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XVIL Gingemadjte Friidhte und Gemiife.

1. Apfelfraut. 10. Preifelbeeren in Topfen eingumaden.
2. UApfelfinenfonfjitiive. 11. Galzbohnen (Saure Bohnen).
3. Upfelitnen oder Bitronenjdyale, tan-  12. Maiskolben in Cifig.
biett. 13. Miged Picles.
4. Birnenhonig. 14, Tomatenmark.
5. Exbbeerjaft, tol. 156. Gauerfraut etnumadyen.
6. Himbeerjajt, rol. 16. Gaure Gurfen eingumaden (Salz-
7. Littenpaite. qurien).
8. Deibelbeeren in Flajdyen eingemacht.  17. Senjgurlen
9 ’l:t'.‘l]t‘ll]{‘t‘!‘(“nltt Hlajden eingemacht. 18, Snoblaudyqurlen, voritalic.

Eingemachte Friichte fonnen frijdje niemals exfegen, va ihnen meijtens bas YUroma
jehlt unb bie Cnergieftofje durd) langes Sodjen verlorengehen. Bon einigen wenigen
wriidyten, welde man ofne lange SKodyprozejfe {Jnil.mt madjent famn, jollen mcl}
jtehend bie ezepte angegeben werben. Befonderen Wert lege man auf bas Gin-
madjen be3 Gauerivauts, ba diejed ein Hervorragenbes bidtetijdyes Jmnmllq“n11fk‘! iit,
weldjed auf den gefamten BVerbauungsapparat die allergiinitigite Wirfung ausiibt.
Sauerfraut barf niemald gefodit werben, ba burd) ben *ELdl“IUi(‘l, die tertbollen
*‘Julmln.irconfiult;.gctmu wecben unb bie SWirtung al8 Desinfeltiondmittel jiir Magen
unb Darm bdaburd) berlorengehi.

Cingemadyte Gurfen, in Heinen Mengen genoffen, witken erfrifdend und an-
tegend fiir die Drgane.
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CGingemadyte Gemiije und Frildyte.

1. Apjelfrant,

Mean nimmt 2/ Apfel und 1/, Birnen, wdjdht diefe gut, mahlt jie auf
eirer Obit- ober U{‘tm']cmuE}IL fein und mcf,t den Gaft durd) eine Objt-
prefje oder burd ein Tud). Den {o gewonnenen Saft gibt man in eine
“TFEL‘nmmemuu und [t thn langjam auf der Seite bed Herdesd ober in
einem Doppelfodher einfocdhen, bid er bid ijt.

. Ubfeljinentonfitiive (englijdy).

Man nimunt Da«,u 5 fiifse und 5 bittere Drangert und 2 Bitronen, wijdt
biefe mit einem Tud jauber ab, jdneidet fie unqa}dmlt per Ldnge nad
entaivet, nimmt die ferne I}ctmu uitd jhneidet mit einem pefl jd)arfen
Mejjer haatfeine Scheibdjen aus den Dalbierten Orw.hlen Die o vor=
bereiteten Apfeljinen und Jitronen legt man in eine Schiijjel und gieft
21/, 1 Talted Wajjer baritber, bedt {ie zu und jtellt {ie 24 Stbn. in einen
fithlen Raum. Am nddyjten Tag giept man das Wajjer ab, fodht e3 auf,
liapt es erfalten und giefit es mieber iiber die gejdhnittenen Fritdhte. So
[t man bad3 Gange nodhymals einen T Zag ftehen, fodht dann die Friichte
it bem Wajfer mm[;, nimmt diefe, jobald fie weid) jind mit dbem Scharms-
[Bffel heraus, gibt 5 Pib. Buder in ‘ms‘ﬂbmm focht biefen, bid ex Har ijt,
oann legt man die ﬁ‘yrild}m fuieder hinetn, lajfst beibes nodymals fodjen, bis
die Sdjalen gang weid) und glafig find, bann fitllt man die Konfitiive in
jaubere, borgewdrmte Gldfer, dkt jie erfaltent und bindet fie dann mit
Pergamentpapier 3u.

