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Achtzehnter bjchnitt. Gemiife. 361

eingeleat, anbern Tagd jauber gehdutet, die BVutter zerlaffen oder
bad Fett rvauchheifp qemadyt, die Kajtanien hievin geddmpft, dad Mehl
baviiber geftdubt, bas Wafjer jowie etwad Salz yugefiigt, die Kaftanien
wibrend 2—2': Stunden auf gany {dymwadem Feuer weidjgefodht
und zu Rotfvaut, einem faftigen Gemiife ober zu Objt jerviert.

6. Rbteilung.

1130, ANgemeinesd itber vad Obft. Das Obt wird ein-
getetlt in KRern:, Stein: und Beevenobjt. €3 fann nicht ald
ausjchliepliches Nahrungdmittel betradhtet werden, da e8 fehr wenig
Giweify (nur etwa 0,2 bi8 0,80/,) enthalt. Hingegen ijt e, dant
feiner qroen Mannigfaltigfeit ald8 VBeigeridht und Genupmittel
eine jederseit gern gefehene Speife. Audy find die darmn enthaltenen
Fruchtjauren, wenn das Objt qefocht, oder voh gut veif und in magigen
Mengen genofjen wird, filr unfere Verdauung fehr niislic). Bejonders
ijt erjtere vt zu empfehlen.

Werden Schalen von Friidhten zur BVereitung von Gelee ver-
wendet, fo miiffen die Friihte v o v dem Schdlen erjt gerwajdyen werden.
Aud) ditrfen Friichte, weqen bdem Audlaugen, nidht zevileinert
ind Wafjer geleat werden. Das hiezu beniite Einlegwajjer wird mit
ber vidhtigen Menge Jucker jum Kodyen der Friidhte verwendet.

Obfgemitfe.
1131, Griine Aepfelz: und Birnenjdnife. Quartiers de

pommes et de poires. AE Bugemiife zu Mehlipeife oder Kartoffeln
fiiv 6 Perfonen. 112 Kilogr. Apfel erfordern 2 Stunden RKodyseit.
u Apfeljhnien vermwendet man fiige Apfel, unter welden
Jenglev und fiife Lebevdapfel die bejten {ind. Unter den jauren
fonnen nuv bie fleinen, jeby fejten jauven Lederdpfel zu Sdniben
vermwendet werden, da fie wegen ihrer Fejtiateit nicht leidht verfochen.

Man wafjdye fie, {dhneive fie in 4 bi8 6 Teile (Schnibe), und ent-
ferne die Rernhdute, Buen und Stiele. Dann lajfe man 40 Gr. fiije
Butter zergehen oder eingefochte heify werden, lege die Apfel hinein,
wanne fie unteveinander, giefe /2 bid 1 Glas Wafjer dazu und lafje
fie augedectt weich dampfen, indem man jie von Jeit ju Jeit unter-
einander wannt. — Nad) Belieben [affe man die Brithe mehrmals
einfochen, damit bdie 1’"[;!1":1 gelb anbraten, doch ergdnge man Ddie
Slifjigleit bald wieder, damit fie nicht anbrennen. BVeim Anvichten
jollen fie etwasd ziemlid) dicfen, gelben Syrup Haben.

Griine Birnenfdnie. Quartiers de poires. AS Jugemiije
su Meblfpeife ober Kartoffeln 1'/s Kilogr. Birnen fiiv 6 Perfonen.
Birnenjchnige werdben wie NApfeljchnite zubeveitet; tleine
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362 Achtzehnter Ubfchnitt. Gemiije.

Birnen (it man ganj, der halbe Stiel und Schale bletben dann
daran. Gejcdhdlte ganze Birnen, von welchen man die Stiele halb
abjdyneidet, fodje man in 4 Deciliter Wein, 1 Liter Wajfer und
125 Gr. 3uder weid), jamt einem Stitcthen Jimmt und 2 Nelten,
ober man vojte den Bucfer mit einigen Loffeln Wajjer bellbraun,
wobei der Wein wegbleibt und die Virnen ebenfalls fehr frdftia
werden. Beim Anrichten joll viel Brithe darvan fein.

1132. Gedorrte jithe ?.Iﬂ!ft“(f]lﬂfje. Quartiers de pommes
et de poires douces séchées. %/« Kilogr. Shnige fiiv 6 Perjonen.
RKodhzeit 3 bis 4 Stunden. Die {iifen ungefchilten Apfeljchnite
wajcdhe man vein in einigen lauen Wafjern, biixjte fie aud) wenn
ndtig, 618 da3 lete Waffer tlar bleibt. Dann briihe man fie mit
focjendem Waffer an und lafje fie fiber Nacht ugedectt weichen.

