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Ginmadien von Fritdyfen und Gemiifen,

defdl bejtrichen, mit Bisquitd (Vrillen) ausdgelegt, und mit
der Gréme gefitllt, diefe anf €i3, in Ermangeluing in faltes
Brunnenwajjer, weldes ofters gemwedjjelt wird, ober im
Winter an DiL‘ Luft geftellt. Den anbern Tag witd bdie
dorm unmittelbar vor vem uftragen gejtlivst.

33. Gefiillte Citronen. 125 Gram. (ein BVievtelpfd.)
gefchilte und fein geftoene WMandeln, 2 Giweif, mit Wafjer
verflopft, wnd mit 125 Gram. (ein Vievtelpjund) Bucfer, dem
@ajt einer halben Gitrone und ben Manbdeln verviihrt; die fibrige
halbe Gitvone und 4 anbeve leeve Hiljten fiille man mit dex
Majje, ftelle fie auj ein Bleh), und bacte fie in einem nidyt
st warmen Ofen. €3 ift gut, bad Bled) ein wenig in die
$Hiohe zu ftellen, damit die Citvonen nicht zu geldb wevden.
AWiahrend dem Bacfen mache man folgende Sauce: 4 Desil.
(1 ©doppen) Wein, 4 Dejiliter Wajjer, Bucfer und Gi-
tronenjaft nad) Bel ubc foche dies bid auf 4 Desiliter
(1 ©dyoppen) ein, und 1111)1'1'. e3 in bie 4 Gigelb, die man
mit 3 Wefferfpiten Simmet und 1 Loffel Whafjer verflopjt
bat. Thue alled nodhmald auf's Feuer, bid e3 dicf ift, giefe
8 auf eine Platte und bie Citronen davauf.

XL Einmadien von Sriidyten und
Grniilen,

1. @riine Grbjen gu trodnen L. Man hiilfe junge griine
(Fib]m von dem erjten Schnitt aus, thue fie in jiedendes Wafjer,
lafje jie 2 Wall ran)ut giefie fie durd) einen Durd)jcdhlag,
damit bad Wajjer rein ablaufe. AlBbann werden papierne
Kapjeln gemad)t, die Erbjen gany dimn bdavein gelegt unbd
bavin gefvocfnet. Wenn der Heerd nod) warm ijt, werden
bie Rapjeln davanf gefetst und gefroctnet. Solde Grbien
Halten ]u[) im Winter vortvefflid), wenn man fie in Sucferglifern

BadenWiirttemberg



240 Ginmadyen von Fritdhten: und Gemiifen,

L aufbewabrt und ba8 Glad mit einer Blaje jubindet. IRill
Hia man jie fodjenr, jo werben fle bends zuwor in jrijdem
Aafjer eingeweicht. m Wiovgen mubsh man dag LWajjer

nodymals, und nad) einer Stunde dhittte man laues “‘~n1|e [
I'l _ davitber. AlBbann felse man jie mit warmem Wajjer auj’s
iih dever, lajfe fie ein wenig focen, {diitte das Wajer wieder

ab, und foche fie wie griine Gubjen.

2. Gritne Grbjen II.  Man bitlje junge Grbjen aus,
veinige fie jovafdltig, und thue fie in fjtarfe, ng[mtx.-m.
trodnete Glasdflajden, binde diefe mit Schweineblajen fejt 3u,
pamit ja tnnc"ur hinein fomme, und foche jie au bain Marie,
indem man fie mit Stroh oder Thdern wmmwictelt, in einen
Stejjel ftellt, diejen mit Wajjer anfiillt, und eine Vievtel=
jtunbde lang fochen [dt. Sobann nimmt man basd Feer weg, und
[ift die JFlojchen im Kejfel exfalten. Wian muf fie an
einem trocfenen Plab aujbewabren, und bdarj die Flajchen

nicht eher difnen, al8 bi3 man die Grbjen fochen will. ]
- Auf gleiche Art tann man auch gang junge Bohnern
4 einmacpen. 2L man DHernach die Erbjen oder Bobnen ‘

fochen, Jo lege man jie eine Stunde juvor in frijches Wafjer.

3. Peterfilien eingumadjen. Wenn im Spatjahr bdie
Peterjilie nod) gut und frdjtig ift, fo muf man ungefihr
jo viel, al8 man nothig hat, vein von den Stielen abpjliicten,
jie recht majchen und wieber trocknen faffen. ABbann zer=
hade man fie fein, und bdmpfe fjie in beifier Butter,
thue fie in eine irdene &dhiifjel, laffe fie zwei oder dret
Tage ftehen, nehue jie forvgfiltig ausd der Sctfjel, damit
nichts von dem &Saft dazu fomme. Wan thue dann bie
audgehobene Peterjilie in einen fleinen Tonj, ftelle bdiefen
an einen wavimen Ovt, damit e8 wicder zergebe, lajje ihn
wieder falt werben, und binde ihn wohl zu. Auf diefe Wt L
bilt fie jich) den gangen Winter duvd).

4. Bohuen eingumadjen. Man ziehe die Fdben von |
ben jungen B “ﬂ[)uen f[)lmi\c fie der Ldnge mnad) entywet, !
und focje fie ein ober Umm Wall in jiedendem Waffer, fhiitte
jie in einen Korb oder Durdhjchlag sum Abti [)Im und Ab-
laujen. $Hierauj lege man Nebblitter auf den Loben einesd
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Ginmadien von Friidyten und Gemiifen. 241

woblverpicdhten Faffes, und lege die Bohnen jdhichienmweife
Binein, indem man jedesmal Saly auf jede Schicht ftreut.
Sft ba8 Fafchen angefiillt, jo thue man einen holzernen
Decfel darauf und bejchwere thn mit Steinen. Nach Drei
MWochen fann man die Vohnen jdon foden. Man thue
aber immer ein wenig frijdes Wajjer mit Salz baram, o
oft man Beraud nimmt. Nian fann fie aucd) auj folgenbe
vt einmadhen: Man jdneide die Vobhnen gang dinm, lege
jie in ein grofed Oefdhivr, und jale jie nady Gutdimten.
Man lege unten in ein JFifhen Bohnenfraut, thue die ge-
falzenen Bohnen davauf, lege mwieder Bobnentraut darnber,
fese etnen hbfzernen Decfel bavauf und bejdywere ihn mit
Cteinen,  Den folgenden Tag giefe man frijhes LWafjer
baviiber, i3 e8 oben zujammengeht. Man mu§ alle ein=
gemachten Bohuen einen Tag, bevor man fjie focen will,
aud bem Faf nehmen.

