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XX ®bff eisuBoden und ehmpumaden. |
Konfifitven.

1. Gartenerdbeeren, fog. Ananas.

Die Crdbeerven follen mnur bei qutum Wetter gepilitctt werden;
wennt ed jchon ecinige Tage nicht mehr quwmui hat, haben fie nict
mehr Jo viel Wafjer in fich und Dbleiben beim Cinfocdhen fefter. {i
©ollten die Crbbeeven grundig jein, fo mup man fie wajcdhen, man
legt fie }mn,mlnq in eine grope Sdhiifjel, iittet frifched Waffer dar-
iiber, nimmt fie gleid) wieder heraus auf ein Haarjied zum Abtropfen,
¢8 ift jedboch beffer, wenn man fie nicht zu wajden braudht. TWenn
fie wieder gany troden find, wiegt man fie, thut auf 1 Bjd. Crd-
beeven 1'/4 “Jr_h Stoctaucter in eine weife Pfanne, chitttet zu jedem
Pid. Bucker /s Liter Waffer in die Pfanne, (aft den Jucer fodjen,
bi3 er Blajen wirft, ftellt ihn dann um Abfithlen vom Feuer.
Nachdem [u]t man die Crdbeeren Pinein, viittelt fie, ftellt fie wieder
auf basd §F mml und [dpt fie 10 Minuten fodjen (wihrend dem Kodhen
mup der Schaum fleiig abgenommen werbden), ldpt fie in der Pfanne
erfalten, fiillt fie dann behutjam in tvocene Gldfer und giebt adt,
Dafy die Crdbeeven gang Dleiben; wenn man fie falt einfitllt, zerfallen
fie nicht 1n feicht. Wenn die Glajer gefiillt find, fegt man ein weifes
SBapier davauf mit einem C],[Unv[ boll 51[11(1}1m1]}u pann bindet man
fie i, verwahrt fie an einem tvodenen Ovt, wo e3 nicht zu warm
ift.  ©ollten Kerndyen tm Saft der (,ﬁlnm‘u fein, Ddann mufy er
durc) ein feined Sieb ober durch ein Tud) gefeiht werben.

-

2. Walderdbeeren, ._

Auf 1 Pfd. gute 9~~n[‘m‘1[muu nimmt man 2 Pfd. gejtoBenen
Bucker, [u]t bie Grbbeeren auf eine grofe Porzellanplatte, jtvent den [
Buder bariiber, [ipt iu }h‘f)cu big fich der Jucfer gany aufgeldit
hat, dies geht nrt 14 Tage. Die Crdbeeren ditrfen mur gang leicht
aufgeriifrt werden, damit fie ]djun gan bletben, bann fitllt man fie
in Gldjer, thut oben in jedes Glad 3 Chldffel RKirjdhwajjer oder
Cognat, bindet fie gut mit Pergamentpapier gu und ftellt jie an einen
fithlen, tvocfenen Ort.

3. Undere Art, Grdbeeren cinjumadien. i

Auf 2 Pid. Ananad ober Walderdbeeren ftveut man 3 Pjd.
geftofienent Bucfer und [t fie einige Tage ftehen, bid fid) der Jucer
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ganz aufgeldft Hat; man ftellt fie dann in einer weifen Piamne auf
bad Feuer, (At fie 5 Wiinuten fochen und in der Pfanne falt werben.
Nadhher fiillt man fie in Gldfer, giebt etwad Kirjdemwafier davauf
und berwafrt fie gut.

4, Grobeer:-Ninrmelade.

Diefe macht man mur, wenn man Crdbeeren im Ueberflufy hat;
auf 1 PBfd. Crdbeeren nimmt man Y2 Pid. Bucter, auf je 2 “L«T“\
Sucer /2 Liter Wajjer; wenn der Jucker mliu[]{iumt ijt, legt man
bie Grdbeeren davein, [afit fie auf jdhwadjem Feuer 1 Shunde fochen,
pann veriwabhrt man fie gut in Glajern.

b, MNiifje etmjumadien.

Vom 18. Juni bis 10. Jult ift die guuiguclﬂc Aeit, um Niifje
eingumachen; man nimmt die RNiiffe frijd) vom Baum, jedod) feine
jolchent, die von felbft heruntergefallen jind, macht ein \WL\I\LI}HI bon
“]\llLi}lHl]Dlr\, wie eine ©pidnadel, durdyfticht jebe Nuf 6 bis Smal,
fegt fie in ein grofies, irbenes Gejchivr und jdiittet Wafjer dariiber.
Dad Wafjer muf jedben Tag 2mal weg= und immer wieder frijdhed
111mqn1mt werder. ‘Rmi} 8 bi3 10 Tagen ftellt man bdie Niifje in
einem Topf auj dad Feuer, jdhiittet Wafjer daviiber, dad die MNiifje
bebectt, [aft fie 20 bis 30 Minuten fochen, bis fie iemlich yeidh
find, 5111 n nimmt nman fie Devaus, jpiilt fie mit frijhem Wafjer ab,
ftecEt in bie & nu]u ein Stitcchen Simmet und Citvonat. Fiiv je 1 Pfd.
Juitfje thut man 1 Bid. Bucker tn eine weiBe Piaune, auf je 1 Vib.
Buder /s Liter Waffer, Tdft den Buder fodjen, vevjdhaumt ihn, legt
die Niiffe Davein und [aft fie eine ftarfe /o Stunbde fodhen. Nachdem
ftellt man fic vom Feuer, [dft fie etwad abliiflen, fitllt fie dann in
Glajer ober Topfe, thut nod) etiwas gangen Simmet, Nelfen und Citronat
pavein, giebt oben davauf nod) jiemlich Frwetichgenwafier und ver-
wafhrt fie dann gut.

.

6. Johannisbeeren cingufoden.

giiv je 1 °Bfd. abgezupite Beeven thut man 1 jtarfes Pid. Sucker
i eite gelbe oder weifie Pfanne, giebt zu 1 Pfd. Bucer /o Luter
fodhendes Wajjer, (At den Fucfer fodhen, 6id er Blajen wirft, dann
thut man die Beeven darein, [Gfit fie /> Stunbde fodjen; wihrend
pem SKochen miiffen die Veeven fleiig abgejdhdumt werden; nachher
fchitttet man fie in einen fteinernen Topf, und wenn fie falt jind,
bindet man denfelben u.

7. Johannigbeeren-Gelee.

Bu einem jdhonen Gelee nimmt man 2z Pid. Stodzucer in
eine *Pfanne, gieft /2 Liter fochended Waffer davitber und [dft den
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Buder gang dict einfodjen. Sodann mirfl man 2 Bd. veife, abgezupfite
Sohannidbeeren davein und [(dft fie /s Ctmm ftart fmf}ut phne
darin i vithren. Jnawifchen bindet man ein Tud) iiber vier \.,tu[)I
fitffie und jchiittet die fochenden Johannisbeeren dadurd) in eine Por-
,ﬁl[t‘llﬂ([ﬂlhl[ }Dbu[h alled durdygelaufen ijt, fiillt man e§ in Gelee-
glifer, nad) 8 -_L"H]LH [u]t man ein runbed, weiBed Papier oben in
die Gildfer, thut einige Tropfen hm]d]unum er Davauj und bindet fie
mit Papier ju. Diefed Gelee hilt fich fo 2 6is 3 Jabhre.

')

8. Johannizbeer-Marmelade.

Die Beeven werden abgezupft, in einen irdenen ober fteinernen
Topf gefitllt und zugedectt, der Topf wird dann ing fochende Waijer
geftellt, [dfBt die Veeven 2 bi8 3 Stunden fochen, nimmt fie dann heraus,
fithlt fie etwad ab und treibt die Majfe ﬁnuI} ein Haarfied. uf
1 Bfo. Mart nimmt man 1/s Rid. Bucker, legt den Jucer in eine
Pfanne, auf je 1 Pid. Suder thut man /2 Liter Wafjer; wenn der
Buder Blajen twicft, viibet man ihn in dad Marf, dann thut man
¢3 aujanumen in bdie SPfanne und (ARt ed unter Deftandigem Niihren
10 Minuten fochen. Die Marmelade wird in Topfe gefillt und qut
verwabrt; fie halt fid) jehr lange.

