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EDUARD ARMBRUSTER p, 2o Brmpquate fir

162. Jwiebel=Caitce. 2 mittelgroffe Swiebeln werden fein
gefchmitten und m [ €gloffel voll Schmal; oder Vutter gerditet,
bts {elbe dunfelgelb {md. BHiersu wird 1 Citer heiffes Waffer,
in weldjem | muc!ond voll Sal3 gelojt wurde, jugefchiittet, 1

reriehenes hartes Brotchen, %—F Etﬁlqni Effig und §—5 Stiick
IUHITLI:,L-.L[{.I in dte Sauce gerithrt und aut anfaefocht. Dor

emt 2dupttjchen pfleat man die SHwiebeljautce durch ein Sieb
34& rulren.

165. Nemouladen=Cance. 2lan rithrt 4 Edotter mit 4
Eploffeln femen Speifedls und 4 €{loffeln Ejjig in einen Topf.
et dtefen in ein Gefdafy mit Fochendent Wajfer und quiclt, bis
Cle lafje fterf geworden ift, dann bringt man den Topf 3ur
Abfihlung n faltes IDaffer. Hierauf werden 2 Ceeldffel Senf
uno 1/ Liter {aure Sahne nach und nach 3u der Etermaffe gequirlt,
saly und suder nach Gefdhmad hmzugefiiat, fowie {chlieflich
| Ceeldffel gehadter Schnittlaudh und | Eu[&ffﬂ aehacfte Peter-
\ilie angeriithrt. Hat man, was im Dinter der Sall fem Ffamn,
feimen Schmittlauch, dann wird ftatt: deffen eine fleine Swiebel
von. Wallmifarofe, aerieben, verwandt.

164. Vanillen=Cance., 1o Liter Ulilch wird gefocht; der-

jelben werden alsdann angevithrt: | €Rloffel Aiehl, 2 Eigelb,

l_ Stud Dantlle (ungefihr 3—4% Qentimeter lang, aerieben ode¢ 1
serjtofen) und 2 Egloffel Suder.

165. Frudit=Sace. Ihersu vermwendet man Himbeer= oder
Hirfdenfaft, feltener Johanmisbeer; man Pann audh zwei= bis
sreterlet Sruchtjafte mufchen. 3it der Saft unpverdiinnt, {o per-
oiinne man ihn mit dem gleichen Quantum IWaffer, Der Ge-
jcmmact wird dadurd) fetner. LlachOem die AUTfchung sum Hodhen
agebracht ift, wird 1 ERIoffel 2tehl in Faltem IDaffer ditnn ver:
rithet hinguge{chiiftet und das Ganze nochmals titchtig aufgefocht.
Dre Sauce wird falt verwenoet.

l Compots und Confituren.

166. Upbfelbrei. 8 Stiidd mittelarofe Aepfel werden ge-
fchalt und in Stiidle gefcdhnitten. TIn 14 Siter IDaffer werden Ote
Aepfel (in gefchnittenem Sujtande ungefdhr 2 Liter) ohne sm
vithven, weich gefocht, durd) ein Sieb gefrieben und mit Hucker
nach ®Gefchmad gewiirzt. Veim dnrichten Fann der Vrei mit
oucder und Himmi beftreut oder mit gejchnittenen tandeln uno
Korinthen ausgepuft werden.
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| Wilhelm Schneider

—— Inhaber: Arthur Schneider -

Weingrosshandlung
Erbprinzenstr. 10 u 2. Gegr. 1868. Telefon 1029

i

Bedeutendes Lager selbstgezogener
und grosstenteils selbstgekelterter

Welss- und Rotweine -

aus Baden, Elsass, Pfalz und Rheingau, von
2 billigsten Tischweinen bis feinsten Auslesen. ::

Spezialitat:
Markgraﬂer und badische Rotweine. ::

Originalweine der Ffe1h von Neveu'schen
: Kellerei in Durbach: :

Weissherbst, Clevner und Ruldnder Ausstiche.

Auslindische 7érsehn1ttwe1ne.

