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m | E. d@n &g und Judier eingemachie

g Friidite.
613. Jwetjdygen in Gjjig und Fuder.
1l Reife, aber nod) fefte Stvetjhgen, an denen noch bie
}h Stiele jein miifjen, werden mit einem Tudje abgerieben
4 und mit einer MNadel geftupft. Damit der Cffig nicht zu
4 jharf toird, berdiinnt man ihn mit Wein pder Baijer,
Tl auj 8/s Qiter Eifig Y/ Liter Wein. Dann fillt man fie in
eL Gjltiier ober Tdpie, gieBt fo viel €fjig dariiber, daf bdie
n Bwetjchgen bebectt find, gieht ihn tvteder ab, qibt auj 1
Liter Gifig 500 Gramm Sucder, 6 Gramm Nelfen und
6 Gramm Jimt, bringt e% aufs Feuer, gibt die Bwetjdhgen
fhinein, focht fie einige Minuten, wobet man fehr davauf
Fu ctrI)teu hat, bag bdie Haut nicht plakt, fiillt jie in er-
wirmte Topfe, focht den Sajt unter jtetem Abjchiumen
nodh) ettwad ein, gieBt ibn abgetiiblt iiber die Jivetjdhgen,
‘ toobei der Gijig die Friichte iiberdecten muf, bindet Schiveins-
n blafe pdber Pergamentpapier dariiber und ftellt die THpfe
| an einen fithlen Ort. Die Topfe miifjen beim Einjiillen
1. gejdhiittelt twerben, bamit bie Friichte fich gqut einfiillen
pber:
*2[111? 2 Pjund Jivetjchgen nimmt man 1 Plund Jucfer
st und e Liter Cifig, Jimt und Nelfen. Effig und Sucer
it ierden geldutext, nbgetu[ﬂt und lauwarm iiber die %tuetitb
d) gent gegofjen. Am 2. Tag oird der Cjjig twieder gefocht
und etivad heifer iiber bie Sivetichgen gegojjen. Am 3. Tag
fod)f man ihn nodhmald ein und giept 1hn fo iiber die
Svetichgen. Am 4. Tag twerden die Jwetfdhgen in den B
; tochenden Cjifig gegeben und einige Wall darin gefodht,
L 9 bann abgefithlt, eingefiillt und berwahrt
L pbex: i
Die Biwetjchgen werden entjtielt, an bder Definung I
0es Stieles twerben mit einem fjpigigen WMefjer 3 fleine &
|
i
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Sehnittchen gemacht und bder Stein mit einem {pibigen
Mejler Derauzgeholt, doch o, daf bdie Bwetjchgen gams
bleiben, tveghalb man mit der linten Hand die Schnittchen
sulommenhdlt. Dann tird der nitige verdiinnte Eifig an
die Swetidjgen gegofien, auf 1 Riter Eifig 1 Pfund ucker,
gangen Jimt und Nelfen genommen, geldutert und lau-
arm diber bie Swetichgen gegofien, am 2. und 3. Tag
titd €5 iie oben wiederholt und am 4. Tag die Swetjch-
gen 8—10 WMinuten mitgefocht.

614. SKirjhen in Gfjig und Juder.

Man nimmt nur jchdne grofe Ririchen, welche aber
nidit gu reif fein diirfen. Die Stiele werden zur Hilfte
abgejdynitten, bdie Rirfhen in Topje und Glijer gefiillt,
foviel berdiinnter Weinejfig dariiber gegofen, daf jie da-
bon bededt find und zugedectt iiber Nacht jtehen gelajjen.
Den andern Tag giegt man den Eifig ab, gibt auf 1 Liter
500 Gramm Juder daju, focht ihn unter leifigem Ab-
jddumen, bi3 fih) fein Schaum mebr bildet, gieht ihn er-
Yaltet fiber bdie Rirfdjen und LGt fie fiber Nacht jtehen.
Dad Aujfodjen ded €Effigd wird dreimal tviederholt, dag
legtemal fommt 1 Gtange Bimt und 8 —10 Nelfen in ein
jaubered Lippdjen eingebunben, dazu, worauf man bdie
Tbpfe nad) voriger Nummer berjehlieRt und aufbetvahet

pber:

Die Kirjchen werden audgefteint. Auj 1 Pfund audge-
fteinte Kirjchen nimmt man Y= Pfund Sucer und Y/« Liter
Cifig. Cifig und Bucer wird geldutert und nicht gans tochend
an bdie SKirjchen gegofjen. Am 2. Tag itd ber Saft
toieder eingefod)t und iiber die Rirjchen gegofien und am
3. Tag fverden die Kirjchen ettva 10 Minuten mitgetocht.

