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naffende Drabtaefledite gefelt und jo jujammen tn einem jejt ju be

idyliegenden Topf gekod)t weroen. Die ganie CEinrid tung 1jt n
fertigen Apparaten bei den Haushaltungsgejmajten ju kaujen, Ol UDEL
die peridiiedenen Sujteme Auskunft geben. Bis ju 34 Hohe der Glajer wird

der Topf mit Wajjer gefilllt und jo lange perjdylo}en %_:.'.-..:E[m. b1S Ol
Sriidyte fertig gekodyt und im Topf erkaltet Jino. Das Derjabren baut jiq
E:ui 5¢nt bekannten Prinzip auf, daf Warme Ote fuft r.l;.-'-:h.*:*l_':i. | |
Koden wird im Glas die Cuft gedehnt und teilweije hinausgetrieben. Beim
Erkalten sieht jidy die verdiinnte Luft jujammen uno Rann oem [":*E-.-;E: Ih‘_r
duBeren Luft Reinen groferen Diderjtand lfzitc‘.‘.,. ‘5 C'ql._':n:.i:'[ oie :1'.:?5:1}_:.11‘1
den mit Gummiring verjehenen Glasdediel fejt auf Oas Glas uno verpinoeri
das Eindringen von Sremdhorpern. Die Hodyjeit und oubereitungswei|e
it bet Oen +1'-i113.i.‘11li_‘i't Srudyt= uno Gemiljejorten _11;1'?.'1;i.f:*_v1.1. T‘_.i m unters
richtet fidh am Dejten in oen Anleitungsbidyern, ote oen Cinmadapparaten

hcigggehgﬂ meroen, {Sil:i‘llt Abjdynitt Dunjtobit.)

CLITE
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B. Das gewdhnlidhe Einkodyverfahren

< : ' . ¢ cnban mivh In Aon nadhfolaendes

Die Subereituna der einzelnen Srudtforten wird in Oen nadyjoigenoen
Resepten erkldrt. du beadyten it nody das Solgenoe: |

Die fertiggekodyten Sriidyte werden in Glajer gejullt, in oOie Man betm

L ), [—

Einfiillen der heifen Srudyt einen jilbernen Coffel ftellt, dami oas (dlas
nidt zerjpringt, worauj man 0as EingeTullte, h’i_djt mit etnem 1.1:;11-:1' U
aededit, erkalten [dfgt. Dann wird es oben mit einem, nad der form 0es
@ufti[ics gefdynittenen, in Kirjdhenageijt gctau_d]h“ﬂ .H:l.f‘ mit puloerijiertem
Saliznl bejtreuten Papier jugededt uno anl_s (Glas 111I.I_F‘frl'L‘.LHH-::]H;'-J!,"'lL‘l' :mh
Bindfaden verjdilofjen. Durd)y Ausjdywejein bcr‘ur-uun'_ 11'-11:5‘}13;15 Eine
qemadite haltbarer. Mlan bridyt von einer Sdywefeljtange ein Studgen l?cr-
ﬁntur, leat es auf ein fladyes, altes Be|drr, 1:,111:5}11 0as :wdyn-g'c,-Jalmuﬂ?un
an, ftellt das Srudytalas umgejtiirzt darauf, iq‘a_tm!_r, es gang mit r'_"-L"l‘ll‘.LH“T'C'l-
dampf angefilllt wicd, jtellt es wieder auj, |duttel bie Srudy hinein uno
bindet das Gefdl rvajdy 3u, damit der Sdywefel ma ;ntmmﬂi, Es ijt not:
wenbdia, ab und 3u nadyjujehen, ob das Eingemadyte nidt gdrt, worauj man
durd erneutes Aufkodien des Saftes mit Sudier nadyhelfen kann; hat es
au wenig Saft, jo Rodt man nod) etwas Sucdker jur Rleinen Perle, wie

friifher angegeben, und mijdt ihn Oarunter.

Reineclauden einjumadyen |
imm recdt [done Reineclauden, Ole nod) etwas hart find, ftid) |ie mu

Stedknadeln, die man durd) einen Hork |tedt, TllEt]l‘jﬂd‘] ein, giefe ltm‘lycnhci
Wajfer dariiber, dedie fie ju, lajje |ie eine I}Lﬂl_n: Stunde oarin ‘ucE}En _un:
gib fie dann auf ein Sieb jum HAbtropfen. Lr}wm_uf kodye auf | pxuh:}r:
Reineclauden 84 Pjund Sudier bis jum DBreitiau] und giege thn an Ole

' * > iitte Judier davon ab und Rodye
Reineclauden; nady 1 Stunde [dyiitte man den Sudier OavON (

