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Dies Det jedemt lezepte, wo 5 qejdhehent foll, extra Be
nterft wird.

[ etnem Bjund  Bucker wivd |, Liter
aenommen, aefodht, qut abaejchamt
Grade eingefodht.

Nean taudt etnen Sdauwmbivel i den fodenden
[ucker, nummt 1hn wieder hevaus und halt ibn in die
$Hihe,  A8enn nun der Rucfer in bretten Tropfen abjlielt,
j0 ijt Dies Dder erjte Grad Dder Yduteviung und bheijt:
Brettlauy,

b.

Jead) etnigen Winuten langeren Kochens zieht Jidh
per Rucker am Ybffel in eimen fuvienm Faden: dies ift der
ywette Grad der Vduterung und beift: furser Faden.

Wenn das Cingemadhte in Tipfe oder Glajer et
qefitllt wnd gany evfaltet ift, jo werben, aufger bet dem
in Gjjig CGingemadytem, runbde weifge Vapierblattdhen
genaut nad) dem Jmern des Gefifzes gejdhnitten, in Num
ober Sivjchenmwajjer qetaucht und auf das Eingemadte
aeleat.  Wadher wird das Gefdy mit einem weiken
Papier fejt ugebunden, Sovte mit Jahreszahl davauf

'
1D

LANDESBIBLIOTHEK

Lautert; nothwendiq 1)t e nidht tmnrer, weshalb

¥ afer
und i verjchiebene




e av e, RS - ekt S

A > o
s
acfhricben, das Vapier cinige Weaie mit etier Jtabel
neditodhen wnd das Eingemachte an emem  trockenen,
fithlen Orte aufbewabrt, r
Qum Koden darf mur eine Wiejfingpjanie odev
et netter, ivdeer Topj vevvendet werde.
1. Johaunisbeerengelée. »
Mat jtreift vothe Johannisbeeven ab, bringt diejelben
mit ctwas Wajjer um Fewer, (it jie einige Wiale auj
fodhen, DI e gejpraumgent jutp, Und aiept Jte danm 3wet r
mal durdh ein Sieb, dafy det* Sajt qany. flav wivd.
$ievauf werden jo viel Pjund Sucker uw Tuvgen
Jaden gefodht, als es Pnu Saft qibt, ninmt den Saft
it und it es bet fletpigent Abjchawmen nod) 20 Ml
tent fochen, wo s damn Gelée jemn wirD,
e Krvanfe Jehr qut; man vervithrt einen ERloffel
voll mit ¥, Cter Wafjer und qibt es den Srvanien 3u
frinfen, fedodh) nur mit Erlaubnify ves AUr3tes.
2. Johannisbeerengelée.
)

Shwarie Nohannisbeerert werden  ubeveitet wie

Nr, 1, nur ditvfen diefe blog H WMinuten fodhen. Dies

it etn Hetlmittel gegen Hujten und SHetfecteit.  Wan

pervithrt einen CGRofFel voll Gelée mit ', Yiter fodjenvem
Majfer und trinft unter Tags (tets warm davon,

3. Himbeerengelée.

RWie Johannisbeevengelée v, 1.

4. Quittendpfelgelée.

MWie Johannisbeevengelée v, 1.

5. Birnengelée.

Wie Johannisbeevengelie,
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Xaben, qibt die Bwetjchaen dague wnd (i3t ¢8 bet jdywadem
Aeuer eine balbe Stunde foden.
s ' -~ ‘' Biey . o' oy ]
Eine qeetqitete Spetje fitr fKinder aup Brod i gebert,
10. Sohannisbeeren (eingefodht).
Auf ein WPhund Johamnisbeeren nimmt man e
- - - b .- 3 .
hod  gejtoRenen Rucker, nu)cht thie wnter ote Heeven
und [ait ihn eintge Shumben jtehen, bringt jie nadber {
auf jhwades Feuer, bis jte Brithe gegogen haben; vann ?
auf jtavfeves Jewer 0i jie foden. So [dRt man jie

{0 Mimuten wunter Jovafaltigem Abjchiwmen fodyen wno
ftllt jie wavm, aber nidht hetp, in cin Glas.

2t Linaer= oder Butterteigtorten ausgufitllen dienlid.

11. Himbeeren.

2t etnent Piund Fritchte wird etn Phund  Sucker
e furgem Faden qeldutert; die Veevem rerdent dazu
qeqebert wmd voverjt langjant gefodht, wobet tmmer dev
Sdmun  abgemomment werden nuu, jedod) davy nidt
bavin qevithrt werden.  Nadhher [dRt man jie ehwas jtivter
fochent, bis fie anfangen 3 jinfen und fein Scdhawm
mehr vorhanden ijt.

Nach demt Erfalten werden jie in ein Glas gefitllt,

12, Brombeeren.

Wie Himbeeven, miifjen jedoch qut veif jein.  Sind
jehr gepund und (dymadbhafyt.

13, Heidelbeeren.

Mant nimmt auf et Pfund BVeeven e halbes

' Pund gejtogenen Sucter und lajt es mitjommen fodjen.

Da aber diefe Jriidhte jehr viel Sajt Fiehen, thut

man qut, diejelben Hevaus ju nehmen, jobald jie weid)

jind, ~ Den Saft it man nod) einige Beit cinfoden;
v mufy geléeavtiq jein.
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14, Preifielbeerven,
Dieje Beeven miifjen jovgfiltiaq ausgelejen wund qut
veif jein; jie werden voverjt gewajdhen und 3um Abtropfen
auf ein Sieb gelegt.  Wian nimmt auf 1 Piund Beeven
o Brund Rucker, fodht 8 mitjammen i einer irdenen
Gajjevolle unter dftevmt Wmrithren und fleifiqem Ab-
jdduwmen gang weid), aber nicht breiavtiq und [dRt qte
bis 3um andern Tage fteherr, wovauf man jie nodmals
gut duvdrithrt und in ein Glas oder Steinguttopf einfiillt.

13. Kivichen.

Gut jdymwarie frijde Kivjden aibt man mit ctwas
Wajjer auf jtavtes Feuer und fodht jie qanz weid). Dann
weroen jie in einent Blechieiher mit linfengrofen Lodhern
ouvdygetrieben und auf dicje Weije entfernt: es ijt dies
pie einfachjte und leichtefte Art des Gutfernens.

Jeachher Lautert man aut 1 Prund entfernte Kividen
L PBhund Bucter u furgen Fiden, legt die Kivjden Hinein
und fodht jie wunter fleiiqem Abdydumen bis der Jlejt
anfangt, dict 3 werdben und fillt fie jodann nad) dHem
Gralten in einen Glasz ober Steinquttopf. ;

Sollten dic Kividen jedod) qanzy bHleiben miiijen,
jo werden diefelben vor dem Kochen entfernt: dies aejchieht
am bejten mit etwer nguen Haarnadel, die man mit den
Spitsen in cinem Hl3cden befeftiqt und mit der Jtunbung
oent Sern an der Stieljeite hevamtsholt.

16. Stadyelbeeren,

3w 1, Prund veifen, aber nidht 1ibevveifen Beeven
lautert man 1 Phumd Sucker mit !, Yiter Wajfer und
ctigen. Stitddjen Stmmt 3 furgem Faben, qibt die
Beeven, nadpem man Blume und Stiel abgenommen,
hinein, [dR jie cinige Male aujtochen, legt fie dann hevaus
o fodt ven Ruder noch 10 Viimiten ein.

