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5. Grad: Der grofe Flug oder die grofie Blafe

Wenn der Sudker einige Minuten langer als im vierten Grade geRodyt
hat und man ihn nun durdy die Codjer eines Sdaumldffels bldjt, miijjen
etbjengrofe Blajen abfliegen.

6. Grad: Der Brud

Der Sudier des fiinften Grades wird nod) einige Minuten gekodyt;
wenn man einen Bol3loffeljtiel hineinjtedt und der Bucker augenbliclid
hart wird und beim Abmadyen 3erbricit, jo ijt der fedyite Grad errsidt.
Tod) jidjerer erkennt man dies, wenn man etwas von dem Sudier in kaltes
Wajfer nimmt und er [id) 3erbeifen lit, ohne daf er nod) klebrig an den
Sdfhnen hangen bleibt.

7. GBrad: Karvamel

Um bdiefen Grad 3u erreidien, Rodyt man den Suder fo lange, bis er
eine hellbraune Sarbe erhilt und einen angenehm fiigen Gerud) ver-
breitet. Sobald dies eingeteeten ift, nimmt man den Sudier vom Seuer,
jebt die Pfanne, um ecine dunklere Sdarbung des Haramels 3u vermeiden,
auf ein juoor mit kaltem Wajjer getrdnktes Tud), bis jidy der Boden der
Pianne etwas abgekiijlt hat.

Wenn man Karamel jum Sirben verwenden will, wird der duder,
nadidem er den fiebenten Grad erveidyt hat, fo lange gekodit, bis er ganj
bunkelbraun ift. Dann fibergieft man ifn mit etwas Waffer, ldft ihn
wieder kodjen und fidy aufidfen, wodurd) man einen [dwarsbraunen Sud
ethilt, mit dem man im Hotfall Bratentunken eine befjere Sarbe gibt.
llan muf aber beim Sirben mit gebranntem Sudker fehr vorfidtig jeir
und id) jo wenig als ma3lidy damit helfen, weil eine feine unge den ges
brannten Sudier leidht herausjdymedst.

Cingemadyte Friichte

Bemerfungen

Beim Einkauf der 3um Einmadyen bejtimmten Sriidite hat man darauf
Ju adyten, daf die Srudyt nidt reif, jondern nod) etwas fejt und makellos
iit. Sum Umriihren der Sriidyte darf kein Bled)ld,fel beniift werden, ebens
Jowenig 3um Abjdyaumen und Einfiillen; man bedient [id) hiersu filberner
£offel, Porsellan- oder Miefjingld;fel. Einjumadjende Sriidyte, die man
nidt avf einmal fertig Rodyt, bewafrt man iiber Madyt in gut jugedediten
Porsellanidyiiffeln auf.

A, Diinften in Patentglifern
Das neuerdings am hiufigften angewendete (Einmmf]ner_fahren ges
|dieht mit den iiberall kiujliden Patentgldfern, die nebeneinander in
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pajfende Drahtgefledite gefet und fo ujammen in einem feft 3u vers
jdlicgenden Topf gekodit werden. Die gangze Einridtung it aud) in
fertigen Apparaten bei den Haushaltungsgejdyiften 3u kaufen, die iber
die verjdhiedenen Sujteme Auskunft geben. Bis 3u % Hohe der Glijer wird
der Topf mit Wafjer gefiillt und fo lange verjdlofjen gehalten, bis die
Sriidyte fertiq gekodyt und im Topf erkaltet jind. Das Derfahren baut Jidy
auf dem bekannten Prinzip auf, daf Darme die Luft ausdehnt. Beim
Kodjen wird im Glas die Cuft gedehnt und teilweife hinausgetrieben. Beim
Grhalten zieht |id) die verdiinnte Luft jufammen und kann dem Druck der
duBeren Cuft keinen groferen Widerjtand leijten. So Oriidit die Aufenluft
den mit Gummiring verfehenen Glasdedzel feft auf das Glas und verhindert
das Eindringen von Sremdkorpern. Die Hodyzeit und Subereitungsweije
ift bei den einjelnen Srudt. und Gemiijeforten verfdjieden. Hian untets
ridytet fid) am bejten in den Anleitungsbiidyern, die den Einmadjapparaten
beigegeben werbden. (Siehe Abjdynitt Dunijtobjt.)

B. Das gewihnlide Cinkodyverfahren

Die Subereitung der einzelnen Srudytjorten wird in den nadifolgenden
Resepten erklirt. 3u beadyten ijt nod) das Solgende:

Die fertigaekoditen Sriidyte werden in Gldfer gefiillt, in die man beim
Einfitllen der fheigen Srudyt einen filbermen £offel jtellt, damit das Glas
nidit zerfpringt, worauf man das Eingefiillte, leicht mit einem Papier jus
agebeckt, erkalten [aft. Dann wird es oben mit einem, nad) der Sorm des
Gefiiges geldmittenen, in Hirjdenageijt getauditen und mit pulverifiertem
Salizyl bejtreuten Papier jugededt und das Glas mit Pergamentpapier und
Bindfaden oeridjlofjen. Durd) Ausjdywefeln der Glifer wird das Eins
aemadyte haltbarer. Ilan bridit von einer Sdwefeljtange ein Stiiddyen hete
unter, legt es auf ein flades, altes Gejdyirr, 3iindet das Sdymwefeljtiididen
an, ftellt das Srudytglas umgejtiirst darauf, jo daf es gan3 mit Sdywefels
dampf angefiillt wird, ftellt es wieder auf, dyittet die Srudyt hinein und
bindet das Gefif raid) 3u, damit der Schwefel nidt entweidyt. Es ift not=
wendig, ab und 3u nadj3ujehen, ob das Eingemadyte nidyt gart, worauj man
durd) erneutes Aufkodjen des Saftes mit Sudker nadyhelfen kann; Gat e
ju wenig Saft, fo kodyt man nod) etwas Sudier jur kleinen Perle, wie
frither angegeben, und mijdt ihn darunter.

