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XX. Punftobi.

942. Aprifojen in Glifern.

Sdybne reife, aber nod) fefte Aprifojen werben BHalbiert,
bie Rerne Dheraudgenommen und vorfichtig gejchilt, damm in
gut gereinigte, gejchwefelte Cinmachglijer mit Patentverichug
gelegt, mit geliutevtem exfalteten Suder iibergojfen unbd die Glajer
fejt gejchlofjen. Der Jucer darf hierzu nicht zu ftaxt eingetocht
werden und rechne man auf %, Pid. Juder etwa 1, Liter Wafjer.
Laffe Buder und Waffer fochen bid er gang flar und fein
Sdaum mehr aufjteigt, leptever muff tnmmer gut abgenommen
werben.  Man bedectt nun den Boben eined Topfed mit Heu,
ftellt die ®ldfer nebeneinanber Hinein und thut swijchen die
Glajer joviel Heu, daf diejelben i) beim Kochen nicht beriihren.
Der Topf witd vorfihtig mit faltem Waffer gefiillt, bid e3

" %, boch an die Glifer geht, ftellt thn zum Fewer und [aft

Ao pag Wafjer allmdhlig Heify werden; jobald bdasielbe fiedet, focht

i man die Friichte 15—20 Minuten davin, dann abjtellen und im '
Wafjer erfalten lafjen, desgleichen Pirfiche. \

543. Mirabellen.
| Diefe Friichte werben, nachdem fie mit einem Tuch) abgerieben
e und mit einer Gabel ober adel einigemal hineingeftochen ift,
auf gleiche Art wie vorhergehende in Glijer gelegt, mit geldu:
textem Buder itbergofien und 15—20 Minuten gefodht. Des-
i gleichen Reineclauven und gejdhilte Swetjcdhgen.

H44, Johannidbecren.
Abgezunfte Iohannidbeeren werden in Gldfer gefitllt, mit
geliutertem Bucder iibergoffen und wie vorbergehende 15 IMin.
gefocht; Dedgleichen Himbeeren.

545. Sanerfivjdyen,

Gute reife Sauerfivichen werden abgerieben, audgefteint und
in Glafer gelegt, auf 1 Phund Kivjchen redne man Y, Pfund
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Buder und ldutere denfelben mit 1, Liter Wafjer. Sobald
ver Buder erfaltet ift, gebe man ihn auf die Rirjchen, bie
Gldjer werben gejchlofien und im Heu wie vorhergehende 25
Minuten getodht.

546. Sdwarge Sividen.

Nachdem jchone grofie Rivichen abgerieben und entitielt

find, wetden fie in jaubere Ginmadhglifer mit jhmaler Offmung,
befjer nod) in yweite Flajden gelegt, ftreut 1—2 GRBFel
Juder in dbad Glas, giebt eine Lage Kivfdhen davauf, wieber
HSuder und fo fort 6ig bad Glas gefitllt, jchiittelt die Friichte,
pamit viel in bie Gldfer geht und bindet fie mit einer Blaje
ober Doppeltem Pergamentpapier feft . Die Glifer werben
mut wie vorbergehende in Heu qgeftellt wnd fo lange gefocht,
big ber Saft beinabe iiber die Sirichen gebt, was ungefibhr
“s—1 Stimbde brauchen wird, man (Gt die Glifer im Wafjer
erfalten und bewahrt fie abgetroctnet an einem fiifhlen Ort auf.

947, Bitnen in Gldjern.

Sdhine qute Birnen, wie Bergamottebirnen und anbdere,
werden gejdyalt, Halbiert und vom Kernbaus befreit, gleich in
vitnmed Juderwaffer gelegt, damit fie johon weif; bleiben. Sobald
alle gejdhalt, werden fie beinahe weid) gefocht, dann vorfichtig mit
oem Schaumldifel herausgenommen, in Gldfer gefitllt und mit
erfaltetem, geldutertem Bucer itberqoffen, Das Glas feft sugemacht,
i Heu gejtellt und wie vorhevgehende 20 Mimuten gefocht.