Hievauf fiillt man die Beeven in Gldjer und gieft
nach) dem Crfalten den Rucker daviiber, g
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bamttk jie die Favbe behalten. Die Stiele werden bis
Sialfte abaejchnitten; damn uinumt man w0 4 Ppund
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Xiter Wetne)jia, qibt

e Ot md S Gramm qebroctelten Rtmmt
D 8 Gramm Gewiivn auf’s F{euer und qieit
te)es, jobald ¢s focht, iibex Swetjdyaen, welde man

dame Audectt und iitber Vadyt jtehen [apt. AUm andern

q abgeaojjen, aufaefodht und 1wieder
an dte Swetjdhgen qeqeben.  Wm dritten Tage qibt man
pie Bmwetjchaen i den fodhendert E)ijta, foht fie 10 Minu
ten, leqt jte mit einem Silbexldffel in ein Glas oder
Steinquttopf, lagt die Vrithe nodh) etwasd einfodhen und
aibt jie itber die Rwetfchaen, weldhe auf dieje Weife fehr
qut werdent und jidh Jahve lang Halten.

: qae 1Lt

20. Kirvichen.
Gany dasjelbe Verfahren wie bei Swetjchgen,
21, Preifelbeeren,

Sdydne, veife Beeven werden qut duvdygefehen, jauber
qewajchen und 3um Abtropfen in ein Sieh qethan. Das

Wieitere wie bet Bwetjchaen.
22, Kiirbid in Gijig.

Dte bejte Sorte hievfiir ijt der quofie, qelbe Center-
fitebis, Sie werden in 4 Centimeter breite Streifen ae-
ydnitten.  Wan ninumt 3u 3 Rhund Kiedis 1 Vund
RSucer, [, Yiter Gjig, 2 Gramm gangen Simumt, eliige
Gewitvynelfen, fodht Rucer und Efjiq 3ufamnmen wnd
jhdaumt es ab, qibt hievauf den Kiivbis hineiw und lapt
thit 10 Wiinuten tochen, jo daf er von der Gabel fallt,
aber nidht au wetd) it

Damn ninmt man den Kiiebis beraus, legt ihn
in ein Glas, tocht den Efjtq mit dem Gewiivy auf bis
ev anfingt otk 3w werden und giegt thn evtaltet iiber
oen Stivhis,
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23. Mivabellen in &g
Gany genae wie Swet)dgen.

24, Quittendpfel oder -biruen in Efjig.

!

Sie werben qejchdlt und der Yinge nad) in dinwe
Sdyetben qejdhmittert; daom 1)t das wettere Verfahren wie
bei Kiivbis tn Gjjig.

25, Objt in Glajer eingumadyen,

Man nimmt dagu Hohe Ginmadhalidjer mit dem ge
bogenert Nand, fdhwentt jie mit Num oder Kivjdenwajjer
aus, Defteeut jie tuvendiq iibevall mit gejtofenem Sucer
und fitllt fie mit beliebiqer Frudt, Kividen, Wirvabellen,
oetjdaen 1t dergl. Die Stiele werden entfernt wund
bag Objt wird wie 3um gewdhnlichent Kochen geveinigt.
IMahrend deme CGinfitllen dev Fritdhte in die Gldjer wivd
e auf 3 Phund Friidte ' Phund aejtoenen  Sucers
aijden die Friihte qeftvent; damn werden bdie Gldjer
poveryt mit Letmmwand, nachher mit einer Sdweinsblaje
atgebunden, jtellt jie in etnen Kejjel, der etwas hober
ijt, als die Gldjer, fitllt den RNawm Fwijden und wm
die Gildfer forgfialtia mit Hew, giept dann faltes Wajjer
bis v Halben $Hobe der Glifer in den SKejjel, bringt
i auf jtavfes Nener, dectt ihn 3 und Lagt thi, wenn
pas Wajjer 3t foden beginnt, nod) 25 Witnuten auj
pem Neuer ftehern. Sobald jedod) der Dampj u jtavt
wird, mufy der Decfel entfernt werden, Hievauj LAt
man die Gliafer im Kejffel evfaltenr, der wieder Fugedectt
werden muf, jobald er vom Fewer himweg ijt. Siud
bie Gldfer evfaltet, jo werden jie hevausgenommen und
abaetroctnet.  Ste halten jid) jehr qut und wevden beim
Gebraudye als frifd) qefochtes Ob)t verwendet; jobabd
iedod) Das Glas qedffnet ijt, Halt jih) das DOt nur jo
[anae, wie qewdhnlid) gefochtes Dbit.

v)
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Jucker einjnmadyen,

d) fejtes Stein
und Steine, leqt das Vbt in Ein

it dtefe betm Gintitllen mebrmals auf
et Aujanunenaeleqtes 3 pamit bie {ritchte yich felen,
2ind die Gildjer voll, jo binbet man yie uerit mit Lein
it Sdymweingblajen 2. Die fernere V-
ejelbe, wie bet Objt etnmadyen mit Suder:
e bleibt betm Gebraudie das Vevwenden des Rucers

Jedem nad) Belieben iiberlajjen.

Nan nin

! aber poch 1
objt, entfernt

madyalajer un

wamno, oanm m

handlung 1)t oi

27, Objt in Biidhfen eingumachen.
Aprifojen, Phvjide, Netneclauden, Bwetichaen und
Kirjchen lajjen fidh dazu verwenden.

Apritojen werden Hhalbivt und entfteint, die Piirjide
cbenfalls, mur werden Ddiejelben vorverjt nod) qejdhilt.
Swetjcdhgen und Kivjden bletben gany. Man leqt nun
pie Nriichte in eine Biidhje. Auf 1 Yater Nviidhte wird
[ Bhund Bucker mit jdywad) [, Liter Wajjer o lange
aefocht, i3 er abacjdhaumt ijt; Fiillt dann die Biid)je
pamit bis ein Strohhalm breit vom Nande entfernt,
(ARt die Biichie 3uldten und in einem Kefjel mit fodhendem
Wajjer, welches iiber den Bitchien 3ujanumen qehen muf,
1D MWivmuten fochen und im Watjer erfalten.

Dicjes Cingemadyte wird wie frijde Frudt vers

wendet und ijt fiiv Krvante eine Grquickiung.
28, Himbeer: und BVrombeerjaft.

WDian jtellt die Himbeeren oder Brombeerven in einem
wwdenen Gejchivee, qut 3uqedectt ober uaebunden, jo lange
ut den Seller, bis jie anfangen 3u fteigen und prept jie
danr fejt aus,  Den andern Taq [dutert man auf 1 Liter
Sajt 1', Prund Bucer und g Liter Wafjer 3u furiem
saven, qibt den Saft daju und fodyt ihn wnter fleifiqem
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Nean ninmet 1 ORfund

beeven, beeve et} mmt ein
halbes stumd v Aucke 1o O
teaelten, jowe 3 ALk

Alles. 1 etie Gilasilajche, bindet i
2 Mionate an dle Somte,  Lann
qefeiht, tn eime qewdhuliche Flajche eingepullt wnd  gud

sugepfropft,

30. Gurfen in Eijig.

b ]

fletne, jingerlange Guvtent werden gewajchen, mat

Saly Dejtveut umd bis e 2 itehernt Ladjen
o qut abgetvoc TR went ABein
4 | 3

efjtq itberaoijeit

itehen, qiegt den Gjjig ab un (

gangent Piefrer, Fenchel, jowie mit ev)chnittenenmt Mieex

vettig i einen Steinguttopf, fodt feijden Weinejjig,

qibt thn evtalte 1 biudet dent Topf A
Man qibt diefe Gurvken ohne jede wetter Berettuna

8}
als VBeilage 3um Nindjletjd.

