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Bei allen Fleischspeisen ist es das beste und sicherste Verfah¬
ren , die Gläser ungefähr 1 Stunde bei 98 — 100 Grad ziehen lassen ,
im Wasser oder im Dampf kochen .

b . Fische .
1 . Salm gekocht .

Man bereitet von Zwiebeln , Karotten , Sellerie , Lauch , Peter¬
silienwurzel , Nelken , Pfefferkorn und etwas Essig oder Wein eine
kurze Bouillon und läßt den in Tranchen geschnittenen Salm darin
ziehen , wenn erkaltet , legt man ihn vorsichtig in das Glas , seiht
die Brühe darüber , und läßt ihn ^ Stunde im Wasser ziehen .

2 . Hecht und Karpfen .
Ebenso wie Salm . Auch läßt sich auf vorstehende Art je nach

Belieben und Geschmack jeder andere Fisch zubereiten .

3 . Steinbutte , Seezungen
werden nur in Salzwasser gekocht , ebenso Kabeljau , Seeaal , Zan¬
der usw . , nur daß man bei dem Gebrauch den Fischsud nimmt zur
Saucebereitung : d . h . wenn man nicht sonst eine Sauce wie
Mayonnaise , Ravigotte , Vinaigrette oder heiße Butter vorzieht
oder eine Hollandaise , Bearnaise dazu gibt .

4 . Neunaugen in Rotwein .
Die Neunaugen werden mit Salz und siedendem Wasser gut

gereinigt , ausgenommen und die Köpfe abgeschnitten . Nun macht
man einen Fischsud wie oben bei Salm , nur aber mit Rotwein und
soviel , daß die Fische damit bedeckt sind , läßt sie 5 Minuten zie¬
hen und legt sie behutsam in das Glas , passiert den Sud darüber
und läßt das Ganze ungefähr 30 Minuten ziehen .

c . Obst .
1 . Kirschen im eigenen Saft .

Die Kirschen werden gereinigt und entstielt in ein Glas ge¬
tan , man läßt sie ohne Zucker oder Zutat 20 Minuten ini Wasser¬
bade ziehen . Bei Gebrauch zuckere man sie nach Geschmack und
Verwendung , ob zu Kuchen , Kompott oder sonstigem Zweck .

2 . Johannisbeeren
kann man das nämliche Verfahren anwenden wie bei Kirschen .
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3 . Kirschen mit Zucker .
Nachdem die Kirschen verlesen und abgestielt sind übergieße

man sie mit einer heißen Zuckerlösung vom 300 Gramm Zucker
auf 1 Liter Wasser und läßt sie 20 —25 Minuten ziehen .

4 . Heidelbeeren .
Ebenso die gleiche Zuckerlösung , nnr etlvas weniger Siede¬

zeit .
5 . Johannisbeeren .

Man braucht 600 Gramm Zucker auf 1 Liter Wasser zur
Zuckerlösung , sonst wie Heidelbeeren zu behandeln .

6 . Stachelbeeren
werden im unreifen Zustande genommen , gut gewaschen , abtropfen
lassen auf einem Seiher und mit einer dicken Nadel durchgestochen
damit sie nicht aufplatzen . Alsdann lverden sie mit einer Zucker¬
lösung von 800—900 Gramm Zucker auf 1 Liter Wasser ange¬
brüht und wenn sie einige Minuten gestanden sind , in die Glä¬
ser gefüllt , und 20 Minuten der Siedehitze ausgesetzt .

7 . Erdbeeren
sind eine der empfindlichsten Früchte zum Einmachen . Einmal
wegen der Qualität und dann wegen der Farbe . Sind sie gut
abgezupft und gereinigt von den Blattstielen , werden sie schnell in
viel Wasser getaucht , daß der Sand gut sich auf den Boden setzen
kann ; hernach in eine flache Pfanne oder sonst flaches Gefäß vor¬
sichtig gelegt mit gestoßenem Zucker überstreut und auf der war¬
men Herdplatte etwas erwärmt , damit sie zusammen fallen . Hier¬
auf füllt man die Früchte in die Gläser , kocht den Saft zu Sirup
kurz ein , und überzieht damit die Früchte . Alsdann erhitzt man
sie im Topf ungefähr 10 — 15 Minuten .

8 . Himbeeren .
Dieselben verliest man recht vorsichtig , daß keine Maden darin

sind , füllt sie in Gläser recht dicht , übergießt sie mit einer Zuk -
kerlösung von 500 Gramm auf 1 Liter Wasser und erhitzt sie im
Wasser ungefähr 10 — 15 Minuten . Man sehe darauf , daß bei die¬
sen Früchten das Wasser bis bereits zum Rande geht .

9 . Brombeeren
behandle man wie vorhergehend .
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10 . Zwetschgen oder Pflaumen .

