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21. Abjdhnitt.

Das Cinmadjen der Jriidjte.
Preidgefrinte Original-Ubhandhung.
BVon A. Elter,

Stiichenmeijter beim Grajen Stradivif.

Das Cinmachen der Frichte zerfallt in zwei Teile:

1. Dasd Cinmaden der Fridte mit Suder.

< o™
Je R

ad Cinmaden der Fritdhte ohne Fuder.

Dag erjtere Berfahren hat den Vorteil, dafi die Friidyte fix
und fertig zum Gebraude jind, wihrend man fie beim ziveiten
Lerfahren exjt nodhmald vor dem Gebrauche mit Sucfer auffodhen
mup. Sie find fiiv diejenigen Gaumen bevedynet, weldhe die Friichte
nidht fo fiif im Gejchmade fieben; jreilich Haben fie nicht dad Un-
fefen tvie die in Jucder gefochten.

Pas Cinmarhen der Friidhfe tn Buther, Ellig und
Branntivein.

Yeim Cinmadyen mit Juder Dediene man fich nur ded Hut=
sucterd, denm alle mit mindevivertigem Suder eingemadite Friichte
Dalten fidy nicht lange. Man vermeide bdie Unwendung bon e=
jehivren, in teldhen fettige ©peifen bereifet wurden, felbjt twemn
biejelben auch) nod) fo gut gereinigt find. Aucd) fodhe man rote
srithte, aufer den Crdleeren, nidht in verziumnten Ghefchivren, da
die Fritchte darvin blaw werden. Eiferned Gefdhivy it dabei voll=
jtanbdig zu vermeiden; am Deften ift Supjer. Steht dafjelbe nicht Fux
Berfiigung, o bedbiene man fich ber irdenen Tipfe. Der Liffel
(Schaumloffel), defjen man fidh) wihrend ded Einfochend bedient, fann
entiveber aud Holy, Porzellan, Kupfer, Mejjing (Silber) fein;
niemald aber darf man Bled) oder Hint dazu veriwenden, da Frlichte
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Dag Clumaden der Friichte. 393

und Saft, ja fogar die menjdhliche Gefunbdheit dadurd) gejdhiadigt
werden fonmen. MWean Enaufere nicht mit dem Fucker, von weldem
die Friichte volfommen durchdrungen fein muifjer. Grundfaf ijt:
die Fritchte, wenn nicht eine langeve eit der Behandlung ange-
geben ijt, fo fchmell ald miglid) fertig ju madjen, da beim langen
Stehen derfelben dad jo foftliche Avoma berloven gebt.

Ehe bie Glifer zugebunden werden, Hedede man fie mit einem
Blatthen Papier, mweldhed man in mit Weingeift aufge=
(6fter Salicyljaure eingetaudyt Hat. HRumpapier ift Fu ber=
erferr, dba ber Alfohol fehr {chnell verflitchtiat und Sdhimmelbildung
infolge der zuviictbleibenden Feuchtigleit unaugbleiblich ijt. Oldfer,
welde dem Wajjerbabe nid)t audgefebt werben, verbinde man mit
SPergantentpapier, jonjt mit Schweing= ober Rindablafe; e8 ijt dabei
au beachten, dafy die Blafe feft wund luftoicht anjdhliefe. Man bhebe
bog Eingemachte an einem trocfenen, Hihlen Ovte auf; fteht einem
derfelbe nicht jur BVerfiiqung, fjo ift es nod) beffer, vaSjelbe am
eiftent warmen Ort, wenn derjelbe gehirig trocen ift, aujzubewahren,
ald in einem feudjten Qeller, denn Schimmel bildende Feudytigleit
ijft bexr qrofte Feind aller Konjerven.

Beim Kochen der Glifer und Flajdhen im Whafjexbade fiille
man die Swijchenviwme und den BVoben mii Heu auy, damit die
®fafer beim Qocdhen nicht aneinander {hlagen; auch ftelle man
biefelbent tntmer mit faltem Wafjer jum Feuer, vedne die Kodjeit
pont Dem Beitpunfte an, wo dad Waffer anfingt ju fochen, nehme
fie aber erft nady dem vollftindigen Grialten heraud. Wilhrend
be3 Rodhend bedete man fie mit einem Tuche, weil Ddabuvd) die
Blafe nicdht jo audgetvoctuet wird; auch it man ficd paduvch bei
etivaigem Springen einer Flajde vor Verlepungen. Die Blajen
fibexftreiche man vor bem Kochen mit etwad feinem 1.

Die Oeim Cimmacdhen der Jriichte gebriudylichen 5 Fuder-
grade jind folgende:

Der 1. Grad. Der Breitlauf. [, RKilo Bucer wird mit
1/, Qiter Waffer Fum Fewer gejtellt, feim Qodjen abgejchiumt.
Nimmt man den eingetanchten Loffel Heraud und Halt ihn i die
Hobe wnd e bilden i) beim Ablaufen bed Jucers DLreite Flocken,
jo ift ber erjte ®rad, der Breitlauf, erreicht.

Der 2. Grad. Der fleine Faden. Diefer ftellt jich nach
einigen Minuten (angeven Qochend ein. Der Jucer fillt in einer
fleinen Perle, diefe an einem feinen Faben hingend, vom Loffel;
ober man fauche den Beigefinger in ben Sucker und Halte ihn mit
dem Daumen jujanunen; 3ieht fid) beim Offnen derfelben ein Heinex
Jabden, welcher leidht abreifit, fo ift der gweite Grad errveidt.
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Der 3. Orad. Der grofe Faben. Liefer jtellt jich mieber
nad) etwas lingerem Kocjen ein; zieht jich bder Faben jwijhen
ben Fingern ofne abyureifen, fo ift der britte Grad erreicht.
Gleid) davauf ftellt fich

pev 4. Orad, dev fleine Flug, ein. Bldjt man gegen
ben borher etngetauchten Shaumldiiel, fo fliegt der Sucter in Heinen
Blafen auf, und der Heine Flug it erreict.

Der 5. Orad. Der grofe Flug. Wenn jich beim Blajen
gegen den Sdaumldfiel die Blafen gleichjam au einer Kette ver-
eimigen, fo hat man aud) den fiinften Grad, den grofen  Flug,
erveicht.

Stadyelbeeren. Jiemlidh) veife Stachelbeeren werden bon
ber Blume wnd Stiel bejreit, ein Cinjdhnitt der Linge nach ae:
madt und mit einem Holyhen audgefernt. 1/, Rilo Juder fodyt
man in einem flachen ®ejdive zum grofien Faden, jhiittet 1/, Rilo
Gtachelbeeren Binein wnd (Gfit fie ungefihr 1 Stunbe jteben (D, .

nuv am Jande ded Feuerd an einer Seite gany jdhwad) foden),
{haumt {ie wihrend bdiejer Seit ofterd ab und jhwentt fie dann
und wann durd). Hat der Saft die Geldeprobe evveicht (fiehe
Geléez), fo fitlle man die Frichte in erwivmte Glifer wnd binde
fie nad) dem Crfalten zu.

Grdbeeven, !/, Rilo reife, jeboch nid)t weiche Garten-
exbbeeven Defreie man bon den Stielen, wajde Jie jhuell in falten
Waffer ab und laffe fie auf einem Sieb abtropfen.  Unterdefjen
fodge man 875 Gramm Juder um grofen Flug, jdiitte die Erd-
beexen Dinein und [ajje fie Y, Gtunde ziehen; damn jthiwme man
jie gut ab, fitlle fie dreiviertel voll in Gldjer, binde fie mit Blaje
g und lajje fie nod)y '/, Stunde im Wajjerbade fochen.  Man gebe
ben Crdbeeven Dbeim Qochen eine Rleinigkeit vote Favbe, Cocenille
oder Garmiin 3u, da bie Beeren ihre Farbe beim Kochen verlieren.

Rote Johannisdbeeven, t, Rilo Johannidbeeren twerden
abgeftielt und jdmell gewafchen, alddann auf einem Sieh abtropfen
lafjen.  Unterdejfen foche man 375 Gramm Bucer zum grofen
dlug, fcpiitte die Beeven hinein, lafie jie fo flange unter fout:
wibrendem Abjdhiumen langfam fodjen, bid fich der Saft su Gelée
eingefod)t Dat, fiille fie warm in bdie Gldfer und binde fie nach
pem Grfalten 3u.  Sind die Veeren fehr grofs, fo fannm man die-
jelben auch mit einem Holzdhen audfernen,

Weifze JIohannidbeerven, '/, Silo Bucter foche man 3um
grofen Faben, (djiitte '/, Silo abgejtielte und qemwajchene Beeven
binein, laffe fie fo lange aieben, DI bie Friichte auf den Boben
bes Oefifies finfen; baun gieBe man Den Sajt ab, foce ihn Dig
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sum grofen Faden fchnell ein, jdjirtte die Veeven 1wieder [inein, {H
fihwente fie qut durd), uh.num jie ab 1md fiille jie in die Glifer,
weldje man nac) dem Erfalten verbindet. Nian foche aber nie [
mefr ald 1 Kilo auf einmal, bo Die Friichte jonjt ihrve bHelle Farbe |
perfieren umd Draun tveroen. ek
Sividen. BVon denjelben eignen jid) vovgiiglid) Spanijdyes il
ober ®fadtivichen, Weidjel= und faure Fivichen; jedod {affen {ich
aud) fiife Kirjhen mit Erjolg bevienden. B

Saure:, Weidiel: und Glastivihen, 375 Gramm L
Suder fodhe man jum feinen Flug, thue '/, Kilo audgejteinte ‘
Qivichen Hingu und lafje diefelben jo lange ‘,iuiwn bi3 fie unter-
jinfen, fhiitte fie in einen MNabf und Dedecke fie mit Papier. Den i
anbern Taq giege man den Saft ab, gebe nod) 125 Gramm Jucey
DAz, fafjfe ifm aum grofen Fabden einfoden, jdhittte die Kirfchen
finein und fafje jie unter fleifligem “umlmm]wu ungefihe '/, Stunbde
aieben. Dann jehiitte man fie ieder in pen Napj und jchwente i
fie dann und wann durch, damit jich die Friichte mit dem Juder
fitllen.  Nach dem Crfalten fille fie in Glifer und binde fie au.