5. Bohnen mit Eifig cingumadhen. Vian rveinige tleine
junge Bobnen und lajfe jie in fiedbendem LWajfer einen ober
swet Wall auffodhen. Wan lajfe fie rein ablanfen und
gany falt werden, thue fie Dernad) in einen f{teinernen
SHajen, fchiitte fo viel Gifig daran, dafy er dariiber jujam=
mengehe, und auj den Gjjig efwa einen Finger hod) guted
feines Baumdl, und binde Dden Topf zu. o fann man
Bohnen den gangen AWinter aufbemabrenr, und dann wie

anbern Salat jum Rindfleijh mit Baumsl und Cfjig auf
den Tijdh geben.

6. Bohnen 3u trodnen. Man bbrrt die Vohnen auf
vielerlei Avten. Ote befte unter allen ift fie ju riudern.
Man nehme Hiesu Bohnen, worin ber Same nod) flein ift,
und fafje fie am einen Faden am, Der etwa anderthalb
Meter (3 Gllen) lang ift, lege Die Bohnen in jicdendes
Wafjer, und laffe fie einen Wall aujtodyen. Sobann lajje
man fie trocfnen, hinge fie in Dden Jtaud), und Iajje jie
pavin, bi3 jie gany ditvr find. Sind jie genug geviudert,
jo nehme man fjie aud dem Kamin. Man muf jie die
RNacht, ehe man fie fochen wilf, in Waffer einweiden. Den
andern Tag witd das Waffer abgegojfen. Die Bohnen
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Ginmadien von Friidhten und Gemiifen,

werden mit jrijchem LWajfer auf’s Feuer aefelt. Man lafje
jie eine balbe Stunbde fochen, jehittte Das Wajfer wieder ab,
uno fodge jie bann wie griine Vohnen. WMan fann bdie
Bohnen auch) an der Lujt trocknen, Wenn fie abgezogen
fid, werden jie gefchwellt wie die andern. Man lege fie
dann auf tleine Hivden oder in grofe Kbrbe und ftelle jie
an die ¥ujt, aber ntemald an die Sonne, weil dieje ihnen
bie jarbe nimmt und fie matt jum Gifen macht. Des-
gleihen fann man die Bohnen in einem Vackofen trocnen.

7. Cauerfrant cingumaden. Man nehme fattes Kraut,
teinige e vedt, jdhneide es ver Linae nad) entjwei, nehme
ven ©torzen hevaus, und lajje e3 lang und rvein Gobeln.
Dann ftrewe man an den Vord -eines Gapdens eine $Hand
voll Wiehl und eine fleine Hand voll Salz. Auf einen
Suber voll Kvaut vehnet man eine Hand voll Galz; nad
jedem Suber voll jtofle man dad Kraut feft sujammten, bis
alles fraut i vem Fapden ift. WBdann breite man eine
Gerviette davitber, decte bag Fifchen mit einem Hdlzernen
Dectel s, und bejdwere diejen mit Steinen. $Hat dasd
Straut bis sum folgenden Tag fein Wafjer gejogen, jo mup
man weldes barvan jdiitten.

8. Saure Ritben eingumaden. Wenn die Nitben ge-
wajden und gejhalt find, fo lajje man fie einjdneiven,
aber nidht o fein al8 bag Kraut, und verfahre damit wie
mit dem SKraut.

9. Gelben Kofl eingumadjen. Man zerjdhneide den
gelben Kobl in 4 Theile, fodhe ihn in Waijjer eine halbe
Bievtelftunde ab, und lege ithn in Kovbe, damit er vedt ab-
lauje.  ©obann ftelle man ihn didht nebeneinander in ein
Sifiden und giefe qefochtes @alywafjer davitber. Man
breife eine Serviette ober Kohlblitter davitber, thue einen
holzernen Dectel davauf und Dejdwere ihn mit Steinen.
Wenn man den Kobl efjen will, fo witd er eine Stunde
lang eingemdfjert.

10 ffeine Gurfen ober Sufummern einjumodyen I.
Man  ftvene Salz fiber Fleine Kufummern und laffe fie
einen Tag davin liegen. MWian veibe jie Ddann mit einent
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Ginmaden von Friichten und Gemiifenr,

£ Fuch vecht ab, foche fie eine t/, Stunbe mit Eijia, giefe
", jie Jamumnt bem” Gjjig tn eine trdene Schiifjel und lajje jie
2 bavin falt werden. Jn ein Cinmad)-Glag ober einen jteinernen
. Topi lege man Fendel, quiine Lovbeerblatter und Nigelein, o
¢ und thue die Kufummern davauj; fode Gjjig, atefe jolden i
£ iiber die SKutummern, jobald er fodht, und becte e3 zu. I
; /}, . fleine  Gurfen ecingumacien IT.  Man nehme
I'him \t'ltl'lmnmrn pie feine Flecten bhaben, durdjjtecie jie
mit eine grofen \,intnuu‘ lege fie in frijches “hmqu und
' laffe fie 24 Stunden bavin liegen. Wlan bereite eine Salse
e fauce daju, die jo ftart ift, dap jie ein Gt trage, giehe jie
| tiber bie .hulumnmu und laffe bieje 6—8 Tage davin liegen. il
: Hernad) giefe man die Sauce ab, thue in einen {teinernen :
! Topf Lorbeerblittter, Ndgelein, gangen Peffer, Till, BVajilitum Eil|
) und eine over jwei Jngmwermuvieln, lege die Sutummern
4 pavauj, und fditte getochten Gffig dariiber. Man lege einen il
¢ holzernen Dectel davitber und bejdhwere ihn mit Steinen.
; 12. fleine SolzzGurfen. MWan lege bie Kubwmmern |
2 guerft 24 Gtunden in LWhafjer, nehme jie daraus, jdubeve 1
) i jte vecht mit einem Tuche, und thue jie hernad) in ein fleined
holzernes Gefap mit Weinbldttern und Tl Hernad) fodye
: man Salzwafjer, giefe 3 itber bdie Kufummern und lajje 1
' biefe eine MNadyt jtehen. Den andern Tag jchiitte man bie
3 @auce ab, laffe fie wieder fochen, giefe fie wieder baviiber, 1
und jo verfahre man 3 oder 4 Tage nacheinander. Hievauf 1
L wird dad Fap jugefpundet. So balten fich die Kufummern il
2 2 big 3 Jabre.
: 13. Gurfenz oder SulummernzSalat cingumadyen.
t Man wible Kutummern, die nidht gar zu qrof jind, nidt |:

s viel Kerne haben und nidht zu welf jind. Man jdle
fie vein, jchneide fie mwie gewdhnlich zu Kufummernfalat, {

; i uno vermenge fie dann mit Sal;. Ste diivjen aber ja nidt |

‘ | audgedriicft werden. Wian lege eine diinne Serviette in eine fi
: irdene Sdyiijjel mit-Lodern, und lajje die Kufummern eine
‘ Stacht davin ftehen, damit jie ablaufen. Wean thue jie bann :}( il |
! in Flajdhen mit weiten Lejjnungen, foche guten LWeinefjig, S |

Taffe ihn wieber falt werden und giefe ihn liber bie Ku= i
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244 Ginmadyen von Jriidhten und Gemiifen.

fununern, jo dap er Dbaviiber ;ui(nunwn[anfc. A3dann giefie
AR man 2 Finger hodh) feines Baumdl daviiber, birnde die Glajer
; mit Papier ju und jtelle jic an einen fiblen, tvoctenen Ovt;
fo Balten jie iy fehv gut. LWill man Dernach die Kufum:
* M mern bm'lnen m nehme man fie mit einem filbernen Soffel
daraud. Der b it ”“Tb aber immer itber bie Kubunmmern
i 51{]11&.1111;&11511 hen und jo aud) bad l‘uumnl, jonjt verderben fie.