048,  Stivjden als Sompott eingumadyen.

Lrodene grofie jhwarze Kivichen werden mit einem Tud ab-
gerieben ober leicht gewajchen und zum Abtropten auf ein Sieb
gelegt. Man vedhne auf 6 Pfund Kivichen 1 Yo Phund Fuder, fode
benjelben mit qut 1 Qiter MWafier flar, gebe die Rirfchen Dhinein
und lajfe diefelben etwva 5—10 Minuten todjen. Wahrenddem
miifien die Cinmadyglafer Geveit ftehen wnd gut audgejchroefelt
fein. Die Kirfden werden mum fodhend beify eingefiillt, ber
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Tunjtobit. 187
Saft mufp diber bdie Frichte gehen und fofort mit doppeltem
Pergantentpapier feft sugebunden, wenn ¢8 Patent-Cinmadhglifer
jind, Ddiefe nuvr feft gejdhloffen. Tesgleichen jawere SRivichen,
dieje twerden entjteint.

549, Rwetjdgen als Kompott.

Schine veife, aber fejte Jwetjchgen werden mit einem Tud)
abgerieben, dann entfernt. Auf 6 Pjund ausgejteinte Swetichaen
17, Bfund Bucer gevechnet, diefer mit %, Liter Waffer flax
gefocht und die Bwetichgen Hineingegeben, 5—10 Min. focdhen
laffert, Dann wie vorhergehendes fochend fheify in die gejdhwe-
felten Glifer einfiillen und feft zubinden.

550, Aprifojen ald Kompott,
Nodh fejte, nicht zu rveife Aprifofen balbiert, gejdhdlt und

die Kerne hevaudgenommen, dann auf gleihe Art wie Kivjden
eingemacht, nur nehme man 1Y, Liter Wafjer. Desgleichen

Biivfiche. I
551, Birnen ald Komypott, l
Wm Birnen auf diefe Avt einjumachen, redhne man auf
3 Phund etwa ,—3, Pfund Buder, je nachdem fie fiif find,

foche Dbenjelben mit 17, Liter Wajjer und gebe die gejchalten,
halbierten und vom Kernbaud befreiten Virnen binein. Man
lafje fie jo lange fochem, bis fie weid) find, fiille jie fochend
ol heifs, wie vorfergehended, in die gejhwefelten Glajer ein und
ichlieRe Diefe jofort.

552. Erdbeeren.

Sdhiime Gavtenerdbeeren werden abgesupit, wenn fie jandig
find gervajchen und zum Abtropfen auf ein Sieb gethan. Hievauf
wird ju 1 Pfund Erdbeeren 1 Pjund feiner Buder genommen.
Die Crdbeeren mit dem Jucker in einer Schiifiel vermijcht, einige
Stunden ftehen gelajfen, dann nimmi man die Grdbeeren jamt
bem Bucer in einen Cinmachfefiel, jtellt diejen zuerjt auf gelindes
Feuer, bid die Erdbeeven geniigend Saft gezogen haben und zu
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todjen anfangen, fodht fie dann 80—85 Minuten unter ditevem
Abjchdumen, giebt fie zum Grfalten in eine Porzellanjchiifiel, big
fich dbie Beeren wieder mit Saft gefiillf, vithet {ie vorfidhtiq wm
und fiillt fie in fleine Gldfer. Die Grbbeeven mitifen ihre
jhbne, vote Farbe behalten und der Saft geleeartig fein, fie
halten fich auf diefe Art eingemadht jebr gut. Den anbern Tag
werden fie mit einem in Kirjdhwafjer getauchten Papier bedeckt
uno mit Pergamentpapier zugebunden.

