Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Oberrheinisches Kochbuch oder Anweisung fur junge
Hausmiutter und Tochter

die in der Kunst zu kochen und einzumachen einige Geschicklichkeit
erlangen wollen ; Nebst einem Anhang von Speisen fur Kranke

Sporlin, Margareta

Mulhausen, 1819

12. Gekochtes Obst.

urn:nbn:de:bsz:31-56435

Visual \\Library



i

414

- BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

¢ 215 )

Guer, fhneidet jedes €y in acht Theile, Tegt fie {dhon
aitf dic Kartoffeln herum, freuet Bieffer und Saly darii-
Ber, acbft Cffig und Baumobhl, und madht den Salat oy
fie jeden andern. Man muf aber das BVaumdhl an diefenns
Galat nicht feaven, wenn er gut fepn foll,

8, Sdneden:-Salat,

Man pukt die Schneden, wie fie bey den Suppen beo
fhrieben find , wnd legt fie dann fhon neben cinander
auf cine Platte, Man badt Jwicheln oder Schalotten
qang fein, nebft vier ober fechs Undyois dasu, macht aus
dicfern um die Schneden einew Keany, freust ¢in wentg
Gitronenfchaale und ein wenig Kapern dardiber, serfloprt
in einem fleinen Gefchive Efig und Baumshl nehft Pref-
fer und Saly, gieft ¢s diber die Schnedten und trigt fie
i Tifche.

Die Kraut- und Kopffalate , wie audy andeve Salate,
dic man tdalich braucht, find unndthig, angufihen.

12, Getodhtes O fi
1, Compoten 3u Eodhen.

Qu Compoten find im Spdthiabr die Borfiorfer-Aepfel
amm befien, bernach Reneeeen, ober Rheindpfel. Dic Coms
poten vor den Nbeindpfeln werden teif , und die vott
den Remetten gerb,  Man muf immer Acht gcben , daf
man fchome Aepfel hat, die nicht wurmidyt find, Sie miifs
fen auch fein gefhdlt werden, damit fie fchom glart bleis
Ben, SMan fchmeidet fie mitten von ecinander, und nimme
denr Kern ober den Puien heraus, giebt aber wobl Acht,
daf man nicht su tief incinfdneidet , Damit die Aepfel
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tiche gevfallen, Man legt fie in frifches Waffer, und thut
in einer mefiingenen Pranne Waffer jum Feuer, famt einem
GtiicEchen Jucer. Wenn das Waffer focht, Yeqt man die
Aevfel binein. Man muf nicht mebr Aepfel binein legen,
al6 fo viel neben einander Plas haben , (At fie Fochen, bis
tan fieht, daf fie flar mwerden, oder bis fie weich find, nimmt
jeden balben Apfel Gefonders and der Pfanne, und feat fie
auf ¢ine Vratte, damit dag Waffer alles davon teopft. Auf
viefe vt verfibre man, bis alle Nepfel gefocht find. Hernach
nimme man eine Citvone, jerfdhueidet fic in diinne Scheibet,
und legt fie in die Briibe famt cinem StiicEchen Sucer ,
und lafit diefe Fochen, bis fie fo dick ift al3 cine Gallerte,
Man nimme dic Compoten von der Platte, und legt fie fchon
ouf einen Teller,  Die Citronenfheiben Teqt man oben
davauf, und wenn dic Gallerte dick ift, fo gicft man fie
daviiber. LBill man bdie Gelee toth bHaben, fo fimmt man
cinen oder jwen Lofel voll Himbeerengelee oder von &t,
Jobannis-Trauben, und thut fie darein,

2. £in UAepfel-Ring.