=
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JETL Reineclaudenmarmelade
-1|€ 'J:-'-i":g‘ oe Keineclauoen in jtedenoem [Daller l|_|.||.||1 1T '-.‘[5.1;1:-:.' .1'.‘::-:"."}'.. _:.;.-:'ET'E
bav o :
s ihrten die Baut ab und befreie fie von Oen Steinen. Lautere 3 Piumo il
ex I ; 3 = =y r ! r i
gr Sudier auf je 1 Pfund Srudyt 3um Breitlauf (jiehe Abjdnitt: Einkoden Oes i
Audiers), aib die Reineclauden hinein, kode fie auf dem Seuer unter Ums N ‘-__._-:5;_.
' . ]
rithren raid ein. ritbre fie, bis fie kalt find, und jdwer und breit pom
£offel fallen, fiille fie in gejdwefelte Gldjer und verjdliege |ie nad) Dor- 1 :
oen fi: L1 s bi|
Stadyelbeere o
ot Sdhone, grole, aber nod) harte 5:-:.:3*_:lb-:c1'm 1'-.':?'*.i._1-.* D _*'T.Hbcn Stielen, 1 E!
hlas fdneide unterhaldb Rleine Rifge hinein und madye mit einem jyeoerkiel 0as
lark beraus, fefie Oie Stadyelbeeren muit itijdem Dajjer 3um Sc_!.;ui, la))e 8| i1l B
w ite darin lo heif weroen, bis e i.ij-._*.:,'.'.w':'.. -.'.:'.h [eqe Jie Oann 1n Raltes 11
L1 Daffer und, wenn fie abaekiiblt find, auf ein Tud), damit |ie troken wers e
,'.r.w den. Iimm fie bierauf in eine Sdiijjel, iibergiele j1te mit Rlar geRodtem Al ] i
h,l Sudier, der den erjten Grad nody nidy ganj ¢ I‘hLd]h hat, uno ajje j1e oarin, 1 :':..
hers mit Papier 3ug it, bis um andern Cag |tehen. Dann giep ‘.*;:L:-.:'LL oen 8l i ‘,:._;_:_
& on dudier ab, Rodyt ihn und jdaumt ifn rein ab, lapt Ote Beeren einmal Oarin K
siols aufkodien, jdyiittet jie wieder in die Sdyiifjel uno lagt jte bis jum nad)jten o il _f__:j._

Taq jteben, kodyt den Sudier dann bis jum oOritten L!.”.-Jb eint, laRt Ote
"-.1L".:I.'I.IL” no ".'I als darin 1.111-.13-'1" Tullt ]11. In LlﬂLJ elte (blajer unod
Ht e auf o1e ftu h'-.'l 11["“.1-':11 ene Weije. Ilan 'Ll.-_'l'll'u.fr IJ.L[I
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nan ber|d)
't es q,udwt 54 PTuno oudier.
wie Stadyelbeermarmelaoe
Groke, reife Stadjelbeeren werden von Stiel und Bufen befreit, mit
lebr wenig ajjer unter hnufigem Umriithren gekodyt und durd) ein Sieb
georiidit. Dann lautert man 3u | Lhun“* Marmelade 8% Pjund sudier mit
- mil einem Glasdyen Wafjer, vermijdt ihn mit dem Ihm.a und kodyt dies, haufi
noes darin rithrend, ju einer didiliden Nlarmelade,
uno |
funo Quitfenjdnife N
: ote Die Quitten werden gefdilt, die Herne und Herngehduje jauber hers

|'|"l

R0 ausgernommen, die Quitten in jiemlid) grofe Sdnife gejdnitten, tn Raltes
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ajjer geleat und in Wajfer halb wei dy gekodht. IMadyoem man die Sdhnike

herausgenommen hat, wird auf 1 Dj und Studit 1 Pjund Sudier mit O«
Wajjer, in 0em man die Quitten gekod)t hat, Jum Breitlauf gekodyt, die
Sdnige hineingetan, einmal aufgekodyt und iiber Madt in einer Porzellans
|dujjel jtehen gelajjen. Am folgenden Tag wird iiber dem Sudker eine
etwas herdb jdymedienoe Slijjigkeit jtehen, die man jorqfaltia abnimmt,
oanmn oen F::mf{criirup in eine Pfanne giet und bis ur qrofen J,.‘-.f:ic Rod
Itun bringt man Oie Sdnie hinein, lait fie vollends weidh koden und fiil
Jie nad) Dorjdyrift ein. | |
Quitfenmarmelade

HTan Jtedet Lﬁmhcn in Dajjer weid) und treibt jie durd) ein Sieb. Dann
lautert man auf 1 Pfund Nlark 84 Pjund Sudier 3um I*-hz..-“.J'. qibt Oas
lllatk binein, Rodt es 3u einem ﬁifhcu, glatten IMus, wobei dfters umaes
tiihrt werden muf. Madydem dies in einer Sdhiiffel etwas abaekiiblt iit,
wird es in Gldfer gefilllt, mit einem Papier, das mit Kirfdhenaeijt qetrdnkt
uno mit Salp3il bejtreut wurde, bededit und mit p-.‘:';_‘l-.ll‘-lL”.l[]_‘ﬁl‘-‘:ﬂt' DETs
|dlofjen. — Wer es liebt, kann unter die Quitten aud einige Renettens

apfel, ote abgeriebene Schale und den Safjt einer Sitrone mijdhen

Weidjeltirjden

Don ausgejudyten, jdhonen Weidfelkirjden pfliickt man bdie Stiele ab
uno jtidt die Steine aus. Auf jedes Pjund Kirjden kRodt man 3% Dfund
dudier bis jur qrofen Perle, |dhiittet die Kirjden 1_11.mm, kocht |ie unter
itetem Abjdyaumen 10 Minuten lang, nimmt f'w mit eimem Sdyaumloffel
heraus, lagt Oen Saft wieder jur grofen Perle einkodyen, kodyt & ie Kirjden
nod) einmal 10 Mlinuten Odarin auj und fiillt das Ganze, wie oben ans
gegeben, ein.

