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Sn Branntwein und Juder einge-
madyte Fridte.

1. Apritofen in Branntwein.

Kaum reife Aprifofen twerben jioeimal ge-
briht und wieber abgefliblts hernach legt man fie
auf ein Sieb, bamit fie geborig ablaufenm.  Auf
12 PFd. Fridhte werden 3 Pfo. Sucder ju Perl:
ucer eingefodht, dbann (3t man bie Aprifofen finf
bis fedhye Mal barin auffocdhen, nimmt fie heraus,
186t fie abtropfen und legt fie bebutfam in Glafer;
penn Buder fodht man toicder jum Perluder ein,
fhaumt ihpn ab und vermifdht ibhn mit 1 Kanne
Krangbranntwein.,  TMan gieft ihn bann uber bdie
Aprikofen, ver[dylieft die Sucergldfer mit Kork unbd
binbet fie gut zu.

2, Rirfthen in Franzbranntwein.

Man nimmt mehrere Nfunbde fhone Kirfdhen,
foneidet die Stiele etrwas Fury ab, vangivt fie in
grofe Glifer, ftremet feingefiofenen Canbdiggucker




bagwifden, audy ettwad gange Nelfen und Jimmt,
filt fo viel des beffen und ftackfen Franbrannt
teing darauf, baf fie gang damit bededt find, thut
einen paffenden Korf auf die Glafer und bindet fie
mit Blafenhaut ju.  Dad Gewidt des Juders be-
ftimmt man, nadbdem man fie fif bHaben will3
Y, Pfo. Suder auf ein Pfund Kitfden iff dasd ge= !
wobnlidhfte. '

3. Reine Claudes in Suder, aud) in Brannt:
mwein.

Diefe werden nod) bart und nicht vollig reif
mit den Stielen gepflicdt. Man fept fie wie bie [
Aprifofen aufs Feuer, focht fie mit Aufmeréfameeit,
baf fie gany bleiben, hebt die weidh twerdenden in
Faltes Waffer, fodht auf jedes Pfd. 14 Pfd. Sucker

gebdrig bdick, gibt ibn louwarm auf die Fradte, (!
4Bt fie 24 Stunden flehen, Fodt den Juder dik

und gibt ihn nodmale lauwarm auf die Pflaumen. it
Den dritten Tag fodht man den Suder guvor tieder '
bicE, madit bdie Frachte darin beifi, laft fie abew
nidht Eochen, und fille fie in die Glifer. Sollen fie
mit Branniwein gemadyt twerden, {o verfabrt man
cben fo twie mit den Aprikofen.
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4, Orangen einzumadyen.

Man durdyfficht bie Drvangen entiweber mit
einet Gabel, oder [dhneidbet fie mit einem Feder:
meffer faconmafgig ein big auf ben Saft, und fodht
fie bann in vollem 2Waffer fo weid), daf man {ie
mit einem Strobhalm durchffedhen Fann. Je weidher
fie find, beffo beffer; nur mibffen fie gany bleiben.
Dann hebt man fie in falted Waffer, [GFE fie 24
Stunben ftehen und bebt {ie bann in einen fteinet=
nen Navf.  Auf 8 Stad grofe Orangen nimmt
man 1 Pid. Suder, lAutert und fodt ihn ju einem
viden Syrup, - giefit ihn auf die Orangen und [afe
fie bi8 dben anbern Tag ftehen. . Dann gieft man
den Sucer wieber ab, focht ihn toieder dick, thut bie
Orangen binein, [Gft fie ¢inmal dbamit durdyfodyen,
fest fie wieder bid den anbdern Tag juriick, focht den
Budet wieder dick, [aft die Drangen datin auffoden
und fest fie bann einige Tage jwmnd, Findet man,
daf der Suder nidht toieder bimn getworben ift, fo thut
man fie in Topfe ober Glifer und bindet fie ge:
horig 3. Sft ¢8 aber nidht der Falf, fo Eocht man
pen Sucer nod) einmal dicE und gibt ihn tber die
Srangen.

Gine Hauptregel fitv alle in Sucfer eingemadte
Keiichte ift, fie fo wenig alg mbglich in Sucer ju
Fodjen, foeil fie barin wieder hart werden.
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5. Sobannigbeeren in Jucker.

Man pfadt redt grofe Johannisbeeren von
ben Gtielen ab, [dutert auf jebem Pfunde derfelben
8/, Pfd. Sucker, Pocht ihn gang did, [aft die o>
hannisbeeren darvin ‘einigemal durchfocdyen, fest fie
big den anbern Tag surficE, giefit ben Saft mwieder
bavoen, (4t ibn gang dicE und fury Eodhen, thut die
gut abgelaufenen Johannigbeeren daju, 1&ft fie da-
mit ochen , big alles Wdffevige davon iff, und thut
cttvas auf einen Teller, bafi es Ealt wird,  Wenn
man findet, daf e8 Gelée-artig iff, fuullt man fie
in ®Lifer und verwabrt fie wie die Kirfdjern. Auf
biefe Art behanbdelt man aud) die Himbeeren, wo=
it man aber blof die grofien anwenden fann, und
tegen bet in Denfelben fidh) befindenben IRiirmet
porfiditig  im Werlefen Tepn muf, weswegen man
fie audy haufig nicdht gang einmadyt, fondern mel
qur Gelée gebraudt.