Reineclauden einjumadien
Nimm redjt jdhone Reineclauden, die nod) etwas hart find, ftidy fie mit
Stedinadeln, die man durdy einen Korh ftect, mehrfad) ein, giefe kodendes
Waffer dariiber, dedie fie 3u, lafjfe fie eine halbe Stunde darin jtehen und
gib fie bann auf ein Sieb jum Abtropfen. BHierauf kode auf 1 Pfund
Reineclauden 84 Pfund Sudier bis jum Breitlauj und giege ifn an die
Reineclauden; nad) 1 Stunde fdyiitte man den Sudker davon ab und kode
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ihn 3um jweitenmal jum Breitlauf, gieBe ihn wieder an die Sriidyte und
lajje ifn iiber Madyt daran ftehen. Am nddjten Tage wird der Suder bis
jut Bleinen Perle eingekod)t, worauf man die Reineclauden hineinlegt
und darin einmal aufjtofen lift, jofort aber vom Seuer wegnimmt und die
Sriidite im Sudker iiber Madyt ftehen ldgt. Den Oritten Tag Rodje den
Sudker bis jur groBen Perle, lafje die Sriidhte 10 Minuten darin kodyen und
oann alles in einer Sdyiiffel verkiiflen, fiille fie mit dem Sudier in Gldfer,
lajje fie redyt Ralt werden, lege ein mit Hirjdengeift getrinktes Papier
darauf und binde die Glifer mit Rindsblafen, die in Wafjer geweidyt wer-
den miifjen, 3u.

Reineclaudenmarmelade

£ajfe die Reineclauden in fiedendem Waffer einmal aufkodyen, 3iehe
ihnen die Raut ab und befreie fie von den Steinen. ECdutere 3 Diund
ducker auf je 1 Pjund Srudyt 3um Breitlauf (fiehe Abjdnitt: Einkoden des
Sudiers), gib die Reineclauden Rinein, kodye fie auf dem Seuer unter Um-
vilhren rafd) ein, riifre fie, bis fie Ralt jind, und jdwer und breit vom
. £offel fallen, fillle fie in gefdwefelte Gliifer und veridliege jic nady Dor-
hpertaleed jdrift.

s b Stadyelbeeren

Sdone, grofe, aber nod) harte Stadjelbeeren reinige von den Stielen,
[dneide unterhalb kleine Rife hinein und made mit einem Sederkiel das
Mark heraus, jefge die Stadjelbeeren mit frijdhem Wajjer 3um Seuer, lafje
Jie darin Jo heif werden, bis fie jhiumen, und lege fie dann in Raltes
Wajfer und, wenn fie abgekiiflt find, auf ein Tud, damit fie troken wers
den. Himm fie hievauf in eine Sdiifjel, iibergiefe fie mit klar gekodytem
Suder, der den erjten Grad nody nidyt ganj erreidyt hat, und lajfe fie davin,
mit Papier jugededit, bis sum andern Tag jtehen. Dann giegt man éeln
Suder ab, kodyt ihn und jhaumt ihn rein ab, aft die Beeren einmal darin
aufkodien, fdyiittet fie wieder in die Sdhiifjel und ldjt jie bis 3um nidjten
Tag ftehen, kodyt den Bucker dann bis jum Oritten Grad ein, I!aBt oie
Stadyelbeeren nodymals darin aufkodyen, fiillt jie in gejdywefelte Glifer und
verjdyliet Jie auf die friiher angegebene Weife. Man redmet auf 1 Pfund
Studit 34 Piund Suder.

Stadyelbeermarmelade
Grofge, reife Stadpelbeeren werden von Stiel und Buben be?re_it, mit
[ehr wenig Waffer unter haufigem Umriihren gekodht und durdy ein Sie_b
gedriickt. Dann ldutert man 3u 1 Pfund Narmelade 3% Pfund §udie1_‘_ m_lt
einem Gldsden Waffer, vermifdyt ihn mit dem Mark und kodyt dies, hiiufig
darin riifrend, 3u einer didklidien Marmelade.

Duitfenfdnife
Die Quitten werden gefdyilt, die Herne und l{erngglgiiqfe fm;ber hers
ausgenommen, die Quitten in ziemlidy grofe Sdynie ge[dynitten, in Raltes
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Wafjer gefeat und in Wajjer halb weid) gekodt. HNadydem man die Sdynife
herausgenommen hat, wird auf 1 Pjund Srudt 1 Piund Sudier mit dem
Wajfer, in dem man die Quitten gekodyt hat, jum Breitlauf gekodyt, die
Sdnife hineingetan, einmal aufgekodyt und iiber Nadt in einer Porzellan:
idiiffel ftehen gelajjen. Am folgenden Tag wird iiber dem Sudker eine
etwas herb [dmedkende Sliijjigkeit ftehen, die man jorgfdltig abnimmt,
dann den Sudkerfivup in eine Pfanne gieft und bis sur grofen Perle kodt.
Nun bringt man die Sdynife hinein, 1t jie vollends weid) kodzen und jilllt
jie nad) Dorjdyrift ein.
Quiffenmarmelade

Man jiedet Quitten in Waffer weid) und treibt jie durd) ein Sieb. Dann
[Gutert man auf 1 Pjund Mark 3 Pfund Sudier Jum Breitlauf, gibt das
Mark Kinein, kod)t es 3u einem dicken, glatten Mius, wobei djters umge:
riihrt werben muf. Madbdem dies in einer Sdyiijjel etwas abgekiiflt iit,
wird es in Gldfer gefiillt, mit einem Papier, das mit Kirfdengeift getrankt
und mit Saln3il befirent wurde, bededdt und mit Pergamentpapier pets
jdloffen. — Wer es liebt, kann unter die Quitten aud) einige Renetien:
dpfel, die abgeriebene Schale und den Saft einer Sitrone mijden.