Singemachie Gemiife.

31. Sauerfraut.

Weikbrauttonic bohrt ober jdyneidet man aus, damit

oer Stuumt entfernt wird; nadber wird das SKLrvaut auy
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waihen werden.
34, Griine Grbjen.

ean ninumt auf 4 Yiter qritne Broctelerbien 4 Hand

i evfpitie voll Salpeter, mijcht s

und fitllt es in veine trocfene {Klajcdhen, |
I i awjammen aelegtes Tud)
. ¢ Svbient felsen: pyvonit die {laj
ifernt fejt 3w wnd tberbindet fie mut (

ovrair. sl nts . .t -
werdeit jtehentd an e LuUl'.II_,

Loy chen
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troctenen Ovte aufbewabhrt und halten jich jehr qut.  BVeim
Gebraatche werden fte am Abend vorbher in [mwmwarnes
Walfer etngeweicht; des andern Tages [dRt nan dasjelbe

abloatfent und waydht die Grbjenw jchnell nwodhmals ab,

Die Aubevethung tjt wie bet frijchen Eubjen,
35. Jwiebeldyen,

Mean jdhalt tleine Rwicbeln, feist jie 24 Stunden
i Saly und veibt jie nachher ab; legt fie in einen Stein
quttopf und qieft mit weten Phefrevtornern wnd Wous
fatb(iihten abgefochten 1nd wicder evfalteten GYjig davitber
und bindet den Topf A

36, Gemiife in Biidhien ecingumadyen,

Das Genutfe muyy vom Veften fein; es joll evjt
Tags vorber qepjliictt oder ausgenommen jein, jehr gut
ausgelefert und geveinigt werden wnd jo vajch wie moglid
it die Vitdhjen fonumen.

Sind die Vitdhjen qeldtet, fo jtellt man jie tn etnen
Seffel mit fodyendemt Wajjer, welches itber die BVitd)jen
achen mufy und [ajt jie ununterbrochen, aber nidt jtart,
2 Stunbden lang fochen, wihrenddem man jie wenigjtens
1, Stunde beobadhtet, o0 feine Yujtblajen aufjteigen; denn
went dies dev Fall wive, jo jind die Biidhjen nicht qut
geldtet und muitfjen nadygeldtet werder.

Nadh dem Kochen (iRt man die Biidhjen im Wafjer
exfalten, unterjudyt jie, 0b jich nicht ein Deckel nad) oben
aebogent hat; jeme Biichjen miiiten damn frijd) gelotet
und gefocht werden,

Wenn die BVitchien aus dem Wajjer fommen, werden
jie qut abgetvocfiet, mit Betteln vevjehen, wovauj Jnbalt
und Jabhresyahl vevgeidpret ift, und an etnwem trocenen,
fithlen Orte jtehend aupbewairt.
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37, Griine Crbien in Biidhien.

Jeur die gritnen Marferbien tangen 2um Einmmadyen

jte diivfen nidht qar 2u juna, aber aud) nidt ausae
wadjen jein und miifjen betm Ausjchoten defz0alb genau

ausqejcht werden, oamit Fetne Verborbenen darunter

fommen. Man (it oann die Grbien in fodendem
Wajjer (nidht 3u viel Waffer, weil jie ill‘f[ lll SHIRNE
feit verlieven witvden) auffodhen (nmur etnen ngenblick)
qml jte gleid) auf einen Sether, fitllt fie moalichit vajd
it die BVitchjen bis 1 Centimeter breit unter dem Jtano,
qieRt Jdmell von dem Wajjer, worin die Grbien qefocht
wurden, bis ein Strohhalm  breit DO Jlande, davan
i Legt gleid) den Decel davauf, dafpy feine \’1!]1 paran
fonumnt,

Subervettunag,

Wan giept die Erbjen auf einen Seiher (e muf
abev die Biichje gleich) gany gebraudt werden, weil Ddie
Grbjen jid) nad) dem Oeffnen dev Bitdyje nidt mehy
halten lajjen), jdhiittelt fie leicht, Damit die Briibe qut
ablaufe, atbt veichlich frifche ]‘lllul nebit etwas aeftolzenem
Sucter n eine flache Cafjerolle, ftinbt etwas Niehl davitber
und qibt die Grbjen binetn: [ift fie duvrdfoden und
gibt Deim nvidten einige ERlofret voll dicfen, jauern
Rahm dazu,

38. @riine BVohuen in Viidyfen.

Wan nimmt balb mlnmumdmm, vedht avte ‘*nhnm,
]Lhmm jie in gang gleiche, 4 Centimeter lange Stretfen,
iRt jie tn Salzwajjer aujtochen und das Weiteve gejdhieht
o, wie bet den Gl bien,

Subevettung.

Wan diimpit veidhlic) Veterjilien, Rwicbelt und
etiwas BVobnentraut in Butter, qibt einen CRbTFeL voll

e s S
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Gfenuitye i Lawchjen e 1 U 1CY
crfordert viele Hett, qu (] 1
nicht wert e ennen jravien Lijd), Wes 1es Tl '

bitvaerliche Kitde nicdht 3u empyehlen

o MM ssbalanlne
39, Rpyelgelee.

Noi abaefalleren Wepfeln  wird
entfernt, die Wepfel nicht gejchlt,. Dam winun
die Hlfte Wein und die Halj ' '
Menae der Aepfel gleid) fommt, D Aeptel werden

Theile qejdhnitten, bevor man ji '
ann [aft man Wein und Wajjer mit
Reit fochen, jdhiittet 8 dann in el
(st ¢8 abtvopfen. uj einen
man ein Phund  Sucter,

A
)

40. AUpritojen,
Siehe Det Vrivjiche Sette 4D,

41, Bivnen in Dunjt,

hopperr ABajjer

WViund  Rucfer werden itn O S
aufqeldjt.  LWenn das IRaifer focht, fonumen 10 Phund
Riviren Hinein und werden davin weidy gefocht, abev nicht
daR fte zevfallen, dann werden jie gany heily in gejdhwe
felte Glifer qefiillt.

42, Bivnen in Eyjig.
Sdydne Birnen qejche e Schalen werden
im I8afjer qefocht und dagy abgegojjert; v diejem 3ajjer
werdent 10 Phund Bivnenw halb weid) aefodht, hievauj
(dutert man vier Phud Hucer m S5 Sdpoppen G
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Lautert, Dann wied
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Dic

Bivnen nod) einen all

A0 weid) find.