3. Ubfeljinen= odexr Jitronenjdjale, fandiert.

Man legt die Schalen 2 Tage in Salzwajjer, gieft died ab und er-
neuert ed durd) frijches Wajjer. Am dritten Tag nimmt man die Schalen
aus bem Wajjer, laft jie abtropfen, entfernt ben inmeven mweifen Pelz
mit einem jcharfen jilbernen Loffel und jdneidet die Schalen in lang-
liche @tretfen. Jun Gt man joviel Juder, ald dasd Gemwicht der Sdhalen
betrigt, bis um Faden fodjen, gibt die Apfeljinen obder Bitronenjchalen
hingu und fodht bad Ganze lmchmaLfZ’ bi8 bie Schalen glafig find unbd bdie
Slitfjigleit gany eingefodit ift. Die jo cmgebtcﬁen Sdalen Balten fich fehr
lange und {dymeden, fein gewiegt, unter Objtjalat gut.

4. Birnenhonig.

Ausgereifte, grofe, jaftige Bitnen werden gefhatt unov auf einer
Glasreibe gerieben. Das fo gemwonnene Birnenmarf preft man durd)
ein Diinned Leinentud), gibt es in einer '?E}?enmqpfmme aufs Feuer und
laft e3 unter ftandigem Rithren zu einem bdiden Sirup einfodhen. Gr
wird, nod) Heif, in borgewdrmte Glijer gefiillt und nad) dem Cefalten mit
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Pergament ugebunden. Man fann den BVirnenbhoniq an Stelle Hes
ﬂ - al

Bienenhonigs fiic Kinber ald Brotaufjtrich verwenden.

5, Grdbeerjaft (xobh).

Nian nehme am beften reife Walberdbeeren, rolle fie, ofne Fu was
ichen, auf reinen Titchern hin und Her, um fie vbon ettva anhaftendem
©dymup zu befreien. Dann gebe man Diefelben mit ebenjoviel fei
nem Juder, ald dbie Crbbeeren gewogen Haben, lagenmweife in eine
Porzellanjchiifjel, ftrewe auf 5 Pjb. Veeren 10 g pulverifierte Ji-
tronenjdure und Infje die Veeven 1 i3 2 Stunbden ziehen. Damn
befeftige man an Dden bier Beinen eined umgefehrien SKitchen-
ftubles ein Tuch, gebe die Beeren hinein, ftelle eine Schitjjel darunter
und lafje ben ©aft abtropfen, wasd gewdhnlich einen Tag erfordert.
D fiille man den Saft in fleine, qut gereinigte Fldjchchen, verforfe
und vetjiegle diefe und bewalhre fie in Hihlem Raume auf.

6. Himbeerjaft (r0h).

Wean nehme 3 1 frijchgepfliictte Himbeeren, 2 1 gefochtes, erfaltetes
Wajjer, 40g Weinjteinjaure. Die Weinjteinjdure 6jt man mit faltem
Waifer in einem Steintopf auf, jdhiittet die Veeren Hinein und [aft fie gut
gugedectt 24 Ston. ftehen. Dann bindet man an den 4 Beinen eined ums=
gefebrten Riichenjtuhles ein Tud) feft, gieft die eingeweichten Friihte
jamt Wafjer hinein und laft ben Saft ablaufen, ofne zu prefjen. JNun
gibt man auf 1 1&aft 650 g feinen Zuder und rithrt jo lange, bid biejer
jich aufgeldft hat. Den fich dabei bildenden Schaum jdhopit man ab.
Der Gaft ift nun fertig und wicd jofort in vein gefjpiilte Flajchen gefitllt und
mit einem Lippden zugebunden. Bei ber Bubereitung bed Safjtes
fommt e3 hauptjachlich darauj an, daf man diefen in einem moglichit
fithlen Rawm Herftellt, da er jonit leicht grt.

