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gejchnitten und audgefteint. 9(pfel und Bivnen jhalt man
und jdneidet fie in Sdunie. Nuttten jchueidet man eben-
fall3 in Sdynipchen.

Der Aceat mup die [uiichte Dbedbecfen. Jun fann Ddad
®la3 gejdhlofien werden. Wan fann tmmer nad) und nad
frifche Friichte einlegen, aber jo oft jie eingelegt iwerden,

miiffen fie mehrere Tage nacjeinander aufgeriihet werden.

8¢5. Tutti frutti in Coanac,

Die Friihte diivfen nicht iberveif und nidt aufge-
jprungen fein.

Bu e kg Friichten rechuet man ungefihr 375 g Juder.
Am Dbeften eignen fidh) Ddazw Johannisbeeren, Himbeeren,
Ricjchen (wovon die Stiele zur Hilfte abgejdhnitten werden),
Mirabellen, Trauben, gejdhilte und ausgejteinte Jwetjchgen,
in 2 Teile gejdhnittene gejdyilte Birnen, Brombeeven, Maul=
beeven.

Man legt Yo kg Frudht in ein grojed Cinmadyglas
und ftreut 375 g geftofenen Buder daviiber. Damn giept
man Cognac Hinein und bindet dag Glasd zu.

Mit jedbem Yo kg ber mnachfolgenden Friichte gibt man
375 g Buder daju. Die Fuiichte mitfjen gany mit Cognac
bebectt jein. Mian fann ftets Cognac nadygiefen.

PBepor man von ven Friihten hevaudnimmi, viihrt man
pad Ganze behutjam duvd.

IIL Jn Gjfig eingemachte Friidhte und Gemiije,
874. Heidelbeeren in Efjia.

Man nimmt zu 1Y% 1 jddnen, veifen Heidelbeeven, die
suerft verlefen jein mitjjen, 250 g Suder und ldutert ihn
Us 1 Weinejfig. Davauf jhiittet man die Heidelbeeren hinetn
und lift fie etwa 30 WMinuten Fochen.

Baden-Wiirttemberg



I W T

Jn Eijig. 369
Wenn fie in einer Porzelanjchiifiel £iihl geiworden jind,
fillt man fie in Gldfer.

875. Einaemachte Weichielfivichen.

2 kg rote Weichielficjchen und 2 kg geftofener Juder.
Die Wetrchjelfivichen werben aus Jt]tlmt und 2 Tage in guten
Cifig gelegt, der aber nicht jauer jein darf. Wan legt jie auf
eiten Seiber und [aft jie iiber Nacht abtvopjen. Hievauf
werden fjie lagenweife mit bem geftofenen Suder in eine
Sdhiifjel getan und 2 Tage ftehen gelaffen. Haben fjie erjt-
Saft gezogen, jo fann man fie umriihren, damit der Fucker

, pom Boben Jih befjer auflojt. Sind jie nidyt {iif genug,
. o fatn man nod) etwad Rucer dazugeben, aud) fann man
fie nad) Belieben noch lduger jtehen Iunnt ehe man fie einfitllt.

Man fillt fie in Glajer und verfchliept fie mit Per-
gamentpapier.

Ste Halten fich) fehr gut. AB Fleijdbetlage zu ver=
wenver.