14. Nothe Rahuen cingumaden. Man jdwelle die

RNahnen in Wajjer, bis fie weid) find, fchile fie ab und er-
i ];hm‘m jie tn runoe mxﬁmL"ut'mbid‘u Stite. Wan thue
i jie damn in einen ]temvmm Topj, ftrene Goriander dagwijden
it mnd qm,x k]]m dariiber, bi8 er oben sufammen(duit. Wian
Iauo jie vier Tage fteben, worauj man fjie branden tann.

15. Spargeln eingumadjen. Nian serfdineive bie Spar=

geln, ]o weit fie mitcbe jind, in fleine Stiicfe, wajdhe fie und
Inm jie eine balbe '”mh[]u e in \_u[.mﬂ”m fochen, dhiitte

fie burd) ein Seibebecten in eine irdene Schiifjel, lafje Spar-

geln und TWajfer falt werden, und thue bdie k_pmq\{n in

. eine meitgedijnete Jlajche; aiefe bad Salzwajfer dariiber,
| binbe bie \ln]ahcn mit Schweineblajen feft s, und lege jie
in den Keller in Sand. Man bevecte fie audh mit Sand,
bamit feine Lnjt bagu fommen fonne. Ehe man jie rmht,
muf man fie eine Stunde lang wijfern. Wean fann i‘n‘
im LWinter zum Sugemiid over 3u Salaten gebrauchen, wie

oie frijchen.

16. Gfjig von Weintranben ober Verjus. Man piliicte
bie Weintvauben, wahrend jie nod) Hart um prejfe fie nnu,
foche den Sajt eine 1/, Stunve lang, und }t iwme ihn unter=
bejjen biujig ab. Wenn er falt ift, giefe man ihn in
Slajchen, ftelle ibn etwa 8 Tage an bdie Sonne, jtopfe Die
Jlajdhen su und lege fie in den Kellev; diejer Ejjig ijt der
bejte ju Nagouts.

17. Johannisbeeren su trodnen. Man fude die grdjten
Trauben aus, zerflopfe ein Etweif mit Nofenwajjer, taude ‘
ote Tvauben davein, damit jie vedht nafy werden, und wilze
jie wofhl in qa]tn},mun Hucter herum. Wian binve danm
mefreve Tvauben jujammen, Hinge jie n eine warime Stube,
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Ginmacden von Friichten und Gemiijen. 245

pamit fie vedht trocfen werden, und lege fie hernad) in eine
: Sdyadytel.

: 18. Afferlei Objt in Flajden cingnmaden. Folgende !
( Art das Obft aujpubewahren, e jeien Kirjhen, Pilaumern, [
1 Retjdhgen, Mivabellen, Aprifofen ober SHimbeeren, it jebr I
. swectmaRig.  Man reinige dagu  weitgedjjnete Flajhen, o
Paf ja feine Feuchtigteit davin Dleibe, fulle fie ganj mit
_‘5 Sviidpten, binde fie mit Schweineblafen feft 3u, damit
feine Luft dasu Fomme, und fode fie au bain Marie.
= Man fann zwijhen jede Schicht Objt 3—4 Lofjel ge-
: jiebten Bucter jtrenenr, mad dann eine jehr gute Compote
¢ gibt. Man bdffne jie nidyt, ehe man die Friichte braucen
will, Sind die Nlajchen wohl verwahrt, fo halten jich die
= Sriidte ein ganzed Jahr. E3 gibt viele Seute, mwelde bdie (il
) Flafchen jchwefeln, bevor fie die Friidie davein feqen, weld)es |
€ aber eine unndibige Vorfidht ift. Vean fann dag Obft ausd= bt
= jteinen obver wicht, je nac) bem Bwed, wozit man €3 brauchen
I . will.
'y ' 19. Buwetjjgen oder Pflawmen anfjubewafren. WMan
e Yeae Mebbldtter auf den Boden eined fteinernen Topjed, und i
) lege die Pilammen oder Swetjchgen, die mit ben Stielen ge- [
_f, piliictt wurden, daranf, fo daf die Stiele in bie $Hohe fommen.
e Man thue eine Lage Jiebblitter darauj und juleht einen A H
i Dectel, der fejt darauf papt, damit feine Lujt darein fommen i
thune, und vergrabe diejen Topj in die Grde, fo daff Dad
e bt nicht evfrieven fann. TWenn der Topf einmal ange- |
3, grifien ijt, jo muf er gleich nacheinander aujgebrancyt werden. |
2 Man fann dad Obft ancd) auf folgende Art gut evhalten: j
n Man laffe gelbes ober weifed Wad3 in einer irdenen Cajfe- ;
e rolle sergehen, binde je 2 Bwetjdhgen an Den Stielen an: {
or einanver, wnd tauche alsdann die Pilammen oder Swetjdgen T
in da8 lan gewordene Wad)s, damit fie damit itberzogen r
1 werden. Man bhinge die Jwetjdhgen auf, und wenn ma
e | fie su Tijhe geben will, jo [dje man vas MWadhs davon und t
e wijhe fie vedht ab. - I
i 20. Buder ju lantern. Der Jucer with in Gtitcte |

, Rilog. (1 Pjund) defjelben mit 1/; Xiter

gejhlagen und Y/
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(*/> Map) Wajjer i einem vedht faubeven, mv"]'im]cwn
over glajivten Kodgejchive auj's Feuer lIL‘HL‘lH und flar ge-
fod)t, mwabrend der etwa entftehende Schanum abgenommen
witd. Wiinjcht man ibn bid zum Perlen zu fodhen, Tu ge-
jchiebt bas auj einem langjamen Feuer, doch ift bievbet ein
glajivter Topf su vermeiden, da die Glajur fpringen wiirde.
Bei mehreven Pjunden Bucker ift die Hiljte des bemertten
PWafjers bhinreichend.

