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XV. Eingenmadhte Saden.

992, Ganze Mirabellen. — Man nimmt Mis
vabellent, die nody nicht ju veif find, fammt den Sties
[en, yubt fie fauber ab , und flicdht in jede ein

Paarmal mit einer Stectnadel, thut fie dann in Fodjens

bed TWafjer, [aft fie davin auf dem Feuer, bid fie in
bie HObe fteigen, wo man fie dann mit einem Schaunts
[6ffel berausd und auf ein Sieb thut, bdamit {ie gut
abtroyfern.

Auf 1 Dfd, Frucht, die man por dem Kocdhen wiegt,
wird 1 Do, Bucfer mit einem Scyopypen Waffer ges
[Gutert, und etwad dick gefocht, dann vom Feuer ges
than und erfublen laffen. Die Mirabellen werden {1
ein Porselaingefchiry gelegt, dann der nur nody laue
Syruy daran gefdpittet, {o [aft man fie fehen. Oent
sweiten Tag nimmt man eine nady der anbern mit
einem (ilbernen Loffel aus bem Syruy , tHuts rieder i
ein Sieb um abtropfen, fodht Dem Syriy wieder eine
Weile, verfchaumts qut, {dynttet ibn wieder nur lau
uber die Mivabellen, den dritten Tag witd wieder
fo verfabren, uud den vierten Lag foc)t man den
Syrup gang dick, {duttet ihu, nacdydem man bie %?h:aﬂ
bellen fchon in cin Glad gethan bat, lau daran, lage
fie recht erfalten, thut ein in jfir;ci}r:nmnﬁey grtgmd}teﬁ
Papier dariiber, bindet ed mit eimem Papier, 1 ywels

“ched man mebrevemal mit einer Nadel gejiupt hat, Fu.

¢

Auch muf man vor dem Kodjen der Wdirabellen das
Heuferfie der Stiele abjd)neiden,

003. Ganze NReineclanuden. — Man nommt
ehenfalld Neineclauden famme den Stielen , und die nod
sum Tbheil bart find, thut fie, wenn man ed baben
fann, in fochended Negenz oder Flufwajjer, ftellt fie
vom Feuer, Iagt fie 1o lang davin, bid man, weni man
fie mit gwei Fingern gufamuren drivckt, fouve, Daf fie duvd
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334 Funfiehnter Ab{dnite.

weid) find. It bief beim mﬁmrmf baran gu giefen
der Fall nicht, {0 wird dief wiederholt, bid fie gehoe
vig weidy find, maw.muf genau DHarauf ]ei}en weil oft
gine odeér die andere eher weidh iff.  Die weichen
werden dann gleidy in daneben fieherived falted Waffer ges
legt itud davin gelafjen, bis alle fertig uu“w panm werden
fie auf ein Sieb jum Abtropfenr gethan, Nun wird
auf 25 Stk Frucht 1 Po. Sucfer gelautert und nur
s einem leichten Syruy gefodyt, und auf die Seife
geftellt. Die Neineclauden werben dann in e efwasd
*breited Gefchiry gelegt , gleid) wie fie ein wenig abger
tropft find, und bann der ©yruy, den man {dyon
friber gefodht Dat, gang lau bariber gefchnttet, Jud}
parf man mr:f t vergeflen die Stiele e weitig abjits
fd}umbeu Dex Cpmp mug nun 5 LTage nady einandber
taglich c,n.:uﬂ.nml tmmer cine gute 2Weile gefodt unb
gut verjchaumt und die Frudht immer eine nady d
anberst behutiam in dad Sieb gelegt werben; den Iﬂ;;
fet Lag witd ber Syruy vollig did gefodyt: die
NReineclauderw werden qut in dad Glad arvangivt, und
oer nur laue Syruy bariber gegofien, wenn fie erfals
tet find, wie die Mivabellen verwabhrt, Anf dicje Are
behHandelt, behalten die Jefneclauden gaty thre natire
liche $arbe und Gefialf,

994, Riffe. — Die Nuffe werden ungefabr in der
SRitte Ded Bradymonats genommen oder audy prjt an
Sobauni, dody find erjfeve avter, Man nimmt 1 Pfd,
Jiffe, fticht mit einem Dholzernen Spieddjen mehrere
mal i1 febe, thutd in eine E.Zf‘n'li'ffi hhﬁftct flilf}i:fa
Wafjer“daran, weldies man & bid 10 % Zage lang tags
lich Morgens und ”[mn‘ﬂu wiederholt; alddbanit werden
fie mit “lunf;’er jo fange gefodyt, bis Die Jaufje, wenn
mran fie mit etnem ﬂui;.c{:n.n purdhftiche, lercht I;muntcr
gedit, legt fie danu in frifdyes ‘lﬂuinr und [agt fre
eistent Tag bavin [fegen, dent andern Lag werden gange
FJ:.EIFEH uid  fleine Stiudidient Jitmuet  davein geffeckt,

/, SDf0, Bucter wird mit einem Sdopyen Wafjer eine
{;ute SBeile gefodht, dann die Mufje hinein gethan, ein

Eﬂdtn-’ﬁ?ﬁﬂmmhtrg
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Cingemadite Sadjen. 333

Paarnal auffurﬁcn [affert, bann in einn Gefdhire gelegt
und fo pwei Lage fiehen laffens al8dbann witd das ans
vere /4 Did. Buder gelautert, der an denr Niifjeit bes
fitdliche Syruyp ahgrirﬁﬁrret und  bazu - gethan,
und mit einander gut gefocht , bid Ddex Syruyp  redi
DicE ift, wabhrend deffen rvecht gut veridhaumt. Solls
ten die Nuffe nidt redit weich feyn, fo mug man
fie fn dem ©yrup nocdy mitfochen, weil fie fonft 3us
fammen {dhyrumpfen und hart mnbtn. Sind fie aber
weid) genug, fo wird der Suder, wenn er nur nody
lauw if,  und bdie Nuffe in dem gebdrigen efdyire
find, baruber gegoffeit. Nady mehreren Tagen fiebt
man nady, ob der Syruy wifferig geworden, ift diep
ver Fall, fo focht man {hu mit etwad Sucfer nodimals
auf, und gieft ibn wicder Ian aber die Miffe, bebeckt
fie mit einem in BVrannticein getaudyten ‘Papier , wid
bindet e8 3u,

995. Gypanitfde Weichieln, — Die Stiele wers
bent gur Halfte abgefchnitten, dann bdie Kiridhen ges
wajdyent und wieder gut ﬂ[ﬁmtrupft Man nimmt aquf
1 Dfo. Sm[d;n > Drb Sucfer , fodit thnn mit eitem
Sdipppenr Waffer 3u einem ]’tﬁunm flaven Syruy,
thut die Fruchte baveiw, fodit fie Iangfam, bid fie
fchon Flar find, aber 11111 nicht 3u weidy , ver{dyaums
e fehr gut (ll‘ﬂa man bei n[[m(.onntuwn [ireng beobs
atten muff, weil davon vieled von der Gute und
Haltbarieit bnu[ben nbhnm]r‘i Dean thuf fie dann in
eint Gefehiry, focht den **uuu Dick eint, und gieft ihn
falt uber die Kivfdjen, Su ein Paay ﬂ.,.,,ﬂjm fieht man
nad), ob ber Syruy Ddinmner gewordei, o welchem
Sall man b wieder redht dicE einfoc I}t, und vann
erfaltes niber die Kivjdien giept.

996. Himbeeven, — 1 Pfd. Jucfer wird ziemlich
DicE gelautert, daun 1 Po. fdhdn auSerlefene Himbees
ven Ditiein gethan und nuv et Wall darin nuutfﬂd;rr
Danun mit einander {1 ein Oefchire gethan. Den ans
vern Lag wird der Saft rvein abgegoffert und gefocht,

——— =T i e ey Sl . Sl ——
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336 Funfaepnter Abjdynitt

bis er gelirt. Die Himbeeren thut man unterbeffent in
bas dagu bereitete Gejdhire, fchittet Den nur nodh lauen
Gaft dariber, wenn ed Falt ijt, verwalrt,

097. Grdbeeren. — Sft bad namliche, Anf 1 D,
Srucht 1 Do, Sucfer wie obige gelautert , die Erds
beeren Binein gethan, aber mehreve Wall darin aufs
gefocht, dann gleich, wenn fie siemlich falt find,
Gl&fer gethans; wenn dey Syruy nody 3u ouinmt fepn
follte, nody etwad eingefocht, dann erfaltet parnber
gefdhnttet.