Deutsehe und fI’&HZOS Champagner
:: zu Originalpreisen. E

2i Deutscher und franz. Cognac, Kirschenwasser ete. ::
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16¢. Kivjden=Stompott, [ Liter ausgejteinte faure Kirfchen
— |itge eignen jich weniger gut dazu — werden in Y3 £tr. Waffer,
welches vorher mit Yy Prund Suder gefocht wurde, 156 Stunde
langjam gejdymort. Llachdem noch 1| gejtrichener Teeldffel Weis
jjcmlnclﬂ angerithrt und mit durchgefocht wurde, it das Kompott
fertig.

168. pewvelbeer=Hompott. s Citer Wajfer und 14 Pfund
ouder werden gefocht, bis der Sucker fich geldft hat. Dann
|chitttet man [ ELiter gereinigte Heidelbeeren hinein, [Gft diefe
ungefabr Lo Stunde langfam fchmoren und rithrt emen Teeldffel
2Tebl daran.

169. Gejdymorie Stadelbecrenn. 54 Prund Sucfer werden
mit 34 ELiter Wajfer aufgefocht, bis der Sudler jergangen ijt.
Alsdann wid in das Suderwaffer | Liter nicht su grofer (etwa
Sohnengrofie) unreifer Stachelbeeren gefchiittet und in 20—25
Ztmuten langjam gefchmort, nachdem Oiefelben suvor mit Fochen-
dem IDaffer abgebriitht fmd.

170. Bivnen=Kompott. 15 mittelgroge BVirnen (ungefahr
1 fiter) werden gefchalt und in je & Teile gejchnitten.  Dann
werden e Birnen mit 1o Liter Wajfer, Yy Liter SHucder und
1 Stidden ammmt von 16 Singerldnge aufs Feuer gebracht und
—2 Stunden langfam gefchmort; Birnen {ind nach | Stunde
ichon gar, [chmecdlen aber befjer, wenn fie noch langer auj dem
Seuner bleitben. Hurge &Seit vor Beemdigung des Hochens fann
man noch 1 geftrichenen Teeldffel 2lMehl anrithren und mit auf-
fochen.

171, Bilaumen=Kompotft. 1, Liter Wajjer wird mut 100
Framm Sucder sum Kochen gebracht, [ Liter ausgefjteinte Pflau-
men bhineingefchiittet und je nady hrer Retfe Ly bis s Stunde
[angfam gefocht. Wenn die Pflaumen gar jmd, fann man 10
Gramm ATehl anviibren und das Ganze noch einmal auffochen
Lajjen.

172. Effiabifaumen oder Jwetidagen einjumaden, 2ian
nehme etwa 5 Pfund reife Pflaumen oder Swet{chgen, gebe f{ie,
nachdem felbe etwa 5 Alinuten in reinem IDaffer gewajchen
wurden, m ein entfprechend grofies Dunjtobjtglas. Sodann
nehme ‘man [1s Eiter aquten eineffig, [8fe in demfelben [14
Pfund Sucer auf, fiige dem Effig fodann ein Stid FHimmt
von etwa 10 Tentimeter £dnge, das in fleine, etwa | Tentimeter
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l[ange Stilcfchen zerbrochen wird, 8—10 Gewiirsnelfen und 5—%
S Corbeerbldtter bei, foche diefe ATifchung, bis fie einmal richtig
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i Y Nou-Einrichtungen

in Spezialitdten von:

Helsswasser-Automaten

mit Gasfeuerungen
fiir Kiichen, Badezimmer, Toiletten,
Schlafzimmer ete.

(jeden Moment heisses Wasser zur Verfiigung).
Bade-Einrichtungen

fiir Gas- und Kohlenfeuerungen,
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Gaskochherds o Gaskoch-Apparate

In reicher Auswahl,

beste bewé&hrte
Systeme

Reelle prompte
Bedienung.