Weidyjelfirjdien
Don ausgefudyten, jhonen Weidfelkiriden pfliickt man die Stieie ab
und jtidyt die Steine aus. Auf jedes Piund Kirjdyen kodyt man 3, Pjund
Budker bis 3ur grofen Perle, |dyiittet die Hirjdyen binein, kodyt fie unier
jtetem Abjdyaumen 10 Minuten lang, nimmt fie mit einem Sdaumlaffel
heraus, ldft den Saft wieder 3ur grofen Perle einkodyen, kodyt die Kirjden
nod) einmal 10 Minuten darin auf und fiillt das Gan3e, wie oben an:

gegeben, ein.
Weidfelficiden jum Odfenfleiid

Steine faure Weidyfelkirfdyen aus, nimm 3u 1 Pjund Kirjden % Pfund
Sucker und 3u 4 Pfund Kirjden 1% Liter edyten Meinejiig, kodye ihn mit
dem Sudker klar, gib 7 Gramm gan3en Simt und einige Melken daju, gicfe
dieje Siiijfigkeit kodyend fiber die Kirjdjen, dedie fie 3u und lafje fie bis jum
anderen Tag ftehen. Dann fdyiitte fie anf ein Sieb, kodje den Saft bis jum
etften Grad ein, lajfe die Kirjden darin aufhodjen, jdyiume fie gut ab und
jtelle fie bis 3um nadyten Tag in eine Schiijjel. Dann kodje den Sajt “0'-??’
mals bis 3um erften Grad ein, giee ifn hei iiber die Kirjdjen, laffe fie
verkiithlen und fiille fie in Glijer ein.

Cherry brandy
Don 2 Piund fiien fpanifden Weidyelkiriden werden die Sticle halb
abgefdnitten, die Kirjden in ein Ginmadyglas gelegt, 1 Slajdje guter
Hognak dariiber gegojfen und drei ftarke Ejloffel gemahlener Krijtalls
jucker darauf gejtreut. Dann wird das Glas verjdlofjen, an einen dunkien
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Ot geftellt und 14 Tage lana taglid) tidtg gefdyiittelt. Die Kirfdien laft

man nun bis 3um Spitherbjt ftehen. Sie fjind dann jum Gebraud) fertiy und

werden bei grofen Gefelljd)aften mit Biifett in Hrijtall[dyalen mit £offel-

dien aufgeftellt.

Cingemadyte Kirjden als Gemiije oder Kompott

Himm 1 Pfund Sucker mit 1 Glas Waffer und laffe ihn, naddem er

jergangen ijt, 5 Winuten lang kodjen; gib 5 Pfund ovon den Stielen ge=

3 e B 18 pilickte [dwarze Kirjchen hinein und kodye fie jo lange darin, bis fie weid),

jedod) nidyt 3erfallen jind. NMun werden fie in weite, gefdymefelte Slajchen

heif eingefillt, 3uerjt mit in Wajjer einqemeidyter Rindsblafe und Bind-

s haot 58] feden, dann mit Pergamentpapier und Bindfaden red)t feft jugebunden

= Bl und an Rithlem Ort aufbemahrt. Das auf diefe Weife erhaltene Hompott

it s wird bei jeiner Dermendung gleid) in bdie Hompottjdale gegeben und 3ju

Reisauflauf oder Scymalzgebackenem ufw. aufgetragen (f. aud) Dunjtobit).

Banillenfirjhen jum Odyfenfleifdy (Sebr gut)

tan nimmt 3 Pfund grofie [dywarze Kirjdyen mit roten Stielen, pfliidt

L fie ab, gieft fo viel Ejjig dariiber, daf die Kirjden damit bededt find, und

laft fie 24 Stunden jtehen. Dann gieft man den Effig in ein Gefdf, fteint

die Rir[dien aus, nimmt fie in einen Topf, ftreut 1% Pfund gejtogenen

2w it Sudker dariiber, gibt !/, Citer von dem Effig daran und kodt dies mit einer

wxmi Dalben gefpaltenen Danillenjtange fo lange, bis die Kirjchen weidy find,

&t worauf man jie mit dem Schaumldffel herausnimmt und Oden Rejt nod)

langer einkodyen [dt. Die Hirjden werden in ausgejdymefelte Glijer

gefiillt, mit dem Sajt fibergoffen, mit einem in Hirfdjengeijt getaudyten

Papier bededrt, mit Pergamentpapier jugebunden und an Riihlem Orte
aufbewahrt,

fiirfdengefdly
Swei Teile fiige [dwarze Kirjden und einen Teil Weidifelkirfdien
lteine aus, fege fie mit gejtofenem Sudier auf das Seuer und Bodye fie fo
lange, bis fid) iiber den Kirjden kein Saft mehr sujammengicht. — Man
tednet auf 2 Pjund Srudyt 1 Pjund Sudzer.

"

b B o fiirjdenmus
L= Nimm fdydne, reife dwarze Kirjden, befreie fie von Stielen und
: Steinen, gib fie in einem gut oerjinnten, Bupfernen Heffel auf {dymadyes L1
Seuer, damit der Saft fidy langfam ausjieht, und rithre jorgfdltig mit einem {1 1
holzernen £ofiel darin, damit nidits anhdngt. [enn fie 3ur BHilfte eina i
gekodyt find, gibt man ju 1 Pfund Kirfdjen 2 Pfund bis 3um erjten ®ra§e g
gelduterten Sucker daju, kodyt unter beftdndigem Riihren jo lange ein, bis
man wihrend des Riihrens den Boden des Kejfels erbliden kann, nimmt i
dann die Marmelade pom Seuer, fiillt fie in Topfe und verwahrt ie nad) { ek
Dorjdyrift.
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Nticabellen
werden wie Reineclauden behandelt.

Mivabellengefil3
wird wie das Kirjdengejil3 bereitet: auf 3 Pfund ausgefteinte Nlivabellen
red)net man 1 Pfund gejtoenen Suder.

€ingemadyte Fwelidigen als Kompoit
Die gleidie Behandlung wie bei Kirjdyen, jedod) mit dem Unterjdjiede,
daf die Bwetjdgen 3Juvor ausgejteint werden.