876. Hleine Ejjigaurfen L
(Borzitglich.)

100 Stitf fletne Gurfen, 1Y 1 Weinejjig, Fencel,
Pieffectorner, Lorbeerblntt.

Die Gurfen werden vein gewajchen, abgetroduet und
bann 1 Tag in faltes Salzwafjer gelegt, das ein Ei tragt,
D. h. in bdiejem Wajjer mup joviel Salz mlfgi‘[ﬁft fperdetn,
daf ein Gi, dad man zur Probe darauflegt, frei ]ft)munmt
und nicht unterfintt. Sum Ablaufen fommen fie auf ein
Sieb und werden noh qut mit eimem Tuch abgervieben.
Hievauf wird etwad Fenchel, Pfefferforner und Lorbeerblatt
in einen Steintopf getan und die Gurfen barauf- unbd da-
swifdengelegt. Der Cifig wird in einer Emailpfanue focdhend
gemacyt, gang efalten lafjen und dag erfte Mal Falt iiber
die Gurfen gegofjen. m ndcdhjten Tag wird der Cijig in
die Pfanne abgegofjen, jtarE Heip gemadyt uubd jo iiber die
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Gurfen gegofjen. Am britten Tag wird der Ejjig abermalsd
abgefchiittet, fochend gemacht und fochend iiber die Gurfen
gefchitttet. Eine fhone guiine Favbe erhalten fie, wenn man
fie am Dritten Tag, tmmer eine fleine Anzahl, in dben Eifig
legt und einen Wall bdavin auffodhen [dht. Jjt man nicht
jebr vorfichtig, fo werden die Gurfen durd) bad Kodjen leicht
weid). Die Schdrfe ded Cjfigd fann man durd) 100 g
RQandigzuder milbern, den man dad bdritte Weal mit dem
Cifig fodht. Der Effig tm Steintop] mufy itber die Gurlen
geben. Cin Sddden mit Senffornern, davauf ein fletner
Stein, bilben den Schlup. Dann wicd der Topf zugebunden.
Die Gurfen halten fich vorziiglich.

877. Hlcine Effiaaurfen 1L

Junge fleine Gurfen werden 24 Stunden in jdharf-
gejalzenes, faltes Wafjer gelegt. AlZdann reibt man fie
jorgfaltig mit eimem veimen Tud) ab, legt fie in eine

Borzellanfdhiiflel und fehiittet quten Doppelefjig daran, fo
baf der Cjjig itber den Gurfen fjteht. JIn dem Cifig bletben
bie Gurfen 24 Stunden ftehen. AlSdann werden die Gurlen
jamt demt Ejjig in eine qut emaillierte Vianne gefchiittet, man
qibt einige gejdhilte Schalotten, weife Phefferfirner, gange
Jtelfen, frijchen E3dbragon und Dill dazu und (dit die Gurfen
fochert, bi8 fie gritn find; aber weid) ditcfen {ie nicht werden.
Nun {dhiittet man die Gurfen mit dem Cjjig in eine
Borzellanjchiiffel zum Abtithlen und fiillt fie bann in einen
Steintopf, iwobei der Cjjig itber den Gurfen fjtefen mup,
legt ecinige Stengel E3dragon darviiber, Fitllt ein rumbdes
g 4 L ]
Sidhen mit Senfldrnern und legt diejes oben in den Topf.
Dann bindet man Dden Topf feft mit Pergamentpapier 3u
und Dbewahrt die Guclen auf.
Gind bdie Gurfen redht piinftlid) auf vorftehende Weije
subereitet, fo Dalten fie jich jehr lange und find im zweiten
ii im erften.

Jabr nod) beffer unb fefter al3
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878. Salzaurfen 1.
(Borziiglid.)

Wean vecwenbet dazu die immertragende Gurte.

uerft legt man mittelgrofe, diinne, flecfenloje Gurken
2 Gtunden in falted Wafjer und frodnet jie, wenn bieje
Beit um ift, tidtig ab. Nuu belegt man einen dagu Per-
gerichteten Stiander mit NRebblattern, legt eine Lage Gurken,
Dill, Esdragon, Pimpernell, Jwiebeln und Neeerrettich hinein
und fabet jo fort, bi8 nur nodhy 15 cm Raum um Stiander
frei find. $ievauj bededt man bdie Gurfen iieder mit
Rebblittern. Nean belegt nur den Boden uud bdie obere
Flache mit Rebbldttern, bie Seiten aber nidht; bdemn u
piel SHebbldtter evzengen ©djletm, der die Gurlen verdirbt
Man fodht nun jo viel Wajjer, daf e8 iiber die Gurfen
geht, und tut jo viel Salz baran, baf ed den Grab einer
qut gejalzenen Fleijhbriihe Hhat. Jft dad Salzwajjer voll-
ftandig erfaltet, jo {chiittet man Ddazfelbe iiber die Gurfen.