553, Johaunisbeeren als Sdhiittelobit,

Bei diefer Art ded Cinmadhens darf man ftetd nuv portionen-
weife 1 Pfund Friihte anf 3, —1 Piund  Juder ufammen
cinfojen. Schime, qrofie, veife Johannisbeeren werden mit einer
Gabel von ben Stielen gerupft, damn auf 1 Pfund  Fritchte
le—1 Pund feingefiebter Sucer genomumen. Friichte und Sucker
werden vermifht, in einen GinmachEeiiel gegeben und auf dem
veuer 10 Minuten qefchiittelt nicht gevithrt, die Fritchte brauchen
mir etwa 5 Minuten dabei ju fodjen, mitfien aber wihrendbem
abgejhaumt werden. Man fihrt fo fort, Hi8 man die einzz
machenve Frucht auf dieje Weife behandelt hat, leert jededmal
bad Cingefochte in eine Schitffel und Fiillt e3 damn bet in Eimmads-
gldjer, den andern Tag bedect man & mit ecinem i Kum
getauchten Papier und binbet ¢8 mit Pergamentpapier .

994, $Himbeeren.

Himbeeren find auf gleiche Art wie borbergehende ein-
sumadjen.  Desgleichen Brombeeren.

253, Mirabellen als Sehiittelobit.

Sdhine reife, aber nodh fefte Wiivabellen veitbt man mit
einem Tuch ab und entfernt fic. Auf 1 Pfund Miivabellen
vedyne man ¥, Pfund feinen Sucter, vermijcht die Friichte damit
und jchiittele fie qleich Borhergehendem auf dem &ener, babet
miifjen die Mivabellen 8—10 Meinuten fochen uno

gut abgejchdumt
werben.

Man fibhrt jo fort bis alle Friichte gefocht und Fiillt
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fie noch Deih in Glajer; den andbern Tag mit einem in Kirjch-
wajfer getaudhten Papier bebedkt und mit Pergamentpapier
sugebunden.

556. Caunere Kivjden ald Sdiittelobit.

Schine Sauerfividen mit einem Tud) abgerieben und
entfernt; auf 1 Pfund Kividhen 3, Pjund Buder gevedynet.
wriichte und Bucfer gemijdht und gleid) BVorhergehendem 15
Minuten auf dem Feuer gejchiittelt und gefocht; den folgenden
Tag pugebunben.

557, Apritojen alé Schiittelobit.
Nachdem die Aprifofen gefchilt und entfernt find, werden
fie auf gleiche vt wie jaueve Kirjchen eingemacht, doch nehme
man auf 1 Piund Froucht 1 Phund Bucder. Dedgleichen Privjiche.

558, Fitnfpfund-Friichte.

5 Pfund Friichte wie: 1 Pfund Kivjchen, 1 Pfund Johanmuis-
beeren, 1 SBfd. Himbeeven, L Pid. Erdbeeren, 1 Pfd. Stadel-
beeren. Die Kirjdhen werden entjteint, die jauber auggelefenen
andeven Fritichte von Den Stielen gerupft und wemn nicht
janbig, befjer nicht gewajchen. Hievauf liutere man 4 Phund
Buder mit ¥, Liter Waffer, bid der Juder gut eingefodt,
flar ift und qrofie Blafen zieht; giebt die Friihte dagu und
[afst diefelben unter fleipigem Abjchaumen 30—35 Niin. fodjen,
feert fie in eine Sdhiifjel, vithet die Friichte nach eem Weildyen
wm, fiillt fie noch Heifp in Glajer und lGft fie 1—2 Tage offen
ftebenr.  Die Jviichte miiffen mit dem Saft geleeartig fein,
andernfallé follten fie noch mehr eingefocdht werden. Wean bedectt
fie mit etnem in Rum getandhten Papier und bindet fie gut
mit Perqamentpapier .

559. Himbeeren und Johaunisbeeren.

1 Piund Himbeeren, 1 Phund Johaunigbeeren. Diefelben

vont den Stielen gejupft, mit 17, Phumd feinem Jucer iiber-
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fteeut und iiber Nadt ftehen gefafjen. Hievauf die Friichte mit
bem Jucer in einen Ginmadhfeffel gegebew, 7 Minuten gefocht
und abgejhiumt. Die Fritchte nodh Heif i Glajer gefiillt,
oen andern Tag mit einem in Rum getauchten Papier bebecft
und mit Pergamentpapier jugebimden.