9. Weife Johannisbeeren cingufodyen.

Oierzu jucd)t man 2 Pid. von den groften Beeven aus, madt
mit einent fpigen Feberkiel die hirl‘udul Derausd. Auf 1 Pfd. aus-
gefernte Johannisbeeren nimmt man 1'/e Pid. Bucder mit /s Liter
Wafjer; wenn der Jucfer dic viugutml_]t ijt, legt man dbie Beeven
hinein. Man darf fie jedoch nicht vithren, jondern nuv viitteln, [(dRt jie
noc) 10 Minuten focdhen, fitllt fie in fleine Gldfer und verwahrt fie gut.

10. Mormelade von weifen Johannidbeeren.

Diefe Marmelade muf auch jo, wic bei Nr. 8 angegeben, ge-
macht werden, nur muf man den Jucer mit Weikwein {tatt mit
Iajjer lmltml

11. Gelee von fdwarien Johanuisdbeeren.

Dieje Beeren find ge wihnlic) teoctener al8 die voten; man ftreift
fie nb und pubt fie ]nllbt‘ Auf 2 BVid. abgezupfte BVeeven thut man
2'/s Pfd. Bucer in eine iweife Pfarme, gieft /s Liter fochendes
“bunu davan, und wenn fid) der Buder gang aufgeldjt hat, wirft
man Die Beeven Ddavein und [dft ﬁL 1y Stunde fochen. Nacdhdem
fegt man ein n_;uh leintened Tuch in L[lI Daarjieb und jdhiittet die
Beeven durd) m eine Porzellanjdhiifiel; wenn alled durdhgelaufen ift,
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't': fiillt man e in Geleegliijer; dasdjenige, weldhed im Sieb 3uviictbleibt,
fann man u einfacdem Slnmputt bertoenert.

12, Gelee vou jhwarien Johanuidbecven andever vk,

Man Tann dieje Beeven in einem irdenen Lopj ind Waijjer ftellen
und 3 Stunden fodhen laffen; num jchiittet ie burd) ein feined Sieb
und wiegt den Saft. Fiir je 1 Pid. thut man 1 Pid. Bucer in
eine Pfanne, giebt den Saft davein, [ift e8 3 big 4 Wall auffodhen
und gqut verjdhdumen. Man darf dazu fein Wajjer nehmen, fitllt s

3 pann in Gldjer, thut oben davauf ein Bramnhweinpapier und ver=
H wahrt die Gldjer an einem fithlen trocenen Ort.

M 13, Johannidbeer-Gjjig.

Dad von den Sohannidbeeven im Sieb Buviicgebliebene fod)t
man mit Wajjer auf und (Gt e in einem irdenen Gejchirr 14 Tage
fteben. Damn feiht man es durd), wieder in Den Topf und [ipt es
einige Wochen an der Wirme ftehen, worauf man einen guten Cjfig
hat. Diefen €jfig fann man von allen Johannidbeeren maden.

14. Sdywarge Sividen im Dampi ju foden.

jis Hierau nimmt man die {dhonften Kivichen; wenn fie frijd) vom
' Baunte fommen, find fie am bejten dafiiv; man zupjt die Stiele da-

von, thut bie mndjut in Gldjer, die eine weite & mmmq haben oder
. in urf)mu{nngln}u. Wenn die Gldjer beinahe voll {ind, giebt man
" in jedes 3 bis 4 CRlobffel gejtopenen Sucer und jchraubt die Schrauben-

gldjer gut su. Hat man aber offene Gldjer, jo legt man oben dar-
auf ein fleines Siict faubere Qeintwand ober Cretonne, binbet e8 mit
etner eingeweichten Rindbgblaje mitteld einer Schnuv fejt zu; man mup
genau 1md)h[]m ob die VBlajen gang {ind, denn wenn i'u‘. mur die
H geringfte Deffnung Haben, jpringen die Gldjer beim Kodjen. Wenn

alle zugebunden find, focht man fie in einem Kefjel oder gropen Topf,

‘1 die Gldjer mitfien alle mit Heu ober alten Tiichern umwidelt werden,
i pamit jie einander nicht bevithren; fo ftellt man alle nebeneinander,
| {chiittet Wajjer Davan, daf jedes Glad nod) 2 Finger breit dariiber

heraudjchaut ; aud) w[hu bie Gldjer gleid) hod) jemn, damit das Wajjer
itber feines I)mmlf«fm[ Jebt macdht man ein {dhwaded Feuer bar-
unter und (apt Ddie Stn]d}m jo lange gan fmu]]am fochen, Dig man
fiebt, DaB fie fallen; damn macht man bdag Feuer ganj nf}nmd
Lifst e3 [anqmut audgefen 1und die Kivichen im RKefjel erfalten.” Den
nadyjten Tag nimmt man die Gldjer behutjam heraus, pubt jedes
gut ab und ftellt fie an einen trocenen Drt num Aufberwahren.
I Auf diefe LWeife fann man alled OOt mit Dampf foden; man fann
i nidht angeben, fo und jo lang mup e3 foden, da3 Objt muf eben
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fangfam gefocht werben, bis man fieht, daf 3 fid) febt. Nad) einigen
Tagen fonn man die Gldfer viitteln, damit der Saft oben bdariiber
bleibt; Died faun man thun, 6i8 6 Wodjen voriiber find, die Vlafje
parf jedodh) oben nicht nafy werden, fonjt giebt e3 Schimmel. Auf
diefe Art hilt jich dbag Ob{t fehr lange.

15, Pilaumen, Jwetidgen, Aprifofen und Pivjide.

Diefe werden aud) genau fo in Gldfern gefocht, wie die Schwarz-
fivjdjen, nur muf man etwad mehr Suder dazu nehmen.

16. Sdwarge Sividen.

Die Kirjdjen werden ausgefteint; man fodyt fitr je 1 Pid. Kivjdjen
s Pid. Bucker mit /2 Liter Waffer, wenn der Buder etwad ein-
gefocht ift, {chiittet man die Kivchen Sarein 1nd (Rt fie auf gelindem
Feuer eine Stunde fochen. Wenn Deliebt, fann man ehwas Fimt
und Nelfen mitfochen lafjen, viihet die Rirjden einigemal auf, daf
fie nicht anfiben; find fte fertig, fo fchiittet man fie warm in Por-
sellantdpfe, thut etwad Branntwein davauf, dectt fie zu und verwahrt
jie ben nichjten Tag gut.

17, Weidjjeltividjen.

Bon jdhomen veifen Weidhjelfivichen madht man bie Stiele 1eg
1111\ bie ©teine mit einem fjpien Federfiel heraud; fir je 1 L.
Rirjdhen thut man 1Y/ Pfod. \._,tL'ltl)lllltl i eine L]L‘[[n pder tveife
‘baum, uub auf fe 1 Pfb. 3uctu 'y Qiter Deifed Wafjer; wenn
per Bucer iemlid) uumtur{}t it, ltt‘ﬂf man ihn gum ALEIH (en vom
Feuer, jdhiittet die Kividhen davein, (it fie */s Stunde langjam foden

und gut verfddumen, dann Umua[_]lt man fie in Gldjern.

18. Marmelade vou Weidpjelfividhen.

 Diergu ftellt man je 1 Pfbd. Kivichen und Jucer mlT Dad Feuer und
(aBt e3 unter beftandbigem Rithren 1 Stunde focgen. Dad Ausjteinen
braudyt nicht fo jorgfaltig zu gejchehen, wie Dbet Nv. 17 angegeben.

19, Weidjjelfivjdhen mit Gjjig.

An den Weidhjelfirichen (dft man 2 Centimeter lange Stiele, thut

Tur 4 Pfd. RKirjchen 3 Pib. }mtu in eine weife Pianne, [apt thn
mit /2 Qiter qutem, ftarfem Weinejfig, 30 Gramm gangem Sinumet und
10 Gramm Gewiicznelfen 1 Wall auffocdyen, dedt alles zu, und wenm
u.‘~"~ nur noc) warm ift, fchitttet man e8 iiber die Kivjdjen. Am dritten
Tage focdht man denjelben Saft wieder, jdhitttet ihn fochend iiber bie
Kirjchen, bindet diefelben wieder feft 3u, wdhrend fie nod) warm find.

