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Bom Emmadien und Treodnen uj, 489

256, Talmoufes.
1o Riter jaurer Rabm wird mit 50 Gr. Mebl und ebenfo

Dutter auf dem Feuer zu einem diden Vrei abgeriihrt: dann
tiibrt man 5 gange t:u,t dagu mit etiwad Vanille- oder Bitronen-
suder und ein wenig © Sdlagrabn, weldes iedody nicht unbedingt
notig ift. Man idmne i‘ni pon 3 mm dHid ausgerolltem Bldtter-

teig 8 cm [ange und breite t Blatten, Deftreicdht fie mit &1, legt auf
jede Llatte ein Chloffel bon der Kajemaiie, fhlagt bie vier Gden
iibereinander und bactt fie tm mittleren Dfen. _lfui feinterm Buder
beftaubt, glangt man fie nodmals im beijenn Ofen furs ab., An-
ftatt demt jauren Ral pm fann man umf' Wild) gur Waffe nebhmen

und alsdann e Sdfe jhaumiq Hhrem und darvunter ziehen.

2507, Aniel im Sdlafrod vder Domino,

Der Blatterteig wird ebenio grof gejdinitten, wie oben bei
pem Talmoufes: fleine reife Jipfel merben mit pem Juditechen
ver Sernhaujer entfernt, in dad innere geffoBenen Buder und
Wandeln, ettvad Rum ober Hrraf gegeben, auj die Platten ge-
legt, welde jest iwie oben au) muttvnmuhlnqm werden.  Hernach
auf ein Badbled) gejest und im mittleven Ofen ungefdhr L5
Stunde gqoldaelb gebacdfen; bernady abgealdanat wie oberr.

>, Pom Emmachen und Crockinen
verjdyiedener Fritdhte und Getodchie.

L. WMegeln beim Ginmadien der Friidite.

Borab wird beim "Hli.ul‘ ent von Pilawmen und Bwetjdigen
wf ein 'vmmllrw Abreiben aufmerfjam gemadt, tveil joldes
mit dem Grhalten in genauer "«'Lr'hm‘wmq jitebt. Bu dem Sived
lege man ein reines _‘ml} auf den ,,,ml}, fajje mL griidite der
dange nad) an und reibe fie ftridimeife ringsumhber ab, wobiwrd)
Dw s "ll beit, weldye oft jo febr in die Yange gegogen wird, gut und
rajd) bonjtatten geht,

lim die Friichte gut su erhalten, parf man diefelben in feinem

Lopfe fochen, in weldem etivasd dettiges gerefen ift. Pan nebme
oagu em neued irdenes Gejdhirr, weldes man vorber mit faltem
Wajfer aufs Feuer jest und ausfoden ldkt, oder man nebme einen
weif glafierten Topf. Loffel und Sdhaumlsffel miiffen ebenfalls
rein bon Fett jein, 1pes Jnlb es febr zwedmdgig ift, die gum Gms-
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490 §. Vom Ginmacden und Trodnen

madjen erforderlichen Gerate nur 3u biefem ®ebraude zu be

nigern. 3

Bum guten Grhalten der Friichte forge man jerner fur guten
Giiig. Witnjht man nidht den feuern Teeineffig anautenden, 1o
aebt man fichever, anftatt des idlechten weifen Fabrifeijigd guten
Bierefiia au nehmen, bder befonderd 3u Bwetjdgen felbjt Ddem
Peinefiig borzuziehen ift und weniger Juder erfordert.

9Babrend des Ginfodend der Friidhte oder begd Fruditiaftes
sarf auf dem erde nidhts Fettiges, nod jonft etiwad gefocht
iperden, wad Dunit und Gerud hervorbringt, vie €8 befonderd
betm Abfoden aller Gemiife der Fall iit. Dasd Feuer mup bor-
ber gebbrig beforgt, und ijt es ein Koblenfeuer, fo darf nidit bon
oben darin geftodert twerden, mweil der dadurd) entitehenbe Qualm
nadteilig eintvirkt.

Stad dem Ginfoden ber Fritdhte ift ed sum Erhalien etne
Sauptbedingung, fofort ein reined Tud) dariiber gu deden, dbamit
nidht Jltegen oder Wdiden bhineinfallen und Garung bemicfen.
Nadh dem Grfalten aber darf dbad Jubinden ber Ldpfe und @lafer
nicht hinausgefdhoben werden, indem durd) Dffenfiehen perfelben,
umb tiren e8 nur 1—2 Tage, der Grund um BVerderben gelegt ift.

IMe eingemaditen Friidte miiffen vollig mit Saft oder Briibe
bebedtt fein. Diejenigen Fritdhte, welde mit Buder in furger,
famiger Briihe eingemadit find, werden, wenn fie in den Glafern
pollig erfaltet find, mit einem barauf paffenden Stiiddjen Rergas
mentpapier, weldped mit Franzbranntivein oder Arraf jtarf an-
aefendtet ift, belegt, und bdie Gildfer entweder mit einer gerei-
nigten Blafe oder einem &tiid veinen, dopelt gelegten Rapier
auaebunben.

Bum Reinigen der Blafe iwird diefe einige Stunbden in

. Branntwein geleat und dann mit Weizentleie abgerieben, ober

fie wird einen Tag in Falted Wafjer gelegt, folded einigemal ge-

, wedifelt, bie Blaje darin gewajden und mit einem reinen Tude
abgetrodnet, wo fie dann zum Gebraude fertig ift.

Damit die Blafe beim Gebraud) der Friichte fidh leidhter Iofe,
lege man einigemal ein in beifem Wajfer audgedriidtes Tud)
um den Mand. Vet Dunftfriichten aber ftede man den Hald der
®ldfer eine Minute in beihes Waffer, wodburd) die Blaje ganz
unpverfebrt abgenomtmen und oftmtald wieder gebraucht werden
fann. -

Gin fichered Mittel, alle in Juder eingefodhten Friidie be-
jondbers au fonjerbieren umd ibmen zugleid) einen angenebmen

@eichmad mitauteilen, beftebt in einer Veimijdhung von einge-
madytem oftindijdhem Jngwer. Wan nehme auf 1 Pfund Frudt
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berfdiiebener Friidite und Gemwadyie 491

ein Stiid etiwa bon der Grofe eines Halben &ingers, idneide
e8 in fleinere Stiide und lege diefe mit den riichten in den qge-
[auterten Buder und fpdter in die Glifer.

Sruditiafte bewabre man in Slafden. Jn fleineren Saunshal-
tungen find fleine ober halbe $Klajchen almedmakiger, inbem eine
angebrodiene Flajde fidh nie lange erbalt.

Die Flafden miiffen vor dem Ginfiillen gang jauber gefpiilt
und inmwendig an der Sonne oder Ruft vollig getrodnet fein. Much
ift ba8 Sdiwefeln nady Nr. 2 fehr au empfehlen, fomwie audy den
eingefoditen Saft itber Nadt fteben su laffen, damit er beim Cin
fitllen bom Bodenjah abgegofien und lesterer bejonberd in @lajer
gefiillt werden Eonne, dodh miiffen die Slajden mit einem reinen
Tud) 3ugededt werden. Hat man bdie tlajdien ober Gldfer bis
auf einen ftarf siwei Finger breiten Raum angefitllt, fo bient e3
sum Crhalten der Fruditiafte, 1 Leeloffel voll Arraf oder Fran.
branntwein darvauf zu giefien. Alsdann betjdliet man fie mit
guten neuen forfen, weldes vorfidhtia gefchebe, dbamit foldhe nicht
mit Saft angefeuchtet mwerden, verlactt fie oder binbet ein Shid-
dhen Blafe oder doppelted Papier dariiber, obne jfie au fchiitteln,
und betwabrt fie aufredit ftebend an einem trodenen, fithlen, etwas
bunfeln DOrte.

gritchte, welde mit Efjtg eingemadt Jind, ald: Gurfen,
Bivetihgen, Rirfden ete., bedede man mit einer paffenden Sihie-
ferfdieibe und lege einen fleinen faubern Stein daranf, der aber
nur fo jdwer fein darf, daf er dag Gingemadhte unter der Jliif-
figteit halt, nidht ftarfen Drucdt bervorbringt. Bugleid) dient zum
Crbalten der Gurfen dad Huflegen eined Leinmandiiddens mit
Genflamen bon folder Grbke, daf alle Gurfen damit bedectt
werden. €3 bleibt fid) gleich, ob brauner oder gelber Senf genoms
Inen toird, erfterer ift am woblfeilften. Audh bedarf ed nidit ein-
mal einer 15 §Finger diden Bededung. ECin jolder Senfbeutel
iit ein auferovdentlidied Grhaltungdmittel der Gurfen und wirh
baber borzugdmweife empfohlen.

Die lebtgenannten Friihte onnen obne Nadhteil, Ttatt mit
einer Blaje mit neuem, doppelt geleatern Papier, wozu fich die
befannten grofien blauen Bogen befonders eignen, zugebunden
erden. Audy fann immer auf ein Streifen Vapier (Ctifetten)
per Jnbalt, Datum ober befonbdere BVemerfungen angegeben iver-
ben.

Sind nun bie eingemaditen Fritchte, wie bemerft worden, be-
banbelt, jo forge man dafiir, daf fie an einen moglidit fiiblen, red
[uftigen, trodenen Ort geftellt werden. Der Reller eianet fich der
veudtigfeit wegen gang und gar nidht dazu, am ivenigften im
Winter, Borgiiglih aber ift der Plag auf einem Sdyanfe, wel-
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192 S, Mom Ginmaden und Trodnen
der in einem Falten, Tuftigen, Froftiveten Mawme jtebt. n heiger

Nahredseit ift man iedodh anj ben Keller l:i11u:j:_:-;L'ivi=‘1‘.,

9Rird nun endlich umh beachtet, dafy beim Offnen der Tdpfe
ober Glajer fein Haudy bariiber hingebt, bafy dad Eingemadyte mit
oinem reinen filbernen oder einem etmatg zu diefem Bede Ddie-
nenden Fleinen holzernen Liffel herausgenommen alatt gefirichen
und die Gefdfe Joaleid) ivieder augebunden, aud) feine iibrigae

bliebenen Hefte bhingu gec ba

oben toerben, und auwweilen dad An-
feurchten begd Papierd mit ftarfem Branntivein ipiederholt ivird,
fo Fann man ficder fein, Sab die Friidte fidh fehr gut erbalten.
Demtodd darf man nicht verfaumen, bon Beit 3u Beit nad-
aifehen, und jollte man Finden, bak durdh irgend ein Berjeben
Rriichte, weldje mit Buder cinaemadit find, fidh berdndert batten,
0 fodhe und jchdume man etwad Eifig und Buder und Iaffe fie
Sarin eben durdfoden. Hehlt ed jedod) nidht an Saft, fo ift ba3e
Seigmadien mit einem Bujak bon Sognaf und Buder hinrei
dhend, wad am einfaditen oabdi aefchieht, dbaff man bdie ®laier
mit den Rriichten offen in einen Topf mit Majjer auf den Herd
ftellt und fie fodhendheif werden Ia
$enn die Effigaurfen mit
gewdbnlid) Folae eined ]llflr"-r--“ E’ﬁl:.-
agemwajdien und ausdgetrodnet werven, -
mit Faltemt Waffer ab, fode m.t'- jdhaume “uu n [anu fitg, aieBe
Sann frifhen &iiia binau, leae die Gurfen teiliveife einige Minuten
hinein und dann zum AbKiblen auf eine flade ;dﬁh el, bringe

arven, ieldes
der Topf ausd-

it Die urlen

fie nad dem Gralten toieder in den Topf und bedece fie mit dem

Gifig. Ware derfelbe, aber ohne dak die Gurfen verdorben jdmet-
Ferr, vdllia fdhal peworden, jo nebme man frijden Effig, bringe
ihn mit den abgemajdenen Gurten unl‘ dem aleichfalld auf einem
ity aufs Feuer, te fie, wenn der Eijia
mebhr beiR ald warm gemorden, I'.;‘-r-n laffe Denfelben Fodjen
und giefe tbn, falt getvorden, da Iv*

@3 wird wiedberholt dar nifmerfiam gemadgt, bet fleinen
Saudbaltungen aum Ginmaden der [riidhte Eleine Tdpfe uno
®ldjer 3u nehmen, dba dad Ei nadhte fidh in angebrodenen

Topfen nur bei groBer Vorfidht lange Beit gut erbalt.

Sieb abgeipitlten Glen

2]
1%,

Tt

2. Rom Sdiwefeln der Glajer und Flafden zum Aufbewahren
cingemaditer Friidte.

Die Xlajhen und Gldfer werden wie gewdbnlid qut gefpiilt
und erftere in der Sonne mivendig gani ai :-.'i'rr--.'ﬁl.n."i: ;- aleich
wird etivad Sdiwefel aeidmolzen, ein fleined Gtid Leinand
hineinaetunft, dad su diefem GHebraud) aufbeivahrt werden Fann.
Ton diefemn wird nun ein Stitdden an einem I ['l_l".ﬂ‘_. den man fidh
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194 S. Bom EGinmaden und Trodnen

Die [riichte diirfen nicdht iiberreif, wenigftend nicht aufge-
ipringen fein und mitjfen jelbitredend, mit Ausnabnie von Fobhan
nig-, Erd- und Himbeeren, forgfdltin abpewifdt werben; in ber
IRabl it man qang unbejdranft. Man fann mit den Erdbeeren
pen Infang madien und bann Stadelbeeren (bie Bliitenftelle 1it
hierbei au entfernen), Himbeeren, JFohannidbeeren, RKivjden (o
pon bdie Stiele zur Halfte abgefdnitten werden), Reineclaudes,
Apritojen, Vfirfijdhe, Mirabellen, abaeiddalte und dchen qe
idhnittene Welonen und mwad man jonft mwiinjdt, folgen lafien. ]
Der Branntivein ird zur Jeit in eine fauber ausdgeriebene Ter
rine qegoffen, deren Dedel moglichit Tuftdicht {dhliegen muf.
binein leat man mit 1 Bfund Erdbeeren zuqleicdh 1 Pfund Buder,
bededtt die Ferrine und ftellt fie an s,‘l‘.‘,\‘” Biblen Ort, dodh fo,

baf der Snbalt por Najden und alio vor BVerderben b "|”[11't fei.
it jedem Prunde der nadfolgenden .-“{:'iic.ﬁic fommt audy 1 § u_?‘

;imfn binzu uitd wird iedesmal dad Glanze behutjam ‘\L
rithet, twobet au bemerfen ift, fallé prele FHriichte r-:-l:w.1
lagt, mit bdenjelben nod Qiter ] ein 3u bperbinben.
TNaddem bdie lebten Friichte “lllumn’ﬁ't 111-‘1 fillle man bad
Gingemadte in Gldfer und verfabrt tweiter nad Nr. 1.

Gin Gefdp pon Vorzellan oder Glad von ‘nﬂ_alln“m Um
fang, dak ed mit vim'z' einem doppelt gelegten Pabier
nach Nr. 1 verjeben wad letdht abzunebmen unbd
ipteder bariiber zu Binden 1ift, sum Crhalten der Hritchte
dienlicher, ald cine Ferri i "-'“!"'f-‘]'.

L
L

6. Branntwein-Fricdte nad franzofijder Hrt.

Su 116 2, franaofijdem Branntwein 1 Bfund befter Buder.
Die nicht au reifen ,-"K-rumi_u; ‘1.01“” nachbem fie mit einent
jaubern Tude abaebubt find, mit der geriebenen Raffinade Ia
geneife in ein Cinmadalad geleat, dbann wird fo viel Brannt-
wein bingu gegoffen, dbaf fie bededt find, dad Glad mit einer
praparierten BVlaje (Mr. 1) zuaebunden und joldhed '-ri"-_‘ﬁ=_'11 SHeu
in etnem Reffel mit faltem (

Soden an lakt man die Friidte 14 Stunde foden 11-1H bann in
pemt TWaffer erfalten. 0 |

o]

g P S £
TMWaifer aufd FKeuet

\C.n'|

Reimeclandesd, Uprifolen und Bfirfijde in Branntivein. i

Bu jebem Pfunde Frudit 34 Vfund feiner Buder.
Man nehme die JFriidhte reif, aber unaufgeiprungen, lautere
pen Buder nad Nr. 3, pie forafdltia abgeriebenen Hriicdhte
E‘.-'tmm, inbem man jogleich dad Gejdhirr bom Feuer nimmt und
ben Saft bariiber fdwenft. Nad 48 Stunden foche nan den
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beridjiebener Frichte und Gemwiddie. 495

Saft firubahnlich ein, fiille ihn falt mit den Jriidhten in Eins
macdheglajer, giege foviel frangdfijhen Branntwein bhingu, dak
fie bededt jind, und verfahre iibrigensd nach Nr. 1. Sobald die
griidhte i) fenfen, ift der Branntwein eingezogen und fie find
qum Gebraud) gut.

8. Micvabellen in Kognaf.

Su 2 Pfund Frudt 115 Pfund feiner Buder und Kognaf.

Pan jdjitte die nicht au reif gewordemen Wirabellen in fo-
drenbes Waifer, [afje fie einige Augenblide darin, bid jie fteigen,
nidht fochen und nidht aufjpringen, lege jie auf einen Einleger,
[dutere den Buder, giege ihn in eine porzelanene Schale, lege
pie abgelaufenen Mirabellen in den Deifen Buder und laffe fie
48 Stunbden barin liegen. Dann nebhme man die JFriidhte Heraus,
[ege jie in ein Cimmadeglas, lajje den Buderiaft did einfoden
und giefe ibn mit fo vielem Kognaf vermijdt davauf, ald ndtig
ift, bie Pirabellen gu bededfen. BVeim Bubinden und Aufbervabren
tichte man fidh nadh Nr. 1.

9. Quitten in Kognat.

Su 1 Pfund Bivnquitten, nad) dem Koden gelwogen, 34
Piund Juder, Kognal, Jitronenjdale und Jimt.

Die Quitten werden gejhilt, in 8 Teile geidnitten und.
nadipem dag $Serngebauje entfernt, in falted Wajjer geworfen.
Unterdefien laffe man Wajjer zum Kodjen fommen, fode die Duit:
ten barin jolange, bi8 man jie durditeden fann, weid) aber diir-
fent jie nicht werven. Dann nehme man fie mit einem Sdhaum-
ICffel Beraus, lfege fie gum Abtropfen auf einen Ginleger, ftede in
jedes Stiid ein feines Ctreifdhen Sitronenjhale und [imt und
iniege fie. Dann :L‘:"rh per Buder nad) Nr. 3 gelautert, mit etivas ,
Quittenmajjer dicd gefodht, beify iiber bdiefelben gegofien, nach 48
Etunden der Saft ftarf eingefod)t und nebft dem ndtigen Koanaf
pte Quitten dbamit bededt. RWeiter nady Nr. 1.

10. Getrodnete jranzifijde Kathavinenpflanmen in Kognaf.
Satbarinenpflawmen, iweiger Wein, KLognaf, Buder, Jimt
i und Jelfen.

Pan legt die Pflaumen 48 Stunden lang in ordindren ober
tritben weifen Wein, damit fie vollig ausquellen, und dkt fie
auf einem Durdhjchlag abtropfen. Dann legt man fie in ein Ein-
macdjeglag, gibt einige Stiide Jimt und einige Musdfaindgelden
dagu, fjowie aud) feinen Buder, giegt fo viel Rognaf

—
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darauf, dbap die Pilaumen jtart bebedt jind, unbd jtellt bad Glas,

gut augebunden, eine HSeitlang an die ©onne ober an einen
mwarmen Ort.
i1, Qirfden in Franzbranntwein.

3 Pfund fiige Gladtit)den, 1/, Pfunbd bejter Buder, */, Ltr.
sranzbranntivein, _;iimi und Jellen,

Die an einem jonnigen Tage aepfliicten Sirjchen mwerden,
nadbem fie abgepubt und ULL Stiele 3ur Hilfte abgejchnitten,
in ein Ginmadealad gelegt. Dain [U.uLC].(‘ man den Buder nad
Nr. 3, laffe ihn abfiihlen, L'f'iim pen Branntwein durd) unb fillle
ihn mit einigen Stiidden Jimt und Nelfen iiber die Kirjdhen.
Bollig erfaltet, binbet man bad ®lad mit einer Blafe zu.