Man nimmt. qute Aepfel, die fidh fehon verfochen laffen,
und weiff bleiben. Wenn fic aber im Kochen fchon weif
bleiben follen, fo miiffen fie in frifches Wafler geleqt werden,
10 bald fie gefchdlt find, und ehe man fie tm die Cafferole
thut. Thue fic bann in eine wobl vevyinnte oder irdene
Cafferolle , nebit ¢in wenig Waffer, Jerreibe diber einem
Stiiddhen Jucter eine halbe Citrone, thue fie su den Aepfeln,
und faf diefe fochen, Dis fie gang vevmust ind, Man muf
Gorae tragen, daf fie unten nicht anfiben.  Die Wepfel
miiflen aud) nidht cher seveiibee werden , als bis man fieht,
oaf die obern gany weid) {ind.  Man serviibrt fie danny i
cinem Mus, fegt fie auf eine porzelainene Platte, und macht
etert Ring daraus, fo daf in der Mitte eine Oefuung
bleibt , und daf der Ring inwendig bober bleibt, als aus-
endig am Rande. Man nimme ferner ¢in halbes Bfund
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Rofien ober Freine Weintrauben, wafcht und reiniget fie
foubey, und thut fic in ¢ine Caffevolle, famt cinem Schop,
pett rothen Wein und cin Glas voll Wafier , wie aud)y Ju-
ey und Jtmmet, Lift dief cinfochen bis etwa auf cin Glas
voll Satice, und gicft ¢d mitten in den Ringd nimme viey
Loth Mandeln, fhwelt fie alb, legt fie in frifches Waffer,
sevfchneidet fie in feine lange Stiicfe, und fpickt den Ning
damit in {chinfier Ordnung, daf er gut iug Auge fallt,

3. Zin gebranntes Aepfel-1Tus,

Man Focht die Aepfel wie su einem Aepfelmus, AWenh
man die Citronen nicht liebt, fo nimmt man geffofenen
Simmet, fo bald das Yepfelmus gefocht iff, und riihre ibn
batein, Man thut fie auf die Platte, auf welcher man ¢d
st Tifche tragen will, nimme vier Loth MWandeln , die man
fchwellt und abfehart, thut fic in frifches Wafjer , fcbiittet
pas Waffer davon ab, thut die Mandeln in ¢ine Serviette

' und teocEnet fie fouber ab, fchneidet jede Mandel in dev
Rreite von einander , und - legt fie fdhon anf die Uepfel.
SBentt nun das Mus ein wenig Falt i, o nimm eine fleine
Seucrfchaufel, mwafche fie wohl ab, und lege fie ind Feuer,
bis fie gang glibend iff. Streue Jucker auf das Aepfelmug,
und bebe die feurige Schaufel davauf, daf der Sucter gang
braun wird, St es eine grofe Platte , o muf man die
Schaufel wicder ing Feuer Legen s wenn das Mus halb ge.
Drannt ift, und fie noch ¢in mabl glitbend machen, Man
hat fich aber wobl in Acht su nebmen, daf man die Schau-
fel nicht davein duiickt, fondern nup darauf halt.

4, Ein Wepfel:Nius mit Rofinen,

Nimm cin Vicvtelpfund Rofinen, wafhe ie und reinige
fie fanber, Thue fie unten in die Cafferolle, in weldher man
vie Aepfel Fochen will, Lege die Acpfel oben davauf, thue

'\ BADISCHE i
BLB LANDESBIBLIOTHEK =
BadenWiirttemberg




- BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

eine Theefdhale voll MWaffer dast , und Yaffe fie dampfen,
big fic weich find. Thue Sucter bingu , i nachdem man
vad Uepfelmus qeen {iif baben will , wie auch Jimmet oder
Citronen , welches man am Liebfien Hat. Wenn man qern
Mandelnn dabey bat, fo {dhneidet man fie Linglicht und
fein, und viibtt fie davein, fo bald das Mus gefocht tnd
pom Feuer genommen iff. Wenn ¢s anf das Friibiabe gebt,
und die Aepfel nicht mebr vicl Saft baben, fo thut man
i die Cafferolle cin SticEchen Butter , lafit fie seraehen;
feat dic Aepfer hinein, und [GFt fie ein wenig dampfen,
Man {chiittet alsdann anfiatt eines Tafenfchale voll Waffer,
stoen bavan, Die Aepfel mifien aud) noch einmal {o lang
fochen, als im Spdtiahr.