615. Birnen in Gijig und Juder.

fleinere Birnen werden gejhdlt und gleidh) in Wafjer
gelegt, twelthed mit etivad Eijig oder Sitvonenjdhale bermijdht
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i ijft, big alle gejdhdlt find. Dann fod)t man auf 2 Piund
[ gejchilte Birnen 1 Pjund Jucder mit /a Liter gqutem
g Weinefiig und Ys Liter Weikivein, der Schale /2 Jitrone,
i 3 Gramm gangem Jimt und 1 Gramm Nelfen gut auf,
. jhdumt gut ab, fod)t die Birmen jo lange mit, bi& fie
1: mit einem Stecknabdelfopf leicht zu durchftechen find, fiill
a fie in Topie oder Glijer, focht den Saft nod) etwad ein
- und giept ihn dariiber. Sollte er nicht fiber die Birien
gehen, jo gieBt man nod) Weinejfig mit Bucer getodht nadh
obex:
v 3 Bfund Birnen, 1'/2 Pjund Jucder, /s Liter Efjig
:te ober:
,; Auj 3 Qiter Ejfig 5 Piund Bucfer, Nelten, Jimt,
L 4 in Scheiben gejchnittene Jitronen und 14 Pfund Birnen,
T
)= 616. Aprifojen in Ejjig und JFuder.
2 Jeife aber nod) fejte Aprifojen tverben gebriiht,
L. gejhilt und nad) Belieben audgefteint. Dann [dutert
5 man auf 1 Rilogramm Fruht 1 Kilogramm Sucer nadh
I Ne. 581 ziemlid) dic, giet ihn etwad erfaltet dariiber
; und [kt e8 2 Tage ftehen. Dann gieht man den Saft
t ab, giebt auf 1 Kilogramm Jucder Y/« Liter Weinelfig
dazu, focht ihn unter Abjchdumen dicfer ein und gieft ihn
g abgetiihlt wieder fiber bie Apritojen. Den folgenden Tag
r toird ber Saft wieder abgegojjen, zum Breitlauj eingefocht,
5 erfaltet fiber bie FHriichte gegeben, bie Glijer nach r. 613
t geichlofien und aujbewahrt. Ebenjo werben Phirfiche ein-
1 gemadt.
: 617. $Heidelbeeren. g
; 1 Bfund Kehjtalnder ARt man mit /s Liter Wein-
r | efiig sergeben und bheip aber nicht fochend twerden. Dann B
| aibt man 3 Pjund berlefene mud gewajdhene Heidelbeeren
15 &
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hinein, Bt fie 5 Minuten unter fortwdhrendem Ab-
jchiiumen fjtarf fochen, fiillt fie noch warm in THpfe und
bindet fie nach dem Crfalten gut zu.

618. %rei&clhecren.

Auf 500 Gramm berlefene, gewajihene Beeren tverden
250—375 Gramm Buder mit /> Glag (Y1 Liter) Wein
oper Weinejfig heip biz zum Kochen gemacht, die BVeeren
barin gefocht, jobak fie gut fprudeln, etiwa 5 Minuten
lang und twdhrend der Zeit gut abgejchdumt. Um Dden
Rreifelbeeren ihren ettvad Harten, jharfen Gejdhmad u
nefmen, fanu folgended Berfahren angeivendet iverde.
Auj 5 Bfund Preifelbeeren tverben ungefdhr 2 *Pfund
jehone griine Birnen gejchalt, die Stiele zur Hdljte ge-
ftust und die Birnen mit Wafjer, Sucfer, nad) Belieben
auc) imt und einigen Nelfen halb weid) gefocht. Dann
nimmt man fie aug der Vriihe, jiilltt PreiRelbeeren und
Birnen jchichtentveife in einen Topf, verichlieRt denjelben
mit Pergamentpapier und ftellt ifhm an einen fiihlen Drt.
Nadh) einigen Wodjen wird man finden, dap die Birnen
pon ben Preifelbeeren durc) und durc) rof durchzogen
find und die Preifelbeeren ihren Herben Gejdhmact durd
die Birnen verloren Haben. Mian fann beided zujammen
poer jeded fiir fich fervieven. Die Birnmen jehmecen jebhr
gut und tonnen auch in Wiirfel oder Linglide Stiicchen
gefhnitten unter die Preifelbeeren gemijcht twerden.