14, Wirnen in Jucker,
(Sebr aut fite Brujtleidende.)

jedent Rfund Birnen nimmt man ein halbes
Prund Rucer und ein fingerlanges Stitct eingemadten
mdt)den Jnawer; man fann auf et Vund

Birnen 8 Gramm vedynen. G5 §ind hiesu qute, faftige,

mitbe Tafelbivnen evfordevlich. Dieje werden gejchilt,
ourdyaejchnttten, vom Sernbauwje befreit und ab- E

( wnterdefjen lautert man den Rucfer, thut die |
Bivnen nebjt einem Stitckden qejdnittenen Jngwer hinein, [
[afst jte fodyen bis jie flax ¢ en jind, weich ditvfen fie d
mid)t werden, dann legt man fie auseinander bis jie falt ﬂl
jd, fitllt yie in ein Glas, qieft den Saft falt dariiber |
und bindet bas Glas qut u. Am dritten Tage fodit |
man den Saft nodymals ein und ateRt thn wiever falt
itber dre Vivnen. Wenn nad) einigen Tagen der Saft
wieder ditnit wird, muf man denjelben nodmals ein- _
fochen, dann witd das Gilas qut verjorgt und an einem Il
fithlen Ovte anfbewvabhrt, i

BADISCHE ¥
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



s, U e e R 1 e e T e e ]
. i < e LT ey T A

3. NRothe Vivuen.

[ 1Y, Yiter LIL“M (beerfaft 7D0 Gramm Birnen,
250 Gramm ucfer und 8 Gramm in Stitcden ge
Tnittenen Rimmt, 6%, Liter Prerpelbeeren werden vev
[efen, qewajcher, fhnell 1weic) gefocht, durd) etir ud)
aefeiht aber nicht ausgedvitckt. Vcun werden guie, weidye,
jaftiqe Bivnen gejdilt, gejdhnitten und gewogen.  Jebt
focht man den . Rucfer mit etwas Wajjer tlav, qibt ben
Saft dazu: wenn devjelbe focht und abgejdhirmt ijt, thut
mant die Vivien hinein, fodht jie ugedectt langjamnt, bis
fie fid) Duvchjtechen lajfen.  Itimmt jie mit dem Sdyaum
[Bffel Hevaus, evfaltet legt man fjie in Gldjer, qiept den
Saft davitber und hebt jie auy.
46, Weihe BVirnen in Jucker und *ifil (febhr qut).

9 Pfund Bivnen, 3 Phund Ructer, 1 l Citer A¥etn
efitq, 8 Gramm Jimmt, Ddie \,lelu etiner  Citrone.
Mitrbe Bivnen, womdglic) Vevgamottern, werden qejchilt
11D qnmi(l}rw Man fchaunt Sucker uno fjia, thut
o viel Birnen Hinein, als neben einander Plag haben,
bas Gewitvy Hingu, fodt fie auj ftavfem Feuer bis jte
jid) durchjtedhen (affert, nicht zu lange, jonjt werden e
brae und unanjehnlidh. Sind jie mun jo jdnell als
anlul} aefodyt, Jo legt man jie in cin Glas und et
pen. Saft baritber. So [dRt man jie einige Taqe |tehen,
focht den Gfjig nodmals ftaxt ein, giet thn falt 1iber
ote Vivnen und jdhitttelt swweilen das Glas, damit jie
fid) fenfer. Wixd die Vriihe wicver ditrn, o nut man
jie nod) etnmal einfocyen.

47. Bohuen in Senf.
Siche bei Gurten Seite 241.
48, Griine CGrbjen in Salz.

Qunge, vecdht frijde Erbjen lweren ausaebitljt und
mit Saly qemijcht, wobet auf 4 Thetle Erbjen nidht
quty 1 Theil Saly fommt.  Itun fiillt man jie vedyt
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rejt i JFlajdhen, dies man dabei einige Male fejt auf ein
Tud) aufjtopt, dbamn verpfropft man die Flajden, ver
picht jie qut und leat jie tm Keller in Sand, Vor
pem Gebraudye werden die Grbien aus mehreven Wajjern
aevajcden, dann nody eintqe Stumden tn frijdem Wajjer
liegent Lajjent und Hernad) wie die frijden Grbjen aetodht.

49. Erdbeeren in Juder eingnmadyen.

Gin Rhund Erdbeeven, auf welde etn Phund qe
jtoener  Bucer gejtvent und iiber Nadt jtehen qelajjen
wurde, lapt mane den andern Tag in etner LPanne nur
langjant hety werden bis 3um Kodyen, jedoch diivfen die
l*'rhhu'l'rn nidht fodyen: bievauf nimmt man die Gid
beevent jovgtaltiq hevaus und fodht den Saft einm, Ddex
cvfaltet itber die Grdbeeven aejdhitttet wivd. Den andern
Tag wirtd der Saft nod) einmal gefocht

50. Grdbeerliquenr,

Gin Sdoppen nod) etwas wnveite Waldberdbeeren
werdent in eine Flajde gethan, 3 Sdoppen qutes Kivjd)
wajfer dazi  gegojfen und etwa 3 Wodyen  dejtilliven
fafjer.  Dann qielt man die Grdbeeven ab, thut 2 Prund
qeldatterten Sucker und ein Stitdfdyen Vanille dagu, it
¢ nod)y 14 Tage Jtehen und filtviet e danm.

51. Gurfen in Ejjig und Juder.

MWan nimmt qrofge, veife Gurten, Timumt piejelben
in beliebige Stitde und befreit jie mit etnem julbernen
Yofrel vom Kerngehauje.  Anf 2 Prund Gurten nimmt
man *|, Yiter Ydwaden E)jiq und fodht e darin ein
weniq und Jdhitttet fte auf einen "‘111‘(!11'({11{1@ Dt
lait man |, Yiter quten “‘wuunm mit etnent Pfund
Aucker, ehwas elfen und Sitmmt an’s Kodien fonrmen,
aibt die qut abgelaufenen Grrfen davam, it diejelben
vedht durvchfocdhen wund fitllt jie in etnen jtetnernen Topf.

16
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52. Gurfen oder Bobuen in Senf.

Man Jdhneidet veife Gurfen, die vorher qefchalt
und vort den Sevien befrett Jetn muijjen, i fingerlange,
dicfe Ctitdden, fodit fie im Wafjer, ctwas Saly und
et weniq Efja 3t i wetd) wnd LAt jie qut abtvopfen.
Sernacd) Liutert man  den Queker ($)ta, vihrt den
Senf damit an wnd bringt die Gurfen binein, madt
fie qut wntevetnander (jie diivfen aber nicht mebhr fodjen)
und  fitllt fie nach) vollftindigem Cralten ein Auy
8 Piund Gurten vedpet man 4 Prumd Sucker, 1, Yiter
RWeinefjiq und 1, Rund Sen.

Bobhuen werden auf gleidye Weije behanvelt.

53. Salzgurfen (fehr gut).

Man nimmt cievjdhmeres Salzwajjer, nimmt dpann
oic Deftinumten fleinen Gaurfen und legt jie 3—4 Tage
hincin, jo oafy jie qut duvdgezogen jind. Dann it
ntant ye in einem Seiber nhlnufun und leat jie in den
bejtinumten $Hafe n qerane ie mL l\nummltn mit Krdauter

nd Gewtivz, Do fonument 3 Thetle Salzmwaljer wieder
etichwer und 1 Theil i*‘hig bavanr Dis e§ itber Dden
(Shurten mmnmmmvhl it Traubenblitter, Sdytefern uno

jchwerven Stetnen gedectt um agebunden.  Jn 14 Tagen
fat mait davont efjen.  Sie werden hie wund da abge
wajden.  Man fann fie jehr lange aufbheben.
' (SHamburger Art.)
54, Deidelbeeren in Efjig.
2t 4 Prund Heidelbeeven 1 Schoppen Eftq und
et halbes L[um ucfer.  Der Saft wird aweintal qefodyt
und heig an die Heidelbeeven gejdpittet,
55. Deidelbeeren in Juder.
Auf 9 Lum“\ Hetdelbeeren 3 Prumd  Rucker und
1, Riter ‘“uul Der Saft wirtd Zwetmal gefodht und
hetfy an die SHeidelbecven gejdiittet.
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56. JFohaunisbeerqgelée.