Weidyjelfirjden 3um Odfenfleijdh

Steine jaure Weidyjelkirjdien aus, nimm 3u 1 Pfund hl'[luh-l ¢ Pfund
oudier und ju 4 Pjund Kirjden 114 Liter editen Weinefjia, kode IE]-:l mit
oem Sudter klar, gib 7 Gramm ganzen Simt und einige Ih”nu oaju, qiele
oieje Slit)|igkeit Rodyend iiber die Hirjdjen, dedie fie 3u und laffe fie bis 3um
anoeren dagq Tie’acu Dann |dyiitte jie auf ein Sieb, kodye den Saft bis 3um
erjiten (rao ein, lajje die l{tr[dwn oarin aufkodyen, jdaume fie qut ab und
jtelle jie bis 3um nadfjten Tag in eine Sdiifjel. Dann kode den Saft nodys
mals bis jum erjten Grad ein, giefe ihn heify diber die Hirjden, lajje fie
perRithlen uno fiille jie in Glajer ein.

Cherry brandy

Don 2 Pfund Jiigen [pmufdh:rt Weidy|elkirjden werden die Stiele halb
abgejdnitten, die Kirjden in ein Ginmadyglas gelegt, 1 Slafdhe quter
{ognak Oariiber gegofjen und drei ftarke ERloffel gemablener Krijtalls
judier Oarauj gejtreut. Dann wird das Glas verfdlofjen, an einen dunklen
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Ort gejtellt und 14 Tage lang taglid) tiid)tig gefdyiittelt. Die Kirjden [akt 1
man nun bis jum Spatherbjt |tehen. Sie jind dann 3um Gebraud) fertia i |
weroen bet qrogen Gelelljdaften mit Biifett in Krijtallldhalen mit £offels !
den aujgejtellt E

Cingemadyfe Kirjden als Gemiije oder Kompoff :
ITimm 1 Pfund Sudier mit 1 Glas Wafjer und lafje ibn, naddem 1

101 en 1jt, 5 o | lang Roqyen; gib 5 Prund von oen Stielen g t
priucete Jdn ¢ Ki en binein uno & ¢ |ie o lange oarin, bis jie we |
jedod) nidyt jerjallen jin0. Iun werden |te tin welte, gejdwefelte §lo i
helf eingefullt, juerjt mit in Dajjer eingeweidyter Rindsblaje und B ',
faoen, oann mit Pergamentpapier und Bindijc den tedt feit 3uqeb ;,'
uno an Rublem Ort aufbewabrt. Das auf dieje WMeife erbaltene Kompott l
wiro bet jemner Derwenoung gleidy in 0ie Hompottjdale ;--‘-.j-r:"--:a‘. ‘ i ’ 5
Retsauflauf oder Sdmaljgebadienem ujw. aufgetragen (]. audy Dunjtobit). ol

Danillenfirijden jum anfnﬂmd] r qu)

Nlan nimmt 3 Pfund qroRe [dwarie Kir] It roten Stielen, pilud:t '
|1e ab, qielt Jo viel Ejjiq dariiber, dak die Kirjden damit bededit find, u
lat Jie 24 Stunden jtehen. Dann gieft man bcn Ejlig in ein (Gefak, jteint
ot1e Kirjdyen aus, mimmt jie in einen Wopf, |treut ‘|f_ Diuno gejtojenen
oudier oaruber, qibt */s Liter bon dem Ejjig daran und kodyt dies mit einer

halben gejpaltenen Danillenjtange o .!-:.*1._1-_*, bis Oie Hirjden weid) Jino,
worauf man jte mit oem Scdaumlofjel berausnimmt und den Rejt nod
langer einkodyen Iafgt. Die Kirjden werden in ausgejdhwefelte Glajer
gejulit, mit oem Saft uberqgojjen, mit einem in Hirjdengei)t getaudyten
Papier bededit, mit Pergamentpapier jugebunden und an Riithlem Orte
aujbewabrt.
Rirjdengejals

owel Teile e [dwarze Hirjden und einen Teil Weid)el
iteine aus, in‘gc Hc mit gejtogenem Sudker mtf 0as §euer uno u:dje iic 10
lange, bis jid) itber den Kirfdyen I”iu 5 | mhl jujammensiebt. — Hian

-l'

redynet auf 2 Pifund Srudt 1 Pfund sud

firjdenmus

Mimm [done, reife jdwarze Hirfden, befreie |ie von Stielen und

Steinen, gib fie in einem gqut verjinnten, Rupfernen Xejjel auf jdwades

Seuer, damit der Saft jidh langjam auszieht, und riithre jorgfaltia mit einem
l

j0ljernen Lofjel oarin, oamit nidts anhangt. enn jie jur Haljte ein-
geRodyt jinod, qibt man 3u 1 Pfund ~'¢:}LT1 2 Piuno bis 3um erjten Grade |
gelauterten Sudier daju, kodyt unter bejtandigem Riithren jo lange ein, bis ;
man wabhreno oes Rubrens oen Booen oes Hejjels erblidten kann, nimmt H1 118
oann die Marmelade vom Seuer, fitllt fie in Topfe und verwahrt fie nad S0
Dor|djrift. gl
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270 Einoemadte jtrudite

Miirabellen
UJLM ent wie Retneclauoen be 1"'-['-'. 1oelt.

Miirabellengefals
wird wie das Hirjdengefals bereitet: auf 3 Pjund ausgejteinte Iirabellen

rechnet man 1 Pjund gejtogenen sudier.
Cingemadyte Jwefjdgen als Kompofi

Die gleidhe Behandlung wie bei Hirjdyen, jedod) mit dem Unter|diede,

oaR Ote r__"!JJLH-.‘JL'.[LT‘l juvor ausqgejteint werden,
@Bejdalte Fwetjdgen als Kompoft

Die dwetjdagen werden mit heifem Ma ||L[ iibergofjen und gejdalt.
Dann ldutert man auf 5 Pfund Swetjdgen 1 Piund sudier mit 1 Glas
IDajjer, lilt Oie dwetjdgen ein paarmal oarin aufkodyen und behanoelt
lie wie die Hirjdyen (jiehe audy Dunjtobjt).