619. Tomaten in Cijig und Juder.

Wean it die reifen JFriichte nod) einige Tage an
per Sonne liegen, damit fie fich nodh fehomer vot firben
und ein Teil ihred Wafjer berdbunjtet. Dann verden jie
getwajchen, abgetrodnet, die Stiele entjernt und in 4 Teile
gefchnitten. Mian gibt fie mun mit Cifig, '/« Liter auf
3 Bfund Tomaten, in einen Topf, fodjt fle gut tveid,
treibt fie durch ein Sieb, qibt auf 3 Pjund Wart noch
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Y4 Pjund Juder und fodht bad gange unter fleigigem
Abjdydumen zu einem bdicen Mud. Diefed fitllt man in
Glijer ober Thpje und legt ein in Cifig getaudhtes Filtrier-
papier darauj und bverjchlieit die Gldjer nach Nr. 613.
©o eingemad)t, Halten bdie Tomaten jahrelang und find
qut 3u Sauerbraten, brauner Sauce und Linfen

ober:

Griinen Tomaten werben die Stiele abgejdhnitten, und
nadypem fie geajchen find, bdie groferen einmal durdge-
idinitten und die fleineven gang gelafjen. Nun focht man fie
in Wafjer bi& fie fich leicht durchitechen laffen, nimmt jie
mit dem Schaumlbifel Hevaus, legt fie in eine Sdhiiffel,
iibexgieft fie mit qutem Weineffig und Lkt fie iiber Nacht
paran jteben. Am andern Tag gibt man fie auf ein Sieb
gum Abtropfen und wiegt jie ab. Der abgelaufene Efjig
wird ald nicht verwendbar DHeifeite gejtellt. Auf 1 Pfund
griidgte toird nun nad) MNr. 581 1 Pfund Sucter mit
etivad Jugler, 3 CStiide gangen Jimt, 4 ganzen Nelfen
und 10—12 Korner weifien Piejfer geldutert, die Sriidyte
parin durdgefocht, dod) jo, bap fie nicht zerfallen, dann
heraugenommen und mit dem Sajt iibergoffen. Am
andvern Tag tird Ddiefer abgefeiht, dict eingefocht umd
vieder an die Tomaten gegofjen. Nun wird in ein Glas
2—4 Jentimeter hod) Arraf gegofien, die Friichte einge-
fillt, mit einem in Arraf getauchten Papier belegt und
qut zugebunben. Die Tomaten halten fich jahrelang und
Jind ein vorziiglihed Kompott.

620. Gelberiiben in Eijig und Fudfer.

Die Niiben twerden jauber gejchabt, in gleichmigig
qroge Stengel gejdhnitten, in Saljajjer tweihgefocht und
mit faltem Wafjer abgefpiilt, sum Abdtropfen auj ein Sied
gelegt und getwogen. Auf 1 Phmd Gelberiiben twerden
“l« Suder mit 12 Qiter Waffer und s Liter Weineffig
gefocht, die Gelberiiben mit feingejhnittener Sitronenjchale

15%
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gangem Simt und Nelfen ein tvemig mitgefocht, dann
heraudgenommen, der  Sajt erfalten [aflen und bdariiber
gegoffen. Am andern Tag witd der Sajt nodymal@ ge-
focht und abgefiiflt twiedber iiber bie Riiben gegofjen, diefe
pann in Topfe gefitllt, sugebunden und aufbetvalrt.

621. Gitge Gurfen.

Reife Gurfen twerden gejchilt, audgefernt, in finger-
lange Streifen gejchnitten, mit Halb Wafer halb Eiiig
auis Fener gefest, einige Wall aufgetocht, herauzgenommen,
in taltes Wafjer gelegt und nach dem Crfalten auf ein
Tud) zum Abtropien gegeben. Danu madt man auj 2
Prund Gurfen 1 Piund Juder mit e Qiter Weineffig,
ettvad Jimt und Jtelfen fochend, ikt bie Lbjung unter
ftetem Adbjchdumen '/« Stunde fodjen, gieBt jie beif diber
pie in Topfe gefiillten Gurfen und ftellt jie iiber Nadht in
den Seller. Der Gifig witb am folgenden Tag abgegofien,
etinad eingefocht und abgetiiht iiber die Gurten aegojjen.
Diefed witd den andern Tag twiederholt, pie Gurten nad
9Nr. 613 eingefiillt und aufbetwabrt.

622. Riirbijje.

Gielbe Qiixbifje werden gejchilt, dad Weidpe entfernt,
in fingerfange Streifen gejchnitten und iiber RNadt in Wein-
efiiq geleat. Den andern Tag bringt man fie zum Ab-
Arocknen auf ein Tuch, ldutert nach) Nr. 581 auf 3 Piund
Qiithifje 212 Pfund Jucer, nebjt !/ Stange Bimt und
einige 9telfen, twelhe man 1in ein  Beuteldhen bindet,
gibt die Riirbifje hinein und focht fie jolange, big fie glajig
find, teil fie fonft jchtoars toerden. Snzwijdjen toird
Bitronenjchale fein gejchnitten, mit den Kiicbifjen gut auf-
getocht, Ddiefe nad) MNr. 613 eingefilllt und aujbewahrt.
Gbenjo founen Mielonen eingemacht werden.
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623. Gijigaurien.