Baden-Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

Objt eingufochen und einjumadyen.  Sonfitiiven.

20. NRote Hergfivjdhen.

Die Kirjhen werben jorgfiltig ausgefteint, aufje 1 Bid. Y2 Bio.
gejtopener Juder gejtreut und 1 Tag ftehen gelajjen. Hievauf werden
fte in Gldjer gefitllt und fejt zugebunden, wie e8 bei Nr. 14, Seite
204, angegeben ijt. Diefe Kirjdhen miifjen ziemlich lange fochen, bi3
fie fallen. Wenmn fie vichtig behandelt werden, find fie jehr gut und friftig.

21, Nhabarber.

Die Gtiele werben mit einem Tucd) jauber abgerieben und in
fingevlange Stiickdjen gefhnitten, fiiv je 1 Pd. thut man 14 Bd.
Bucker in eine Pfamme und zu jedem Pfd. Sucfer /s Liter Wajjer.
Wenn der Fuder verjhdumt ift, legt man die Stiele hinein, ldft jie
bei {chwachem Fewer, ohne zu viihren, 1 Stunde focdhen und ver-
wahrt fie dann. Jm Winter fann man ¢8 ald Kompott geben ober
ju Sudjen verwenden.

22, Rhabarber, yweite At.

Die Rbabarber find im Frithjahr am bejten. Do) fann man
diefelben aud) bi8 tm September beniien. NMean wajht fie und trocdnet
jie wieder gut ab. Nad) dem Sdhdlen jchueidet man die Rfabarber
in 3 Centimeter lange Stiicchen. Nun wird auf 1 Bid. Rbabarber
m ciner gelben PBfanne 1 Pfd. Jucker mit 14 Liter Waffer geldutert.
Man [ipt den Sucer dick cinfochen, jhitttet die NRhabarber damn
finein, dectt fie gu und viittelt die Pranne. Rithren darf man nicht
pavin. Man verfdhaumt fie gut und viittelt fie %/« Stunden aufdem Heifen
perde.  Sie bitrfen jedodh) nicht fprubeln. Hernad) jchiittet man die
Jihabarber auf ein Sieb, bdie Stithen miiffen jchon gang bleiben.
Den Saft focdht man noch etwad dicfer ein und {dhitttet ihn dann
fodjend iiber die Mhabarber, viittelt die Schitjfel wieder und fiillt alles
oann halbfalt in Gldfer. Nun wird ein Branntweinpapier oben auf-
gelegt und die Gldfer werden gut zugebunden.

23, Himbeeren gany eimgufodyen.

S je 1 Bid. jchone, audgelefene Himbeeren thut man 1 Pid.
Bucer und /s Liter Waffer in eine gelbe Pfanne; wenn der Sucer
Blajen wirjt, ftellt man ihn vom Feuer; ift er ctwas abgefiihlt,
jehiittet man die Himbeeven binein, (dft fie 10 bis 15 Minuten, ofne
davin zu vithren, fochen; er wird fleifig verjchdumt wund in Glajer
oder Porzellantdpfe gefiillt.

24, Himbeer-Marmelade.

ie Himbeeren wevden gut verlefen, je 1 Pfo. thut man mit
°ls Pio. Buder in eine Pfanne, auc) fann man den Buder durdys

Di
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falte Wafjer zichen und dann in die Himbeeren thun; man (aft alles
unter diterem Rithren 1 Stunde fochen, verjchaumt es rIun,Lq 1nd ver-
wafrt es dann gut.

25. Deidelbeer-Nus,

Hievzu fodht man meiftend eine grofe Vortion. Man  thut
3 B. 8 Pid. Jucfer und 10 Pid. Heidbelbeeven in eine groffe Pranne
oder einen gelben Keffel nebjt 2 Liter Wafjer. Wenn der Bucker ver-
jchauemt 1jt, legt man die Heidelbeeven davein, (@ft fie unter dftevem Uni-
vithren eine gange Stunde fodjen und ve .mnf_nt fie gut auf den Winter.

26. Andeve Art, Heidelbeeren ju fodjen.

Wenn man die Heivelbeeven gleich effen will, jo braudht man
auf 1 PBfo. Beeven nur Yz Pid. Jucer 3u 11u[]1:u11, auc) Fum Aui-
bewabren fann man fie mit hatb Sucter focjen, dod) miifjen fie 3
bolle Stunden ILH[JLH damit fie fid) alten. Nachher Jchiittet man
fie noch heify in Den Topf, in dem man fie aufbewabrt, iFt fie fteben,
bi8 fie eine Haut Haben, davauf ein Papier mit Branntwein und wenn
fie faflt {ind, bindet man fie zu.

27. Heidelbecr-Gelee,

Die Hedelbeeren miiffen vecht veif jein; man thut 3 Pid. Sucker
in cine weife Pianne und jdiittet /2 Liter fochendes Waffer daritber.
Wenn fid) der Bucer gang aufgeldft hat und fav gefodht ijt, fchiittet
man 3 Pip. Heidelbeeren hinein. Man darf fie aber nicht rithren,
jondern nuv viitteln, damit das Gelee nicht tritbe wird; wenn 8 fo
“’”) big 30 Minuten gefocht Hat, bindet man ein leinened Tuch auf
4 ©tublfithe, (Gt die ‘Wl‘ulbumt hindurd) in eine Por 1L[Iﬂll]L[;1[HL‘
laufen, dann fitllt man fie, wibhrend fie noch warm find, in Geleegldjer
und verwalrt {ie den andern Tag qut.

28, Aprifojen cingufodjen.

Sdyone Aprifojen, welche gelb, aber dennod) feft jein miifjen,
nimmt man frij) vom Vawm, {dyneidet fie entzwet und jchalt jie
gang ditnm.  Fhitv je 1 Bfd. Aprifojen thut man 1 Pid. Jucer mit
Yy Qiter Wafjer in eine *"mmu, wenn jich der Bucer gang flax
gefocht Dat, ftellt man ihn vom Feuer, thut die ausgejteinten Aprifojen
hrein und (Gt fie langjam f""[}fll, big fie gany odurchiichtig find;
oann mwimmt man fie Heraus, legt fic imqf(ﬂtiq auf eine ‘Limth
jdjiittet Die Sauce davitber, fiillt fie erft nach 2 Tagen in die be-
ftinumten Gldfer und u\nuninr jie qut.

Objt eingufochen und einzumaden. Sonfitiiven. 207
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Sonjitiiren,

Obit einzufocdjen und eingumaden.

29, Aprifojen-Marmelabe,

PWern die Aprifofen iiberveif {ind, find fie am geeignetiten zuv
NMarmelade; man fann fie jhdlen ober auch nicht, thut fiiv 1 *Bfd.
Aprifojen 1 Pid. Sucer und */a Liter Whafjer in eine Pfanne. Wenn
fich der Bucer flar gefocht Hat, thut man die ausgefteinten Aprifojen
hinein, (Gft fie ®/« bis 1 Stunde fochen, pajfiert fie duvd) ein Haar=
ficb und verwafhrt fie gut in Gldjern. Aud) hier ift es, wie bei
allem Gingemachten, gut, wenn man etwad Branntwein oben davauf thut.

30. Aprifojen in Dampf eingufodjen,

Mittelqrofre Aprifofen jhdlt man gany fein, thut fie in Gldjer
ober Blechdofen, nimmt Zu jedem Piund gejhalte Aprifofen /s Pid.
aeftofieren Bucter und bindet die Gldfer zu, wie bei den Sdhwar-
firfhen auf Seite 204 angegeben ift. Die Blechdojen hingegen miifjen,
werm fie gefitllt find, vom Bledhner zugeldtet werden, aud) mup man
genaut nachjehen, ob fie auch (uftdicht find, denn wenn fie die geringjte
Oeffuung Haben, verdivbt dad Objt. Wenn alfo alles gut verjdlofjen
ift, ftellt man bie Blechdojen oder Gldfer in dben Kefjel, [t fie 2
bis 2!/. Stunben fortfodjen und im Sud falt werben, damn ftellt
man fie Heraud an einen fithlen trocfenen Ort zum Aufbewahren,
wenbet die Bitchjen alle 3 ober 4 Wochen wm auf die andeve Seite;
man darf fie dabei nicht jchittteln und nie bffnen, bid8 man fie braud.