Awetjdgengejals

Die Sriihte werden 3uerft ausgejteint uno gewogen. ITun jeft man
1o piel Wajjer tn einer Ka '[ifrﬂ'h: jum Seuer, oap oer Booen bededit 1jt, und
qibt Ole Swetjdygen nebjt einer Stange Danitlle hinein. Had el le pe

kRodit jind, mengt man Sudier oarunter (auf 4 Pjund entjteinte swetjdgen
1 IJ und dudier), kRodyt jie unter ofterem Umrubhren ju etnem C‘" ken Bes
jal3 (wo3u fie 3—4 Stunden braudjen), oas man, nadjoem es tud)tig vers

vithrt wurde, in gejdwefelte Glajer oder Steintopfe Jullt.

Awetjdgengefily anderer 2Urt

Man fteint 10 Pfund 3wet|dgen aus und kRodht jie mit 14 Liter Ejjig
uno 14 Liter Wein weid), wobei man e ofters umriihrt; dann treibt man
jie durd) ein Sieb. Mun l[Gutert man 2 Pfund Sucker und kodyt damit Oie
owet{daen auf gelindem S§euer ein. Wenn oas Gejaly anfangt, Older 3Ju
werden, muf man es haufig und julelyt fortwdahrend rithren; es ijt fertig,
wenn ein Kodloffel aufredit darin jteht und nur langjam umjinkt. Dann
wird es erRaltet eingefilllt, mit Spirituspapier bededit und mit Pergaments

¥ f \I FEow
PAPIET FUgeounoeil, :’)mffid:lﬂf’" in E“tg

Swet{dhgen, an denen die Stiele nod fejtfigen, werden mit einer Madel
einigemal geftodien und dann in eine Sdiijjel gelegt. du 3 Pjund Sriidyte
nimmt man 1 Pfund Sudter, 34 Litér E|jig, 8 Gramm ganjen Simt, einige
ganie Helken, Rodyt den Sucdker nebjt Ejjig und Gewiirj einigemal auf,
|chiittet btﬂrcﬁiumqhmt itber die Swetjdhgen und [aft alles itber Mad)t jtehen.
Den anderen Tag gieft man den Saft wieder ab, Rodyt 1hn !md}nmh auf
und [dyiittet ihn wieder an die dwetjdygen, am Oritten Tage kodjt man
dwetjdigen und Saft 8 Minuten lang auf gelindem Seuer und fullt i'n:- bann
abgekilhlt in Steintopfe oder Glajer.

=
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o1t
() uni eifigem Hbjdyaumen ein, lajje Ote Ap als ¢ .:::Z"- ;-T.:~
durdy darin heily werden, qib fie in Gldfer oder Steintopfe, giege Oen Saft
. oaritber uno e [ meroen. Dann man etwa s Sranibrannts
| wein oaraufy, | fie mit einem Papier, bindet fie mit Blajen fejt 3u, Oaf
etne Lujt eindringen im, uno |t Ite an einen | en Ort. Solite
e nad einiqer Sei der einen ounnen Saft bekommen, Jo lakt man jie 11 =
{ auf einem Sieb redt aufen, oen Saft wieder 3um Oritten Grao einkodyel | KN
3 und giekt ihn fiber die Apfel. | q
elt Aprifofen 1! {14 =
ITimm barte, makellofe §riidyte, lege fie, nadydem |ie gejdalt und hals 1 I | =
biert find, in kaltes Wajfer, klopfe die Steine auf und binde die 3erbadkten 1 h .
m Herne in Tiidhlein. Dann jekt man die Sriidhte mit Jo viel ajjer, OaR Otes * I =
\ itber bdie Sriidite qebht, auf Seuer, laRt fie nur jo lange, bis Jie in Oie fohe JI
. iteiqen, darauf und brinat jie auf ein Sieb sum Abfropfen. Hodye nun auj j 1NE
" 1 Pfund Srudyt 1 P b audier mit etwas Waljer 3um Breitlauf, lajje ote 1' |' _____
| 1: ﬂ‘.‘ len mit oem Ludlein oarin koden, bDIs |le etmwas 'L."L“Lj'_" meroen, 1 '-:' 1,.1?-I =
._ idhiitte fie in eine Sdyiifjel. Den jweiten Tag kod)t man den Sucdker wieder SR
sum Breitlauf, aielt thn uber Ote Hprikojen uno kRodt Oen Sajt am Oritten Al
Tag jur grofen Perle. Maddem man ifn nun wieder an die Sriidhte gee {j!'
goffen hat, wird das Ganize am vierten Tage aufs Seuer gebradt, aujges j:;i'l
1nQ Ez:.:I*:, das Tiidylein berausgenommen und O0as CEingemadyte, erkaltet, in ¢:|'
an GBlajer qefiillt. Dann ';* dedit man es mit einem Kirjdengeiftpapier und ':f;i;f
Ote bindet 3u (Jiehe audy Dunjtobit). 5l1:
I i
1g, Uprifofenmarmelade Il
"‘1_1" Reife Aprikofen werden in Waffer-e¢inmal aujgekodyt, gejdalt, von den
b Steinen befrett uno burdj in Sieb gejtridhen. Ldutere auf 4 Pjund Hiarmes :
lade 3 Pfund oudier, 'th das Niark in den gelduterten r‘umzc uno rufre |
5ol bejtandig darin, bis die Marmelade dick vom Loffel abfallt. Dann fitlle te in -L
hite iteinerne Topfe, ]h":u. ein in Hirjdengelt getaudytes L'h;:h,r darauf, binde |

s die Topfe mit einem Ooppelten Papier ju und bewahre [ie an einem
trockenen @Orte auf.
on Uprifofenbrotden

