nr . 2 534
133 . Gurken in Essig und Wasser

cinzumachen . Nr . 3 . . . 534
134 . Russische Gurken Nr . 4 . . 535
135 . „ ausgekochte Gurken Nr . 5 535
136 . Knoblauch -Gurken Nr . 6 . 536
137 . Senf -Gurken Nr . 7 . . . 536
138 . Geschälte und ausgekochte

Gurken . Nr . 8 . 536
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