{2, Meife Apritofen, Biivjidhe n. Neineclanded al3d Dunijtfritdyte.
Au finben Nr. 44,

13. Meife AUpritojen in Suder,

1 Bjund Apritofen 1 Pfund feiner Buder.
pte Uprifojen ibre vollige HReife erlangt bhaben,
Luth’E 1.; gepflit€t, bann gejchalt, ober mit einem mweifen ._udn

abgepubt, in bder Wiitte burchgejchniften und die Steine herausd-
genommen. (Wan fann die Friihte audh ganz lajjen.) Dann
[ege man bdie Uprifofen in cin porzellanencd Gefdk, doch fo,
pap bie offene Seite nad) oben liegt, unbd ftreue lagentveife ben
geriebenen Buder Dn;mi'}'chtn_ Am anberen Tage lajffe man fie
auf gelinbem Feuer eben heif, dodh ja nidht weid) mwerden, lege
jie gum Wbt mmtn auf einen porzellanenen Ginleger, danady mil
pen abgefchdlten Aprifofenfernen in ein € u.i.mcmglus«, foche Den
Saft ein, bid er b  wird, und gicge ihn falt iiber die Friichte.
Rach BVerlauf von 8 Tagen wirtd der Sgft nadpefodht und
ieder falt iibergegoffen, mad jur BVorfidht noch einmal gefchehe.
ilhrim‘uﬁ nach Ne. 1.

Sum mhulm- per Aprilojen, welche nebft Birnen und Erd
beeren in Buder am erjten geneigt find, Dei einem Rerjeben
leicht n l?-'ﬂ.l'.m_.:_ iberzugehen, febe man eingemachten Snawer
nadhy PWr. 1 hingu.

14. Upritofen in Efjig.

{ Pjunbd reife, aber nicht zu weiche Upritojen, 2 Pfund
Juder, ¥/, Ltr. Weineffig, 4 Gr. in Stiiddhen gefchnittener
Jimt, eben jo viel Nelfen.

Gfiig unb Buder jhaume man, nehme thn vom Feuer und
[affe die abaeldhdlten, mitten durchaefcdhnittenen unb entfteinten
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‘lenfn]cn darin durch unbd durd) heify wecden. Dann laffe man
jie auf einem Ginleger vutrnn] en, lege fie mit den abgejchdlten
AUprilofenternen, \;lmr uno ‘thu.r! in ein {iil.ﬂ'w:l)mhz« Lajfe
ben Cfiig unbd \,.:ml bid einfochen unbd gie Be ihn falf iiber
pie Apritofen. Jadh Verlauf von “[IIit,,L‘ Tagen wird der Saft
nodhmals uhqurnﬁt was nad) einiger Jeit nod) einmal wieder
holt werden muB. Beim Jubinden der Gliifer richte man fich
nach Nr. 1.

Die Quumn,m[fut bewirfen zmar an ben Uprifojen bunfle
Gtellen, bodh geben fie einen angenehmen Gejchmad unbd dienen
febr zum Grhalten.

15. Upritojen-Wavmelabe,

Reife 2prifojen laffe man mit fodhendem I8 Bafjer einmal
aufmallen, 3iebe die Haut davon ab und {chneide fie vonein
anber, um dic Gteine heraudzunehmen. ©o {dhwer diefelben
pann mwiegen, jo jdhmer '{i‘lm'a man 'ﬂu.,-.:, tue bie Uwrifojen
nebjt ber tuuqe]duml[umr Sdyale einer JBitrone hinein, fode
jie gum weid), verviihre jie mit einem neuen ausgelaugten hol-
sernen ¥offel und fodhe bad “mm auf |tm-uﬁmu Jyeler 3u einer
diden WMarmelabe. Sollte diefe nadh 8—14 Tagen nachwiffern,
jo ift e3 notig, [ie noch eine ““w: le nach _,||.nr=1e||.

Pfirfidge in Suder.

Pian nehme die Friihte nidht ju reif, richte fie wie Upri
fofen vor, durchitreue jeded Pfund mit einem Pfund geviebenen
Suder und fjtelle fie itber Nacht Hin. Dann et man Frudt
und Saft aufd Feuer, nimmt 11"'[ einem jilbernen Lidffel den
Sdhaum dbavon ab, [aft Dit PBirjiche einigemal 1|hL'lmhel legt
jie auf ein &ieb, dann in ein G 11‘1 rithrt Lmr BTI[ 10 Buder
i/, Weinglas Jitronenfaft durch, [kt den Saft did einfochen
unb fitllt ihn fochend iiber die Friichte. Nach 4 Tagen wird dad
Auflochen wiedberholt, und wenn bdie Pfirfiche etwad mweidh
gemorden widren, der Saft falt, andernfalld nodhmald fodhend
itbergegoifen.

17. ‘.!lpfcl-‘.’l'laurim‘iﬁbv.

Bmei Pund Jipfel, 1 Bfund Jucder und 1 Sitrone.

ﬂ*orﬁbut‘fer 9ipfel find hierzu nrl r‘nwa. &ie mwerben ge-
jchilt, mitten burcdhgefdhnitten und gewogen. Dann ldutert man
den Buder, gibt bdie Jipfel nebjt ber fc')oh einer halben und
Saft einer gangen Jitrone hingu und tocht fie rajdh gans weid.
Aldbann verrithrt man die Apfel mit einem Holzernen Loffel
und fodht fie langjam zur WMarmelabde.

Tavibid-Sdmeiver, Rodbud 32
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18. MNeife Neineclaudes in Juder.

Bu jebem ‘lwn‘-‘st Reineclauded, vollig reif, aber nicht auf:
gejprungen, gehort 1 Pfund ‘ﬁum‘..

Man lautere benfelben nadh A. r. 41 und [telle ihn gum n 3
Abtiihlen hin. Lnterdeffen werben mc Srildyte mit einem Tudye -
abgewijdht, mit einer Nadel durcdhftochen und jo viel, als neben-
einanber liegen fonnen, in bem abgeliihiten Buderfaft aufs
Feuer geftellt, Naddem fie offen faum zum fochen gefommen
findb, wihrend fie einmal umgelegt werben, lege man fie rajd
nebeneinanber auf ein faoubered ©ieb und berfabre bei jebed-
maltgem 2Ubtiihlen bed Safted mit ben {ibrigen Reineclaubes
ebenjo. Ganz falt gemworden, leat man fie in ein Glad, giept
ben ©aft baritber und lift fie 3 Tage zugebunden an einem
fithlen Orte ftehen. Dann wird der Saft etwad eingefodt, fo
baB er bie Friihte bebedt, jo biel guter rral burchgerithri, 4
baB Derfelbe einen Gefdhymad davon echilt und falt iiber bie )
&riichte gegoffen, welde ulwum n sugebunbden an einem ge-
eigneten Orte (fiehe Jr. 1) fich vorziglich erhalten und ibhre
griine Farbe nicdht berlieren.

¢
€

19. Neineclanbes-Warmelade,

Diejelbe werde gefoht wie Wprifojen-WMarmelabde,

20, Trodene Suderfriidyte.

Jn Buder eingemadhte Aprilo jen, Piirfiche ober Retne-
. claubed legt man in ein &ieb, bamit Der V.l]L LlU'-LNn, beftreicht
eine Gladjdyeibe mit feinem gejiebtem Buder, legt die Friidte
barauf, befiebt fie mit Buder und ftellt fie an bie Sonne ober
an einen ebenfo warmen Ort. Wenn bdie Friichte oben trocen
gemworben find, mwendet man fie um, bejiebt jie nochmald unbd
ftellt fie mwieder in dbie Wdrme, wasd notigenfalld wiederholt wird,
bi3 jie gang getrodnet jind, worauf man jie z3mwijden Bapier in
Sdhadhteln aufbemwabrt.

21. Bwetjdgen ald Dunitfritdte,
&3 wird hierbet auf Mr. 44 hingemwiefen.

22. Bwetidgen-Gelee.
I Bfund Saft, 180 Gr. Juder.
Mean ftelle ubgu.-\ul:u L.u[iuinlr Betfdgen in einemStein-
topf in fochended Wajjer und lafje biejed jo lange fﬂ”)LTI bis
©aft genug entftanden ijt. Dann tunfe man den 1rfu in
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189
ﬂ‘ﬁum:ﬁi.;:,, fodhe ibhn ben Safjt h nau und fodhe ihn
unter Abnehmen ded3 Schaums big einige Tropfen, erfaltet, 3u
Gelee geworden finb. Weiter nach Nr. 1.

23. Bwetidgen in Blecdhbiidhfen einzu (Borziiglidy.)

'jnuc: gen 7 $junb 31}(&_1‘,
it ejchadigten Awetidhgen [ofe in
giept bden fochenben Bucfer bdariiber, [akt bdie

Pan ldutert auf 8 Biund reife
feqt Die :‘Elnm'lubu.‘:m:, ganz unbe
Blechbiich
Biichien zuldten, ie Beit m Ginmaden der Gemiife angegeben
i?' Iocht jie IT'I'lﬂ“hD , unbe in einem gropen Keffel mit

fm‘ und ftellt die Biidhjen an einen falten, trodnen -\“r’f

Beim Gebraud) '“m‘ﬁ bie Sauce fochend iiber die Bmwet{dhgen
gegoflen und er sut Tafel gegeben.

24, Bwet{dygen in Suder. (Unf gewshnliche Art.)

h ganj _E-;‘i_lfc' abgesogene ,,mmrqhgcn, 1/, Pfund
Gr. in Ctiiddgen gejdnittener Jimt, 12 Nelfen,
&wral

_ ! anntioein und twomidglid) einige Stiidden
emq maditer Jng

Pan [Gutere den Buder, gebe Gemwiirze, den in Stiidden
gejchnitterien ﬁ‘.u‘um‘ unb "‘1‘rn*1t'min bingu und gieRe ¢8
tochend auf die Fiwetid)gen, tveldhe, ie 3 in jolgenber Borjdrift
bemerft, abges mm finb. ‘.hm{} Lerlauf bon einigen Tagen gieke
man ben Saft bavon ab, foche ihn etwad ein, giefe 1hn wieder
fodhend bariiber, mieber Bole Diea auf aleid)e Weife noch einmal
unb verfabre itbrigend nad Nr. 1.

Hedhnet man beim Cinmadhen der Sivetidgen hauptfadlich
auf Sranfe, o [affe man bden Branntwein weqg; um fo not=
fpendiger ijt bann aber bie Wnwendung ded Jngivers.

er

20, Bwetidigen ohne Sdiale eingumadyen,

4 Pfund abgezogene Smetjhaen, ¥/, Lir Eijig, 1%/, Pfund
Buder, 8 i i fchen gefchnittener Bimt.

s‘tru{‘-: i 1&)0-':1 in einem ‘Tl‘et} in [angjam
, atebe bie Hm u ab, miege fie, foche Effig und
: s,'unurl, Binzu mm [affe thn
erfalten. Dann lege man bie Friidhte in einen Steintopf ober
in ein L...m-unw[m m*uc pen Effig bariiber [hcr?ci[w muf mit
pen Bmwetjdaen gleich ftehen), ftelle bad Gefip in einem Topf
mit faltem Baffer aufd Teuer, bedecte ed mit Papier, baf feine
Fliegen 2’]1110-.11111!--:.'1, und-laffe bie Bwetidhgen vom fodhen an
etioa ¥/, Stunbe fieden und in dem Wafjer falt werden. Nadh
8 Tagen foche man ben Gffig etwad ein, giefe ihn falt auf bdie
32%

Man
tochenbes ?
Buder, jchiume ihn, gebe d

Ton
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tiglidh ben ©aft iiber bie-
n jilbernen Loffel jo lange behut
ejenft Haben; bann Yege man ein
und binbe dad Glad mit einer

fam
Branntivei
Blafe Ju.

]'u

26. Bwetihgen in Rotwein, Cfiig uud Buder. Ne. 1.

Tean nehme halb Rottwein, halb Gifig, und ridhte fich im
itbrigen nach der ndachitfol Borfdrift. Der Wein gibt ben
Swet{dgen einen fehr angenehmen Gefdhmad.

7. Bwetidigen in Cfiig und Suder. Nr. 2.

Bu 6 Pfund Bwetichgen, reif, did und feft, womdglich mit
pen Stielen, 2/, Pfund Buder, 15 Gr. Bimt, 8 Gr. Nelfen
und 1'/, tr, Gijig, wobei bemerft witd, daf au Bwetjdgen
quier bra vefjig Den iibrigen ©orten vorzuzichen ijt.

Die Bwetjdgen mwerben abgerieben, wobei auf Nr.1 auf-
|‘;1;r?im:; uunumt mitd, und et trum'*f mit einer Nadel durd:-
fmﬁ'lm[. mm iu 11: man_Juder, lw iq .n\ siirg fochen, gebe
te Dtinuten bei nicht
ne }uqnmw su plagen, nicht

R
Bie

Al imrfﬂn ,-\\‘1 er nl..'

[anger, und lege fie - ( n|1 eine flache Porzellan:
ihiiffel und, erft nachbem fie abgefiihlt find, in den Topf, dodh

mufp derjelbe mit einem rveinen \_{ul“‘ bebeclt werden, bamit nidt

sliegen ober Milen hineinfallen und Gédrung umu]ucﬁcn Audh

biirfen mit etnem Male nicht au viel Swet{dgen in den fodhenbden

Gfifig gelegt merden, indbem anderd einige au eid) wiichen. it

man damit fertig, fo Laffe man den Sajt etivad einfodhen, gicke

ibn erfaltet fiber die Friihte und binde den Topf zu. Nadh
IUu

Berlauf pon 4—8 Zagen, nidht linger, inbem fonft [eicht
Garung entjteht, giege man den Gffig von den Bmwetjchgen, laffe

denjelben unter Ybnehmen des
er flar gemworben, giche
weiter nady Ne. 1.

Schaumesd o lange fochen, bid
pann falt bariiber und berfahre

28. Awet{dgen in CFig und Suder. Nr. 3. il B
6 Pfund redt 11"TL‘, audgefuchte Jmwetjhgen, 1'/, Ltr, quter HOeTie
brauner Bierefjig, 1'/. Pfund Juder, 8 Gr. Rimt, 8 Gr. Nelfen.

: _“."J[nw richte m{} Em itbrigen gang nach porhergehenber BVor-
1ehrift.

Bei ganyz reifen Friihten unb gutem Biereflig find bie
Swetjdgen jhon mit 1 Pfund Juder gut u agebrauden.
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29, Bwetfdjgen ohue Steine eingumadien.

6 Pfund vdlig reife, audgefuchte, entfteinte Bwetjdhaen,
1 Pfund Buder, Y, Ltr. Weineffig, 8 Gr. in Stidden ge-
{dnittener Bimt, 8 Gr. Nelfen.

Man reibe die Bmwet{hgen bor dem CEntjteinen mit einem
reinen Tuche ab, foche Gfjig, Buder und Getviirz, gebe fie in
fleinen Portionen 2—4 Minuten lang Hinein unb nehme fie
al3dann Beraud, wenn der Gifig aud) noch nicht wieder Tocht,
pamit fie nicht weidh werden; lafje Den Gifig aber jededmal,
bebor eine neue Portion Hinein getan wird, mwieder jum fodyen
fommen, Wenn die Bwetjdhgen nad) und nadh) auf angegebene
Weije gefocht find, jo lege man fie in Steintdpfe ober Gldjer,
foche Den Cfjig etwad ein, giee ihn falt bariiber und binbe
ben Topf zu. Nach Verlauf von 4—8 Tagen fodhe man ben
Gaft unter Abnehmen bed Schaumes etwad ein und gieke ihn
falt bariiber. Bur Vorficht ift su raten, nad) furzer Jeit nodh-
mald ben Saft audzujchdumen und ihn erfaltet auf dbie Fwetid):
gen su gieen, wodurd) fie fich gut erhalten.

30. Senf-3wetjdgen.

18 Pid. abgericbene Bwetichgen, 4!/, Ltr. guter Bier= oder
Weinefiig, 2 Pfund Buder ober guter Juderfirup, 20 Gr.
Nelten, 15 Gr. in Stiidden gebrodhener Jimt, /. Pfund
bratner Senflamen, welder in einen Beutel bon der Gripe
bed Topfed gefiillt wird.

Der Gffig wird mit dem Buder oder Sirup gelodht, gqut
audgejchaumt und bad Gewiirs hinzugefiigt. Dann werden, oie
votjtehend bemerft mworben, die IJmwetjhaen teilweife einige
Minuten Hineingeqeben, abgelilhlt in einen Topf gelegt, mi
bem Genfbeutel bededt. Den Ejjig [dt man noch) ein iveniq
nadfoden, giept ihn fochend bdaritber, bindet ben Topf, villig
erfaltet, 3u, und wicderholt dad Auffochen und Nusdjdhaumen
bed Gfiligs bid ju 8 Tagen nod) einmal, wo Ddann berfelbe falt

bariiber gegoffen ird.

31. Gute Bwetfdgenmarmelade al3 Kompott, jowie auch zum
fiberitreichen oder Fitllen von Torten und Heinem Badwerd.

6 PRfund pillig reife, von $Haut und Steinen befreit
Bwetichgen, 2 Pfund Buder, /s Lir, Weinefiia, 8 Gr. ganger
Bimt.

Die Smwetjchaen mwerden nad) Nr.25 abgezogen und enitfteint.
Dann fodhe man den Juder mit dbem Cijig far, gebe Bmetjchgen
und Jimt hingu und foche diefe, ba bad Wtusd fehr leicht anjebt,

BadenWiirttemberg
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unter thic'n aufmerfjame
[m’Ji‘ bid feine fejten
melabe ganz did gemwor

Ginige Stidden J
mm]ep illt, bient

Stunbden, ober fo
]mn und bie Mar-

et Bwetidhgen gefodht und
Das nad) 8 bid 14

Apreal R
UMM EThGLL

]

Tagen nodh Y, Stunbe 118 Dabin aber darf ber
Topf nicht offen ftehen. man nicht, bie Mar-
melabe nad)y Mr. 1 mi it .\m. 1[‘11'i:11TL‘\i|1 getrintien

Papier ju bedbeden, uzubinden und an einen Hihlen und uftigen
$rt au ftellen.
32. Auf andere Axt,

3 Pfund gqute, mwie im B n'n'tg_ ehenden borgerichtete
Setidaen, 1 Bfund Juder, 4 Gr. befter Bimt und 1/, Ltr.
MWeinpiritus,

Der Juder wird in Wafler getuntt, Mar gefodht und mit
vent itbrigen Teilen in einem Bunzlauer Topf unter bdfterem

IUmrithren 3u einer diden Marmelade eingefocht.
33. Gewdhnlidied Rwel tidygenmusd,
3u 10 Pjund Jmwetid 12 E‘..-t‘:l:a:'-llif in ihrer priinen W e
@chale unbd 4 G, befter no 15 &r,. geftofene Nellen. alil

Die Biwetfchaen nu‘“‘u“. other g 'mu|rfml aufs Feuer gejeht
unb, T‘U[‘iiii fie gang gerfodht find, durd) einen Durchichlag ge-
rithrt, jo baf Steine uud Haut §_.:‘-.'1“'.L'lliLI““1 Dann laffe man
bad Musd mit Walniiffen und Nelfen fochen, bid 8 ganz fteif
gemworden, Ivozu I‘-ci ¥ 1I'u?'u11 Quantitit eine Beit bon
8—9 Stunben gehi elbe muf ftart und beftindig geriihrt
toerden, meil e iuc.‘- anbrennt, bejonberd, tenn e3 an=
fiangt, bic n, wedhalb man wohl tut, zuleit bad Feuer
nur jchn 3u unterl Wenn da3 Mus vom Feuer ge
nomimen, twerde e8, um u berbiiten, nod eine Weile
geriibrt, bann fiille mm vinerne Topfe, welche gang
neu ober nur zum On-mu et bt morden, audgebdet unb
nadhbem im L‘.:n recht heifp gemadht find. Um dad Mus lange
gut gu erbalten, ftelle man bdie gefitllien m nach bem Heraus-
giehen de3 Brotd fo lange in einen BVad: ofen, bid ed eine bide
Strujte befommen bhat, giepe gefdhmolaencs et bariiber bhin
und Dbeiwahre die Tipfe im Seller, fondern an einem
[uftigen Orte.

©ollte dad Mud fiir einen gewdhnlichen Tijdh beftimmt

fein, fo fann man bie Jwetfdhgen vor dem Kochen auditeinen
unbd die Haut mit zerfochen.
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perfdyiebener Friidte und Gewddyie.

34. Rirjden ald Dunijtiviidyte.
Die Anmweifung ift Nc. 44 3u finben.

35, Rividen in Buder,
2 Pfund pon Stielen und Steinen bejreite Glasfirichen,
1 Pfund Juder.
Pian vberfahre damit, wie mit Imwetidhaen in Buder, gieke
aber ben ©aft magig mwarm, nicht fochend bariiber.