Tie Früchte werden in kochendes Wasser getaucht und die
Haut abgezogen : alsdann in die Gläser gefüllt und mit einer
kochenden Zuckerlösnng übergossen . Siededauer 20 —30 Minuten .

11 . Zwetschgen zu Kuchen .

Am besten balbiert man die Zwetschgen , nachdem sie vorher
gewaschen wurden , füllt sie in Gläser ohne jede Beimischung oder
man kann sie auch mit gestoßenem Zucker bestreuen und erhitzt sie
im Wasser Stunde .

12 . Aprikosen .

Wie die Zwetschgen auf beiderlei Arten .

13 . Pfirsiche .

Nimmt man nur fehlerlose ausgesuchte Ware . Nachdem sie
von der Haut abgezogen sind , was am besten geschieht , wenn man
sie in kochendes Wasser legt b-is sich die Haut löst , legt man sie
schön in das Glas und gibt eine Zuckerlösung von 700 Gramm
auf 1 Liter Wasser darüber : läßt sie V2 Stunde sieden . Wenn
man sie halbiert , gibt man , wie zu den Aprikosen die aufgeklopf¬
ten Pfirsichkcrne mit ins Glas .

14 . Birnen .

Man sollte eigentlich nur beste Bergamotte oder sonstige gute
Kompottbirnen zum Einmachen nehmen . Überreife oder unreife
eignen sich nicht und sonst beschädigte haben keinen großen Wert .
Dieselben werden schön geschält und in kochendes Wasser mit
etwas Zitronensaft getan . Alsdann in die Gläser schön gesetzt und
mit einer Zuckerlösnng von 300 — 400 Gramm Zucker , je nach der
Beschaffenheit der Früchte übergossen und 20— 30 Minuten , je
nach der Größe im Wasser erhitzt .

Jedenfalls kann man dieselben halbieren , oder in 4 Teile zer¬
legen , wobei natürlich das Kernhaus entfernt oder man kann
nach eigenem Gutdünken und Geschmack verfahren .

15 . Äpfel .

Werden ebenso behandelt , nur ist nach Umständen mehr Zuk -
ker zu nehmen und nicht blanchieren .
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16 . Quitten

werden gut geschält in vier Teile geschnitten und das Kernhaus
entfernt : alsdann in kochendes Zuckerwassergelegt und ziehen las -
sen , bis sie sich weich anfühlen . In die Gläser gelegt , Übersicht
inan dieselben mit dem Zuckerwasser , 700 Gramm auf 1 Liter
Wasser , und erhitzt sie s/s> Stunde .

17 . Trauben .

Die Trauben werden von den Stielen entfernt , aber nicht
ansreißen , rein verlesen und gewaschen in die Gläser getan und
mit einer Zuckerlösung von 600 Gramm Zucker auf 1 Liter Was¬
ser übergosscn . Alsdann 20 — 23 Minuten erhitzt .

18 . Hagebutten .
Nachdem die Früchtchen von Kelch und Stiel befreit sind , holt

inan den Samen mitsamt den feinen Härchen mit einem kleinen
Messer heraus und wäscht sie gut . Dann füllt mau sie in Gläser ,
ülrergießt sie init 800 Gramm Zucker auf 1 Liter Wasser und läßt
sie 20 Minuten sieden .

Beim Gebrauch kann man dieselben auf ein Sieb abgießen ,
durchpassieren , den Saft dick einkochen nnd hernach mit dem Mus
weiterkochen , von welcher Masse dann die Hagebuttensauce zu -
znbereiten ist : dasselbe Mus eignet sich auch als Kuchenbelag ,
sowie zu allerlei Süßspeisen .

19 . Preiselbeeren .
Man läutere l ^ Pfd . Zucker auf 2 Pfd . Preiselbeeren in einer

Messingpfannc, tue die gewaschenen und verlesenen Preiselbee¬
ren in den kochenden Zuckersirup und schwenke sie darin ungefähr
10 Minuten beständig bei lebhaftem Feuer , daß sie nicht anbren¬
nen . Alsdann fülle man sie in Gläser und erhitze sie noch 20 Mi¬
nuten .

20 . Brombeermus .
Auf ein Pfund sauber gereinigte Früchte gebe inan 250—350

Gramm gestoßenen Zucker in eine Kupfer - oder Messingpfanne
und koche dieselben zu einem dicken Mus ein , füllt es sodann in
Gläser und läßt es darin erkalten . Alsdann erhitzt man es wieder
im Wasserbade .

21 . Himbeermus .
Dasselbe wird behandelt wie das Brombeermus .
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22 . Apfelmus .

Die gereinigten Äpfel werden gewaschen in Stücke geschnitten
und mit ein wenig Wasser zu einem dicken Brei gekocht . Alsdann
durch ein Sieb passiert , mit 500 Gramm Zucker auf 1 Kilo Brei
unter beständigem Rühren auf Feuer zu einem dicken Mus einge¬
kocht . Alsdann in Gläser gefüllt und wie oben weiter behandelt .