5. Zin Uepfel:11Tue obne Juder,

Man Taft in ciner Planne cingefottene Butter heiff wer-
den, wirft die Hepfel hinein, und [ift fie dampfen, bis fie
eitt wenig weich find.  Giefe ein wenig Waffer davan, und
[a§ fie mitfochen, Serriihre dic Aepfel wobl, thue fie anf
eitte Platte, rofte im Butter eine guee Hand voll Brofa.
iten und fireue fie dariiber. ABIM man die gleichen Acpfel
mit Milch Fochert, mwelches man eine Aepfelpappe nennt,
0 nimmt man einen fleinen Kochloffel voll MebL, und vifhre
s mit einem Schopyen Mildh zart an. Wenn die Aepfel
gany wetch gedampft find , viibrt man die Wilch darein ,
lafit fie noch eine fleine Wierteltunde Fochen, und trdgt
fic su Lifche,

6. Uepfelfdhnite,

Man nimmt {ife Aepfel, und {chneidet feden in vier
Theile. Die Kern- Hanfer macht man aber wobL davon.
Wil man fie redht fhon und gqut Haben, fo {hialet man
die Aepfel, Man (Aft daun in einem Topf oder Hafen
giner balben Sochlofiel voll ¢ingefottene Dutter beif
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ferden, feat die epfel binein und Iaft fie ein enta
bampfen, Man fchiitter Waffer daviiber, daf ed oben diber
dic Aepfer sufammengebt , und [t fie cinfochen bis gar
feine Driibe mebr davan iff. Wenn fie follen gut wevs
sert, miiffen fie immer gwey Stunden fochen.

Auf vie gleiche Avt focht man Eleine Api-Aepfel. Man
(it fie gang, nimmt aber feine wurmichten. SR mai
fic auf einen Tifch fervieren, fo thut man, fobald das
$affer davan iff, noch ¢in Glas voll $Bein bingu, ein
GtiicEchen ucker und cin wenig gangen Jimmetr,  Nan
[afit fie cinprdgeln, daf fic fchion gelb toevden, legt fie auf
¢ine Platte und gieht fie wavm auf den Tifd).

7. @efullte Aepfel.

3u foldhen Aepfelts ninm Borforfer ober MNenctten.
Man (chneidet oben, wo der Stiel ift, einen Dectel aus.
Die Aepfel werden nicht gefchdle. Man nimme Aepfel
por mittlerer Orife, und zicht dag Kernbaus mit einem
foisigen Meffer oder mit cinem Eleinen LHffel, mit wel-
chem man dic Crddapfel aushihlt, heraus, nimmt ein Bier-
telpfund Mandeln, fchalt fie vud fofe fie fein, thut 6
Loth gefiebten Jucker dazu und den Saft vou ciner hals
benn Gitrone, Die Hiilfe serveibt man auf dem Reibeifen
und thut fie auch dasu, viibre ein ganges €y davein nebff
3 Lofer voll Mildhrabm , fitlle die Aepfel damit; ftreicht
citt Bledh oder eine Tortenpfanne mit frifdyer Bucter am)
fetle die Aepfel davauf, aber nicht ju dicht neben einats
der, frremet diber jeden ein wenig Jucer, und ligt fie bey
cinert gang gelinden Femer baden. Sind fie in ciner
Tortenpfanne, o darf man oben wud unten nur cin we.
nig Gfut machen. Das Jwifdendfelein darf aud) niche
wirmer feyn als ein gutes Ofentobr, Sie miiffen immer
dren Wiertelfunden baden. Man frelle fie dann auf ecine
Platte, und gieht die Sauce odber dem Jus, fo in der
Bfanne liegt, mit ¢inem LWwfel dber jeden befonders,
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8. Conpoten von Quittei,

Sie werden auf die gleiche vt gefocht, wie die Aepfel,
nuy muf man noch cinmal fo viel Sucker davan thun als
st andern Compoten, Man fann nur im Spitiabr nach
vem SHerbft Compoten von Duitten machen s {pater hin-
ang weeden fie nicht mebr weich und aunch gang gelb.

9. ®eFodhte Birnen.

