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E. @n Bunf eingemadhie Fridle.

632. Sirjfden in Dunjt.

Mean fiillt fie mbglichjt Dicht und rajch in audgejdhefelte
®lijer und ftoRt diefe daher auf ein mehrfach zujammen=
gelegted Tudh). Dann wird ein Stikchen Schwefeljdnitte
angesiindet, iliber bie Friidyte gebalten, die Glijer mit
RKottpjropfen mbglichit rajch sugepfropit, bamit der Sehwefel-
pampf nicht verfliegt und mit einer nafgemachten Sthweins-
blaje iftbexbunben, um dad Heraudtreiben zu berhiiten.
$Hierauf umbindet man die Gldjer mit Leintwand ober mit
Sew und ftellt fie in einen mit einem Rojt berjehenen Topj,
fiillt Wafjer bid an den Ranbd der Glifer, bededt den Topf
mit einem gut fchliefenden Dectel, bringt dad Wajjer zum
Qochen und [dBt ed Y/« Stunde todhen, wobei & aber nidt
ftrudeln darf. Dann (GHt man die Gldfer im Wafjer zugedectt
erfalten und bewahrt fie an einem fiihlen, trodenen Ort
auj. Gbenfo founen CErbbeeren, Himbeeren, Swetjdgen,
Privfiche, Aprifojen, PHeidelbeeren, Stachelbeeren ujtv.
eingemacjt tverben, Do) twerden Aprifojen, Kfirfiche,
Bwetjchgen und Pflaumen am beften gejhdlt und aud-
gejteint und Crdbeeven, Himbeeren, Johannigbeeren ujiw.
nad) pem BVeclefen nac) Guitdiinfen mit Jucer vermijht.
Sleinere Friichte toie Heidelbeeren finnen aud) in Selterds-
toafjerfriige ober Champagnerylajdhen, audh andere Flajdjen
qefiillt, zugepjropft, auf oben angegebene Weije gefocht
und nad) dem CErfalten die Pfropfen mit Kiiblerped) ver-
picht ober in Stearin getaud)t werdben. Dag Schwefeln
ift nicht unbedingt nottwendig, dod) ift ed bdie fidjerfte
®arantie, dbaf die Friichte nicht an Gejchmact und Farbe
vexlieren.

633. Sirjden in Dunft mit Wein.'

Bu 3 Pfund abgezupiten RKirjchen, twelche man nach
Belieben audjteint, wird 500 Gramm Sucer mit /a—"/2
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Liter Wein geldutert, nad) dem Crfalten mit Ve—*2
Liter Wein vermijht und fiber die in Glifer gefiiliten
Sirjden gegofien, jo dak fie von der Fliijfigleit bedectt
jind. ©% biirfen die Gldfer nicht gany gefiillt terden,
worauj man eine Schvefeljchnitte angiindet, bdie Glifer
nad) boriger Nummer jehlieft und aufbewahrt. Sn gleicher
Weife ftonnen Aepfel, Birnen, Apritojen, Piirfiche,
Bwetjdhgen uijw. eingemacht tverben.

634. Gemiije in Dunit.

Junge, zarte Bohnen, Gelberiiben, Blumentohl, Erh-
jen, ‘Bilze fverden gepuBt, dicht in ieithalfige Gldjer,
Bohnen und Erbjen aud) in CHampagnerlajchen gefiillt,
mit einer Salzldjung, auf 1 Riter 3 ERlbfjel Salz, iiber-
gofien, gut bverpjropft und nach Nr. 632 *1—1 Stunde
in Dunjt gefocht. Blumentohl braudht nur 12—+ Stunbe
su toden. Nad) dem Erfalten twerden fie ebenfalld nach
. 632 berpicht und aufbewafhrt. Die Fliffigeit muk
fiber die Gemiife gehen und darf nur bid an den Raud
per Gldjer reidhen. Sie terden dann beim Gebrauch
iﬁn frijhem LWafler getvajhen, und mit tvenig Saly u-
ereitet.
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