008. Wermifcdhite Confitur. — 8 PI0. Swet{chs
gen, 4 Pfo. gefchalte Birnen, 3 Pfo. gefdhalte Quifs
ten und 3 Pd. gefchalte gelbe NRiben werden mit 1
Maad Waffer auf gelindes Feuer gefest und jo vedi
weidy gefodht und ftark serviibrt, dann durd) einen
Sieh getriebenr. 3 DPfund Jucker wird gelautert, das
Durchgetricbene nody {o lange gefocht, bid ed gefiebt,
wenn mait eit wenig auf einen Teller fhut, dann in
ein ®efdhire gefiilit, und wie gewdhulich perwabrt,

009, Melonen, — Man fchalt nicht febr reife
Melonen , fchneidet fie in fingerlange und breite Stuce,
[aft fie in fochendem TWafjer ungefabr 24 Stunde jies
ben, thut fie dann auf eine Serviette, und [aft ed
vecht trocfen yerdem. Man [autert auf 1 Pfo. Mee
Tonen 24 Dfd. Bucer, (Ggt ibn ziemlich Ddick fodjen,
pimme ibn vom Feuer, fchuttet ihn Ddamm, wenn e
nicht mehr beip ift, an die Welonen, den andern Lag
wird der Syriy wieder etwasd gefodyt, und erfaltet an
pie Frucht gefchuttet. Den oritten Tag nody einmal
abgefdhuttet, und Dick gefocht , dann wieber falt darauf
gefchittet, vorfer aber die Mielonen gleidy in das ©las
gethan, und dann aufbewahrt, f

1000. Melonen mit gelben Ruben, — Akan
(apt auf obige Avt Melonen im fochenden Wafjer zies
ben, thut fie heraud, feht das namlicdhe Waffer aufd

Souer, thut gelbe Ruben, welde man in der Groge

Endtn-lﬂﬁﬁmcmh:rg
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Gingemadyte Sadyen

einier ftavfen j:wnichn:ﬁ_fdﬁf}n* rund gefchnitten bat, dars
ein, und [aft fie davin weid) fﬂd}cn,abﬂd} mrhr{_ubai;
fie fevfallen, Damnm werven fie ebenfalld auf das ‘Lud
au den WMelonen getha. Sind ﬁs;”arrm:fm'xutb falt
qewordest, o wird in jeded gelbe Rubchen e fleines
Gtiddien Gitronat gang Dinein gejectt; dann wird
ebenfalld auf 1 Pfd. Frucht 2/ Pid Sucker geiautert,
1111?::1]’0 wie bei obigem uerfn[ﬂ:::n. - Diefe Conftur 1yt
febr qut, und {dymectt gang wie vou Dratgen , und
bie Riuodden feben audy aus wie f[emeﬁtpngen. Man
fanit” auf bdiefe Avt audy die gelben Ribchert allein
eimachert, und fn das Wajjer, WOrIN Man fie fodyt,
Orangenfdalen thun, und mitfochen lafjen.

1001. Saner » Kirfden. — Die Stiele _'mcfcr
Rivfchen werden behutjam Ejr:r:;y}ﬁ gesogent, b'cumrt der
Stein mit herausd gebt, und die Kirfde fo viel wie moglid)
qang bleibt, Die Stivjden werdett Enun gewogern, au
1 1fv. Frudt 1 DD, SIIL‘H}‘; ber Sucfer wird mit 'E‘L*a:
nem Schoppen Wafjer gelautert, -und emn er CLlie
Weile gefoght, bie Kivjdyen binein gethan, ein paars
atal bdarin aufgefodht, gut vmchfmmt{ bann i Em
Oefchirr gefban; Ddenm andern ‘;ng_*ltuimeu fie wieder
aufd Feuer gefelst, uud nuv e 2Wall gﬁcf_n'dur, banm
beraud genpmmen, IHnd Der @L[Jr_up__ refi}m E-tff g:fﬁt_::du,
fobann nur [au wieder darvan g*:]ﬁd}utt_cr. Den priftent
Taq werden {ie 5umii’lb[nu_n:n i e @Ifb‘gftyfm,
per Syruyp rvecht Dick cingefod)t, big ex betntale gcus.[_}‘r.
Suleft werden bie Siricdhen in Das oazu bmu'mcutc @.}f_;
fchive getham, der Syruy, W er gemig +E1f111){1' ift,
baran degofjen, und wie gerobhulidh verfahren.

. s » [ i s "'
1002, Feigenm, — Dian nimunt {chone yeiqen,

L

oie micht s veif find, fticht fie wohl mit etnent {Fevers
uwﬁ’crf' thut fie in fiedended. 2Wafjer, Iapt fie par

€ochient, bid f{ic, wenn wman mit einem ii}ﬁlgdgmf barein
‘ht, und in die Hobe iebt, herab antr, f_}t‘llhld]JI‘Il
‘am Waffer abgetublt, dann i gr:Efl_‘_uterm;‘neth‘
armen Sucer. gefegts den andern ag WIrD Dex

J."i| 12

Eﬂdtn-ﬂﬁﬁnmmh:rg



338 Sunfgehniey Abfchnift.
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bicter gefocht, banit die Rets

| tten Tag wieder abges
en etwas mitgefocht, Den DI . 0
‘igdmtts:t 1huna etwad Rufah von Suder ;mt hgn g:;%ﬂ
| x " e Feigen bevaus geihai,
ein vaarmal aufgefod)t, Die B 1
bmu:Fr Der Sucker um {tnrfm faven gcmd!r!ﬁ;ﬂi‘:iﬂ:}i
erfiib(t it uber die Seigen gegofjen. Nuf 1 °PIo, &

1 Pfo, Sucker.

1003. Rividhent mit

i cfaft. — 4 Pib. 1 ‘
ﬁtftmﬁz‘;%ﬂi: T’1 Schopyen Himbeerjaft und 1 ©dyopyen

L * it fehr Ddicfen Syruy
Sobannesbeerfaft ju euem nid )t Did _
;f%%f&}h fehr wobl perfdyaumt, m”"gﬁ-?“’”? G{ITSE;
o thmarie hige Kivfchen und 3 *PI0. AUOSGEILE
e Ly fo [ang recht langjam
exfivichen bagu gethanm, und 1o lang it |
@E?;dtt 1[}1;5 per Syruy darvan gauns oick 1L, ‘h‘mm I:l
E-gin ESjjefd}irrﬁ aethan , wenm €9 exfaltet ift, aufbemwabrt.

1004, Herstividen. — 1 Pd. Buder witd o

[Gutert 1111?,‘1 qut U‘ETYE[}EHH]H; Eélﬂll 2 qpm:D T[;g;{.ingm,
| pDer :

& eivfchen Dazu gg[l}ﬂﬂ, Ilfbﬂ sStfronen s ' s

Hery Hbmma sine Gtunbe gefodyt, hernady Heraus

Sphannedbeer ¢ und
Jucfer wird mit 1 Sdjoy?

{chalen, . e e bR
gethan:  Den anvern Zag werden jie WI:ELﬂH“;I}E fhbie
1/ Stunde gefodt, bid der EYruy gang 3dy i

Sdhalen ‘fann man beim F@illffl:[[t?ﬂ in bag k‘uiaﬁﬁ bcgjjz
laffenn, weil fie oen Rirfchen immer eineit guiel
r

fdymact mitthetlen.

1005 Fetie Egiiu[aeerrﬁ]?urutcmw. — Man

sevdritctt vedhe seitige qut erlejene Himbeeven |ebr itark,

treibf fie duvch ein Haarfied, niumll‘t tbﬂl:lilfillinﬂll;l
a3/ Pfo, Bucfer , launkert iy A

Scipppen davoit /4 ‘Pib. JUa ‘ 1

E:djtti::fu Waffer, thut die Himbeeven dagh, focht 8

gater wabrendem Abjdjanuen I

Tropfent Dapon auf etnem Teller gefted

siemlichy erfaltet in Glajer.
1000. :Igimﬁec
vecdit aetftge XD | ‘ gl Mol
EE% Eti:]a ?;iud}, uid Lage ibn 04 @tunoen lﬂb.f

L
e

gang langfam, Did eint
t, fullt e3 daun

rz®elee. — SMan aerdrictt ebens /. 4l

Aimbeeren tedit gut, preft ven Saff /

M )

vead|

|
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Dann witd auf cinen Schoppen €aft 1 Prund Rucer

genommeit; ber Jucer wird mit Waffer gelautert, dann

ber Saft dazu getham, febr [angfam gefod)t und gut.
varfhaume, dantt noch fo lang gefodit, bid er gut
gefteht, und gleich it bie daju gehorigen Glajer gefullt.
Auch muf man acht geben, e man en @nﬁrr abs
{chitttet , daf nidit das ‘Eri:br:: weldyed fid)y am Boven
befinbef, daruntey fommt, wepmwegen man ibn ja nod
einige Seit fteben [aft, damit e8 fid) [33]#

1007. Gelberniben: Marmelade. — C& wers
pen gelbe Nitben, weldye vecht jart, aber buchﬁgrng
(ind, gefchalt, dann in “.Eaner_mmd} gerfnd}:. TRenn
fic evfaltet find durd) ein Haarfied gcbrud’r.qﬂllébmm
wird auf 1 Pfd. von diefem Mart 20 Yoth Suder ges
nommen. Derjelbe mit Wafjer ju einen ﬂﬂrfea} g%qru?
gefocht, Gitronenfaft davein gedruct, und etwas au!gmt
fein verwiegte Citronenfchale, dann D¢ Selberuben
parein qethan, vedht gut mit emanoer burdmefudﬁ{t_i bid
vie Niiben recht glangend quﬁffl}::n, dann Yom gFeuer
aethan und nach Belieben in Glajer oder et jon{tiges
Gejchive gefullt, mit in Branntwein nnkgs:frud}rtmu
Papier belegt uud wie anore Lonfiur aufbewabrt,