31, Melonen mit Juder.

Die reifften Melonen, die ed nur giebt, jhilt man, foweit die
Sdyale griin ift, jdneidet fie entzwei, macdht dad Kernhous hevaud
und jchneidet fie in fingerfange Gtreifen. Fiiv je 1 Pid. WMelonen
{dutert man 1 Bid. Bucker mit /o Liter Waffer, ftellt e3 zum Er-
falten vom Fewer und thut die gejchnittenen Meelonen davein, dasd
inwendige Weidge darf micht daguw, jombern mur die jhonen Stitce.
Man (Gt e8 nun focdhen, bid die Sdhnipe durchfichtig {ind, thut nod
etwas gangen Jimmet und einige Gewiivgnelfen dazu, ftellt fie zum
Erfalten vom Fewer und vevwahrt jie den nddhjten Tag gut.

32. Wielonen in Gifig.

Die Melonen werden gefchiilt und gejchnitten wie vorhergehende
rt; man thut fiiv 4 Pfd. Meelonen 4 Pid. Jucer, 1 Flajdje jehr guten
ftavfenn Weinejfig, 30 Gramm gebrictelten Jimmet und 10 Gramm Ge-
wiivgnelfen in eine weife Pfanme. Wenn fich) der Bucer flar gefod)t
Bat, {chiittet man */4 Qiter guten alten Weiwein davan und legt bie
Melonen gleich hinein, bevor o3 wicder focht. Wean (it nun die
Melonen jo focdjen, bid fie gany durdhfichtig jind, jtellt fie danm vom
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Seuer, Ddect fie feft zu, bi8 fie falt find, und verwalhrt fie nadher

gut, damit feine Quft bazu fommt.

33. Gejdyalte Mivabellen,

Sind fie gut reif, fo fann man die Haut ofne Miihe Herunter-
siehen, find fie aber nod) Dart, fo 1rI}11tm man in einer Sdhiifjel
fodhendes Wafjer daviiber, dann [ift fid) die Haut uud} gut herunter-
‘fl‘f}l‘ll LWenn alle qnc{m[t find, thut man fiix je 1 Bfd. Mivabellen

*.]:h Buder und /s Liter Waffer in eine weife Pfanne; Hat fich
per Bucer flar qcfucht, jo legt man die Mivabellen davein, [dft fie
10 b3 15 Minuten gang buumldjnq fodjen, jedod) follen fie gamg
bleiben. Hievauf ftellt man fie vom Feuer, Iaht fie falt ywerben nnb
bewahrt fie in Gldfern auf.

34, Mivabellen-Miarmelade,

Hierzu nmﬂ man Die allerreifften verwenben, mad)t die Steine
beraus, fiiv je 1 Pfd. Mivabellen nimmt man 1y Pid. Buder, thut
beides 3,111mmmn i eine Pfanne, [Eht e8 eine gute Stunbde fochen
und fdjiumt fleifig ab. Wenn man die Maffe ganz fein f}abui will,
treibt man fie durc) ein Haarfieb, freilid) giebt e3 Deim 3 llltfthl[!Lll
weniger, weil bie Hiute guviickbleiben; ijt fie fertig, jo verwahrt
man diefe Marmelabe wie alled andere Cingemachte.

35. Mustateller-Piiriide.

Sdypne Pfirfiche, die feine Piiffe haben, werden abgezogen; find
fie aber nod) hart, jo muf man fochendes LWajjer Ddaritber )dmttm
und fie 1d}mil nluuhvn ‘mnm fie nicht lange im Wafjer liegen bleiben,
giir je 1 Pid. thut man Pid. Jucer mit s Liter Waffer in
eine mm,c Pfanne; hat ﬁd_} ber Buder flar aufgeldft, jo ftellt man
ihn um AbKihlen vom Feuer, thut die Pfirfice bmun [iBt fie
gang o ‘muf)]ld}ttq focjen und verjdyiumt fie vedt fleipig. Dann it
man fie in der Pjanne falt werden. €8 ditvfen nie zu viel ,stm[}tu
in ein Gejdjivr gelegt werden, fonjt zerbricht bas tht leicht. Den
nidpjten Tag fiillt man e8 i Gldfer, diittet Branntwein davauf
und vermwafrt e3 qut.

36, Musfateller-Pliviidhe in Bramutwein,

Bon den jdhiniten veifen “lm]tcm‘n aieht man “m Haut herunter,
ul;nubd fie entaivei und macht die Steine heraus. Die Prirfiche t[}ut
man dami it einen ganz veinen .Luwlfnuwm, ftreut fitv je 1 Bfd
Privjiche 1'/s Pid. gejtoenen Suder davitber, giept zu 4 Bfo. ‘mendy,
14
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1 Qiter jehr guten Bwetichgen= ober Kivichenbranntwoein. Dex Topf
wird bann gleich feft mit Rindsblaje sugebunden, 14 Tage {ang jeden
FTag geriittelt, bamit dev Sucer und Branntwein in die Pfirfiche dringt.
Diefe Pfirfiche fann man fange aufberwabhren und find jehr gut.

37. Note Pirfide.

Die voten Piivfiche jollen fmmer ganz bleiben, man jdilt fie jo
bitnit ald mbglich mit einem jcharfen Mefjer; darf fie aber nidt be-
vithren, jonjt verlieren fie an Farbe. Fiiv je 1 Bio. thut man 1 Pid.
Buder und /s LQiter Waffer in eine weifie Panne. It der Bucker
perfhidumt und dict eingefocht, jo legt man die Pirfiche Dineint und
(iRt fie langfam '[o bis */s Stunden weid) fodjen, [apt fie bamn ex-
falten und verwafhrt fie qut in Glijern odber Topfen.

38. Reine:Clauden im Dampf 3u foden.

Diefelben werben am jdhonften, wenn man fie tm Dantpj etnfocht,
man pubt fie mit einem Tuch jouber ab und legt fie it Gldjer obder
Blechdofen. Wenn die Reineclauden in den Gldfern find, jtreut man
fiir {e 1 Bfd. Yo Pfd. fein geftofenen Jucer daviiber und jdhraubt
ober binbet die Gldfer fejt zu, wie bei den Schwarafivichen auf
S. 204 angegebenr. Diefelben werben dann aud) mit alten Liichern
ober Heu wmwictelt, in den Topj oder Kejjel geftellt und bad Wafjer
pavangefdiittet, big die Gldfer nur nod) 2 Finger breit baviiber jchauen.
Dasd DOjt wird dann ebenfo, wie die Schwarztirihen auj S. 204
fangfam gefocht, man [Gfst e8 im Kefjel evfalten, nimmt fie den andern
Tag behutfam Heraud, pupt die Gldfer jouber ab und ftellt jie an etien
fiilen froctenent Ort.  Auf diefe Weife fann man alles Dbt einfocen.

39. Nojeletten:Birnen cingufoden.

Bum Ginmadjen find diefe die geeignetjten BVirnen, man fhalt
fie, jchabt Den Stil und [dft die Birnen gang. Fiiv je 1 SBib.
Birnen nimmt man Y4 Bid. Bucer, /o Qiter Wajjer und etwas
ganzen Simmet. Wenn man die Bivnen {chdlt, legt man fie gleich in
eine ©dyiifjel mit faltem Waffer, bid alle gejchilt find, dann legt
man fie in Dad focjende Bucerwafjer und lift fie ziemlich weid)
fochen. NachBer ftellt man fie zum AbEihlen vom Feuer, fillt fie
in Glifer, jedes Glas foll 2 Finger hod) leer bleiben, der Saft muf
iiber Die Birnen gehen. Dann werden die Gldjer zugebunden und
fangjam wie Dad iibrige Dampfobjt getocht.