Tuf Iimm auf 1 pfu-uﬁ ourdygetriebenes flp*'ti;:;'cm*mr[; 116 Dfunod sudier, ¥
an Rodhe ihn 3um Oritten Grade ein, kode das NMlark damit rvedyt jteif, [prife i

M1

d :
n oavon Stiididien auj Liu.u, lu]t eue fie mit Sudier, lajje jie im Darmes y
Rajten trodinen und qib jie als Dejjert. i
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Pritjide einjumadyen
Reife, aber r1-:-;ij hbarte Dprjidhe jdyneidet man in 3wet Teile, jdalt fie
ab, Jeit jie mit kRaltem Wajjer auf das Seuer und bringt fie bis 3um Kodyen.
Dann nimmt man Jie in kaltes 1Lh1!|~“' heraus uno legt Jie oann auf ewn
Cud) 3um Abtrodknen. Mun kodt man auf 1 Pfund Srudt | yud
UM ounnen '*Im en, Rodyt o1e Prirjidye oarin auf uno lajt jie einen Tag in
oer Schujjel jtehen, kodht am folgenden Tag den
ab uno lait ote Pfirjide darin [11,, werden. Den oritten Tag kodyt man
oen Saft bis jum Oritten Grad ein, kRodyt die Pfirfidhe nody eine Mlinute
oarin, legt jie in Glajer, gibt den Sirup davauf und verwalrt fie wie ans

LL[CL"L I1.

Saft auf, Jdaumt thn qut

Prirjidymarmelade
wiro wie Hprikojenmarmelade bereitet.

Hnanaserobeeren

IMadhoem man Stengel und Blatter Don oen Hnanaserobeeren abs
gemadit hat, |pult man jie mit Raltem ajjer ourd), leqt jie in eine Lers
rine, itbergielt Jie mit klar geRodhtem r"l‘.u.n.l, bededit Jie und lakt jie bis
3um anoeren Caqg |tehen. Dann gieRt man oen "w-.i;*:' ab, kodyt ihm,
haumt ibn rein ab, [Ggt dann Oie Erobeeren 5 Tu Imn nq oarin Roden,
|haumt immerfort ab, gieft rr*. Wwieoer 1n en 55 el und kodit nady swel

Cagen oen Sudker bis 3um erjten Grad, 1.":!";: die Erdbeeren darin aufkodyen
uno fullt jie mit Sudier in Oie Glajer (jiehe aud) Dunjtobit).

Prejflinge (Garfenerdbeeren)

Sdione Prejtlinge werden von den Stielen befreit, gewajden und in
etne Porjellan)dyujjel gelegt. ou 1 Liter Erobeeren nimmt man jtark
1 Liter frijd) ausgepreften Himbeerjajt, kodyt thn mit l""tmh dudier, bis
der Saft klar 1jt, giegt 1thn iiber ote Beeren uno wiederholt otes nod) jwet
Tage. Am oOritten Tag [aft man die Beeren mit dem Saft koden, bis er
Oickh genugq 1jt, fullt oas Ganze 1n gejdywefelte [ra]“!u, hg: etn mit Kirjdyens
geijt getranktes Papier Oarauf uno bindet es 3u (jiehe aud) Dll:l]lui-ﬂl.

Prejflinge in Rum
Man nimmt [{done Prejtlinge, entfernt die Stiele, taudyt jede Beere
ein3eln in Rum uno legt jie dann aufeinander in eine sdjujjel. Nun kodt
man 3u 2 Pjund Beeren 2 Pjund Sudier mit Wajjer bis 3um Oritten Grao,
[af3t die Prejtlinge nur einmal darin aufkoden und fullt jie mit dem Saft
in Glijer.
Birnen einjumadyen
Ilan {dalt Oie Birnen, jticht die Bufien aus, |dneidet an oen Stielen
ein Stiikdien weq, |dyabt Oie Stieldyen ab, leat jede Birne gleid) in Dajjer,
das mit Sitronenjajt vermijdht ijt, Oamit jie weil bleiben, kRodyt jie n
Wajjer mit einer Hlejjerjpike Alaun weid) uno lagt jie abtropjen. Dann

rd ' g 1
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Johannisbeeren

31 1 Pfund, von den Stielen abgejupften Beeren nimmt man 1 Piund

Sudier, den man mit den Beeren vermijdt und itber Iadyt jiehen lakt. Hm

-E1E folgenden Tag ftellt man jie auf [dwadyes Seuer, lajt |ie bis jum Hoden
od)t kommen und von da ab unter Ab{ddumen nod) 10 Minuten kodyen, worauj
a0, das Gejdls in qejdywefelte Glifer gefiillt wird, die man mit Perganments

:
Saft papier 3ubindet.