6. Weife Ruben, Mobhreitben, Aepfel und
Bivnen gleicy Indifchem IJngwer eingumacher.

Man fdhneidet von fddnen rvothen Herbfts
mobtriben und von weifien NRiben Facons nad

WillEiihr, fo auch von gefchdlten Meinetten und von
grofien Birnen, fodyt jedes far fich in Waffer recht
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weid), body nidht entymwei, {dneibet ganyen weifien
~Sngwer in Stiude, gieft heifes Waffer darauf und
lafit ibn auszichew. Jn bdiefed MWaffer legt man
bie abgefodyten Riben, Aepfel w. . w. und 86t fie
awei Tage bdarin legen. Dann fodt man nady
Duantitat der Frudt fo viel Sucker jum diden Sy-
tup, dridt den Saft von o Citronen bdabei, wie
auch die Sdyaale bavon, die aber guvor im Waffer
weith gefocht und in filets gefdhnitten ift, gibt dben
Bucer gleich heif auf die gut abgelaufenen Frudyte,
186t fie bamit wieder = Tage fiehen, gieht fie ries
ber ab, fodit ben Suder recht bic, thut nody einige
Stlidden gangen Jngmer dabei, madyt bdie Srudyt
damit Fodjend und filt fie bann in Glifer. Dot
Jucker . muf befonders dick batauf fepn, baber man
nad) einiger Jeit mieder nachiieht, ob er etwas diinn
geworden ift, in weldem Falle man ibn abgieft
und mwieder i fodht, aud) wenn o8 ndthig feyn
follte, etwad frifhen Sucfer suthut, inbem ev bdie
Frud)t gang bededen muf.

7. Melonen auf Schweizer Avt eingumadyen.

Die Melonen {halt man, fdneidet jtoei Fin-
ger Dreite @ticfe davon und fodht fie im Waifer
gabr. . Dann fdneidet man gange Nelfen in der
Witte durd), etwas Simme und Citronenfdaale in
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feine Streifdhen und ftect in jebes Stic Melone
2 bi3 3 Stidden. Dann (At man nad) Quan:
titdt der Melonen Weineffig auffochen, thut auf
jebe Kanne 34 Dfd. Sucder bingu, Aft die Melonen
barin auffochen, fest fie big Dden anbdern Fag jus
tid, nimmt fie aus dem Syrup, [4Ft diefen etwas
infochen, thut bdie Melonen dajzu, [aft fie fo fury
einfochen, Ddaf fie nur noch gut damit bededt find,
tangivt fie in Glafer, legt cin vund gefdnittened
Blatt Papier davauf und bindet fie feft su.

8. Pflaumen in Cffig cingumachen.

&done grofie reife mit Stielen abgepfliickte
Plaumen wetben mit einem Juche abgewifcht und
mit einer MNabdel einigemal durcbffochen.  Dann
nimmt man ju jeder Kanne WeinefJig ein Pfund,
audh, wenn man fie febr fuf baben will, 114 Pfo.
Sucker, [4Ft ibn damit auffochen, fdhaumt ihn gut
ab, thut ettvag in Stide gebrochenen Jimmt und
ganze Nelfen dagu, thut fo viel Pflaumen binein,
bafi fie darin Dbedecft liegen, [Gft fie auf bem Feuer
{tehen , big fie ju fodhen anfangen, zieht fie dann
vom Feuer ab, unbd bebt bdie, weldhe anfangen weidh
i werden, ndmlid) fobald fie fich nue etwas dricken
laffen, auf ein Haarfieb. - Sie durfen nidht auf:
plagen, fonft find fie ju weih.  Wenn man fie auf
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biefe Art alle hHherausgenommen bhat (man fann die
Dlawmen nidht alle mit einem Male bdarin gabe
fodyen), fo thut man bie fibrigen nodh in den Effig,
madyt fie eben fo gabr und hebt fie heraus. Den
burdy die Pflaumen vermebhrten Effig [Aft man ein-
Fochen , big er dick witd und im Koden grofe Bla-
fen madyt, vangivt bie falt gewordenen Pflaumen
in @lafer ober Topfe, giefit den Effigiyrup Ealt dars
auf, binbet fie feft ju, fieht nadh einiger Seit nady,
ob ber Effig ettwa ju dblinn geworben, Eodyt ihn als:
bann toieder dicE und giefit ibn wieder Falt darauf,
vod) fo, baf aud) bie Pfaumen gang damit bebeckt
find. ;

9. Gtadelbeeren, Kivjhen,  Johannisheeren

und Himbeeren zu Compotes ober Ge-

Iées eingumadyen.

