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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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hand das Glas oder die Slajde 3u und offnet nur, jolange die redyte Hand
dos Einjufilllende Bineinbringt. Dann werden die Glifer mit einer
Sdiraube oder mit Ceinwand und iiber biefer mit eingeweidyter, getrodks
neter Rindsblaje oder aud) mit doppeltem, in Wajjer getaudytem und ge-
troknetem, gut gefpanntem Pergamentpapier fejt verjdlofjen. Mun bringt
man Jie in einen Keffel auf eine Sage Heu ober Holzwolle, umgibt fie da-
mit, Jo daf die Slajden nidyt sufammenitofen konnen und jeder Swijdyen-
taum ausgefiillt ijt, gibt Raltes Wafjer hinein, das nidt gan3 jo hod), wie
die Gldjer |ind, gehen darf, laft es langjam Rodjend werden und dann
20 Mtinuten kodjen, worauf man den Heffel vom Seuer nimmt und die
Gldfer darin [tehen lagt, bis das Waffer volljtindig erkaltet ijt.

Aprifojen, in Dunit gefodht

Nan jddlt und Balbiert reife, bod) nod) fejte §riidyte, legt fie mit
einigen gejdydlten Hernen, mit der offenen Seite nad) unten, in weite, ge-
fdwefelte Dunjtgldfer, gieBt gehldrten Sudker darvilber, fo daf diejer bie
Sriidite gan3 bedeckt, verfdylielt vie Glijer, wie oben angegeben, [ift fie
(vom Beginne des Wafferkodens an geredynet) nur 8 Ntinuten in Waffer
und Beu kodien und bis um folgenden Qag odarin jtehen. Nlan redinet auf
1 Pfund Srudyt 150 Gramm Sudker.

Pricfide

werden wie die Aprikofen behandelt.

Reineclauden

werden mit Stedknadeln, von denen man 6 bis 8 ourdy ein diinnes Stiick
Kotk ftedat, gejtupft, ungeteilt in Dunjtgldfer gefitllt, mit geldutertem, sum
Breitlauf gekodytem Sucker gan3 bebeckt und wie die Aprikofen geRodt.
Auf 1 Pfund Srudt nimmt man 150 Gramm Sucker und jtark ¥ Citer

e, Birnen (Geifshirtle) einzudiinjten

Reife, jedod) nody griine Geifshirtle werden mit einem Mbjtmeffer ge-
[ddlt, die Stiele abgejdyabt, die Bliiten herausgejtodien und die Birnen mit
Sitroneniaft eingerieben. Dann nimmt man fie in eine Mefiingpfanmne,
giejt Wafjer dariiber, Rodht die Birnen halbweid) darin, nimmt jie mit
einem Scaumlsffel heraus und gibt fie in weite Dunjtflajden. Mun wird
in dem Waffer, in dem bdie Birnen geRod)t wurden, Sucker geldutert (3u
4 Diund Birnen nimmt man 1 Pund Sucker und s Liter Waffer) und
iiber die Birnen gegoffen, worauf man die Gldafer nady Dorjdyuift iiber=
?inbct und 20 Minuten (oom Beginne des Wajjerkodiens an geredynet)
W Wajler und Heu kodjen und darin erkalten (ift.

Kitjden, in Dunft gefodjt
Uan serwendet dazu gan3 reife, jwarsze Hirfdien, die jedodh nody
feft Jein mitffen, 3upft fie ab und fullt fie in Dunjtgldjer, wobei man die
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Slajdien, damit die Hirjden fid) darin feen, ab und 3u auf einem mefhr=
fad) jufammen gelegten Tude aufitopt, fireut 3 bi. 4 ERIGffel Sudker dar-
fiber ober bebedzt fie mit geldutertem Sucker, veridyliept die Slajdien gut
und [aft fie nur 10 bis 15 Nlinuten, vom Kodjen des Wafjers an geredymet,
mit Heu umgeben, in Waffer kodjen und darin erkalten. Nan yibt fie als

ol Weike Kiriden einjudiinfien

3u diefem fefr feinen Hompott nimmt mon die jogenannten Weif:
linge; fie werden pon den Stielen gepflitdkt und wie die [dymwarzen Hirjden
in Glajer gefiillt. Mlun werbden jie mit fo oiel gekodytem Sudiermalfer be
goffen, daf es fingerbreit dariiber ftebt, uerit mit Ceinmwand und dann mit
junor eingemeidyter und wieder getrodneter Rindsblaje fiberbunden und
nun 6 bis 7 Minuten lang (pom Beginne des Wafjerkodiens an gerednet)
in Waffer und Hev gekocht und darin jtehen gelafjen, bis Jie vollig erkaltet
find. Man nimmt ju 60 Gramm Sudker 1 Liter Waffer.

Jobannisbeeren, Heidelbeeren und Himbeeren
werden wie die Kirfdien eingediinjtet. 3u diefen kleinen Sriidyten Rann
man aud) gewdhnlidie Slajden (Biers oder Thampagnerflajden), aud)
Steinkriige nehmen. Sie werden mit Pfropfitdpfeln, die juvor in warmes
Waffer eingeweid)t wurden, mit der Piropfmaldine gekorkt und, naddem
jie eingediinjtet und wieder erkaltet find, mit Siegellack perfiegelt.

Jiivabellen
werben von den Steinen befreit und wie die weifen Hirfden eingebdiinjtet.

Prejtlinge einjudiinjien

Hierju verwendet man fdione, makelloje, gercinigte und von den
Stielen befreite Sriidyte, bringt fie in eine Porzellanjdyiifjel, fibergieft fie
mit geldutertem, etmas did: eingekodytem, erkaltetem Sucker und lajt fie
iiber NMadyt ftehen. Den anderen Tag kodyt man Srudyt und Saft einigemal
auf, bringt Prejtlinge ofme Saft in Dunitgldfer, Idft den Saft nod) ein
n;lenig einkodien und giept ihn dann an die Sriidyte. Nacydem fie erkaltet
Jind, werden die Prejtlinge in der oben angegebenen [eife iiberbunven,
mit feu und Waffer in einem Kefjel 3um Seuer gebradyt und (vom Kodyen
bes Wajjers an geredynet) 10 Niinuten gekodyt.

Sn Salz und Efjig Eingemadytes

®riine Bobnen in Saly einjumaden
Gin holsernes Standdjen (kleines SaB) wird einige Tage vor dem Ge=
braud) jweimal mit heigem Wafjer ansgebriiht. Auf ein altes Bled) ober
eine Kehrridytjdhaufel legt man ein paar gliihende Kohlen, ftreut einefand=
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