40. Mustateller-Birnen.
Diefe Birnen miiffen fchon weip bleiben, man jddlt fie gany
pitnn, [aft den gamjen Stiel davam und fchabt ihn. Die gejchlten
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Birnen legt man ind falte Waffer; wenn man 10 Pid. Birnen foden
will, fodjt man 4 Liter Waffer mit 1 Pfd. Buder, legt die Birnen
binein und [aft fie 5 Minuten ftarf auffocdien. RNachdem fegt man
fie auf ein Haarfied zum Abtvopfen, lGutert 2/ Rip. Juder mit
3 Liter Wafjer gang {dnell, legt familiche Birnen binein, [dft fie
halbweid) fodjen, ftellt fie vom Fewer und [ift fie abfithlen. Nachher
fiillt man fie in Gfdjer, daf bie Brithe oben darviiber geht, bindet
jie au und [ipt jie 1 Stunde fortfodjen, laft fie tm Waljer abfiihlen
und behandelt fie, wie bei Nr. 38 angegeben. Das erjte Waiffer
darf man nid)t gebraudyen, e8 fann zu einem gewohnlicheren Kompott
verwendet twerben.
41, Spalierbivnen ecingufodjen.

Die Birnen miifjen nod) Hart, jedod) qut veif fein, man laft
Die fleineven gamg, jdyneidet die grofen entzwei und legt fie, nachdem
fie gejchalt find, in faltes Wafjer mit einem Stitf loun, damit die-
fetben teif bleiben. 6 Pfd. Birnen fodht man mit 3 Pid. Sucer
g und 1Y/ Liter Waffer gang weid), nimmt fie mit einem Schaumlbdifel
| behutjam hevaud, damit fie nicht zevbrechen, (aft die Briihe zu einem
| @irup einfochen, jchiittet jie iiber die Virnen und [Gft alled erialten.
Nac) 3 ober 4 Tagen verwahrt man fie in Gldjern oder Porzellan-
topfen und {chiittet etwad guten Branntwein daviiber. '

42, Gierpfiviidh einjufoden.
Ctwa 40 {done, Harte, aber doch) veife Pfirfide legt man in
eine Sdyiifjel, Yehiittet fochended Waffer Daviiber und {hilt fie nadh
5 Minuten. Fiiv je 1 Pfd. Pfivfiche ldutert man /1 Pibd. Bucker
mit /s Liter Wajjer, bi3 er Blajen wirft, dann jtellt man ihn vom
ayeuer zum AbLiihlen, legt die Pfirfiche hinein und focht leptere gang
langfam, Big fie weid) find. Hievauf (aft man fie exfalten, verwahrt
fie den nidyjten Tag in Glajern und jchiittet /s Liter gquten Brannt- ‘
wein Ddariiber.
43. Gierpwetidhgen mit Gjjig.
Man nimmt hievsu die gropten Swetidgen, die gut veif, aber |
ood) nod) hart fein miiffen. Fiiv je 1 Bid. Swetjchgen l(dutert man
¥4 Pfo. Buder mit Vs Liter qutem Weinejfig, etwad gangem Bimmet i
und Gewiivznelfen; die Swetjdgen thut man in einen grofen Topf,
in dem man fie aufbewabhrt, chiittet den fochenden Cjfig daritber und
madht e o 3 Tage nadjeinander. €3 wird jededmal zugedectt und
008 [estemal feft verjchloflen und mit Rindsblaje ugebunden.

44, Gierjwetjdhgen mit Bucker. {i

50 Bwetjdigen legt man in eine grofe Schiifjel, jchiittet fochendes
Waifer daritber und jchdalt fie gleich, fiir je 1 Pid. Swetjchgen (dutert
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man 1 Bid. Sucer zu einem bdiden Sirup, [t ihn abfithlen und
fegt Die Bwetjhgen darein. Man darf aber nidht uviel Bwetjhgen
miteinander Hineinthun, fonjt zevfallen fie; wenn fie fertig gefodht
find, verwabhrt man fie den ndd)ten Tag gut.

45, Bwetidgen-Diarmelade.

Die Jwetihgen werben gejchdlt, die Steine Heraudgemadht und
fitr je 1 Bfd. gejdhilte Bwetjchgen wird /e Pid. Jucer mit /s Liter
TWafjer s einem dien Sivup geldutert. Nachdem legt man Ddie
Bwetichgen in den Bucer, [dFt fie mit etwad ganzem Jimmet 1 Stunde
fochen und verwahrt fie dann gut.

46, Gewdhulide Jwetjdgen-Diarmelade,
Sehr reife Swetidhgen fteint man aud, thut 10 Bfd. Jwetjdgen,
1 PBfd. Buder und 30 Gramm gangen Jimmet in eine Pfanue 1nd
fodht e3 auf jehwacjem Feuer 6 Stunden. Hievauf thut man 3 Heif
in die beftimmten Topfe, damit 8 eine Glafur befommt, dann giept
man nod) etwad Vranntwein oben darauf,

47. Gemijdyte Jwetjdgen.

Man thut 3 Pfd. audgefteinte Bwetihgen, 3 Pid. gute gejdalte
Birnen, 3 Bfd. qute, fitfte, gepupite Gelbritben, weldhe am Jieibeijen
fein gerieben erden miiffer, und 3 Pfo. Buder sujammen in einen
grofien tweifien oder gelben Topf, giebt nod) 30 Gramm qebricelten
Bimmet davein und [ift e8 5 Stunden fodjen. Danm treibt man es
burd) ein Haarfied und verwahrt e3 gut.

48, Weidjelfirjden oder rofe Sirjden in Gelee,

Man macht aud den RKirjchen die Steine jorgfiltig heraus, damit
fie nicht zervifjen werden, prefit aus 2 Pid. Johannisbeeven den Saft,
thut 4 PBfd. Bucer in eine Pfanne und Jchiittet den Sait paritber.
Den Jucer [t man fochen und dann abtiiflen. Dann legt man
2 Bid, ausdgejteinte Kivichen davein, (aBt fie nod) 5 bi3 10 Miinuten
fochen und verwafhrt fie gut in Gldafern, wihrend fie nod) warm find,

49, Himbeer-Gelee.

4 PBfbd, Stodzucter (At man mit 3« Liter Wafjer in einer weifen
Pranne zu einem dicken, fHaven Sirup fodjen, thut 3 Bid. Himbeerer,
bie micht iiberreif find, und 1 Pid. abgesupfte rote Johannisbeeren
barein, viihrt e8 mur einmal durcheinamder und (it e3 /2 Stunde
gqut focjen. Jmawifchen bindet man ein feinened FTud) an 4 Gtuhl=
fitfge, ftellt eine Porzellanjhiifjel Davunter und jdyiittet das Gefochte
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Durd), man darf vorher nicht darin vithren, fonft wicd o3 tritbe und
e8 foll flav durdhlaufen. ©8 wird damn in Geleegldfer gefiillt und
gut verwafhrt. Dad Juriigeblicbene fann man gleid) braudjen.

50, Aepfel-Gelee von weifjen oder voten Aepfeln,

Nan nimmt 12 jdhone, gritne Reinetten, die aber veif fein mitffen,
bomt Baum; die Aepfel werden nicht gefdilt, dodh) jeder in 6 Schnibe
gejdynitten und das RKernhous herausgenommen. Sind s 4 Pid.
epfel, jo Lt man fie in einer weifen Pfanne mit 2 KQiter Wafjer
weid) focjen, legt fie dann jorgfiiltig mit einem Schaumldifel auf ein
Gieb gum Abtropfen, damit der Sajt flav bleibt. Nun thut man 3u
je 1 Riter Waffer 2> Pfd. Jucker, [ift e3 zujammen in einer Bfanne
fodjen und gut verfdhaumen, hievauf [Eft man einen Tropfen auf einen
Teller fallen; ftoct e3, jo ift e3 gut, ftockt e8 nicht, fo muf man es 1nod)
linger fodjen, e3 wird dann in Geleeglifer gefiillt und gut verwahrt.

51. Quitten-Gelee.

Die Nuitten jdneidet man in Sdnige, nimmt das RKernhous
Deraus, febt fie in etne gelbe Pfanne und jhiittet Waffer daviiber, His
fie gang bededt find. Man (aft fie fo gans weidy fochen, jchiittelt fie
ein wenig Ddurdjeinander, bindet ein Tud) an 4 Stublfiige, {diittet
die Scnife oben hinein und [aft den Saft dadurch in eine davinter-
ftehende Porzellanchiifjel laufen. Fiir je 1 Pid. Saft thut man 1 P,
Buder in eine Pranne, dhiittet den Saft daviiber, (dft es fochen und gut
verjdydumen. Wenn ein Tvopfen fidh auf einem Teller ftockt, Hann ift
€8 gut; man fiillt e8 dann nod) warm in Geleeglifer und verwabhrt e3 gut.