Bu 200 Gurfen {diittet man ‘2 1 Wetnejjig in Ddad
@alzwajfer. Nach 8 Tagen mnimmt man die Rebblatter
berunter und flegt ein reined Tud) auf dbie Gurken, dbas man
bon Beit zu Aeit audwajdhen mufp.

879. Salzaurten 1L

Mian veriwendet dazu halbgewadyjene Gurfen, bdie an
per Paut nicht bejchadigt fein Ddiirfen, und an Dbenen die
Ctiele nicht zu fury abgejdhnitten find, da fie jonjt lercht
faulen.

Die Gurfen werden tiichtig gewajdjen, itber MNadyt in
affer gelegt, jorgjiltig abgetrodnet und dann nody an der
LQuft getrodnet.

I einem Steintopf witd Salzwafjer, wie eine gut ge-
jalzene Fleifchbriihe, mit Cjfig geborig gequirlt. Man legt
nun den Voden eined PHolzftanders ober eines Steintopies
24*
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mit Rebblittern aus, die Gurfen lagemweije mit E8dragon,
Pimpernell, Fenchel, gangem Pieffer, Lorbeerblatt, Schalotten
Binein, giefit die Mijchung von Salzwafjer und Ejjig daritber
und bedectt fie mit Mebblattern. NMan tut gut, die Gurlen
mit einem leichten Schieferftein su bejchweven. Dann binbdet
man Pergamentpapier daviiber. Dad Wafjer mup immer
{—2 cm iitber ben ®urfen ftehewr, muf aljo nachgefiillt
werden: auch muf man die Dberflache von Jeit zu Beit
abwajchen.
880. Senjaurken,
(Sehr gut.)

Gurfen, wie man fie 3u Salat nimmt, werden gejhalt,
ber Linge nad)y durchgejchnitten, die Serne mit etnem Holz-
(6ffel hevaudgenommen, jeded Stii ein wenig gejalzen, in
eine Schiifjel gelegt, mit der hohlen Seite nacd) obenm, und
94 Stunden ftehen gelafjen. Dann werden fie abgejdiittet
und zum Abteopfen auf einen Seiher gelegt. Hierauf mengt
man 1 Handvoll gejchnittenen Mieervettich, 1 Handvoll ge-
fchnittene Schalotten, abgeftreiften Esdragon, 62 g iweifen
ganzen Pfeffer und ebenjoviel gelbe Senjtorner, legt Die
Gurfen, wieder die Hohle Seite nach oben, in ein fjtetnernes
®efdf, und jtreut dazwijhen da3 Gewitrz. DHievaui giept
man jo piel focdhenden Weinejjig dariiber, daf er itber bDen
Gurfen Jteht, legt sum Schlup einen Teller und davauf einen
Gtein und lift fie 14 Tage fteben. Darnad) wird der
Gifig abgejdhiittet und bis zu s der urfpriinglichen Nenge
eingefocht, fo viel frijcher dazugegofien, al3 ndtig, damit ev
iiber die Gurfen geht, und dieje an einem trodenen Drt, wo
e3 nicht gefriect, aufbewahrt.

881. Einaemachte Gurien ju Salat.

Die Gurfen werdben qejchdlt, gehobelt und gemwogen.
Ebenjoviel Salz als Gurfen wird in einen jteinernen Topj
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(ageneife eingefiill, bejchwert und bder Topj mit Pergament=
papier zugebunben.

Beim Gebrand) giefit man fochended Wafjer dariiber
und [dkt die Gurfen etwa 2 Stunden in faltem Wajjer
fteben, bamit der Salzgefhmad Herauszieht. Man gieht dasd
Waiter piinftlich ab und bereitet einen Salat wie von frijden
Gurten.

882. Siifje Gurken L
(&Selr gut.)

3 kg gefdhilte und ausgenommene jdne, grofe Gurlen,
1Y kg Buder, 1Yz 1 Weinejjig, 10 g wetfe Pfeffertdrner,
5 g in Stiidden gejduittener Zimt.

Die Gurfen werden gefchdlt, der Linge nac) duvd)-
aejhnitten, die Rerne jamt bem Marf mit einem filbernen
Qbffel Berausgeftochen und in fingerlange und fingerdide
Stiide gejdnittenn. Sie werden nun gewogen und gewajden.
Mit ganz gervingem (billigem) Gijig lapt man fjie 1—2 mal
auffochen und daun auj bem Sieb ablaufen.