Ciifje Sividen fiille man unaudgejteint in Glijer, giefe
bid aur Halfte zum grofen Faben gefochten Hucker Dariiber, Dinbe
jie mit Blafe zu und lajje jie im Wajjerbade eine Stunde fochen.

SHimbeeren. I, Rilo Buder fodje man zum qrofen Flug,
fchittte 1/, Stilo \nul[wcun hinein, jchwente fie ein paar 2 ‘ﬂmi oued),
ichittte fie in einen MNapj und bedece fie mit Papier. e anbern
Taq fitlle man bdie Himbeeren mit dem Saft in ('_\')iii]'vr, aber nuv
breiviertel voll, binde fie mit Blaje zu und lafje fie '/, Stunbde
im Wafjexbade foden.

Aprifojen. a. '/, Kilo veife, jedod) nicht weiche Aprifofen
teile man, fchale fie und fitlle diefelben in Bledhbitchien oder ®fdjer,
gieRe aum grofen Faben gelodhten Buder bid zuvr Haljte dariiber,
binde die ®fdjer vefp. [bte die Biichfen zu und lafje pro Liter
Biichie '/, Stunbde im Wajjerbade foder.

b. 1/, Qifo Aprifofen teile und jdhile man, lajje fie einige M=
muten im fochenden Wafjer ~,u1]Ln und nehme jie mit dem Schaum=
{bifel auf ein Hoarfieh. 375 Gramm Bucter focje man zum Heinen
Naben, thue bdie Uprifofen hinein mnd lafje fie unter fortwihrendem
Ab)haumen 1/, Stunde ziehen. Dann {chiitte man fie in einen
Napf und bedecte fic mit Rapier. Den andern Tag giefe man
pen Saft ab, gebe nod) 125 Gramm Jucer ju, fodje thn ein big
sum fleinen Faben, fchiitte die Aprifofen finein, laffe fie nod) :
1/ Stunde ziehen, fitlle fic fr Gfifer und binde diejelben mnad) i
pem Erfalten aw
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2Aprifojen in Franzbdbranntwein. '/ Rilo wungejchilte,
tleine Fritchte fteche man mit einer Nadel mulmh WMale bid auf
ben Rern, lojje fie in focdhendem Wafjer fo lange ziehen, Did fie
jich weich) anfiithlen und nebme fie mit dem Sdhaumloffel in einen
Jtapy [}L‘muw 250 Gramm Hucter foche man sunt teinen Faben
und: giefe denjelben Heify iiber bie duiidie. . Den andern Tag giefie
man ven Saft ab, foche ihn einmaf mq und jdhiume ihn ab und
giefe ihn Deif iiber bdie Jriichte. Den folgenden Tag fodhe nian
ihn ieder gum fleinen Faden, jdhiitte die sridte hinetn, lajje jic
Yy Stunde ichen, damm erfalten, mijde e Liter edhten Framg-
branntiwein darunter, fitlle bie Aprifofen in Glafer und binbe jie .

Sdwarge Niifje.  Man  nehme bievzu bie Wallniijfe im
Juli, wo diefelben audgewachien find, aber nod) feine Holzjdhale
angefebt Haben, vom Bawme, jdyneide die Blwite 1und den Stiel ab,
jteche fie mit etner ®abel ober Nabdel an berfhievenen Stellen,
lege jie ind falte Wafjer und laffe fie 6 Tage unter tiaglichem
Wedjeln bed Wajjers liegen, foche fie damm in weichem Wafier o
lange, bi3 fie bon einev hineingejtectten Nadel von jelbjt hervabfallen
undp lege fjie ind falte Waffer. Den andern Tag giefe man Hasd
Wafjer ab, Auf '/, Rilo Nitffe fohe man '/, Kilo Sucker zum
Breitlauf wnd giee ihn ecfaltet tiber die Nitife. 31 ein Lein=
twanbdjidden gebe nman Nelfen, Bimt, LBanille, Cardamomiamen und
Bavbian, binbe dajjelbe 3u und lege e in die iifje.  Den anbdern
Tag lafje man den Sucer ablaufen, focde ihn einmal auf, fdhaume
thn ab und giege ihn falt auf die ifje. Den folgenden Tag
foche man den Hucker uﬁv“\n‘ auf und giefe ihn Heify {iber bdie
sritthte.  Den nadhiten Tag fodje man den Bucer zum Heinen
daden und giefle ihn e iiber bdie Niiffe, weldhe dann 4 FTage
jtehen Dleiben. Dann giefe man den Jucer wieder ab, foche ihn
gum fleinen Jaben, fitlle bie iffe in Glafer, giefe den Fucker
beify daviiber und vevbinde fie nad) dent Crfalien.  Hauptjache ijt,
die Niiffe im Whafler vedht weic) zu focen, wad einige Stunbden
i Anjprucd) nimmt, fonjt jrumpfen biejelben beim exjten Auf-
gujie bded Buderd zufammien, ibulih) den gebactenen \anmwu
Man giefie dann den Bucter mwieder ab und foche bie MNiijje nody-
mald in Wajjer. Aud) nehme man die prithte nidht aud  Ddem
Fopf, jondern qgiefe den Sucker mitteljt eined bovgehaltenen Decteld
ab; ba durd) dad Umfjdpiitten die Niijje ihre jdhine, jchmarze Schale
berlieven.

Weifje Wallnufkerne, JFrijde, grofie Niijje jchlage man
auj, teife die Rerme in zwei Hilften, gebe fic einen ngenblict
iné focjende Wajjer und jiehe die feine Haut ab,  Auf Yy Rilo
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Qerne fodhe man 875 Gramm Juder mit einer Stange Banille
junt Breitlauf und aiee ifn itber die Nitfje. Den andern Tag
foche man ben Bucker einmal mxi, jdhitte bie Miiffe Hinein, lajje
jie etmmal mit mutmlun und fitlle fie in ®lafer, welde man nach
dem Grfalten verbindet.

Reineclanden odew qri‘ntr Pilaumen. '/, Kilo unreife
Svitdyte fteche man mit einer grofen Stecnadel mehreve Male Did
auf den Kern und thue fie in QL]ﬂl\Ll[L‘_‘ 8affer. Dann Ilajje man
fie in einem unverzinnten Keffel im jtarfen Sal amafjer o fange
jiehen, bis jie mweid find, thue fie ind falte Wajjer und {affe fie
8 Tage unter tiglichem Wajjertvechjel wifjern. 250 Gramm Sucker
foche man aum Breitlauf, thue die abgetropjten Jriichte Hinein und
lajje fie fo lange siehem, Di3 fie jinfen. Den andern Tag fode
man oen 'Cﬂf[ mit nody 125 Gramm Juder zum Eleinen saber,
ichiitte die Hrithte Hinein, laffe biefelben 1/, Stunbde ateben, fille
fie in ®fdfer und verbinde \u]cf e nach dem Crfalten.

Ananasd, a '/, Kilo reife Ananad Defrete nmn bon Stiel
und Qrone, jdhile fie und jdneide jie in Schetben. . Qilo Buder
foche man zum grofen Saben, jdhiitte bie Unanasd [hmm und lafje
fie fo lange 3iehen, 03 fie jinten. Den audern Tag fode man
den Saft aum fleinen Faden, jdhiume ibhn ab, jchiitte dDie Fritchte
finein, [affe jie nod) '/, Stunde ajehen, fiille fie in Gfajer wnd
perbinde jie nach dem Crialfen.

bh. ®ejchilte umd tn Siheiben q\hhm teie Ananad fiille man
in ®fifer oder Blechbiichien, iibergiepe fie zur Hilfte mit gropem
Sadenzucter, binde oder (bte fie zu und lnm pro Literbiihje 1 Stunoe
fodhen. Die Schalen iehe man mit etwasd Fuder aud, dieje geben
einen guten Sajt.

Bitvfidhe, Volljtandig reife \L"irii{l}v nefne man fehr Debhut=
janv ab; denn jeber Druct mit bem Finger hinterlaht einen brawmen
Hlect, fdhueide jie burd), siehe die Sdjale ab und behanble fie
weiter wie die Aprifofen. Sind bdie Piirjide nod) hart wnd [ajjen
jie i'u[) auc) nac) langeren Liegen nod) nic jchilen, jo gebe man
fie einen Augendli¢ in3 fodende Waifer wmd jiehe Die Schale Dann
ab, twobet aber viel bon Dem ]JIHL[IDM[LII Avoma bverloven gebt.

Biven. Fum Einmadjen eignen fich am Dbejten bie Mus-=
tatellexbivnen und die Birne blane, ](.Dml fann man aud) Berga=
motten und andere Birnen nehmen. Die veifen Bixnen werden agejchalt,
halbiext und in Ffochendem Wafjer mit einer Prife qftufmun Alaun
(damit die Bivnen mweifp bleiben) jo lange gefocht, 6id fie von felbit
pon einer Gineingeftectten Nadel fallen. Damn gebe man jie in
eien Napf mit faltem Wafjer, nad) bem vol{ftindigen Crlalten
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auf ein Sieb jum Abtropfen. Hu /5 Rilo Birnen foche  man
250 Gramm Jucder zum Breitlanf und giefe ihn heif iiber die
Bivnen. Den andern Tag fode man den Sucter auf, jdhaume ihn
ab, thue bie Birnen Hinein, b fie finfen. Den folgenden Tag
foche man den Saft mit nodhy 125 Gramm Sucter yum fleinen Jaden,
gebe bie Birnen hinein, lajje jie nod) 1/, Stunde jiehen, fchanme fie
ab, fille jie in Ofdjer und verbinde diejelben nach bem Erfalten.

Cifigbivnen unterliegen derjelben Behandlungdiweife, e
gebe man /g Liter Effig, einige Melfen und etwad Simt bazu,

NRote Bivnen. Preifelbeeren jtelle man mit etwad Wafjer
gum Feuer, lajje fie fodhen. Dann giefe man den Saft durdy
ein Tud), Ibfe davin den Jucker auj und verfolive wic i vor-
jtehenden Jiezepte (Birnen).