52, Quitten-MWinrmelade,

$ievzu fann man aud) die ausgefodhten Quitten von bem Gelee
verwender, man nimmt dann nod) mehr Quitten dazu, und wenn
beided weid) gefocht ift, treibt man e3 zufammen durdh ein Haarjieb.
Hat man jebt 8 Pjd. Marmelade, fo thut man 6 Pid. Bucer in eine
grope Pfanne oder einen Topf, gieft 1 Liter fodhendes Waffer dariiber,
und wenn fid) der Bucfer flavgefod)t Hat, rithrt man ihn in die Quitten,
ftellt alles auf bag Fewer und (Bt 3 unter beftandigem Rithren eine
gange Stunde fochen. Dann {chiittet man e8 Heif in die Topfe und
berwahrt e8 gut.|

53, Quittenjaft in Flajden.

Diefen Saft madht man, wenn man jehr viel Quitten Hat und
verwendet ihn gewdhnlich zu Puddingjaucen; bdie Quitten werden ab-
gewajdhen, am NReibeifen gevieben und 8 bis 10 Tage in den Keller
geftellt; jeden Tag mitfien fie mit einem Holzlbffel aufgeriihrt werden.
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RNachbem legt man ein leinened Tuch in cine Schitfjel, thut die Quitten
darein und hangt e8 zugebunden auf, den Saft [Ept man fo in eine
baruntergeftellte Schiifjel laufen. Hievauf thut man fiv je /s Liter
Saft 1 Pib. Buder in die Pjanne, jchiittet den Saft dariiber, it
ihn verwenden, und wenn er qut verfhdumt ijt, fiillt man ihn in
Flajchen und pfropft diefe nach 8 Tagen feft zu.

54. Quittenbrot,

Will man diefe Quitten weif haben, mup man fie griin bom
Baum verwenden, jollen fie gelb werden, miiffen jie 10 Tage gebrodhen
fein, will man fie aber rot, fo fann man fie erft Mitte Degember
fochen; fie werden alle auf die gleiche Weife zubeveitet, Wian veibt
die Quitten mit eimem jauberen Tuche ab, jdneidet jede in 6 bisd
8 Sdnibe, bei den weifien macdht man das Kernhaus heraus, legt fie
in einen Topf und jchiittet Wajfer dazu, big ¢8 oben daviiber geht.
©ie werben danm auf bad Feuer geftellt, zugededt, gefocht, bis jie
gany weidh) find und dag Whaffer ecingefocdht ijt, man treibt fie mumn
burd) ein Paarfied, thut* fiix je 1 Pfo: Quitten 1 Pid. Bucder und
1/s Qiter fochenbesd Waffer n eine weife Pianne; wenn fid) der Jucker
flav gefodht Hat, vithrt man die Quitten hinein, [Aft e3 1%z Stunden
fangjom fochen, und giebt acht, daf e8 nicht anfibt. Jit died gejchehen,
fo thut man die Maffe auf Tovtenplatten, jtreicht fie fingervid glatt
parauf und [dpt fie 14 Tage davauf liegen, nachher wird jie in viex-
ecige Stitdfe ober in lange Streifen gejhnitten, auch fann man fie
mit Formden ausftechen, man wenbdet fie danm nod) in weifem, ge-
ftofenem Randigzucer um und bewahrt fie in Sdhachteln auf.

55. Quittenwiirite.

Diefe macht man, da fie rot werben miiffen, Mitte Degember,
reibt die Quitten gut ab, jchneidet jede in 6 bi3 8 Schnite, jtellt fie
in einem jeifen Topf oder einer Kupferfafjerolle auf dad Feuer und
jhiittet Waffer Dazu, 6i8 es oben davitber geht. Wenn fid) D3 Waffer
pingefocht hat, treibt man die Quitten durch ein Haarfieb in eme
Sahitffel, fiiv je 1 Pfd. Quitten thut man 1 Pfd. Bucter und '/a Litex
fodjendes Waffer in eine weipe Pfanne, ikt den Buder flar fodern,
vithrt Dann Dag Quittenmarf davein und it e8 nod) */a Stunbe
sjammen focdjen.  PHievauf fitllt man bdie Mafje in HammelEddrnre,
bindet 10 cm lange Wiirftdhen ab und fhingt fie auf. Wenn man
¢8 [iebt, fanm man etwad feingejchnittenen Citvonat oder Vanille=
gejdhmact in die Majfe thun. Diefe Quittemwiirftchen Halten fich ein
ganzed Jahr.

56, Quittenjdunite,

Hierzu find bdie Quittendpfel beffer a8 die Birnen, die lehteren

werben oft i feft, wenn fie lange eingemacht find; die Aepfel werden
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abgerieben, gefchalt, 1 Pfd. Bucer und 1 Liter Wafjer in einer
Pfanne auf dad Fewer gejtellt, wenn ed fodjt legt man bie Schnibe
hinein und (aft fie Halb weich fodhen. Hievauf (dutert man in einer
anderent Pfanne 3 Pid. Bucer mit Yz Liter Wafjer; wenn fid) der
Buder flar gefocht hat, jhitttet man ihn diber die Quitten und (aft
die Quitten davin vollends weid) fodjen, {ind fie gut verjdhiumt, jo
pewafhrt man fie in Gldjern ober Tdpfen auf.

57. Preifelbeeren mit Gijig.
2 Pfbd. verlefene Preifelbeeven thut man in eine Cd)t’iifd jchitttet
12 Qiter guten Weineffig daviiber, (dft fie bid zum nddjten Tage ftehen,
1md jchitttet dann den Efifig ab. 9tun legt man 1'/2 Pid. Juder i
eine Pfanne, f{chiittet den Ejfig baviiber, [ift ed nmqv Wall aufz
fochen, thut die Preiffelbeeren dazu 1 fodht e3 5 Miinuten; fie
werben dann in einen Topj Fum iu{hnm{]un gethaa.

58. Preifpelbeeren anderer Art.

4 B5d. Preifelbeevenr werden bverlefen, Iwenn ni'atig gewajchern
und in ein Steb zum Abfvopfen getham, mm werden 3 Bid. Sucer
mit 1 Qiter altem Wein gelautert; wenn der Juder flav ift, legt
mant die Preiffelbeerven hinein, [dft fie nur 10 Minuten fochen und
fitllt fie in Topfe. “h.l[ man fie jiter Haben, jo nimmt man fiiv je
1 Pid. Preielberven 1 Pid. Bucer, audh) fann man anftatt ded
Weines CEijig nehmen, fie Halten {ich gleid) lange.

59, Stadjelbeeren,

Die Beeven muf man pilitcen, wenn fie nod) ein wenig Hart
find, man [(dutert ebenfoviel Bucter zu einem Ddiden Sivup, jchiittet
ihn auf die ﬂit‘uvvu, pectt dDiefelben zu und [aBt den ndad)jten Tag den
Caft ablaufen. Der Saft wird dann wicder gefod)t, itber die Beeren
qL]LI]uthr 5n~~ Gange gut geriittelt und in die Glajer gefitllt, leptere
mitfien 2 Jinger breit leer bleiben. Sie werden dann im Dampf
gefodht, wiv auj &eite 204 angegebern.

60, Stadjelbeeren, 2. Art,

Grope Stadjelbeerent werden mit einem Hifchen gut mtnqahlnt
Damit auf 1 Bjd. Beeven °/s Bib. gqrm,um Buder gejtveut,  Dieje
(At man 2 Tage ,wgrhccft fteben. Davauf legt man fie in eine
Meffingpfanne, ftellt jie auf dad Fewer und (@Bt fie ein paar Wall
auffochen, aber ofhue Bujats von Whafjer, viittelt jie tichtig, damit fid)
die Beeren fchion fitllen; fchiitte jie jept in ecine Sdyifjel. Sind
fie halb exfaltet, jo fillt man fie tn Gldfer, welde man ubindet und
ait einemt trocfenen Ovte aufbewahrt,
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61. Arrat-00bjt (audhy Tous les fruits genannt).