560. Preijelbecren.

Sdyone grofie, reife Preifelbeeren lieft man jauber auf
einemt Tud) aus, diejelben s wajdhen ijt nicht ratjam. Hievanf
nehme man auf 1 Piund Beeven 3, Phund Rucfer [dutere
oenjelben nad) Vorjdhrift bis er Blafen 3eht, gebe die Preifel-
beeten zuerjt in den Etnmadhfefiel den beten Bucerjaft dariiber
und ftelle fie aufs Feuer; fobald diefelben anfangen zu fochen,
ligt man fie nod) 8—10 Minuten weiter fochen wnd fchdumt
dabei gut ab. Man jchiittet die Preifelbeeren in eine Sdiifjel,
lapt fie einige Stunben ftehen rithrt fie gweilen um, bis bie
Beeren mit Saft gefitllt find. Dann in Steintdpfe einfiillen,
ven nachiten Tag mit einem Rumpapier bedecken und mit Perga-
ment= ober andevem weifen Rapier ubinden.

261, Cingemadite Niijje.

Die Niiffe werben gleich nadh Johanni gebrochen, abgerieben
und mit ecinem Spiefchen oder einer Gabel durchitochen und
8 Tage lang in faltes, miglichit Hartes Wafier gelegt; dasd
LWaijjer mup jeden Tag erneuert werbden. WNach Verlauf diefer
Jeit werden die Miiffe in einem mit Wafjer qefiillten Kefjel
aufs Feuer geftellt und jo lange gefocht, bis fie weich find und
fich leicht mit einem Spiefchen durchitechen [affer.  Man [dft
fie dann erfalten, giebt fie auf ein Sieh aum Abtvopfen, [Gutert
auf 1 Bfund Niiffe 1 Bhuud Jucfer vecht didflicfend giebt
oen Sucfer exfaltet iiber bie Yiiffe, einige MNelfen und etwas
gangen Jimmt nad) Belieben dazu md it fie 24 Stunbden
ftehen. Den andern Tag nimmt man die Niiffe auf ein Sieb
und [t den Bucker a

L

blaufen, giebt dann nodh) etwas Sucter
oaz, dafi er iieber

dictfliefend wird, [Gft ibn unter qutem
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Dunijtobit. 191
Abjchiammen eine Seit lang fodhen und jchitttet 1hn wieder erfaltet
iiber bie MNiiffe, fahrt jo 4—5 Tage lang jort; dad lehte Mal
werden die Niiffe mit dem Sucker eben aufgefocht, mit einem
Scdhaumlbffel Herausgenommen, in die Glajer gelegt, der Sucker
nod) ein wenig eingefocht, dann exfaltet iiber die Miijje gegeben
und mit Pergamentpapier ugebunden.

562. $Heivelbeeren.

Die Heidelbeeven, welche fchon grof und trocen jein mitjjen,
werden fauber audqgelefen, leicht durch LWajjer gejogen und auf
ein ©ieb zum Abtvopfen gethan. Auf 15 Pfund Heidelbeeren
nehme man gqut Y/, Liter Weinejfig, 4, —5 Lhund Bucker; der .
Bucfer wird mit Y, Liter Waffer und dem Cffig geldutert, die |
Hetdelbeeren dazu gethan und 10—15 Minuten davin gefocht.
Die Heidelbeeren werden in eine Sdhiifjel geleert, 1 Stiicfchen
ganger Bimmt Dazu gethanm und oHfterd vorfichtig wumgeriihrt,
hig die BVeeren fich mit Saft gefiillt Hhoben. Den nidhften Tag
werden fie in Gldfer gefitllt, mit etnem Rumbapier bedecft und
mit Pergamentpapier zugebunden. Sie halten fich) jo fehr gut
und fchmecen wie frijd.

563. $Heidelbeeren in Flajden.