Johannisbeeren in €ijig

Man 3upft jdhone Johannisbeeren ab und behanodelt jie wie Weid)jels
Ritjdyen in Ejjiq. £

jer, Preijelbeeren

1 Die Dreifelbeeren miiffen vollkommen veif jein. Su 215 Pjuno Beeren

anm [Gutert man 1 Pfund Sudter mit einem Glas Weijwein, jdaumt thn gut ab,
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071 Eingemadte Frudte
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T aibt die Beeren binein, wendet fie jtets um uno mimmit jie, jobaio jie i :
| | |_ = - - " - ¥ g s 11 ¥ b a4 . I"_l._.._ 5 4
| LR lammenagefallen f{ind, heraus, kodyt den Saft bis jum oritten (brao ein, |
1 | v Y S : - i g k. 2 i 4t v £ 11 pr B g v
i mildit ibn unter die Beeren, ldft Jie kRalt weroen uno jullt jie in Wiajer. i
| |Gt 1

| Preijelbeergejaly

: ;-' ¥ - S 8 ¥ & F 1 i '|: - e '-.I-F-'| -:.I.I ..::1.;4-. A .”||_II "l|:

Il Kode 5 Citer Preifelbeeren mit einer §lajde Wein Oidklid) und treibe

L " J . 'h . Th sias -._-l'|1- * . 1. " T
fie durd) ein Sieb. Dann Rodie 3ju einem haiben Lifet I]l I 11..r1f,1 1

Sudier Rlar, aib das Mark dazu, kodye es redyt gut ein, lajje es verkupien

und fiille es in Glajer.
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Diirrlien |
Die Dilrrlifen miifjen vollkommen rot, aber nod) nidt gan3 t'c;'i.’ |ein,
Man jekt fie mit Wajjer aufs Seuer, lat Oas Wajjer heilj weroen, 1-:[_*!_ittct
| fie auf ein Sieb und ldkt jie ablaufen. Dann wird auf 1 D_HI'.'.'-.L‘* Diirrliien
it %, Pfund Suder bis um erften Grad redit klar gekodt. Daju tut man
die Ditrrligen, ldft Jie 10 NMinuten langjam darin Rodjen und tft‘l’.‘h‘la‘.] bis
| sum ndadyften Tag in einer Sdiifjel mit Sirup jtehen. Hm anoern Tag kodye
il den Saft bis sum Oritten Grade ein, [ege die Dilrrlifen nodymals hinein, |
(il laffe fie darin anziehen, fillle fie in Gldjer, lajje jie redjt kalt weroen und
bewahre fie nad) Dor|jdrift auf.
| Diicrlien in €ljig
E 3u 1 Pfund reifen, redit roten Diirrlifen madye ¥ Liter I“Uci:ticilii-g mit
| 8, Pfund Sudier fiedend, lege die Diirrligen in einen {'.'1*1 giepe Ecu
Rodhenden Ejfig dariiber, decke ein Papier Oarauf uno lajje jie einen Lag

il ftehen; den andern Tag giefe fie auf ein Sieb, Rode Oen Sajt unter
1l haufigem Abjdydumen jum 3weiten Grade ein, lajfe die Durrlifen oarin
i aufjtofen, jtelle fie kalt und fitlle fie in Gldfer.
ﬁi Sdwarie Ziaulbeeren
HII Sie werden wie Oie Ananaserobeeren +:i*.1gcnmd]‘t und find bejonoers
ﬁ; gum (Garnieren von Cremes und dergleiden ju empjehlen.
I Heidelbeeren
;:! 3 fLiter perlefene Reidelbeeren meyhen mit 1 Pfund ﬁnd;erﬁcimm*fl
|l iberackodt, mit einem Stiidkdhen Simt in juvor mit warmem [Majjer aus:
| i gcipﬂlte GIﬁiEt gefitllt, itber Madyt jtehen gelafjen und mit Pergaments
f! l! papier jugebunden.

Derlefe Heidelbeeren, wajde fie und kodje fie wie oOie Kir{dyen. Iian
fitllt jie in gejdywefelte Gldjer oder Slajdyen; die Slajdyen werden qut ge

g Rorkt und verfiegelt, die Glifer wie bei den Kirjden verjd)lojjen.
A . :
kil Dreierlei Gefdls

| [ Cingemadyfes Heidelbeerenfompoff
§

il Nimm 4 Pfund ausgefteinte, redyt gute, |itje ]c{;umr;r HiEi(ﬁszn,
| i b 4 Pjund Bimbeeren und 4 Pjund abgepfliikte Johannisbeeren, lautere
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ritdhte hinetn uno

0a
his fie pom Sofiel Idwer abfallen, dann fille [ie in Topfe, lajje Jie vers
kRithlen und hebe jie nady Dorjayrift auf.
Gemijdie 2Marmelade

Hotel, o haen und Birnen 3u gleidyen Teilen werden unge|d 1t mit
etwas Wajfer weidgekod)t und durd) ein Sieb pajjiert. Hadoem Oas Ulark
aemoaen ilt, mird es wieder aufs Seuer gebradt und mit sudier langjan
d ehodyt. Ilan rednet o Pfund Miarh jtark */; Pfund suder,

Ganie Hagebufie

Don aqrofien, reifen Hagebutten jdyneide ":k el und Blumenbitjdyel ab
kerne fie qut aus und gib fie mit frijdem Wajjer auf das Seuer. Wenn
das MWajfer heify ijt, giefe fie auf ein Sieb und lege fie nad)fer in Raltes
Wajjer; dann lautere Diuno b tten 1 Pfund dudker, kodye jie

- I aunalhest

]
darin weidy und lajfe fie bis 3um nadften Tag in einer Sayujjel Jugevemt

- i 5, = ¥ h . &,
itehen imm jie beraus, kRodye den Sudier bis jum OTItl brao, gib O1e
; 1 I = | - | 3 3 l"-.'l..l. | - ks i | 5 59 I-:_ ||||| . | -|-II'I|
I'IJ_]{L"_H':I.”I 'I'..'..f"l".l_'l.:- pinein, ia !-." 1teé Oarin anit ..IL] . UL Uil <21 L) LLTLL

'l.-.'l

h.t.;c..*'.::w'; wum Derkiihlen in eine Sdiifjel, fiille jie in Topfe ooder

1alt merden uno bewabre e auft.

