Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Suddeutsches Kochbuch

Rohr, Emma

Mannheim, [ca. 1888]

Eingemachte Friuchte.

urn:nbn:de:bsz:31-54776

Visual \\Library



CGingemadyte Lritdte.
1. Fritdite mit Sudcer,

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



2. Fritdite in Cjfig.

seritchte

befier Dalt
polljtan

gemworoen, 1o

~

ftets bon

p Lt

svhen die

fefte 0t toivd

prDNet man

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



00CY
mit Bla
ver Sonne

faltem 2Bajfer
fich wetd) anfi
ferden.  Wan Jeibt

in Glajer em, iiberitveut

cinen gilt ber und
Suder eingemadyte Fritchte in
Suderihrup ab, vermijdht bden
notigen Weingetjt (ungefabr
ift) filtriert den Saft einige
gicke die Fril pamit.

oad bt in Gebraud

4. Jn Flajden und Sriigen aufbewabrie Fritdyte.

Hieran vermwenve man nuy jdined und volljtd

aber nod) fejtes Lbjt, adyte aber wobl davauy, vaR jid) feme a
Einfitllen berm

pamit fid)y bas Dbjt feit

ober geplatite Frudit darunter befindet.
Selafhen mit weitem Halie, wobet man
Male it ]
Dte FElajchen

fen,

fetst, meh
nehtiq aufjtopt.
Einfiillen mit neuen
und niit RHindsblaje,
bunben. Sobann bede
weldher veidhlich oe Hile dex
oie mit Heu, Stroh oder Vein
;I-Da'

' mit

bamit fie betm Stodien nicht yujammenit 1 fonnen, qte
TWaijjer in den Kejjel, dbak es mit den Friichten in den Hl
fteht, Jesst den Sefjel aufs Feuer, [ant das Wajjer aujfor
noch eine halbe Stunoe jeby [angjam Ec nimmt
sveuer uno lagt die Flajden in pem Lajjer volljt
pem Erfalten wevdben jie aué der llmbiillung

Perjdhlul nochmals qut verfiegelt und an einem £

aufbemwabrt.

fid) awifchen den Flajden b

bom

ten.  Mady

Hhefrovenes,

1 bejytehen aus

Oie Gerdatichatten aur Pereitung bon Gefror
ciner Majdhine oder einey jtavfen, stnmevnen, qut jchliegenven Biidje,
fexner einem holyernen Gefrievtiibel, weldher wnten an dev Aum
Nblauf des fidy bildenden Gismaifers mit einem Spund verjehen jein
mufz, und einem ©Spaten aus Havtem Holz mit langem Stiel. Tl

£l

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



1
%
L aneignen
fige Gabel und ¢
oQ oen

3 oll Yo vajch wie mi ausgefrithrt
: nieht falt ju Tijd) fommt, beachte
t vabet.
1 (it { 1e1de

[ man nidht 3u
Her Gie nor,

qut
trefje. Ta junge Hiahne, hner, Sdnepjen

BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



i
i ‘ Einlerf
| ¥
i !
|I
i Mg
! man wie
1 :
i
m
i .
i ot den Mnocdien ab, aevjchneibet fie i fletn chrage & b
| ber Hethenjolge I
[ | ’ fteder i
' I¥eije wird
! trennt die
: auf die i
in jtevliche
..__|.l'l'. 11
oen Haje
Bet i hilY
ond hidgra joRanm
Be die
Mas Ginfallen der '-dml]clu.
Migen Speifen nod) jo
i fetnt, o ‘toerden dod) nich
pentlid) und unjdion auf Sdy
bracht werden. Wan veriende (
: Mnorodnung & perjchiedenenr Spetjen eme qemtfje Yupmext
' fidy aber Dbiexbei in Vezug auf Lersierung 3u feiner lebertretbung vex
i feiten. AuRer dent hitbjchen und qefilli man aud
pafiiy, dafy die Speijen ved)t warm u Tifc ;uLn...I werden und Fu
] N . T . o ".‘,.-\_ \.-.-
diejem Swede ermdrnte nan die 1 ] ) Lebergieien
: mit beikRem Pafjer. Sn feineven Stiichen werden um 2Cavmauftragen
i immer Y8avmefdhitijeln vorhanoden je

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg




Ein

oy 1no

g

L) gebradt.

Anorduertder Tafel und Aufivagen dev Sripeifen,

ind Gajte 3 Tijeh, o jorge daf B an '
111 Raum vorhanden ift, d
Bemwegur nid)t gehindert find.
Jtaum gelajjen werd

Auftragen oser Spetfen ung

per Tafel genitgend

qnuner jo biel fr

X
pre O

l.

laftigen, L

BADISCHE |
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



]
\

Marreelt
| SR

w grigeven Eyjen,
1l ? iel, fo jtel '

Wianoelbe

stepitalls opex
fomie Ddie &1

i alz= wnd Brefferide

L 118

Znal, ) jold

¥ auperoen

{ blithenden Bawmen 1 et
: Die Bedienwung jet veinlich
{

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg




) 21m

Miejjer, Gabe

JBafjerflajdien, Brot

pDeEnt E ettentt)che vorha

ung oex
N3

101D

jche, gefod

Beilagen; 3. warme
' Beil

falten mavm

ULl

BADISCHE |
LANDESBIBLIOTHEK

b
Baden-Wiirttemberg



BADISCHE te
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



	1. Früchte mit Zucker.
	Seite 18
	Seite 19

	2. Früchte in Essig.
	Seite 19

	3. Früchte in Branntwein oder Weingeist.
	Seite 19
	Seite 20

	4. In Flaschen und Krügen aufbewahrte Früchte.
	Seite 20

	Gefrorenes.
	Seite 20
	Seite 21

	Anleitung über das Zerlegen.
	Seite 21
	Seite 22

	Das Einfassen der Schüsseln.
	Seite 22
	Seite 23

	Anordnen der Tafel und Auftragen der Speisen.
	Seite 23
	Seite 24
	Seite 25

	Ueber Speisezettel im Allgemeinen.
	Seite 25
	Seite 26