23 . Quittenmus .

Die Quitten werden mit der Schale in Stücke geschnitten und
init Wasser , soviel als sie davon bedeckt werden , verkocht . Alsdann
behandelt wie das Apfelmus , nur nimmt man die Hälfte mehr
Zucker .

24 . Pflaumen - oder Zwetschgenmus .

Die Pflaumen werden gewaschen , entsteint und von allem Un¬
reinen entfernt . Hernach mit ein wenig Wasser aufs Feuer ge¬
setzt und wenn zu Brei verkocht , durch ein Sieb passiert . Alsdann
wird das Mus mit irgend einem anderen Obst , z. B . Birnen , Kür -
bis oder sonst nicht sauren Früchten unter beständigem Rühren
auf dem Feuer dick eingekocht und in Gläser eingefüllt , und wenn
darin erkaltet , wieder 40 Minuten im Wasserbade erhitzt .

Die Masse kann man auch in Steintöpfe füllen mit Brannt¬
wein bedecken oder mit Salizylpulver bestreuen und zubinden ,
und an einem luftigen trockenen Orte aufbewahren .

25 . Kürbis .

Der Kürbis wird in Stücke geschnitten , das schwammige Kern¬
haus gut entfernt und die Stücke dann bis aufs Weiche geschält .
Man schneidet das Fleisch in Würfel oder bohrt es mit einen :
runden Kartoffelbohrer aus , übergießt dasselbe mit nicht zu schar¬
fem guten Essig und läßt es ^ Tag an einem kühlen Platz stehen .
Unterdessen läutert man auf 1 Kilo Kürbis 750 Gramm Zucker
mit Liter Wasser , kocht darin die Stückchen Kürbis mit eini¬
gen Gramm Sternanis nicht zu weich und stille die Gläser damit :
wenn erkaltet erhitzt man dieselben wieder 30 Minuten im Wasser¬
bade . Wenn Reste vorhanden sind , so werden dieselben ebenso be¬
handelt , nur daß man sie durch ein Sieb passiert dick einkocht nnd
wie Quittenmus behandelt .

26 . Apfel - Gelee .

Unreife Äpfel , auch Fallobst eignen sich am besten zur Berei¬
tung eines guten Gelees , besonders aber auch die Apfelschalen , da
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dieselbe !: die ineisten Stoffe enthalten die zuin Steifwerden nnd
Gelingen des Gelees beitragen . Man koche die Äpfel ohne Zucker
gnt aus , doch so , daß es keine Marmelade gibt und passiere den
Saft durch ein feines Tuch . Nun gibt man auf 1 Liter bon diesem
Saft 500 Gramm Zucker und kocht ihn unter beständigem Abschäu¬
men langsam und vorsichtig zu dem Punkt ein , wo von : Löffel
kleine zusammenhängende Scheiben abfallen , was man gut beobach -
ten kann , oder man läßt ein Tropfen auf einen kalten Teller fal¬
len und sieht ob er steif ist ; wenn nicht , so kocht inan so lange
weiter , bis dieser Grad erreicht ist . Alsdann füllt man das Gelee
in die Gläser und läßt es erkalte , : nnd erhitzt es alsdann ungc -
führ 15 Minuten . Wenn es gut znbereitet ist , kann man es auch
ohne nochmals zu erhitzen aufbewahren und legt nur oben darauf
ein rund geschnittenes Papier und klebt das Glas nochmals mit
Papier gut luftdicht zu .

27 . Johannisbecr - Gelce .

Wird behandelt wie die Apfelgelee und bleibt es iin Ermessen
der Hausfrau , ob dazu rote , weiße oder schwarze Beeren oder auch
alle zusammen verwendet werden .

28 . Quittengelee
wird ans dieselbe Weise gemacht , einerlei , ob von Birnen - oder
Apfelquitten .

29 . Erdbeer , Himbeer , Rhabarber , Birnen .
geben eigentlich keine Gelee , doch kann man den Saft davon gnt
mit einem der obigen Säfte mit kochen , jedenfalls rate ich , die¬
selben in Flaschen zu füllen und als willkommener Fruchtsast ver¬
süßt mit Zucker als Sauce zu Süßspeisen , als Erfrischungsge¬
tränk oder für das Krankenbett zu sterilisieren , indem sie 15 Minu¬
ten in : Wasserbade sieden .

/ 6 . Gemüse .

1 . Spargel .

Um Spargel zu sterilisieren sind verschiedene Meinungen und
ich will zwei der hauptsächlichsten Methoden anführen . Die erste
wäre : Nur gute frischgestochene Spargeln werden gut geschält ,
gleichmäßig der Länge des Glases nach geschnitten und halbgar ge¬
kocht in Salzwasser . Wenn möglich fülle man sie jetzt vorsichtig
in die Gläser , füllt das Spargelwasser darüber und siedet sie un -
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