1008. Aprifofen » Marmelade. — Sehr reife
9yrifofen werben entywei gebrodyen, m:r_E:ﬂtcu; aufges
{hlagen , bie SKerne Davon i emem ‘-'*JRanr:lﬁxlmtqetE?nﬁ
Bucter fo fein ald nur moglid) geftogen. e Aprifos
fenn werden fammt den geftofenen Jernen ﬁm l\gﬁnr.
{iecb gethan und purchgetricoen,  Auf 1 %_t:. ‘*J.:.E[f
witd 1 Pfo. Bucker gu:{fmrf:rtrunb gefod)t, bis er fas
bent aieht, danu dad YNarf hinein gethan, und untey
beftandigem Nihren gefodt, b1d umulﬁﬁfl}t, vaf fich
Reiped mit einander vecht gut vermifjcht bat, dann
vom Feuer gethaw, UMD uqd; _E"il.lf %fiic*bnrm gernbre,
und, wenn ed erfaltet 1, w @iﬂfrri_l nlubr:mgiu_'r. ;J.Tfmf
fann dicfe Marntefave aud) nur mit oer Sitfte ude
madien, dann it {ie aber nativlich nmicht fo e, un

bilt fich quey nidyt fo gut,

-

i) =
-

=) LANDESBIBLIOTHEK
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1000. S anze Aprifofedn.
Ayrifofen, Ddic noch nicht febr
Waffer davan, damit fie ich fchalen laffen: ift. Diep |
mird auf 1 Pfo. Frucht 1 Pfo. Suder |
i3 er afemlich 3ih uber ven eoffel fauft,

efcheben, {0
(Gutert, b

Funfaehnter Nbfchnitt.

— Hiergu nimmt man b
veif figd, fdhuttet heified |

it die Nprifofen hinein gelegt, und unter wabrens ¥
m Sdynttelit Ded Gefchived ein bis seimal aufaefocht, g

gut abgefchaumt,
behutfam Heraus genomuel,

Sdyiffel gelegt , ber Juder W
ertnr er nidht mehr beif iff, uber

So [aft man fie gwei Tage jier
e yprifofen mit einem filbers
sten LOffel eine nad) ver anbern bebutfam aug dem
auf ein Sieb gelegt, dap fie vedht
gut abtropfen. Der Syruy wird {odani febr it eine
gefodht bie Frudyt in ein Glag gethan , dev evlalrete
GSyruy bdarvan gefdpttet; ex mi
_ WMian Fann die Apvifolen, auch ohne f{ie 3u i
ichalen , auf biefe Avt cinmachen, nur muf man fie |

Jutert ift, darein thumw unbd

barin fochen, bid man {puvet, dag {ie weidy find, ubyis

ger gefocht, fodant,
pie Frudt gegofjen.
fen; nachbem werden 01

Syruyp genonunett,

gebett.

gleidy, wenn Dev Sucfer gel

gens gang fo werfabren.

1010. Ayprifofen auf andre Arf, — _
wozu man aber vedt {chone

fofenn werden gefchalt,

nehmen wuf, dani in bie Hal
und Der Kern davon genommien.

4 Pfo. Frudye lautert man 1 Pfo. Jucfer bis er Pers
bie Aprifofen fammt den Sernen
hinein, [aft fie ein paarmal gang lawgiam auffochen, |

thut fie dbann hevausd in ein Qﬁjrf_cl}in‘, _
und fcbittet thn, wenn et ]

f:ju-amﬂi EHBEH ﬁ,ﬂj[ mart ﬂﬂd},

aunfae{chlagen ,

fenn ywirft, thut oann

nods recht dick einfodyen,
erfublt ift, daran.

ob bder Syrup wafjerig geworden |
noch einmal auffochen mupte,

wenn 8 der Fall ware,
inpem man die Frucht auf

abtropfen ' [Gft, naddem wieder in das Gefchivy Llegt,

bann mit einem €& chaumlioffelchen
und auf eine etwas breite

-

ivd noch eine Weile lans

-

EE——— -
i

=

§ aber fiber die Frucht

Die Apris

i(fte gebrochen, dDie Stete
Nuf '

[aft Den Bucker

r

ft, wo nan ibn,

eit Haarfieb legt, und gut

and den erfalteten Syrup daran giefe.

vead|

|-
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1011. Sohannedbeeven — Wan [Gutert 1 Pfb.
Qucter, bid er Fadben jieht, thut 1 Pfd. fehr gut ers
[efene fchome Sobannesdbeeven hinein, lﬁﬁr_ fie eine flefne
Reile darin fodyen, und thut fie danm tn e Porels
[anqgefchive, [afit fie bid e andern Tag fiehen, wo
man {ie fodanm wieder aujs gelinbe gFeuer |G, und
oie Beeren mur fo lang in dem ©yruyp [agt , bid er
fochend Deiff ift, Danm iwerden fie behutfam bherausges

nommen, gut abgetropft Del Hoilihii (f
vemt man ihn febr gut verjchaumt, einfochen, bis er
geftebt, dann gieft man o [auwarm an die Beeren,

und filit 8 bernady in Glafer,

bent Syrup (Aft man, ins

1012. Sobannedbeers Gelee. — % Dib. abe
gegupfte recht rveife Subanneébceim werden i 1 Pio.
3u - vecht Dickem Spruy gefodjten Jucer eine gute 2Weile
gefochts, ‘dann durd) ein Tud) gejeibt, Der @n}_ﬂ fvlrb
wieber aufs Feuer gefeht, febr jorgfalltig weridhaumt
und fo lange gefocht, bid e TLroyfen n{lf einem
Teller geftebt, bdann gleich, wenn er 1t ein enig
exfib(t ift, in die Glajer gefullt. Dt 5urt.1cfgfbh'+:benmt
Beeren, die man ja nidyt nuébrucfeutmu]}, wetl mar
fonit die gange Gelee werberben wurde, mrrb;n i
L, Pfund  Sucker, ieldyen man o einem  SHruy
ﬁcfﬁd}t bat, gethan,
wenn fie exfaltet find,
i fuchen und  devgleiden nodh redht gut an

fani.

sarin  vedht gur durdhgefody,
aufbewabrt, wo man fie jovani
venden

1013. Nothe Dfivirche. — 1 Pfd. rothe GI&ﬁrﬁd.}rlri
bie nicht feby grog feyn follen, werden el (Sefchiry
qethan , und ficdendes dajjer barnber g,tgu@:nr dann
aefchalt, ¥4, Dfd, Buder wird *geiautert_, big ev grOge
‘%Uerlu:n wirft, die Piivfiche darein g::rba.n un{b fmm,e'mn;
anfaefocht, alébann mt einem & chaumloffel glqu
qenommen , in eine Sdyiffel getegt, und der Syruyp
noch eine Weile gefocht, dann ar Die Pfirfiche gel
tet: fo [4ft man fie einige age i€
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342 infiehnter AbfHuite,

eint; fchiittet ifm aber nur fau an bie Pliefiche, ben
andern Tag verfdhrt man wieder fo, legt aber Dbie
Trucht in die Glafer, und wenn der Eyrup el WeNIG
erfaltet ift, gieft man Y, Sdjoppen gutes :ﬁfmd}mrt
waffer darunter, vermifcht ed gut, giept €0 ubey die
Pfirfiche, und bewahrt fie dann auf.

1014, Mirabellen. — Mirabellen, weldye recht
veif feyn mufjen, werden entywel gebrochen, EEE f:t:”arn‘nf
beraus qethan, Man nimmt auf 1 Pro. 1-;;;1'111.&11‘ 20
Qoth Sucfer, fautert ihn mit 1 Schopyen Wafjer, bid
er ein wenig bdictlicht it , thut dann oie Mivabellen
binein, und focht fie T4 Bierteljiunde darin, nimmt
fie heraus, [aft pen Bucfer nod) efwad I[l_llgfl.' fIJl:?,iElI,
und qieft ihn dann darvan, Den audern a3 werden
nie Mirabellen auf ein Sieb gefchuttet, Dder Syruyp
wieber recit ik gefocht, die Mivabellen noch einen 2Aus
genblicf davein gethan, Ddann vom Seuer genomumen,
erfiiblen laffen, und in ein Olas gefullt,