@ejdydlte Jwetjdigen als Kompolt
Die Swet{digen werden mit heifem Wafjer iibergoffen und gejdilt.
Dann ldutert man auf 5 Pfund Swetjdygen 1 Pfund Sudier mit 1 Glas
Wafjer, lift die 3wetjdhgen ein paarmal darin aufRodien und behandelt
[ie wie die Hirjden (jiehe aud) Dunjtobjt).

Jwetjdgengejals

Die Sriidyte werden 3uerjt ausgejteint und gewogen., Mun felt man
jo viel Wajfer in einer Kafjerolle 3um Seuer, daf der Boden bededat ijt, und
gibt die Swetidjgen nebjt einer Stange Danille hinein. MNadydem [ie ver:
kodyt find, mengt man Sudzer darunter (auf 4 Pfund entjteinte Swet[dgen
1 Pfund Sucker), kodyt jie unter djterem Umriihren 3u einem Oicken Ge-
fdl3 (wo3u fie 3—4 Stunden braudjen), das man, naddem es tidtig pers
rithrt wurde, in ge[dwefelte Gldjer oder Steintdpfe filllt.

Jwetjdgengefily anderer Art

Man fteint 10 Pfund Swetjdgen aus und kodyt fie mit vu Liter Effig
und v Liter Wein weid), wobei man fie dfters umriihrt; dann freibt man
fie durd) ein Sieb. Mun ldutert man 2 Pfund Sudker und kodyt damit die
dwetidigen auf gelindem Seuer ein. Wenn das Gefil3 anfangt, dider 3u
werden, mup man es hiufig und julet fortwihrend rithren; es ift fertig,
wenn ein Kod)ioffel aufredit darin jteht und nur langjam umfinkt. Dann
wird es erkaltet eingefilllt, mit Spirituspapier bedeckt und mit Pergaments

apiexr

papier jugebunden, Srwetjdgen in Effig

Bwetjdgen, an denen die Stiele nod) fejtfigen, werden mit einer Hadel
einigemal geftodyen und dann in eine Sdyiiffel gelegt. 3u 3 Pfund Sridte
nimmt man 1 Pfund Sudker, % Citer Ejjig, 8 Gramm ganjen Simt, einige
ganje Melken, Rodyt den Sucker nebjt Ejjig und Gewiirs einigemal auf,
Jhittet diefe STitffigkeit iiber die 3wetjdygen und lakt alles iiber Madyt ftehen.
Den anderen Tag gieht man den Saft wieder ab, kodyt ihn nodymals auf
und jdjittet ihn wieder an die Swetjdgen, am bdritten Tage kodyt man
Bwetjdygen und Saft 8 Minuten lang auf gelindem Seuer und filllt fie dann
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2pfel einjumadien

Nimm Borsdorfer Apfel, jdyile fie redyt [dydn, jtid) das Kernhaus Her-
aus, kodye auf 2 Pjund Apfel 1 Pfund Sudker red)t klar, gib die Apfel
hinein und laffe fie gan3 langfam weid &odjen, nimm fie dann auf ein
Sieb und lajje |ie redit abtrodnen, den Sudker aber kodje bis 3um dritten
Grad unter fleifigem Abjdyaumen ein, lajje die Apfel nodmals durd) und
bdurd) darin Reiy werden, gib fie in Glifer oder Steintdpfe, giefe den Saft
dariiber und Iajje jie Ralt werden. Damn gieft man etwas Sranzbrannt-
wein davauf, bededt fie mit einem Papier, bindet jie mit Blafen fejt 3u, daf
keine Luft eindringen kann, und ftellt jie an einen kiihlen Ort. Sollten
jie nad) einiger Seit wieder einen diinnen Saft bekommen, jo Idft man fjie
auf einem Sieb redyt ablaufen, den Sajt wieder 3um odritten Grad einkodyen
und gieft ifn fiber die Apfel.

Aprifojen

Wimm harte, makellofe Sriidyte, lege fie, nadydem fie gefdydalt und Hal-
biert find, in Raltes Wajfer, klopfe die Steine auf und binde die zerhackten
Kerne in Tiid)lein. Dann fegt man die Sriidyte mit fo viel Waffer, daf dies
iiber die Sriidyte geht, auf Seuer, [aft fie nur jo lange, bis fie in die Hike
jteigen, darauf unbd bringt fie auf ein Sieb 3um Abtropfen. Kodje nun auf
1 Pjund Srudyt 1 Pfund Sudzer mit etwas Wajfer 3um Breitlauf, lajje die
Aprikofen mit dem Tiidlein darin kodyen, bis fie etwas weid) werden, und
[dhiitte fie in eine Sdhiifjel. Den 3weiten Tag Bod)t man den Sudier wieder
3um Breitlauf, gieft ifn itber die Aprikofen und kodyt den Sajt am dritten
Tag 3ur grofen Perle. Madydem man ihn nun wieder an die Sriidte ge-
gojlen Bat, wird das Ganze am vierten Tage aufs Seuer gebradyt, aufge-
kodyt, das Tiidylein herausgenommen und das Eingemadyte, erkaltet, in
Gldjer gefiillt. Dann bededt man es mit einem Kirjdjengeiltpapier und
bindet 3u (jiehe audy Dunfjtobit).

Uprifofenmarmelade

Reife Aprikofen werden in Waffer einmal aufgekodt, gefdydlt, von den
Steinen befreit und durdy ein Sieb gejtricien. Liutere auf 4 Pjund Marme-
lade 3 Pfund Zucer, gib das Nlark in den gelduterten Sudier und riihre
heffﬁnbig darin, bis die Narmelade dick vom £offel abfdllt. Dann fiille ]’i_e in
jteinerne Uopfe, lege ein in Kir|djengeilt getaudytes Papier darauf, E!mbe
Oie Topfe mit einem Ooppelten Papier 3u und bewahre fie an einem
trodienen Orte quf.