36. Auf andeve sk,

Dide, {hivarze Herzlicichen werben audgefteint, einen Tag
unb eine Nadt in Cifig gefett und zum Ublaufen auf einen
Einleger gelegt. Dann werden fie mit Juder, Bimt und Nellen
in ein ®lad eingefchichtet und an die Sonne gejtellt. Wenn Dbex
Buder gang sergangen ift, gieht man den Saft in ein Gejdirr,
ldgt ibn Iodhen und die RKirjchen bdarin eben durchlochen, filllt
fie twieber in bad Glad unb giekt ben Saft, wenn er ein wenig
bidlich gemorben ift, talt bariiber.

37. Giie {dhwarze Kirfden zum Kompott und Kirfdentuden.

6 Pfund audgejteinte Kirjdhen, 1 Pfund in Stiidden ge- f
jdhlagener Buder, 8 ®r. in Stidden gebrodener Jimt, 8 Gr. !
Relfen, /s Ltr. editer, {tarfer LWeinejfia. ’

Died alled werbe unter Abnehmen ded Schaumed o lange
gefodht, bis die Kirfden weich geworden find. Dann fiille man
bieje mit einem jauberen Schaumlbifel in ben beftimmien Topf,
gebe ben Saft von Dden Kirfdhen zu bem iibrigen Safte unbd
foche Denfelben noch eine gerawme Beit, damit er einigermagen
fidh runbe. Nad) dem Abkiihlen, wobei jedod) ein reined Tud
iibergebectt iverben muf, indem Das Hineinfallen einer Fliege
ober Midke Gérung berirfen wiicde, wird ber Saft mit Dden
Ririchen dburdhgeriihrt und der Topf zugebunden. Bum Erhalten
bient, ben Saft nad) BVerlauf von 8 Tagen (nidt linger) nod
eine fleine Weile nachlochen zu laffen. Dann wird der Tocdhenbe
Saft mit den Rirfdhen dburdhgerithet, erfaltet mit einem in Arral
getrintten Papier bebedt und der zugebundene Topf an einen
tihlen luftigen Ort gejtellt.

Gin jolched Sompott eignet fich im Winter gang bejonders
ju Ricjdentuchen. Bu diefem Jwed lafje man den Saft, welder
eine angenchme Sauce gur Siipipeife Liefert, bon den Sirfdhen
ablaufen und fiille fie aldann iiber einen gebadenen Vlatter-
ober Mirbeteig.
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—~ A n
20. Sanre

Navellen (Kiridjen) einzumachen.

Wian {dneidet von den RKirfchen die h-'ume ber Stiele, legt
jie in ein & heglas, fodht '/, Zir. LWeinejfig mit 1 l:mm
ouder, 8 Gr. feinem, in Stidden gejdhnittenen Simt, 4 Gr.
Jiellen, und giept ihn falt iiber die Sirfhen, welhe damit
bebedt werden miiffen. Nach einigen Tagen focht man den Gifig

roieder auf, lagt thn vdllig Falt werden und filllt thn dariiber.

39, Uuf andere NArt. (Sehr gut.)

6 Bfund faure .‘[[ILI'I;_“L]I bejter Sorte, '/, Lir. L—‘”IL; 2 Piund
Suder, 8 Gr. in ddhen gefdnittener Jimt, 4 Gr. Nelfen.
Die Sirfchen mwerben .!Lig'l&‘llllijl, Die Stiele gur Hilfte ab
LJi“'"‘ ['1(1 'Tlt”ii'{L in ein ®lad .:_1.-:[13“1_

gefchnittten, mit bem
Unterdeffen wird ber t Effig mit dem Bucer getocht, warm, aber
nicht fodhend, dariiber gegofien. Nadh Verlauf von 4—8 Tagen
todht man den GEffig et ein, giept ihn falt Dariiber umbd
fahrt weiter nady Nr. 1.

40, Stirjdjen, ein gutes Sompott fiir Seanfe.

L 2prund halb fiige, bHalb jaure entjteinte unbd entftielte
stitjdhen, 1 Pund 3 as Aimt und Nelfen.
Wtan funit den in Wafjer, {chaumt ihn gut und [kt

m

L, eI

ol

Die | -Lulu]l"‘ nebjt 3imt und Nelfen darin focdhen; dann
,-.JLII s Tavrros 18 o

'\'I"h‘i)ti dazu, todn alled mweid), nimmt fie
sterem in Heine Jla u“nn lagt ben

aus pem
ubrigen

! ] ocpen und fitllt ibn {ibec bie
stirjchen. ;’,z_s fige man nodh) in jede balbe
slajde einige audy 2—3 Nelfen und verfabhre
iibrigen3d nach MNr. 1
i, Ririchfafi.
Ju urel

0e jauren RKirfdhjafted nach Belieben 150

bid 180 the.

Saure en audgefjteint und die Rerne mit den
2age hingejtellt. Dann preft man fie
Cudh, -,_‘. pen Saft, gibt ben Bucter
mbe, fillt ihn in fleine, gan;

-.fn]L‘.uI 01s
Durteh "1|1 1
hinzu, .'t

trodene D verfiahrt iibrigensd, mwie
(41]! JJ-J\
i‘.&lu = |1 macht die

\chonften ruchtiaucen, jomwobl un
vermid)t gum Blancman '
["LU[N'”r auf rmutm“

- gegeben, als aqud) bei jparfamerem
IT '.”"5_.

an nimmt hierju einen Teil
"\ 1 3 v ol

tinen <eil iomenoed Jaffer, [dit mit lekiterem jo T

1.3 BADISCHE *
s/ LANDESBIBLIOTHEK Badea Wittemberi



BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

berfchiebene

biel mil etwas Wafjer gerrithrie Waizena durdhfochen, daf eine
gebunbene Briihe entiteht, die alBdann mit dem ©aft permifdht
nicD,

42, Rirjden-Marntelane.

Ju 4 Piund fiigen, faftigen {hwarzen Kiclhen, ohne Stiele
und Steine, 1 Pfund Buder und ettwad Jimt und Nelten.
Der Juder wird geliutert, Nirfhen und Gewiiry Hinein
gegeben unbd gefocht, Hid der Saft nidht mebhr flitfiig ift, dann
mit einem Branntweinpapicr Hebedtt und qut ,:uqehﬁnh'cn,
- Dber: Zu 3 Pfund fiifen jdwarzen und 1 Bfund jauren
Stirjchen, ohne Gtiele und Steine gewogen, 1 Biund Bucer,
und oeiter dbamit nadh Angabe verfabhren. t

43. Wohlfeiled KiridGenmus.

Siife Ttljwﬂm urluml ohne &tiele und Steine, werden
(jeboch nicht in einem eifernen Topf) ohn e ,;'!'.u‘r'r-r mit Melfen,
ﬂnfﬁ}s:zfmrm und etivad Weinefjig 2 bid 2/, Stunben gefodt,
wibhrend fie gut geriithrt werben mi falt in qejdhioefelte
Gldfer ober neue, gejchroefelte G gefiillt und mwie ne
twibnlich aufbervabrt. '

44, Dunijtjeiichte,

Dicfelben madien ein mwobl sugleidh aber ein ange
nehmed und erfrifdhended Sombpott, Dejonders zu Wieblipeifen,
unb ift biefed, ba mweber Gijig noh Getviirz dazu gebraudit nw‘l,
vorziiglidh fiir franfe zu empfeblen. Dod ift gum Erhalten
felben eine ganz geeignete Temperatur unerldf gt

lich: ber *Plak,
oo Dunftfriihte ohne Buder aufbeivabhrt werben, muf gang
tigl, troden und luftig fein.

Aum Ginmaden eignet fih Kern= und Steinobjt; auch
unreife Stachelbeeren, mie fie su Torten L~L11L.‘:H.L twerben, find
befonderd anmenbbar. LVon erfteren find nur Birnen und zwar
recht faftige zum Gi n[ chen pajfend. Diefe itiL‘i"i'r n gefdh
fonnen, twenn fie gang jaftig und miirbe find,
mex“ml. Stiel und Blume 1‘1‘rt-c11 entfer :
man beffer, fie einmal 3u teilen und bdad
au jchneiben,

Bom Gteinobft eignen fich Aprifofen *4m|mc Reine
clauded, Mirabellen, gemwdhnliche aute Swet[dgen und Kirjdhen.
?Da-ﬁhl.hc wird unberfehet, moglichft frifch bom Baume ge-
nommen unbd, nachbem jede einzelne Frucht mit einem weichen
ﬁeinmunbtudﬁ Rr. 1),

tut
rngehduie heraud

abgerieben tworben (fiebe Fr. tnerden fie in
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506 S, Bom Ginmaden und Trodnen

G(dfer, wombdglih mit engerem Halje, jebenfalld mit umge=
bogenem Rande, o Dicht, ald e zuldifiig ift, angefilllt, obne
indefien bad Obft zu zerquet ]cl‘vu. Mzbann werden bic Gldfer
mit einer Blaje, welde nach Nr. 1 diejed WAbjdnittd gereinigt
wotben, jeboch mit einem untergelegten Stiid alter, mweifer
Qeinmwand mdalichit dicht und fejt sugebunden, jo baf ein mog-
lichit Tuftbichter BVerjdhlup bewirtt wird.

Die auf joldhe Weije angefiillten Gldfer werben nun in
cinen efiel ober Topf auf eine Lage Heu oder Hobelfpine
geftellt und mit Heu ober @pinen derart umpadt, baf fie fejt
ftehen und fich nicht berithren. Sodbann fitllt man ben Kefel,
welcher mwibhrend ded Kochend unbebedt Tumbm muf;, fettdartd
mit Taltem Baffer fo mweit an, dap die Gldfer 2 Btm. breit {iber
per Fladie ded MWafferd hfflﬂ|uh et und jorgt bafiir, bap Dad
‘h-rnkl langjam ermwdrmt wird. Nadhbem die Siedehite erreicht
ift, [agt man jolched aelinde und fo l[ange fochen, big in ben
®ldfern etiwa?/ leerer Raum entftanden — nichtlinger— ribrend
,,umdfen bad berbampjte Waffer durdh fiebendesd ew:it wirh.
Jit bad gejdhehen, fo nimmt man Den Steffel vom Feuer unbd
it die ®ldfer darin erfalten, wifdht fie alddann mit einem
feuchten Tuche ab und gibt denfelben einen Plah nady obiger
ﬂ%Ltntrfu1h1

Die Dampifrithte erhalten fidh, nadch “"ﬁquh:‘ eingefodht, im

gut, dody ift8 notig, oft nachzujehen, und "*nchLe in
ober jenem Glafe, welched nicht gang luftdicht war, ein
f‘nnm[u".i« Blasden auf den f\-'.'f‘]d}lett jich zeigen, fo
| I"u]T Ill]]l‘l\.l’ au “." |1"'|1 1_ '|'|1‘1|

"l‘f-'nn Gebrauch BHalt man ben .\:L1!~.~ ber Gldfer einige
Wiinuten in m-if-',u::-- PWafjer, n 1:.1:1? man I'IT"mm[ bie Blafe ganj
unperfehrt abnehmen und wieder ben fann. "“‘ic Friichte
erden in eine pitidhale gele um nady threr Urt mit
Buder nLurL it: bei gang reifem Objt aber bedbarf e3 \c% Buders
ntcht, Rody it 3u bemerfen, bak in gedffneten _ﬁ[u}ttﬂ bie
Dunjtfeiicdhte fih ho b itensd 2 Tage erhalten. JIn Fdllen, wo
man gern ldngeren Gebrauch dbabon madhen michte, wiicbe e3
nbtig fein, jolde in einem Porzelan-Sdhiiffelchen im Ofen mit
etiwad franzofijhem Branntivein und Ruder beil mwerden 3u
laffen.

45. Dunftfriidhte mit Suder.

hrift bad bemerfte Obit

TMan legt nach vor her ric
uf 1/, Ltr. besdfelben 120

-

in Ginmadyegldfer und ftreut etwa
hig 180 Gir. quu{.uu‘ﬂ Buder l[ageniveife burd), aud) nach
Belieben einige Stidchen feinen Bimt. Ein mit Franzbrannt=

ehenber Lo
a
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ein getvdntted Papier iiber die Friichte u[u;t gibt befonberd
bem ﬂeuwh]t einen angenehmen Gefdhmad und dient um Gr-

balten. Jm idibrigen wird auf bdie wvorhergehende Lorjdrift
hingetviefen.

46. Oteinobit in Bledibiihien eingumadien.

Pan nimmt dazu Steinfriichte jeder dlt nicht ganz reif,
ebenfo gute faftige Birnen. Aprifoien und Birnen twerden ge
|d)aIt Da3 ‘i'].]lt'lt quit L*L; 1 Dann luJ man iebed allein
in bie mit Soba gereinigten Bilchjen in ¥/, Hihe unb bebedt
bie Friihte mit geldutertem Buder nach Nr.3. Darauf laft
man Ddie Biichjen zuldten, 1oie c-.'\ beim Ginmaden junger
Gemiife in ﬂ‘dcc)bud}]c” Bemertt ift, ftellt fie in fochenbdesd Wafjer,
nimmt nad) 15 Pinuten den :J‘Lf bom Feuer, ldapt {ie barin
etfalten und bemwabrt fie (uftig ftehend auf.

47, Tomaten.
Aum Luumd)m gehort zu feben
[« Pfund [un"z Guder unbd ein fingerla
ge|d)mttene1 eingemachter Sngmer.
Man iibergiefe die Friihte mit fodhendem Wafjer, ziehe
mit einem feinen Wiefferchen bie Hout ab, ldutere den Buder
nac) Ne. 3, lege die Tomaten mit dem ungwer in ben fodyenden
Buderjaft unb, nacdhdem bderfelbe baritber hin gefocht, diefe mit
pem Sdhaumldffel auf eine rlar‘u "(f}"'.‘.l..‘ und laffe fie an=
frodnen. Nadybem fie erfaltet find, lege man fie quLer in ben
heipgemadhten Juder und ~LL1-..t'.:'=: alfo dbretmal. Dann lege
man bie '{T;ri}dm nach NRr. 1 tn ein Glad, lafie den 'urqt etiwad
einfochen und giege ihn .m{mn”‘ batiiber. IWeiter nadh Nr. 1.

Pfund reifer Tomaten
nges Stid in Stitddyen

48. Quitten eingumadyen,

1

PBfunb ﬁ%iz‘taqz::i{cn, — s Pfund Buder,  Bimt und
twenig Mellen.

Bicnquitten find jum Cinmaden bdie bejten. Sie werden
gut abgcricbt‘u, gejchalt, ber Ldnge nad) etnmal durchgejchnitten
und mit ben Schalen und dem \‘“mnhnn]c in 2Waffer beinahe
gar, bod) nicht weicdh u\muL Die SHerne geben ben Quitten
eine fhbne rote Farbe. Dann likt man fie auf einem Ginleger
abtropfen, wihrend man dad iibrige nod 1 Stunde Lodhf, burd)
ein Sieb fliegen [aft und die Brithe mit dem Buder qusjdhiumt.
.mtwl,[ [iBt man bie Sluitten in Dem 'ﬁt vollendd gar fodhen,
legt fie mit ‘]E‘E[ft‘[ und Stitddhen Jimt in ein ®las, foht bie
Jn"ﬂ}-. jtart ein und u11L11 |1L nidyt 3u beif iiber I:m Cluitter

Der Saft mug, wie bei allerm Cingemachten, dbie Friidhte bebeden

41
en
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pad jaueclichen ©e- )
.':D ver{elben 1 Tafje it
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Liebt man an den Quitten einen ety
ichmack, {o filge man beim Sochen zu 1
Beine einer Bitrone.

¢

2 Pjund Buder.

abgemijchten Duitten iwerben in
it Wafjer bebedt und in einem
gang weid) gefodht. Dann
ich unbd :.rh.".[i etima 17/, Liter.
it L o Ll||u geldutert, der
tgegeben und s‘:t'u 1/, ©tunbde gefocht,
primmen 1vitd, Der Saft wird dann
hab doch ift eine Probe, wie

Die

3 tiit
irDenen

giet man

Dacauf twick

,-111 §luu Ll"

o).  Suitten=Gelee -.11

audere Art,

L H I":‘:' kj"-::'t.
;.utti:::z- abgemwijcht, mit ber Schale
Heibeifen bid3 auf bagd Steinige gerieben, durd) ein
und ber Saft iiber it Dingejtellt, gieht man
2aftes tig ab, nimmt auf °/, 2tr. desjelben
nady PNr.3, boch mit ftazt ¥/, Ltt.
ieft ﬂl»ﬁn,m ben @aft bhinau,
chen gebunbenen luittenferne
erdiden Der Gielee unb eine jchone
®ut qejchdumt, Iagt man den Sajt
fochen
'-.'i'-;t_,fllfll

]

bon reinftemn ®ejdhymad und
eilen jhiver zum Gelieren 3u B
te im Apfelgelee Hin geroiejen i 2

toh zu berciten,
Ttan nimmt Rfund ded hellen Safted mwie in
Auder und jchliat beibed
unbe lang gleichmaiag,
e it |U|Lb in Gldfer gefiillt,
einigen Tagen geliert, wo dann diejelben sugebunden

JOTLQET Nummer

4|.‘.'l|l', 1

vinelade. :
10 .;_',Llcicr uno Sitrone. A
weich, Tchalt 1Lr und reibt T

ert -Er-“. RBuder nach Nr. 1,

b
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tut bas :.“;utttum:n"f die feingejchnittene Sdhale einer Halben
und bm Saft einer gangen j_ﬂirrm:c Dazu und tiihrt 8 beftdanbdig
auf gelindem Feuer, bid bie Marmelade didlidh geworden ift.

93, Luitten-DBrot.
L PBjund Quittenfleifd), 1 Pfund Sucker.

Die Quitten werden mit der Sehale in Wajjer weidh ge-
todt, abgefchalt und bid jum Serngehiufe abgejdhabt. Dann
Lautert man den Suder nacdh) Nr. 3, aibt dasd Quittenileifch nebit
etiad abgeriebener Bitronenjdale tmt Dinein und ikt
ed unter fleipigem Umciihren gang fteif bein. Davauf mwicd
e8 in papierne Sapjeln gefillt unbd in einem abgetithlten Ofen
getrodnet. Dad Quittenbrot mup o feft fein, daf man e3
jchneiden tann, Um foldhes aud den Sapjeln ju bringen, madhe
man dag Papier bon aupen feucht.

s

54. Upfeljinen-Sdjalen in Juder.

1 Pfund gefodhte Upfelfinenjchalen, ¥/, Pfund Buder.

Die Scdhale wird in 4 Teilen bon der Frudht abgezogen,
in Waffer fajt weid) gelocht, 1 Stunde in frijhem Wafjer aus-
gewdijfert und abgetrodnet. Machvem ldutert man den Fucer,
giefgt ibn bheif darviiber und lufl die Schalen 24 Stunben damii
]'ts"l)r:at 2m jolgenden Tage klm)L mai jolded did ein, [t ed
einige Tage offen |LLE}€11 unbd mwieberholt died fo lange, bis fjich
feine Flilffigleit mebr .Lm‘, wo man bdann die Sdyalen auf
Papier an der Luft trodnet

55. Berberien (Saunerdborn) in Suder.

Die Beeren werden Enbe September ober anfangs Offober
reif. Bum Ginmadien '.'.L‘;m'c man 3u jebem Pfund audgejuchiet
Berberigen mit ben &tielen 1 '43;' no HBuder,

Man lege die Friichte 'n: ein &efchirr, ldutere Den Sude
und fchiitte ihn nicht zu beif barvitber; damit die Beeren fich
nicht bon ben Stielen trennen. Nad) 48 Stunden lajje man den
©aft firupdhnlic) einfochen und fitlle ihn abgefithlt mit ben
riichten in Gldfer,

Mit diefem Eingemadyten fann man Pubbing und Kudyen
febr Bitbfch verzieven.

56. Berberibenfajt ftatt Sifronenjaft anzuivenden,

Die Beeren werbden ohne Stiele gerdriidt, audgeprept, der
Saft wird bid8 zum anderen Tage hingejtelt, lmn Bobenjah

ey

langfam abgegofjen, in jaubere und trodene islajchen gefiillt,

LANDESBIBLIOTHEK
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-

Diefe werben 14 T '[u offen an bie e oDer einen fvatrmen
Ort gum Audgiren hingeftellt, {piiter Lwth..ri und zum Gebraudh

aufbemwabrt,
Der Berberibenjaft Lann 3u Punfdh und anberen Getrinfen,

aud) anjtatt Sitronenjaft zu Fleijhipeifen gebraudht werben.