1015. Nustateller - Birnen. — Die Birnen
werden gefchalt, dann im Waffer jo lang gefoct, bid
man mit ben Fingern durchgreifen fann, daf fie weid)
ind.  ZThut fie dann beraus auf em @'neb sum Abs
laufen, bdecft ein Papter oder FTuch daruber, ﬂiuﬁ 1
Pfo, Bivnen wird 7, Prd. Bucker genommen, ;gclmf;
tert, bid er femlich bick ift, und wenn v L:,u:mI:gly eY's
Fuhlt 1ber die BVirnen , welde man untrrhcﬁiu {n_ein
Sefchivr getban hat, gegoffer. Den andern Lag ird
ber Sucfer wicder abgegofjen und ein “Haar gall anfs
gefocht, wieder lau au bie Birnen gejchuttet, E}lb |0
wird 5 Tage verfahren; dad letemal wird der SHTUY

bid ju ftarfem Faden gefodt, urum'ﬁeuer geftellt, und
wenn er nicht mebr beif iff, mit ein Glas Braunfioetn
vermifcht, dann 1tber die Birned gt_gﬂﬁfn, quf 5119?:[311]!:-
ben, ‘und wie alle Confituren an cinem tyoctenen fublen

Orte anfbewabrt,

1016, Heidelbeeren. — 2 Pfo. Juder wird, 3
einem leichten Syruy gefocyt, danw 5 Dfo. gut erles

vead|
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ferte vecht reife Heidelbeevent bazu gethan, uuv langlant
gefocht und qut ' verjdaume. *iﬁﬁ ber Eyruyp dicf, dag
er fich mit den Vecren siemlich wermijdht Dat, 0 Dag,

wenn nian davon el
qugd einander [duft, fo fann man 8 vom Feucr nehmen,

nach Gutfinden in e Gefchive  fullen utd dant aufs
bewabren,

wad auf einen Teller thut, es nidy

1017. HeidelbeersGelec. — Man gerdruct 1ehr
purch ein Haarfied, [(ite
¢ einen Schopyen vou bdicfem Saft 7, PFD.
't pagu, focht ihn feby [angjam,
und werfdhdumt ibn febr wohl, Jft der @Saft fo did,
bafi ein Tropfen davol gefteht tie eine anore Belee,
fo thut. man -e$ vom Feuer, fallt e in ®lafer und bes
wabred sum Gebraud. Dicfe Gelee Hat. eine fehr fchone
violette Farbe.

1018. Heidelbeerfaft. — Man thut 3 bis 4
Maad redyt zeitige Heivelbeeren in eine ©chufjel, sers
prift fie ftarf, fduttet i/, Sdjoppen guten SBeinefjig
bariiber, ftellt e8 gugevect in Reller, und [ift 3 fo
unter taglichem Umribren fechd Tage tehen, Ulébann

e Beeren durcdh ein Tud); nimmt auf 1

preft man Ot 1 1
Sdyoppen Saft Y, Pip, Jucter, lautert ibn, und thut
peit Safft dazu, [aft thu unter fleiftgem Nbfchaumen

fo fange fodjen, D18 gang \choere

wenn er hinlang |
gur leicht mit Papier bededt, M q0¢
fie erff gut 3u.

1019. Sobannedbeers Sa
Sobannesbeeren febr ftavk, pre

& il

man recht gut- {iopt, thut oann Beides

bem ¢8 fleifiig werfohdume wivdy

Tropfen vom Loffel

fallen, ftellt thn dan auf die: Seite, und fi;iI{t thu,
snalich exfublt ift, in Flajden, [aft Diefe
(ches Fleine Locher

aeftupft find, 8 bis 14 Tage teben, bann pfropft man

Ft. — SMan gerdrickt
gt {ie burch em Lud,

nimme auf 1 Ecoppen Saft s Pfd. Juckey, weldyen
mit einanper

aufé Feuer, [aft ¢8 gang langfam Fodyen, wahrend
(Gt dann ben. ©af

wsw LANDESBIBLIOTHEK
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344 Sunfzebnter Ab{dhnitt.

¢benfalis fo lang fochen, bis er fcywer vom !;-’Ewﬁrf fﬁﬂl['[,
bann vom Feuer gethan, und wie berm Hewvelbeerjaft
verfabren.

1020. Hellrothe Johannegbeer - Oelee. —
et z[}ﬂ[l. rothe und ein Theil mcu,.. Sobannesbeeren;,
welche vedht rveif feyn muffen, werden erdvucft, und
vann durdy ein Lud grmunbrn, auft 1 Sdyoppen Saft
1 Pfo. Sucker, Der Sucfer, welcher redht fein fepn muf,
Wwird auger[t fein geftogen, dag er wie IMebi 1jf, dann
wird er i eine mtﬂnJenE Pfanne abder émncwi ges
than, der Saft unter beﬁnumgﬂn Nubren daju gefdyts
tet, und auf dems- Feuer, weldyesd gar nidyt |mlf jeyn
bnrf, fo Ianage gelaffen, bid ed einmal aufgefodht bat,
febr gut verfdpaume, dann auf die Seite gejiellt, und
bernach in ®lajer gefullt,

1021. Himbeerfaft mit Efig. — Man nimmi
nngefa[)r 6 Maad recdht zeitige SHimbeeren, erdvictt
fic wobl, uud fdttet U, Eﬁd}ﬂppfn recht gutm Weins
efjig bman, rubre fie dburch einander, vecft {ie gut 3u,
und ftellt fie in Keller, rubrt fie alle Tage ved)t durd
einander, und fabrt fo fort, bis fie anfangen 3 gabs
vert, . Dann wird der Saft durdy em Ludy geprefit;
und verfelbe nod) 2 bid 3 Lage m den Keller gefiellt,
Aigbany wimwmt wan auf 1 Schopyen Saft 1 Pfund
Sucfer, weldyen man u dickem Eyruy fodht, dann den
Saft dazu, und focyt unuter fleifigem f’[bm}mumn beidesd
/1 ©tunbde gang [mmfam mit einander; danun weggethan,
wenn er  erfaltet 6, in Flafdyen g,eruﬂt mit fleinen
Lochern geftupftem Papier bedectt, und in 14 ,._Lngf:n
erft recht jugemadht. Dhne Cfjig milb er auf Die nams

Liche TWeife gemacht. |

1022, Himbeer 2 Efitg. — 2 Viaad Himbeeren ?
werden wie die obigen gut jerdricft, in einen reinen |
SHafen gethan, 5 Sdhopyen guter Weinefjig daran |
qefch itttet, febr wobl 3ugedectt, und jo 10 Lage fiehen \

faffear.  Nach Verlauf diefer Seit nimmt man die Him:
beevest, - gieft fie nber einem Gejchivy auf ein Ludy,

Eﬂdtn-’ﬁ?ﬁﬂmmhtrg
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bindet €8 jujamuien, bangt ed auf, unh 111_11;2 w:ﬁm
&aft obne daram 3u pructen ablaufei. -;"i'” E‘M W%T
bert, fo wivd auf i Schoppen @ME /s *].rl; :SHL;‘;
bid er Pevien wirft, vedt 1E¢£1-f }]EI-JUE;?H_, : ann ;:Lt,-
Gfiiq dagu gethaw, unter beftandigem ..lbliiyﬁjuill?;l o
was dicklicht gefocht, dannm, wenin €l gehorig eriatle

ift, inBouteilen gefuillt, und im Siplen aufbewabrt,
!

1023. Kividhen, — 2/, ibf?. BIEEFEFJTUI’E? 2 fftiiw
teyt Syruy gefodht, danm 3 1.‘51'11111'_,: atn:wigﬂ:nuy:tz ;31111;
Rivfdhen und 3 Vo, ebenfalld audgejieinte “‘i*"'-"’@ Lbnr
fdhen Darein gethat, Igz,}‘m_g [mti}im:_t gﬂfl}t‘ﬂt,' JEDDI‘“E*
Syruy nid)t mebr 1m11]f:rftg__nuu|wgr‘_, Mlnn” i "E‘ﬁiitﬁ
[aingefchirt gethan und 4 ZLaqe ftehen ii!m"a?xm
bie Siivfchen in diefer Jeif _'uuj.ﬁurrg gen:!:uuqu, IC L 1
man fie noch einmal eine IWeile, und verwahre {ie junl

Gebraude.
1024. Gange Orangen — DigDrangen werden

nicht allau veif genommen, dani mit emem Fedeviefjer

fchuppenartige Einfehnitte aemacht 0i8 auf den Gaft,

i bl FTaaqe | ifched LWafjer ges
dann werden fie 4 i 5 Tage i frijches Zoalict g

| - .l--F- Fa _:- .,I!.-.‘H.l - 'Il"'.i[b i}lé?:l;in]l
) eldhed alle Tag frijd)y aurgeqojjen 2 Sy
[egt, weld) 3 man fie mit einem

in SBaffer {0 weid) aefocht, Dap UL ST
Strobbalm duvchftechen famn, dani [111?1} .l.. ft,:
fer gethan, worin man fie emen £ag l;m.k“ iﬁltj
nutt werden fie beraud genoumein, fl”.ff“,‘”m}j -ﬂ“ﬁfl
luf 1 Do, Frucht wird 4 prl‘:._:r;-,1rut-uﬁ 3 F.I[“.{“F l{u';
fen Syruy gefocht, dani an die Vranget, 11-;}“ 1};‘]“
in ein febr reéined Gefchivr gelegt bat grg}ﬂq‘uu\. ;,..i.:
anbern Taq wird der Syrup m‘thebcr atgﬂuuutu;tf it
eine 9Veile gefocht, Dann Die rangel Lfgu i_:!.L\t},"l".}‘IH‘:-
und ein bid jweimal davin ﬁ‘utgtfgt}t, ‘r"””f 111-1}}1:{!
in bas Gefchive gethan, den oritien ‘.iﬂﬁ iedet ;*-Lllf*ti_.;
ren wie bent vorigem, datin Die rangen _r.mtt :uq
Sechaumldffel hevaus genommen, gGut nf:t;'u_pruu bi}twﬁ
Der Syruy wird fodant nod) langev gctmht{,r .E‘:n i
tarfe Sadent ziebt, und an oie Emuﬂ_y‘n;w_r e 1 tq
in cin ®las gethan bat, gegoffen. UL I einiges

Baden-Wiirttemberg
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346 Funfyehnter AbL{dynitt

Tagent der Syruyp wieder efwad wafferig, {o wmug e
noch einmal aufgefocht werbden.