21. Parisienne pon Rivjdjen ober fonftigem Obit.
1/, Rilog. (14 Pfund) jdone Weidbjel-Kirjchen, die Stiele
halb abgejdinitten, 250 Gram. (1/, Bfund) Sucter 3u einem
difen Sajt gefocht, die KRivjhen eine Vierteljtunde mitge:
foht, und wenn fjie falt find, mit 2 Voffel Kivjdhmafjer in
Blajchen gethan; der Sajt muf das O6jt zudecten. Die Flajhe
wird mit Rinberblaje sugebunden, und an einen troctenen
Ot verjorgt.

22, @aure Kirjden eingumaden. Anf ein 1/, Kilog.
(1 Piund) von Stielen bejreite Kivjchen, nebhme man 1/,
filog. (1 Phmd) Sucter und 4 Decil. (4 Schoppen) Wajfer,
fodhe einen Sajt, bis er Perlen wirft, l(dutere ihn unter=
dejlen mehrmal8, und giefe thn diber bdie Kivjhen. Man
Injje die Kirjdhen einen Tag fteben. So verfahre man 2—3
Mial, bt der \.,rqt oicE genug ijt. Gudlich foche man Saft

und \muhul eintge Wall miteinander und bewahre fie in
eiuem Sonfettglas.

23. Rividen mit Ovangenfdale. 1/, Kilog. (1 Phund)
Sucter, 1/, Kilog. (4 Phund) von Steinen und Stielen
befreite Hevztivihen, nad) MNro. 22 gefocht. Wenn man Tie
gum leBten Wial auf's Feuer thut, jdhneide man eine Orangen-
{haale in Tdwglidhe, dHinne Stiictdhen bhinetn.

24. Rirjhen mit Hald Juder eingumaden. Auf 1/,
Rilog. (1 Pfund) von Steinen und Stielen befreite Kivhen
redhne mau 250 Gram. (1/, Pfund) Sucter und verfabhre
pamit nad) JNro. 22; nur miijjen die Kivjdhen langjam und
langer focjen, und e8 mufy dafiiv geforgt werden, daf fie
fich unten nicdht anjetzen.

25. Weidjjel-Rividen in Fifden eingwmaden. 3 Kilog.
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Ginmadien von Fritditen und Gemiijen. 247
(6 Piund) abgeftielte Weidyjel-Kirjchen, 8 Gram. (1/; Loth)
Nigelein, 8 Gram. Simmet, fein geftogen, 11/, Kilog. (3
Piund) Sucfer: Alles in ein Fijhen, dad mit Kirjchen
wafjer ausgebrannt ijt, gethan, den Bucfer su einem Sajt
gefocht obev fein gefiebt 1iber bie Kirfhen geftvent, ein vier:
fache8 Tuch daviiber gelegt, das Fdfhen zugepiropjt, in ven
Keller gejtellt unbd taglicd) geriittelt. MNach 3 Bpchen fann
man die SKivjden jdhon verjuden.

26. Rividen in Branntwein eingumaden. 11/, Kilog.
(3 Pund) Weichjel-Kirjchen, die Stiele nur halb abgejdynitten,
if, RKilog. (1 Pfund) Bucker, den Bucker zu einem picten
@ajt gefodht, 4 Decil. (1 Schoppen) Vranntwein dagit ge=
fhitttet und dtber die Kivjchen gegeben.

27, SornelzRividen (Ditcligen, Thierlein) cingumaden.
1/, Rilog. (1 Pfund) mwobl abgeriebene SKovnelfivjchen, 1/,
Kilog. odber 625 Grvam. (5/, Vjund) Bucfer zu einem dicken
Gait gefocht, lau iiber dad OOt gegeben, den folgenden Tag
wieder gefocht und fiber Has Objt gegeben, wicber abgejdiittet
und sum dritten Mal gefocht. Das Obit wird eine Vierteljtunbde
mitgefocht, mit einem Scdaumldfjel heraudgenommen, ut
Glajer gethan, der nodymals eingefodhte Saft daviiber ge-
fchitttet, und Da8 Glas feft zugebunben.

28. Gange Mirabellen und Reine=Flodben. 1/, Kilog.
(1 Phund) Objt mit ven Stielen, 1/, Kilog. Sucfer mit
4 Decil. (1 Schoppen) Waijjer ju einem Sajt gefodht und
nad) Nro. 22. damit verfahren. Sollte in einigen Wodhen
ber Saft auf den Mivabellen wijjertg werden, jo wird er
wicder abgegoijen und mit einem Stif Bucer dick gefodht,

29, Mivabellen mit Galb Juder. 1 Kilog. (2 Phund)
Mivabellen, von Stielen und Steinen befreit, !/, Kilog.
(1 Pfund) Ructer. Wenn der Aucer vergangen ijt, gebe
man dag Obft dazu, und lafje jie gans langjam auj einem
Fleinen RKoflenfener fochen, big jie dict finb. AlSdbann thue
man jie tn ein Confeftglad und lafje jie fteben.

30. Mivabellen in Branntwein cingumadjen. AUndert=
halb Rilogr. (3 Pfund) nicht gang veife Mivabellen und ein
halbes Kilogr. (1 Piund) ucter. Kodje diejen mit einem Glad
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MWafjer zu einem dicfen Sajt, lajje bag Dbjt 3—4 Wall
mitfochen, und verfahre damit 3 Tage auf diejelbe Yetje.
Dag leste Wial, ehe man den Saft fiber das bt dhlittet,
gebe man 4 Decil. (1 Schoppen) Branntwein daju.

31. Reine-Rloben ober gritne Pilavmen in Branntwein
eimgumadien. Gin halbed Rilogr. (1 PBid.) Neine=fKloden und
1 Kilogr. (2 Ppd.) Sucter. Diefed wivd mit 4 Decil. (1 Schop-
pen) Wajfer 3u einem Saft gefocht, dasd Dbt eine BVievtelftiunde
mitgetodht und bHerauSgenommen, und bder Sajt bdariiber
gejdnittet. Lajfe e8 10 Tage ftehen, indbem man tiglich dad
Gefidp ritttelt, lajfe den Sajt wieder einfochen, und nad
10 Tagen fodje man ihn zum britten Mal, giege Braunt
wein davein, o viel man Sajt hat, und jditte ihn iiber
pa8 Objt. Alle3 Steinobjt fann man fo mummlnu,

32. Zwetidgen mit halb Juder. Die Jwetjchaen mer-
bent gejdhilt und audgefteint und nach Jv. 29 gefocht. Win
fie gu jchalen, lajt man jie etwa eine Vievtelftunde in heifent
LWajjer liegen. Wian fann die Kerre dagit thun, wasd dem
Konjeft einen angenehmen Sejdhmact gibt.