57, Guriine Bohuen in Buder eingumaden,

1 PBfund Eeine

s 2. Weinefjig, 4 [, ganzer
Ptan nehme Salatbobhnen,
jtreife die Fafern babvon ab, l
sarbe bebalten, in einem fupf
slemlidy gar, aber nicht veidh fnf’i)un mti,
trodnen auf ein Tud. jhaume man
gebe Jelfen, Jimt und die Bohnen hine
P 'L'Hc unb, naddem ed ein e
®ld |L]. Todje nach einigen Tagen ben
gieBe ihn falt {iber bie Vohnen. Man berfal

fchiwach

[Ten.
Sterne Daben,

hine griine
;i;*.‘-.'iftr
-.‘;U

) fitlle inan e
i‘.'.‘-L'l] elrias {‘i'[ umnp
Nr. 1

a "l“

re weiter

D8. Rleine Salatbohnen mit Senf eingumadjen.

Stleine @alatbohnen, guter Effig, su jedbem [ben
200 Or. Suder; ©enfjamen, Jimt, weier Pfeffer und Wieer-
retiich) nad) Guidiinlen.

Die Ealathalhine '.., o

/1€ Dalaiboynen I1en
Seffel in Wafjfer 1 it falt

m Pfeffer unbd
{chichteife in
HULEL
miiffen gdn3

verfehen mwerden.
*u[m‘f'ﬁ:chl und falt iiber

L_mum'th‘n mit gelbem
efmad in &tiicd
einen Steintop

gefocht, nmcl‘n bariiber
lich Umu‘t fein unbd mit
Nadh) 8 Tagen with
geqr ‘“E"], reldhed
drittenmal aber
bamit bie Bobner
nad) Pr. 1.

den ¢
o gelegt.

r Efjig mit

nady «

Man richte jich nach Ne. 44.

60, VBirnen in 3 (Erinc iu,l iftigenbe Erquidung fite

Su jebem Pfund Bicnen
lL![Hle Stiud eingemachier ojt f
‘;q'i'IHL]”lu[Hllu, el -Ll‘ :."q. itodner

LANDESBIBLIOTHEK
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&8 find hiergu gute, faftige, miith gerworbene Tafelbirnen
erforbeclich. Diefe werden glatt gefchiilt, mitten durchgejchnitten,
bom Serngehidufe befreit und abgefpiilt. Unterdeffen [Gutere man
pen Buder nadh Nr. 3, lege die Birnen nebft dem in Stitddhen
gejdnittenen JIngwer hinein und foche fie in dem Buderfaft,
bid jie fich gut durdhjtechen laffen und flar gemworben find. Dann
gebe man fie mit dbem @aft in ein Glad, fodhe [ehteren nadh
LBerlauf bor einigen Tagen Did ein, fiille ihn falt auf bie
Frritchte und binde bad Glad nady Nr. 1 3u. Nad) einigen Tagen,
o der Saft gewdhnlidh mwieber diinn wird, ift jum Grhalten
der Friihte ein nodymaliged Cinfoden ded Safted erforberlidh.

61. 2eife Eiﬁrncn in Gfig. (Sehr gut.)

O Piund Frudt, 3 Vfund Juder, 2 Ltr. Weineffig, 8 Ghn.
Bimt, Schale einer ?}I[-_ieh\‘

®ang bejonbders eianen fich hierzu die fogenannten doppelten
‘Hti'f'l"?'nitcn, weld)e gang miicbe fein miiffen. &ie merden glatt
gefehalt, in ber Mitte durdhgefchnitten, nachdbem bad Kerngehduje
(‘nl]mh, getvogen und rvajd) in falted Wafjer gemworfen; damit
jie recht mweify bleiben. Unterbefien jdhiiume man RBuder und
Gffig, lege fo biel Birnen BHinein, ald nebeneinanber Iiegen
finnen, gebe bad Gewiirz hinzu und fodbe fie auf lebhaftem
Feuer, biz fie fich gqut dburchftechen Ilafjen, su langed Kochen
benimmt den Birnen ihre Hellgelbe Farbe, macht fie gelbbraun-
lidh und Hodit 1[11ul]cﬁn[.r{1 Sinb biefe nun v._ulf} und nach
auf gleiche Weife, boch moglichit ]rmtell getodht, jo lege man fie
mit einem Loffel, bie n'h\' ;e‘lt lmn oben, in ein Glad -
bag Hineinjtechen mit der Gabel mup bermieden werden — unbd
gieke Den borher didlich flh!.],C:.Dd}t n @aft bariiber. So laffe
man fie einige Tape flehen, fodhe hn!a!a ben Efiig, Der unter
beffen mwieber diinn gem: '?.uu_. jtarf ein, gebe ihn abgekiihlt {iber
bie Birnen und {diittele umeilen dad Glad, bamit fie fich Jenken.
it die Brilhe mwieder ditnn, o [dhiebe man dad Nuffocdhen
feinen Tag auf und ridhte fich iibrigend nach Ne. 1.

62. Siote Birnen. Ein angenchmes, gejuidbes und wohlfeiles
Eingemadyte.

jebem Qiter Peifelbeerfaft 1 Pfund Birnen, 200 Gr.

Au 1
Buder undb 8 Gr. in Stiiddjen gejdynittener Jimt.

9 £tr. reife J}cu]elmue.l erden perlefen, qunaid;en auf
ein Sieb gejdhitttet, {hnell weich gefoht und gum Du ld?ﬂlﬁ?h{‘tl
be3 Safted in einen |piken, audgefochten Beutel von lojer Kein-

mand gejchiittet, nicht geprefst. lnterdeffen werden Ddide, fiife,
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febr faftige unbd recht miirbe Birnen glatt gefchalt, Halb durdh
aejchnitten, vom Serngehdufe befreit, gemwogen und gemwajden.
Dann foche man den Buder mit etiwazd Wafler flar, gebe ben
@aft bingu, wenn bderfelbe fodht und gefddumt ift, die Birnen
nebft bem Bimt hinein und fodhe fie jugededt langfam, bid fie
fich gut burchitechen [affen; zu langed KRodien madht fie unan:
febnlich und den Saft zu didlid). Ehen deshalb ijt e8 aud) nitig,
pie Birnen mit ecinem Sdhaumlbifel aud dbem Saft zu nehmen.
Grfaltet lege man fie in Gldfer, giefe ben Saft daritber und
vidhte fich iibrigend nady Nr. 1.

ieben

T § P |
e Asrel
5|

, oelche 3ivar dburch ihren verlorenen Saft
n, Ionnen zum gewohnlichen Gebraud) ein
auf langed Erbhalten wird man aber nidi
Man foche zu diefem Bwed Buder ober aud
mit ',—'/. Xtr. Waifer, Ilaffe dbie Preifelbeeren

fochen unbd fiille fie in einen Topf.

inenig
gemacht
rechnen
quten

parin gu

itfle eingumadyen.

ife, 1 Pfund Buder, Bimt und Jelfen.
fen piirfen nodh feine
¢ oyuni ift gemwsbhnlich die jum
A Sie werben mit einem ugefpiten
an mehreren &tellen durchitochen und 14 Tage
Waffer gelegt, wibhrend joldhed taglich breimal
15. Soby tocht man fie bei einmaligem :
legt fie itber Tacht in Ialtes i
gen auf ein &ieb. Darauf toird '
t einer Gemwiiranelle, die anbere mit
pidt, e8 fann aud) zugleidh) jebe Juk

I Brund Y8a

i NN, »
Die MNiiffe mi

innere Schale haben., Gegen
Einmadien geeignete
Stiiddhen Holz

m

anbier Pomeranzen|dale verfehen
e, n, fo I¢ t man ben Buder nady Nr. 3
und [ag ten darin fochen. SSeboch fann |

audy 3u @aft einer Bitrone gegeben
»eychmad qibt cach 3 bis
it auf, Tegt bie Niiffe in ein

mernen, mwasd anqet
oLl ben JHHLEE
ihn erfaltet ba

) =

i Tagen fochi

®lag und

b4. Hagebutten in Suder.
I Pfund Hagebutten, 1 Pfund Juder, einige Stiidchen
feiner RBimt

el _
2)te Dag

ebutten jind meiftenteild Enbe Juli oder anfangd

Nugut um Cinmadhen qut, e3 hinat von der Sahresdzeit ab,
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jebenfalld nehme man fie vdliq vof, laffe fie aber nidht 6is zum
Weidhwerben hiingen. Die grofiten und jdhdnjten Friichte eignen
jid) vorzliglich sum Ginmachen, die Heineren jind zum Trocduen
gut. MWan tue fie in ein reines grobed Tellertuch, reibe fic
barin ab, fdneibe bie Krone glatt und madje die Ferne mit
einem Febermeffer ober fpiten Teelvffelftiel rein beraus, bie
@tiele bleiben baran, Dann mwerfe man bie Hagebutten in
fochenbes Waifer, [affe fic reichlich halb mweich mwerden und
jchiitte fie gum Ublaufen auf ein Sieb. Unterdeffen tunfe man
e Buder in Weinelfig, laffe ihn fHar foden, lege Bimt unb
fo biele der Friihte hinein, ald nebeneinanper [tegen fonnen
unb fodje jie bollends weidh, doch miiffen fie gang und anfehnlich
bleiben, biirfen nidht im geringften erfochen, fo daf jebe Hage-
butte ihre Form behialt. Man lege fie mit dem Sdyaumlbifel
auf eine fladhe Sdhitfjel und andere hinein, fiille fie abgetiiblt
in Gldfer und verfahre nadh Ne. 1. Wiinjht man Hierbei nicht
ven Gejchmad bon Sdure, o tunfe man den Buder in Waffer
ftatt in Gffig, und enbe etwad cingemaditen Sngwer nadh
Nr. 1 an; iibrigend erhalten fidh Hagebutten audh ohne Sngmer
recht guf, wenn man nidhtd3 vom Suder abzieht.

65. Hagebutten in Cfig,

2 %jund Hagebutten, 1 Btr. Gffig, 1%/, Pfund Juder,
ganger Bimt und etwad Nelfen,

Die Hagebutten mwerben nad vorhergehender Bor|dhrift
borgevichtet und ebenfalld Halb gar getocht. Dann fddume man
Cffig und Buder, gebe die Friichte nebft dem Getviity hinein
und vidte ficdh im iibrigen nacdh der vorigen Nummer.

66. Hagebutten-Diarmelabe.

| Pfund Hagebuttenmarl, 1 Pfund Buder, ein Stiid ein-
gemadbter ober trodener Snger.

Die Hagebutten werben nach vorhergehender Angabe ge-
veinigt und in Wafjer weich gefocht, dann rithre man fie nach
vem Abgiefen ded Wafferd durd ein feined Sieb, jtelle fie mit
bem gelduterten Buder auf langfamed Feuer, foche fie unter
jtetem Rithren, big die Marmelade nicht mehr wifjeria ift, und
fiille fie erfaltet mit bem in Gtiidhen gejchnittenen eingemadhten
JSngwer in ein Glag. Weiter nach N, 1.

St Grmangelung Ded3 Jngwerd gebe man 2 GEIdffel
Weineffig hingu. Die Hagebutten-Marmelade ift um Brvijdhen:
frreihen feiner Badmwerfe vorziiglich geeignet.

DabibitSchneiber, Aodbud. 33
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67. Hagebutten-Diarmelade auf anbere Wi,

Sagebuttenmarf und 1 Pfu Auder.
Die Hagebutten miiffen gans rveif unb am-ul[m, gepufbit

b.b. von ©tiel, Blume und den sternen mobhl g:uum-[ i'

toorauf man fie 1m1T1rh mit MWaffer befeudhtet und in einem
fauberen irbenen ®efif etwa 8 Tage in Den Selle i
wabrend man taglich mit einem neuen audgelaugi
Qpfiel umrithrt. Nadh) Berlauf von diefer Beit tver
Haarfieb gedriidt

A

rieben und durch ein jeined
Piart durchoehbt und nur die Hiilien )
wird nad i, 3 geldutert und tochend unter jtetem Rithren
und nad au bem Mark gegoifen, bem man nod bie Sdhale einer
halben Hitrone L1|L1.|1f Dasdielbe wird eine Stunde fortmwdbrend
i er parf ed nicht gebradht werden. Dad Auf

aerithrt: aufg e

bemabren gejchebe nach Jir. 1.

68. Nnanasd cimzumaden. Sum Punjd) over Cardinal.
Strone entfernt, mwirb in
NRaffi

f‘. "‘ilifﬂh.-b aud mdﬂ r Die

{n,..L-.:n‘uci.‘.»: mit geriebene

in ein ju kwiun [ Leq
fidy nach dem Wein. Bu einer anad pon mittelmdpia
Fann man 10—12 ,\lmuu- Wein, und zu jeder Flaj

r uﬂll'\ll. &a wird l'] o au einer 2nanasd bon anHe
twa 1Y/, Pfund Buder gebraucht; wird mehr Buder
JUm iﬂ-. ich aemwiinjdht, fo fann nady Belieben etiwasd hinzugefitat
werden. Nady Vel D1 6 Tagen wirtd der Saft 5 M
wuten gefodht, terithrt, fochend {iber die

nanad geqgo ein ®las gefiilld

r 9

purdye

69. Mixed Pickles in Juder.

in ‘x_-||.lt

iege €& uno
1

Wian nebhme bdie

(mit Ausdnahme der Srdu

rechne Biund Buder, 4 O1.

meife 1er, gejchnittenen

Simt, eir qa Stiice in fle ( nen eingemachten

Inamwer und in glatte Secheiben ober Stiiddhen geteilten Weer
rettidy.

Gurfen, Maidtolben, Rapuzineclrefle und Schoten bon

' icdhen und ohne Salz 24 Stunden mit

teiliveife in jtact fiedend
1 bebecdt fie D
24 Stunben

it bem Buder

IR af
|L|\|1|| 1§
tehen
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und Gewiiry lagentveid in ein

porgellanened ober irdenes
mo 013 2 2
Gefchiry mlmé und zugededt 12 &

2 ©tunden bingejtellt. Darauf
lagt man ben Suderfaft abfliegen und auffochen, dad Benannte
\uun eine Weile langjam fieden, fo dak €3 nicht u mweidh und

et Blumentobl nidht brodelig wicd, Jad) bem Abkihlen !uc
mn" bie Picl cles hiibjdh georomet in Gldfer und [nqv pen @aft
talt hingu, fodhe nach 6—8 Sagen den k,mt ethoa3 ein, giefe ibn
falt dariitber, binde die Gldjer au und bemabre fie n\u‘f') ..

70. Mielone cingumadien

Melonen, ?/, Ltr. L1|m 1%/, Punbd ;—",mfor, 1 Gr. in
wi.uimm ge{dnittener Zimt, eben o viel weife Pieffertorner,
umm Stiid eingemachter sngver, etiwad Ritronenidale.

Die Frudt wird, wenn fie ibre Jeeife erhalten hat, dodh
nidt bariiber bin, qefchilt, BHalb purdhgeichnitten, mit einem
jilbernen Loffel das hlmt herausgenommen, in fingerlange und
=breite Stiicte gefchnitten, in ein _']Hll[Llfl]Cq[llﬂ gelegt und mit

"'i*a.iuuifiq bebectt. ©o ].ﬂ|u man fie bi3 jum anbderen Tage ftehen,
‘o Xtr. desjelben 17/, Pfunbd
l
1

Lluf,l Den L]][q pabon, nehme 3u
Suder, foche und i
bingu, fafje den Gijig etiwas einfod nehme ibn bom Feuer,
tege Die Melone hinein und fitlle jie in ein Glad. Died wieber
hole man in einem \,uitaum bon 8 Tagen nodh zweimal; um
letenmal aber witd ber Eifin fitupdhnlich) eingefocht. Man
tichte fich im dibrigen nach R 1.

4 ©r. Gemwiirgnellen beigefiigt, gibt der Welone einen an-
genehmen Gejdhmad, aber eine dunflere Farbe.

]U_}ﬂ:u]u 'TP i

ge Die bemerften l"s-:;l:l"!i'._;tr
en

71. Wielowe in Juder cinguntadyen,
Piund Melone, 1 Pfund Buder, Bitronenjdhale, Bimt
und einige Stid eingemadhter Jngmwer.

Die Melone tird, wie im
gerichtet und 24 Stunden in guten Gifig gele Dann nimmt
man fie heraus, legt jie eben jo lange in geriebenen Buder, fefit
pen aljo u.lmvmuun Bucfecfaft aufsd Feuer, jhdumt r.m,_qwl
005 Getviiry und die WMelonen binein, fodht foldhe darin faum
autr Hilfte weidy, dben Saft ltart ein, und filllt e3 ertaltet, mit
dDem Jngwer burchichicht '1, in ein lﬁJ[ﬂ-« [1brigend mwerbe nadh
Jtr. 1 verfahren und dbag Nadfodien ded Safted nicht verfdumt.

bemertt, bot

= 4

72. Deutfdher Juglver von NRiivhis.

Einmachen

itberhaupt Der Ritrbigd mit
ige. ©tellt man denfelben

373 ¥
bi o]

Um bejten
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h16 S Wom Einmaden unb Trodnen

nach der Reife an einen falten, luftigen Ort, und mwartet mit
bem Ginmadyen bid gegen Weihnadhten, o fteht er ber Ptelone
gleidh. Pan rechne auf 2 Pfund vorgeridyteter Gtiide 2 Pfund
Ruder, 2 Gr. pulverifierter JIngmwer und 1 Prife gejtobener
weifer Pieffer und nach Gefallen aud */; ®r. Kapennepieffer.

Der Siirhid wird, jo mweit die Schale hart ift, abgejdhlt,
purdhgeihnitten, dad Rerngehiufe mit einem Eploffel Herausd-
gemacht und in Stiide bon der Srofe eined etnen yingerd
gefchnitten, bie man teilweife in jtarf fiedendem affer einmal
auftochen Lipt. Dann laffe man jolche auf einem Siebe ablaufen,
lege fie in eine porzellanene Sdhiifjel, ftreue dad bemerlte Geiwvilry
und bden geviebenen Buder batiber und laffe fjie {iber Nadht
sugededt ftehen. Um ndchjtfolgenden Tage bringe man ben
Buderfaft jum fodhen, lege ben Kiirbid Dinein und lafje ihn
nut eine fHeine Weile barin fodhen, bid er flar wird, weid) aber
barf er nicht werdben. Darauf fiille man ihn in ein Glas, lode
ben Saft firupdhnlidh) ein unb giepe thn abgekithlt bariiber.
©ollte derjelbe nad) einigen Tagen ivieder diinn geworben fein,
fo mird er noch ein wenig eingefocdht und erlfaltet Der Silrbid
bamit bebedt.

73. Uuf andere Wrt,

3, Pfund Riichid nach vorhergehender MNr. borgeridtet,
3 Prund Suder, 3. Taffe echter Weineffig, 50 Gr. trodene
Sngmerftiide und 8 Gr. Gemiirgnellen.

Der Ingwer wird 48 Stunden vorher in Waffer eingeweidht
und in feine Sdheiben gejdnitten. AlBdann bringt man ben
Gfiig mit bem Buder aujd Feuer, {hiumt ihn ab, gibt Den
§S1irhis nebjt Sngwer und Nelfen hinein und fodht erfteren unter
bfterem umrithren, bi3 die Stiide flar, aber nod) nidt tweid
gemorden find. Dann legt man ibn rajd mit einem Sdaum-
[5ffel auf eine flache Schiijiel, lapt ihn nebft dem Saft erfalten
und fitllt beidbed in ein Glad. Dad Uuflodhen ijt hierbet uber

74, Kiebid eingumaden.

Hierau nehme man den Siirhiz wie zum deutjcdhen Jngwer
unb madhe ibn erjt gegen Weibhnachten ein. Man ridhie ihn vor
ipie bemerft worden und redne ] Piund %/, Pfund
Ruder, 12 gange weiBe Pfefferlorn eine Musdlatbliite,
auch Sternanis,

Der Gifig witd zum fochen gebracht und dber Kiirhid in
fleinen Portionen, o dak alle Stiide auf ber Oberjlide liegen,
hineingetan, gut dburchgefocht, gewogen und bid jum nacjten
Tage hingejtellt. Alsbann At man dben Jucer mit elwad ein:

effig und Wafler jieden, Den Kiirbid teilweife jo lange bacin

BadenWiirttemberg



tevjdyiebener Fridie und @emidie, 515
todyen, bi3 er Har gemworben ift, nicht linger, o man ibn bann
auf eine flache Schiifiel legt, nad) dem Kaltmwerden mit den
Pleffectornern, Anis und Stickehen Viustatblirte burdyftreut unbd
nebjt bem @aft in ein Glas fillt. Dad Wuffodyen ift Hierbei
fiberflitfjig.