Sehr gut wird ed, wennw man gugleid) mit den
Orangen in beliebiger Form gejdynittene Selbernben
mitfocht , Denn diefe nehmen den Gefhmacd von jenen
ait, ohne ibnen welchen mitjutherlen; wenn jedoch beis

- bes gefocht ift, bewabrt man jeded bejonders auf.

1025. OrangensBlithe su verudern —
Die Blithe muf frifh fepn, und nur die Blatter wers
pert genommen, etlidie Stunden in frifched LWafjer,
weldhed man dfters ermeuert, gelegt, um Die Sdyarfe
heraus u aiehen. Nachdem auf ein Sieb jum abtropfen
gethans fo fdhywer Bluthe fo fcher Sucker wird 3u
[angem Faden gelautert, die Bluthe Dinen gethan,
und immer gernbrt, bid bie Bluthe allen Sucfer anges
nommen bat, und derfelbe daran gang Fanbivt ausfieht.
ol(dbantt wird die Blithe auf eine grofe ‘Dlatfe here
aud gethan - mit einem filbernen eoffel fo wiel wie
moglich die Blatechen gertheilt, und tmuer barin ges
yibre, 6i8 e8 beinabe Talt iff, dann bewabrt man ed
in einer Schachtel oder einent Glafe auf.

“ o8 nun eine Weile mit einanber gefocht, und iff dev

1026. Quittenfdnipe. — Diesduitten roevoen ges
{chalt in fleinen Finger dicte Scinike gefchnitten, bie Dujs
sen gut heraus gemadyt, Nuf1 Pfo. Sehnitse wird 1 Dfo.
ucker genommen, die Halfre davon mit 1 Sdjoppen
TBaffer gelautert, dann die Sdhnige hinein gethan uno
barin recht weich, dody ohne daf fie gerfahren, gefodyt,
bann werden fie behutfam Heraud genommen, Der S+
ruy nodh langer gefocht, bis er efwas +ah wivd, dani,
wenn er nidht mebr beif ift, nber die Schynike gegofs
fer und fo einen Tag fiehen lafjen; bert anbern £ag
nintnit man die andre Halfre ucker, [Gutert ihn mit
eirent Schopyen MWaffer, worin man {djon den porigen
Tag die Schelfen und Kernen gefoch)t uud odann gut
purchaefeibt hat, Iaft den Syrup siemlich) dicE fochen,
fohittet auch den Saft vou den Scmiken dasl, Hat

.-_____..___..-__l"-._—__'_;__-r Ty
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merben dbie Schnige hinein gethan, |

Syruy gang i, 10 ! , | :
big ed fodit, sant ein Wall dariiber gehen [affen, und B

| (oich Beraud in die ©dmfjel gethan, wenk ¢8 erfale 8 i
| | ?gflfﬂ”t in Glafer gefullf. @DI_IW nber eme 81‘1% bi.;jr ; §,

? Syruy wafferig werden, fo wird er uod) eimmal Qv
' gefchuttet und ein wenig gefodt. | | |
1027. Quitfen s Selee. — fj'.:tc Suitten _mrrbrm
mit einem Tudh vedt fanber abgerieben, dann in f}nne
Giide fammt den ©dhelfen und Kernen gejcynitren,

' i ' bt, Iagt
afier darvan gejchuttet, bid e baruber gebt,
s f1’1;'&1111 fﬂﬂ}ﬂ?, bid bie Suitten weidy {ind. §Here

nady fchnttet man alled in ein Tuchs; [Gpt e3 obne

.

-

4 1/

: paran au drucfen bqrd}laufcn. . Dann wWIKd ::11_1[ ‘;‘!;ﬁ
Sdopyen Saft 2 PIo. Sucfer genommen, btf}E_E 111,I

; vem Saft aber nur gang Inng,mm g‘l,i:fﬂfi‘_le,ﬁb'tu ein
. Tropfert auf einem Rinnteller gefteht. Dad Ver|chaumen

‘ mug man nicht aunger Acht lafjen. |
g 1028, QuittensKasd. — Vian {chatt _id}ﬁne Quttits
; | tenbirnen recht qut ab, fdynetdet fie entgwet, m:b *11mch£
0 | bie Kerne beraus, feht dann 'nﬁu:f; mit einander c}‘uf:;
I skeuer, und [afit e8 fodyen, htg':’n die Birnen rid}t Wm_ﬁJmE{

0 | weldye man daun heraus nimmi, bag aupre aber L-%l'.“}
s | ein Haarfich gieft; ifdicf gelchehen, 10 werden die Bivs
& i bie ©chelfen aus odem Haarfied ges
. pen, indenm man DOLe @5 } i Sl
It than hat, gut purchgetrieben. Auf 1 Sptb ﬂi i
D /s SPID. Bucker genommel, piefer mit 1 C%dlum,m ELlL 1
f vem B affer, worin die Ejd}n:ffr:n gefocht worden, gff E}T
g; tert , oder Ehrup siemlid) fu’r,;, uan Dick 1{1:751‘.‘ ocht,
sann dad Marf nebff em wenig geftofenen telfen und

ang gefodyt, big ¢3 fich

R : 0 |
Qimmet Dazu gethan, und | : |
» & oy qebrithter Zeig, van

wont Gefchivy ablofet wie el

Lt’% wivd e in fange Fovmen, welde mit efn wenig jupem
n | sRanbelol gany [eidht ausgefirichen ﬁlilb, chg‘oﬁfu, ung
16 | pavin fieif werden [affent, Geynad lmauu\gtt'l}att,,_tz:tw
1, "7 tn einem S{ind}cnmnﬂer getaudyten ‘Papter €iig
nf ]'. wictelt und gqut aufbewabrt, _
1029, Quittens Marmeladbe mil Aeypfel, —Q

o —
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€8 wird auf obige Art gefodit, 1 Schopyen Saft und
1 *Pid. Warf genommen, 8 fdhoné drofe Rennetdpfel
werden gefdyalt, dbann mit ein. wenig Waffer von den
Quittert gang weid) gebampft, und durchd Haarfied
geftrichen, Der Jucker, wozu man audy >4 Pfo. nimmt,
Wird dann mit dem Scdiopyen Saft gelautert, wenn
er gremlicy dicf if dbas Marf und die Aepfel dazu ges
than, unter ftetem Nibren fo lange gefodit, bid die
Wavmelade gar nicht mebr fluffig ausdfiehbt, dann in
ein Olad gefitllt, wenn e8 erfiblt ift. Diefe Marntes
lade it fmmer efwad weidjer al8 von lauter Quitten,
und witd am Gefdymact nichtd vermindert,

1030, Oange Swetjdygen, — Man nimmt {chone
grofie 3wet{chgen fammt den Stielen, thut fie in ein
Oefchive , gieft Tochendes Wafjer davan, bdecdt fie u
big fie fid) fdyalen laffen, wobei man fehr adit haben
mug, dag die Stiele nidht berausd geben. S man
damif fertig, 1o wird auf 1 Pfund davon 3/ Pfund
Jucker gelautert bid er Eleine Faden jiebt, dann ibey
pie Zwetfdhgen gegoffen, wenn er ziemlich crfiblt ift.
Den andern Tag wird ber Syruy wicder abgegofjen,
aufd Feuer gefest, und die Swetjdhgen jwei bid dreis
mal darin aufgefodht, dann herald gethan, Der Sy-
rup nird jodbann rved)t ftarf eingefodyt, wenu ex erfiple
ift an die Jwetfchgen  gegofjen und im Kiblen qut
aufbewabrt, - Wer ¢3 [iebt faun ein rwenig ganzen
tmumet mitfodyen,

1031, 3wetidgenMarmelade fehr einfad.
— Jan nimmt 4 Pfo, geidyalte Swet{chen, thut fie
tt ein nidht fetted Gefchive, fioft 24 Do, Sucer redt

gut, undb mifcht ihn darunter; I[aft e3 {p einen Tag

gut zugedectt ftebenr, Den andern Zag fept man es
auj ein. gang {dhwaches Femer, rvubrf tnumer davin,
weil e gerne anfist, [agt e3 dann fo gang langlam

fodyen, big die WMarmelade fteif wird, Dann nimmé

pran ¢S vow Feuer, rubrt nocdy eine Weile davin, [afit
J. v '-t § L :
eo erfaleen, und fullt ¢3 bernach in Glafer,