Gcjdyialte Pilaumen, Ungarijche, fehr reife Piloumen
jchneide man in bie Dilfte, ziehe die Schale ab und berfabre bann
wie Dei prifofen. Desgleichen:

Hngejdalte Pilaumen,

Giiigbiflanmen. Bon reifen Pilaumen jtofe man mit einem
Holze die Kerne aud, fodhe auf /. Kilo Pilaunmen 875 Gramm
gucer mit Gjjig, Nelfen und Jimt zum fleinen FJaben und giefe
ihn 1iber bie Pflawmen. Den andern FTag gieBe man den Bucer
ab, fodje ihn Bi& jum fleinen Faben, thue bie Lilawmen hinein
und [affe fie jo lange ziehen, Bi8 fie jinfen. Den jolgenden Tag
foe man den Saft mit nod) 125 Gramm Sucer sum  fleiien
daven, thue die Plaumen hinein, lafje jie ein paar Nal auffodjen,
jitlle jie in ®ldfer und verbinde piefelbenn nmach dem Erfalten.

WMelonen, Nidht 3u reife Netmelonen jchale man, jdhabe
pa% IWeidhe aud, |duneide jie in beliebige Stitcke, ioobei man die
jharfen Ranten abrundet, weil diefe GLeim stodhen zerfallen, umb
lege fie einige Minuten ind fodgende Wafjer, bid jie von der Nabel
jallen, giepe jie ab und thue fie in einen Napf.  Auf 1/, RKilo
serfdynittene Jritchte fodhe man Yy Rilo Sudeyr mit Eifig, Nelfen
und Jimt zum fleinen Faben und giefe ihn durd) ein Sieb iiber
die Melonen, damit dad Gewiivy guriickbleibt. Den folgenben Tag
fodje man den Buder wieder zum leinen Saben, thue die Friichte
binein wmd lafje fie einmal auffochen. Den nichiten Tag fodpe
man den Jucer auf, jddume ihn ab, gebe die Friichte hinein, lafje
jie einige Male auffochen, fiille fie in ®ldjer und Dbinde fie nac
dem Erlalten au.

Siirbifje untecliegen devfelben Behandlungdweife wie Nie-
lonen, jedod) vedynet man aquf Yy Rilo Kivbiffe mur 375 Gramm
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Aucer. Da Kitebijje fehr billig find, fteche man fie dev Sthonbeit
palber mit einem Kavtofjelbofrer u fleinen Kugeln aud.

Mivabellenw., Vian jdneide von den Friihten die Stiele
Balb ab, jitlle fie in Gflajer odver Vitchjen und verfahre im tibrigen
wie bei prifojen.

SHagebuiten. Neifen, jedod) nod) jejten Hagebutten reibe
man, nadjpem man bdie Stiele abgeftuit bat, auj eimem groben
Fude die Stadheln ab. Dann jdneidbe man die Kyone weg, nehme
mit einem Federfiel die Kerne Heraud, wajhe bdie Friichte melhreve
Mate wnd laffe jie in fodjendem Wajjer weid) ziehen. Auf */, Kilo
audgefernte Hagebutten fodhe man 250 Gramm Jucker Fum Breit-
fauf, jhiitte die Frichte Hinein und laffe fie ziehen, bi& fie finfen.
Pen andern Tag foche den Sucer zum Fleinen Faden, prefje den
Gajt einer Bitrone bazu, jchiitte die Friihte hinein, lafje fie einige
Mimten auffochen und fitlle fie in Gldjer.

Paradieddapiel. Noten oder gelben Parvadiesipjeln ftuse
man die Stiele und jdneide die Bfume Heraud. Dann jteche man
biefelben ungefchilt, wie bie grimen ‘Pilaumen. Auj */, Kilo
Jritchte  focht man 1/, Kilo Jucer zum Breitlauf, {ittet bie
Friihte Hinein und [Gpt fie febr (angfant 3iehen, bid jie finfem.
Den andern Tag fodht man den Saft mit nod) 125 ®ramm Sucer
sum fleinen Faben, thut die Friidyte hinein, [Gft fie nod) ungefabr
1/, Gtunde 3iehen, fitllt jic in Ddie ®Lafer und verbindet diejelbern.
uch geben Paradiedipfel ein audgezeichnetes ®elée (jiehe pfel=
gelée).

Tomaten in Juder. '/, Kilo nidt ju veife vote oder
griine Tomaten fdneide man in Haljten, entjerne bie Serne, Drithe
fie mit fodjendem Wajfer ab uno stehe mit einem Mejfer die Haut
ferunter. 875 Gramm Bucer foche man mit einem Stitckhen
Sngwer in einem fladen OGefdf zum grofen Fabden, fhue bie
Tomaten Binein, fafje fie */, Stunde jiehen, nehme fie dann mit
vem Schaumliffel feraud auf etn Sieb, lafje fie abtropfen wid fiille
jie in ®fdfer. 1nterdefjen fodje man ben Jucer nochmalsd auf,
fdhawme ihn gqut ab, fiille ihn Hei itbex die Sriichte und verbinbe
diejelben nach) dewr Erialten.

Duitten, '/, Qilo reife, gelbe Friichte werben mit einem
Tudje abgeriecben, gejchalt und in Spalten gejdnitten. Dann focht
man fie im Wafjer jo lange, 6id fie von der Jeavel fallen. 875
Gramm Buder {6fe man mit dem Wafjer, torin bdie Vuitten
fochten, auf und focht ihn jum Breitlauf, jdyittet die Kriihte Hinein
und fafit fie fo fange siehen, DI jie finfen. Den anvern Tag
focht man den Suder mieder yum feinen Faben, jdhitttet die Fritchte
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hinein, [ipt jie nod) 1 Stunde ziehen umd Fiillt fie in Gldfer.
Die Sdhalen der Duitten benupt man 3um Gelée.

Griine Pomerangen. NVian nehme die Friichte, jolange
jie nod) nicht gang reif, alfo nod) griin find, vom Bawme, fdneide
jie in die Diljte, foche fie in bielem Wafjer fo lange, 0I5 fich dad
MearE mit etnem Lifrel leicht hevaudichaben (aft.  Damm gebe man
fie in Talted Wajfer, jchabe alled Weidje heraus, ftece eine Sdjnle
in Die andere und lege fie im Qrange in ecinen Topf, wiiffeve fie
8 Tage unfer fdglicher Crneuerung ded Waffers. Damn giefe man
a3 Wajjer ab, foche auf '/, Kilo Jriichte 250 Gramm Sucker zumt
Breitlauf und gieffe ihn feif iiber die Friihte. Den andern 2ag
fodje man ben Bucter zum fleinen Faden und giefe ibn mwieder auf
pie Jriihte, mweldhe man 4 Tage fteben ligt. Dann foche man
den Buder nodhmals zum fleinen Faven, giefe ifn fiber die Hriidhte
und berbinde Ddiefelben. Dedgleichen

2pieliinen: nnud Jitrouenjdhalen.

Griine Bohuen jum BVevyieren von Torvien 1c.
Tiivtijcye Bohnen, grof und fleifchig, terden abgejogen, in einem
unbevzinnten Kefjel jo fange in ftarfem Salzwafjer gefocdt, bis fich
Das immwendige Fleifeh leicht DevauBfchaben laft. Dann gebe man
fie in falted Wafjer, fpalte fie, frae mit einem Mefjer alled Weidye
bevaus, fjdichte fie in einen Topi wund lafie fie 4 Tage wiffern.
Dann foe man Jucer jum BVreitlauj und giefe ihn falt iiber die
im Wafjer abgetvopften Vobhnen. Den andern Fag fodje den Bucker
gum fleinen Fabden, giefie ihn feif itber die Vohnen und lajje fjie
3 Fage jtehen. Dann focdhe man den Jucer wicher st fletnen
Jaden, giefe iln iiber die Bolhnenw und verbinde fie.

Runtopf (oder Tuttt frutti). "5 Rilo frijthe Gartenerdbeeren
ober Walberdbeeven gebe man in einen Topj, ftreue ! » Rilo geftofienen
Guder daritber und Denepe fie mit 1/, Qiter Jamaifo-Rum, Dann gebe
man, was die Jahredzeit bietet: Himbeeren, Kivichen, gefchilte Apri-
fojen, Pfiriiche, Pilaumen, Ananag, veife Neineclauden, Mira-
bellen 2c, imumer auf '/, Rifo Britdhte 1/, Rilo Buder und f

] S

diter Num, binde ben Topf zu und lafje ihn 6id jum ®ebrauche
ftehen.

2le Arten Steinobit ecinjuntadien. (Original=Nezept
von Fraw Hanna WyH-Naef in Seloncourt.) Auf  folgende
einfacge Weife loffen fich alle Avten Steinobjt einmachen, ohne bon
threm natiiclichen Gejdymacte ju verlieven.

i ein jtarfed Budervafjer (125 Gramm  Suder auf cin
Yiter Wajjer) werden, wenn e3 gut fodt, foviel Friichte (Rixfchen,
Mivabellen oder Fleine Pilawmen) bineingejdyittet, ald man i ein
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SQonjerveglad fitllen fann. Dag Gled wird in feipes Wajjer ge-
ftellt und fobald die Friidhte ein twenig anjangen zu fochen, werden
fie mit einem Shoumldffel Heraugenommen und in dbad Glas
hineingefitllt.

Nun (Gt man dad Bucerivajier nod) einmal gut aufwallen
und gieft bdadfelbe in dad Glad, bid e3 itber ben Friidjten zu-
Tammengeht. Dad Glad wird fofort mit bereitgehaltener, in Wajfer
eingeeichter und qut abgetrodneter Schweinzblafe Fugebunoen,
Dann exjt aud dem TWajjer genommien undp an eintent frockenen Ot
aufberabut.

Um Birfide, Aprifojen und grofie Pilawmen auf dieje Weije
eimyimachen, mu man etioad nehr Juder nehmen, aud) darf man
mir bier bid finf Fvichte ind LWajjer legen, bdie Gldfer jo nady
und nady fiillen; tm dibrigen da2jelbe Vevfahren.