33 Buwetihgenmus I. Cin Kilogr. (2 11‘\) gejchalte
Swetjhgen, 250 Gram. (ein halbes Piu 1“1] Suder, nn“m
balb Liter (1 Map) Whaifer foche man langiam 3—4 Stun-
oen lang, aiefe ein Vievtelglas Kivjchenwaifer Pt‘l]'z‘il! und
gebe 8 Givam. (ein halbes Loth) Simmet ju, und verviihre
e nod) ftarr’

34. Bwetjdhgenmus 11. Gin Halbed Kilogr. (1 Bibd.) aus-
gejteinte ,gmml}gui und 200 Gram. (ein .\11tte1_=.1mn‘>_) ae=
jiebter Bucter werden auf einem fehr ftarfen Feuer bet be-
jtandigem ‘liit{)rm 20 Minuten lang gefocht, und vor dem
Anvidhten 3—4 Loffel Kividhwajjer darein gegojjen.

X 35. \)mrhdqu im Gjfig. Anderthalb Kilogr. (3 Pid.)
Bime

tichgen, ein halbed Rilogr. (1 Pjund) Bucter, 4 Decil.
(1 Sdyoppen) Wajjer, 2 Decil. (ein halber Schoppen) Ejjig,
ganger Ainmet und :ltﬂgr[un nach Belieben. Sucter, Waijer,
Gijig und Gewiiry (in ein Tichlein gebunbden) werden ge-
focht, und iiber die burchgeftochenen Smetjhgen qegofien. Den
sweiten Tag daffelbe wiederholen, 2 Tage jtehen lajjen, das

T B Bemd
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dritte Mal 06t und Sajt einige Wall gefodht, da3 "“DTL
Hevauggenommen, den Sait etnaefocht, wnd fiedend 1iber dasd
Objt gefdiittet. Man fann dad Objt jdhdlen, oder mit
einer Sfvictnavel durchjtechen.

36. Uprifojen einyumaden. Cin Kilogr. (R Ljund)
gefhilte und ausgefteinte Aprifofen, 1 Kilogr. (2 Bjund)
Rueter, 4 Decil. (1 Sdhop.) Wajjer. Der Sucker zu Saft
gefocht, dasd Objt einige Wall mitgetodht, Herausgenommen,
den @aft eingefocht iiber dad Objt gejchiittet, und die ferne
abgebiutet und jugegeben.

37. Uprifojenz und PRefidhe-:Marmelade. Dad Objt
witd gejchilt, jowie die Kerne, und nach Vv, 28 gefodt.

38. Aprifofen in Buder und Gfjig. 4 Phund reife,
aber nicht zu weihe Apritojen, 2 Phund .h"-nt’ur, i Biertel-
fiter (1 BievtelmaR) Weinejjig, 4 Gvam. (1 Bievtelloth)
in Gtiicthen gejdhnittener Sunmet, 2 Gram. (1 2 le[Df[))
Mustatnelfen und 2 fingerlange Stitcke frodner Ingmwer.
Man lafje eine Nacht lang den SJugwer im TWajfer leger,
und jdhabe ihn fobann mit einem SDiefjer ab, um den erd-
artigen Gejdymact su entfernen.

Gjjig und Bucker fhiume man, nehme ihn vom Feuer
und lajje die abgejchilten, mitten durdhgejchnitienen und ents
fteinten Aprifojen darin durcd) und durch) bheif werben. Vann
laffe man fie auf einem Ginfeger abivdpfeln, lege jie mit den
abgefchilten Apritofenternen, Simmet und Nelfen in ein Cin-
nacheglas, [ajje den L‘-r’iiq mit dem SBucfer und Jngwer dict:
lich einfochen und giefe ihn falt 1iber die Wpritojen. Itad) Ver-
lauj von einigen Tagen wird der Saft nochmald eingetocht,
was nad) einiger Seit nod) einmal wiederholt werden mug.

39. Reine=Nloben, Aprifofen uud Pjivfide in Brount:
wein. 3u jedem Phund Frucht 370 Gram. (3 BVievtelpfd.)
fetnen  Sucker.

Mian nebmc bie Fuihte veif, aber unaufgefprungen,
{iutere den Ruefer, lege die jorgfiltig u[lqmebemn pritchte
Binein, indem man fogleid) dbag Gejchirr vom 7yeuer nimumt
und den Saft daviiber jhwentt. Nady 48 Stunven fodhe man
ven Sajt jivupibhnlich ein, fille ihn falt mit den Fritdten in
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Ginmadeglafer, giefe fo viel edhten Frangbranntwein hingu, $
daf fie bedectt find, und binbe das Glas jorgjaltig su. Sobald ‘ gl
oie {Friichte fich Jenfen, ift der Brannimein eingejogern, und
| jie find zum Gebraud) gqut. } 1l
:1‘ 40. Musfateler-Piivfihen eingnmaden. Cin Halbes a
I Kilogr., (1 Pjund) gejchalte, nidht gar guofe unbd auSgejteinte a
il Biivjiche, ein halbed Kilogr. (1 Phund) Sucter, 4 Deciliter bt
(1 Sdyop.) Wajjer, eine zerjchnittene Citronen)dhaale. Der el
Sucer wivd geldutert und . einem dicken Sajt gefodt, ' 1
bft und Citvone davein gelegt und mitgetocht, bid ein falter | )
Zropfen Sajt fteif wird, das Vbjt herauSgenommen und der 1
abgetiihlte ©aft davitber gegeben. MWird ev tn einigen Tagen | i
wifjerig, fo mup er wieder abgegojjen und dict eingefocht §
eroen. i 1
41. Gingemadite Nitfje. Die Nijje werben gegen Ende . I
Suni, etwa am Johannistag gepjlictt, mit etner Striciiadel ; I
6—8 Weal durchjtochen und 10 Tage lang gewdjjert, indem ”
man tdglich das Wajjer erneuert. Ift Hasd gejdheben, fo
‘ lafje man fie ‘in einer mejjingenen Pjanne mit Waijjer 3 1
{o big 4 2Wall auftochen, jchittte die iijje in ein Sieb, lafje j
1 fie 2-—3 Stunben davin [egen, damit jie gang trocten mwer- ;
vei, und fjtecte dann in bie Lcher Nelfen und fleinen Bim- 1
met. Auj ein Dhalbes Kilogr. (1 Pjund) ldutere man ein I
halbes Kilogr. (1 °Bfund) Buder, bis er einen Faden ziebt, 1

unb jdhiwme ihn unterbefjen biufig ab, giepe den Sucker
1tber die Jtiie in einem porzellanenen Sejchive.  Itacd) 2 Tagen

foche man den Ruder nodhmald, ein dritted Wial verjahre (
man nod) afjo, und foche dann die Jijfe eine Biertelftunde ‘,
mit. St der Sajt eingefodht, o jdhiitte man ibn itber bie 1
Niijje und vermwalhre jie o einem tvocfenen Orf. §

42, Himbeeren gang eimgumaden. Gin halbed Kilogr. |

(1 Bpp.) Wald-Himbeeven, 620 Gram. (5 Vievtelpfd.) ober
ein Dalbes Kilogr. (1 Pund) Sucter, 4 Decil. (1 Schop.)
Dajfer. Der Aucter wird geldutert und eingefocht, bis er
t Perlen wirft, die Himbeeven H Weinuten lang mitgefocht 1und |
mit dem Schaumldijfel bheraudgenomuen, der Sajt wieber
bk eingefocht, und iitber Dag Objt gejchiittet. Sollten bdie
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SHimbeeren nach eintgen Tagen gu dinn fjdheinen, fo fode
man fie nodmal8d einige Wiinuten lang.