Nun jest man den Wetnefjig mit Juder, Jimt und
Pieffer aufd Femer und [(aft thn fochend werden, legt die
abgetropften Gurfen Binein und laft fie einige Minuten
darin fodjen, aber ja nidt weich werder. Man nimmt den
Topf vom Feuer, fijcht die Gurfen Heraus, legt fie in einen
Ginmadhtopi ober in ein Cinmadyglas, ldpt die ‘imihc etivas
einfocgen und jchiittet fie warm iiber die Gurken.

Nach einigen Tagen gieft man bie Brithe ab, macht
jie fochend und jchitttet fie falt itber die Gurfen.

885. Siifje Gurfen IL
Die {hon etwas gelbgetwordenen grofen Gurken werden
gefchilt, durdhgefchnitten und bdie Kerne jamt dem Mart mit
einemn filbernen Lofjel Gerausgenommen. Die Gurfen werden
in fingerlange und fingerdide Stiicke gefchnitten unbd gewogen.
B 1Y% kg Gwfen nimmt man 1 Flajde guten TWeinejfia,
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626 ¢ Buder, 4 g gangen Jimt und einige weipe Pheffer-
forner. 1lber Nacht legt man die Gurfen in eine Porzellan-
jdhitijel, falzt und Dbejhwert fie. Dann wird das Wafier,
bas durd) das Cinjalzen entftanden ijt, abgegofjen, dbie Gurken
werben eintge Stunden in gevingen Effig gelegt, dann auf
einen Durchichlag gejdhiittet, damit der Ejjig gut abiropit,
und diejer Gijig wird weggegoffen. Nun [t man die oben
ermdbhute Flajdhe Weinefjig mit Jucder und Gewiiry foden,
gibt die Gurfen BHinein und lift fic jo lange fochen, bid fie
flar find. Man legt nun die Gurfen in ein Glad und gieht
Pen Saft noch warm daritber. Nady einigen Tagen Fann mau
ben Gjjig nodhymald auftochen und falt fibev die Gurten giegen.

884, Siifje Gurken IIL

Grofie, jchlante, griine Gurken werden gejdhalt und Niark
und Kerne mit einem filbevnen Loffel davaud entfernt; fie
werben dann in linglide Stitde gejdnitten, in eine Porzellan-
jehitfjel, die suvor abgewogen fein muf, getan und mit joviel
gutem Weinejjig iibergojjen, dafy die Gurfen davon bededt jind.

Nadh 2 Tagen wird der Ejfig von den Gurfen tn eine
emaillierte Pranne gejchitttet, die Gurfen werden in Dder
Sdhitffel gewogen und man nimmt bHalb jobtel Buder, ald
bie Gurfen fdhwer find. Diefe focht man dann wn dem Cjjig
und Sucer nebjt gangem Jimt und einigen Nelfen Halb-
weid), (it alled wieder 1 Tag ftehen und Todht jre nun
vorfichtig weid). Die Gurfen werden dann hevausgenommen;
ben Gjfig [dht man nody furze Beit einfochen, und oentn
Deides etwad verfithlt ift, werden Gurkfen und Cjjig zujammen
in Steintiipfe ober in Gldjer eingefitllt und mit Pevgament-
papier zugebuiuden.

885. Jwetjchaen in Ejfig L
Die Bwetjhaen werden, wenn fie veif find, mit den
GStielen gebrochen und bdie Stiele ein wenig abgejdnitten.
Bu 2 kg Bwetjhgen nimmt man 1 kg Juder und ¥4 1
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gitten Weinelfig. Man febt den Weinejfig mit dem Bucfer
unb ein wenig zerbricdeltem Ceylon-3imt aufs Feuer und
lit bad zujammen fodjen. Wahrenbdem reibt man bdie
Bwetjchgen mit etnem reinen Tuch jauber ab und legt fie
in eine Porzellanjchitfjel.