Bon gang jungen Stadyelbeeren pflidt man
die Stiele ab, trocnet fie mit cinem Jude,
thut fie trocen in Champagner:= Bouteillen , pfropft
fie feft su, febt fie zwifdhen SHeu in cinem Keffel
mit Ealtem TWaffer aufs Feuer, dod) fo, bdaf bdas
TWaffer den Pfropf nidt erveicht, [aft fie damit
gute funf Minuten focdhen, nimme fie, tenn dHas
Waffer etroas verfdhlagen ift, Dhevaus, IGft fie gang
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Falt toerden , Uberbindet den Pfropf nodh mit Blas
fenhaut, oder beffer nodh, vetpicht fie, twelches -allen-
fall$ fhon gefchehen Eann, ehe man fie Facht, und
ftelit fie in den Keller. Auf diefe Avt bebandelt
man die Eleinen fauern Kirfdhen, Johannis: und
Himbeeren, audy die Heidelbeeren Sn England
perabet man fie eben fo in Louteillen, obhne fie
porhér dbamit zu foden, und zwar eben fo gut. Nue
ift bahin gu fehen, Daf fie immer Eahr und trocken
ftehen , weldyes bei den gefochten ebenfalid gu beobs
adhten iff, reil Warme fie leicht in @aprung bringt.
9Rill man Compote davon madyen, fo fodht man
etoag Sucter. mit Waffer, ecinem Glafe Wein, ofs
was Simmt und Gitvonenfchaale zum bdiden Syrup,
aieft die Frudt, nebft dem davauf befindlidyen Safte,
bast, [&fit fie damit durchochen und verfabrt mit
ihnen eben fo, al8 twenn es frifde Fridite waren.
9Rill man Gelée bamit verfesen, fo Dereitet man
ben Hirfdbornfiand mit Wein , Juder und Citros
nenfaft, tie bei Gelée gejeigt worden ift, nimmt
pen PFropf von der Bouteille, halt ihn vor die Deffs
nung und [ifit den Kitfd:, Johannis: oder Him:
beerenfaft sur Gelée laufen. Die juriicbleibenden
Fruchte fann man im Mocfer ftofien, und ju Pubds
bing - Saucen Gebraud) bavon maden.
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10. Welfche Niffe in Sucker eingumadhen.

Gegen Johannig, wenn bdie MNiffe nodh nicht
holsartig find, burdyftidht man fie einigemal mit
einer Spiknadel, [afit jie in einem Keffel in redht
vielem Waffer gany weid) fodhen, gieht das Waffer
bavon ab, unbdb eben fo viel Ealtes Taffer mwiebet
darauf , [4ft fie 3 big8 4 Tage darin fiehen , wed:
felt aber jeden Tag dag TWaffer mit frifdem, um
bag Bittere heraussuzichen. Dann jtedt man in
iebe Muf eine halbe gefpaltene Nelfe, etwas Jimmt,
aud)y wobl Gitronat; Iautert auf ungefdhr 60 Stk
Nifle 1Y, Pib. Sucder, ot ibn zum diden Sys
tup, thut die Niffe binein, 46t fie bamit durdys
fodien und bis bden andetn Tag fleben. Dann
Ldutert man wieder auf jedes Schod Niffe Yy PFO.
Suder, thut ven auf den Niffen befindlichen Sucker
bazu, [ABt ibhn redyt dicE fochen, Focht die MNiffe wies
der davin auf und fept fie jwei Tage surhd.  Fin=
bet man, baf Dder Sucker nidht wieder dinn gewots
ven ift, fo thut man fie in Glafer und bindet fie mit
Kotk und Dlafenbaut ju,  Auf eine anbere At
lafien fie fich gar nidyt erhalten; verfest man fie
aber mit Frang=Vranntwein, dann Eann bder Sucer
biinn barauf feyn, weil fie nidyt fo viel Sucker be=
pitsfen.  Die Hauptfache dabei ift, bdaf die MNitffe
vorher im LWaffer rvecht weid) gefodyt find, fonft
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fhrumpfen fie im Suder jufammen und terden
harter.

Gingemadyte trocene Fridhte.

1. Gingemadyte Aprifofen.

Sdon gelbe, aber nody nidhyt gany reife Apri-
gofen werdben unten eingefdhnitten und oben gedeudt,
dafi ber Ketn herausgeht. Dann [egt man fie in
frifdes MWaffer, briht fie hernach im fiedenden, und
fo wie fie barin erweichen, nimmt man fie heraus,
legt fie wieder in frifdhes Waffer, zieht fie auf cin
Haarfied und 1AFt fie gebdrig abtropfen.

Dan  Eodyt gelauterten Sucker jum Faben,
nimmt ihn vom Feuer, [t ibn lau terden, thut
bie Fridste Dinein, febt fie ftber das Feuer und
[t ben Sucer ein paarmal aufwallen, MNadh
24 Stunben nimmft man bdie AUpritofen tvieder aus
pem Sucker, fodyt diefen ein unbd giefit ibn Gber die
Greichte.  Am dritten Tage wird der Suder jum
Perlen eingefodyt und die Frichre hineingethan, mit
dem man fie einmal auffodhen [Gft. Sie bleiben
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