Die Hauptfade ift, daf die Glijer jogleich, jobald bas Todjenpe
Auctermaijfer eingefiillt ift zugebunden werden. Wian geht jedodh
fichever, die ®ldjer mnad) dem Jubinden mnody 10 Minuten it
Majferbade fochen 3u [affen, aucd) empfiehlt es fich, Ddie G djex
nidht su qrofy su nehmen, denn jobald diejelben angebrodhen find,
fhalten fich die Jriichte nicht mehr lange davin. Eine Probe des
guten ®elingend ift, twenn bdie Blaje nad) volligent Erfalten Dder
Fritchte, gany ind Gfad hereingezogen tworden ift.

Brombeeven cinjumadyen, Auj ein Halbes Kilo Veeven,
vechnet man ein falbed Kilo Bucer; bderfelbe tivd mit efwad
Wajfer flar gefoht, dann Die Beeven dazu gejdhiittet, auffochen
faffen und die Shure fovafdltiq abgehoben; bdann fitllt man Ddie
Beeren mittelft Shaumlbfield in Gldjer, (afit den Sajt bick ein-
focgen, gieRt ifn bamn daviiber und wenn das Cingemadte evtaltet
ijt, Dindet man die Gldjer feft 3u.

Garvmelierte Ovangenblitten, Kode ein Kilo Jucer
ftarf und vermijche ifm mit 250 Gramm Drangenbliiten, lafje s
aufammen  gut duvdhfochen, 0I5 fih bev Jucer dickt, nimm ihn
dann bom Feuer und viihre ifu gut, bi& er anjingt zu trodnen,
felie ihn iwieder aujs Fewer und riihre Deftdndig; wenn er frocden
und weify ijt, dann ijt er fertig.

Confitures (fprichy Rongfitithr). Mlan Lapt einen Halben
Qiter Wafjer mit einem Rilo Hucker fav focen; dazu fommien el
Qilo audgefteinte Rivjen, ein Rilo Himbeeven, nebit einent halben
Rifo Nohonnisdbeeren, lift diefe Majje swei bid drei Stunden auf
jowadyem Feuer unter beftandigem NRithren (bamit {ie nidht an=
brennt), focgen, bid fie Feine Briihe mebhr hat, fitllt fie in ®ldajer,
bindet fie au und bewalhrt fie auf.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

&

Baden Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

21. Abjchnitt.

co
0o

Ebenjo fann man z'_:_., Stilo Himbeeren auf ein Kilo Bucer
nehmen, obhne eine andeve § Dbijtjorte beizufiigen.

Cingemadyte Rojen.  Pilidke von einem halben Qilo
voten Sucerrofen die Bldtter vom Stiele: foche ein Halbes Qilo
ouder gum fjtarfen Fluge, jdyiitte die Rofen dazu und foche jie o
lange burd), Dbis ber Bucer anfingt did ju werden, fiille fie in
Glajer und verwabre fie (uftdicht mit doppeltem ‘L\wm over fonft
elnem geeigneten \t‘.HLl)II!”C

Kividen in s‘simbccriait. (Driginal- ‘in,vp! bon Frau
Biirgermeifter Hilda Mehnert in Ehrenfriederddory.) 11/, Rilo groge,
uljmm,)c \\91,h1]th und ein Kilo Sanertirjchen (grofie Ammern) wird
audgefexnt; ein halber Liter frijdjer hunhmm[r mit 17/, Qilo Sucker
wird aufgefodht und abgejdyiumt, die fitfen stirjchen hmu gebracht
und unter fleiigem Sdhiitteln umu Biertelftunde gefocht, af8dann
bie Jauven Stirjchen binzugejiigt, dasd Sanze wiedermm eine Biertel=
jtunde gefocht und nhm]dmtmit bie KRivjdhen mitteljt eined ©Sdhaum=
[Bffels heraudgehoben, in eine Porzel lanfdjale gelegt, der Saft fehr
it etngefocht unb Beify iiber bie Stivichen gegofjen. St die Miaffe
Lm[!]ian‘uq erfaltet, jo werben die Kirjchen in Glijer gefitllt, der
Sajt bavitber gegofjen und bdie Gldfer jejt ugebunden.

Sirbid cingmmaden. (Driginal- Hegept von Frau Viivger-
meifter Hilba Mehuert in Ehrenjrieders védorf.) Man jdhdlt einen guten,
aelben Riicbis, befreit ihn bon Kernen und safern, fchneidet ihn tn 1 bid
1dl o cm jtarfe Stiicte, [Gft ihn jechd Stunden in ftarfem Ejfig liegen
und troduet ihn mit einem Tuche ab. Hievauf jeuchtet man Sucter
(gleihe Gemidtdmenge iie der Riivbis), mit etwad Sranzbrannt=
wein an; laft ibn langfam zergehen wuud einmal auffodjen, giebt
pie in uhirm[c unm]cn gejdnittene Sdjafe einer Jitvone davan,
legt oen §iirbid in den Juder und lapt ihn fodhen, bid er uw.uh
ijt.  Nachdem er verfiihlt ift, wird er in Glafer verpactt und zu=
aebunpen.

Sdnecidebohnen mmrnu, eitguntadien,  (Original-
Jezept von N. Paneritiud in Burghaun,) Die griinen Sdjneibe-
bohnen mitfien nod) jung fein; man jdhneidet die in ungefale
3 cm [ange Stiice, nachdem fie getoajchen und abgezogen find
und fodht fie im ‘Mnifu nicht gang weid).  Dann giefit man
005 Waffer ab und laft fie gang abfithlen.  Mun fodh)t man einen
balben RLiter jdarfen %cnunrq, e Balbed Rilo Jucer, Bimt,
Melfen, tiichtig durch und giefit e8 abgetiifhlt auf die Bohnen, fo
oap ‘m‘r CYjig gany davitber fteht; der Gifig mufy dreimal abgegojfen
und iieder gefocht werden.

E
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Trauben in Gjjfig und Juder, (Oviginal=Jiezept bon
Sra . Sdmitt in Labenburg.) Bon jogenamnten Trollinger
jhoarzen Trauben yverden die Veeren abgeaupft wnd in ein Glod
aefitllt. Auj ein Kilo Tvauben werden 680 Gramm  Sucder mit
jo viel Gifig, afs iiber die Trauben geht, geltutext, fodjend iibex
die Trauben qefhiittet und bid sum andern Tag fiehen lafjen;
bann am weiten und dritten Tage iieder die Vriihe bon ben
Trauben abgejdiittet, wieder fochend Beify gemacht und diber Ddie
Trauben gejihiittet; am bdritten FTag fiigt man nod Bimt und
Nelfen bei, fiillt fie in Gldjer, bindet fie 3u und bewahrt fie auf.

Siifie Gurfen cingumaden. (Oviginal-Nezept bon Frau
Th. Hiffchens, vevw. Lojtdireftor in Verlin.) Nacdjdem die Gurten
serichnitten, gefchalt und die Korner und ber Schleim entfernt jind,
werden fie abgetrocfnet. Mun nimmt man Galb joviel Jucer, als
tad Gewicht der Gurfen Detrigt, focht mit Gewirg, INelfen wnd
Aimt alled in Ejjig auf und gieht died beify iibex bie Gurfen. Wm
néchften Tage werden die Gurfendavin weid) gefodht, dann in Gldjer
gepact und jugebunbden.

Budergurfen., (Original=Jtezept bon FrauBlivgernteifter Hilda
Iehnert in Ehrenfriederddorf.) Man Laft '/, Kilo Juder, i asiter
Weineffig, etwad Stangengimt und einige elfen zu einer dicfen
Siiffigteit einfochen; aldbann fodht man bie gejdjilten, in Stiice ge=
jdnittenen und aqudgefernten. Gurfen in Halbverdimntem Cifig, bid
jie durchiichtig, aber nod) ziemlich Daxt find, gieBt Hievauj ben Eijia
ab; legt fie in die oben bejdjviebene Fliifjigteit, machoem man aus
perfelben dad Gewiiry entfernt fat, fodht fie jwei bid prei Winuten,
fegt fie in ®lifer, fod)t den Sajt jehr dick ein und gieft ibn warm
Saviiber.  ach drei Wodjen wird der Saft abgegojjen, nodymals
aufgefocht, evfaltet iwieder auf die Gurfen geqojjen, orauf man
bie Gldfer fejt aubinbdet.

Hrelees.

Sohannidbeer-Gelee. 1 Rilo vote, '/, Qilo eife
Sohannidbeeren ftiele man ab und wajde jie. 1 Qilo Sucder Todype
man zum fleinen Flug, jhittte bie BVeeven binein und lafje diefelben
jo lange fochenr, DI fie Den ©aft von fich) geben. Damn jdhittte
man jie auf ein Haarfied und fojje den Saft ablaufen, filtviere
denjelben durd) ein Tuch, ftelle ihn dann wieder Fem Feuer und
foche ihn 0i3 zur Geleeprobe ein. Diefe erfemnt mam, enm man
den eingetaudyten Schaumldffel in die Hohe Hilt und fid) an dems
jelben - breite Qappen Dbifben.  Dder man giebt einige Tropfen in
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ein falted Oefif oder auf einen falten Stein wund unterfudht bdies
felbem, o0 fie feft werben. Nur fitte man fid) bad Gdelee 3u biel
ju fodjen, dadjelbe wird fonft braun unbd geliert nicht mehr.  Hat
ber Gajt die Geleeprobe erreitht, fo jhiume man ihn ab, fiille ihn
beify in die Glijer unbd verbinde diefelben nac) vem Evfalten. Alle
Hiidftinde der Beeven, Schawm . verwendet man aur Marmelade.
Dtan fann aqud) den Soft ofme durch Hag Zud) zu filtrieven zum
Gelee fodjen, wenn man feinen Anfpruch auf befondere Klavheit
mact.

Himbeer-Gelee. Man nimmt dagu: 2 Teile Himbeeren
und einen Teil Fohannidbeeren, da Himbeeren allein jebr fdhwer
gelieren. Cr unterliegt derjeflben Behandlungdweife wie Johannis-
beergelee.

Stadjelbeergelee.  a. Audgewachiene, jedoch nod) unveife
Stadielbeeren ober Stadjelbeexferne ftelle man mit LWafjer Fum
Seuer, bi3 fie zerfocht find. Dann filtrieve man den Sajt und foche
ein fiter Saft mit 625 Gramm Jucker sum Oelee,

b. '/, Rilo veife, guime Stachelbeeren fohe man mit 375
Oramm gum Breitlauf gefodhten Jucker etnige Wale auf, filtriere
ven @ajt, und fode ihn gum (elee, welcher wihrend ded Sochens
bon {elbft eine Bellrote Farbe amnimmt. Diejes Gelee wird nidht
jo feft wie dad unter a angebene, ift aber lieblicher im Gefdymact
und Aroma.