{ Tie Beeven, welde vedt veif jein miifjen, werden
sevoritctt und damn ausgeprvet.  Auf 1 Schoppen Sajt
nimmt man ), Vrund Bucker, ldutert ibn bis er flav
und dict ijt, darm witd der Saft dazu qejdyiittet, qui
verjdharmt und jo lange qefod)t 6is ev ziemlich dict 1t
hernach i cine Sdiifjel aejchiittet und wenn s etwas
aetithlt ijt, in Glajer qefiillt,

' 57, Kirviden in Ejjig,

Die Stiele werden jur Hilfte abaejdhnitten, dic
Sivjden in Gldjer oder Tipfe qefitlit. Dann queter
Weineljtg davan gejdhiittet bis ev iiber die Kivjdhen qebt.
Der Efjig wird wicder abgejdhiittet. Auf 1 Vhund Kivicdhen

witd ein jdmwades Halbpiund Sucfer genommen, Rucker

und Gjjig eine qute Weile qefodht und damwn warm an
die Kivjhen gejchiittet, Den andern Tag wird der Gijig

wicder abgejchitttet, stemlid) lang gefodyt und falt daviiber

gejhiittet, qut yugebunden und aufbewabhrt. Andh) fann
man Stmmt und Nelfen awifden die Kividen leqert.

1 58. Kirjdhenliquent.

Jnteine Flajdhe thut man 1 Phund Bucfer, 1 Loth
Sunmt, etwas Nelfen, 20 qedvrrte Sivjdhen, 1, Mai
quten Vramntwetn und Waifer, jtellt e an die Sonne
ober an etiten lmuwarnen Ovt 4 Wodjen Lang und viittelt
jie jeden Tag, nadher wird dies durdaejeiht und in
Slajden aujbervahrt,

59. Kiirbi8 in Juder.

Dag Fletjd) des RKitebifjes jdhneidet man in finger
lange und =dicte Stiicte, legt dieje eintae Stunden oder iiber
Nadt tn quten Weine)jiq.  Auf 4 Prund Kiirdis fommen
3 Phund Ruder, ', Viter Wafjer auf 1 VPhund Bucker,
Jtachoem der Suder qut geldutert ift, fonumen die Stiicke

16°
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birein wnd werden 2 Stunden langfam gefodt bis jie
aldfernt find.  Man fod)t den Saft und die Schale einev
Gitvone mit,

60, Mandelliquent,

1, Mafs Kivjdwajjer, 2 Yot bittere Wearndeln werden
qeftofzent umd 8—10 Tage deftiflivt, danm 2 Yoth rwetjser
ucberfandis und ehoas fuhwarme Weildh bavan qethan,
wicher einige Tage jtehert lajjert und dann yiltvivt,

61. Mivabellen in Dunjt (ald Compot).

G Prumd Sucer wird in 3 Scdoppen Wajjer auj
nvl'ii‘[t, wert dieles fodht, tommen 10 Phmd Niivabellen,
ditvfert aber nicht lang davirt bletben, hernad) ritllt man
fie beify in qejchwefelte Glijer.

62. Mivabellen in Ejjig.

4 Vhund Rucer werden in 1Y, Yiter Efjig und
eirem Balben Liter Waijer geldattert, dan fommen die
ausgejtetnten 10 Phund Wiivabellen hinetnr, jie Dditrfen
aber micht fodben und aud) nidht lang Ddavin Uletben,
bt LAkt man den Saft nod) einige Seit foden, wenn
ov evfaltet ijt, itber die Mivabellen gegojjen. Den Safjt
foht man 3 Tage nadeinander auj und jciittet ibn
itber die WMivabellen,

63. Marmelade von Mivabellen.

: 4 Piund  Ruder werden in 3 Sdoppen ¥ajjer
qeliiutert, dann fommen 12 Pund ausaefteinte Wiivabellen
binein, weldhe wnter bejtdndigen Nithren ',—2, Stunden
qefocht werden, hernach ninumt man jie hevaus uno [at den
Saft nod) dick eintochen, dann heify itber pie Mivabellen
qegofien, am andern Tage fod)t man den Saft nod) etmal,
thut 2t diefenmt einige Bivienz uUnd Wpfeljchnise, die aber
nidht qejchilt 3u jetn braudjen und focht jie in dem Sajt
vedht weid), Jehiittet die Mitvabellen dagu wid treibt bann
Alles duvd) cinen Seiber.
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G4. Nufivajjer.

Man verjchneidet quitie iffe vor Johanni; auf
. | Piund Niifle 1 Maf guten Wein, it dies 10 Tage
ait etient warmen Ovt ftehen und viittelt s jeden Tag
et weniq.  Dann wird 8 durd) ein Tud) qeqojjent und
e etner Wia Branntwein 1 Pjund Sandisaucter, |, Yot
verjdnittenes Citvonat, 2 Yotl Lonevanzenjdale, ', Yot
Qmumt und ehwas elfen genonunen, Diejes Gemwiivy
witd alles in et Tud) gebunden, in bdie Flajde
aethan und 14 Tage an die Sonne qejtellt 1und jeder
Taq qevitttelt. UL man ¢8 gevinger haben, 1o mimmt
mart e Y Riund Kandissucter und, wenn ev fertig it
Y, Map Wajjer dazu.

65, Orangenliquent,

Man nimmt von 4 Ovangen, 1 Citvone die fein
aefdhilten Schalen, thut dies in ecine Wiap guies st
wajjer, qibt [, Lot feinen Bimumt, 1 Loth ielten, 1 ge-
viebene Mustatnuf; in die Flajdhe und (apt dies 6 Wodjen
ait der Somme deftilliven, bernad) abaejdhitttet umd auf
| Maiz Kivfdwaiier 1 Viund Bucfer mit 1 Schoppen
Raffer qut aufgetodyt, giefst den Sucter gled) 1 das
Kividwaljer i einen irdement Srug; wenn s abaefith!t
ift, in eine Dejtillivilajde und ligt es 8 Tage ftehen,
pamit Rucfer und Kivjdpwaijer ficd) veveinigen, gieft dann
3 ftavte GGl voll beijge Mild) davan, ldft dies jo
lange jtehen bis die Wild) su BVoden fist. Die Miild)
macdht dent Ciquenr mild und 3ieht alles Unveine muit.
Dann wird es duvd) ein Fliekpapter filtrivt; das Papier
it wie ein Nider njommen gelegt, auf etnen Tridyter
aefest und oft gewedelt.