Die Heidelbeeren werden, nachdem fie jauber audgelefen
und durd) Wafjer gezogen, mit joviel Buder, dafy fie gut jiif
find, auf gelinbed Feuer gejept, etnigemal gut durdygetocht, dann
feify in Champagnerflajchen gefiillt, gut verforft und nodh) mit
Blafe fejt zugebunden vder gejiegelt.

564. Melonen in Ruder und Ejjig.

Sdytme, villig veife Melonen teilt man in 2 Hilften,
jchilt fie ab, entfernt mit einem filbernen Liffel jorgfdltig bdie
Serte, fchneidet die Melone der Linge nach in pwei fingerbreite
Scheiben, legt fie in eine Schitffel, jchiittet joviel guten Wein-
effig daviiber, daf fie Davon bedecdt {ind und [dft fie diber
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Nacht ftehen. Den andern Tag werden die Melonen auf ein
Sieb gethan, lafit den Cifig abloufen und giebt ihn, nadybem
er gemeffen, in eiwen Ginmadhfejjel, vechne auf feben Qiter etwa
2 Pfund Juder, focht denfelben mit Cffig flar und gebe bie
Melonen binein; man (6Bt fie fochen bis fie Balb weich find,
nimmt fie mit dem Schaumlbffel Heraus und legt fie in eine
Sditfjel. Den Saft laft man nodh ein wenig einfocdhen und
giebt ihn evfaltet iiber die Melonen. Den ndchjten Tag werben
bie Meelonen jamt dem Gffig modhmalz gefocht, big fie weid)
find. Die Melonen damn vorjichtig hevaudgenommen, der Saft
erfaltet Daviiber gejchiittet. Died wiederholt man dreimal. Die
Melonen alddann wieder vorfidtig herausgenommen, in Glafer
gelegt, dem Saft nod) etwasd Bucer sugefiigt, gut abgejchiumt
und joviel eingefocht, bid man annimmt, daf die Mielonen noch
gevade davon bedectt werden, giebt noch einige MNelfen und ein
Stitdden gangen Jimmt dagu und fehiittet den evfalteten Sajt
itber bie Frucht, legt ein in Fum getauchte? Papier daviiber
und bindet die Gldfer mit Pevgamentpapier . Auf diefelbe Art
find Melonen audh nur in Juder einjumachen: man vechne auf
I Bfund Melonen 1, Rund Juder, lautere denjelben mit Wafjer
und lafje die Melonen davin weich fochen, verfalre im iibrigen
wie bei den Ejfigmelonen.

565. Kiihis in Cjjig und Ruder.

Dierzu wihle man bdie grimen Melonen-Riivbiffe. Man
teilt diefelben in 2 Hilften, fhiilt fie, entfernt mit einem Tilbernen
Ciffel die Kerne unbd jchneidet den Kiirhis der Yinge nad) in egale
langliche Scheiben, wiegt diefelben und legt fie portiondweife in
LWafjer, welhes mit foviel €ijfig vermijht fein muB, daf o8
jduerlich ift, dann Halbweich fodern: man vechne auf 6 Pfund
gejchnittene Riirbifie, 2 Liter quten Weineflig und 47, Vfund
Hucer. 4 Bd. in Stiicfe gejchlagener Sucker werden mit Yo Litex
Waffer und dem Effiq tar gefocht, die gefochten Rirbifje wieder
portiondweije aud dem Cifiqwafier in der Suder und Ejfig
gegebert und nodh jo lange gefocht, 6i8 fie far und purd)jichtia
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augjehen, danm mit einem Schaumlsfiel beraudgenonunen. Pian
fabet jo fort, 6id alle Frudt gefocht ift umbd legt fie in eine
Schitfjel, (it den Saft nod) etwas einfochen und giebt ihn
falt daviiber; den nddjjten Tag wird der Saft vou den Ritvbifjen
abgefchiittet, nochmald aufgefodht, Y, Rfund Suder zugefiigt,
damit der Saft wieder didfliefend ift. Diefes Verfalhren wieder-
holt man nod) 2 Tage. Dad lepte Mal werden bie Kiivbifie
mit dem Saft nodymals 5—10 Minuten gefocht, Hierauf einige
Jelfen und etwasd ganmgen Jimmt dagu, die Kivbiffe vorjichtig
herausgenommen, in Glijer gelegt, den Saft, wenn nitig, nod
ein Weilchen gefocht und falt daritber gejchiittet, Dann mit eirem
mit Rum ober Kivichwafjer befeuchteten Papier bedeckt und mit
Bergamentpapier zugebunden.