= g s el

Eﬂdtn-’ﬁ?ﬁﬂmmhtrg




no
fel
{37
(eb
it,
nn
s
Die

in
1e#
e,

e
i1
3u
191
an
nb
0L
1t
N,
{1F
5!21.1
DLt

{3t

|\ BADISCHE
v LANDESBIBLIOTHEK

Gingemadyte Sadyett. 349

10392, MepfelsGelee, — 10 Rennet s ober {dyorte
Boraporfers Aepfel merden entgmwe gefchnitten, r!l‘lIl”1]U
oiel Taffer jugefest, Daf fie gut parin cfd:‘,muv&u}m:
pann [4ft man fie redt weid fochert, fd}ugn.t fig }n,
nach durdy ein feined $Haarfieb, Lagt ‘Pm }-_{lft, r:_u}f.:
bie Aepfel u drucken, gut ﬂl‘-‘(“““?h [autert r:}ixf E!}_i:teif
Sdpppen Saft 2/ PIo. %}lcffr, tocht ibut, bh.:f[ﬂf f_\,ar,-
ben 3iebf, gieft damn Dell Saft i:-'ﬁ.g,u, 1dh}1uut 1 gi,
und [aft ihn. langiam fochen, bid er fteigt und grope

Blafew wivft, dann wird ev auf die Seite gefjtellt, wenn

er ein wenig evEublt 1t in ®lafer gefullt.

1033. I}ngcuﬁutrcnﬁﬂli‘arm?{!nbc,‘ — Jled)t
veife Hagenbutten, welche gut gereimigt fepn 1311{5_1_1@11,
werben in einem Gefdhive in Kellex geftellt, alle Zage
umgernhre, und o Dbis ﬁE gany telg fino , aFubix}u
werden fie durdy ein Haarfied getrieben. Anf 1 “Prb.
MMarf wird 1 Pfo. Jucker genommen, derjelbe Wftffut
Sdjppypen Wafjer gelautert, b1d fr__lreci]t *Fﬂ}t'“ M;'“E
2ieht, Dann vom Feuer gefielit. Joenit el pum iﬁé#
erfublt ift, an dad Mark gmx[ﬁ}:t,aunb eine 5_51“:&: . "%I[rc
damit fortgefahren damit fich beided vecht gut vevuiL,
alépann in ein Glag gefulit.

1034. Ganze Hagenbutten. — Wan 11;11113|t
hierau von den Grofen, die man in bf_u ‘[Smrtm pﬂﬁ'u:.}rt,
pupt fie. fauber ab, {chneibet be Stiele Jur J:{JLIEC
Furser, cben fo wirDd m_u:i} Der ﬂ:s_ui;;afn gur'{‘,mmrx..a ngﬁ
\chnitten, die fernenm mit etnem 3;L*+I5c[]cu_ 1_tdjt_1nun.r
heraud qemacht,  Jun verwregt man Cmige Hagerts
butten mit etwad Gitronat, fullt b:c'i‘!uﬂ]f[\_t&[tn} ba-
mit aus, fteckt ftatt ded Bupend eine Jeelie jﬁll@f‘t{If,
oluf 1 Pund Hagenbutten wird 1 F]J:T_ﬁnhﬂ und- 2 'L"D‘a.‘;-
Quefer qenommen, mit 1 Scjoppen Wajfer ﬂf[‘{”}ﬁ”ﬂ*
pamit Die Hagenbutten hinein getham, e fletniey '...:'...'IJFI.E
pariiber aehen [affen, in ein Gefchive getham, uno bi3
ben anbern Tag {teben lajjen, al8bann felt man bew
bed mit einander aufd Feuer, [agt Die 5;;15:11{;2”911
gang langfam o lange tochen, bid f{ie weid) find, oaun
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mimmt man fie heraus, und fodt den Syrup nody fo
viel ald man udthig findet, gieft ibn evaltet fiber die
Srudyt, und bewabrt fie gut auf,

1035. Subdenfirfchen. — 20 Loth Sucfer wird
gu leichtem ©yruy gefodyt, dann 1 Pfo. gqut erlefene
reife Frudht darein gethan, ein Paar Wall davin aufs
aefodht , dann - ein Gejdhivy gethban, Den andern
Lag wird ber Saft wieder abgeiogen, und eine LWeile
gefodht, die Kirfchen, wenn man fie nidyt weidy genug
findet, nochy ein wenig darin gefochts ift dieg der Fall
nicht, {0 wird der Syrup allein noch {o lang gefodit,
Dig er, wenn man cinen Tropfen auf einen Teller
giefit, aidht aud einander [auft, dody darf er nidht fo
fteif feyn, dag er gelivt, Die Kirfchen roerden dann
in ein Oeldhyivr gethan, der Syrup , wenn er erfnblt
iff , dariber gegofjen,

1036. Sudenfividien mit Cijtg. — 2 Pfund
biefer Sirfchen, weldye wie die obigen feyn mufjen, wers
ben in eine Sdfjel gethan, ein ftarfer Sdpppen
guter- Weinefjig wird mit etwad ganiem Simmet, ein
Paar Jelfen und 10 Loth Sucfer eine gute Weile ges
fotten, dbann an die Kir{den gefchitttet, gut jugedecit
und bid den andern Tag ftehen laffen; alébann wird
ver ©aft abgefchuttet, etwad ffarfer eingefocht, gut
abgefchaumt, und, wenn er nidit mebhr beif ifi, an
bie Kirfchen gegofien, fodann in einem Olafe aufbes
wabrt.

1037. Melonen mit Cifig. — SHievyu ninmmt
man Melonen, .vie jiemlich reif find, {chalt fie, unbd
fchueibet fie in beliebige Stitcte, legt fie in ein reines
Gefdyive.  Auf 1 Pfund Wielonen wird nidht gar 1
Sdyoppen Effig genommen, bdiefer mit 14 Yoth Fucker
temlich gefod)t, dann an die Melonen ‘gegofjen, bdiefe
vechit qut jugedecft, und bid den anbern Lag (teben
gelaffen. ~ Alsdann wird der Cfjig abgefdyttet, wies
pev {iedend gemadyt und daruber gefdynttet, den bdrifren
&g giefit man ibn wieder ab, thut ganzen Stmmet

. B ==

Endtn-lﬂﬁijm::zmh::rg

M e e

Ak

= SREES————— --*—I'-"-— —_ =




'\ BADISCHE

L3

Gingemadyte Sadeir 351

und etliche Nelfen dagu, Fodit ihn etwasd I&ng:r,
aieft {hn nur lau daran, und bewahrt e3 auf. Der
Gffig mup im Glas iiber die Frudjt gehen.

mit- '/, Schoppen Wein , i
eine Weile aefottenr, danm 2 Pfd. gut eviejene Prei)ele

1038, Weichfeln mit Effig. — WMan thut 3

Py, Weichfeln, welde gang vom @;ie[ befreit ober
aur Halfte abgefcynitten find, i e ®lag, fireut gans
et in Sticde gebrodhenen Jtmmet und ﬂte_lfen bnamtw
fhen, fchittet dann guten Efjig daram, big er darie
ber geht. Der Efjig wird num ieder abgefdyuttet,
und mit 114 Pfb. Sucker eine guie Seit gefocht, mfgu
er bann erfaltet ijt, an die Weidhyjeln gegofjen. K
ungefabr 8 ober 10 Lagen gieft man Den L‘.fut_g qﬁ,
foct ihn giemlich, und cyuttet ibn, wenn ey erfalfet IE,
wieder darvan, binbet e gut ju, und vermahrt e an
eintem frocfenen Drf,

1039. Preifelbeeren. — % Tfo. Eucfcr_ wird
aD etwad ganzem Simntet

beeven, welcdhe recht veif find, hinein gethan, und red}ir.
[angjam gefocht, bid der Saft rvedyt 3ah 1)t damnm eve
falten laffen, in ein Glad gefullt, und anfoewabrt.

1040. Bwetfdgen mit Effig. — Mian thut
vecht veife auserlefene Sweffchgen jammt Den Stielen
in ein Glad ober jieinernen Hafen, naddem fie gut
abgewifdit und mit einer Sypidnadel mebrere mal ges
ffupft find, fduttet Gfjig davan, big er paruber 'gc[ar,
fchitttet ibm dann wieder ab in ein Kafjerol, und nuﬁz!t
auf 1 Pfund Swetfchgen 25 Dfd. rBucfr:r bagu. Die
Fwetfchgen rerben nun i den i‘gﬂtg gethan, 1o ptt[
Plas bHaben, wefmegen ed gut 1ff, wenit man Ciic
breite Kafferol nimmt, Alddann jet matr jie auré
Feuer, decft fie qut ju, und lagt fie einmal nlirfqdvflt,
wenn auch die Haut efwasd gerplast, iu thut ed nicdts;
banit mimmt man fie vom Feuer , [aft. {ie nod) cine
SBeile bedeckt fteben, nimmt dann efne nady dev andern
beraus, Hat man- nicht auf einmal alle Aeticdhgen

fertiq gebracht, fo wird mit den Uebrigen eben o vers
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352 Sunfiehnfer Abfdynift,

fabren. it man nun dbamit fertig, fo wird der Syruy,
ber fidy ourch den Saft ver Swetfchgen bedeutend wers
mebrt Dat, eingefocht, bid er rvecht dick 1jt, dann erfals
tet an. die Frucht aefdhittet.  Wird fpater der Syruy
wieber dunner, fo focht man ihn nocdy emmal dicker
eirt, und fdnittet ibn wieder falt davam. Der Jucfer
und Cffig wird aber, ebhe man bic Swetjdhgen hinein
thut, suerft eine Weile mit gangem Jimmet und efwad
Jielfenr gefodt.