66. Pfirfiche und AUprifojen
) mit Urac oder Kivjdhvajjer einjufodhen.
Muf 1 Prund Phivjidhe werden *l; Phund  Budter
mit etiem Glas Waijer qut qeldutert. Unterdefjen werden
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die Fjritdhte i jiedendem Wajjer Jo lange auf gelindem
Neuer qefocht, 018 die Haut aufjprinat, odev jid) leicht Loyt
Daint ateht na die Haut ab wund Lagt dieNvitdhte auy etiem
veten Tache abtropfen und falt werden, dev qelduterte Sucker
wird nod) heiy 1 etner Schitfiel davarn geqojfen.  Den andern
Tag il man das Cingemadyte i Glijer und qieist 1 Glas
Avat oder SKivjchwaljer oberr drauf, Dev Saft muy 1ibey
die Fritdhte hinaus qeherr.  Hievauf bindet man die Glijer
mit Pergamentpapier 3t

67. Guter Pomerangenjdhaleniypruyp.

Wean wimant von dev duern, qang fletn evfdhnittenen
Ninde auserlejener Poumevanyenjdale 8O Gramm, gicjst
pavauf 'y ¥iter Mbetmwein, oder in Crmangelung von
jolchem jonjt einen alten, quten, abgelagevtent RWein, prejst
pas Gange nad) 2 Tagen aus, fehst 1Y, Pjund qepul
perten, wetent Sucker hingu, brinat es dam auf’s Feuer,
[kt es etnmal, aber nicdht nebr, aaffodhen, doch 1 etiem
Mepingaejdhive, qielt e5 vom Feuwer i eine Porzellan
ychiifjel und (iRt es davin falt werden. Hievauj fitlld
man ¢ i eine weithaljige Flajde und forkt jie qut u.

68, Preipelbeeven eingufoden.

Auy H Yiter Preielbeevenr 1Y, Phund Bucer und

[ {lajcdhe Wetn, dar wird dies lles Jujammen gefodht.
69, ‘Preifielbeeren mit Wepfeln einjufodyen.
Vretjelbeeven werden mit AWajjer oder Wein wetd)

qefocht, damn jdhlittet man fie duvd) ein Sieb in eine

qrofse Sditfjel, dap der Saft in der Spanne Juviictbleibt,
jobanit witd etne Lovtion Wepfel hinein gethan, tn dem

Saft gqefod)t wund et weniq Citvonenjdjale Deigefiigt,

pann thut man 3u ungefahr 10 Phund PVreifelbeeren

3—4 Phumd Bucker, 1 Flajche Itothwein, ligt Alles

mit cinanver fodjen, Preigelbeeren und Aepfel,
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70, ‘J.lm‘ii;vlbcvrqriéc 3. Wergieren &altu, fiifer Speijen,

1, Citer Saft, 1 Prund Sucker.  Die Beeven werden
aefocht, bex \,nm abaeaofien, mit dem Bucker auf’s Feuer
qejefst und Det fortwidhrendem Sddunten 15 Wiinten
aefocht: der Topf abaejelst, der Scharm abgenomment uno
in Glajer qefitllt, Duvd) langes Kodjen verliert das
Gelée fetne wlljt Farbe, doc) mui es jo fejt jeinr, vap
man s i feine Vldattdhen Jdnetden famn

71 QOnitten,

Datitten qejdynitten, im Aajjer weid) gefocht, burdge:
11‘ir’mnf auf 1 Bhund ,‘Jmlt L Bfund aeftoener Rucker mit
aetocht wnter beftandigenmt NRithven bis die Wiajje dick vom
eoirel fallt, auf Blatten auseinander gejtrichen, nad) Velie:
bet mit Rovmdyen ausqeftodyent und mit Sucker bejtvent,

72, Quittenfife.

Die Quittent werben aqut abgericben, qejcdhalt und
in Deliebiqe Ctitcfe gejdnitten. Veides, Schelfen und
Stitcte, wird mit fovtel Wajjer auj das Fewer gethan,
bafy o8 aiemlid) daviiber gebt und Lt Alles qut weid)
fochen.  Qjt dies gefdhehen, fo wird die Wafje duvd) ein
Sich aefetht und abtvopfent gelajjer.  Hernad) werden
die Sdmifie Hevausgenonumen und duvd) ein Haavjieh
qebritett,  Auf 1 Prund Frudt werden 2, Prund Sucker
genonmumerr, mit dem Wajjer, worin die Frudt gefodt
wurde, uaejest und fo lange gefocdit bis es jdhon flav
d picklidh ausiieht. Sollte e5 au viel Syvup fein, jo
yhitttet man etwas davon ab.  Jtun wird das durdges
britctte Marf Dazu getham und auj nidt 3u jtavfem
Newer, wetl die Majje gern anjist, unter bejtindigem
Nitbren dick einfodhert laffen umd in eime i frijdem

(12

Wajjer ausqejdwentte Fovm gejchitttet. Am bejter dazgu

jind bdie glajivten (*h‘frhirrr Des andern Tages wird
€9 m]nu\t und i et mit hilhlu]lmmm benestes Lapiex

eingewicelt und in einer Sdhadtel aujbewabrt.  Dian
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fare nachher nad) Gutfiden  mefjervitckendicte Stitcke
pavon abjchietden und mit aller et Fovmcden aus
ftechen und Fum Vevgievenw oder jonjt nad) Velicben qe
brawcher. '

Den nviickbehaltenen Sajt fan man 31t den Sdhelfen
peviwenden.  Dieje werden ebenfalls duvd) das Sieh qe-
trieben, der Syrup wird nod) eine Weile qefodht, dann
pas Durchgedritctte dazgw gethan wnd Ftemlich lang mne
langjam gefodyt, bi1s es die Dicke aller anbdern Warme
Laperr hat,

Wenn man will, fann man aud) 3w dem Kije
Sdnite und Sdelfenr mit ectnander duvdytreiben, muy
jieht ev nidht jo feinr aus, aber a dem Gejchmact verliet
er nidts,

73, Quittenliquenr,

Wm dtejent hevelichen Getft s echalten, [ait man
oie Quitten einige Tage lieqen wund qeld werden. Dann
vetbt man jte mit etnem veunen Tucd) jauber ab, veibt
jie auf dem Vetbetjenn 1 et jauberves Gejdhive und lijst
jie itber adt jtehbear. Den anbern Taq gqieRt man den
Saft aus Alles in der Warne, auf demt warnten
Herd filtvivt thn duvd) ein Tud), Jdhiittet 31 jedem
Yiter Diejes Sajtes 1 Yiter Kividwaijer, filtrivt aud
picjes mit etnander.  Sulest thut man qeftoenen Kucker
nad) Velieben hinein, aud) einige ganze Simmt= und
Nigelejtitcte, die man aber nad) ecinigen Tagen 1wieder
hevaus ninumt,

74. Qauittenjchnife.

Die  Quittenjritdhte werden vollfommen  veiy
qerorden mit einem Tucde von dem anbaftenden
Slawm qut abaewtjdt, die metft langen Keld)blitter ent
fernt, die Vuitte tn 4 odber 8 ditmne Spalten der Hibhe
per Jrucht nad) qejdynitten, diejelben qejdhalt und das
Kernhaus entfernt.  Die jo vorbevetteten Vuittenjdnife

Baden-Wiirttemberg



e b e g . e e T T w

werdent e dick gejpornenem Bucer 3temlid) lang auf
gefodht und damt e Glajer ur weiteven Antfbewahriung
018 3um Gebraudye einaefitllt,