7. Duittenpaite.

Sdhone reife Duitten veibt man mit einem faubeven Tud) ab, [dneidet
jie mit ber Gdhale in Stitde, Lift jie langjam in Wajjer weichfochen und
treibt fie bann durd) ein Haarfieh. Das erhaltene Marf wird nun ge-
wogen, gleid) biel Buder baruntergemengt und in einer Mejjingpfanne
unter ftandigem Nithren dic gefocht. Sobald die Majje jich did vom
Loffel [6ft, fchitttet man jie auf ein jouberes, dic mit Puderzucer be-
{freutes Brett, jtreicht die Viajje mit einem fladjen Mefjer 2 ecm bid glatt,
jtreut nodhmals did Puderzuder darauf und laft fie an einem warmen
Ort 24 Gton. trodnen. Dann {dhneidet man vieredige Stitddhen daraus,
bie man zwijdhen Butterbrotpapier verpadt, in Spanfirbden aufbewah=
ren fann,
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8. Heidelbeeren in Flajdjen cingemadyt.

Dic_belejerert und getwajdjenen Veeren iwerden, nadydem jie auf
einem Gieb abgelaufen jind, in jauber gereinigte, trodene Hlajchen ein-
gefiillt, toobei man bie Flajchen Hiter auf ein weidhed Tudh {tokt, damit
die Friichte fich fegen und man viel Hineinbefommt. FNun werden die
Flajchen mit neuen Rorfen qut verfmft mit Qwitﬁfﬂben frewzweife iiber-
bunbern und im Wajjerbad !/, Stoe. aui 750 erhipt. Die jo fonjervierten
wveiichte fallen nicht ftarf zujammen und behalten ihr Wroma.

9. Preijelbeeren in Flnjdjen.

Die Beeren verden belefen und auj Tiihern jorgfdltig gereinigt.
Sut mi"«qcfpitm Slajchen fitllt man nun mit Beeren, Lokt die Flajde
ofter auf eine weiche Unterlage, damit redht biel fmcmqo{ en, verfortt
bann die Flajchen mit guten neuen Korfen, verbindet dieje fuurjnum mit
Bindfaven uno fodht die Preijelbeeren im Wajferbad bei 75° 15 Min.

10, Preijelbeeren in Topfen cingumadien.

Die gut gtr{:iltigtcu Beeren qibt man in eine Mefjingbjanne, jtellt
diefe auf dad Feuer und viittelt jie, bid die Beeren anfangen, heiy u
fvetdent. ©ind die Beeren danm durch und durc) richtig Heif, ohne 3u
focgen, fitllt man {ie jchnell in gut gereinigte und vorbereitete Topfe.
PBeim Gebrauc) fann man jeweild nach Bebarf Beeren aud dem Topf
nefmen. €ie lafjen {ich gut fiir Tunfen u. dgl. verwenden.

11. ©alzbolinen (jaure Bohuen).

Man rechne zu 50 Pid. Bohnen 2 Pib. Salz. Sdone lange, zarte
Stangenbohnen werden gewajchen, entfadet und einige Male der Ldange
nad) burchgejchnitten. Cinen gut gereinigten Steingutjtinver legt man
mit jauber gewajdenen Weintraubenblitiern aus, dann gibt man eine
Qage Bohnen Hinein, beftreut diefe mit Salz, aibt wieder Bohnen hinzu
ujto., bi3 ber Stinbder voll ift. Dann driicdt man die Bohnen mittels eines
Holzjtopeld feft gujammen, dedt jie mit Rebenblittern zu und legt 3iwet
sur Form bed Gteinguttopfes pajjende Brettchen darauf, die man mit
eintem gut getvajchenen Stein bejchivert. LWenn jich nach einigen Stunben
nid)t geniigend Flitjjigteit gebilvet hat, giefe man etwas falted Wafjjer
hingu, bis es iiber ben Bohnen fteht. Nach 8—10 Tagen ijt die Gdarung
ver Bohnen beendet, man jchopft jodbann ben Kahm ab, reinigt die Jnnen-
mwdnbde de3 Topfes, Brettdjen und Stein, legt ein jouberes Tud) auf die
Bohnen, ebenjo Brettchen und Stein. Sollte jid) mit bex Jeit bie Wafjer-
jehicht berringern, jo giefie man gefochted Wajjer, dem man ettvas Salj
beigefiigt hat, daviiber, bis bie Flitjjigleit 2—3 em iiber ben Bohnen jteht.
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12. Maistolben in Gijig.