1041. 3wetfdigen auf andbre Art, — 17/, Pio.
auserfefen jdone , febr reife Swet{dygen werben, wenn
fie gut abgepufit find, die Stiele ein wenig abgejdnit:
ten und ntebrevemal geftunft, dann. in eme ‘Porzellain-
Schuffel gelegt, weldye einen fehr gut gefchlofjenen
Decfel bat, 41 Dfd. Bucler wird mit 1 Sdyopyen gu
tem Cffig, MNelfen und Jimmet einmal ftarf aufgetod,
pann aun die Swetfchgen gefchuttet und {chnell wieder
sugedectt; wenn fie falt {ind tn ein Olas gethan umd
qut zugebunbein.

1042. Gurfen mit Gifig. — Die fleinen Ours
fert ywerden am &tiel ein wenig “abgefdmittent, dann
mit einem faubern Tud) gqut abgericben, i eine Schuj-
fel gethan, und Salywafjer, daf e8 daruber gebt, darain
gefdpttets auf eine Waasd LWafjer eine fleine .}Tgam‘-wu
Sal3, ©o laft man ffe 24 Stunden (fehem, nimme
fie Dann beraus, [aft fie qut ﬂlJl'l’iETfL‘II, 1o ff!}'fl!ff.’r
qans ‘gewohnlidhen Cfjig davan; [apt fie mit Ddiejem
wiedet 24 Stundben jiebert. Nun fiedet man redjt
quten Weineffig mit gangem Pfeffer, Eddragon, Fen:
chel und fleine Jwiebelny [aft alles eine Weile mita
einauder fochen, thut dann die Fleinen Gurfen, weldhe
wieder qut. abgetropft fepn mnfjen, Binetnr, und [afts
2 big 3 mal auffocyen, thutd vom Feuer, jcuttet 8
fit ein Oefchive , - unt fisllt e8, wenn f{ie falf {ind,
ein. Glad. ober fietmernen Hafen, bindet e gut Fu,
und evhalt es 1m Trocfenen, Auf diefe Avt eingemadyt,
parf man unie Verderben DLefuvdytern,
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1043, Salz-Gurfen, — Dazu nimmé man halbs
gewadyfene Gurfen, fdmeidet fie ebenfalld am Stiel
ein wenfg ab, und reibt fie mit einem Lude, legt fie
pann in ein Gefdyiry, gieft obiged Salzwafjer daran,
und 4Gt fic 48 Stunbden ftehen, Dhernady werden fie
in einen fteinernen Hafen gethan, Eddragon und Fen:

diel dazwifdhen gelegt, dann Saljwaffer in der Starfe

wie dbad erfte barvan gefdyuttet, ein fleined [rettcdhenm

barauf gelegt und mit einem Stein bejdywert, IBird
in einiger Seit dad Waffer ju {chlammig, {0 wird ed
abgefchuttet, und mwieder ein frijdjes daran gemadyf,
Man fann audy die Gurfen nody auf diefe Art machen:
Man thut fie im erfien Saliwafjer n einen Hafen,

befchwert fie, und lagt fie {o 14 Lage. Dann werden

fie darin fauber abgewafden, und wieder mit anderm
Salywaffer, worunter man dew vierten Lheil Cflig
gemifcht Dat, mit den namlichen SKrautern in den
Hafen gethan , und danw mit einem Drettchen bedeckt
und dben Stein darauf.

1044. Melivte Frudite. — Man reidigt gang
fleine junge Bohnen, gelbe Nibdjen, Eleine WMonatvets
tige, gang junges Wel{dyforn, Kapuzinerjamen, in feme
Sticke gebrodjenen Blumenfohl und gang fleine Gurs

fen, 146t alled gang. Alle diefe Frichte, aufer die Surfen,, ,

werden i Salywaffer -jwar etwasd weidy, dody |0 ges
focht, daf fie recht fejt bleiben, wobei man fehr darauy
febert mug, weil einige viel eber fertig find als bdie
andern. Man thut die fertig gewordenen gleich i
frifched Waffer und dbann auf ein Ludy jum Abtroc-
nen 5 ijt dief gefdyeben, fo werden fie in ein Oefehire
gethan, die fleinen Gurfen, welche gut abgerieben fehu
miffen, daju, und eine Dinlanglide Quantitdt nur

geringer Gffig bariber gefchuttet, So [Aft man fie -

sugedectt et Hi8 drei Tage ftebenr, fdyuttet fie danm
in ein Sieb, und Iage fie gut abfropfen. FNaddem
witd guter Weinefjig, fo viel ndthig iff, aufd Feuer
gefest, mit Esbragon, ein wenig gangem DPfeffer, Lt
ed eoin yaarmal auffochen, thut die fletnen’ Ouifen
23
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finein, und laft fte ofnt bid gmweimal davin auffocgen,
ftef(t 8 Dann vom Feuer, [apes exEiiblen, Die Fruchte
werpen  dant in Glajer angirt und dev Gfjig darue
pber gegoffen, G gebunoen und im Srodenei Ve

Die Bohnen, weld)e nody fait

1045, Bohnen. —
2eine Rerne haben onrfen , yoerden gut vor bent Faven
befreit und sjemlich Elein qefchnitten, pant in fodyen-
som Maffer gwei 018 sveimal aufgefodyt, und gletd)
in Falted SBafjer gethan , aud oiefemt in einen Korb

ober Sich, damit fie gut abtropfens it Died gefcheben,
fo werben {ie auf ein Tud) gang siinn audeinander

qelegt samiit fie abtrodnen, woilt man 24 Stunden
et [aft. Alsoann wird i dag Jut gereinigte ez
fchiry, worin man fie cinmadyt , auf den Bodenn ©al3
gethan und otyoad Bohnenfraut, dant cine Lage Bobhs

efroad

yien, Dani  wieder nach BVerhalmif Safy nnd |
pamit

Popnentrauts fo wud fortaefaren , bis man
et barauf gut paffende

fertiq ift, lodani [eqt man © '
%, Bretichen, und pefcpoert fie mit Stein. €0 laft wman
fie [angeve Jeif fiehen, fieht abev fleifitg parnac, ob

, fie aud) qehorig Waffer gesoaet paben; mave e3 midi
” rwas Salzwafier nadygiefent.

o er. Fall, 1o miigte man ¢
= Jur  Vermeidung peffert muf wman peim Cinmacden
Nady einiger eif werden

3femlic Sals davan thu.
ofe yon Sdlamint bepecitenn Blatter nbgemafdﬁn Uno

alled Unreine an Oen Bohnen gut weggemadt, bann
eint fauberes Tudy darnber gelegt, wieber wie vovber
pefchert, 2Bl man sapon brauchen, fo yoerven fic
in lauem Wafjer gerafdjen uiD vann nady Belieben

gefodht.

1046. Bohnen auf andre Ayt — Gang junge
sarte Bohnen werden recht flein gefdynittest, in einem
Gefchive vecht fraxt mit Saly beffreut und qut unter |

einanber gemifdyt, dant in ein Gcfaf gethan, mit els
nent Tuch bebeckt und befchert, fm Keller aufbewabhrt.
Ror dem Oebrand) werden fie fnn laues Waffer gethan,

vead|

|
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bttt in einer 1, Stunde heraus genommen 1und Iﬂlli' chen
folchem sugefensts {ind fie nun ruﬂd;;_gefqdjr, fo mnbn'tﬂ fie
in faltes Wafjer gelegt, hernady tn em Sieb um Abs
tropfen gethan; bdann fann man_{ie g,ubcmteuq wie
mtan will, entweder mit erner Srifafeefance oder mit
einey gang furen Sauce mit Peterfilie, Sie bleben

auf diefe Art febr {chon gri.