ApielzGelee.  Sauve pfel jdneide man ungejchilt in
Giicte, foche fie mit Waijfer tweid), filtriere den Sajt und fodje ein
Yiter Saft mit 375 Gramm Jucker jum Gelee. Aud diefed Gelec
favbt fich beim Sodjen bon felbjt vot.

Quitten-Gelee, Nan wijche gelbe Quittenr mit einem Tudye
ab, jdneide fie ungejhilt in Stircke, focge fie im Waijjer weidh, 1nd
berfahre wie Deim Apfel=Grelee.

Preifjelbeer-Gelee, - Man jtelle gemajhene Breigelbeeren
jum  Feuer, loffe diefelben fo lange jiefen, 0i8 jie Saft bilden,
filtvieve denjelben wund fodje ein Qiter Saft mit 625 Gramm Bucer
aunt Gelee,

Ungefodites Preifjelbeer-Gelee, Man driice gewajdhene
Preifelbeeren durcy ein Sieb, mijde auf ein hHalbed Rilo Mart
nach) und nady ein Halbed Kilo geftoenen Bucer witex fortidhrendem
Rithren dazu und fiille fie in Glafer, welde nad) einigen Tagen
geliert jimd. Dedaleichen

lingefodited Johannisbeer-Gelee,

-r
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Marvmeladen.

Gedbeev-Marntelade Deveitet man nur von Gartenerd=
beeven, da TWalberdbeeven nach) dem Kodjen allen Gefdymad verlieven.

Ein Halbed Rilo Pucker foche man zum grofen Flug, fdiitte
ein Rifo von den Stielen befreite Erbbeeven Hinein und [afje die=
jelben unter fortwihrendem Rithren jo lange fodjen, big fie feinen
G mehyr zeigen, ober man nehme einen Loffel voll auf einen
Teller wnd unterjuche nach dem Cifalten, ob die Mavmelade feit
genug ijt. Dann fiille man diefelbe warm in Glidjer oder elnen
Topf und Dinde fie nad) vem Crfalten .

Simbeer-Marmelade, 11/, Kilo Himbeeren ftreiche man
burdy ein Sieb. Dann fodie man 11/, Kilo Jucter zum grogen
Nlug, jchittte dad Maxt hingu, und lajje dasdjelbe unter fortiihrendem
Nithren jo fange fochem, bi® e8 nad) ber Probe did genug ijt
Dedgleichen

Johannisbeer-Viarmelade.

~ Kivjd)-Marmelade, Coure RKirvjden fodhe man unausge-
jteint ofue Wajjer weidh, jtreihe jie damm durch ein Drahtjied;
fodie auj ein halbed filo Maxt 375 Gramm Jucker jum grofien
Flug, jhiitte Dad Mart Hinguw und fodhe e3 ein.

Stadyelbeer - Marmelade.  Neife Stadjelbeeren  wajdye
man ab, gebe fie in einen Refjel, bid jie zerfocht find und jtreiche
fie duxch ein Sieb. Auf ein Halbed Rilo Mart fode man 375
Gramm Sucder jum gropen Flug, jdyitte dad Marf dazu und fodype
3 eim.

Apritojen - Mavmelade,  Deife Apritofen jdhneide man
purdy, loffe fie ohne Waffer zerfochen und jtreiche fie purch.  Auf
ein balbed Rifo Maxt fodhe man 250 Grvamm Jucker zum grofen
Jlug und verfahre wie vorher angegeben. Dedgleichen

Piirfid)-WMarmelade.

i Hagebutten-Mavnrelade,  NReife Hagebutten fjtreiche nian
rof) durd) ein Drahtfied, mifche auf ein halbed RKilo Mart 250
Gyramm geftopenen Sucer dagu, fiille e& in Gldjer und binbde €3 ju.

Bitaumenmud,  Jeijfe Pilaumen thue man unausgejteint
in einen Sefjel und lajje diejelben mit einer handvoll Flicderbeeven,
einer Bitronenjhale und etwad Jimt zerfodhen. Dann ftreiche man
biefelben mit einem neuen, gut auggebriihten, abgehacten NReidbejen
durdh ein Drabtjieb, jhiitte fie juviid in den Kejjel wnd {affe fie
unter fortwifrendemt Nithren jo lange fodjen, 0i& dad WViud vom
' perfelivten Qoffel nicht mehr Hevunter fallt. Daun fitlle man bas:
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felbe fn Topje und ftelle diefelben in einen ausgefiihlten Bacfofen,
018 jie eine Qrujte haben. Durd) dad Mitfoden der Kerne erhilt
pa3 Neus den lieblihen Gejdhmad, weldher dem ungarifcen und
bohmifchen Pilaumennus, jogenannten ,Powidl” eigen ift.

Quittenbrot, Cin halbes Rilo ungejhiilte, gejdhmittene

Luitten lafje man im Wajfer weid) fodjen, giefe den Saft ab und
jtreiche die Duitten durd) ein Sieh. Dann foche man den &aft
mit 375 Gramm Zuder zum ®elee, thue bdas Cinittenmarf, nebjt
125 Gramm abgezogenen, gemiegten Mandeln hingu und lajje e3
unter fortodhrendem Rithren jo lange fodjen, Di3 eine abgekithlte
Probe vollftindig feft ift. Dann gebe man dieje Marmelade in
flache Papievfapieln, jtelle bdiefe eine Nadht in einen abgetithlten
Dacofen oder BVadrihre, weidhe dann Had Papier mit Wafjer (08
uno hebe das fjertige Quittenbvod auf. Dagjelbe {dhneidet man
pum Gebraud) in jierlie Stiicte jum Defjert: gleichzeitiq it 3
aber aud) em vovzigliches Mittel gegen Durchfall Gei Kindern und
nac) bem Genuf frijchen Thites.
{1 i Apielfinen-Marvmelade. (Oviginal-NRezept bon Frau E. von
i Schull in Stendal.) 12 Apfelfinen jchilt und jdhyneidet man in Biextel,
i thut die Schale mit Safs in frijches Waijfer, und [Gfit fie {ibex
il RS Nacht jtehen.  Alled Fleifh wird von bem Sernen 1nd Dauten
I : 5 befreit, bie Schalen nad) Fwolj Stunden weid gefodht und auf
iRl ¥ einem Sied abivopfen f(ajfen. umn jthneibet man fie in Streifen
und thut fie zur Frudt. Auf ein halbes Rilo Frudt ebenjoviel
ouder nad) und nad) bdagu gethan, und unter behutjantem Wm=
vithren 20 Minuten fodhen Ilajfen. Wenn o3 falt ijt, wird ed in
®ldfer gethan.

Mivabellen: over Reineclauden-Marvmelade. (Driginalz
Jegept bon Frau J. Schmitt in Ladenburg.) L, Qilo gute, veife
Dtivabellen ober Reineclauden, werden audgefteint, mit einent halben
filo Buder, etivad Bimt, Nelfen nach BVelieben und etivad Vanille
jo lange gefocht, bis die Wafje fteif ift und nach dem Grfalten in
e ¢ ®fdfer etngefitllt.

Feudht-Hifte,
(i3t Grvobeeviait., Cin Halbed Rilo Bucter foche nan aium fleinen
jol olug, {diitte ein halbed Rilo Garienerdbeeren binein und [(afje
i dieje einige Male auffochen. Daun giefle man den Saft duvch ein
i Tud), fode ihn nod) einmal auf, f{daume ihn gut ab und fiille
ibn in Flajchen, elthe man nad) bem Grfalten feft verfoukt.

Schaum und Beeven vermwende man sur Marvmelade,
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Waldevdbeeviait, Cin halbed Rilo Walderdheeren iiberjdittte
man mit einem Balben Rilo geftofenem Jucder und lafje jie einen
Taq ftehen, Dann filtriere man ben ‘Saft, fiille ihn in Flajden,
jedboch muv dreivievtel voll, forfe und verbinde diefelben und fafje
fie eine falbe Stunde tm "wmmbam fochen.

sSimbeerjajt.  a.  Oarfens pber aldhimbeeren Ddriice
man durc) ein Haarjied, fiille den Saft in einen Topf und lafle
benfelben bvier bid finf ZTage an einem warmen Orfe gibren.
Dann nehne man den Schaum ab, giee ihn vorfichtig bom Boben=
jaty ab, filtviere ibn duvd) ein Tud), und fodje einen Hiter Saft
mit einem Rifo Buder einige Miinuten auf, bid fid) dexr Hucker auf=
geloft Daf, Jchamume i ab und fiille ihn in Flajden.

b. Gin Bhalbez Rilo Jucer fode man zum fleinen r;!m],
{chiitte eint halbed .\E'ilu Himbeerert dazu, und lafje diefelben einige
Male auftochen. Dann filtrieve man den Sajt, fodje ihn einmal
auf, jddume ihn ab und fitlle ihn in Flajden. Diefer Saft er-
forbert swar weniger Seit zur Vereitung, jdhmedt aber nidht o
gut, wie der abgegohrne.

mmbccr-(s’iim st Limonaden. a. Cin Liter Himbeeren
gebe man in eine Flajde, giefe ein Liter Weinefjig dariber und
{affe Died in ber Somme ober an eimem warmen Orte bdejtillieven.
Dann qgiet man den Eijig dur) ein Tud) und verwabhrt ihn in
feftvexforften Flajchen.

b. 11/, Rilo Himbeeven iibergiefe man mit einem Lifer
Weinefjig, lafje fie drel Tage jtehen, filtrieve Dann den Saft, fode
ibn mit Bucker (auf ein Liter Saft ein halbed Rilo Bucker) einmal
auf, fdiaume ifn ab und fille thn in Flajden.

Johannisbeerjaft, dote Johannisbeeren zerdriide man
und laffe fjie auf diejelbe Weife gdbren, wie Himbeeren. Atf
1 Riter Saft vechmet man 1!/, Kilo Juder.