Hagebuffe nmnrmr[ﬁbf

g i -
ITimm von redyt retjen D
|‘."I-|'I--|r'|'|. ;r‘. ol T ] = | -

ebut
fdneide fie vonetnander uno 11*J ' hlc Kerne heraus, wajde J1e retn, gik
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e 1n einen Lopr une ]T:‘l:l.'L Ite n 1"[ [E Laae in oen Keller, arbette jt1e aiie
."'- | A = 1 KW L] b F 5 1 '.ll-"""'
Tage redht durdy, bis |ie redt r.“ul gemoroen |ind, und treibe |ie oann

1
f‘”.'.‘.f*n f‘w Baarjieb, daf ein reines Mus entjteht. Kode ju 1 Pund Iiar:
melade 3/, Dfund Sudier klar, rithre ihn mit dem Mark an und lo
auf dem Seuer unter fortwdhrendem Rithren 3u einer jteifen Iifarmelaos
s :

einkodien, fiille Jie in jteinerne Topfe uno febe

Urraffriidte (Tutti rutti)
o1e)

ITan beginnt m‘ ber Bereitung O1e)es Eingen =L1-"'{jh“.t1 job r
Sriidhte fommien, agicfit hiersu */y Slajcdhe Rum ooer Arrak tn eimen dop
oder ein grofes L.t*rm.J dalas im’"l qibt nad) und nad), wie es Ote _'-;tu‘u::i_:r it
mit {idy bringt, je 1 Pfund Srudt und I Dfund qejtofenen Su
rithet mit einem filbernen £6ffel um und bindet den Topf mit Iﬂrmnﬂ. nts
pn]‘ﬁier a1, duerft nimmt man fdon verlejene Erdbeeren, oann ':-L,E‘.'.r
Htmiﬂ”n:m ausqejteinte, redt retje Sauerkirjdien, rote, ﬂ[.;-cn*
hl'-lT'ET"'I.”‘E'LILT'l qefdhdlte, halbierte und entkernte Aprikojen, -:‘Lh“tfﬂ potbes
reitete Reineclauden, Dmndn, IMirabellen, gejdalte ﬁl*.nfl..m*ti'a-. en ujmw.;
Stacdhelbeeren, Heidelbeeren, Birnen und Hpfel eignen iidy nudt tm;t, D
Rum muf ftets iiber den Sriichten ftehen; ijt Otes nidit der Sall,
man nod) etwas Rum nad).
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Cingemadte Frudile
Sdiwarie Jobannisbeeren
werden wie rote Johannisbeeren eingemad)

2Upielgelee

. Yol.l i B e E y & | i g o " % i

Abaefallene Apfel, die jonjt wenig verwenobar jind, weroen 1 10

i L - s N . . Il'. .__._-'_I. > -'-l.l_ 1.1. Il-l-l- :. |:.- = % .II.

11":].- '-.'I.I ' "-H;":. ":":lnil-.ll'-ﬁf -I".!-!-:-:'-l-.I !- - Hi'-.'-l'J | g o o VL LY WG ]..L'-..ll L1 L CLD L L |:.;.__1

ausqefdnitten und mit jo t 1 “" 1jfer auf das Seuer gejeyt, dal ote Hpfel
bededit jind. IMTun lakt man jie jo lange kod)en, bis man jieft, oay jie weid

:
jedod) nidyt verfallen find, jeiht fie durd) ein Tud), mijt den Sajt und giot
oudier uno f'in;*:l:: Danille oder Sitronenjajt oarunter (auf 1 Liter Saft
rechnet man 1 Pfund Sucker und den Saft einer halben Sitrone). Dies
[dit man eine Madyt kiR jtehen; nad) Oiejer Seit wird Oer Saft jo lange ge:

kodht, bis er Rleine L"Ll[L n jeigt, dann aber nur auf jdwadyem Seuer weiter
t‘ll.":{;."-.'l"I bamit das Eingemadyte nidht braun wird, jonjt i)t es jdon pers
dorben. Um U erproben, ob das Gelee geniigend eingekodt ij |
ein filbernes Loffelden hinein und [GRt den Tropfen auf einen Ralten
Porjellanteller fallen; wenn er nad uir-cl' Nlinute fejt haftet uno nidt
mehr verlduft, ijt das Apfelgelee geniigend gekocht; es wird dann jofort in
erwdarmte Geleeglajer eing refitllt und ne 1) L‘: 1 Abkublen mit najjem, jedoq

o

gqut abgetrodinetem Pergamentpapier fejt iberbunoen.

Quitfengelee
Nlan 391‘Tﬁjncib*i die Quitten in oier Sdynie unod jelgt jie mit Wajjer,
das gerade iiber die Sriidite geht, aujs Seuer. Wenn jie weid) gekodt |ino,

[dkt man den Saft durd) ein Tud) [aufen. Mun nimmt man ju 1 Liter Saft
Dfund Sudier und kod)t beides ~,1]]-..-h|h-.“11 nocdh jo lange, Dis ein oapon

auf einen Teller qebraditer Tropfen nidt mehr fliet, jondern jtehen bleibt.
Dann wird das Gelee in ermidrmte Glifer ﬂ:'lllfi, nady dem HADbRkithlen mit
einem in Kirjdengeijt eingetaudyten Papier bededit uno mit Pergament
gebunden. — Hlan kann aud) oen :3-11;'1 einer oitrone unter oas e
geben. Die verkoditen Quitten Ronnen, naddem man jie juvor ourd) viu
Sieb gejtridhen hat, mit dem gleiden Gewid)t Sucker ju einer Nlarmela
gekod)t werden.