Beim Bujeen 3ieht man die Schnie aud dem Wafjer, jdhiitte
3 bann, jo lange e8 nidht triibe fommt, wieder an die Schnitse und
toche Deidbed jujammen wdhrend 2 Stunden, wonad) man gut ge-
reinigtes, mageres Federjtitct (Cm‘d} hineinlegt und e3 darvin weid):
fodjen [apt. Will man fein Fleijd) in den Schnien focdhen, jo fige
man ihnen ftatt dejjen ein Stiict jiife Butter bei oder laffe gejottene
beif werden, fdhiitte etwaige nod) vorhandene Vriihe ab, dampfe
die Schniye wdbhrend einer BVievtel{tunde darin, giefe die Briihe wieder
davan und lafje bie Schnibe nody 1 Stunbde fochen, inbem man fleipig
nadyjieht, ob etwas nachgegofjen werben muf. Beim Anvicdjten jollen
fie gany wenig Saft haben. Will man Kartoffeln mitfochen, fo lege
man bdieje voh gefchdlt und u Stitcfen gefchnitten 1 Stunde vov dem
Anrichten darauf und wannt fie, jobald fie weid) find, beim Anvicjten
unter die Sdynise.

1133. Geddrrte Birnen oder BVirnenfdnite (Quartiers
de poires) werden wie geddrrte Upfeljchnite gefodt.

Gekodites ObL*)

1134. Gefodte ﬂtl’ft[ (Apfelmusd), Purde de pommes.
Al3 Jugemiife gibt man fiiv 6 Perfonen 1 big 17/ Kilogr. Mpfel.
Sede Art faure pfel fann Hiesu verendet werden, dod) ift ihre
Rodhzeit verjchieden. Weie und rote Gallwyler find am {dhnelljten
weid), dann Reinetten. Borddorfer und Ritmenchriidlicher (Hebeldpfel),
fowie Leberdpfel braudjen mehr Beit und werden mehr ju Compotes
verwendet. — Man {chdle die Apfel unmittelbar bevor man fie fochen

*) Die von bier an folgendben Dbjtarten werden ju Mehl=, Eierjpeifen
und Badmwerf gegeben.
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will, der Farbe weaen (dafy jie weify bleiben), halbiere jie, hiohle die
fernbaute volljtdndig Heraus, jdhneide Buben und Stiele ab und lege
jie in mit Citvonenfaft gejauertes Wajfer, damit fie {hon weifs
bletben, foche fie in /2 Riter Wafjer auf ftarfem Feuer zugedectt
weid). Dann gerjtofe man die Apfel in der Pfanne mit einem hilzernen
Gtogel, freibe fie durc) ein Haarfieb oder durd) eine fogenannte
amerifanifche Kartoffelprefie (wad am fdnelljten aeht), fiige 2 Deci-
liter weien LWein nebjt 250 bis 300 Gr. uder,*) 1 Stiidden
Jimmt, nacd) Belicben Citvronenfdhale bei, fodhe dad Durd)-
getviebene fo lange bi3 e3 bdie gehorige Dicte hat und vichte e3 an,
jteeue nach Belieben in Butter gelb gebactene Brojamen bdarviiber
oder man vfte einige Loffel voll gejtogenen Bucer hellbraun und giefe
ihn auf das angerichtete Apfelmus. Did eingefodyte "‘lmel fonnen
auf eine flache Platte in der Mitte exhdht angerichtet werden, worauf
man jie dicht mit geftoffenem Jucter beftveut und mit einem qh‘lﬁumn
Gifenftdbcdhen (in Ermanglung hievon Omelettenjcdhdufelchenitiel) Biex
ece davauj brennt. Gefochte pfel jerviert man zu Schrweine- ober
andern Braten, aud) ju Mehl- und Gierpeijen.

1135. Gefodyte Uepfel mit Duitten. Pommes et coings
en purée. Unter 1 Kilogr. Apfel fann man etwa 2 Stitd Quitten
nehmen und fie famt den Apfeln weichfochen. Aud) fonnen gereinigte

Rofinen damit gefocht werden.