Billigste Preise.
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aufwallt, und giepe diefelbe fodann, nacddem fie etwas abge-
fithlt 1yt, itber dte 1m ®Glaje enthaltenen Pflaumen oder Swetfch-
gen.  Sollte ote SliiffigPeit das Objt nicht mindeftens 1—2 Singer
hoch fiberdecen, fo fann man nodh etwas heifes Daffer
betfiigen. IWenn 0Oie Sliijfigfeit im ®Blafe gan; abgefiihlt ift,
pverbinde man d0as ®las moglichit [uftdicht mit Pergamentpapier
und ftelle dasfelbe 8—IJ0 Tage an einen fonnigen Plaff. Bei
Entnalme eines Teiles des Mbjtes ais dem Blaje braucht das-
jelbe emfach mur mit einem Papier oder Decfel bededt zu wers-
| Cemn, jedoch fjehe man davauf, dag das Obft mmer moglichit
| mit &jjig bededt ift, da es jonft {chimmelig werden fann.

175. Dunitobjt in Glajern qgefodht. Beim Eimmachen von
Dbt und Beeren handelt es {ich darum, diefelben, nachdem fie
tichttg gefocht oder geniigend erhift find, durch ®mlegen in
Ejftg oder itn eine Suderléjung von dem Sutritt der Luft ab-
mjdmetden, jodaf Sdulnis erregende Dilze an die Sriichte nicht
gelangen fonmen. Demfelben Sweck dient auch das Ans{chwefeln
Cer Emmachalafer, das in der Weife porgenommen wird, daf
Schwefelfaden angeftecft und unter die umgelfelirten ®ldfer ge-
halten werden, damit der Schwefeldampf in diefelben hineinzieht.
Jn verjchiedenen Emmache=Dorfchriften findet fich der Uusdruf:
pouder lautern”. Ulan verfteht darunter, Suder m einer ver-
haltnismagig geringen lenge MWaffer (s Liter auf 1y bis 3/
Prund Sucker) su B3fen, was nur durch Hochen gefchehen fann,
weil fich fo vtel Sucker in Faltem IDaffer nicht [6ft. Diefe L£6jung
it als eme volljtandige anzmufehen, wenn das Suderwajfer gans
flar 1jt; Ddaher die Beseichnung: , Kldren” oder ,Lautern”. Wie
piel ajjer jedesnmal auf eine beftimmte 2Ziienge Hucfer genoms-
men werden joll, findet jich i den betreffenden Emmachevorichrif=
fen angegeben. — Sriichte in Sucder Famm man auf 3wei ver-
jchtedene Deijen “eimmachen; emmmal, indem Oiefelbenn mit dem
notigen Sucker gefocht und nachher in Gldafer oder Topfe ge-
bracht werden, oder aber jo, daf man die ungefochten Sriichte
mit dem notigen gelduterten oder geflarten Sucer (fiehe Oie
eingelnen Dorfchriften), zufammen . Enmachealdfern und dieje
jodann m emen Kochtopf mit Faltem Dafjfer bringt, jodaf die
Elajer fait gan3 mn Wajjer ftehen; [at man mun das die Gldfer
umgebende afjer Fochen, {o werden die Sriichte wie man fagt
Aterilifiert”, d. h. die Hie totef die vorhandenen Pilze und
verhmdert jo das Schimmeln. (Dauer des Hochens 145 bis 3/
Stunden.; Dabet ift, um das Her{pringen der Gldfer 3u ver-
meen, unten in den Hochtopf eint Tuch 3u legen oder der Voden
des @opfes dicht mit Stroh aussulegen, damit die ®Blafer nicht
auf demt etjernen Topfboden {tehen; ferner diirfen fich die BGlafer
nicht berithren, weshalb man aud) jwifchen diefelben Stroh
|chieben pfleat, und miijfen {chlieflich vor Sugluft gefchiist wer-
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Wemgmsshandlung
E Telefon 1425 Lammstrasse NO. 6 Telefon 1425 ,l

KEELEREIEN:

Lammstrasse 6, 6a, 11 u, 19 || Bohnenberger-Schlosschen
Briiderstrasse 6 . | Marktplatz 9

GROSSES LAGER in Markgrafler- Kaiser- & |

stiihler-, Elsasser-, Rhein-, Mosel-
Bordeaux- und Burgunder-Weine.