Uprifofenbrotden

Wimm auf 1 Pfund durdygetriebenes Aprikojenmark 11 Piund Suder,
fodie ihn 3um oritten Grade ein, kodje das Nlark damit redyt fteif, [prige
davon Stiikdyen auj Bledje, bejtreue |ie mit Sudker, lafje fie im Wadrmes
kalten trodknen und gib fie als Defjert.
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Trirfide einjumadien

Reife, aber nod harte Piirfidye §dyneidet man in 3wei Teile, [dyalt fle
ab, fegt jie mit kaltem Wajjer auj das Seuer und bringt fie bis um Hoden.
Dann nimmt man fie in Raltes Wajjer heraus und legt jie dann auf ein
Qudcy jum Abtrodinen. [un kodyt man auf 1 Piund Srudyt 1 Pfund 31[&!??
sum diinnen Saden, kodyt die Pfirfidye darin auf und lagt fie einen Tag in
der Sdyiiffel ftehen, kodyt am folgenden Tag den Sajt auf, fdhdumt ifn gut
ab und ldft dte Pfirfide darin heif werden. Den dritten Gag kod)t man
den Saft bis jum dritten Grad ein, kodyt die Pirfide nody eine m:llute
darin, legt fie in Gldjer, gibt den Sirup darauf und verwahrt jie wie ars

egeben,
o Pirfidymarmelade
wird wie Aprikofenmarmelade bereitet.

Ananaserdbeeren

Naddem man Stengel und Blitter von den Ananaserdbeeren ab-
gemadyt bat, fpiilt man jic mit kaltem [ajfer durd), legt fie in eine ch=
tine, fibergieBt fie mit klar gekodytem Budier, bedeckt fie und [t [ic‘bls
aum anderen Tag ftehen. Dann giejt man den Sudier ab, Rodht ign,
jddumt ihn vein ab, 1dft dann die Erdbeeren 5 NMinuten lang darin kodyen,
jhdumt immerfort ab, gieBt fie wieder in eine Scyiifjel und kodt nad jwet
Tagen den Budker bis jum erjten Grad, it die Erdbeeren darin aufkoden
und fiillt fie mit Sudker in die Glijer (jiehe aud) Dunjtobit).

Prejtlinge (Bartenerdbeeren) i

Schone Preftlinge werden von den Stielen befreit, gewafdien und in
eine Porjellanidyitffel gelegt. Su 1 Citer Erdbeeren nimmi man jtark
1 Liter frijd) ausgepreften Himbeerfaft, Rodyt ihn mit 1 Pjund Suder, hl§
der Saft klar ift, gieft ihn iiber die Beeren und wiederholt dies nody jwet
Tage. Am dritten Tag [dft man die Beeren mit dem Saft koden, bis et
bick genug ift, fiillt das Banje in gefdywefelte Gléfer, legt ein mit Kirjdyens
geift getrdnktes Papier darauf und bindet es 3u (jiehe aud) Dunjtobjt).

Peefflinge in Rum
Man nimmt fdone Prejtlinge, entfernt die Sticle, taudyt jede Beere
eingeln in Rum und legt {ie dann aufeinander in eine Sdhiiffel. un Bodt
man 3u 2 Pfund Beeren 2 Piund Sudker mit Wajjer bis yum Oritten Grad,
lagt die Prejtlinge nur einmal darin aufkodyen und filllt Jie mit dem Saft
in Gldfjer.
Birnen einjumadien 1
Man [&alt die Birnen, jtidyt die Bugen aus, fdneidet an den Stielen
ein Stiihchen wea, [dyabt die Stieldjen ab, legt jede Birne gleid) in I'DC_ITTE_L
das mit itronenfaft vermifdyt ift, damit fie weify bleiben, Bodt jie
Wajfer mit einer Mejjerjpige Alaun weid) und lijt fie abiropfen. Dant
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kodit man 3u 1 Pfund Birnen 3 Piund Sudier Rlar, lakt die Birnen mit
dem Sajt einer Sitrone darin aujkodjen und fdyittet fie in eine Sdhyiiffel;
den nadjjten Tag kodyt man den Judker auf und jédumt ifn gut ab, lat
die Birnen 5 Minuten darin kodyen und wieder einen Tag jtehen, kodit am
Oritten Tag den Sudrer 3um jweiten Grad, [djt die Birnen nodymals fiinf
liinuten darin kodyen und perwulrt jie in Steintdpfen. Gewdhnlid) ver-
wentet man hierzu die Eleinen Miuskatellerbirnen, die reif, jedod) nody
griin und fejt jein miiffen; es eignen [id) dazu aud) Kaifer- oder Salzburger
Birnen. Dieje Sorten werden nidit nur gejdilt, jondern aud) halbiert und
vom Kernhaus befreit (jiche aud Dunjtobit).

€ingemadyles Birnenfompoff
Gefdyilte, halbierte Birnen werden gewafjdien und mit fo viel Wafjer,
daf die Birnen gan3 davon bededst find, 3um Seuer gebradit. Wenn das
Wajjer kodyt, gibt man Sudier hinein (auf 4 Pfund Birnen 1 Pfund Sudker),
Rodjt darin die Birnen weid) und behandelt fie im iibrigen wie die Kirjden.

Himbeermarmelade
. Streidje die Himbeeren durd) ein Haarfieb, kode auf jedes Pfund
burdjgetriebener Marmelade %/s Pfund Sudzer bis jum dritten Grad, gib die
durdigetriebene Marmelade dazu und hodje |ie unter fortwdhrendem
Riilren did ein.
Brombeeren (Braunbeeren)

Ulan nimmt Giersu grofe, reife Brombeeren und verlieft fie, wobei
man Rleine oder unreife Beeren wegwirft. 3u 2 Citer Srudyt [Gutert man
2 Pfund Sudzer, kodyt ihn bis jum Breitlauf ein, wirft dann die Broms
beeren in den Judier, lajt jie unter gekorigem Abjd)dumen einigemal aufe
Roden, [dyiittet [ie in eine Porsellanjdyiiffel und laft fie iiber Madyt 3u-
gededat ftehen. Am folgenden Tag wird der Saft davon nod) einmal auf-
gekodyt, fiedend heify fiber die Brombeeren gejdyiittet und beides nad) dem
Deckiihlen in Gidjer gefiillt.