75, Kiirhis wie Gurfen eingumadjesn,

_Bu 10 Pfund Liwbis: 150 Gr. ©alz, 1 Pfund Heine
Swiebeln, 4—6 Handooll Dill 2 Handvoll Meerrettichjcheiben,
15 Gr. Nelten, desgleichen Preffertorner und o viel Eijig, als
gum Bededen Ded Kiirbid nitig ift.

Dierzu finb die gropen Riirbid mit gelbem Fleifch am bejten.
Nachdem fie, wie’s beim deutfchen sngmwer bemerft, borgeridhtet
lind, werben fie lagentveid mit Salz bejtreut und 12 Stunden
bingejtellt. Dann Gkt man den Cilig mit den Bwiebeln zum
tochen fommen, die Kiichid darin eben burchfochen, nimmt bie-
jelben Geraus, legt fie lagenmeid mit den Gemwiirgen in den Topf,
giept den Cifijg falt dariiber und bindet den Topf 3u. Nadh
Berlauf von 8 Tagen wird der Effig aufgefocht unbd volljtindig
audgejdhdumt, falt iiber die Riirhiz gegofien, bieje zum Nieder:
balten ein twenig bejchwert und feft gugebumnbden.

. j
do 6. Dreifrudyt-Mavmelade. '
Sohannigbeeren und Himbeeren, beibe audgeprefit, vom -
- 1 4

jedem 1 Pfund, dagu 2 Pfund ausdgefteinte fiike Sirichen und
1'/e Pfund Buder.

Lepterer wird nad) Nr.3 geldutert, dad iibrige nebjt der
Dilfte der Kirfchenterne, wovon die Haut entfernt virb, hingu-
gefiigt unbd unter Abnehmen ded Schaums und haufigem Durd- f
tihren o lange gefocht, bid8 ber Saft didlid geiworben {ft, e,
modbrend in ber lefteren Jeit feiner Bimt dagu getan unbd
ftetd geriihrt mwerben muf, um ein Unbrennen zu verhiiten. Auf-
bewabhren nadh Nr. 1.

¥7. Bierfrudit-Marmelade,

Das in voriger Nr. bemertte Objt erhiilt noch einen Sujap
von 1 Pfund Stadhelbeeren und Y/, Pfund Buder.

78. Dreifrudytiaft.
1 Lfund Himbeerfaft, 1 Pfund Johannidbeerfaft, 1 Pfund
jaurer Rirjdiaft mit 1 Pfund Buder wie Sohannigbeeriaf
gefocht und aufberwabrt.

1.3 BADISCHE
s/ LANDESBIBLIOTHEK Badea Wittemberi
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79. Grobeeren etnzumacgen.,
1 Pfund reife Erbbeeren, 1 Pjund Juder. {9
SMadybem ber _;}ncfi:t gelautert, Tege man bie gang jauber i
gepfliicten Grbbeeren hinein, nehme den T opf pom Feuer, fiille
mit bem Loffel ben Buder pariiber, ba felbit Du'fi) mlmt]mn
l‘ltt.u:m' bie SSriichte leiden, und ftelle den Topf hin. Am
T h_u.q\ |lHL man fie heif werben und jtelle fie wieber in
L e Bin bigd sum folgenden Tage, und wiederhole
noch einmal, ohne fie gu vithren. Nac) dem
pie Grbbeeren in Gldjer, und jollte der Sait
end bebdiirfen, fo fete man ihn nod) ein foeniq A
aujd Feuer, ibn talt bariiber und richte fich rweiter nadh b, Ui
. 1. i
Unter alfen Jriichten aber find Grdbeeren am erjten jur N
' Gvdrung geneigt, anhm hiecbei 1)!11.rm-‘~i au beachten ift: Nad p
Berlauf von 8—14 | Tagen fielle man dbas mit Blaje perfehene
Moz in einen Topf mit faltem 2Walfer, etivad Heu dDarunter

y

5

gelegt, aufsd Feuer, laffe da3 Waffer langjam erwarmen uno
aum fochen fommen, und dann in dem MWaffer erfalten.

fingerlanged ©tiict cingemachter oftindijdher JInghver,
teri, mit den roben Grbbeeren in den Buder
gelegt 1 ! gemadht, ift ein ovorziigliched IMittel, bie
sriichte zu LLlllumLui._

80. (‘"ID[IL‘C!LII mit JYohoaunidbeeriaft eingumadyen.

rDbeeren nehme man 1 Pfund geriebenen
ilfte in eine Sdiiffel [agenteife iitber Ddie
liber Nadht ftehen. Am andern Tage
bed Auderd mit °/s Ar. rotem

bie anbere

tothe mian .
Johannigbeerfaft zum Sirup, gebe bdie Erdbeeren mit ihrem
Saft hinein und fode jie, bid fich eine Gallerte bilpet.

Wian gibt 'Wlm Sompott nidht nur zu Braten, jonbern aud
it teodnen Suchen, 3. B. zu Sandiucdhen und Bistuit, aud

allein mit iust\_:ﬂr Sabne.

81. Erbbeer-Marmelabe,

1 pw. b Grobeeren, 1'/. Pjund Fuder.
i 5 V i gelauterten
mirh

pidhich
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und Gewadyje o19

82. Erdbeer-Marmelade anf andere Ant.

L Pfund Erdbeeren, 2 Pfund durdgeficbter Juder.

Die Grdbeeren 'nm“am lautwarm gemacht, gang flein qe-
rieben und durd) ein neued Haarfich geftrichen. Dann wird die
Tarmelade mit bem Buder ¥/, Stunde tiuchtig gerithet und in
wohl gereinigte und gefchmwefelte Nlajdhen mit weiter Hald-
offnung gefitllt, welde ofort. verforft, verfiegelt und in den
Steller geftellt twerden.

Hauptjachlich um Fiillen von feinem Badrert.

83. GEin vorziiglid) su empfehlender Grobeerjaft fiir Kranfe.

Die Grdbeeren mwerben verlefen, behutfam gemw .1' en unb
sgum Ablaufen auf einen fehr fauberen irbenen lrtdnf“hlhn
gelegt. Dann fodhe man ben Buder nach Nr. 3 ju einem per-
lenben &irup, lege die Grdbeeren hinetn, rvithre jie mit etnem
filbernen Loffel behutfam durch den Buderfaft, obhne fie ju zer
driiden, und laffe fie Deih werben, nidht tochen. AlBdann jpanne
man ein leinenes FTudy, mwelchesd aber vorher in frijdhem Waffer
ausdgefocht jein mufp, tiber eine ©dhale von Porzellan und fchittte
pa3 Gange barauf, bamit ber Saft dburdhflieht. Die Erbbeeren
piirfen mwebder gey m]t noch erriihrt mmmu, hochitend parf man
mit dem Finger auf dad Tuch tippen. Nadhdem der Saft exfaltet
ift, witd er bom Bobenjab abgegoffen und in fleine Hhalbe
Flajchen Ilcmlll 4/, @r. Erdbeeren [iefern etnen ftarfen Liter
Saft, ber in \nmflurhn [mmmu bei Bruftletbenden, teelbficl
weife gegeben, auferocdentlich lmlmm und erquidend ift. Die
Srbbeeren, TU“’Td‘rL’, toie bemerft, nicht zerdbriidt werden Dl"w"fm
find erfaltet ein mwohlidhmedendes Sompott, Wud) fann man
fie in Gldfern bid zur Beit, wo e¢d Johannidbeeren und Him
beeren q‘tbt aufbetwahren und bann mit diefen Friihten zu
aleihen Teilen zu einer Marmelabe einfodien, wozu dbann auf
3 Pfund der frijdhen Friichte 2 Pfund Juder genommen wird.

1Y/, Xtr. vecdht veifer Walberdbeeren, 1 Bfund Sucfer.
:'

84, Maulbeeren und Weintvauben einzmwnadien,
Die Bebandlung ift diefelbe mie bei den Grdbeeren. Die
grofe blaue Waulbeere eigrnet {ich um Einmadien am bejten.

85. Mifpeln.
und Mifpeln, 1 Pfund Buder, 2 Taffen Frangbrannt:

€T
Jitronenichale wnb Aimt.

mein,

A,

i L
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Man fhneidbet bon den reifen WMijpeln bad Raube, reibt fie o
mit einem Tudie ab, focht fie in TWafjer, biz fie fich durchjtedhen ferridhe

laffen, {chiittet fie sum AUbtropfen auf einen Durdhjdlag und
fticht Stiidchen Bitronenjdale und Jimt binein. Dann focht
man den Buder flar, rithrt den Branntivein durcdh und giet ihn
heif auf bie Mifpeln. Um ndchiten Tage Toht man den Saft
wieber auf, aieft ihn ebenfalld heih auf die Friidhte und focht
jolche am britten Tage im Saft vollendd gar, boch nicht 3u weidh,
fillt fie in ®ldfer, gt ben @aft nadhlodhen und gqibt 1hn {iber
bie Frithte. Dann nad) Nr. 1 aufbewabrt.

86. Gelbe NRiiben (Karotten).

1 Pfund Kavotten, */, Pfund Buder, 2—3 Jitronen.

Nachbem die Sarotten gereinigt, nimmt man dad Hery
heraus, jchneibet fie in feine Streifdhen, focht fie in LWaifer ganj
weid) und legt fie 3um AUbtropfen auf ein Tud). Dann ldutert
nan den Buder, gibt ben dburdygefiebten Saft bon 2—3 Jitronen
binein, nebjt ben SKarotten unb ber ©chale ber Bitromen, bdie
man aber porher in Wafjer weid) gefocht und gleich den Karotten
gefchnitten Haben mup, und lat e jo lange fodhen, bid nod
@aft genug bda ijt, fie zu bededen. Mach Nr. 1 aufbewabrt.

87. Seivelbeeren (Wald- oder BVidbeeren) ofhne Suder
in Flajdien eingufoden. (Sehr zu empfehlen.)

Jteife Heidelbeeren werden an einem jonnigen Tage ge-
pflitft, in gut gereinigte, ganz auBgetrodnete, am bejten ge-
jdhmwefelte Flajchen (fiehe Nr.2), mwelche eine mweite Offnung
baben, gefiillt und joldhe unverforft in einem Reffel mit faltem
Waffer auf ein rajched Feuer geftellt, dod) muf der Boben mit
Heu bebedt und audh Heu zmwijdhen bie Flajdien gelegt jein,
pamit fie {idh nidt berithren. Man [kt fie, bom Lochen an,
', Gtunbe fochen und im Keffel falt merben. Da dbie Heibel:
beeren beim focdhen febr zufammenfallen, fo nimmt man nun
eine Der Flajchen und fiillt dbamit die anberen Bid auf 3ivel
fingerbreit boll, gibt einen Teeldffel voll Wrral ober Rum
parauf, verforft die Flafchen mit neuen Korfen, indem man
jolche Bineinbreht, verfieaelt fie oder binbet ein Stiid Blafe
iiber ben Rorf und betwabhrt fie, aufredt ftehend, im Keller an
cinem dunflen Orte auf.

i &ebrauch riihrt man entmweber etwad Ruder durd,
it bad Sompott in einem irbenen Gejdhirr, worin
iged gemejen, mit etivad Ruder und JBimt durdh:
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verfdriedener Hriide und Gemidje. 621
bt L‘ieti_)t‘ Berfahren find gut, ver Gejchmad gber berjchieden,
bejonderd ba bei erfterem ein Urratgejhmad etwasd vor-
berrjchend ift, der bei lebterem fich perliert.

88. $Heidelbeeren mit Cijig und Buder.

12 8ir, .@cibc(?ecrcn, 4 Pfund Buder, 4 Gr. belter Bimt
und Y, Zir. Weineffig,

'T\.t1 ﬁi\w-\ ) -Dl aANa \fn_-.- e ¥ v 1nn SN B

. ~te oceten werden audgelejen, gemajdhen unbd jum 2b=

laufen auf cmen Durd)jdlag gejchitttet. Dann laBt man ben

;jmh‘.r“m Cilig gergebhen, Die Beeren barin einigemal auftodyen

unp tithet den gejtogenen Zimt durdh. Am naditfolgenben

WMorgen vithrt man bie Beeren nocymals purd), fiillt fie in

tleine Topfe, legt ein Rumpapier dariiber und bindet fie zu.

89. $LHeidelbeeren ohne Buder,

_ Xadybem bdiefe wie im Borhergehenben vorgerichtet find,
LaBt man fie in einem irdenen ober glafierten Topfe offen roeich
todjen, inbem man fie umweilen ourdyrithet. Borher aber muf
man fir gut gereinigte und bollftdndig trodene [lajchen mit
o moglidyit weiter Haldbfinung jorgen. Dabinein fiillt man bdie i
- gefochten Beeren, inbem man jededmal einen Teil in ein por [ '

gellanenes Milchidpichen ichiittet und beim Cinfiillen mit einem "
' Teeldffel nadhbiljt. Alddann gieft man auf jebe bid obenhin

angefiillte Flajche 2 Teeldffel Rum ober Arraf, forlt fie feft zu,
bindet ein Stild doppeltes Papier dariiber und ftellt fie aufrecht
an einen trodenen, falten Ort,
Die Heidelbeeren erhalten lich fo bon einem Sabr ins
andere. Beim Gebraud) gibt man obhne weiteres ben nitigen
Suder bazu, oder Todht fie mit Juder auf und verfahrt damit
wie Heidelbeer-Lompott,

90. CStadjelbeeren in Suder.

L PBfund rvedht reife, feinfdhalige Stachelbeeren, 1 Pfunb
Suder.

Sebe Stadyelbeere wirh rein abgeput, pon Stiel unbd
Blume befreit, dber Juder in Wein nder Waffer getunft, zum
pinnen Situp gelodht und der Shaum abgenommen. Dann
werben bie Stadjelbeeren auf |Hhwadem Feuer darin mweich
gefocht unbd mit dem Saft in ein Glasd gefiilt. Nad) Verlauf
bon 3—6 Tagen wird ber Saft von den Stachelbeeren abge-
goffen, firupdhnlid) eingefocht, warm bdarilber gegeben unb im
ibrigen nad) Nr. 1 verfahren.

1.3 BADISCHE
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91, Unj andere Anrt.

{ Pfund Stacdhelbeeren, */, Pund Buder.

Nadhdem die Stachelbeeren wie im Borhergehenden gepubl
find, mwerden fic im flitfiigen Buderfaft auf jdhmwadem yeLer
. Stunde, dodh nicht zu jteif, aefodht und in ein Gla3 gefiillt.

92, Gtadpclbeer-Marmelade.

| Pfund Stachelbeeren, /. Pjund Buder, Jitronenjdale
ober SBimt.

Duntelvote, fiberreife Stachelbeeren merden, nadybem fie
abgeputt, von Stiel und Blume befreit find, mit einem filbernen
@bffel erdriidt, alddbann durch ein Sieb geriihrt, gemwogen und
mit dem 3um Situp gefodhten Juder und Gerptivy unter fort:
wibhrendem Riihren zu einer fteifen Warmelabde gefocht.

93. Gtadjelbeeren und Kirjden in Flafdjen eingumaden.

Diefe miiffen gleichfalld an einem jonnigen Tage gepflitdt
iein. Die Stachelbeeren nimmt man nur halb reif, befreit fie
pon ©tiel und Blume, doch fo, dap jie nidht verlet werpen.
Qirfchen nimmt man reif, aber unaufgefprungen, ohne Stiele,
und verfihrt mit beiben nach Nr. 87, iedoch bebiicfen jie etwad

mehr Beit zum fochen.

94, Unreife Stadjelbeeren mit Waifer in Flafdhen eingunadjen.

Man Fitllt mit den Stachelbeeren recht jaubere Flajchen,
giept fie voll Brunnenmwafjer, verforlt und verjiegelt fie.

Beim Gebrauch mwerden die Stachelbeeren, die ibre @iiure
pollig vecrloren, mit Wein, Juder und Bimt fury eingelodht,
u Badwert ober Sompott angewandt.

Die Stacdhelbeeren erhalten fich auf diefe Weije gut, baben
eine jhone griine Farbe, aber einen etivas jadben Gejchmadt.

95. Unreife Stadjelbeeren ald Dunitjritdyte.
Die Anmweijung ijt in Nr. 44 zu finden.
06. fibersogene Johannistranben. (Fitr feine Tafeln.)
Mran wiblt biersu die jhonften Traubden, nadh Belieben
rote, weige ober aud) jchroarze, nimmt ein geflopftes Gimweil
in eine Obertajje, taudt je ein Txiubchen hinein, (Bt ¢8 ab-
tropfen und iiberzudert e8 Dann, indem man es im gejtogenen
nicdht gefiebten Buder teild herumoredt, tetld mit Buder iiber-
< 2 . il 4 v L
itreut. Dann werden die famtlidhen Friihte an der Sonne etwas

-
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angetrodnet, wad aud) ohne Sonne in trodener Quft bald ex
f_LTlﬂt:_ bie rentvdrme aber pary je nicht berithren. Ganz frijch
Jind jie am {chonjten, obgleich fie fich immerhin ein paar Tage
erhalten.

97. QJohannishecren phne Serne eingumadien,

AuBgejuchte, reife dide Sohannidtrauben mwerden abaejpiilt,
gum Ablaufen auf einen jauberen Durdyjchlag gelegt und ab-
gebeert. Dann durdfticht man jebe Beere mit ciner Feder,
pamit die ferne herausfallen und nimmt au 1 Pfund derfelben
3 Phund Juder. Nadhdem diefer gut geldutert, gibt man bie
audgefernten Beeven Hinein, (aht fie furz durchfodhent, jchiittet
fie dann mit dem Saft um Grialten in ein porzellanened Gefiif
und fiillt fie in Ginmacheglifer.

Obaleich etwasd umjtindlich und foftbar, mag Diefed feine
und an Farbe fo unvergleichlich fchome Gingemachte nach
jhweizer Art bier einen Raum finben,

98, JIohannisbeeren einzumadien.

1 Pfund Johannisbeeren, 1 Pfund Juder.

Die Beeren mwerden gemajdien, auf ein Sieb aelegt und
barauf mit einer Gabel von ben Stielen gejtreift. Dann lautere
man den Juder nad) Nr.3, lege bie Beeren Hinein, lafje fie
auf fdwachem Feuer bei vorfichtigem Umrithren durdhiveichen,
boch nicht im geringften zecrfochen, lege jie mit einem Sdhaum
[bffel auf einen porzellanenen Cinleger oder eine flacdhe Schiifiel,
fitge ben abgelaufenen Saft zum Fochenbden, lajfe diefen diclich
einfodyen, erfaltet riihre man die Beeren durdh, fiille jie in Glifer
unb tidhte fich weiter nad) Ne. 1.

99. Wuf anvere At

1 Pfund audgefudhte dide Johannidheeren, 1 Pfund Saft,
2 Pfund Buder.

Pan preffe jo viel Beeren aud, daf man 1 Pfund Saft
echdlt, tunfe den Buder in Waffer, foche ihn flar, giefe den
@aft dbagu, nehme, wenn er zu fodhen anfingt, den Schaum ab
unb ftelle ben Topf bom Feuer. Nach 5 WMinuten lege man die
Beeren hinein, vithre fie vorfichtig durd) den Bucer, fee Den
Topf mwieder aufs Feuer und lafje fie langfam in dem Safte
feich mwerden; aufjpringen bdiirfen fie nicht. Darvauf jtelle man
pen Topf auf bie Anrichte, lege die Beeren mit dem Schaums=
[9ffel auf eine flache Sdhiijjel, giefe den abfliefendben Saft zu
bem fochenden, lajfe Diefen etwad einfochen, fo daf einige
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Tropfen, ecfaltet, nicht mehr fliifiig find, fillle ibn Dann ein
enig abaefiiblt auf die Beeren, rithre fie behutfam bdburch und
ftelle fie bid jum anbern Tage hin. Sollte ber Saft rieber
fliffjig getoorden fein, o nehme man mit bem Schaumloffel die
Beeren herausd, tocdhe ihn nod) etiwad ein, andernfalld fiille man
ihn fogleich in Gldfer und verfahre nadh) Nr. 1.