"'.-"'

Himbeergelee
Yedit reife Himbeeren werden roh) ausgeprept; dann kodyt man auf
1/, Citer Saft 1 Pfund Sucdker bis jum oOritten Grad klar, qibt oen ge:
preRten Saft dazu, kRodyt ihn 14 Stunde lang, jdaumt ihn red)t qut ab und
pverwabrt diejes L'l'm[-:u wie 0as vorige.
IMan Rann audy drei Teile Himbeeren und einen Teil Johannisbeeren

% ‘I ': % - ®
nehmen Johannisbeergelee

Redyt reife Johannisbeeren werden abgejupft, ein Teil davon in enem
Emailletopf in kodiendes Waljer (Marienbad) gejtellt, bis dte Beeren Safjt
gesogen haben, Dann nimmt man [ie heraus, gibt wieder jrijdje Beeren
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Dlel "-ll-..'l.l.'l.‘, madae C eCne mit e 11 IEnt

ote Gburken tn langlide Studie. Dann kode e in halb Ejha,

eintgemal auf und lajje jte auf einem Qud) al
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Ourken, lajje j1e uber Hadt Jteben, wieoerl
Rodye am oOrvitten Taq o0te Gurken uno oen Saft

man 0te Gurken tn einen Einmadtopf, lagt oen

Ihn iiber die Gurken, bindet das Ganze, naddem es erl
bewahrt es an einem kithlen @ri. Sollte der Ejjigjaft,

Gurken gehen muB, nad) 14 Tagen wieder diinn Jein, fo hod

nocdy etnmal,
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und Gurkenjdnige je 13/, Piund suder mit {dwad
unod Yy Liter Wein, etwas langlid) qejdnittenem Sitronat

inoe lang, |dutte
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078 Tunftobit
Griine Tomafen 3u Odjjenfleijd (vorzualic)) |
Balbreife und nody griine Tomaten werden gejdnifelt, in Schetbdyen

qejdnitten, mit Efjig begojjen und uber Iad) iteben tlclf.ifﬂ'._ '11':-1..* und
Tomaten werden %/, Pfund Sudter mit Wafjer und etnem Ceil pom
Tomateneffig (je naddem man es mehr oder weniger jauer liebt) gelautert,
etmas dimt, Inqwer, Sitronenjdale und einige Ielken miigen "i:illl‘.lﬁ
fiber die Tomaten qeaoffen. Den anderen Tag kodyt man den Saft wieoer
eine deitlang uno "lm.'qt bie Tomaten mindejtens Y4 Stunde darin Rodyen
nimmt fie beraus, kodt den Saft nod) etwas ldnger ein, jdyitttet ihn an
Ole Eﬂmuttfl, rithrt, nadydem [ie erkaltet |ind, etwas Hognak ooer Hrrak
darunter, fitllt das Ganje ein und bindet es ju (jiehe aud) Comatenjalat).

Senfjridie

3u diefer fehr beliebten Beilage ju Odyfenfleijd) oder Braten, m:-.:fj
Auffdnitt, nimmt man verjdiedene Sritdyte. Gewohnlid) beqinnt man mit
unreifen Miiffen. Nan legt jie, naddem man jie juoor mit einem folzden
geftupft hat, adyt Tage lang in frijdes Wajjer, das taglid) gewedyjelt 11'-1_1'&*-,
[iedet [ie Hievauf Yi Stunde lang in Wajfer und lajt Jie u1i1§1'_ﬂt1?f1:.__\m
jwijden madt man 1 Liter eineflig, 1 Liter Wajjer u:th“-i H ? Piund
dudker [iedend, kodyt die Iliijje darin weid) und bewalrt |ie in einer jus
gedeckten Sdyliffel an einem Rithlen Orte auf. Spater Rommen Reines
clauden und Aprikojen daju, die man mit einem Objtme]ler [dalt, vom
Stein befreit und in dem von den Miiffen abgejdiitteten Saft aujkomt,
aber ja nidt 3u weid) werden [dgt. Dann folgen gejdyalte, ganje ‘pirnun
(Geifhirtle), gejdydlte, halbierte Apfel, eine gejdyalte, n {u'liﬂdjn_c S;nd;i}ﬂ_ﬂ
geldnittene Nielone, endlid) Pfirfide und Swetjdgen, beides wie die Hptis
kofen oorbereitet. Alle diefe Sriidyte werden im gleidien Saft halbweid
gekodyit. Sulefjt wird der Saft nod) einmal ju Sirupdide gekomt, ITad)oem
er erkaltet iit, wird er vorjidtia mit 200 Gramm feinjtem, englijdem
Senfmehl perriihrt, wieder auf das Seuer gebradyt, unter jtetem lhuri’iijrhcn
am Boben einmal aufgekodt und mit den Sriidhten in einen Steintop] etns
gefiillt. — Ilan nimmt gewodhnlid) 1'/; Pfund von jeder Frudt.

Dunitobit

f1ber das Diinften in Patentgldafern wurde im Abjdnitte ,Eingemad)te
Sriidhte” beriditet. Nan kann aud) jo vorgehen: Die ju verwenoenoen
Gldfer miiffen jebr rein fein und werden unmittelbar, ehe man die Sriidyie
einfitllt, ausgejdywefelt; damit der Sdywefel nidt entweidyt, jtellt man
dbie Gldfer nady dem Ausfdywefeln mit der Offnung nad) unten auf,
audy hdalt man wdhrend des Einfiillens der Srudyt mit der linken
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