gingerdide Maisfolben befreit man bon Dedblittern und Fafern,
jd)neidet jie am Stielende ab, legt fie in einte Schitjfel unbd jtreut zu 1 Pfd.
Mai3 1 Cfl. Salz daritber. Nach 24 Ston. trodnet man jie ab und legt
fie lageniveije mit Cjtragon, in Streifen gejhnittenen Pefferjchoten und
wiirflig gejchnittenem Meevcettich in ziemlich grofe, weite Gldfer. Guten
Weinejjig verditnunt man mit 1/, 1 Whaijer, focht ihn auf und giept ifhn
nach dem Crfalten {iber die Maidtolben, jo daf dieje von Eijiq bedectt
jind. ie eignen fich gqut sur Verzierung falter Bratlinge.

13. Miged Pidles.

Man nimmt dazu Heine, {Hhone, weife Roddhen vom Blumentohl,
gang avie, gritne BVohnen, griine Grbjen, fleinjte zarte Karotten, gans
fleine Maisiolben, Perlzwiebeln ober Charlotten, 2 cm lange Giivichen
oder grofere Gurien in diinne Scheibchen gejchnitten, joiie den Sanen
pont fapuginerivefje. Alle Gemiije werden jchon gepuht und gewajden,
pann Yodht man jebe Art ber Gemiife aufer den Gurfen und Kapuziner-
freflenfamen borjichtig in Salziajjer weid), jo daf jie ganz bleiben unbd
iiber{piilt jie, nachdem man fie aud bem Todjenden Wafjer genommen bat,
jofort mit faltem Waffer. Nachdem a3 Wajjer abgetropft ift, jhichtet man
alles in Gldfer und mijcht in Wiiefel gejdinittenen Meerrettich, in Strei-
fen gejchnittene, rote Paprifajchoten, Citragonblittchen und Kapuziner-
frefjenjamen dagwijchen und iibergiefst bad Ganze mit gutem, abgefochten
Weinejjig. Nad) einigen Tagen giefit man den Cjfig ab, Lafit thn nodhmals
auffodjen und erfalten und giefit ihn fieder fiber die Glemiife.

14, ZTomatenmart.

Sdyine, reife Tomaten tverden gewajdyen, auf ein Sied zum Abtropfen
gelegt und gevierteilt. Dann gibt man fie in cinen Topf und Gkt jie auf
Der Seite De3 Herbed ungefifir 2 Ston. langjam fochen. Nun treibt
man die Tomaten durd ein Haarfieh, ldft dad Mart nodymals 1/, Stoe.
Todhen, filllt es, noch Heifs, in gut gereinigte, ermwirmte Flajdhen, die man
suforft und verfiegelt aufbemwalhrt, ober man fiillt dad Mark in feine
Gterilijiergldjer, die man auf bie {ibliche Weije bid 75° erhift.

15. Gauerfraut einjumadyen.

Nean nehme 15 {chdne, grofe, fpite Srautidpfe und lege diefe, wenn
jie nod) nicht gang e find, um Vleichen ungefdhr 8 Tage in den Neller.
Jeun entferne man die duferen Bldtter, forvie den Strunt und Hhoble dad
Seraut moglichit fein. Cinen Steingutitinder brithe man gut aus, belege
ihn auf bem Boben mit jauber gewajchenen, groen Lrautbldttern, bann
fireue man dad fein gefdnittene Kraut darauf, etiwas Salz, fein gejdhnit-



tene "Ip}'d nach Gejdhymad Wadjolderbeeren obder Siimmel, ieber
Straut ujtv., bid bad Kraut aufgebraucht ift. Man rechne fiie 15 Sopfe
Straut 8/, *lf“} @alz. Bmwijden bem Cinlegen ftampfe man nut einem
filzernen frautitampfer bad Kraut immer wieber fejt, jo daf fich Brithe
bildet. Y dectt man bad fraut mit Blattern zu, legt zivei, dem Kraut-
ftanber angepafte Bretichen datauf, auf dieje einen jauberen Stein und
ldft bas Straut jo einige Tage ftehen, bis die (ﬁnrlmg boritber ijt. Darauf
nimmt nan den Kahm mit einem Loffel ab, wijdt die Jnnenjeife Ded
Standerd jauber aud, legt ein teined Tud) auf dbad Kraut und bejchwert
biefed mwieder mit bem gereinigten Breticden und Stein.