NMan nimme Bivnen, die nicht su faftig {ind, und fehate
fie. Wenn es grofe BVivnen {find, fo werden fie in jioey
Theile gefchnitten, find fie aber Elein, fo Lift man {ie gang,
Man thut fie in cinen irdenen Topf oder in eing wobls
verginnte Cafferolle, und {chiitter Waffer davan bis ¢s da-
viiber sufammengebt, und ein Glas voll vothen Wein, 6
ober 8 Ndgelein, ganzen Jimmet und cin Stidchen Ju-
e, Man (GGt fie bey 4 Stunbden fochen, bis fie {chon
voth find. Wollen fie nicht toth werden, fo nimmt man
Marnift-Kevnen (Kermes- oder Scharlachleeren) , die in
¢in Tuch gebunden werden, und die man in den Apotheren
findet,, thut fie dagu und [aft fie mitfochen.

10. @uitten - NTup.

Man nimmt {hone grofe uitten , veibt fie mit cinem
Tuch fauber ab, thut in einer Pranne Waffer und lege
die Quitten binein, Sie diivfen nicht sugedect werden,
Man [aft fie fochen big die Hiilfe auffpringt, nimme fie
vann aus bem Waffer, Yegt fic auf cine Platte und sieht
ibnen die iflfe ab, wimmt mit cinem Loffel alles Mark
pou dem Pus fauber bimweg und thut ¢d in eine irdenc
Caffevolle,  famt Qucker und Waffer, Auf dem RNeibeifen
veibt man cine balbe Citvone dagu, Lift ¢6 fochen Dbis ¢o
Dict ift, und thut ed auf cine Placte. Wenn man Aeprele
muf s Fochen hat und eine fo gefchwelite Quitte daruna
ey thut, fo ift ¢8 febr qut und Frdfti.
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11, Ein Uepfelmu mit gefdwungenem Ly,

Man Focht cin Aepfermuf wie 3w einem Aepfelving,
und thut ¢ auf dasienige Gefchivy, auf weldyem man (3}
fervieren will, Cine BVicrtelfiunde guvor, ehe man ¢ 3u
Tifche qicht , nimm das Weife von drey ober 4 Cyern,
fchwinge ¢d gang fatt und firciche es auf die Uepfel, je-
doch in Der Mitte ein wenig Hober als nebensy. Streue
geficbten Sucker dariiber, und ftelle ¢6 dn ein 3wifchen-
dfelein, das warm iff,  Hat man fein warmes Lefelein
fo macht man Feuer auf cinem Fortendectel und frellt
bas Mepfelmuf darunter bis ¢g oben auf gelb ifft , tann
trigt man es gleich u Tifde.

12, (ﬁcF-ad)te Rir{den.

Man nimmt faure Kivfchen, fdhneidet die Stiele balb
pavot, thut fie nebft Jucter und Jimmet wnd cin wetig
gBafer aufs Feuer und [afit fie foden big fie weich find.
Man nimmt {ie dann mit cinem Schaumldfel heraus
und thut fie auf dasienige Gefchivr, auf welchem man fie
s Tifhe geben will. Die Briihe Lift man foden bis fie
cin wenig dick i, und gicht fie tiber die Kivfdhen, (U]
darf aber nicht 3u viel Bribe fenn.

13. Rirfhen mit Brod, oder Rirfthfuppen.
Matn wimmt fchone fhmwarse Kivfhen, supft die Stiele
davon und Iegt die Kivfchen ing Waffer, nimme ju vy
Riand Kirfchen 14 Loth Weifbrod, fhneidet ¢ wiirfid)t
wad vbitet es fchdn qeld in ausgelaffener Butter , thut
das Brod in cinen Schanmldffel oder Siebbecten , daimit
Dic Butter davaus vertropfen fann, legt die Kivfchen in
die Gdfferalle , iw welcher bas Brod gevdfict worden iff.
Wil man fie gut baben , fo thut man cin balbes Glas
poll vothen Wein dasu und cin Stidchen Juder , lagt
die Kivfchen fochen bis fic weidh {ind, fegt dag Brod in
cine Schiiffel oder Salaticre, vichtet die Kivfchen daviiber
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an und dedt fie gleidh zu, damit dag Drod angieht, Ll
matt 005 Brod mweich baben, fo laft man ed eine Minu-
te mit den Kivfchen fochen, Sm Algemeinen focht mas
dic Sivfchiuppen obne Jucker und obne Wein, Will man
Mivabelen und Jwetfchaen obne Jucter fochen ; o focht
man fie auf gleiche et wie die SKirfchen,

14, Iwetfhgen 3u Foden.