1135a. Mhabarbermusd, Purée de rhubarbe. §Fiix 6 Per-
jontent werden 1 Kilogr. Rhabarberftengel gewajdhen, gefchdlt und in
ungefibr 1—2 ©m. lange und 1 Em. bdide Stiicden gejchnitten.
Diefe werden in eine Meffingpfanne auf gany fdhwades Feuer ge-
geben und, wemn fie etwas \_ayt aeogen haben, je nady Liebhaberei
500—600 Gr. Bucer, jowie nad) Belieben ein Stitdchen Jimmt-
jtengel oder ein Stiict Eitvonenfhale beigefiigt und das Mus wdahrend
etroa 30 Min. auf jdhroachem Feuer gefocht. Wird der vorge{dhriebene
Sucer mit einigen Loffeln Wajjer hellgelb gerdjtet, jo wird der ge-
tdftete Sucer mit 1> Glas faltem Wafjer abgeldjcht und die Rbhabarber-
fticEchen Dievin weichgefocht. Gany junge Rbabarber werden nur
jauber gerwajcdhen und brauchen nicht gefchdlt zu werden.

1136. Gefodite Birnen. Compote de poires. Fiiv 6 Pexjonen
1 518 11/ Kilogr. exforbern 1 bid 11/: Stunden Kodyzeit. Die Bivnen,
am Dbeften Hofeletten, werben qqd}alt gang m*lancu der Buben
mlnqebublt bie Gtiele halb abgefchnitten, in 2 bis 3 Liter Waffer,

T "Nub der vorgefchriebene Jucker mit einigen Loffeln Wajjer hellgeldb
.t_h‘l‘i'hiul jo bleibt ber Wein 1weg und find die auf diefe Teife gelochten
griihte ebenfalld febr Frdftig und leichier verdaulich.
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364 Ucdhtzehnter Abjchnitt. Gemiife.

2 Deciliter Wein und 250 bid 300 Gr. Bucter™) jehr weidh gefodyt.
Nad) Belieben fann man 1 Stitt Jimmt, gang wenig Nelfen und
Citronenjdyale mitfodyen, nimmt fie jedoch beim nvidyten wieder
hevaus. Man joll ziemlich viel Brithe an den Birnen haben.

1137. Gefodite Bwetidgen. Prunes. Fiiv 6 Perfonen 11/
Kilogr. exfordern 1 Stunde Kodjzeit. Die Jwetjd)gen werden aus:
gefteint, mit 300 bi8 350 Gr. Juder,*) 2 Deciliter Wein, 4
Deciliter Wajjer weidhgefocht, ohne fie ju vervithren. Man fann
fie nach Belicben iiber gerdftete Brotwitrfelcdhen anvidhten, oder
wennt man eine dice Sauce liebt, eine Mejjerivite voll Kartoffel
mehl oder Maizena mit Waifer angerithrt, unter die weid)gefochten
Bwetjdgen vithren und diefelben nod) einige Minuten weiterfodyen.

1138. Octodite Kiriden. Cerises. Fiir 6 Perfonen 1 bis
1Y/2 Kilogr. Kirjdhen erfordern 1 bid 1'/s Stunden Kodyzeit. Siifze
{dhwarze ober aud) faurve Kirjchen ober beiderlei Sorten zujammen
werden ofhne Stiele aber jamt den Kernen (Steinen) wie Fwetjdgen
mit 8 Deciliter LWajfer und 250 Gr. Bucker weid) agefod)t (jauve
Kirfdhen bediirfen mehr Jucker). Eine bejonders qute jaure Kujchen-
art {ind die Weichieln; man exfennt {ie daran, daf fie an den Stielen
griine fleine Blatter haben, mwas bei gewdhnlichen Kirjchen nicht
vorfommt.

1139. Gefodite Kividen mit Brotwiirfeln, Cerises en
compote aux crofitons. 1 bi8 1'/2 Kilogr. fdhwarze Kiv{den fi
6 Perfonen febe man mit 8 Deciliter Wafjjer, 250 Gr. Jucer®)
und einem Stiicfdhen Jimmt jum Feuer und laffe fie 1 Stunbde
oder [dnger fodjen, ridyte fie itber gerdjtete fleine Bro twitrfel Nr. 5
von einem 5 €i3. Wecen an.