100. JYohannisbecr: ober Himbeer-Glelee.

1 Pfund Harer Saft, 1 Pfunbd geriebener und burdhgefiebter
feiner Bucer.

Hat man bdie Johannibeeren gemajhen unb ablaufen
lajfen (bad Ubbeeren fann gefchebhen, jedoch ift e8 nidht not-
wenbdig), fo zecquetjcht man fie und driidt fie burd) ein grobesd
Tuch; dodh darf man, um ben Saft gehorig Heraudzubringen,
auf einmal nidht gu viel nehmen. Nad) dem Uudpreffen lafje
man den Saft dburdh einen audgebrithten [umi, 1p1isz,uImlTenbcu
Beutel fliehen, ftelle ihn bid 3um ndditen Tage hin und giepe
ibn far vom Bodenfah ab. Hat man Johannidbeeren in de
[ichem Make, fo fann man bie gangen Trauben auf bem Feuer
heif merben laffen, zerdriiden und in ben bemerften Beutel
{chiitten, wo man ald hmm foeil bie Beeren nicht geprefht werden,
etnen fehr flaven Saft erhdlt und viel weniger Withe hat. Der
Saft wird fobann auf ein nidht ju jtarfed Feuer geftellt, ber
Buder langjam bineingeftreut, mdhrend man von Unfang an
gleichmiiBig und fortwdbrend rithrt. Jjt der Buder zu Gnbe,
fo mup ber @aft zu fodyen anfangen, ber bann vom Feuer
genommen, 10 Minuten tuhlq bingejtellt, und nadhydem bdie fich
unterdefjen gebilbete Haut abgenommen, in Glafer gefiillt, nad
24 Stunbden mit einem in Franzbranntmein ober rral ange-
feuchteten Papier zugelegt und gut zugebunben wich,

Diefe Gelee ijt eben jo fdhon an Farbe und Gejdhmad, ald
die rohe, und erhdlt fich mehrere abre, wenn alle Monate
etimad Frangbranntivein zugegoffen iwird,

101. Framzifijhe IFohannisbeer-Gelee.

Huf */, Prund voten und Y/, Pfund meiBen Johannidbeer=
jaft 1 Piund Buder.

Die Beeren ftellt man o lange aufs Feuer, bis jie einigemal
uumefmht baben, giept fie auf ein Haarjieh, wad nodh nidht mit
Bouillon in Beriihrung gewefen ift, [aft ben Saft burdhfliefen
unb giept :l_m sum nochmaligen Durech fliegen ilber bad im Sieb
Juriidgebliebene. Dann wird ber Buder nad) NRr. 3 jo lange

|v\
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:;cftiutert, bis er i‘éabmi aieht, ber Saft Hinzugegoffen und unter
Abnehmen bed Schaumes etwa '/, Stunbe gefodht. Tibrigens
it auf MNr. 1 Hingemiefen.

102. NRobhe Johannisbeer-Gelee.

1 Pfund Saft, 17/, Phund geriebener und burdygefiebter
feiner Buder.

Man prept gang trodne Johannisbeeren durdy ein FTud,
wiegt den Saft, riihrt ihn in einer tiefen porzellanenen Schilffel
mit einem f{ilbernen Rbffel in einer Richtung gleihmipig und
obre Aufhdren 2 Stunbden, wihrend man febe '/, ober ¥/, ©tunbe
Buder bingugibt. Man muf denfelben ein wenig einteilen,
bamit er fo lange Hinreiht, 6i8 man mit Rithren fertig ift.
Dann wird der bid gemordene Saft in Gldfer gefiillt und nach
%ir. 1 aufbervabrt. Auf langed Grhalten fann man Hierbei nicht
rechnen.

103. Johannisdbeerfaft.

Su 2 Pfund Saft 1 Pfund feiner Buder.

Nadhbem ber Saft wie ju Johannidbeer-Gelee audgepreft
und bom Bodenjal abgegofjen, ftelle man ihn aufd Feuer, lege
ben Buder ftidiveife hinein, Toche thn unter Fortiwdhrendem
@dyaumen, bi8 er flar getworben, mwo berfelbe etwa zum bierten
Teil perfodht fein wird. Man nehme thn aldbann vom Feuer,
[affe thn itber Nadit {tehen unb verfabre weiter, wie 8 in Nr. 1
bei ben Frudhtidften ausfithrlich bemerft ijt.

Diefer Saft ijt an Saucen, Kaltejhalen und Getrinte Jehr
gu empfehlen und hilt {idh mehrere Jabre. 9—10 Pfund Saft
geben 7—8 halbe Flajchen.

104, Nudgegorener Johannidbeerfaft.
Nadh Himbeerfaft ju bereiten.

105. Sdywarze JohanniSbeeren einzumadien.

NAuf jeded Pfund BVeeren Y/, Lfund Buder, welden man
ldutert und bie Beeren bdarin weich fodht, mwdhrend man jie
sumeilen umriihrt. Grlaltet fiillt man fie in Gldjer und perfdbhrt
weiter nach Ne. 1.

106. Sdywarze Johannisbeer-Gelee.

Die Bereitung ift wie Johannidbeer-Gelee, dod) bebarf ed
hierbei nur ber Hilfte ded Juders,
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Diefe werden wie Johanniébeeren behanbdelt, jedod) diirfen
jie nicht gemwajchen werden.

Himbeercn cingumaden,

108. SHimbeer-Marnelade.
IRird Dereitet wie Erbbeer=Marmelabe.

109. $Himbeerfaft.

Die Himbeeren mwerden in einer Sdiiffel zerdbriictt und mit
cinem Tuch iiberdecdtt in den Keller geftellt. An jebem Tag muf
¢in ober mebrere Male umaeritbrt werden. Lom 3. Tage ab

_ bet tiihlerer Witterung fpdter — bemertt man bad Fliegen
lhmu Gfiigfliegen {iber dem Tudh, worauf die Himbeeren in
einem Tudh uu-«qrspml werden. Der Saft Hleibt in einem Hafen
bid aum anbern Tage ftehen. Er wicd dann abgegofien (unter
Buriidlaffung bed Sabed) in eine Pfanne; zu */, Lr. Saft
i Pfund mweipen Buder. Nun wird dad Gange gelocht, Der
Schaum abgejchdpft und wenn fein neuer Schaum fich mebr
bilbet, ift ber Himbeerjaft fertig. Salt wird er in reine, gui
audgetrodnete Flajchen gefilllt und etiva auf die Dauer eines
halben Sabred nur mit einem Leinenldppdhen zugebunden,
ipdter mit Pfropfen gejchlofjen.

110. Audgeqorener Himbeerfaft. (BVorziiglid).)

1 Pfund faver @aft, 1/, Pfund Raffinade.

NRadydem die Beeren zerdriicdt und audaepreht, jtelle man
ben Saft ettva 5—6 Tage rubig hin, wo die Gdrung erfolat
fein mwird. Wldbann nehme man bie {dHimmelige Haut davon
ab, giefe den flaren Saft von bem bdarunter ftehenben tritben
behutiam ab, laffe ibn mit dbem Buder gut dburdhfochen, twobei
der etmwaige Sdyaum abgenommen ivird, und fiille den Sirup
pber Saft abgefithlt in jauber gejpillte, ganz troden e teine
lajchen ober Gldfer. Weiter nadhy MNr. 1.

Der weniger Hare Saft fann mit einer geringen Luantitat
Buder gum erjten Gebrauch gefocht mwerden.

Diejer Sirup ift zwar etwad foftibiclia, dbodh) febr Har und
jchon und reicht davon 1—2 GRloffel voll zu 1 Glad Wafjexr hin.

111. Ghuter Himbeervefjig.
8 Ltr. Himbeeren, 1'/. Ltr. guter Weineffig. Su jedem
Riter Gaft 1 PBfund Buder.
Die Beeren mwerden etiwad zerriihrt, mit bem Elig 24 Stun
pen Dingeftellt und dann audgeprept. WUm anbdetn Tage mwird
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h}fr flate f‘“i vom Bobenjal abgegofjen, mit dem bemertten
.;,L}rf_gl‘ auf$ Seuer gejtellt, audgejchiumt, iiber Madht ftehen
gelafjen und algbann nad) Nr. 1 verfabren. '

112. Nuf andere it
i

3u 4 Bfund Himbeeren

) 2 : dha tf-;n Weineffig und
Biund Buder. Nady LVorhergehe -10u1| 3

ubereitet.
113, Auf andere Axt,

Bu 6 L. Himbeeren 5 ¥tr. jdharfen “chu'][q Dureh
geprept gibt dies 5 Zdtr. ©aft, den man mit 6 fund Juder
gleich dbem Borhergehenden focht, audjdhaumt und aufbervabhrt.
E& {dabet nidht, wenn die Himbeeren 2—3 ZTage linger
a liegen, bann aber muf tdglich durchgerithrt werden

114. Preijelbeeren eingumaden. Nr. 1.

Bu 15 Lir. Beeren 3 Pjund Juder, in fleine Stiide aer:
tlopft. Bei ']Jdllt]h"‘ Ginrichtung fann indefjen zu 6 it
Beeren, menn fie gang reif find, 1 Bfund Bucder genommen
ieren.

BVorab Jet bemerft, beim WUnfauf auf reife, dicde Friichte
su jehen und foldhe [ieber teurer zu bezablen, al8 jchledhte 3u
nehmen, inbem von der Qualitit Anjehen und Gejdhmad ab-
hingt. Gollten die Beeren jedoch nicht pollfommen reif 3u Haben
fein, 10 werfe man beim Verlefen wenigjtend dbie unteifen iveq.

Dad Wafjchen qeht auf |DI\;LI='J.\ eife fehr gut: Wian
fchiitte bie familichen Veeren ‘th ginen Teil bderfelben in ein
Gefiip mit Waffer, rithre fie mit einem SHanbdjieb tiichtiq durd-
einanber und fiille fie mit bem Sieb ein ziweited Gefif mit
MWafjer und dann zum Ablaufen auf einen Durdhichlag. AUlB
bann lege man einen Teil dDed Juderd in einen glafierten ober
itbenen Topf, einen bverhiltnidmipigen Teil Beeren barauf,
[affe jie unter dfterm Umriihren und Abnehmen Ded Sdhaumes
offen ganz mweich) fodhen, breiig aber Diirfen jie nicht werben,
idhiitte fie in ein bercititehended Gefih unbd bringe mieDer
anbere aufs Feuer. Jjt nun bdie gange Luantitat gefocht, o
vithre man fie gut burdjeinanber und jtelle da3 GefdB, Der
Fliegen und Wiiden Halber mit einem reinen FTuche bebedt,
bid sum ndchften Yiorgen bin, Die Veeren fwerben al8bann
nochmald durdhgeriihrt, in Steintdpfe oder Glijer gefillt, glatt
geftrichen, mit einem paflenden Stiid Papier, in WNrraf ober
Rum getuntt, bebeft und mit Ddoppelt gelegtem Papier 3zu-
aebunben.
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Wire der Preijelbeeriaft durd) su langed Tochen ober nad
(angem Aufberwabhren bid qemworben, fo fann beim Gebraud
Juderiajfer durc) die Beeren geriihrt werben.

LH

115. Preifelbeeren auf andere Art. Nr. 2.

an ftelle fie, gut verlefen unb gewajden, mit taIlu-m
Waffer aufs Feuer, {hiitte jie, nachdem fie etwad bheif gemorden,
jo daf man ben Finger gut darein Halten fann, gum Ablaufen
auf ein gejheuerted Sieb, mworauf fie jeboch nur einige Augens
blide bleiben biirfen, eil {ie anbernfalld 3u biel bon ihrem
angenehmen Safte verlieren. Dann ldutert man den Juder,
fchiittet die Beeren hinein und focht fie bei dfterm Umrilhren,
inbem man Den fid) etma zeigenben ©daum abnimmt, vdllig
gar, aber nidht au weidh, und verfihrt {ibrigend nad) Borher-
gehendem.

Die Preifelbeeren gemwinnen daburd) an angenehmem Ge-
jhmad, verlieren (mwie man fich itberzeugen ird, twenn man
bie Brithe verfucht) bdbag PHerbe und Saure, nicht aber Dad
beliebte Gigentitmlidhe. 1 Pfund Juder zu 6 Lir. Beeren ge-
rechnet, ift Deinahe badjelbe Werhiltni8 im Gefdymad mie
I Pfund zu 4/, Liter auf gemwdhnliche Art eingetodht; dodh

erthalten fie fich bei bem zuleht bemerften BVerhiltnid am beften.
Diefe Weife ift aber nur dann ju empfehlen, wenn die Preijel- A,
beeren nidt reif gemworben find; bei bbliger Reife der Frucht s
gebt su viel Saft verloren und ift dbann Dbie erjte Aniveijung il

unbebingt borzugiehen.

116. Preijelbeeren auf pommeride Art mit BVirnen eingumadjen.
(Sefr zu empiehlen.)

1*/, Ltr. gejhilte Birnen, 3—4 Ltr. Vreifelbeeren, 1 BiD.
Buder, 8 Gr. Bimt.

Hierzu eignen fich vorzilglich recht fiige und faftige Birnen,
bodh find auch weniger gute zu gebrauchen. Sie werden recdt
rund gejchdlt, halb durchgefchnitten, bom Rerngehiufe bejreit 120,
und gemajchen. Jjt bad gefchehen, fo Loche man dbie Beeren mit
bem Buder nad) Preifelbeeren Fr. 1 reid), nehme fie mit
pem ©daumliffel heraus, fiige den in Stiiddhen gejchnittenen
Bimt hingu und fodhe die BVirnen in dbem Safte gar, dod) nidt
au mweid). 2AlBdann fitlle man fie mit bem Saft 3um AbLiHlen
jogleidh in eine porzellanene ©dhale, weil leterer {ich gar zu
leicht perdidt, wad nidht angenehm ift. Jm iibrigen verfabhre
man nad) vorhergehender Lorjdrift.
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117. Preifelbeeren mit Sipfeln.
Nachbem bdie Preifelbeeren nady Ner. 1 tury tweid) gefodht

lind, gebe man fie mit einem Handiieh in ein daju beftimmtes
Gefdyirr, fo dap bie Briihe uriicdbleibt. Dahinein gibt man
eine Portion gefdhdlter und in Y/, gefdhnittener weinjauerlicher
ipfel, aud) etwasd Bitrone, [dft fie eid) fochen, rithrt fie dburdh
ben Durchichlag gang fein, gibt die zuriidgeitelten Preijelbeeren
hingu, [aht €8 nod) einmal letdht auffochen, fitllt e3 zum Erfalten
in etn porzellanened Gejdhirr und verfahrt weiter nach Preifel-
beeten MNr. 1. '

118. Preifelbeeren ofue Buder einzumadjen.

DObgleid) a3 Eintodhen der Preijelbeeren mit Juder por-
ugiehen ijt, fo fonnen biefe jedoch in Fillen, wo gerabe der
Sucter mangelt, aud) ohne denfelben eingemacht rerben.

JNachbem bie Beeren fauber audgelefen und gemwajdien find,
jeie man fie auf gelinded Feuer, lafje fie bei dfterm Umrithren
allmdblich Saft aiehen und langfam fodhen, big fie mweich find
und ber Saft etmwad bid geworden ift. Dann fiille man fie
gum Grlalten in ein Gefdhirr und verfahre weiter nadh Preijel
beeren Nr. 1.

Beim Gebraud) wird bie beftimmte Portion mit Buder
berfiift.

Aud) fonnen bdie Preifelbeeren mit Scdhlagrahm bdurdh-
gemifcht zur Tafel gegeben mwerben.

119, Preijelbeetjaft.

HRecht reife Preijelbeeren twerben gut verlefen, gemwajdhen,
weid) gefocht unb in einen audgefochten Beutel gejchittet. Der
burchgelaufene Saft wird nadh) bem Erlalten Mar vom Bobenjats
abgegofien, ju 4'/, 2fr. Saft 1 Pfund Buder genommen, aufs
euer geftellt, audgejchiumt und nadh 10 Winuten fochen wie
Johannidbeerfaft aufberwabrt.

120. ‘Preifelbeer-Gelee. (Gang vorzitglid) zum Berzieren
falter Sdiifjeln.)

1Y/, Ltr. ©aft, 1 Pfund Buder.

Die Beeren werben mwie im Borhergehenben gefodht, ber
Saft wird pom Bobenfah flar abgegoijen und mit dbem Buder
aufé Feuer geftellt, bei fortwdhrendem Schiaumen etwa 15 Mi-
nuten gelocht, dber Topf abgefebt, nad einer Beile der fich
jeigende Sdhaum abgenommen unbd ber Saft in Gldjer gefiillt.
Durd) zu langed SKochen verliert die Gelee ihr jhoned Rot,

DavibisSdmeiber, Kodbud 3
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feft aber mufp fie werden, damit man fie aum Verzieren in feine
Blittchen oder beliebige Figuren fchneiden lann, wesbhalb es
anzuraten ijt, aum Grproben einige Tropfen Ded Safted lalt
mwerben 3u lajjen.

121, Apfel-Gielee.
3 Phund Sajt, 3 Pjund Jucer, '/, Wajjerglad heinmein 19
und Sajft einer guten Jitrone. 1 2
Pean nehme womoglich Pigeons, jonft anbere feine jaftige e
dipfel, und ‘mm ¢he fie pollig reif geworden jinb, reibe fie mit
einem Tudye ab ]ufm Stengel und Blume herausd, jhneide fie
ungefdhdlt in 4 Teile und foche jie mit Waffer bedbedt gar, wobei
bie Bemerfungen in Nr. 1 gu beadhten jind. Danad ftelle man
bie Jipfel 24 Stunben Hin, {chiitte jic in einen dazu perfertiaten
(einenen Beutel, der jedodh zuvor audgefodht und wieder froden
i‘n: muf, und Iul'}-t Den @ajt in ein jaubered Gejdire fliehen.
Dann wird derfelbe mit dem Bucfer und bei fpdterm Hingutun
pon Wein und IBitronenfaft jo lange eingefodht, bi3 Llnil
Tropfen, ecfaltet, didf geworben find. Den e-.nmrnu‘)wt Saft
fiille man in ein erwdrmted Gla3 und verfahre weiter nach Nr. 1.

122. Bogelbeer-Gelee.

3u jedem Pfunbe Sajt 1 Pjund Jucer.
L1

NIt
~ Man nimmt die BVogelbeeren, wenn fie ihr jhonesd frijdhes
Rot erhalten und nocdh) ibren vollen Saft Haben. \}.[E\.hlii ge
foroene “'*mm find jur Gelee untauglich, indem fie dann feine
Feft inlfi‘lf echilt.
_ Die Beeren werden von den Sticlen geftreift, jparjam mit
affer bedectt jo lange gefocht, bid denjelben Sajt und Kraft
entzogen worben. Dann mwird dbie Brithe fein durchgefiebt, ge
oogen und mit dem bemerften Buder eingefodht, bid eine Probe
jeit gemworben iit. 0
Diefe Gelee ift von angenehmem Gejchmad und ugleidh Sl
fiit Bruftleibende ein wabrer Baljam. M

123. RKirjdapfelz-Gelee von angenefhmem Gejdymad und
vorziiglid) jdjoner Farbe,

1 Pfund Saft, . Pfund Juder.

Die Rirfdhipiel werben gemajden, mit faltem LWajjer be
dedt, weich gefodht und mit der Brithe burchges nut m ndchiten
T age wird ber Saft Har abgegoffen, mit bem Buder aufd Feuer
ge
D

eftellt, unter fortwihrendem Sdhdumen 1 Stunde gefocht, wo

urch einziq und allein biefe Gelee ihre fchone Farbe erhdlt.
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~ Man fiilt fie in Gldfer und bewahrt fie wie Johannidbeer-
Oelee auf. Wudh fann man fie in Gladformen aufberwabren,
jolche beim Gebraudh auf eine Glad{dhitfiel umitiivaen, und man
hat die {dyonjte Gleleefchiiffel.
124. Kivjdhayfel einzumadyen,
2 Pfund Kicjchapfel, 1 Pfund Buder, 1 Ltr. Weinefjia,

8 Gr. Zimt, 4 Gr. mweier Pfeffer.

Die gut abgepubten Friihte — die Stieldhen bleiben daran
— ldpt man in bem fochenden Cfjig aufwallen und, nachbem
piejelben Deraudgenomimen, den Cfjig etmad einfochen. Nadh
cinigen Tagen barf ba8 Auffodhen ded Safted nicht verfdumt
fverben.

Gin Bufak bon 3 Gr. Nellen gibt den Kirfchiapfeln einen
angenehmen Gefdymad, aber eine unangenehme Farbe.

125. Grofie Sdjlehen eingumadjen.

3 Prund Sdhleben, */, Lir. Gffig, 1 Pjund Buder ober
guter Honig, in Stiidden gejdhnittener Bimi, eben fo biel
Nelten.

Die Schlehen jind hierzu am beften, menn der Reif davitber
gegangen ift. Man fese fie mit Laltem Wafjer aufs Feuer und
ichiitte fie, gang heif gerworden, auf ein Sieb. Dann foche man
Gifig und Buder, nehme den Schaum ab, gebe die Schlehen
nebft Gemwiiry hinein, laffe fie zum fodhen Tommen, nehme fie
heraud, fodhe Den Gijig etmad ein und giege ihn, etivad ab:
geliiblt, {iber Die Sdhlehen. Nach 8 Tagen wird dad Cinfochen
pe3 Gffind mwiederholt und jolcher falt itbergeqoijen.