Spezialitat:
Aftentaler, Durbacher und Zeller Rotweine,
feine Ortenauer und Varnhalter Rieslinge.
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versch. GChampagner- Kellereien:

G. H. Mumm & Cie., Reims || Kupferberg & Cie., Mainz
Raderer in Longeville | J. Opmann in Wiirzburg
Mercier in Epernay Schuiz in Riidesheim
Henkell & Cie., Mainz

Cognac, Klrschwasser Sudweme
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den. Aus dem Waffer werden fie erjt herausgenommen, wenn
diefes gan3 erfaltet 1ift, was ebenfalls langjam erfolgen muf
und nicht ettwa durch Suaiefien Falten Xaffers bejdhleuniat wers-
oen darf.

174. Stadelbeeren. Su 15 Liter fleiner, nicht ganj reifer
Stachelbeeren it 15 Pfund Suder und 1 Liter Wafjer erforders
lich: das Banze wird in ein BGlas von unagefahr /s Liter Inhalt
aetan und 1 Stunde gefodt.

175. Netneclauden. Su einem Scdhod nicht gany reifer

Reineclamden find bis 2 Pfund Suder und | Liter Waffer ere

| forderlich und 5 ®ldfer von 8/ Liter Inhalt. Die Reineclauden
diivfen hodhftens 15 Stunde Fodhen.

176. Vifaunten. Su einem Schod ungefchdlter, ausgefteins
ter, nicht au reifer Pflaumen {ind erforderlich: 3y Pfund Suder
mit 35 Eiter Waffer und 2 Gldajer von 3y Liter Inhalt. —
Bu ecitem Schod gefchdlter, aber nicht ausgefteinter Pflanmen
find ebenfalls 8/ Pfund Suder mit % Liter MWaffer fowie 2
Blafer von 15 ELiter Inhalt erforderlich. — Gefocht werden
beide Sorten Pflaumen 15 Stunde. Das Schilen derfelben wird
dadurdh erleichtert, daf man fie ungefdhr 5 AUtinmiten in Fochendes
Waffer legt; die’ Schale laft fich hernach leicht abldjen. Gea
ichdlte Dffaumen aussufteinen, empfiehlt fich nicht, weil jie jonit
mujtg werden.

177. Siriden=Gelee mit Himbeeren. Utan nehme 280 Gr.
ffife Hirfdhen, die entfernt werden, und 560 Gramm jchone Hims
beeren, Foche dies zufammen auf gelindem Seuer, freibe es durch
ein Baarfiehb und gebe su dem Saft 1o Pjund geldnferten Huder,
feie dann alles wieder aufs Seuer und lajfe es fochen, bis e5
fich hodh aufbldht. BHierauf ldft man das Gelee erfalten und
beoabrt es gut in uftdicht verfchloffenen ®Gldjern.