Kividiait, Weidel= oder faure RKirjdhen erftofe man mit
ben ®ernen im Morfer, fodje died dann mit einem Loffel Waffer
auf, fiftriere den Saft und fodge 1 Liter Saft mit 1 Kilo Fuder
auf, jdhiume den Sajt ab und fitlle ihn in Flajden.

Hnanasdiajt. '/, Rilo Ananad jdjile und fjdneive man,
fodje '/, Silo Suder aum grofien Faben, fdhiitte die Ananad Hinein
und lafje fie einige Male auffochen. - Dann giege man den Sajt
ab, focdje ihn noch) einmal auf, Jhiunte 11;11 ab und fille ihn in
Slajchen. Die Ananadjdeiben fiille man in Glifer, libergiefe fie
bid zur $Hil ]n‘ mit Eleinent Fabenzucfer, Dinde fie zu und laffe fie
'/, Shmbe im Wafjerbade fodjen.

Deutjdes Preis-Fodbud. 22
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Feaffaffe nun Gefrovenen.

Grabeer. Brijde Walberbbeeven driicfe man durd) ein Haav=
jieb, gebe auf '/, Qilo Mart '/, Kilo geftofenen Jucker unter fort-
wibrendem Rithren dazu, fitlle e? in trodene Flafden und bewabhre
jie auf, wenn fie evfaltet find.®)

sHimbeer. 1 Rilo Himbeeven bdriicle man durd) ein Sied,
fodge */, Rilo Suder jum grofen Flug, {diitte dad Mark hinein, lafje
¢5 einmal auffoden, jdhiume ed ab, fitlle €8 in Flafhen unbd ber-
jabre wie vorfer angegeben.

Johannidbeer und Kividen untecliegen bderfelben Fu-
Deveitung.

Apritojen. NReife Uprifojen jchile und Jdneide man, fodje
fle unter jorfivdhrendem NMithren ohue Waffer weicdh) und driicte fie
burd) ein Sieb. Auf '/, Kilo Marf fode man 875 Gramm
Sucer zum grofien Flug, jdiitte dad Wiart Hinein, lajfe e& einmal
auffochen, fdhaunme e3 ab und fitlle e3 in Flajhen. Dedgleichen

Piiviide. WUnanasd fiehe Ananadfaft.

CGingemarhfe Friidife ohne Auther.

Stadyelbeerven. Halbreife jedod) {hon audgewadyjene Friichte
befreie man bon Stiel und Blume, fille diefelben in weithalfige
Slajchen, forfe fie mit neuen Sorfen, verbinde fie und laffe fie
1 Stunde tm Wafferbade fochen. Nacd) dem Crfalten berpide man
bie Flajchen und hebe jie auf.

Sohannidbeerven. Wbgejtielte Johannidbeeren fiille man in
Slafhen, forfe und bexbinde fie und verfalire wie bei Stadjel=
Deeven. Dedgleichen

$Heidel: ooer Blaubeeven.

Sividen. Unauggejteinte Kivfden fiille man in ®ldfer,
berbinde fie mit Blaje und fafje jie fochen, wie borer angegeben.

Preifjelbeeren. Nan verleje die Preifelbeeren von allen
griinen Friichten und Bldttern, mwafdhe jie ab, ftelle diefelben Fum
Feuer und lafje: fie jo lange ziehen, bid jie im Sajte jdwimmen.
Dann fille man fie in Topje, iiberdede fie mif einer Gladjdeibe
und bemwabhre jie auf.

Wean fann alle Fridte wie Aprifofen, Biivjiche, Pilawmen 2c.
in ®lafer fillen und fochen wie angegebern.

*) €3 empjiehlt fidh), Dbie gefitllten Flajden nod) 10 Minuten im
Wafjerbabe ju fodjen. Die Flajhen mitfjen luftdicht jein und wenn jie er=
faltet jind twerden die Korfe mit Qac iiberzogen.

&
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(bemiife.

Griine Grbjen. Junge Piliicerbjen wajhe man ab, lajje
jie einige Male in fdhwachem Saljwaifer auffoden, giefe fie auf
ein Gieb, fiille fie in Bled)biihien, iibergiefie jie mit gefodtent,
gany jdwacdien Salzwafjer breivievtel boll, [bte fie ju und [ajfe je
1 Qitexbiihie 1 Stunde im Wajjerbade Fochen.

it man geywungen, dad BVerldten felbjt u bejorge, o gehiort
dazu ein fupferner Lotfolben, Jinu, ein Stitctdjen Salmial- und
gejtofiened Qolophonium. Die Veckel mitfjen genaw auf die Vitdhjen
paffen, und von Rojt . gut geveinigt jein. Dann gebe man den
Dectel auf die Biichje, tiberftrene den Rand mit geftofenem Kolo=
phonium, gebe mit Hilfe ded heipen, jedod) nicht glithenden Stolbens,
welhen man auf dem Salmiaf gereinigt fat, einen Tropfem Jinn
darauf und ziehe ihn mit dem RKolben ziwijchen Dectel und Biichje,
pann fabre jo fort, 08 bie ganze Vidyje geldtet ijt. Davanf jtelle
man diefelbe in ein ®ejdf mit fodhendem Whajjer; fteigen an trgend
ciner Stelle tletne Blazden auf, fo ijt died ein Jeichen, daf die
Biidyje nicht dicht ijt.  Man zeichne jid) die Stelle an, nehme bdie
Biihfe wieder heraud und gebe noch) einen FTropjen Jinu davauj,
Di8 fidy bei der Probe nirgendd mehr Bladden zeigen.

Sdnittbohuen, Junge Bolhnen ziehe nan ab, jdyneide jie
in Spibweden, fode jie in jdwadem Salzmwajjer Halbweid), fille
fie in Viichjen, iibergiche fie mit fehr jdwachent gefodhten Salj-
affer und bexfahre wie vorher angegeben.

Sypargel. Gany frijd) geftodenen Spargel jhile man, {ajje
ihn in jdwad) gejalzenem Waffer Halbweid fochen, lege 1hn in
Biichfen, itbergieBe ifhn zur Hiljte mit dem Whafjer, worin der
Spavgel gefodht wurbe wnd berfahre mwie borher angegeben.

Savoften. Man jdile die Qavotten, fodhe fie einmal auj,
fitlle fie in Biidhjen und verfahre wie beim Spargel.

Artijdhoden. Nadpem man den Voden der frijden Arti-
jhocten abgefchalt hat, fodhe man fie in Saljwajfer jo lange, Dbi&
man die inneren Blitter und Staubfiden Hevaudnehmen Faun.
Wenn died gefchehen ift, wajche man fie ab und diinjte jie in Wafer
mit ein wenig Sitvonenfaft und Safy hHalbiveid). Dann gebe man
jie mit irem Gaft in Biihjen, Ibte diefelben zu und Ilajje je
1 Qiterbiichje, 1 Stundve fochen.

Blumentoh! fode man in jdmacdent Salziwafjer einmal
auf, fiille ihn in Viicdhjen, iibergiefe ihn mit jdwvadem Salzwajier
und lafje ihn focdhen i Spargel.

Q0%
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Steinpilze. Nan jdneide die Stiele der Steinpilze ab,
fodje fie etnmal in Salzwafjer auf, giefe fie ab, fiille fie in Biidhien,
iibergiege fie mit jchwadem Salzivajjer, und fafjfe 1 Literbiichie
11/ Stunde fodjen.

 Pieifer-Gurfen. RKleine, fingerlange Gurfen wajhe man
gut ab, {dneibe dbie Stiele und Vlunten weg, falze fie ein und lafje
fie einen Tag fteben. Dann frodne man fie ab, fdicdte fie in
einen Topj mit weifem Pieffer, Jngwer und Piefferfraut und iiber=
gieBe fie mit fochendent Weinejjig. Den anderen Tag fodje man
oen Cfjig auf und giefie thn feify diber die Gurfen. Den folgenden
Zag loffe man den Effig mit den Gurfen einmal auffochen, fitlle
jie in Topje und hebe fie auj.

Pieffer-Bobhuen., Junge Bobuen ziehe man ab und lafje
fie in Salziwafjer halbweid) foden, jdhichte jie in Topfe und ver-
jabre iwie bei ben ‘Pfeffergurfen.

Senj-Gurfen. Orofie Samengurfen jdile man und jdhneide
jie in Stitde, jalze fie ein und laffe fie einen Tag ftehen. Damn
giefe man den fich Dbildenden Saft ab, gebe gelben Senf, iveifien
Leffer, Mustatblite, eine jpanijhe Biefferjchote, gefchnittenen NMieex=
rettig und Ejtragon dagu und iibergiefe fie mit fochendem Efiig.
Den andevenr Tag foche man den Effig einmal auj und giefe ihn
liber die Gurfen. Den folgenden Tag gebe man die Gurfen in
Topfe, iibergiee fie mit dem fochenden Ejjig und binde fie nady
pem Crfalten zu.

Sal3-Gurten. Man nehme nidht ju grofe, glatte und
fleijyige Gurfen, wafdye fie ab wund gebe fie jchichtweife abmwedhjelnd
mit Dill, Kirfhblattern und Weinbldttern, in ein Weikweinfak.
Dann foche man 15 Liter Wajfer mit 1 Rilo Saly auf und giefe
e5 wavm iiber die Gurfen, lafje diefelben an eimem twarmen Orte
gifren, jpunde dad Fafy su und hHebe jie an einem falten Orte auf.
Hat nan fein Weinfafi, fo lege man die Gurfen in ein andered
®efiify, febe aber auf 10 Liter Wajjer 10 Gramm Weinjtein=
faure 3.

Tomaten in Gfjig. Vian {hreide und jdjile die Tomaten,
nie Deveitd Dei den ,Tomaten in Bucer eingemadit” angegeben,
fitlle fie nebjt etwad JIngwer, Nelfen, ciner jpanijden LPfefferichote
in einen Topf und iibergiefe fie mit focjendem Ejjig. Den andern
Tag giefe man bden Efjig ab, fodje ihun auf, giefe iln dtber die
dritdhte und perbinde diefelben.