75. Neineclauden, qriin in Dunit.

""u‘ srithte werden vol) in Gldfer qefitllt,  Hievauf
auf 1 Prund Friichte '__. Phund  Rucker qeldutert und
falt ‘mum gegoffer. Dann in Dunft aefodht,

76, Stadyelbeerivein.
a,

Jeife Stadyelbeerent werden erdritctt und durd) ein
Tud) gedvitctt, dev Sajt jo lange ftehen lajjen, bis ex
hell ift. Dann wirtd der Saft behutjam abaejdiittet.
3u einem Sdhoppen Saft nimmt man 12 Loth geftofsenen
Aucker, thut thn tn den Saft und i etnen jteinernen
Srug, vibrt ihn oft wm, dafy jid) der Sucker vermengt.
Das Gefaly mui etwa g leer bletben und leicht 3uqe
piropft werden, damit der Pivopfen fid) felbjt heben fonn.
Jad) 2—3 Wochen muf man nad)jehen, ob der Wein
bell ijt.  Jjt ev nod) triib, jo Hat jid) Der Rucker nod)
nidyt hinlanglich aufgeldft und mup daher nod) langer
jteben bletben.  Nad) etwa 6—8 Wodjen, ¢s parf nidyt
langer dawern, wird der Wein filtvivt, tn Flajdhen qefitllt,
fejt sugepfropft und in den Keller gelegt.

b.

Auj 1 Yiter Saft nehme man 2 Liter Wafjer,
2 Prund weien Rucer, alles wungefocdht. Man (ajt
pie Stadjelbeeven einige Stunden, che jie qeprefst werden,
int Wafjjer falt liegen, dann fommen jie in die Prejie.
An den Saft fommt mn der Rucfer, das Wafjer: den
Sucter fann man jdon vorher, che ev tn den Saft qethan
wird, im Wajjer aufldjen. Die ganze Vajje fommt
muor i etn Fap, das aber wegen dev Gabrung ja nidt
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felt vevfpundet werden darf.  Anfinglid) vithrt man mit
etem Sl die Majfe eintgemal, dafy dev Suckerjal i
gut mit dem Wajjer Saft vermijche, hevnad) Lajst
mait das nidt feft verfpunbdete Fai liegen, lagt den
Wein nadh) wunaefihr 6—8 Monaten ab; nad) einem
weitern Yagern von 6—8 Nionaten wivd e, auf Jlajden
qesogent, aufvedhtjtehend 1 Keller qelagert.

Die [lajdhen jollen verfortt und vevjiegelt jeirn.
77. Cingefodhte Tomaten.

Nothe, vor den SKernen Defreite Tomaten werden
it eine Gaffevolle mit tlein qejdnittener Selleviewrsel,
Weterfilie, qelben Nitben, Swicbel, Citvone, ¥aud), Lorbeer
blatt, Melfen und ]pmml[un me weid) aefodht,  Hat
man das Gange duvd) ein Sieb getvicben wno nodymals
am dicken Brei  qefodht, fo fitllt man die Wajje in
Gliajer (wombdglid) fleine), vevjdlieht ptejelben qut wnd
(At fie 1 Stunbe itber Dunft jieden.

Damit die Glajer nicht evipringen, wird dev iibrige
N der Cajferolle mit Hew ausgepitllt und die Gldjer
im falterr Wajjer yom Fewer gefetst, aud) ikt man jie
it Kodytopf extalten,

78. Trauben eingnmadyen.

1 Pund Tvauben vedhet man g SPrund Sucer
and Y. Citer Nothwetn.  Man beert die Trauben ab,
thut jie in ein Glas, giet den Gfjta und den Wein
bazu, [ijst s einige WMiale aujfodjent umd aieit 8 dann
iiber die Tvaubenm. Am  dritten Tage grept man den
Saft ab, [ajt thn fejter einfodjer mit Rimmt und Velfen
und atelt es heil iitber die Trauben. Wenn jte falt
jind, thut man eine Jdee Kividpwaijjer davan, thut jie
i ein Ginmadyglas und bindet €5 mit ‘lbmh papier qut
at, Man ninumt gewdhulid) grofe, vothe Tvauben.

Baden-Wiirttemberg



79, Gingefodhte Traubenbeeren.

Netje, jauber gewajdene Trarben werden abaezupft

(gleicdpviel ob mweife, vothe ober blawe Tvauben, oder nuy
cne Sovte alletn).  Wlan nimmt auf je 1 Viund diefer

Beeven °f, Prumd Bucker fowie 1 Stange Fimmt.  Man
fann diejelben nad) alter Kochavt bei qeldutertem Sucter,
wie man Himbeeven cinfodt, jubeveiten, nur miijjen bei
Tvauben, wenn jie bald fevtiq qefodht 1ind, die obenan
jehwinmenden Teaubentdrnden mit einem Theefeiberdhen
abge)dhopft werden, bis alle Kernen hevaus jind.  Diefe
it man am jiderjten hHevaus, wenn man mehrfach die
Prame yue Helle jtellt, wo die Kernen dann obenan
idhwimmen.  Die fevtigen Tvauben werden (munwarm in
Gilidjer gefitllt,

80. Eingefodhte Tranbenbeeren (andere Urt).

Ote gweite und newere Avt Tvauben 3 foden, ijt:
Oen Sucter widht [dutern, jondern auf 1 Viund Trarben
1o Phmd Stampiyucer, je eine Yage Trauben und eine
Yage Sucer ut die Kodpfarme nebft dem ganzen Simmt
015 e8 jo viel Phumd der qanzen Maijje find, als man
fodjent will und Alles bei leichtem Umrithren jo lange
fodhene LaRt, Dis ebenjo wie bet dev eviten vt die Kevnen
obenarnt jdywimmen und Hevausqefijcht jind, denn Kernen
ditvfernt feine davin bletben, wetl es unangenehm beim
Gijen 1jt.  Aud) den Simmt nimmt man nad) dem
Stochent hevaus,

Auj Kudpen jind diefe Trauben aud) jebr fein und
ein letdter Sdneequiy davauf.

S1. Jwetjdhgen.

Den wetjdygen werden, wenn jie vedt eitiq find,
die Stiele ein wenig abgejdmitten; dann giet man auf
EPhund Swetjdygen ', Mai Gijia, (Gt o5 itber Nadyt
jtehen, nimmt dann den Gijig von den Swetjdgen ab,
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thut ihn in ete Meffinapfarne wund (@Rt thn mit Velten,
immt, Citvonenjdhale und 2 Pjund Sucer eine gute
it fodjen, giefst hn wieber diber Dbdie '-%wi'iduh".t und
[t fic wieder itber Nacht tme Keller jtehern; ves WNiovgens
werden fie i eine Mefjingpfame genonument und auy
eiitent {chwachen Jewer 1wie nnimmimum Gier gqefod)t.
Stevauf leat man die Rwetjdgen jovafaltiq ti ein Gieydter,
(At den Saft nod) jo lange fodyen, bts ychweve Tropien
vom Ubffel falfen, gieft thn daviiber und bindet jie mit
etitemt Vapter .

82, Jwetjcdhgen in Ejjig.