Bon verjdhiedenen Obftjorten, die im Laufe ded Jahres veifen,
alffp im Friihjahr von den Clhbu‘un bann von den roten Kirjchen,
dann von den Mivabellen; dann von den Sommerarten und von dent
\gnh{tnucf]tm — thut man eine gewiinjdhte Menge in einen neuen jteiner=
nen Topf, etwa fo: 3. B. uerft eine Schicht Crdbeeren, bmmlr eine
Sdicdht Bucfer (und zwav gehdven auf jeded Piund ’_§111d)t 84 bi3
1 SBfb. _'311{?111 und Ddaviiber Arraf (auf je 3 Pid. Friihte gehort
eine Flajde). Da3 gejdjieht ebenfo bet allen fpiter Tn(qulbln Srudht=
forten, bid zu ‘nn Friichten die man im Spitjahr in den Topf ein-
legt (rote ‘}:Tund}t und Traubenbeeven jhliegen). Bu beadhtent ijt,
bap nad) dem Ginlegen einer Frudhtjorte oder mehrerer jeweild der
Topf uftdicht verjchloffen werben muf bid die ndchjte Obitjorte ein-
aulegen ober der Topf gefiillt ift, fermer, daf Bucder und Arrat
jedesmal im Berhiltmid dber obigen Mengen verwendet werdei.

62. Ganje Hagenbutten.

Die agenbutten miiflen vedht vot, aber dennoc) havt feunt, man
{chueibet fie unten und oben auf, nimmt die Shim baraus, giebt
Dabei jedboch) adht, daf fie gang bleiben. §Fiir je 1 SBd. audgefernte
Hagenbutten wird 1}/ Pid. Bucer flav gefodht; man nimmt ihn dann
bom Freuer und I{if;t ihn abfithlen. Die Hagenbutten legt man davein,
ftellt fie auf bag tgl‘llk‘ und [apt fie gany weich) fodhen; man fann
jtatt des Waffers aud) /> Liter Wein an den Juder gieBen und ihn
damit fochen. Wenn fie gut weid) find, verwahrt man fie in Glajern;
mit Ddiefen Hagenbutten werben gewdhnlic) Kompottd verziert oDer
Torten garniect; will man jie al8 Kombpott geben, jo mup man vor=
her etwad Wein davan {dyiitten.

63. Hagenbutten-Mins.

Die roten Butten werden gepflitctt, wenn fie noch Hart find, auf-
gejchnitten und bie Kerne Heraudgenommen; wenn man 4 PBid. Dhat,
jchiittet man 1 Liter Wafjer davitber, ftellt jie tn den Keller und deckt
fie 3u, jeden Tag mﬁiim fie mit einem $Holzloffel aufgeriihrt werden
und [dpt fie jo 14 Tage bi3 3 %m‘f)u: ftehen.  Nach diejer Jeit
perdriictt man fie mit einem Stogel, treibt fie durd) ein guted Haar-
iiu.b und wiegt fie, fiiv je 1 Bid. Hagenbutten focht man 1 Pfbd.
Bucder mit /4 Liter Wafjer flax, mIm den Jucer zu dem Hagen-
butten-us und ftellt thn auf bas Fewer. Man (At ihn nod) unter
bejtandigem Rithren 3 bid 4nml' mlffm{}ut und vermabhrt ihn in Glajern.
Sann man dad Hagenbutten=-Nus fdhon durdhgetrieben faufen, jo ift
ed leidhter fertig zu machen.
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64. Miaronen ober grofe Sajtanien,

Die Mavonen muf man gleid) im Spitjahr, bevor fie ausd-
gctmcfnct find, einmachen; man jchilt die Lederhaut ab, jebt fie in
etriert Topf, jhiittet fochended Wafjer daviiber und lapt fie einige Wall
auffochen, bis fie fich gqut jchdlen lajjen. Fiir 1 Pid. Mavonen legt
man ¢ Bid. Buder in eine Panne, thut auf thﬁ Prund Buder
/s Qiter Wafjer nebjt 1 Stitcf Vanille; wenn {id) der Bucer Har
gefocht Hat und falt ift, legt man die Meavonen hinein, (apt fie nur
einen Wall auffochen, jdjiittet fie dann gleid) in Glajer und bindet
fte feft su. Damn fodht man fie eine ganze Stunde im Dampf und
behandelt fie wie alles andere Dampfobit.

65, Brombeeven gany ju foden.

Jiirgje 1 Bid. jdhone, veife, ausgelejene Brombeeren thut man
1 Pid. Bucer und 1y Liter Jotwein in eine weiBe PBramme; wenn
per Buder eingefod)t ift, legt man Ddie Beeven hinein und Inbt fie
/s ©Stunde gany langjam fodjen. Wahrend dem Kodjen miifjen fie
fleiig_abgejdhaumt werden; follte 3u viel Saft an den Beeven fein,
fo muf man Den 3uftumnp gang Duf einfodjen, jonjt Halten fie fich
nicht qut.

66. BrombeersNiarmelade.

Bu 8 Po. veifen Brombeeven thut man 4 Pid. Juder und
1 Qiter Wafjer in eine iweifie Pianne. Wenn fjid) der Jucer flav
gefocht hat, legt man die Beeren und 1 Stiidchen gangen Jimmet davein
und gt fie 2 Stunden fodjen. Nadpdem verwahrt man fie gut in
Topfern.
67. Maulbeeren.

Diefelben werben aud) jo eingefod)t, wie die Brombeeven, nur
giebt e8 die Maulbeeven nicht jo haufig, deshalb ift e3 etwad Seltenes.

68. Siirhis etngufodern,

Reife Kiiebifie jhilt man etwas difer als Gurfen, bohrt fie mut
bem Kartoffelbobhrer aud ober jdyneidet fie in Stitde. Fiiv je 1 Pjo.
Riirbid fodht man Yz Pid. Bucker mit /s Liter gqutem Weinejfig ein,
{hiittet e8 ditber Die Simlnnv und deckt fie st bid ben nadjten Tag.
Hievauf thut man e8 jujammen mit dem Saft und dem Gelben von
2 Qitvonen wieder in die Pjanne und ldpt es weid) fodjen. Hat
man Lﬂ.h fo nimmt man 30 Gramm Simmet und 12 Gewiivznelfen
in den Topj, in dem man fie aufbewahren will, jchiittet die fodjenden
Qiirbifie davein und Dbindet fie mit Qeimwand und Rindsblafe 3u,
wifhrend fie nod) warm find.
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69. Mote Piivfide in Branntwein,

3 Bfo. rote Pivfiche legt man in eine Sdhiifiel, gieft fochendes
Wafjer daviiber und zieht ihnen jchuell die Haut ab; nun (dkt man
3 PBfd. Buder in einer Schiiffel mit /o Liter fodjendem Wafjer flar
fochen, ftellt ihn vom Feuer und [aft ihn einige Minuten abFithlen.
Hernac) legt man die Bfirfiche davein, [ERt fie ganz langjam weid)
fochen, doc) miiffen fie ganz bleiben und der Saft mufy did einge-
fod)t fein; die Bfirfiche legt man jebt mit einem Schaumldffel auf
eine Porzellanplatte und jchiittet in Den roten Sivup /2 Liter Kivjchen-
oder Bwetichgeniwaffer. Wenn die Pfirfiche gany falt find, legt man
fie in die bejtimmten Topfe, fchiittet den*vermijdhten Sivup daviiber
und vevwahrt fie gut.

70. Rofeletten-Bivnen in Brauntwein,

3 Pid. Birnen {dhalt man gang ditnn, jhabt den halben Stiel,
jchneidet Dad Anbdere ganz weg und legt die Birnen ind falte Wafjer,
bi3 alle fertig gejchalt find. Nachdem thut man 1 Pfd. Bucker,
1 Qiter Waffer und den Saft von 3 Citronen in eine Pfanne, legt
die Birnen Ddavein und (dht fie beinahe weid) focdhen. Damn legt
man fie auf ein Sieb zum Abtropfen, thut nodh 1'/2 Bid. Buder n
den ©Gajt. Wenn fidh) der Sucer ganz aufgeldft hat, legt man die
Birnen behutjam hinein und (Gt fie noch) /s Stunde langjam focdhen.
Nachher legt man fie mit dem Schaumldffel in die beftinunten Tipfe,
jeibt den Giruy in eine Porzellanjdyiifjel, vermengt */o Liter gquten
Branntwein damit, jchiittet e8 nod) warm iiber die Virnen, binbdet
3 feft au und ftellt e8 an einen fithlen tvocfenen Ort.