Man Focht die Swetfchgen anf gweverlen Ave. TWenn
mant fie als Compoten Haben will, fo miifien fie gefchals
feon. Man. giefit ficdendes Waffer dariiber, Lifit fie eine
AWeile freben , und gieht ibnen die Hiilfen ab,  Hevnach
{chueidet man fic vou einander und macht die Steine va-
vans, thut in eine meffingene oder irdbene Cafferolle MWafs
fer, cin Stiiddhen Juder und gangen JFimmet,  Sobald
bas Waffer fodht, legt man die Jwetfchgen hinein und
[afit fie weidy fochen, Man nimme fie mit einem filber-
nen Loffel beraus und legt fie auf eine Platte, auf wel-
chee man {i¢ §u Tifche geben will , fo daf fie wie Coni-
poten 34 licgen fommen. Die Steine jerdrviidt man und
nimmt die Kernen daraus, gicft fiedended Waffer dariiber
und macht die Hiilfen hinmweg , Teat dann auf jede Jwetfchge
eitient Sern, thut nodh ein Stiickchen Jucfer in dic Brithe,
und [Eft fie did werden.  Heenad) aieft man fie duvch
cinen Schaumloffel {iber bdic Jwetfchacn.

Nuf gheiche Ave Focht man auch Aprvifofen, nur mit
bem Unterfchicd, dag man feinen Simmet darvan thut,

15, Zine andere Urt Jwetfhgen,

Man nimmt Jwetfchaen mit fleinen Stielen , thut in
¢ine Cafferofle Waffer, ¢in Stiickchen Judder, ¢inige Stiic
chen gangen Jimmet, 6 oder 8 Gewdivzndgelein , 2 bis 3
Lofiel voll Effia, und lafic die Jwerfchgen fochen big bie
Siiffen auffpringen. Alsdann nimmt man jede Swetfchge
Befonders aus ver Cafferolle , fiellt fie auf eine Platte,
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feat noch ein qutes Stiickehen Jucder in bie Briihe und
faft fie dick cinfochen. Hernach giefit man fie {iber die
Swetfchgen und gieht fie falt anf den Tifdh.

16, Mirabellen 3u Bodien,

Man fann die Steine beransnehmen oder {ie aang laffen,
wi¢ man will, Sie find aber {honer wenn man fie gans
[afit , und man Wivabellen mit Stielen haben fann, die
nicht gang weich find. Wan thut fie mit Wafier und Ju-
der ouft Feuer; ¢ wuf nidt ju viel Waffer daran
fepn, Man [dft fie Fochen bis fic weidh find, leat fie
fchon auf cine Platte, Focht die Briihe dic cin, gieht fie
dariiber und giebt fic su Lifde.

17, Himbeeren su Fodyen,

Man thut die Himbeeren in eine Caferolle und thut cine
fleine Theefchale voll Waffer dagu und Jucder. MVan [dft
fie einige Minuten fchnell Fochen, fchitter fic danm in eine
Schiifiel, qicfit die Briibe davon ab, legt noch ein Stiid-
chen Rueker darvein und Lift fie did cinfodhen,  Man thut
die Briibe fiber die Himbeeren, und giebt fie Falt auf den
Tifch.

18. Citronen mit gebratenem Sleifh aufzuitellen.

Schile von cinigen Citronen die gelbe Schale ab, sev-
fdhneide das Fnwendige in diinne Scheiben, thue mit ei-
nem fpisigen Meffer die Kernen davaus, fege die Citronen
anf ecine porselainene Platte, befirene fle did mit Jucker
und {dneide die Schalen in fingerslonge Streifen , {0
fdhmal als mialich, Thue in eine Cafferolle ¢in Stiickchen
Queter, und Waffer , Tege die Citronenfchalen hinein und
Iafe fie cine Biertelftunde fochen. Lege dann die Schalen
fiber die gefchnittenen Citronen, thue den Saft von den
Citvonen, fo auf der Platte liegt, in die Cafferolle, und

laf ¢8 cinfochen Dbis ctwa auf 6 CHlOfFel voll. Hernadh
gicfie ¢8 diber dic Citronen, und wenn ¢ falt i, fo gich
6 3u Tifche,
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