43. Himbeeren= ober Johannisbeeren-Gallevte. Man
thue Halb Himbeeren und halb Johanisbeeven in einen nevern, :
ausgetodhten, irdenen Topf, foche jie eine Dalbe @tunde lang I |
au Bain Marie, nehme jie vom Feuer, zerrithre jie mit einemt ‘
Qbfiel, und nad) einer Stunde giefe man den Sajt burdy
ein Tud), ofme s viihren und zu driicken, damit ber Sajt B
far bleibe. Man fann aud) dad Objt mit fehr wenig i
| 9%affer auf pem Feuer in einer mefjingenen Pjanne fochen,

wnd wenn die Beeren anfangen aufzujpringen, durd) e Such
ihittten. Anj 4 Decil. (1 Schop.) Saft vedhne man ein
hatbes Kilogr. (1 Pid.) Buder, liutere diefen und lajfe ihm
| mit dem Obftfajt dick einfochen, bid ein Tropfen falter Sait
fejt ijt. Scdyitte thn in tleine RKonfettglifer, lege Papier
davauf, das duvd) Branntwein ober Kivjdwajjer gejogen
wurbe, und binde die Glaschen .
44. Qobannis: und Stadelbeeren eingumadjen. WVan
nehme ein Halbed Rilog. (4 Piund) grofe, abgesunijte So=
Pannisbeerer, ein falbes Kilog. Bucter, 4 Decil. (1 Schopyen) i
Cafjer. Man lautere den Sucfer mit dem IBafjer, foche l
ibn, bid e einen {Naden jieht, lajje thu ein wenig falt werden,
Tege die Beeven in den Jucker, und lafje jie bet etem jchnellen (i
Sewer Fochen, Dig fjie anfjpringen wollen. Jm Uebrigen il
verjabre man nac) Jvo. 42. !
45, Yofounisbeeren ofne Kerne cinguwmoder. Aus-

aejuchte veife dicte Yohannistrauben werden abgejpiilt, zum il
| « % 7 e A 2 = -1 oy il
blaujen auf einen jaubeven Durchichlag gelegt und abge= {

i

beert. Dann durdjticht man jede BVeeve mit einer iyeder, |
oamit die RKerne hevausfallen, und nimmt su 1 Pjund der- !
jelben 3 Pjund Sucker. tachoem diejer qut geldutert, gibt 5
man die ausgeternten Beeven finein, [GEft jie eben burchfochen,
fchitttet jie Damn mit dem Sajt zum Crfalten in ein porjel=

famenes ®efif und fillt jie in Cinmadegldjer.
| 46. Maulbeeren. 1/, Kilog. (1 Pjund) Maulbeerer, gl

1/, RKilog. Bucfer mit 4 Decil. (4 Siboppen) TWajjer ge= ki
fautert und ju einem Ddicfen Sajt gefocht, inbem - man ihn . '
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jovgfiltig abjdhdumt. Giefie ihn {iber die Maulbeeven, lajfe .
thn eine Nacht fteben; *rcn awetten Tag den Saft wieder |
dick gefocht, bad Objt eine 1/, Stunde mit auf’s Feuer ge-

M than, bevausgenommen, in Gonfeftgldjer gethan und den ‘
- JIB eingefochien Sajt davitber gegofien. — Man fann die Maul-
H beeren mit 260 Gram. (*/, Phund) Bucker maden, dann |
il miifjen jie aber langer focdjen.
il 47. Gedbeeren in Juder cinyumadjen. 1 Pjund reife
1! Grdbeeren, 1 Pfund Sucker. [
i hmh\cm ber Aucter geldutert, nehme man den Topf [

vomt {jeuer, lege die gany jauber gepjliictten Grobeeren l)nw
fitlle mit bcul Lojjel den Sucfer daviiber, da jelbjt durch bt—
hutjames Wmvithren bdie Frichte leiden, und jtelle Den Topf
hin. Am andern Tage lafje man fie bheif werden, und
jtelle jie wiever in bdemfelben Topje hin b3 um folgens
den Tage, und wiederhole dasd Heipmadyen nod) einmal, ohne
fie gu viihren. Nad) dem Grfalten fiille man die Grdbeeren
in Glajer, und jollte der Safjt nodh ‘wf‘ Eintodhens bediivfen,
jo feGe man ihn nod) ein wenig auf's Feuer, giefe ihn falt
pavitber und vichte jie an.

Unter allen Friidten find Erdbeeven am erften jur
Gabrung geneigt, wefbalb hievbei Folgended su beachten ijt :
Jad) BVerlauf von 8—144 Tagen jtelle man dag mit Blafe
verjebene Glad in einem ‘:npf mit Faltem Wajfer, etwas
Hew davunter gelegt, auf's Feuev, lajfe dad Wajjer langjam
ermwdrmen und jum Koden tummcn, und Ddann in dem |
Wajjer erfalten.

48. Grbbeer=Marmelade. 1 Pund Grdbeeren, 750
Gram. (11, Phumbd) Sucer.

Man Focht die Crdbeeren {o lange in dem gelduterten
Bucfer, bis jie jic) aufgelddt haben, und der Sajt dictlich wird,

49. Dreifrudt-Marmelabe. Johannisbeeren und Him-
beeren, beide audgeprefit, von ;c‘acm ein Piund; dbazu 2 Pjund
mlnqt]temrt jlige Kirjdhen und 2 PBhund  Bucfer,

Yefsterer witd geldutert, bag Mebrige nebft 1/, Der
Kivjdenterne, wovon die Haut entfernt wird, hingugefigt
und unter Abnehmen ded8 Schaums und Iuamgem Durd)=

e
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riiffren fo lange gefodht, 613 ber Safjt dictlich geworden ijt,
wibrend tn der leliteven Jeit 4 Gr. (7/, Loth) feiner Simmet
bazi gethan und fjtetd gerithrt werben muf, um Anbrennen
au vevhitten.