566.  Ejjigstvetjdgen. i

Edyome, grope, vom Baum gepfliidte Swetichgen, dodh nidht
gu veif, werben mit einem Tud) abgevieben, die Stiele ur Hilfte
abgejdnitten und einigemal mit einer Gabel ober Nadel in die
Srucht geftochen, damn lege man fie in Steintipfe, weldhe etwa
5 Yiter enthalten, gebe 1 Liter guten, abgefochten Weinejfig Hei
daviiber und [affe fie fiber Nacht ftehen. Den nichjten Tag
werden die Bwetidhgen auf ein Sieb gegeben, der abgelaufene
Cffig mit 1, Liter Wajfer und 27, Phund Juder flar gefocht,
etwa 15—20 Hwetjdgen Dhineingelegt und diefelben jo lange
fodjen Inffen, i3 fie eben auffpringen, al@bann mit einem
Schawmliifel vorfidhtig hevaudgenonumen und in den Steintopf
gethan.  Mian fibhet jo fort, Did alle Bwetfhgen gefodht find.
Den Saft (@t man unter dfterem Abfchdumen nod) etne Seit
lang fochen und giebt ihn falt iiber bie Bwetjhgen. Den
nachften Tag wirh der Saft vorfidhtig abgegofjen, nimmt nod
etwad Suder bdaju, damit er wieder dicfliefend wird, dann
[afst man denjelben eine Beit lang fochen und jchiittet ithn exfaltet
itber die Swetjhgen. Dies Verfahren wiederholt man den nadhiten
Tag und giebt einige Nelfen und 1 Stitckhen gangen Bimmt

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

Dunftobjt. Marmelaben.

194

paji. Der Saft muf die Bwetichgen im Topf gerade bedecken,
pann legt man ein in Rum getanchted, runded Papier daranf
und bindet {ie mit Pergamentpapier ju. — Auf bdiejelbe Art
jind Rirjden in Cijig einjumacdhen.

XXI. Mavmeladen.

567, Aprifojenmarmelade.

Gsute, veife Aprifojen werben entfernt, nicht gejchalt, etnen
Noment in fochendem Wafjer aufgefocht und Heraudqenommen,
dann durdh ein feined Sieb pajjiert. Man wiege dad Fruchtmart
und redhne auf 1 Pjund Mart 3/, Phmd Juder. Der Jucfer
wird geldutert, bis er Blafen jhlaat, die Aprifojen dazu gegeben
und fobald fih Schaum zeigt unter bejtindigem Riihren ab-
gejchdumt, danm [dBt man die Marmelade etwa ¥/, Stunden
tochen, bid fie dicf wird, fitllt fie heify in fleine Glijer, lift fie
2—3 Tage ftehen, bededt fie dann mit einem in Kivichwafier
getauchten Papier und bindet fie mit Pergamentpapier 3.
Dedgleichen Pfivfiche.

268,  Nprifojenmarmelade audever Art.

Auf 1 Pfund reife, gejdhilte und audgejteinte Aprifojen
nimmt man 1 Phmd feinen Buder. Aprifofen und Jucer
[t man cinige Stunden ftehen, dann werben fie in einem
Cinmachfefjel aufs Feuer gejtellt, man jhaumt die Fritchte gut
ab und lift jie unter dfterem Riiren 15 Minuten fochert, dann
heify in Glajer gefiillt, einige Tage offen jtehen lafjen wund wie
vorbergehende ugebunbden.

269, Metneclandenmarmelabde,
Sdhme, griine, nicht zu veife Reineclaubden reibt man mit
einemt Tuc) ab, entfernt fie und legt fie einen Moment in
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