Tomatenpurée. NReife, vote Tomaten jhneide man durd), ent-
ferne die ferne und lajje fie ofne Wajjer fo lange fochen, bid dad
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biefe Waffer, dad fie enthalten, verbampjt ijf. Dann ftreiche man
fie duvch ein Sieb, foche fie mit einer Prije Salj etwad ein, fitlle
jie in Flajchen, verforfe und wverbinde Ddiejelben und lajfe fie
L, Stunde im Wafjerbade fochen.

Bohuen cingumaden,  Dreite, fleijhige Bohnen (jo-
qenannte Schwertbofnen) wexden von den Fafern befreit, gerwafdyen
und der Linge nad) entywei gefdhuitten. Nun iwerden jie mit Salj
permengt (auf 10 Rilo Bofnen */, Kilo Saly). Den Boden Ded
Bolmenfipchend ober Steintopfes Debedt man mit Weinblattexn,
giebt eine Lage Bohnen darauf, welche man feft einftampft, nebit
etioad Bobnenfraut, und fihrt jo fort, b8 alled aufgebraucht iit.
Dann legt man Weinblitter davauf, Brett und Stein (wie Dein
Gauerfraut). Nach 2 Wochen jchopft man die Brithe ab, entfernt
Sie Teinbldtter und berfihrt mie Deim Sauerfraut mitgeteilf wnp
giept 1 Liter Galzwajjer bavan. Die zum Bedarf bheraudgenom=
menen Bobnen wijdt man 2—3 mal in frifdem Wafjer durd,
tocht fie in Geifem Wafjer mit etiwad Natron weid) und follten fie
nach dem ®arfochen nod) Fu jalzig fein, jo legt man jie nodmals
in faltes Wajjer, bid fie gut tm Gejdymad find und Dereitet f{ie
wie frijche Bohnen ald Genuife oder Salat.

Gelbe oder  griine Bujdbohuen cinjumadien.,
(Original = Nezebt von  Frau N, ©dmitt in Ladenburg.) Eine
Ghampagnerflajche reinige gut und lajje dbieje audtvoctnen. uf 3
tiefe FTeller voll, nidht zu fein gejchnittene Bohnen, ftrewe 2 Liffel
Safz und fitlle bdiefed in die Flajhen umter ojterem ufitopen
ber Slajche; dann fode die, mit Bohnen gefiillten Flajchen, wie
Dunftobft cin, doch diivfen die Vohnen nur 1 Stunde fochen; bor
pem Gyebvauch im Winter muiiffen jedod) bie Vohnen bed bielen
Salzed wegen, jubor tichtig durchgemwajden jein.

Ghampignond cingulegen, (Oviginal=ejept von Frau
pon Bitlow in Gnabdenberg) Pan nehme frijd) gebjhidte,
| qanz eine gefhlofjene Ehampignons, wajde fie unabgezogen in
faltem Waffer und faffe fie auf einem Fud abtropfen, dann foche
man einen reithlichen Teil Vutter, feqe die Champignond mit
: weifien Piefferfornern und etwand Jitronenjajt pinein und lajje fie
| umter fortwihrendem Schiitteln ein wenig iweid) fochen. Sind fie
fo Teifs, dafy fie den ajt von fidh geben, o nehme man jie bom
Fewer, thue fie mit dem Safjt in fleine Glifer, bebecte jie einen
Finger Hod) mit Butter und ftrewe, wenn fie pillig erfaltet jinDd,
eine Qage trodened ©afy darvauf. Man Dewafrt jie an einem
Falten, [ujtigen Ort auf.
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Mived-Pidles, NMan nimmt Hievzu fleine Piefferqurten,
Perlzwiebeln, Scalotten, tictijden Weizen, griine Bohnen, Arti-
jchocken, Blumentohlvodchen und Kavotten.

Die Bohnen werden abgezogen, aber nidyt gejhuitten, die Pex(-
awicbeln, Schalotten und Kavotten gefdilt, die Maidfolben vom
tiirfijchen Weizen, welhe die ®rife eined Heinen Fingerd haben
utiifjen, und die Gurfen jauber abgepubt, bie “lrriir]m‘[’cubb‘u‘n in
«dmmu gefchnitten und dey “\Immntu[)[ in fleine Noddjen geteilt

Dann felt man jede Frucht fitv fich ein, (&Rt fie einen Taq m'hcn
niiic[;t jte dann ab und focht fie in Gjjig Halbweid), fillt fie ab=
wed)jelnd nebft einer Schote jpanijchen Bieffer und etiwad Snatvey
in L,mmmf]cq[um giet ben fochenden Gjjig daviiber und ver-
bindet fie nach dem Ertalten.

NB. 2m bejten eignet fich englijcher Hopfenejjig dazue.

Rote Ritben. Diejelben werden gewajdhen, aboefocht, qge=
johalt and in Sdyeiben qgejchuitten. Hievauf gewiirfelten Mieer=
vettig, Qitmmel darvunter, Gjjig, Salz dariiber und etvasd gejchmentt.
SN wenigen Tagen find jie gut.

Sanerfrant cingumadien, Die Aufenblitter der feften
Strautfopfe werden abgeldit, bann bofrt man mittelft Srautbohrerd
ben Strunf fHevaud und fHobelt e nudefartiy fein. Der Boden
eine gebrauchten, audgebrithten und auggemajdenen Weinfiafchens
wird mit joubeven Kraut= ober Weinblittern belegt, dann legt man
eine efwa bier Finger Hohe Schicht Kraut ein, giebt etad frocdenen
Dill, fo wie man ihn 3ur Gaat gebraucht, bdarviiber, nebft etwad
@aly und Wadyholderbeeren, ftampft dad \mmt feft ein und mf)u
jo lagemweife mit bem Ginlegen fort, bi3 alled aufgebvaudpt ift
(3 50 nn’1!v[qw;m Srauttopfen braucht man ungefijr 1 Rilo
Salz). Die erjten Kra munlnqct[ mufy man eniger jalzen, ald bie
oberen Edjichten, da fonft bie unteven Yagen 3u jtart aejalzen
itrden.  Nun bebeckt man dad Qraut mit fdhonen Srautblittern,
Dectt einen gut paffenden Holzdectel darauf, bejchwert ibn mit grofen,
|hweren Stetnen, ftellt e2 in den Keller und (afit Had Rraut Iafjer
jichen. Collte died nady Verlauf von 24 Stunden nicht gejdyelhen
jein, fo unn, ntan 1 Liter Wafjer mit etiwad Salz verfelst davan giepen.
Yilvet fich auf dem Waijjer nadh 2—3 Woden ein Pautchen, dbann
jhopft man dad Wafler ab, wiidht den Stein und dad Brettdhen
ab, nimmt die Rrautblitter weg und legt an deren Stelle ein in
Salswaifer eingetaudyted, rveined Tudy, fegt Breftdhen und Stein
darauf und behandelt died ftetd auf Ddiefelbe Weife, fo oft man
srauf jum Bedarf Holt.

B
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Man fann aud) ungejdhalte, nux mit einem Tudje abgewijdhte
tleine Borddorfer Apfel mit zum Krout einmachen, was demijelben
einen weinavtigen ®ejdymac giebt. Die Ginmadyzeit ded Kraufed
ift gewifnlich Jtovember und Anjang Dezentber.

MWeifje Ritben eingumaden. Diejelben ierden fein
gefobelt, mit Saly und Sitmmel jchmacthajt vermijdht, pad Fiipden
ant Boder mit Srautblittern und fein gejdhnittenen Fwiebel=
jheiben belegt, die NMitben Dhineingepacdt und jonft bebandelt wie
bad Sauerfraut.

Senjgurten und Pieffergurlen einsnlegen. (Oris
ginal=iezept von Fraulein Martha Sdwarz in Eothen.) Man
befveit ziemlich reife Gurlen von ibren Rermen wnd jdalt und
jdhneidet fie in Streifen. Dieje fegt man in eine &diijjel, ftrent
gehirig Salz daviiber, (At jie Ddavon durdhziehen unb big jum
anbern Tage ftefen. ABdann fehiittet man bie buxd) dad Ealy
erjengte Brithe weg, trocnet die Gurfen ab und fegt fie in Topfe,
swijden jede Schicht eine Lage Senjldrmer, etad gangen Peffer,
Snqiver, Nelfen und Lorbeerblitter. Dann giept man joviel falten
voben Gjfigiprit daviiber, daf die GSucten veidhlich bebectt jind, binbet
etond jdhwarzen Senf in ein Gazelappden ein und legt Died obein=
auf. Ofme den Gffig aufzutoden, halten fich die Gurlen porgiiglic).
Dasjelbe ailt bon Pieffergurten.

Budererbien cinguntadien. (Driginal=Rezept bon Frau
Hanna Wy = Naef in Seloncourt.) Man Ffitllt die frijd) aud=
gefiiliten Grbjen troden, ofne Saly in Nlajchen, verforft diejelben
qut und verbinbet fie nod) mit Blafe, Tocht fie dann 11/, Stunde
im Dunjte, (Gt fie davin evfalten und berwahrt fie im trodenen
Qeller auj. Die Flajhen mifjen um Qodhen mit Hew wmmwicelt
erber.  98ill man die Grbjen gebraudjen, fo werden fie in falte?
Waffer gelegt, dann 10 Winuten in fochendem Wafjer gebritht uno
bamn exjt jubereitet wie frijhe Crbjen. Sie jhmeden ebenjo gut
wie dieje.

Gemiije s troduwen, Wil man ®emitfe, Peterjilie .,
Oejonderd gut in getrodnetem Sujtanbde exfalten, fo ijf e3 ratfam,
die zum Divven beftimmten Pilangen vorhey mitteljt itberhiBten
Wafjerdbampfed zu focdhen; durd biefed Lerfahren ijt die Lebend=
fraft derfelben volljtindig serftort umd bic Bilanze erleidet duvd)
pad mun darvanf folgende udtvocnen feine fite fie jchadliche WVer=
gnbderung mehr, jo dap fie gejahriod aud) freier Lujt audgefest Dleiben
fann. Durc) das blope Wusdtrodnen der Pilanzen, ohne borheviged
SQochen mitteljt Wajjerdampijes, erhilt diefelbe mit bder Beit einen
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Deugerud) und fdjavien Gefhmack, der burd) exjteres Verfahren
bermieden mwerden Famn.