Prund fehome Swetjdhgen werden angebritht wnd
abaehiutet, Dann werdben 2 Piund Suecter i 1 Scdoppent
Giftg, 1. Schoppen Wajjer geldutert, dam werden bie
uetidhgen hinetn gethan, jie ditvferw aber nicht foden
wd awd) nidht Lang davin bletben. Den im'r (d3t man
eintqe Reit auffocdhen, wenn ev evtaltet ijt, wird er 1ber
bie Rweticdhaen qejchiittet, 3 Tage nadeinander aufaetodt
und ecfaltet diber die Swetjdygen gegojjern.

83. Jwetjdhgen in Efjig und Dunijt. .
e 6 Piund  Rwetjdhgen nimmt man 2 Prund
ucter, 2 Scdoppen Cfjig und 1%, Schoppent Alajjer.
ecfer, Gffig wnd Wajjer werden qeldutert; danm werden
bie Rwetjdgen Hincingethan e jollert aber mux jdydne,
auserlefene jein, die mam vorher mit einev Itadel iticht,
Die Rwetdhqent diivfen aber llit'hi fochenr und miijjen
bald lmnquulmnmu verdelt, heiR n mdnumlu (“lmu
lmullr ober i1t ftetnerne Topfe und mit anmmmmmm
7ejt 3ugeburoern.

S4. Jwetihgen ohue Stein in Efjig nud Bucker.
6 Viund veife, ausaejteinte Swetjdhgen, (OO Gramm
Qucfer, 8y Liter Weinejjig, 8 Gramm in Stitce qe-
\nittener Stmmt, 8 Gramm Nelfen.  Wan veibt die
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Bwetjchgen vor dent Ausjteinten mit einem trocfenen Tudye
ab, fodt Gfjig, Sucter und Gewiivy, thut die Swetjchaen
etwa 2 Winuten lang hinetn, nimmt jie vajd) Heraus,
wenn der Gfjig aud) nod) nidht wieder fodyt, damit fjie
vedht wetch werden, Laft aber den Gifiq jedes Mial, bevor
man wieder Jwetjdgen hineinthut, auffoden. Aenn o
alle Swetjdhgen gefodyt jund, fodht man den Buckerefjiq
weiter; wemn ev anfingt, dick 3u werden, thut man die
Swetjdhgen nod) einmal hinein, dywentt fie qut darvin
wm, bringt jie aber nidyt mehr auf’s Fewer, jondern fiillt
jie warm in Gldjer.
85. Compot von frijden Jwetidhgen.

Cin mur jum Ciomaden gebraudyter ivdener Topf
wird mit quten frijden Swetjdygen qefiillt, mit etnem
quobent Vrodteige allevwarts qut bedectt, betm Vicfer in
bet Ofent qejtellt bis der Teiq qut ausqebacen it und
die Rwetjdygen gar jetrr werben, ohne Weiteres an einem
» fithlen, [ujtigen Ovte aufbervabrt.

86. Gewihnuliched Jwetfchgenmus,

Su Y, Sdeffel Rwetychgen 12 Wallniifje in ihrer
grinen Sale und 15 Gramm qeftofene Ielfer. Die
Swetjd)gen werden ohne Wajjer weid) qefodht, dann durd)
aefrichen, dap Steine und Hout nwviickbleibenr.  Nachher
mit den Wallnitfjent und Nelfen gefocht, bis jie qany
' jtetf jind,  Ru etner qroBen Quantitit mui man jie

8—9 Stunden fodyen und Adyt qeben, da jie nidht an-
bremen.  Dann wird der Kejjel auf einen etfernen Ning
aejtellt, wm das Anbrennen ju verhindern nod) eine Weile
gevithrt, die Bwetjdhaen i jteinerne Topfe, die vorher in
einem Ofent heiy gemadyt wurden, gefitllt. Damn ftellt
man fie nodmals i einen Backofen, wenn das Brod
hevaus ijt, bis fie eine Krujte haben. Dann famn man
halbfingerdict qeftoRenen MNelfenpfeffer davauf jtvewen oder
mit gejdymolzenem Nievenfett begieen, damit jie qutbleiben,
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87. Jwicbeln in Eijig.

Man nehme e, Eleine Swiebeln, jhalt jte und
focht Yie 1 Salywaijer Halbweid), aber dajy jie ja nidt
at weid) werden, [t fie duvd) einen Sether abloufen,
ninumt 1 Wiaal Gijia, 2 Yoth gqangent Piejjer, 1 Yoth
Jnqwer, Sdalotten nad) Gutdiinfen, 1 ¥otl Pinper
nellen, Y Yoth Jpanifdhen Peffer, Lagt den Efjig nut
demt Gewitvy qut austochen, jhitttet e8, etn wenig abge
fithlt, {iber die Bwicbeln in ein Einnmadglas wund binbet
s qut .

88, Siifie Niejenguren,

14 VPhund  qejdhnittenen Niejengurten werden
3 jtavte SHandvoll Sals aenonumen, dann 24 Shunden
iteben Lafjer, Gernad) abaejchiittet, dafy alles Salzwajjer
dbavont fonumt. Damn find ¢8 nod) 10 Phund Fuiidyte,
daie D Vhund Bucker, 2 Schoppen guten, jtavten Gijig,
I Sdoppen Wajjer qefocdht, dann falt davan gejdiittet,
o 3 Tage, dann die Gurfen mitgefodht bis jie tlav jind,
aber nidht au lang, dann falt atfamnen qemacht, nad
3 Tagen nod) einmal abgejdyittet, dev Sajt nod) cin
acfocht, Drvdheinander gemacht, eingefullt wund bechwert,

89, Gefiillte Tomaten.

Man Bifet und entfernt die Kbrner, ftreut viel
Salz hinetn wund Lijt fie wenigjtens 2—3 Shunbden
jtehen, damit das viele Wajjer auslauft, AWemn jie ab
qetvopft Jind, fo fitllt man jie mit Rind= und Salbjletych
(niemals Hammelfletjd), wegen des Gejdymads), ferner
qibt man eingeweidhtes Brod, ctwas Spect, Peterjilie,
etivas Knobloud), qefochte Kavtoffelit und harte Cier cben
falls qehackt dagut.  Das Fitlljel wird |, Stunde in Butter
auf Jdwaden Feuer gefocht; wenmn 8 talt ut, jo fitllt
man dic abactvopften Tomaten, legt jie am Deften tn
cine ivdene qlafivte Rlatte, weldhe vorher mit Butter odev
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anbevem Fett beftrichen wurde, jehiebt jie i einen nrittel
Deigen Bratofen, ungefihr 2 Stunden, zuerit foden jie
Wajjer hevaus, hernad) Fett, weldyes jdhon aelb )t dbas
Seidhen, daf fie qefodht jind, Das Nett fann man 21
etias andevem wieder benitBien. Die Tomaten werden
pann mit oder ohne Jus (Sdyi) fervievt.

Seineve Avt ju fitllen: Ohne Fleijd) und ohne Kar
toffeln, blos Havte Gier, eingeweidhtes Brod, das Jiere
ber Tomaten, Peterfilie, Kuobloud), wic Has andere in :
Butter gefod)t und qefitllt! !

Gewdrmt jind fie befjer! Man fann jie jdon am i
BVovabend einjalzen.

”(\"imig*t 1ich [lll R‘l‘vif‘tlglt‘.”
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