126. Buder-Gurfen. Nr. 1.

3 Pfund Gurfen, 1/, Pfund Buder, °/, Lir. Weinefjig,
8 Gr. meife Pfefferforner, 3 Gr. in glatte Stiicfchen gejdnit=
tener 3imt und ein paar Stiide eingemadhter, in Crmangelung
trodener Jngmer.

Billig audgemadyiene griine Gurfen (Schlangengurfen jind
aum Ginmaden den Traubengurfen borzuziehen) iwerden ge-
fhilt, Der Linge nadh burchgefchnitten, bie Serne famt dem
SDart mit einem filbernen Loffel heraudgenommen unbd entiveder
in fingerflange und fingerbreite ©tiie gefdnitten, ober mit
blechernen Ausftechern in Figuren, ald: jdhragmintelige Bier-
edfe, Sterne, Herzen, Kringe, Dreiede, halbe Wonbe, minnlide
und reibliche Figuren u. dal. audgeftochen, wad bei cinem Oe-
fellichaftaeffen aum miifement beitvdgt. AlBbann iwerden bie
Gurfen gemwogen und gemwajchen.

34+
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Pian ftelle diefelben mit gewdhnlichem Cifig aufd Feuer,
laffe fie auffodjen, ablaufen und gebe fie in ben mit Buder und
Gerviirg fochenben Weineflig. Nadhbem fie einige Minuten barin
gefod)t haben — weid) aber biirfen fie nidht werben —, lege
man fie in ein Ginmadeglas, foche die Briihe etwad ein und
giepe fie, war nicht fochend, doch noch warm auf die Gurken.
Nad) BVerlauf pon 4—8 Tagen (e8 fommt Hierbei nicht auf
einige Tage an) mird der Gifig nodhmald eingefocht und falt
auf bie Gurfen gegoffen, meldhed nod) einmal wieberholt werben
fann. Danad) wird dad Glad nad) Nr. 1 behanbelt,

127. Ciifie Glazd-Gurten. Nr. 2.

3 Pfund Gurfen, 1 Pfund Juder, 1 Ltr. reiner, unver: et ,“
faljchter Gfjig, in Stiidden gefhnittener Jimt, Nelfen, Mustat- ok
bliite (gangze &tilde).

Diergu nehme man jchon etmwad gelb gewordene SHlangen=
gutfen, behandle fie nadh Budergurfen Nr. 1, bringe Gijig,
Buder und Gemwiirze zum fochen unb laffe bdie jubor in or=
pindrem Efjig faum gur Halfte weid) gewordenen Gurlen darin
eine Weile tochen, jebod) miifjen fie etwad Hirtlich bleiben. Man
ridyte fich iibrigend nad) Borhergehendem, wobei ju bemerlen ift,
bafi e3 bhier, ber geringern Quantitit bes Buders wegen, not-
wenbig jt, den CEfjig jweimal nacdhzufodhen.

128. Giifje Glas-Gurlen. Nr. 3.

Su 1'/, Ztr. Gfjig nadh niherm Bemerlen gehort ¥/, Pfund
Suder, 8 Gr. in Stiiddhen gejdhnittener Bimt, dedgleichen weibe
Pleffertorner, 4 Gr, Musdlatblite und einige Stiide trodener
Jngiver.

Die fdhon etwad gelb gewordenen Gurfen mwerden nadh
Judergurfen MNr. 1 vorgerichtet, in fingerlange und fingerbreite
Stiide gejdhnitten, in ein Glasd gelegt, reichlich mit qutem Gfjig
bebedt und 24 Stunben Bhingeftellt. Am folgenben Tage wird
er Cjjig abgegofien, gemeffen unb zu 1Y/, Ltr. dedjelben ber
bemerfte Juder jamt den Gewiivzen zum fochen gebracht. Als-
dann iverden bie Gurlen barin reichlich zur Hilfte weich gefocht
unbd heraudgenommen. Weiter wird nach vothergehenber Angabe
berfabren,

Die in ben bret Gurfen-Rezepten angegebenen Gemiirae

tonnen nad) Gefallen von einer Anweijung in die anbere fiber-
tfragen iperben.
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berjdyiedener Friwdie undb Gewadiie.

129. Nujgerolite Gurfen.

3 Pfund Gurlen, ¥/, Ltr. Eflig, 1 Pfund Buder, 3 Gr.
Nelfen, bdesgleichen in Stidden gefdnittener Bimt, 2 G,
Pustatbliite.

Man nehme grope Schlangengurlen, jchneide fie ungejchalt
freuziveid burd), mache dDie Rerne heraud, miege und fode fie
alddbann in ordindrem Effig halb weid). Der frijche Efjig wird
mit bem Buder gefodit; die Gurlen werden aufgerollt, mit dem
angegebenen Gemiiry durchftochen, fo bap die Rolden zu-
fammenbalten, und mit bem todjenden Juclereflig bebedt. Nadh
2—3 Wochen mwird dberfelbe ftart eingefodht und laumwarm iiber
bie Gurten gegoffen.

Die Nelfen geben durch dad Cinfodhen zwar eine dunlle,
poch feine unangenehme Farbe und einen angenehmen Ge-
fchmad.

130. Riefen-Budergurien.

6 Pfund porgerichiete Gurten nad) ndherer Bemerfung,
3 Pfund Buder, Y/, Ltr. echter Weineffig, feiner Zimt und etrwas
meiBer Preffer.

Die Gurten werden gejdhilt, in 4 Teile gefdhnitten, nad-
bem dad Snivendige heraudgenommen, in fingerlange ©treifen
gejchnitten und in Gfjig gefocht, bid fie ihre Farbe berdndern. i *
Sobann lege man fie auf ein Sieb, dbann in ben mit Buder und i' :
®emiiry tochenden Weineffig, nehme fie nad) einer Weile heraus, =
fodhe Den ©aft etwad ein und giehe ihn falt iiber die Gurlen,
mwo bann berfelbe in einigen Tagen aufgefodt, audgejdhiumt

unb falt Hingugefitgt wicd.

131, Kleine Cfjig-CGurfen. Nr. 1.

Bu einem 6 8tr. grofen Topf fleiner Gurfen Bfund
Gal3, */, Bfund Perlzwiebeln ober anbere ganj Heine Awtebeln

S (erjtere lege man mit ben Gurlen in Sals), Y/« Bfund Meer-
th'T_".’-:“ rettich, in glatte, gleidhmifige Scheiben gefcdnitten, 30 Gr.
1 14 trodene Qngmerftiide, 15 Or. Pieffertorner, am bejten weipe,
¢ ot 8 Gr. Neltenpfeffer, 12 Stild wombdglich frifche Lorbeerblitter,
¢ 10 9 Hanbdooll Dill, 1 Handvoll Dragon; aud) fann man unreife
.1’”?.; Weintrauben Bhingufiigen. {

gelnal Giriine Gurten jind zum Ginmaden ben gelben vorguziehen
[rgett und Sdhlangengurlen die beften. Sie werden gut audgejudht,

alle flectigen und bejchidigten entfernt, in frijem PWafjer rein
abgewajdhen, mit Salj beftreut und 12 Stunbden bingeftellt. Bie
dte Perlzwieheln vorgerichiet werben, ift beim Einmacdhen bdet=
jelben bemertt, Die Dillbitfchel merdben entweder in 3 Teilen
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bi& sum ©amen bin geflochten, ober, wad feiner ift, furz ab
aejchnitten und beim Unvichten zierlidh nebeneinander an den
Rand der Schale gelegt. Danad) trodne man die Gurfen mit
einem jaubern Tuche ab, lege fie mit den Gemwiirzen und Friu-
tern lagenweife in einen Steintopf, elcdher neu fein mufp, ober
nut gum Cinmachen der Gurfen benubt morden ift. (Jebenfals
muf Derfelbe vor dem Gebraudhe mit Heifem Wafler aqus-
gebriiht mwerden.) Dann bedede man bdie Gurfen mit rohem
Beineflig, wodurd) fie eine griinere Farbe behalten, jehiitte nach
14 Tagen ben Eijig bavon ab, foche und jHaume ihn, aiefe
ibn falt auf bie Gurfen, verfehe ben Topf nacdh Nr. 1 mit
©dyiefer unb Stein, binbe ibhn 3u und ftelle ibn an einen falten,
vecht [uftigen Orf. Beliebt 3, einen Senfbeutel auf die Gurten
su legen, mwie died in MNr. 1 empiohlen toorden, {o bebarf es
ped Yujfochensd nicht.

250 die Gurfen ausd dbem eigenen Garten eingemacht werben,
da piliide man fie nadh) und nad), o wie fie die paflende Grofe
ethalten haben, und naddem jede Portion eine Jiadht im Salj
gelegen unb abgetrodnet ift, Tege man fie ju den frither ge-
piliidten in rohen Gfjig, giefe aber jededmal Ejjig binzu, um
fie gu bebeden. Buleht lege man fie mit den Gemwiiraen in ben
Lopf und bedede fie mit frijhem gefochten unbd falt getwordenen
Gifia.

132. Grofie Cifig-Gurlen. Rr. 2

Pian nehme dazu grofe Gurfen, weldhe nodh feine Nerne
baben, fejt und feijd) jind, und richte jich im iibrigen nadh) vor-
hergehender Vorjdyrift,

Aud ift folgended Verhiltnis u empfehlen: Su 12 Pfund
Gurfen 180 Gr. Salz, */, Pfund ©dyalotten, 180 Gr. Dill,
150 ®r. Meerrettich), 30 Gr. Piefferfroner und 1 Handboll
Dragon.

133. Gurfen in Cffig und Waffer cingumachen, Nr, 3.

Auf 3 Ltr. Weinefjig 1%/, Ltr. Brunnenmaffer, 1 Kitchen:
tafle ober 1 Danbdvoll Salz und bdie in Gurfen Nr. 1 anges
qebenen Getviirae.

TMan nehme bierzu Gurfen von jeder Grofge, felbjt volig
ausgemadyjene, doch milfien fie fejt und frijch fein unbd biirfen
nod) feine Serne haben, wajche und lege fie 12 Stunben in
frifches Brunnenmwaffer. Danady trodne man fie mit einem reinen
Tudye ab, jchichte fie mit den angegebenen Gemwiitzen in Stein-
topfe, jhlage Gijig, Wajjer und Salz mit einem @dyaumbejen
ftacf und o lange, bi8 lelitered aufgeldft ijt, gieBe e3 auf bie
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Gurten, welche reichlich mit der Brithe bededt fein miiffen, lege
einen @enfbeutel nady Nr. 1 davauf und verfahre weiter nach
gleicher Jtummer.

Gurfen, nach diejer Vorjchrift eingemadht, haben einen fehr
angenehmen Gefdymad und erhalten fich qut. Bugleidh eignen
jie fich ganz vorzitglich zum Gurfenjalat, deffen Bubereitung in
bjchnitt . Salate JNr. 41 zu finden ijt.

134. Rufjiidhe Gurien. Nr. 4.

30 &tiit groge Gurfen, welde nod) feine Serne baben,
1 Bfund Sdhalotten, 60 Gr. weige Senflorner, 30 Gr. Hnob
leud), 1 Handooll feinblatteriger Bajilifum, dedgleichen Dill
und Dragon und eine Schote fpanijdher Pfeffer, womibglid
frijdyer, andernfallz getrodneter.

Pian mwajde die Gurten, falze jie ftart und laffe jie 48 Stun-
den [iegen. 2Auf einem Durchichlage abgelaufen, trodne man fie
mit einem Tudpe ab, lege fie bicht nebeneinanber in einen Stein
topf und bebece fie mit ben Denannten SKrdutern. Dann giepe
man fo viel fochenden Weinefjig Hingu, daf berfelbe bariiber
jteht, foche ibn nach 14 Tagen auf und gebe ihn falt auf bie
Gurfen, weldhe nach 6 Wochen gebraudht tvecben IHnnen.

Diefe Gurfen find empfehlensivert, doch laffe man den
Stnoblauch nicht feblen.

135. Rujfiicdhe aufgefodite Gurfen. Nr. 5.

Bu 3 Lr, Weinefjig 15 Gr. Pieffer, desgleichen Jtelfen;
aum Ginfdidhten der Gurten °/, Pjund Schalotten oder fleine
Bwiebeln, Y/, Pfund in Scheiben gejdnittener Meervettich,
U, Piund gelber Senfiamen, 30 Gr. Snoblaud), Lorbeerblitter,
2 SHandooll Dill. _ Tycae

Fefte Gurten mittlerer Grope werden gewajden, jtarl mil
Salz bejtreut und 24 Stunden pingejtellt. Jtach BVerlauf diefer
Aeit werden jie in der falzigen Flijjigleit abgejpillt und mit
einem Tude abaetrodnet. Unterdeffen foche man fo biel Wein-
¢ifig, ald um Bebecden ber Gurken ndtig ift, unb filge .‘Ep_:ncr
wid Telfen hingu. Wenn bderfelbe focht, jo jchitte man einen
Teil Der Gurfen Hinein, laffe fie eben durchfochen, nehme |ie
mit bem Schaumldffel heraud, gebe andere binein, {didte jie
danach mit den angegebenen ®ewiirzen in einen Steintopr und
aieke ben Gijig heip bariiber. Sollten nad uiuigeri_;_"‘“_.ugctt“tgw
Ghurfen nicht mebr villig bedectt fein, fo giehe man falten Gfjig
hinau. Man fann aud) die Gurlen abgejhilt auf gfciﬁ}rlﬁ*ciie
einmachen und echalten fich beide Sorten gang porzliglich.
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136. Sunoblaudygurten. Nr. 6.

&rofe, beinabe reife Gurten {halt und jchneidet man mitten
durch, macht die Rerne Heraud, bejtreut fie mit Salz unb likt
jie 24 Gtunben ftehen, gieft dann dad Salzwaffer ab und
beftectt bie Gtiide mit gangen Gemwiirgnelfen. Dann wird ein
(Yemenge bon ganzem @enf, zerjdnittenen Schalotten unbd
Snoblauch gemacht, ber Boben ecined Topfed mit einem Teil
pedjelben Dbeftreut, eine Lage Gurlen Dbarauf gelegt und fo
jchichtiveife fortgefabren, bid beided zu Gnbe ift. Danad) aiefl
man fohend heigen Gflig dariiber, weldyer nadh 8 Tagen auf-
gefocht und nodhmalsd fochend iibergegoffen mwird.

137. Senfgurten. Nr. 7.

Bu einem 6 Ltr. groBen Steintopf Y/, Pidb. Salz, */. Pib.
Sdhalotten, '/, Pfund Meerrettich, '/, Biund gelber Senfiamen,
30 Gr. JIngwer, 15 Gr. Pfeffer, 8 Gr. Nelfen, Dbedgleichen
Lorbeerblitter, 2 Hanbvoll Dill.

Sdhon etiwas gelb gewordene Gurfen jind Hierzu am bejten,
roeil diefe nicht fo leidht rvetch werben. Pan {chile und jdneide
fie Der Linge nad) durch, nehme mit einem filbernen Liffel dasd
Sterngehduje und wad nidt fejt ijt herausd, bejtreue fie mit dem
bemerften Salz und laffe fie itber Nadht ftehen. Gut abgetrodnet,
jchneidbe man fie in fingerlange und fingerbreite Streifen, lege
fie in einen Steintopf unbd giefe falten Weineffig barauf. Nadh
Berlauf von 8—14 Tagen bringe man den Eifig jum fodhen,
{chdume ibn, lege die Gurfen mit bden bemerften Gemwiirzen
lagenmweife in ben Topf, giee ben Gfjig falt daritber — bder:
jelbe mup bie Gurlen reidhlich bebeden —, lege einen Senj:
beutel nach Jr. 1 darauf und verfabhre weiter, wie e8 bafelbit
angegeben worben.

138, Gefdjélte und aufgeiodhte Gurfen. Nr. 8.

Bu 7 Pfund grohen, griinen, gefdidlten und vorgerichteten
Gurten nad vorhergehender Ungabe 100 Gr. Salj, dedgleichen
Dill, bedgleichen Wieervettich, bedgleichen Sdhalotten, 30 Gr.
Preffertorner und 1 Hanbvoll Dragon.

Man Dbejtreut die Gurfen mit Salz, ftellt fie 12 Stunben
bin, bringt ben Efjig mit den Scdhalotten zum fochen, [kt bdie
Gurlen tetltweife barin 5 Wiinuten fodhen, legt fie zum 2AUbkihlen
auf eine Sdhiifjel und dbemnddhjt mit dben Gemwiiczen lagenieid
in einen Topf. Nadh 8 Tagen wird ber Effig gelodht, aus-
gejchumt und falt itbergegoffen.
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perfchiebener Frivhte und Gewdadie.

139. Gute Salzgurten. Ne. 9.

W Au Y, Heftoliter = 25 RLiter Salzgurlen nehme man un
gefabr 12 ¥tr. Brunnenmwafier, je Dirter, defto befjer, und 3u
jebem Liter 30 Gr. Salz. Folgende Kriuter tonnen in reid):-
lichem PMaBe angewenbdet werben, ed fommt Hierbei nicht auf
etmad niehr oder weniger an: Dill, Meerrettich, Dragon, Blitter
bon fauren Rirjdhen, feinblatteriger Bafilifum, Weinbldtter,
Ranfen und Trauben, Pfeffer, Nelfen und Knoblaud). Was
man biervon nicht Hat, fann wegbleiben. Recht reichlich Dill,
Weerrettich und Bldtter von jauren Kirfdhen find {dhon bin:
retchend, qute Salzgurfen ju machen. €2 jind bazu aber Heine
Fiffer, meldhe vom Vottdher zugefchlagen werben, eine Haupt-
bebingung. Jn Familien, wo hiufig Salzgurfen gegefjen twer-
ben, tut man wobl, /= oder /=Heltoliterfiffer su nehmen, die
auf lange Jahre bienen Edunen und gum Grhalten der Gurlen
bejfer find, ald grofere Fifjer, woraud lange Beit gebraudt
with. Dap diefe gut audgedritht und redht jauber fein miiffen,
ift felbjtredenb.

Die Gurlen fonnen zu bdiefem Iwed villig audgewadhien
jein, boh nehme man jolche, die nod) feine Kerne haben und
bie feft, frifeh und ohne Fleden find. Die griinen Gurlen find
ben gelben mit 3arterer Schale vorzuzichen. Sie werden jauber f
getnajchen, 24 Stunden in Brunnenwafjer gelegt, dann mit den |
Qrdutern und Gemwiirzen lagentveife fo feft und gefhlofien ind
Fap gepadt, daf feine Liiden entftehen. Unten und oben fommt
eine Lage Nrduter. Unterdeffen [6je man dbad Salj in laltem
Waiter vollig auf, rilhre e8 qut durd) und, giehe e3 auf bdie
®urfen, welche reicdhlich bededt fein miifen. Dann lafje man
bad Faf vom Bottder jujdlagen. Dasdfelbe mup im Boben
ein gejchlofjened Spundlodh Haben, um jolched von Beit u Jeit
bffnen und nbtigenfalld Salzmwafier hinzugiepen zu Ionnen, da
bie Brithe nach und nad) etwad verfdmindet. So ftelle man
bag Faf in Den Keller und fehre jede Wodhe einmal die untere
@eite nad) oben.

Beim Gebrauch wird der Boden heraudgenommen, eine
Sdhieferjcheibe ober ein holzerner Ginleger auf die Gurlen gelegt
und mit einem feinen Stein nur jo viel befchvert, daf fie nicht
von der Briihe gehoben, jonbdern niebergebalten mwerden. Der
etiva entftefende Schimmel wird wie bei eingemadten Gemiifen
abgenommen und dad Fap rein gebalten.

Sn Grmangelung oon WMeerrettich nehme man '/, Pfund
frodtene JIngwermurzeln.
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140. Salzgurfen auf anbdere Art. Nr. 10.
Xu 16

Gliig, 1 Bfu

2ir. grofer Gurien 9 Ltr. falted Waffer, 3 Ltr.
nb @alz, 30 Gr. "“L.m ein; i“}icmiu_, und SKrauter
wie folgt: Pleffer, Nelfen, Knoblauch, reichlich Dill, WMeer-
rettich, Blitter von jauren Kirvjdhen, Yorbeer= und IWeinblitter.
Man wajcht und ftellt die Gurlen 3 Stunden in Brummnens
jer, trodnet fie mit einem Tudye ab, {dhichtet jie mit Den
en und Srdutern in ein Faf und {treut zwifchen jebe
Gurfenlage 2 Teelbffel boll Weinjtein. Unterbeflen mwird das
Wajfer mit dem Salz gefod)t, ganz falt q':uaﬁu' per Cifig
purdhgerithrt und auf bie Gurfen gegojfen. Dad Faf wird vom
Bittcher zupeichlagen, 4 Woden an die Sonne geftellt und
taglich umaefest.