047. ®ebdrrie Bohnen. — Hiergu nimmt man
Ebfi:lfaﬂﬁ Bohuen wie die wvorbergepenven, focht fie
et big breimal auf in nuy jd}mnd} gefalzenem 915:511}
for , [4Gt fie vecdht gut abiropren, trocfuet fie Halb im
Sdyatten, ndem man ﬁi:‘,fe[;r punn a‘uﬁ nnqnberﬁ[tgt
und ofterd ummvendet, Sind fie ungefapr 2 b}? 3 Lage
gelegen, fo thut man fie in einen gat nicht heifen Dfen,
IG6t fie fo langfam austrocnen. Wenn man davon
braudben will , fo fegt man Abends porber in laues
TWafjer. ;

1048. Grbfen. — Man nimmft die Erbfen gang
frifch vom Stock, wenn bitt@mlne_nﬂd} darauf {cheint,
fernt fie gleich aud, und fullt fie Bouteillen, nimmt
auf jebe BVouteille pnen Egloffelvoll geﬁuﬁenc?t Sl_lf:
fer, eben o viel Salz, madt e8 et gut burdy einz
ander , ftellt danm die Klafchen in bas Ddazu bereifete
Gefchive , wmwickelt fie aber guert, bamit fie Imsiéﬂﬂi
chen nicht jufamumen ffogen, fdhuttet. dann faltes > af-
fer daram, fekt fie aufs Feuer, und lage 2 bid 3 IWall
variiber fochen, jiellf dann 'bj:u":n @E[F[}Iﬂ‘ fammt ijt
Flajdyent vom Feuer, und [afts davin exfaltensy alés
danit werden fie heraus genommen, gut sugenfropft
(et wabrend Dem Stodjen mup man jie offent [affen),

and mit Blafe umbunden poer verpicht , dann

Kiblen  anfoewabrt. €8 mifjen aber gang junge

Grbschen feyn. Man fann diefe Grbfen troctnen wie die
Dobnen.

: | | dett

1049. Sypavgeln, — Man nmme gleich) won
erftenn Gyargeli, die ved)f jdydn find, Wit fie, und
(46t fie in Salawafier, weldjes m ewen nodh neuen
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erdentert  Kafferol fevyn muf, ecinen Wall auftbun;
nimmt fie dann vom Feuer, (At fie nod) eine Weile
jteben, danm werden fie aunf ein Tud) heraus gethan
sum Abtrocknen. Dad Waffer davon [aft man rvect
fchon hell werden, fdhuttet ed ab, und [agt den Saf
aurhicf - fefst e8 dann wieder aufé Feuer, und fodyts
um efnen guten Theil ein, it dieff gejdyeben, fo werbden
diec Syargeln in Gldfer gethan, wobei man fehr adyt
gibt, daf die Sypargeln nicht gebrochen werdben. JfE
nun da8 Salywaffer gang evfublt, fo wird e daran
gegoffert, e8 muf daruber geben, dann wird gut auss
gefodytes . Hammeldfett davauf gegoffenn, und um Oes
brandy aufbewabrt, TWenn bdie Syarvgeln jugefefst
werden, muf man das Wafjer gar nicht ftarf falzenm,
weil man e8 nadyber , wenn e8 abgegojjen iff, nod
einfocht, fonft wirde e 3u {darf und die Spavgeln
witrden darin verderben, weil fie unter diefer Sdyarfe
leibent muften,

1050. €hamypignond. — Die Champignons, welde
noch 3temlich flein und gani gejchloffen feyn mufjen,
werbent gut gereinigt und gewafchen, und auf einem
Tudh gut abgetroctnet, dann in ein erdened Gefdjivr
gethan, mit Gitronenfaft und etwad 2Wein aquf nur
gelinded Feuwer gefetst, tmmer DHevum gefdpittelt und
fo eine 2Weile gebiunfiet, dann auf die Seite geftellt
big den andern Tag, wo man fie in ein Siecb |dyits
tet, qut abiropfen [aft. 5ft dief gefcheben, {0 wird
bie Brihe wieder aufd Feuer gefest und ein Paqr
SBall aufgefodht.. Die Champignonsd werben dann in

ein reined Gefchivy gethan, und die erfaltefe Britfe
" dariiber gegoffen. ©nllite e3 u wenig Brube jeyn,
o wird nody etwad Wein bdazu gethan; Ddann wird
vedht qute, frifdye, ausgefochte Butter darauf gegofjeir
find aufbewalhrt. &So oft man davon braucyt, mug
pag Fett jedesmal wieder umgejdymolzen werden, Aud
muf man nidyt vergefjen etwad Saly dazu it thum,
wenn man fie aufd Feuer fept. Cine Jwicbel iff ebena
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falld vedst qut dabei, die man aber weg thut, wenn
fie in dbad Gefchire gum Aufberwabhren gethan werben,

1051. Saueramyfer. — Der Saueramyfer, el
dier redht {chou feyn muf, wixd gut erlefen und ge-
wafdyer, dann in fochendem Waffer iemlich weid) ge
briiht, und in ein Seiher jum Ablaufen gethan, etwas
Falted Taffer darnber gelchnttet. Adlddann wird ev
gut audgedrickt, siemlich fein werwiegt, in einen teis
nernen Hafen gethan, und Hammelsfett, weldyes gue
audgefocht ift, daviiber gegoffen. Wan gebrandyt ihn
bann im Winter ftats ved frijdien Saueramyier,

1052, Gnbdivie, — WMan nimmt breitblattrigen
Enbivie , fchueidet ibn fingerlang, Enarht ein. Paar
Ginfdynitte der Lange nady, wo bdie Blatter am ftarffen
find, wafdt ibn redht fauber, wenn er vorfidyig er
lefen ift, man muf Blatt firr Blatt gut duvchiehens
alsbann thut man ibun in ein Geldhivy, madyt thn mit
Sals vedyt gut duvdy einander, [Gft ihn fo einen Tag
fiebent, ben andern Lag wird er red)t gut ausgedrudt,
fireut in dad dazu bereitete Gejchirr etwad Salz, dann
pon bdem ausgedyucften Enbdivie eine Lage barauf,
firent Saly dariiber, ‘dann wieder Enbivie, und fo bis
man damit fertig ijt, ovact ihn vedht feff Julammen,
legt efn Tuch daviber , und befdywertd mit Steinen.
SRl man davon. gebrauchen, fo thut man ihn Abends
vorfher in [aued MWaffer, feBf ihn den anbdern Lag mit
vecht Deifems Waffer jwm Fewer, und gebraudyt ihn
fo ftatt De8 Frifdhen nady Gutfinden,

1053. Kivfdyen in Flafden. — Daju find g:rie
fdhwarien Kivfden mit rothen Etielen und wvon mifls
[erer Groge die befien. Sie werden vedyt froden ges
nommen , vom Sticle befreit, Flajcdhen , weldye etwad
weite Halfe Haben, werden damit gang voll gefullt,
st jeder Flafchenvoll ein Loffelvoll gefiofener Sucter
gemijdyt , danu  febr feff sugepfropft und mit Blaje
umbunden. Hievauf werden fie in eim Sefdyve gefiellt,
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358 Secdhdsehnter Ab{dynitt,

qut wmbunden, daun Falted Waffer daran gegofjer,
und fo auf pem Feuer weimal auffochen lafjen, bnmb:
pom Feuer getham, tr dem Waffer evfalten laffenr un
im Kublen aufbewabrt.

XV Gefrorvenes:

1054. Punfdh:Gefrorenes. — &3 WETbEEI mef
Gitronen und vier Orangen an 2 Phind Suder ga{:tﬁ.
[eicht abgerieben, Ddanm in c€ine Sdnifiel abgejchabt.
Der Saft der Citronen und Lvangen, weldjen mq;t
qut durchfeiht, dagu, vev ibrige Sucker wird gelautert,
Nun wird etwas Thee mit 14, Maasd Waffer anges

© briibt, wenn er genug gezogen hat 3u dem @afétge.s
than nebft einer Vouteille gurent fiedend  gemachtent
Mein und 4, Sdjoppen Avaf, mit dem gelauterten
Sucker vermild)t, falt ywerden [affen, danit i Oie Badie
gethan , und gefrieven [afjern.

- ReabmzGefrovenesd mi{t ﬂEalj!!Im o
%1333) Banille witd in etwasd fugfn;\ Nahm t;t_n;
MWeile qefocht, dann burchgefeibt, Ddie ﬁ:amul{e[ n,n:d
gut aufgehoben, weil man fie gum gweitenma ?’fﬂ 11
yecht qut brauchen faniu. Diun }un‘beu in einem ?it
ferol 20 @iergelb mit einem wergen _@d}[::tqbcf;n fEE }n
serrieben , alébann nach und nady eime N aa gﬁteﬂ
Rafhm, wobei der mit Banille abgefodte “'”ﬂ*‘;]‘?q” 3
ift, baram gerubrt; untex 1111111#:1-11}1:1![;1":1%#:111_; 111})*1‘.;1
auf nicht favfem Feuer gelafjent, bid e8 Dicf ;i‘d}
aher ia nicht gerinnt, dann vom Jeuer gff@ﬂﬂ, “'Ilrt]
ein Haarfieh pafjive wd tmmer EIE-({} parin gergjj d’
big ¢8 falt iff, dann im Ddie %1_1(1}& gethan., ug
wug man Yo Po. Suder, ehe dDie Crem aufs seue
gefetst wird, dagu thun.

1056. Garmel-®efrovenes, — Y4 Peo. Buder,

weldyer gefiofen fepn mug, wird mit ein wenig Waffer
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