71, Griine Pomervangen oder Ovangen cinjufoden.

Man jchneidet die Pomeranzen in 4 oder 6 Sdhnite, fodht fie
im Wafjer weich und thut fie auf ein Sieb zum Abtropfen. Fiiv
2 Wb, Vomevangen (Gt man 2 Pid. Bucder und Yz Liter Whajjer
in einer Pfanne flav fodhen, legt bann bdie Orangen davein und [(dft
fie noch) /s Stunbe fochen. Nacdhdem vermwahrt man fie in Konfeft=
®ldjern,

72, MNeife Orvangen oder Ponrerangen einjulodhen.

3 Bid. jdhone reife Ovangen fodht man 2 Stunden mit wenig
Wafjer tweich, legt fie behutjam auf ein Sieb zum Ubtvopfen, ikt
fie ein wenig abtiihlen, jchilt jie jo dimn al8 mbglid) und jchneidet
fie in 6 bid 8 Shnite. Dad NMarf nimmt man Heraud und treibt
e8 durch ein Haarjied, die Schnipe jdneidet man wie Shhmalznudeln,
jchneidet von Dder gelben Schale mur die Halfte und legt es abieits,
damit e8 nicht zu Ditter und zu jharf wird. Hievauf l(dutert man
3 Pfd. Buder in dem Wafjer, in dem die Orvangen gefodht find;
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wenn man jedod) den ftarfen Gerucd) nidyt fiebt, jo (dutert man den
Bucer mit 1 Qiter frijchem ‘“mnu Jit der Fucer did eingefodt,
jo legt man bie gejdnittenen Ovangen bavein, [aft fie '/« Stunde
fochen, legt Dann dad burchgetviebene Mart aud} parvein und ldBt e3
fochen, 0i3 e3 Dell ift. Dann [dt man e3 erfalten und verwahrt e
wie alle anderen Konfititven.

73, Heidelbeeven in Krviige einjumadyen,

Gang faubere Emierwafjer= oder Selterdwafjerfriige fitllt man gan
voll mit trodenen Heidelbeeren, piropft fie dann fejt zu und binbet jie
mit einer feften Schnur. Dean legt fie mm in einen Kefjel, fodjt fie 2 bis
3 Gtunbden, [dft fie darin falt werden und legt fie in den Keller.
Wennt man fie braucht, fdl mu man den Krug entzwet, legt die Heidel-
Geeven auf eine Platte und fjtreut nach BVelieben Jucker daritber,

74, Sivjden in Sviige eingumaden.

Diefe werden audy jo Lnu]u:mc{]t wie die Heidelbeeven; man fann
fie mit ben Steinen oder audgefteint umu[hn

75. Tritfien einjumaden,

Frifche Triiffeln legt man in eine Schiifjel, jchiittet frijdjes Wafjer
baritber, biixjtet fie mit einer fteifen Biirfte ab und legt fie in frijdes
‘l“ﬁnﬁcr. $Hat man die Triiffeln mehrevemal jo abgebiiritet, jo ]L[JLTlt
man fie gang fein und [legt fie in Gldjer, in Ddemen man fie
focben will. Die Gldjer verjchlieht man mit Patent = Kovipiropfen,
jchitttet jeboch vorher Wafjer bdarviiber, bi8 fie ganz bedect {ind,
britcft Dann Den Pfropfen Ddavauf und bindet die Gldjer feft .
Man ummwidelt dann diefelbent mit alten Tiichern und focht fie tn
Dampf, wie ed bei den Reineclauden auj Seite 210 angegeben ijt;
fte miiffen fo 3wet Stunbden fochen, man [apt fie tm Wajjer falt
werden und bewalhrt fie gut auf. Diefelben Halten fich jo jahrelang.

76. WPiovdheln eingulodjen.

Bon frijdhen Mordheln {chneidet man den Stiel ab, wajdt fie
jehr jauber, legt fie in ein irdened Gejdhirr und fm{}r jie eine gange
Stunbe; dann {dyiittet mmt m mmt ber *Rulfu in Blechdojen und
fitllt fte beinahe gang voll. Die Dojen miifjen nun vom Bledyner u-
geldtet werden; man ftellt fie noc) warm in einen Kefjel, (ift fie noc
1 Stunbde tmlJLn 1111‘! im Refjel falt werben. Auf bdiefe Weife ein-
gefocgt, Galten fich die Morcheln mehreve Jabhre; auc) fann man Ddie
Worcheln an Faden auffaffen und an ber \’un trocinen, fie Dalten
fich Jo audh eine Beitlang, dod) twenn fie nicht genug h,iuft Haben,
dann berderben fie,
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77. Ghampignond eingufochen.

Jn Franfreid) werden die beften Chmnptqnmrw gepflangt, in ber
oberbabijdhen Gegend giebt e8 nmur die mageren. Die Champignons
werden fauber gepubt, dag Schwarze unter dem Kopj und am Stiel
muf alles weqgejchnitten werden; man wajdt ]u pannt und LAt fie
gut abtropfen. Will man fie q[ud) verwenbden, fo fodht man fie mux
1y Gtunde im Wafjer und legt fie dann mit Butter 1nd febr wenig
Saly in eine RKajjerolle, dectt fie feft zu umd lat fie gang zavt
dampfen; nacd)dem ferviert man fie ald Gemiije. Will man die Cham-
pignond zum Aufbewahren einfodhen, fo focht man fie tm Wafjer
'/s Stunbe, {dhitttet das Wafjer weg, lakt fie qut abtvopfen, filllt jie
in VBlechdojen und jdhiittet Wajjer darvitber, bi3 bie Dofen beinahe
voll {ind, ﬁiuanf [aft man die Blechdojen vom Blechner zulbten,
jest fie in emen SKefjel, focht fie jugededt 2 Stunbden und lipt fie
ann im Keffel erfalten.

78. Triiffeln, Mordpeln und Champignons
fann man auc) in DOel ober Schweinefett aufberwahren; nacdhdem fie
weid) gefocht {ind, legt man fie in Tdpfe, jchiittet zerlajjenesd Scweinefett
dariiber, lapt es ftocen und bindet bie Topfe zu. Dder man thut
fie in einen Topj und {diittet guted Salatvl daviiber; biejelben halten
fich o auch fehr gut.
79. Objt aufiubewalhren,

Die Objtjorte bleibt fich gleich), fei e8, was e3 wolle. Auf 1 PBb.
Obft nimmt man Yz Pio. geftofenen Buder und 6 CRldfjel voll
Wafjer. Laft den duttu s einem dicen Sivup fochen, lege Dad
Objt hinein, wenn der Jucker etwad abgefithlt ijt. It dad Objt weid)
gefocht, fo fitllt man e3 jdhnell Heiy in ftarE gejdywefelte Glajer und
bindet fie jofort mit ‘¥1‘1{1i1111i.11tm1pit1 ait, Denn fie miifjen (ujtdicht ver-
fchlofjen fein. E\Eiviu Obit_balt fidy jafrelang, wenn e3 an einem
trodenen, finfteren Orte aufbewalhrt ift.

80. Tomaten eimgufodyen.,

Die Tomaten, aud) Paradiesipfel genannt, miifjen recht reif jein,
alfo gang rot. Mian pubt fie jauber und {dneidet jie einmal duvd).
Sebt fie in einem trocenen Topfe auf dad Feuer. Lift fie ohne Wafjer
und Galz 10 bid 15 Ninuten auffodjen, treibt {ie jept burch ein Haarjieb,
fiillt fie davauf in Gldjer, aber nicht bis jum Ranbde, aud) in jteinerne
Rriigle, binbet ]u mit Pergamentpapier oder 5\‘_')[(1'“11 ju und [t jie
2 Gtunden im Dampf fodjen, wie Nr. 14 &. 204 angegeben ift. Sie
Dalten fid) 3 bi8 4 Jahre, wenn fie an einem trocenen, finjtern Ort
aufberwabhrt werden. LWenn man fie zu Saucen oder Suppen gebraudt,
fo perjibrt man damit wie bei den frijchen, nuv ift dag Duvdhtveiben
fchon gejchehen.
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