141. Gurfen wie oftindifdier Mango einzumadjen. Ny, 11,
~ Stapern, in Grmangelung eingemadhte SKapuginerfrefie,
Weerrettich, Schalotten, alled in erbienarofe JGirfel gejchnitten,
grob gejt ¢ Musfatniifie, in Stitdhen gejhnittene Mellen,
weife Peffertorner und etivad gelber Genflamen, alled qut
gemijcht.

Wean nimmt bierzu glatte Gurfen von mittlerer Grdfe,
Ichneidet in der Mitte berfelben ein rundes Lod) von der Groke
L‘I_n_'ci} Piennigd, macht mit einem Teelbffel alle Sterne und wosd
nidt feft ift heraus, ftreut Salz {iber die Gurlen und Lift fie
eine Nadht ftehen, Am andern Tage qgut abgetrodnet, filllt man
die Hohlung mit den angegebene (Memiirzen, bebecdt biefelbe
mit dem heraudgejdhnittenen Stild von der Gurte, legt eine
soeifingerbreite Binbe bon Leinrvand in der WMitte herum, heftet
file mit einigen Reibitichen sujammen, legt bie Gurfen in einen
Topf und qiefit gefochten und taltgemorbenen 2Weinefiig bdat-
ither. Weiter nach Nr. 1,

. ‘..E‘f‘it biefer Binde wird der Manao zur S afel gegeben unbd
wie Calzgurfen jum Suppenfletidh und Braten ferbiert.

142. Mixed Pickles in Gijig.

 fhneemweiBen Blumentobl, fejt gejchlofiene dice
liffeler ober Mofenfohls, feit gejchloffenen Wi
1ge fleine Starotten oder fleingejchnittene Gelberiiben,
nge ©alatbohnen, audgejchotete junge englijdhe Erbien,
veln, in Erm "lus.'un_r-, fleine ©chalotten oder gerdhn=
e 4 : > griine Gurfen, junge Maistolben,
men bon Kapuzir Sdioten von Radies, einige ber
nge nad) in 8 Leile gefchnittene Aitronen, in Gdyeiben qe-

Des
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berfdhiebener Friidte und Gewidie,

}djmttcnen Peerrettich (biinne Wurzeln terden in gliedlange

Stittchen qelcx[t) mcr]}c* Preffer, Dragon, Dill, frijhe Lorbeet-
biuitel unb Bememq Xebtern fann man, wenn er jebr jtart
ift, mit einem Biertel Brunnenmwafjer bermijchen.

Die fed)s erften Teile werden nad) ihrer Art jauber ge
teigigt, Blumentohl und Wirfing in eigrofe Stiide gefchni tten,
Sarotten, wenn fie nidht fury zu Haben jind, etnmal geteilt,
tleine ©alatbohnen bleiben ]L[inuﬁvtln gang, Perlzwiebeln
mcrbcn borgerichiet, wie e3 beim Cinmachen bde L1L‘!ht1l bemertt
iff. Dann wird jebes einzeln, Bwiebeln einge{cdhlofien, in reid)
lich gefalzenem Fochenden Waffer eine fleine Weile aufmerfam
gefodht, Denn 3 mufy alled nod) hactlich bleiben, zum Abtropfen
auf ein Sieb geleat und jeded Gingelne in porzellanene Gefchire:
then gefiillt. Gurten, *i-.ubww!c{wteu und Sapuzinerireffe werben
am **Ibeub norher qcm..]d}m mif nl, beftreut und am andern
Morgen mit dem ibrigen zierlich in Glifer geordnet, robei
man lagenmweid bie Gemwiirze durchftreut. Dmuur irh bad
Gange mit einer Lage Krauter und Gemwiicg verfehen, mit rohem
Gifig bededt und mit einem Stid gereinigter Schoeingblafe
nady Ne.1 jugebundben. Hierbei muf eine Perjon bdie feuchte
Blaje 1u {tramm ald miglich iiber bad Glad ziehen und eine
ﬂnbm.‘ ben Bindfaben einigemal feft Herumsiehen, ehe er ge:
bunben mird.

Diefe3 [chone, bejonderd bet Herren o belicbte Cinge
madhte, mwird jowohl bei Suppenfleifh ald Braten gegeben.
Sn Gngland werben halbe Kiirbiffe mit threr Schale ohne Kerne
in Cffig wie Gurlen eingemadyt, die Pideld beim Anriditen
gieclich georbnet DHineingelegt und joldye in Schalen aufgetragen.

__.--__

143. Naftury (Kapuzinerfrefle) ecingumadjen.

Der gritne Samen Dbiefed Nanfengemwddfed wird, jo lange
er noch gart ift, gepfliwckt, getvajdhen, mit Saly bejtreut, am
(U anbern Tage zum abtrodnen auf ein Tuch ausgebreitet, mit
Pfeffer, Jtelfen, vielem Dragon und Meervettich in einen :_n:;.'uf
gelegt unb mit Ejfig itbergoifen.

Man qgebraucht die Kbrner u verichiedenen Speifen und
Saucen anftatt Kapern.

144, Mai3 oder tintifhen Weizen einzumaden.
@obald die Babfen ober Solben die Dide einesd Fingerd
erveicht haben, wecrben jie bon threr Hiilfe und bem Eemwebe
befreit, mit Salz bejtreut — wobei auf jebed Pjund 15 Gramm
gerechnet werden fonnen und 12 Stunden hingejtellt,

3
"3 l:,-,:r
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werben Ddiefelben abgetrodnet, mit weigem PLfeffer, Lragon,
Meerrettich und Bafilifum [agenmweife in ein Gla3 gelegt, mit
Weinefjig bebedt, ein Sdhieferjteinchen gum Niederhalten darauf
gelegt und zugebunben.

145, Perlzwicheln einzumadyen.

Perlzmiebeln, weiger Pfeffer, Meerrettich und reichlich
Dragon.

Die Perlzwiebeln mwerben fehr rein gemwafden, mit Salz
beftreut und 12 Stunben hingejtellt, woburd) bdie Schale jid
6t unb leicht entfernt mwerben fann; ein Meffer darf zum
Reinigen berfelben nicht gebraudht werben, weil jonjt {dhmwarze
leden entftehen. JNach dem Abfpiilen werben dbie Bwiebeldhen
mit fochendbem Effig iibergoffen, worin fie einige Tage ftehen
bleiben. Dann mwerden fie auf ein Sieb gejchiittet, mit dem
bemerften Gdetiiry lagenmeife in einen Topf gelegt, mit frijdhem
fochenden Gfjig bebedt, exfaltet, mit einem Schieferfteinchen ver:
feben und gugebunben.

Die Perlzmiebeln dienen ald Beilage jum Suppenileifd
und Hammelbraten. Aud) 1 Stunde in Hammel= ober Rinbd-
jleijd)-Ragout gefocht, geben fie bemjelben einen gemwiirzigen
Gejchmad. Beim Anrichten lege man jie wie aneinandergereiht
in den Hanbd dber Schiiffel.

146. Sdjalotten und Bwicbeln eingumadyen.

Bon lebteren nehme man moglichjt fMeine, am beften iit,
wenn 3u diefem Swed etima Mitte Mai eine fleine Ausdjaat
gemacht wird. Nachdem erjtere ober lehtere gewajdhen, ab-
gefchdlt und abgefpiilt find, {tellt man fie, mit Salz durchitreut,
iiber Nacht hin, Lt barauf Cffig fieben und die Rwiebeln teil=
weije, unter Sfterm Durdrithren, darin halb gar fochen, wobei
man fid), da biefelben leicht ju mweich werdben, nicht entfernen
barf. Grlaltet werben fie mit Dragon, Fenchel, Vieerrettich und
Pieffertirnern durcdhichichtet, mit dem falt gemorbenen Effig
bedeclt und mit einer Schieferjcheibe niedergehalten. -

147. Note-Beete — NRote-Riiben eingumadyen.

Jtur gang bunfelrote Beete find tauglich. Man fdhneide bie
Blatter bid auf 3 Btm. Liinge dbavon ab, aber nicht bad geringjte
von Der Wurzel, weil fonft ber dunfelrote Saft Heraustodhen
wiitde, mwafde jie redht rein und laffe fie mit fodhendem
Waffer bededt fortwdbrend und fo lange todhen, etwa 3 big
4 ©tunben, bid fie fich weid) anfiiblen [affen. Mit der Gabel
darf nicht hineingeftodhen und jum Nadgiefen muf fodhendes
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per{hiedener Friidte und Eewidie.

Bafjer genomnien terben. Dann 3ieht man fogleich die Haut ab,
fdneibet fie erfaltet in biinne Sdheiben, leat jolche mit Preffer=
tornern, Weerrettid) ober einigen Stiichen Sngwer und fehr
wenig ©alz, nad) Belieben aud) mit einigen Lorbeerbléttern,
in einen reinen Gteintopf, worin nidhtd Fettiged gemefen ift,
oder in ein Einmadyeglas, giept o viel fochenden Gifig dariiber,
baf fie bebectt find, unbd binbet den Topf zu. Wian gibt bdie
Rote=Beete zum Suppenfleifc), Braten, Kartoffel:, Endivien-
und $5elbjalat,

Dieerrettich und Jnagwer dienen jum Crhalten. Hat man
biefe Gewiirge nicht, fo mache man jedeBmal nur fleine Por-
tionen ein. Tibrigend hat e3 {idh ergeben, baf, mwenn die Beete
gang eingemacht werben, fie weniger leicht verberben.

148. Senfbirnen.

Hiergu eignet fich vorzliglich bie fogenannte Senfbirne ober
die Winter-Bergamotte, aud) die Pfunbbirne. Bu 10 Liter
nehme man '/, Lfunbd gelben, gemablenen Senfiamen, 2 Bfund
Buderfirup und guten Gfiig nad) ndberer Bemerfung.

Die Birnen miifjen gepfliidt, vdlig flectenfret fein und
8 Tage gelegen bhaben. Sie werben gemwajdhen, ungejdhilt in
einem Kejjel reidhlich mit Waffer bedbedt und fo lange gefoct,
bid fie fich dburchitechen lafjen, mweicdh diirfen fie nicht werben.
Rach bem Kodyen lege man fie nebeneinander auf etn Brett und
[afie fie itber Jtacht liegen. 2Um anbern Tage gieke man Ddad
Birnenwajler flar vom Bobdenfab ab, nehme bavon 3 Teile
und 1 FTeil Effig, im gangen o biel, ald zum Vebdeden bder
Birnen notwendig ift. Der CGfjig aber wird vorab mit dem
Sirup gefoht, abgefchaumt, um Kaltwerden hingejtellt, banadh
mit bem @Genffamen und ber bemerften Brithe gut durdhgeriihrt.
Darauf legt man die Birnen in einen jauberen Steintopf, gieft
bie VBrithe barauf, binbet ihn mit didem Papier zu und ftellt
ibn in Den Reller. Damit fein Schimmel entjtehe und bie
Birnen nicht verderben, muf ein iiber ben anbern Tag der Topf
etwad gefchiittelt und nach Furzer Heit die Briibe aufgefodht
unb abge{dhdumt terben.

®&anj bejonberd dient jum guten Crhalten ber Birnen dad
Bebeden mit einem Senfbeutel, fiehe Mr. 1. €8 wird aldbann
nur */, Pfund gemahlener Senf durchgemifcht und */; Pfund

D

Senfiamen zur Dede gebraudt.

149. Champignond eingumaden.
Man nehme gany fleine, nod ge{rﬁlpﬁene t’ihanmi_gnon_ﬁ.
weldhe nidht mwurmig find, fdneibe dbie Stiele ab, wajdye fie
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unabgezogen in faltem Waffer und lafie fie auf einem Tude
abtrodnen. Dann fod)e man einen rveihlichen Teil abgefldrte 1l
Butter (jiehe Abfchnitt A. %Nr. 29), lege die Champignond mit
eien Pfefferfirnern D bem Saft einiger Bitronen Binein 3
und laffe fie unter fortiwdhrendem Rithren ein iwenig burch- 1l
lochen. @ind foldhe fo bei, daf fie Saft von fich geben, fo f
nehme man jie bom Feuer und lege fie mit Butter und Saft i bi
in fleine Gldfer. Die Butter mup einige fingerbreit dariiber

iteben, weil jie fich fonft nicht erbalten miirben. Bollig Talt

geworden, lege man fingerdid trodened Salz darauf und jtelle
oie Gldjer an einen Falten, redht [uftigen

Sont.

150. Chompignons in Cijig.
DOiefelben fann man auch nodh) beffer eintveden (fterilifieren).
Diergu Pieffer, Nelfen, Nelfenpiefier, frijche Lorbeerblitter,
Oragon, mebhrere Stiide trodener Snarer und LWeinefjig.

PMan fann Ieine und grofe Ghampignonsd nehmen, pute
oavon ab, was nicht feft baran ift, wajche jie ichnell, dbamit fie
nicht ju viel Wajfer ziehen, und trodne in einem Tude aroften
teild die Niffe davon ab. Unterdefien fodhe man U inelig mit
aujfochen,
h eine fleine Weile unb
jen fodhe man ben Gijig

md richte fich ferner nach

pem Gemwiivg, [affe die Champignond einmal darin
lege fie in Gldfer, fodhe den tod
gieBe ibn falt bariiber. h 14 T
noch ettvad ein, wenbe ihn falt an 1
Jgx, 1.

151. Champignons zu tvodnen,
__ Diefelben werden rein gepubt, nicht getwajchen, auf einen
gaven gereibt und an ber Sonne obder in einem halb abgefiihlten
Ofen gang langfam getrodnet. Man fann lie neben ibrer ge-
mihnlichen Anmwendung jugleich fein gejtofien ald Ragout:
Wiirze gebraudjen.

i

152. Gebratene Quitten zum Defjert.

Man legt die Quitten in eine irhene Sdyitffel, brit jie im
Badofen mit etivad Butter gang mweich und qibt jie, falt ae
woroen, mit Juder jur Tafel.

153. Getvoduete Birnen zum Defjert.

, mdht gu faftige Birnen (bie jogenannte Lfundbirne 1'3
jebr dazu) werben gefchilt

Aucer, Nelfen

nn lege man fie, ben

bon Der Blume Dbefreit,

ertjchale balb gar

auf ein Brett,
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ein gleiched davauf und driide fie langjam platt bid zu Der
Dide eined Fingers. Darauf werdben fie an der heiben Sonne
pber in mékia geheiztem Ofen auf irdenen Sdiijfjeln langjam,
nicht Hart getrodnet, mit Buder beftreut und in fteinernen
Thpfen aufbemwabrt.

Beim Ginfochen Dded ‘“"ﬁirnuiiwfle% auf bem Lanbde fann
matt die aejdhilten Birnen auch in dem \,u‘t agar fochen und
fpdter mit dem Buder etwad Jimt permijchen.

154, Birnen zu troduen.

Die Birnen mwerben jehr qut, wenn man fie, etivad miih
getorden, in fodhenbed Wajfer wirft, ein mwenig Tochen [afkt,
abjchialt und die Blume bherausiticht. Dann werden fjie auf
jogenannten mit Papier belegten Horden in einem mifig ge-
heiaten Ofen febr langfam, nicht hart getrodnet.

155. Brimellen zu maden,
il

MReife, arofpe ‘.ml]m mwerden mit einem ek ober Sich

I 5 Minuten in t, mweldhed gefocht hat und fochend heif

ethalten wird, getaudht, die .‘-:.11|i abgesoqen, Steine heraus-

gemacht, die Offnung wieber .hqlbti'ﬁt und lanajam getrodnet.

Sie mitlien nodh etmasd weid) bleiben, werden dann auseinander | }
gelegt, an Der Luft noch ein mwenig nachgetrodnet und in

fteinernen Topfen oder Schachteln aufbervabrt.

156, Bflaunten (Swetjcdhgen) nhne Steine tyrodmen.

Sind dicfelben Galb troden geworden, jo driide man an
ber Gtielfeite den ©tein heraud und fehe fie roieber in Den
nictt Heigen Ofen, doch miiffen fie nicht zu [ange barin fein,
jonbern ait der Lujt elwad nachivodnen.

157, Sipfel zu frodnen.
Man nebhme teife, pom Liegen etwad niiith gewordene
o dipfel, jchile und bohre bad Sernge shaufe herausd, ober jdhneide
fie in der Mitte durch, fteche mit einem usftecher dad Sfern :
aehaufe heraud und trodne fie in einem migig aeheizten Ofen. g

.,

158, Oeidelbeeren (Waldbeeren) zu frodnen.
' Gut audgefucht, mwerden foldhe Ddiinn auseinanbdergelegt,
ber Sonne getrodnet. g
Heibelbeer-Sompott, fomohl bon frijdhen, al
neten Beeren, foll ein vorziigliches Mittel gegen 2

bon getrod
archoe jein.

1)
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159. Weintrauben zu trodnen. Wige

Dtan nehme bagu die Heinen, fiigen, fdhwarzen Trauben,
piliide fie ab unbd trodne fie mwie $eibelbeeren. Man fann fie
ftatt Sorinthen gebrauchen.

160, Quitten zu troduen.

2enn die Quitten vom Liegen etwasd miich gervotben find,
werben fjie gejdhilt, in 8 Teile gejdhnitten und getrocfnet. Bur
Jeit fonnen einige Stilde unter getrodneten Jipfeln und Birnen
gefocht merden, wodurd) foldhe fiir mandhe einen angenehmen
Gejchmad erhalten.

161. Riitbis su troduen.

Dan. made aud einem reifen, abgefhilten Riirbid dasd
Serngehiufe, jchneide ihn in linglihe Gtide tr Iie fi
Lerngepauje, jooneioe thn in angiicge iude, trodhe fte an
der Sonne ober in einem mifig gebeizten Ofen unbd tode einen
Teil unter getrodnetem OBbt.

L. Pom Emmadyen und Crockinen ber Gemiife.

[ Junge Gemiife.

1. Bom Cinmadjen junger Gemiife in Bledibiidhien.

Dad Einmadyen derfelben gefchieht in Blechbiichien, mwelche,
bermetifch verjchloffen, jabrelang aufbervabrt werben fonnen.
Dad Gelingen hiingt allein bon ber Giite ber Biidhien ab, find
jolche nicht vorjichtiq dicht gearbeitet, o erhilt das Gemiife fidh
nidht in benfelben. Diefe merden von beliebiger ®rdfe an-
gefertigt, etrva fo grof, daf fie bei einer fleinen Perfonenzabl
cine Portion Balten; gewdhnlich nimmt man fie teild ¥/, teild
L Liter grof. ©3 ift dabei zu bemerfen baf Gemiife in einer
gedffneten Viichie fih nicht ldnger aufbetvabren Lift, fonbern
gleich verbraucht werben muf. Der Rand ber Wiichje ijt in-
endig ringdum fo gearbeitet, dak ein platted, runbes Stiid
Bledh) ald Dedel aufgelegt werden tann. Bevor dad Ginmaden
Degonnen iirb, werben bdie neuen Bitdhien zuerft in @obalauge
und bann in Geigem Waffer tiidhtig ausgebriiht.

1.3 BADISCHE *
s/ LANDESBIBLIOTHEK Badea Wittemberi



	Seite 489
	Seite 490
	Seite 491
	Seite 492
	Seite 493
	Seite 494
	Seite 495
	Seite 496
	Seite 497
	Seite 498
	Seite 499
	Seite 500
	Seite 501
	Seite 502
	Seite 503
	Seite 504
	Seite 505
	Seite 506
	Seite 507
	Seite 508
	Seite 509
	Seite 510
	Seite 511
	Seite 512
	Seite 513
	Seite 514
	Seite 515
	Seite 516
	Seite 517
	Seite 518
	Seite 519
	Seite 520
	Seite 521
	Seite 522
	Seite 523
	Seite 524
	Seite 525
	Seite 526
	Seite 527
	Seite 528
	Seite 529
	Seite 530
	Seite 531
	Seite 532
	Seite 533
	Seite 534
	Seite 535
	Seite 536
	Seite 537
	Seite 538
	Seite 539
	Seite 540
	Seite 541
	Seite 542
	Seite 543
	Seite 544