1140. Getodyte sHeidelbeeren. Myrtilles. 1 Kilogr. Heidel:
beeren fiir 6 Perfonen erfordern 'z Stunde Kochzeit. WMan erlefe
und wajdje die Heidelbeeven, fode fie wie Bwetidgen; da fie
jebr faftig find, fann man weniger Wein oder Wajjer nehmen. Auj
2 Rilogr. Heidelbeeren 100 bid 150 Gr. Jucer.*)

1141. Getodyte SHimbeeren. Framboises. 1 Rilogr. Him:
beeren fiir 6 Rerfonen erfordern '/s Stunde Kodjzeit. Himbeeren
werden wie Heidelbeeren mit Jucer und Waffer gefocht, nad
Belieben mit oder ofme gerdjtete Brotjdnitten angevichtet (Gu 1
Rilogr. Himbeeren 4 Deciliter Waffer).

1142. Gctodte Preifjelbeeren. Airelles rouges. Fiiv 8
Lerfonen. Zu 1 Kilogr. Preifelbeeren nehme man 250 Or.

*) Siehe Anmerfung auj Seife 363.
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Bucter und ein wenig Wajjer. Die Preifelbeeven thue man allein
in der aelben Pfanne aufsd Feuer; lajje fie Saft ziehen; dbann fitge
man Bucter und ein wenig Wajfer bei und foche fie /s Stunbe.

1143. Getodyte gedorvie Wepfelidnifge. Quartiers de
pommes séches. */« Kilogr. fiiv 6 Perjonen. Saure 9 piel werden
gefdhalt aeddrrt. Bevor man fie focdhen will wajche man jie in lavem
TWafjer vein, giee nodhmald [aues daran und [ajje fie 1 oder
mehreve Stunden davin weiden. — Dann feBe man fie jamt 1'/2
Qiter Waffer, in weldjem fie gemweicht worden, nebjt 2 Deciliter Wein,
200 b8 350 Gr. Buder®), 1 Stiddien Jimmt auj dad Feuer,
foche fie wdbrend einer Stunde oder langer jebr weid), dod) reidhlid
mit Brithe verjehen. Schweinebraten oder Kotelettes {ind pajfend
bazu, aud) qibt man fie zu Mehl= ober Eierjpeijen. — Ameri-
fanifche, qefchdlte, in Scheiben gefdynittene geddrrte Upfel:
jdnite, welche in neuever Jeit viel importiert werden und billiger
und dennoch febr fhmachajt {ind, werden auf gleiche Weife Fu-
beveitet. Fitv 6 Perfonen geniigen 250 Gr.

1144. Gefodyte gedorrte Jwetidgen. Pruneaux en com-
pote. Fitr 6 Perjonen 34 Kilogr. Jwetidhaen erfordern 1%/ bi3
2 Gtunden Kodhzeit. Man wajdie die Jwetichaen in lauem Waifer,
weiche fie in jolhem 1 Stunde ein, oder brithe jie mit fiedendem
Wafjer an und lafje fie sugededt 1 Stunde jtehen. /s Stunde bevor
man fie fochen will, nehme man jie aus dem Wajjer, {ditte das-
jelbe (doch ohne Bodenja) nebjt Weif- oder Rotwein (2 bis 4
Deciliter auf dad Pund Jwetfdhgen berechnet) und 100 bis 150 Gr.
Bucer*), 1 Stiictchen Zimmt und nac) Velieben Citvonenjdyale
wieder an die Swetjchaen und foche fie weicd). Damit man eine
dicflitfiige Saunce exhilt, fann eine Mefjerfpibe mit Wajfer ange-
vithrted Savtoffelmehl oder Maizena darin aufgefodht werden.
— Tiictijche Jwetjchgen, welche fehr fitf find, exfordern feinen Juder.

Man qibt gefochte Swetfhgen zu gebratenem Fletjch, zu Mehl-
oder Gievjpeijen.

1145. Gefodyte gedorvie Kividen, Cerises séches en
compote. Fiiv 6 Perjonen */« Kilogr. Kirfdhen erfordern 2 Stunden
Kodyzeit. Sie werden wie Jwetichgen mit Jucer gefodht.

1146. Getodyte gedovete Heidelbeeven, Myrtilles séches
en compote, Fitr 6 Perjonen */1 Kilogr. Hetdelbeeven ecfordern 2 bis 3
Stunden Kochzeit. Sie werden wie Jwetjdhgen gefocht, miifjen aber,
bevor man fie wajdht, rein evlefen werden und bediirfen 375 bi3
400 ®r. Bucter.®)

*) Siehe Unmerfung auf Seite 363.
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