178. Duitten=Marmelade. Gleichoiel veife Quitten, AUep=
fol mnd Birnen durcheinander werdert remn aewafchen, in ajfer
weich gefocht, dann aus dem Wafjer genommnien uno ahge}d}iﬂlt,
auf dem XReibeifen gerieben und durch em Sieb gedriidt. Die
Schalen der Quitten werden in Waffer gefocht und das IWajjer
aim @udferlautern verwendef, was ihm eine {chone Sarbe qibt.
dAuf 560 Gramm AUlart ldutert man 560 Gramm suder, in
welchem man das Ularf unter fleifigem Umriihren fochen [agt,
bis der Jucker eine {chéne rote Savbe hat.
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179. pimbeerjajt eingjufoden. Die zu Himbeerfaft be-
jtimmten Beeren — [0 Pfund Himbeeren [iefern unagefdhr 3 Liter
fertigen Saft — werden auf dem Seuer heif gemacht und dann
in etnen lofen [einenen Beutel gefchiittet, der an einem pajfen-
oenn Orte aufgehdnat wird, damit der Saft abtropfen Fann (24
bis 36 Stunden). Der abgetropfte Saft wird mit dem erforder-
lichen Sucder — 146 Pfund Fucer auf 1 Pfund rvohen Saft —
15 linuten aefocht, wobet etwa fich bildender Schaum abge-
nommen wird. Der fertige Saft wird | Tag ftehen gelaffen
(aber micht in dem Hodhfeffel) und dann in ausgejchwefelte
Slajchent aefiillt, die verforft oder mit Pergament perbunden
werden. IDenn es niiqt varauf anfommt, dag der Saft volljtan-
o1g flar wurd, dann gelanat man etwas einfacher zum Siele,
wenn man Oen Saft nicht rubig abtropfen [dft, fondern Oie
heifigemachten Veeren dur 'fw eit Beutel Orielt und den erhaltenen
Saft jofort jum Embochen wieder aufs Seuer bringt. In diefem
Salle bildet f{ich beim Hochen rveichlich Edumm, dert man abzu-
nehmen hat. & fanmn 3u proter Lﬁuith permwendet werden.
it dem fertigen Safte wird wie vorhin verfahren. Die in dem
Sentel zuriicfgebliebenen feften Teile der BHimbeeren fann. man
i der J.IJL'tfe verwenden, oafp man jie mit Wajjer — foviel,
oafp e davon tm Topfe bedeclt fimd — ordentlich durchFocht,
nochmals durch den Beutel driicht und die duvchgelaufene Fliif=.
igteit sur ﬁc-rfhiluna von ,rofer Briife’” benuft. Auch laffent
jich fene XRickjtdnde gut sur Fiillung von ,, Berliner Pfannfuchen”
oder Fur iifchung mit eingefochten l{uicﬁen over Preipel=(Hrons)-
beeren verwenden. JIn diefem fFalle wird je [ Phund RiiHtande
mit 1/ Liter Wajfer und 1 pﬁim ouder unter fietem Umriihren
sufammengefocht. Dabei wird sundchit der Sucker mit dem MWaf-
jer flar gefocht, dann werden die BHimbeeren hineingefdhiittet
und® noch 1y Stunde gefocht. Der entftandene siemlich dicke Brei
wird m einen Topf getan, welder andern Tages (nach erfolater
AbMihlung) feft sugebunden wid.