50. Birnen-Marmelade, 4 Kilog. (2 Phund) gefchdlte
und feingejchnitste NRofjeletten, 1/, Kilog. (1 Pfund) Sucker,
1 ©tibden Vanille. Der Bucker gelautert, die Birnen
eine Stunde mitaefocht, einen Wugenblict vor dem Anvidyten
bie verjdhnittene Vanille jugegeben, alled in Konjefiglijer ge-
jchiittet, mit Pavter duveh) Kividenwajfer gejogen, zugevedt
und zugebunden.

51. Roffeletten in Branntwein 1. 11/, Kilog. (3 Phund)
gejchiilte gange Birnen, 1/, Kilog. (1 Pjund) Bucker, den
@ajt von 2 Gitronen.

Die Bivien fodhe man juerft in LWajjer, bid fie weid
jind, lege fie auj eine Serviette, decfe fie mit einer jweiten
a1, damit fie tvoctnen. Unterdejfen lautere man den Hucer
und lajfe thn dict einfochen, jdhiitte ihn in ein Gefidf iiber
die Birnen. Den anbern Tag fodie man den Saft mwieder,
613 ev bict ijt, und nach) 4 Tagen zum bdritten Wal. Thue
die Birnen in Konjettglafer, den Sajt daritber und fo viel
Branntwein ald Sajt.

52. Rofjeletten in Brauntwein 1. 11/, Kilog. (3
Piund) gejhilte gange Bivnen, 1/, Kilog. (1 Phund) Sucer
geliutert, die Birmen 2—3 Stunden mitgefodht, in ein
RKonfeftalad aufbewahrt, ven Saft eingefocht, {tber bad ‘:E]t
gejchiittet, und jo viel Branntwein jugegeben, daf der Sajt
{iber bad Objt sufammengeht. Dad Glad wird langjam ge-
viittelt, daf Sajt und Branntwein i) vermijdhen.

53. Gaflerte pon NRenetten ober Boritorfer-Uepfel.
Die gejdhilten und in Vievtel gejchnittenen Aepjel werden
mit den SKernbanjern in reichlichem Wajjer weid) getodht,
und durdh et Haarjieh ober ein mwollened Tud) gejdhiittet,
wad an einem wavmen Ort gejcdhehen mm' Auj ein 1/,
RKilog. (1 Piund) Aepfelfajt (dutere man 375 Sr. (?/ Piunv)
Bucter; wenn er dict a,dmﬁt iit, giefie man Dden “{\wulm[
davein und lajfe thn mitbochen. Man fann langlidhe Stiickchen
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Gitvonenjhaale mitfodhen, wad aber aud) weqbleiben fann.
om ebrigen verfabre man wie mit der Himbeeven-Gallerte
Jro. 43,

54. Gelbe ober griine Pomeranzen eingunaden. Die
Pomevanzen werden in Haliten oder Vievtel gejhnitten, die
Kerne heraudgenommen und da8 Objt in Waijer weid) qe-
todt, mit dem Cchaumldijel Hevaudgenommen und auf
1/, Kilog. (1 Pjund) Objt fo viel Bucfer geldutert und
bict gefodht, die Pomeramgen 3—4 Wall wmitgefodht, in
Konfettglafer gethan, unb der eingefodjte Saft bariiber gegeben,

55. Quitten eingumaden. Man jdhile grofe Quitten,
fihneide alles Steinige davaus, und jevichneide jie in jingerss
oife ©chnike. Auj ein halbed Kilog. (1 Piund) Quitten
liuteve man eben o viel Sucfer in 3 Vievtelliter (einer halben
Maf) Waffer. Wenn der Bucter focht, fo lege man bie
Quitten davein, und lafje fie langfam fochen. Sobald fie
anfangen voth su werden, fo zerjhneide man eine Gitvone
i gany ditnne Scheiben, und thie die Kevnen daraus. Man
lajje die Quitten Todjen, 6i8 fie gany voth jind, nehme dann
bie ©dnite hevausd, und lafje ben Saft dick einfoden. Mian
thue dann bie Quittenjdhnige in Eleine Konfettqldfer, wund
lege auf jeves Gla3 eine Gitvonenjdeibe. LWenn ver Sajt
red)t ik ift, gieRe man ibn iiber Die Quitten, wnd Yajje
ibn dtber Madht jtehen. Den andern Tag jiehe man Papier
in ber Grije de8 Glafes dburd) Kivjhwajjer, gebe ¢8 auf
oie Quitten, und binve die Gldjer fejt su.

56. Gingemadte Quitten mit hald Juder. Man
retbe Quitten ab, jchile: fie und dhneibe dad Kernbaus
heraud, und theile die Quitten in Sdhnite. Haut und Kerne
foche man eine 1/, Stunde lang mit Whajjer, jdhiitte jie durch
ein leinened Tuch, dviicfe ben Saft aus ben Ditlfen, und
thue ihn wieber in die mefjingene Pianne. Su einem Halben
Kilog. (1 Pfundb) Quitten nehme man 250 Gram. (ein
halbed Piund) Sucter und lege ihn in den Sajt, der etna
11/, Xiter (eine WMaf) evgeben joll, Sobald ter Ructer ge=
lintert ijt, thut man die Quitten davein, und [ijt fie 2—3
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Ghunben mitfohen. Falld fie su dick werben, jo fann man
ajjer nachichiitten.

57. Gallerfe pon Duitten. Die gefhilten und in
Ctilte serfdnittenen Duitten werben mit dem Kernhausd
in wenig Wajjer weid) gefocht und durch ein wollened Tud)
oder ein SHaarfied gejchiittet. Jm Uebrigen verfabre man mwie
fiiv bie Aepjel-Gallerte Nro. H3. Man fann bie Gallerte
aucdh auf eine amdere Avt machen. Wan reibe namlidy
Quitten auf einem Neibeijen gany ab, prefje den Sajt wohl
davon, und ftelle ihn itber Nacht in den Keller. Den an-
pern Tag giege man 9ad Klare davon ab, und lajje ihn
wie bag andere fochen.