Johannisbeeren

31t 1 Pfund, von den Stielen abgezupften Beeren nimmt man 1 Pfund
Sudier, den man mit den Beeren permijdyt und fiber Hadyt jtehen [dft. Am
folgenden Tag ftellt man Jie auf jdywadyes Seuer, ldft fie bis jum Koden
Ommen und von da ab unter Abjddumen nody 10 Minuten kodyen, worauf
das Gefily in gejdywefelte Glifer gefiillt wird, die man mit Pergaments

Papier jubindet.
: Jobannisbeeren in €ijig
Man 3upft [G5ne Johannisbeeren ab und behandelt fie wie Weidjel-

bitjden in Eiji
ifs Preijelbeeren
Die Dreifelbeeren miiffen vollkommen reif fein. 3u 2% Pfund Beeren

liutert man 1 Pfund Sudier mit einem Glas Weifwein, jhdumt ihn gut ab,
Rodyoudy i3
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qibt die Beeren Rinein, wendet fie jtets um und nimmt fie, fobald fie 3u-
jammengefallen [ind, hevaus, kodit den Saft bis jum Oritten Grad ein,
mijdyt ihn unter die Beeren, ldfst jie Ralt werden und fitllt jie in Gldjer.

Preifelbeergefiils
Hodye 5 Liter Preifelbeeren mit einer Slajde Wein didklid) und treibe
fie durdy ein Sieb. Dann Bodje 3u einem halben Liter Maxk %5 Pjund
Budker klar, gib das Niark da3u, kodye es redyt gut ein, lajje es perkiihlen
und fiille es in Gldjer. S
DiirrliGen

Die Diirtlifgen miiffen vollkommen rot, aber nod) nidyt ganj reif fein.
Man fest |ie mit Wajjer aufs Seuer, [kt das Wajjer heify werden, [dyittet
jie auf ein Sieb und Idft fie ablaufen. Dann wird auf 1 Pfund Ditrrlifen
3, Pfund 3ucker bis jum erjten Grad redyt Rlar gekodt. Dazu tut man
bie Diirrligen, [dft fie 10 Minuten langfam darin kodjen und hernad) bis
aum nidyjten Tag in einer Sdyifjel mit Sirup ftehen. Am andern Tag kodye
den Saft bis zum Oritten Grade ein, lege die Diirrligen nodymals Rinein,
laffe fie darin ansiehen, fiille fie in Glijer, lafje fie redyt Ralt werden und
bewalre fie nad) Dorjdrift auf.

Diireligen in Cijig

Bu 1 Pfund reifen, redyt roten Ditrrligen madje % Liter Weineffig mit
8, Dfund Bucker fiedend, lege die Diirrligen in einen Topf, giefe Oen
kochenden Effig dariiber, decke ein Papier darauf und lajje fie einen Tag
ftehen; den andern Tag giefe fie auf ein Sieb, kodje den Saft unter
haufigem Abjddumen jum jweiten Grade ein, lafje die Ditvrlien darin
aufitofen, jtelle [ie Ralt und fiille fie in Gldifer.

Sdwarie Maulbeeren

Sie werden wie die Ananaserdbeeren eingemadyt und find befonders
sum Garnieren von Cremes und dergleidhen 3u empfehlen.

Heidelbeeren

3 Siter verlefene BHeidelbeeren werden mit 1 Pjund Sudiet einmal
fibergekodht, mit einem Stiikdyen Simt in zuvor mit warmem Waffer aus:
aefpiilte Gldjer gefiillt, fiber Wadt ftehen gelafjen und mit Pergament-
papier 3ugebunden,

Cingemadfes Heidelbeerenfompott

Derlefe Heidelbeeren, wajde fie und kode fie wie die Kirfden. Nian
fiillt fie in gejdywefelte Gldfer oder Slajdyen; die Slajdien werden gut ges
Rorkt und verfiegelt, die Glijer wie bei den Kirjdyen verjdyloffen.

Dreierlei Gejdls
Nimm 4 Pfund ausgefteinte, vedyt gute, fiipe [dwarze Kirfden,
4 Djund Bimbeeren und 4 Pfund abgepfliikte Iohannisbeeren, liutere
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dazu 3 Pfund Sucker klar, qib die Sriidyte hinein und kodye fie fo [ange,

bis fie vom £offel jdywer abfallen, dann fiille jie in Topfe, lafje fie ver=
Rithlen und Qebe fie nad) Dorjdyrift auf.

@Gemijdife Narmelade
D s34 i fpfel, Swet|dgen und Birnen 3u gleidien Teilen werden ungefdyalt mit
(il etwas Wajfer weidigekodyt und durdy ein Sieb pafjiert. Hadydem das Hiark
geses gemogen ijt, wird es wieder aufs Seuer gebradyt und mit Suder [angfam
dick gekodht. Mian redynet auf 1 Pfund Mark jtark /3 Pfund Suder.

Ganje Hagebufien

Don grofen, reifen Hagebutten jdneide Stiel und Blumenbiijdel ab,
kerne fie gut aus und gib fie mit frijdem Wajjer auf das Seuer. Wenn
bas Waffer feif ijt, giege fie auf ein Sieb und lege Jie mad)her in Raltes
Waljer; dann ldutere 3u 1 Pfund BHagebutten 1 Pfund Sudier, Rodje [ie
darin weid) und laffe fie bis 3um nadjten Tag in einer Sdyiiffel jugededt
tehen. Himm [ie heraus, kodhe den Sudker bis jum oritten Grad, gib die
Ragebutten nodymals hinein, laffe fie darin angiehen, bringe den Sirup und
die Ragebutten 3um Derkiihlen in eine Sdyiifjel, fiille fie in Topfe oder
Glafer ein, lajje fie kalt werben und bewahre (ie auf.