180. ‘Breipelbeerven emmzumadien. Die Beeren, weldhe
moglichft gleichmdfgiag rot fein miiffen, werden verlefen, gewajchen
und auf ein Sieb sum Abfropfen gegeben. 2Auf 5 Liter Veerven
nimumt 'man 2 Prund Sucker, welchen man gleich mit den Beeren
fchichtioetje m den Hochtopf gibt und 3war, wenn es Stiicd-
(But)=dHucker ijt, nachdem man ihn in Wafjer getaucht hat. Die
Beeren werden 1y Stunde fochend erhalten und davauf in Stein-
topfe oder Gldajer gejchiittet. Andern Tags, wenn die Beeren
erfaltet {ind, werden [ie fichtig nmaerithrt oder tn andere Be-
fafie gefchiittet, damit fich der Saft mit den Beeren ordentlidh
mifcht, und mit Rumpapier belegt; dann werden die Topfe 3u=
gebunden. Die Beeren brennen leicht an, fie miiffen deshalb
hin und wieder umgaeriithrt und bet nicht 3u ftarfem Seuer ge=
focht werden.
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EDUARD ARMBRUSTER = Beste Bezugsquelle flir
N amen- und Herrenkonfektion
181. Wallniifje in Sudcr einzufodien. Oriine Wallniijfe,
weldie ausgewachfen {ind, aber nodh Feine Holzjchale angefeft
haben (Anfang Juli), J.r.ulben pon perfdiedenen Stellen mit
etner Stricdnadel  fechsmal duvdhftochen und dann 8 Tage ge-
wafjferf, unter taalich dreimaligem IDechfel des IMajfers. Lach=
oem o aller ®Berbftoff entfernt ift, werden die iiffe i reich-
hchem IDajjer — ote 2Uifje miiffen im Topf nody eine Hand
breit mit IDajfer bedecft fein — fo mweich gefocht, daf man mif
emer 2ladel leicht durchftechen Fann, davauf {chiittet man fie auf
etit -Steb 3um Abtropfen. 2Auf | Pfund Wiiffe wird 1 Phund
cuder mit 1 Liter Waffer uufmf‘m:lﬁt und odaber abge|chdumt,
m Oen heigen Hucer werden die Uiffe gefchiittet und darin 15
Aienuten gefocht, wobet nodhy 20 Gramm ganzer Simmt und
10 Gramm Qelfen mitgefocht werden, dieje miiffen fich aber
einem Feinen Utullbeutelchen lufm"wn damit jte {ich nicht in dem
Sucfer vertetlen und f{pdter mit auf den Tifch Fommen. Haben
Ote Zhijje gefocht, dann werden fie sundchit mit dem Suder und
cem Gewur3 mn emen Lopf getan und mit Papier bededtt, Am-
Cetn Lags gieft man den gesuderten Saft ab, Focdit 1thn unter
Abjchdumen 1/ Stunde und giefit thn heif mwieder tiber die Lliijfe.
Ilach 8 Tagen Focht man den Saft nodimals auf, {chiittet die
2Uifje hmein und [aft auch diefe auffochen. Die nun fertigen
IUijje mwerden ohne das Gewiirs in Topfe oder ®Gldajer gétan,
mit dem Safte iibergoffen, von dem f{ie bededt fein miiffen,
und nach volljftandigem Erlalten — am beften andern Tags —
ote Gefdage mit naggemachtem Peraamentpapier verbunden.

182. Senfaurien cingumaden. DHiersu werden grofe reife
(aelbe) Schlangengurfen verwendet. Tt Gegenden, wo  viel
Gurfensucht getrieben wird, werden die retfen Gurfen haufig
chon entfernt zu Ularfte gebradit. Vet diefenn fehe man fich
por, da oiele Derfelbenn 3um Emmadien nidht mehr tauglich,
wetl fie nicht mehr feft, fondern f{dmwammia geworden f{ind.
Eine agrofie Gurfe wieat, nachdem fie gejchalt und entfernt iit,
ungefahr 15 Pfund. Die Gurfen werden, naddem fie gefchalt
und  entfernt {ind, i Stiidde gefchnitten, dann mit Salz (je 10
Eramm auf | Phmd Gurfen) beftreut, einen Tag ftehen aelafjen
und anf em Steb zum Abtropfen geleat. it dies erfolgt, jo
werden Ote Gurfen wieder in em pajfendes Gefdff aeleat und
mit faltem &ffia (je 14 Liter auf 1 Pfund Gurfen) iibergoffen,
in weldem fie 24 Stunden — es {cdhadet michts, wenn es audh
48 Stunden werden — ftelien bletben, um alsdann wieder auf ein
Sieb zum Abtropfen gefchiittet su werden. Der abaetropfte Effig
wird fortgeaoffen, die Gurfen werden i Emnmadigldfer oder
Steintopfe aeleat und fchichfweife wifchen diefelbenn und swar
je auf 1 Pfund der sum Einlegen fertigen entwdfferten Gurfen
20 Gramm gefchdlte Hwiebeln, 10 ganze Pfefferférner, 10 ganze
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EDUARD ARMBRUSTER Beste Bezugsquelle fiir

Damen- und He rr:f:nl-:ﬂn fektion

Gewitrztorner, 10 Gramm in Wiirfel gefdhnittener roher 2Teer-
vettig, dte Bldtter von 1 bis 1 ausgewadienen Ejtragonitenagel,
| Lorbeerblatt, 5 Gramm Senfférner geftrent. Das Ganze wird
tibergojfen mit Fochendem Effig (/s Liter auf 1 Dfund etngeleqgte
Gurien), weldier nach 5—4 Tagen wieder abgegoffen, nochmals
getocht und Fochend wieder iiber die Gurfen gegeben wird. —

Smden fich beim Einlegen der Gurfen in die Emmadyalafer
besw. Topfe weiche Stitcfe vor, o entferne man Otefelben; es
onirfen mir harte ®Gurfen eingeleat wwerden,

RKuchenbickeret.