16. Saure Gurten eingumadien (Salzgurien).

Auf 50 Stiid mittelgrofie Gurfen gebe man 300g Saly, reidlich
'Js_tFI, Bldtter von jauren Kirjchen, Weinranfen und wenn moglid), eine
Handooll unreife Weintrauben. Die Gurfen werden jauber gervajden,
gebifrftet und nodymals abgefpiilt, bann mit einem Tuch abgetrodnet und
lageniveife mit ben obe ngenannten Jutaten in einen qut :’;Ltemlgtcn
Steintopf gelegt. Bei grofen Topfen lege man auf die obere Schicht
ein Brett, eine runde Schieferplatte oder einen Teller und bejchoert jie
mit efrent fouber ge unrmmen Gtein. Dann foche man dad cmgemﬁenr
Suantum Saly mit 7 *"ﬂanu, auf, lafje ed erfalten und giefe e3 iiber die
Ghucfen. Sollte fich obenauf etivad Scdyimmel oder Kahm bilden, jo
jchopfe man diefen mit einem Loffel ab. Gx jchadet dem Gejchmad ber
Ghurfen nidht.

17. Senfgurien.

Mittelgrofte Gurfen werden gejchilt, halbiert und mit einem jilbernen
Loffel bad Kernbousd audgefrapt. Dann jdhneidet man fie in beliebige
Gtitde, legt jie in eine Sdiijjel, beftreut jie mit Salz und laft jie bid um
anderen Tag ftehen. Jun jchiittet man die Gurfen auf ein Sieb zum
btropfen, frodnet jeded Gtitd mit einem FTud) nach und {dhichtet jie
lagentveije mit Senfidrnern, Gjtragon, Eharlottenziviebeln, Meerrettich-
jtitfchen und Qorbeerblittern in einen Gteintopf. Hierauf fodit man
guten Weireffig su 1/, mit Wafjer berbitnnt auf unbd gieht diejen niach dem
Grlalten iibet Htc Ghucfen. TNach 2 Tagen giept man den Ejjig ab, fodht
ihn nochmals auf, gm;,t ihn erfaltet tieder itber bie Gurfen und 'IUICDCII olt
dies am dritten Tage nocdhymald. Die fo eingemadhten Gurfen bleiben
jdhon hart umd fdhmeden febhr pifant.

18. Snoblaudigurfen (borziiglidy).

®rofie, vollig audgetwadhjene Gurfen werben gejdhilt, halbiert und
mit einem filbernen Loffel bie Kerne heraudgefrabt. Dann jdneivet
man die Gurfeninlingliche, jdhmale Stiice, beftreut jie did mit Salz und lGjt
jie itber Nacht ftehen. Hievauf jdyitttet man fie auf ein Sieb zum Abtropfen
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und trodnet mit einem veinen Tud) jedes Stiid nochmals nad. Sn einen
gut geteinigten Gteintopf jchichtet man nun lagentveife die Gurfen, aibt
teidylid) gejchélte fnoblauchzefen, Charlottenzwiebelchen und gevierteilte
Preffericdioten dazu. Guten Weineljig focht man mit 1/, Wajjer auf
und giefit diefen, wenn er ecfaltet ift, daviiber. Nach 2 Tagen giept man
ven Gfjig ab und fod)t ihn nodymals auf. Wenn er evfaltet ift, gickt man
ihn tieder iiber die Gurfen. Died wieberholt man am dritten Zag nody-
mal8, bejchwert bann die Gurfen mit einer runden Sdyieferplatte, ftreut
eine Handooll Senfferne daviiber und bindet den Topf gut 3u. 8 Tage
nach der Herftellung fimnen die Gurfen jchon gebraucht werden.
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