58. Quitten-Brod. Man wajde die Quitten vecht ab
und foche fie, Di3 die Hout aufjpringt, siehe die Haut ab,
[5je bas Miarf vom Kernhaud und tretbe ed durd) ein Haar:
jieb; auf ein Halbed Kilog. (1 Pjund) Quittenmart lautere
man eben fo viel Bucfer mit einem Glag voll Wafjer und
faffe ihn einfocherr, Bi3 er einen Faden zieht; man thue als-
dbant oa8 Wiarf bavein, und lajje e8 unter befidndigem
Rithren fodhen. Man mache papierne Kapjeln, thue fingers-
hodh Duittenbrod davein, ftelle die Kapjeln an einen trocfenen
Ort und lafje fie 2—3 Tage jteben. Man made dad Papier
nebenzu ein wenig nafp, wodurd) e3 jid) jehr gut von bem
Quittenbrod [08t, zerjdneide e8 in lingliche iemen, ober
driicte e8 mit blechernmen Modeln aud, und fehre dann jeded
it in guoblid) geftogenem 1weiffem Kandelzucter wum.
Ciebt man dag Quittenbrod mweif, jo muf man die Quitten
jogleih fochen, nachbem fie gepfliicft wovden f{ind. Bieht
man aber vothed Quittenbrod vor, fo laffe man 1 Die Onitten
einige LWodhen im Keller liegen, "unb ehe man bas Mark
in den Ructer thut, giefe man eine halbe ° \amen jchaale voll
Grbielein- (Saurvaud)) obder .\_;unbccun]a[t in ben Sucter,

59. Wiivjte von Quitten. WMan lduteve ein halbed
Kilog. (1 Bfund) ;,mm und [ane ihn fodhen, bid er einen
Taben zieht, thue ein Halbes RKilog. Quitten Ddavein, wie
¢8 vorhin befdhrieben worben, und vihre e3 Ee[tmﬁtg unt,
pamit 8 nidht anbrenme. ©3 barf nidht gav o dic fein
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als Quittenbrod. Nithre 125 Gr. (1/, Bfund) gejchiilte und
vierectig verjhnittene Wandeln, und 4 Gr. (1 Quentdhen)
fein geflofene Ndgelein und _jimmu parunter. &odann
nehme man eine Dlecherne Spritse, die jo dick ald ein Dawmen
ijt, und giefie damit die Fiillung tn getvoctnete Hammelsdirme.

60. Feigen cingumadien. Man lege gang reife Feiqen
i {ievendes Wajfer und becte jie j1; nadh) einer Weile dhittte
man dad Deike Wafjer ab und giefie falted iiber bdie Feigen,
nehme fie heraus und trocfne fie ab. Wuj v, filog. (1
PBund) Feigen lautere man 370 Gr. (3/, L|1u:1n} Acter
mit etnem Glad Wajjer; wenn der Cu[i ettent Faven zieht,
fege man die Feigen davein und lafje fie weidh fochen. ‘llum
nehme fjie bann mit einem filbernen Loffel heraus, und lafje
ben Bucter nod) ein wenig einfochen; wenn er abgefithlt
ift, jo giefe man ibu 1liber die Feigen. LWird ber Saft
i einigen Tagen wiever bdiinner, jo fode man ihn mit
etnem Otk Bucter wieder dick. Wenn er falt ift, thue
man ihn wieber ju Dden feigen, und binde Had3 Glad zu,

61. Melonen ecingumadjen. Vian fc[}nci‘n, oie Wielonen
in [dnglide Stitcte, 1 Centm. dict, 6 Centm. lang, 3 Gentm.
breit, und verjahre im iibrigen nach ro. 35. (Bwetjdhgen
n Gjjig.)

62. Dagebutten gang eingumaden. Gin Halbed RKilogr.
(1 Bjp.) Hagebutten, ein halbed Kilogr. (1 Pfund) Sucfer
und einige Stiickchen Simmet. Die Hagebutten find meijten=
theild Ende Juli oder Anfangsd *luqu}t jum Ginmachen gut;
e3 bangt von der Jahreszeit ab; jedenfalld nehme man }Ee
vollig roth, laffe jie aber nicht [)u s Weichwerden hingen.
Die gvipten und jdonjten Frichte eignen fich vorsiiglich
sum Ginmadyen, die fleineren {ind jum Trocnen gqut. Man
thue fie in ein veineS guobed Tellertud), veibe fie davin ab,
jhneibe die RKrone glatt, und mache die Kerne mit einem
Jebevmefjer oder fpien Theeldfjeljtiel vein heraus; die Sticle
bleiben davan. Danu wevfe man die Hagebutten in foden:
De3 Wajjer, lajje fte rveidhlid) halb weid) werben, unbd fdhiitte
fte sum Ublaufen auj ein Sieb. Unterbef tunfe man ben
Sucer in LWeinejjig, lajje thn flar fochen, lege Simmet und
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Warnme und falte Getednte, Syrupe.

h | jo viele ber Friichte hinein, ald8 neben einander liegen fon-
1) ' neit, und fodhe jie vollendsd weid), doch miifjen fie gany und
n - anfehnlich bleiben, bitvfen nicht 1m aevingften zecFochen, fo
n . bafi jede Hagenbutte ihre Fovm behalt. Dian lege fie mit £
e. _ pem Sdhaumlbffel auf eine fladhe Schitjjel und anbeve hinein, B

fiille {te abgefithlt in Gildjer und binde fie feft s, nachvem

1 W neencdhle Bt APy R e
te man ein Papier tn der Fovrm ded Glajed, buvd) Kirjchwafjer
: gezogen, davitber gegeben fhat. I
r T i ¥ ’ - e i
1 63. Dagebutten in Juder und Efjig. 2 Piund Hage- i
oy | butten, ein balber iter (eine halbe WMaf) Gjjig, 7H0 Gram. i
t, (anberthald Piund) Sucter, 4 Svam. (1 Bievtelloth) Simmet i
1 ‘ und etwad Meelfen.
e 1 Die Hagebutten werben nach vorhergehenber Vorjdhrift i
[t , vorgevichtet und ebenfalls balb gar gefocht. Dann jdhdume
it | man Gjjig und Rucfer, gebe die Friichte nedft vem Gewiivy |
it hinein, und vidte jich itbrigend nach der vorigen Mummer, E
1€ 64. Pogebuttenmus ober Buttenmarf. CGin halbes
1 Rilogr. (1 Phund) Hagebutten, ein halbed Kilogr. (1 Pibd.)
1 Sucfer, Der Hucfer wird mit einem Glasd Wajjer geldutert; 1
1. wenn ev Perlen wivft und etwad evfaltet ift, rithre man das i
1 f Buttenmus bavein, und lafje e unter bejtindigem MRithren ‘

fochen, Dis bie Warmelade nicht mehr wdfferig ijt. Wan
. : fann beim Unvidten eine fein zerjdnittene Citvonenjchaale
¢ parunter rithren.
1= |
) |
te

"

1. s -’ * : ..
c 1 X1V, Warme und kalte Getrinke,
: |
v Syrupe
-J, Syrupe.
i ! L
[e | 2 7 i :
= 1. Sivjdenjaft. Man fode eine fleine Weile Weidjjel-
te firjhen mit etnem fleinen Theil jdhwarien Kirvjden, rithre
1 beftandig bavin, dbamit fie nicht anbrennen, driite jie durd

ein leinened Tud), und auf ein halbed Kilogr. (1 Phund) '
17 fi
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