Hagebutienmarmelade

Wimm von red)t reifen Hagebutten die Stiele und Bliitenbiijdel ab,
|dneide fie voneinander und madye die Kerne heraus, wajde fie rein, gib
phe > Jie in einen Topf und ftelle fie mehrere Tage in den Keller, arbeite jie alle
o DT Tage redit durd), bis fie redyt miirbe geworden find, und treibe fie dann
durd) ein Raarfieb, daf ein reines Nus entjteht. Hodje 3u 1 Pfund Niar-
melade 3/, Pfund Sudker Rlar, rithre ihn mit dem Uiark an und laffe beides
auf dem Seuer unter fortwihrendem Rilhren 3u einer fteifen Marmelade
einkodyen, fiille fie in fteinerne Topfe und hebe [ie nad) Dor|drift auf.

Arratfriide (Tutti Frutti)

Ntan beginnt mit der Beveitung diefes Eingemadyten, jobald die erjten
Stiidite Rommen, gieft hierju 1/, Slafde Rum oder Arrak in einen Eopf
oder ein groes Einmadglas und gibt nad) und nad, wie es die Jabt'esgglt
mit fid) bringt, je 1 Pfund Srucyt und 1 Pfund geftofenen Suder hinein,
tiibrt mit einem filbernen £0ffel um und bindet den Topf mit Pergament-
Papier 3u. Suerjt nimmt man [don verlefene Erdbeeren, dann folgen:
Himbeeren, ausgejteinte, redyt reife Saueckirjden, rote, abgejupfte Jo-
hannisbeeren, gejdydlte, halbierte und enthernte Aprikofen, e”beniu porbes
teitete Reineclauden, Prirfidye, Mirabellen, gefdlte Ananasftiikden ujw.;
Stadjelbeeren, Reivelbeeren, Birnen und Hpfel eignen fidy nidyt daju. Det
Rum muf jtets iiber den Sriidyten ftehen; ijt dies nicht der Sall, jo gieft
man nod) etwas Rum nady.
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Sdiwarie Johannisbeeten
werben wie tote Johannisbeeren eingemadt.

2ipfelgelee

fAbgefallene Hpfel, die fonit wenig permendbar find, werden rein ges
wafden, die Stiele, Bliitenrejte, Sledzen, bejonders ber Wurmitidy forgfiltig
ausgefdynitten und mit jo oiel Wajjer auj das Seuer gefetit, daf die Apfel
bedeckt find. Mun [t man fie jo lange kodjen, bis man Jieht, daf jie weid),
jedod) nicht verfallen find, feiht fie durd) ein Tud), mijt den Saft und gibt
Budker und etmas Danille oder Sitronenfaft darunter (auf 1 Liter Sajt
redynet man 1 Pjund Sudier und den Saft einer halben Sitrone). Dies
[dft man eine Nadyt kiifl jtehen; nad) diefer Seit wird der Saft fo lange ges
kodjt, bis er kleine Perlen 3eigt, bann aber nur auf jchmadyem Seuer weifet
gekodyt, dbamit das Eingemadyte nidit braun wird, fonjt ift es don pers
dorben. Um 3u erproben, ob das Gelee geniigend eingekodt ilt, taudyt man
ein filbernes Coffeldyen hinein und [dft den Tropfen auf einen Ralten
Porjeilanteller fallen; wenn er nady einer Nlinute feft haftet und nit!;t
mehr verlduft, it das Apfelgelee geniigend gekodyt; es wird dann fofort in
ermirmte Geleegldfer eingefilllt und nady dem Abkithlen mit nafjem, jedody
gut abgetrodnetem Pergamentpapier fejt fiberbunden.

Quittengelee
TMan jerfdneidet die Quitten in vier Sdnite und feht fie mit Waffer,
das gerade fiber die Sritdyte geht, aufs Seuer. Wenn fie weid gekodt finb,
Idfzt man den Saft durd) ein Tudy laufen. Mun nimmt man 3u 1 giter Saft
2 Piund Sucker und kodyt beides jufammen nod) jo lange, bis ein davon
auf einen Teller gebradyter Tropfen nidyt mehr flieft, jondern jtehen bIetb.t.
Dann wird das Gelee in ermarmte Glifer gefiillt, nady dem Abkihlen mit
einem in Kirjdengeijt einaetaudyten Papier bededt und mit Pergament 3ue
gebunden, — Nlan kann audy den Saft einer Sitrone unter das iIan!
geben. Die verkodyten Quitten kdnnen, nadem man fie juoor durd) en
Sieb geftriden hat, mit dem gleidien Gewidyt Sudzer 3u einer Tiarmelabe
gekod)t werden.
fHimbeergelee
Redyt reife Himbeeren werden roh ausgeprefit; dann kodyt man auf
1), Citer Saft 1 Pfund uder bis jum dritten Grad klar, gibt den ge-
prefiten Saft daju, Rodyt ihn Y, Stunde lang, fddumt ihn redt gut ab und
verwalrt diefes Gelee wie dbas vorige.
Man Rann audy drei Teile Himbeeren und einen Weil Johannisbeeren

nefmen. Johannisbeergelee

Redyt reife Johannisbeeren werden abgezupft, ein Teil davon in einem
Emailletopf in kodendes Maffer (Marienbad) geitellt, bis die Beeren Saft
gesogen haben. Dann nimmt man fie heraus, gibt wieder frifdye Beeres
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hinein und fdfrt fo fort. Wadydem alle Beeren ausgefogen {ind, gibt man
Jum Sdluf alle 3ufammen in den Topf und [djt jie Jo lange darin, bis |ie
gar keinen Saft mefr siehen. Unterdeffen lajje man geftoBenen Sudier —
3u einem Schoppen Saft 1 Pfund Suder — auf einem Bled) im @fen heif,
jedod) nicht gelb werbden, kodye nun Saft und Suder unter Abjdydumen ein-
mal auf, fiille in erwidrmte Gldfer und binde diefe, nadydem das Gelee er-
F et i g, Crdbeergelee

Es werden [done, reife Erdbeeren mit ebenfoviel abgejupften, weifen
Johannisbeeren unter fortwihrendem Umrithren fo lange gekodyt, bis
die Johannisbeeren 3erplafen, worauf man alles durd) ein Tud) preft.
Dann kodyt man auf 1 Pfund Saft 1 Pfund Sudker, bis er fo didk ijt, daf
ein Tropfen, auf einen Porjellanteller gebradyt, nady einer Minute fejt
haftet und nidit mehr jecflieft, worauf man das Gelee, wie fdyon ofters
erwdhnt, einfitllt.