Nun witd der fodende Ejjig davitbergejchiittet und {iber
Racht ftehen gelafjen. Den zweiten Tag wird der Cijig ab-
gegojjent, abermals fodhend gemacht und ¥odhyend itber die
Bwetjchgen gegofjen. Den britten Tag wird der Ejjig nod)-
mal3 abgegofjen, focjend gemacht und die Bwetjdhgen e
wenig Davin aufgefodht  Man legt nur wenige Dhinen,
pamit man fie rajdh bHerausbringt, ehe fie plagen. Wian
tut fie in ben Dbereitftehenden Steintopf, focht die Vriihe nod)
etivad ein und jdhiittet diefe, nachdem fie abgefithlt ift, itber
die Bwetjchgen in den Topf.

886. Jwetichaen in Efjia IL
200 g audgefteinte Bwetjhgen, 1% 1 guter LWeinejjig,
750 g Buder, 15 g ganzer Jimt.

Eifig und Gemwiivy werden mnebjt dem Juder 1 Wlinute

gefodht und law itber die Bwetjdgen gegofjen. Den folgenden
Tag witd Ddadjelbe wiederholt. Den dritten Tag (dkt man
pie Bwetidhgen einen Wall mitfodjen, fitllt fie, wenn jie er-
taltet jind, jamt Saft in Gldjer und belegt jie mit Sdyinbeln,
pamit der Saft dariibergebt.

887. Effiazwetichaen ju Brof.

Bu 120 grofen Bwetjchgen nimmt man Yo kg Juder
nebft e 1 Weinelfig. Die Bwetjdhgen werden mit fochendem
Waffer itbergofjen, jodann gejchdalt und ansdgeftetnt. Jucer
und Ejjig werden gefocht und abgejdhdumt, banu bie Jietjchgen
nebft Nelfen und gangem Zimt Hinjugetan und eine Heit=
lang gefodht. Sind fie ecfaltet, jo werden fie in Gldjer
gefitllt, mit etnem tn Kivihwafjer getauchten Papier bebedt,
sugebunben und aujbewabhrt.

LANDESBIBLIOTHEK
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888, Birnen in Ejjia

70—80 DBejtebivnen, % 1 ““uunm 12 kg Ruder,
30 g ganger 3imt.

Die Bicrnen werben fjorgiiltia gejdhdlt und in falted
Wafjer geworfert, dann in fodjendem Wafjer aufd Feuer ge-
jest und fo lange gefocht, bis8 man mit einem Strohhalm
purdyftechen Earn.

Der Weine)jig wird mit dem Bucfer und Gewiiry ge-
focht, die Virnen dazugetan, einigemal aufgefodht und wenn
fie erfaltet {ind, mit dem Saft in Gldjer gefiillt unud u-
gebumben.

889, Trauben in Ejfia.

6—712 kg abgesupfte Traubenbeerven, 1Yz—2 kg Buder,
15 g ganger Bimt und 1Y 1 guter Weinelfig (fdhwad
gemefien).

Man [dft den Buder im Ejjig zergehen, legt den Jimt
hinetn und fodht dbad zu einem bdilnnen Sivup. Die Trauben
werben i einen fteinernen Topf gefitllt und mit dem etivad
abgetithlten €jjig itbergofjen.

Nadh etnigen Tagen wird der Saft abgejchiittet, auf-
gefodht und abermal8 abgefithlt {iber bdie Trauben gegoffen.
Das wird nod) einmal wiederholt.

Bei weifien Trauben erhalt man bdie Farbe dadurd),
bafy man eine Prije Salz dazugibt.

890. Einaemachter iirbis,

260 g Buder witd in Yo Glas Waffer und Y2 Glasd
Gifig geldutert, damit 500 gejchilte und in mefjerriicfendide
Sdhetben gejdhnittene Kiirbiffe itbergofjen und Dbiefe bdarin
iiber Nadt ftehen gelaffen. Undern Tagd [dht man Dden
©aft ablaufen, macht ihn fodhend, jhaumt ihn ab, legt die
Siitbife Hinein und (@t fie fochen, bi8 fie flar jind. Vor-
Der reibt man etwas Jitvonenjdale dagu und ldft dad jamt

(=
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bemn Saft mitfodhen. Eine Jitvone rveiht fiix 2—2%: kg
Srudgt. Die Kiivbifje werden nod) warm in Gldjer gefiillt,
und wenn fie erfaltet jind, werben bdie Gefdfe zugebun 1ben.