[85. Vledfudien (Butterfudien) Sur Herijtellung eines
Sutterfuchens von ungefahr 1 Aleter £dnge und 50 Centimeter
Sreite macht man einen Teig aus 3 Pfund Ulehl, 16 Phund
Sutter, 1o Pfund Suder, 1 geftrichenen E{ISffel Salz, 3/ ELiter
Ml und 90 Gramm Hefe (oder 50 Gramm Badpulver), welde
Stoffe (mit Ausnahme des Badpulvers) nicht Falt fein diirfen.
Die hefe wird vorher mit 15 Liter ATl aufaeldft und mit e
Siter Ulehl vermengt an einem warmen @Orte (mindeftens s
Stunde) um Adufgehen gebracht. IDdhrenddeffen werden Ulehl,
Sutter, SHucder, Salz und 2tildhy (34 ELiter) sufammen gefnetet:
it dte Hefe aufgegangen, fo wird fie dem Teige 3ugefelt und
mit demfelben {o lange durcdhfnetet, bis der Teig nicht mehr an
den Singern flebt. Der fertige Teig wird nun 3 Stunden in einem
warmen Kaum in der Adhe des Mfens, mit etnem Tuch bededt,
suin Aufgehen hingeftellt. Jijt dies erfolagt, dann wird der Teig
ausgerollt und auf ein, mit eciner Spedjchwarte abgericbenes
Blech gebradit, auf weldhem er gut aufgehen muf, bevor er in
oent Ofen fommt; mn der Badijtube beim Bdder ift dazu ungefahe
15 Stunde erforderlich. Dann wird der Kuchen mit serlaffener
Butter leicht Dbeftrichen, mit 14 Phund Suder und o Piund
gertebenen 2Ulandeln over mur mit Sucker allein beftrent und
wenn Oer Kuchen aus dem @Ofen Fommt und noch warm ijt,
wird nod) etwas jerlafjene Butter itberaepinfelt. Der Huchen
(chmectt am befjten, wenn er nicht fehr didd gemacht wird. Stellt
man laus 3 Pfund 2Tehl einen Kudhen in der angegebenen Brofe
her, dann wurd er ungefahr 11 Centimeter ftart.

184. Tetg 3n Objttuden. ian nehme 250 Gramm ATehl,
[0 Gramm Badpulver, wie man es in der Regel 3zu Faufen
befommt, 50—60 Gramm Scymal3, ebenfo viel Bufter wnd
fiter Daffer, Pnete alles zu dichtem Teig, [affe thn an #Hihlem

BADISCHE .
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg

=
ol




	166. Apfelbrei
	[Seite]
	[Seite]

	167. Kirschen-Compot
	[Seite]

	168. Heidelbeer-Compot
	[Seite]

	169. Geschmorte Stachelbeeren
	[Seite]

	170. Birnen-Compot
	[Seite]

	171. Pflaumen-Compot
	[Seite]

	172. Essig-Pflaumen oder Zwetschgen einzumachen
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]

	173. Dunstobst in Gläsern einzumachen
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]

	174. Stachelbeeren-Dunstobst
	[Seite]

	175. Reineclauden-Dunstobst
	[Seite]

	176. Pflaumen-Dunstobst
	[Seite]

	177. Kirschengelee mit Himbeeren
	[Seite]

	178. Quittenmarmelade
	[Seite]
	[Seite]

	179. Himbeersaft einzukochen
	[Seite]

	180. Preißelbeeren einzumachen
	[Seite]
	[Seite]

	181. Walnüsse in Zucken einzkochen
	[Seite]

	182. Senfgurken einzumachen
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]