Gelee von jdwarsen Johannisbeeren

Sdwarse, redyt veife Johannisbeeren [dft man in einer Hajfferolle mit
1 Glas Maffer auf Kohlen ausziehen und preft fie durd) ein Tudy; auf
s Liter Saft werden 3/, Piund Sucker geldutert und damit der Saft ein-
geRodt. Diefes Gelee ijt fefr gefund und wirkt bei RHalsweh [dymer3-
lindernd.

Anmerkung: Gelees mit Gelatine Jiehe unter ,Siife Sulzen”.

Kpabarber einjumadyen
MMan wiege die Blattitiele, nehme die Hiljte an Gewidyt geftofencn
Sudier, bejtreue fie damit und dede fie 3u. Am folgenbden Tag Rodyt man
den Saft und gibt, wenn er didklid ijt, die Stiikdyen dazu, kodit beides nody
Y2 Stunde jufammen und bewahrt es in gut verfdylofjenen Gldfern auf.

Siife Gurfen 3u Odyfenfleijd

. Ilimm |dione, mittelgrofe Gurken, [ddle fie ab und [dyneide fie in
vier Teile, madje die Kerne mit einem Jilbernen £offel heraus und jdmneide
die Gurken in linglidye Stiide. Dann kodhe jie in halb Ejfig, halb Wafjer
tinigemal quf und [ajfe [ie auf einem Tud) abtrodnen. Mun kodje auf
3 Pund Gurkenjdnite je 13/, Pfund Suder mit jdywad) 3/, Liter Weineffig
und 1 Citer Wein, etwas langlid) gejdnittenem Sitronat und Pomeransen-

ale, ganzem 3imt und Heiken 1/, Stunde lang, [dyiitte dies itber die
Gutken, lafje jie iiber Madyt ftehen, wiederfole dies den anderen Tag und
kodie am dritten Tag bdie Gurken und den Saft 1/, Stunde lang. Nun gibt
an die Gurken in einen Einmadytopf, lakt den Saft diklid) kodjen, gieft
ihn diber die Gurken, bindet das Gange, nadydem es erkaltet ijt, 3u und
bewalrt es an einem kiiglen Drt. — Sollte der Efjiglaft, der iiher die

Gurken gehen mup, nad) 14 Tagen wieder diinn fein, fo kodyt man ihn
nod) einmal,
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Griine Tomafen 3u Odyienfleifd (vorziiglidh)

Halbreife und nod) griine Tomaten werden gefdynielt, in Sdeibden
gejdmitten, mit Ejjig begojjen und itber Nadt jtehen gelajjen. Su 1 Pjund
Tomaten werden 5/, Pjund Sudker mit Wajjer und einem Teil vom
Tomatenefjig (je naddem man es mehr oder weniger fauer liebt) geldutert,
etmas 3imt, Ingwer, Sitronenjdiale und einige Melken mitgeRodit und
iiber die Tomaten gegofjen. Den anderen Tag kodit man den Saft wieder
cine Beitlang und [djt die Tomaten minbdejtens Stunbde bdarin Roden,
nimmt fie heraus, kodyt den Saft nod) etwas langer ein, fdiittet ihn an
die Tomaten, rilhrt, nadydem fie erkaltet find, etwas Hognak oder Arrak
darunter, fiillt das Gange ein und bindet es 3u (jiehe aud) Tomatenfalat).

Senffriidte

3u diefer fehr beliebten Beilage 3u Odfenfleifd) oder Braten, aud)
Aufjdynitt, nimmt man verjdiedene Srildyte. Gewdhnlidy beginnt man mit
unreifen MWiiffen. Nan legt fie, nacddem man fie juvor mit einem Holzden
geftupft hat, adt Tage lang in frijdes Wajjer, bas tiglidy gewed)elt witd,
jiebet fie hierauf ¥a Stunde lang in Wafjer und lift ie abtropfen. 3ns
jwijden madyt man 1 Liter Weinefjig, 1 Liter Wajjer und 4 bis 5 Piund
Buder fiedend, Koyt die Milffe darin weidy und bewahrt fie in einer jus
gedeckten Sdyiiffel an einem Rilhlen Orte auf. Spdter Rommen Reines
clauden und Hprikofen daju, die man mit einem Obftmejjer jdydlt, vom
Stein befreit und in dem von den IMiifjen abgefdyitteten Saft aufkodt,
aber ja nidt 3u weid) werden [dft. Dann folgen gefdhilte, ganze Birnen
(Beighirtle), aefdyilte, halbierte FApfel, eine gejdydlte, in hitbjdye Stilkdpen
gejdynittene Nielone, endlid) Pfirfidhe und Swetjdgen, beibes wie die Apris
Rofen vorbereitel. Alle diefe Sriidyte werden im gleiden Saft halbweid)
gekodt. Bulelt wird der Saft nod) einmal 3u Sirupdidie gekodyt. Haden
er erkalfet ijt, wird er vorfiditig mit 200 Gramm feinjtem, englijdem
Senfmehl verrithrt, wieder auf das Seuer gebradyt, unter ftetem Umriihren
am Boden einmal aufgekodyt und mit den Sriidyten in einen Steintopf eins
aefiillt. — Man nimmt gewdhnlidy 11/; Pfund von jeder Srudt,

Dunitobit

_ fber das Diinjten in Patentgldfern wurde im Abfdmitte ,Eingemadie
SI‘Ile)‘LE" _[serid}tet. Man Bann audy jo vorgehen: Die 3u perwendenben
®ldfer miifjen jehr rein fein und werden unmittelbar, ehe man die Srildte
einfilllt, ausgejdywefelt; damit der Schwefel nidyt entweidyt, jtellt man
die Glafer nad)y dem Ausjhwefeln mit der Offnung nady unten auf;
audy halt man wahrend Odes Einfiillens der Srudyt mit der [inken
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