Peteriilie getvodnet, Scone Peterfilie wird twombglich
mit dem Wurzeln getrocnet, aufbewalhrt ywie frifche  Peterfilie,
im Winter dann in dex Suppe - aufgefocht.

Shnittland) getvodnet. Um audh im Winter jich) Den
®ebrauch bvon Sdnittland) 3u ermiglidyen, wird Dderfelbe. 3u
twohlgeordneten Bitnbdeln auf einem Holzbrettchen, sur Beit, wo man
ihn frifd) und billig Haben famn, fein gejchnitten, fibex Wafjerdampf
gefodyt, auf Papier ausdgebreitet und jur Gommergzeit an [uftigem
Ot getrodnet, in einer Blec)biichje aufbewahrt und beim Gebraud
iiber die Suppe . gejtrent.

DLJE ju frothnen (diveen).

Cin bollftandig geddrrte3 Dbt daxf feinen @aft mehr zeigen,
lwenit man ed auSeinander bricht wund mit ben Nigeln zufammen=
briictt; died gilt alg Dejted MevEnmal ded vollendeten Divrensd. Seigen
fid) jedod) eingelne Maden ober Milben ober Sdhimmelbilbung, fo
ift dag Objt {dhleunigft in eine hobe Badofenmirme ju bringen, wm
8 nodymald nadzudirren,

Die zum Divven beftinmten dridte, fei ed Rern= ober Stein-
objt, ganz ober seridnitten, diivfen niemald aufeinander gehauft,
fonbern immer gut audeinanber gebreitet in bie Dirrhorte gelegt
Toerven, teil dadburd) dad Dirren wefentlich rajcher gejchieht.

fipiel 3u trodnen. CSchine, veife Upfel iwerden gejofilt,
ons fernboud hevauSgenommen, in 2 ober 4 Teile gejchnitten und
in mipig beiffem Ofen auf Horten getrocinet; gevingere Apfeljovten
famn man aud) ungejdhalt trocknen.

Bivnen su trodnen. Diefelben werden aejhalt, bie Bhime
entfernf, wihrend Stiele und Kernhous dagegent nicht entfexnt werden
diirfen. Gind die Birnen grof, fo famn man jie yum Trodnen
halbievenr, andernfalls fafgt man fie gang und frodnet jie im Ofen
auf Horten.

Kividen su trodnen. Sif- ober Sauerfividien befreit
man von den Sticlen, legt fie auf papierbedectte Horten, trocnet
fie in mafig Geifjem Ofen, indem man fie Ofterd umivendet: alg-
danm legt man fie auf andere Hovten wnd (dpt die RKirfden an
der Sonne und Luft vollenhd fertig trocnen.
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Rifaunen und Jwetidten ju trodnen, N die villig
veifen, faft eingejdrumpiten Pilawmen find dazu am geeignetiten.
Nacydem die Stiele abgeldft find, legt man fie nebeneinander auj
Horten und [(Gft fie bei gany mdpiger Ofemvavme abtvoctnen.
Nadhdem fie 3—4 Tage im Dorvrofen waven, ninmt man jie hevaus
und [afit fie 14—16 Tage an der Quft villig audtrodnen.

Mivabellen nund Priinellen ju tvodnen. Diejelben
erden ebenjo behamdelt, wie tm vorbergegangenen Jezept.

Ouitten 3 frodnen, Diefelben iwerden, nachdem fjie
aefchilt find, in Sceiben gefdhnitten und bei mafiger Ofentwirme
in Ofen  qgetvocknet.  Apfel=, Bivnen= ober Pilaumen-Kompott
exhilt durch) Bujah von etwad Quitte einen feinen Wohlgejdhmack
und fdyone Farbe.

Ginipe feine ElTig-Avien s bereifen.

Gitragon-Gjiig. Abgepflicte Eftragonblitter werden in ein
lad gethan und guter Weinefjig daviiber gegofjen, fejt verjdhlofien
b in ber Sonne bdeftillieren faffen. Ein wenig dabon geniigt
fhon, jedem Galat einen fehr pifanten Gejdymad 3w geben. 3u
Jtagoutd verjept man ihn mit feinen Gemwitvzen.

svdauter=Gijig.  Cine Handvoll Kerbelfraut, ebenjoviel
Gellerie- und Peterfilientraut, ferner Bertvam (oder Eftragon) Pim-
pernelle und ein Stengel Jpanijdher Pieffer werden Fujanumen ge
jtofien: fermer werben 12 weiffe Swiebeln und 6 Stiick -Knoblaud
geftofien, ber €aft audgepreft und an den Ejjig gegeben. Dies
fGfit man nun jujammen 14 Tage an Der Sonne dejtilieven.
Dann filtert man ben Gfjig forafiltig duvch ein Tuch ab, fod)t ihu
einmal auf, (Gfgt ihn abfithlen und giefst ihn in Flajdhen ab, weldye
man qut becforit.

Obit-Gitig. Nicht zum Vaden taugliched Objt wird tlein
aeftampft, fochended Wajjer dazu gethan, mehrere Tage jteben und
gtibren Tajjen, dann durch ein Sied oder Tuc) gegojjen, etmwad Hefe
pder Sdywarzbrof daju gegeben, gut jugededt, mit wollener Dede
augebunbven, Sen davauf gefegt und an einen warmen Ort geftellt,
ber vor Bugluft bewabhrt ift. [u einigen Wodpen ift e& bder wobhl-
jchmedendite Eijig, wveldhen man abifdrt und auf Ffajehen fillt.

SHimbecr-Gifig. Dad ndtige Twantum Beeren 1wird n
Slajhen gefitllt, giept guten Weineffig davauf und Ddeftiliert den-
felben je [inger, je Defjer an der Sonne. Alddann jeiht man ihn
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von Den Weeren alb, (@Rt ihn einmal aujfochen, (@t ihn abliihlen
und giefit ihn wieder iiber die Veeven und nimmt jum Gebraude
Jtet3 bavon joviel, ald man Haben will. Der Efjig Halt fich lange
Seit fehr qut.

Manlbeer=Gifig 1und Bevtvam:-Gifig lofjen fich ebenjo
jubereiten.

Beildyen-Gifig.  Ubergiefle Veilchenbldtter mit fdharfem
LWeinejjig und Ddeftillieve ihn wie den vovigen. Tiefe Cifigart ijt
it Saucen und anderen Speifen femmer Favbe, feined Gejchmaced
und Dujted wegen fehr ju empfehlen.

Wir berfeflen nicht, an Ddiejer Stelle gany befonderd auf
Wederd Wildejjig
aud der Fabrif von Wilh Weder in Heilbronn aujmerfiom 3u
machen.

Diefer Wilbejjig ift in vielen Hojkichen in Gebraud) und
jollte in Teiner Siiche fehlen; er giebt nicht allein jeder Hausfran
pad Iiittel an bie Hand, jid) ihre Fleifchipeifen auf bas Wohl=
jchmectendjte zu Deveiten, jonbern Gefeitigt jofort jeben uner=
wiinjdyten MMebengejdmad ded Fleifdhed, befordert bdie
LBerdauung und ift jelbjt dem empfindlichften Magen zu-
triglich. Wilbejjig bildet eimen Gewiirs= und Krduter-Crtract,
wie ihn im gleidridhtigen Verhaltni8 und cbenjo billig und gqut
feine Hausdfrau herzuftellen vermag.

L Wildbpret von Hirjd), Reh, Hajen, Wildjdhwein,
jowie Wildgeflitgel nller Axt. Man benebt ein Tuh mit
Wilbejjig und fchlagt den Braten ein. Derfelbe famn (ingere
Jeit liegen Dleiben, nur forge man bafiiv, daf das Tuch), wenn ed
troden tverden will — von newem mit Wildefjig angefeudhtet
wird. Dieje Behandlung liefert einen delifaten Braten.

L. Wildpret in jourer Mildhbeize gilt in nemefter Jeit
al feinjte Jubercitung2art; bdiefelbe fordert inded pifante Juthaten.

AR jolche verwendet man mit Borteil einige ERloffel boll
Wilbefjig. Auf biefe Weife vereinigt der Braten bden pifanten
Wildgejchmad mit der Feinbeit der IMilchbeize.

ITI. Hammeljdhlegel nad)y Wildart. Nachderm bder bon
allem Jett Dbejreite Scjlegel, wie unter ad I bejdyrieben, einige
Tage in einem niit Wildefjig angefeuchteten Tuche gelegen hat,
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jepe man ifm mit Bwiebeln, Gelbriiben, wenig Salbei, Schwary
brotrinde und 1 Schopfloffel voll Fleijchbriie yu und laffe ihn im
heifenn Vratofen Ddiinjten. Jjt die Vriihe berdiinftet und fHaben die
Biviebeln geniigend Forbe, fo vithre man etwad Mehl und fauren
Rahm mit Wildefjig anm, giefe im Anfang nod) Fleijhbrithe nach
und lajfe den Brafen im Ofen jdhin farben. Grv unterjdeidet fich
bei dDiefer Behandlung nicht von einem feinen NRehbraten.

Nagouts, Sauerbraten, Kalbsiopf & la tortue, ein-
gemadyted Ralbileijcy, Nieven, RKuttel, Gulyad, Sardellenjauce 2.

Gewdhnlihe Braten, Fijd-Mayonaifen, Karpjen in
brauner &auce 2c.

Galate, Senfe, Gijige gewinnen ungemein an Wohl=
gejchmact durc) etwnd Wilbejiig.

B *

Gined gany voriglichen Rujed erfreut fich aud)
SHengftenbergs Weinejjig
aud der Fabrif von Ridard Hengitenberg, Hoflieferant in
Gflingen a. ., und wir fommen diefen Ejjig gleichjalls ganj
bejonderd empfehlen.

B allen Fleifdjoucen, indbefondere auch zu Wilbpret, eiguet
jich endlich ganz audgeseidnet der
seivelbeeveiiig,
welcher in der $Heibelbeerweinfelterei bon Dr. ADd. Plannenitiel
wid Maderholsy in Negenftaunf (Vapern) in befter Dlualitit er=
aeugt ird.  Nihered fievither ift aud ber im Wnnoncenteil diejes
Budhed enthaltenenw Anfiindigung 3u erfehen.
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