891. Atelonen in Efjia

Mean nimmt jogenannte Neb= oder Guadelonpe-Neelonen.
Diefe wechen gejchdlt und in jchine Schnibe, wie zum Rol-
effent, gefhnitten, nachdbem man bad RKernhausd mit einem
fifl'n‘rl en Rofiel beraudgejhalt bHat. Soviel gamze Kilo
Melonenjchnise, foviel halbe Kilo Bucer und s 1 guten
Weineffig braucht man. Diefer wird mit dem Juder, einigen
@ramm ganzem Jimt (und ebwa einigen Nelfen) fodend
qemachyt, bdie Mielomen Hineingetan und Halbweidhgefodyt.
Dann nimmt man fie vom Feuer und giefpt fie itber Nadt
in eine Porzellanjhitfjel. Den weiten Tag nimmt man fie
nocdh einmal aufd Jewer, [ift fie weichfochen, legt fie in
®ldjer und fchitttet dann den Saft bariiber. Sollte Der
Saft an diinn und reichlich fein, fo focdht man ihn, wenn
bie Melomen hevaudgenommen fjind, nody gehirig ein. Nad
pem Grfalten werden die Glijer mit Pergamentpapier Fu-
gebunbden.

802. Mixed Pickles.

briibert, Bohnen,
ife  Maistolben,
Qorbeerblatter,

Blumentohl, Rofjenfohl, Wirfing, ¢
Grbjen, Berlzwiebeln, Gurfen, fleine
Nieerrettich, weifer Pleffer, E3dbragon,
Weinejfig.

Wenn der Weinejjtg zu ftark ift, verdiinut man 1hn
mit Wajjer. AMe3 Gemiife wird gut gereinigt, jeded
Gemiife eingeln in reichlich gejalzenes fochendes Waffer
gelegt umd eine fleine Weile aufmerfjom gefodht (e3 mufp
alled nod) ein wenig Hart feim). Man legt die Gemiije,
jebes eingeln, in ein Porzellangejhive. Die Bohnen bleiben,
wenn in Mejfing gefodht, griin. Die Gurken rwerden ge-

E[
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wajhen, mit etwad Saly beftrent und einige Stunden auf
die Seite gejtellt.

Die Gemiife werden dann vermijcht in die Gldjer ge-
legt, dba3 Gewiiry fommt lagenweife dazwijhen. Dbenanf
legt man Krdauter und Gewiivy. Dad Gange wird mit un-
gefochtem Gifig iibergojjen und mit Blaje ober Pergament-
papier zugebunben.

893. Rotritben (Rotfebeete) eingumachen.

Rotviiben werden rein gewajdhen, die Stiele der Blitter
mitfien 5 em lang bleiben, bie Wurzeln bdiirfen nicht ab-
gejchnitten roexden, weil fie durd) dad uslaufen bded vofen
Saftes bdie rote Favbe verlieren. Wuj cinem Dampfjeibher
erden die Ritben mit warmem Wafjer ohne Salz zum
Jemer gebracht und langfam gefodht, big jie i) weid) an-
fithlen. Dtod) warm werden die Haute abgezogen, die Wurzeln
und Blatterftiele abgejchnitten, und wenn die NRitben abge-
fithlt find, werben fie in feine Sdjeiben gejchnitten oder ge-
hobelt. Bebient man fidh zum Schneiden ecined gevippien
Mefjers, fo jehen die Scheibchen bhitbjcher aud. Nian [legt ¢
fie mit Pleffertornern, flein gejchnittenem Nieervettid), Lorbeer=
blatt, geftogenem Buder, ein wenig Salz und Kortander in
einenn reinen Steintopf, gieft joviel fochenben ober Falten
Weinejfig davitber, dafy die Scheiben bedectt jind, und bindet,
wenn fie efaltet find, den Topf zu.
&ie find jofort vevmendbar.
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