n fleinen Gurfen iverben bdie CSpiten und Stiele
abgejchnitten, Hievaui gut abgerieben, in Salziwajjer ge-
Tegt, jodap e dariiber geht und einen Tag jtehen gelafjen.
Dann trocknet man fie ab, gibt guten Weinefjig daran
und [dgt fie nodhmald 24 Stunden ftehen. Nun iwird dex
Gfjig abgegofjen und mit Citragon, Fendyel, ganzem Piefjer
und Eleinen JBiviebeln eine FWeile gefocht, die Gurfen
hineingegeben und einigemal aujgefocht. Dann nimmt man
fie beraug, gibt jie in eine Schiifjel, giept den Eifig fochend
pariiber und [t fie zugedectt ifiber Nadyt fiehen. Den
andern Tag vird der Eijig abgegofjen, '/« Stunde gefodht,
und Halb exfaltet iiber die Gurten gegojien. Sie werben
nun lagenweife mit Fendjelfraunt, EBdragon, Pieffer unbd
Bwiebeln in einen Topf gefiillt, mit dem Cifig itbergoijen,
mit einem Stiicfhen Schiefer befchwert und mit Perga-
mentpapier oder Blaje fiberbunden, aufbetvahrt. €8 tdunen
aud) geichilte, toeife Swiebeldjen mit eingemacht verden.
Bum Salzwafler nimmt man auf /s Liter Wajjer eine
tleine handbboll Salz. Der Effig mug ziemlicd) jcharf jein,
jonft Halten die Gurfen nidht.

624. Mixed Pikles. !

1 Qiter Weinejfig twird 1 Woche lang mit 30 Gramm
gamzen Pfejfer, 30 Gramm Jimtbliite, 8 Gramm Nelten,
15 Gramm Jimt und 2—3 JFngweriurzeln angejest.
Dann focht man BVihnchen, Gelberiibchen, fleine Smiebeln
(Perlzviebeln), ganz fleine Gurfen, Blumentohlrd3chen,
tleine junge Maiztblbchen, jeded fiiv fich in Salzwajier,
nicht zu teich, qibt ed auf einen Seiher zum Abiropfen,
fillit ba® Gemiife untereinanber in Gldjer, giekt den Cijig
mit dem Getviivy bariiber, bindet fie mit Schiweindblaje
feft su und [apt fie vor Gebrauch) 4 LWochen jtehen.
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625. Cingejdhnittene Gurfen.

Halbgewachjene Gurken werden gefchilt, nicht zu dlinn
gejdhnitten und leicht gefalzen. Dann wird foviel Eijig,
ald man um Vededen der Gurfen nbtig glaubt, gefocht
und zum Erfalten gejtellt. Die Gurfen yiilt man mun in
Topfe, jtreut Pfeffer und einige Nelfen dariiber, giefit
pen Gfjig und sulept fingerdif Salatbl bdariiber, binbet
pie Tdpfe gut zu und bewahrt fie auf.

626. Bohnen in Salz und Gifig.

Die Bobnen iwerden qut gepust, nur die gans
breiten einmal durdygefchnitten und die anderen wombglich
aanz gelajjen. Dann wajdht man fie rajdh in Faltem Wafjer
(man darxf fie ja nicht darin {tehen Lajfen), gibt fie in fochenbded
Salzafjer und [dt fie einen Wall auffodhen. Sie werden
pann auf ein Vrett zum Trocknen gebrachr und aldbann
in bie Stande eingefiillt, bid diefe voll ift. Aufj 40 Pjund
Bohnen twerden nun 4 Phund Salz, '/« Liter ESdragon-
eifig mit 6—8 Liter Wafjer gefocht und erfaltet iiber bdie
Bohnen gegojjen, jo dap e dariiber geht, wenn fie bejdhwert
find. Man belegt die BVohnen zuerjt mit einen Tud), dann
mit Brettdhen *und nimmt zum Bejdhweren nicht jp biel
©Steine toie bei den andern Bohuen oder bei Sauerfraut.
Beim Kodjen jhwentt man fie jehnell in Heifem Waffer
ab und ftellt jie mit fochendem Salzwaijfer bei.

627. Salzgurten.

Halbgewadjene Gurlen werden getvajhen, abgetrodnet,
it ein Fifchen oder Topf, defjen Voben mit Reblaub dicht
belegt iff, eingefiillt unp jivijchen BHinein Lorbeerbldtter,
Bieffertdrner, Fencheltraut, E3dragon, fleine Stiddhen
Meerrettich geleat. Nun wird dad ndtige Wafjer, um die
Gurfen damit zu bedecen, mit Salz, 1 Handvoll auf
2 Liter Wajjer gefocht, erfaltet iiber die Gurfen gegofjen,
piefe qut bejchivert und Eithl aufbetvalhut,
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628. NReife Tomaten in Salj.

Diejelben twerden gewajdhen, abgetrodnet und in
4 Teile gejehnitten. Dann focht man fie mit Salz /2 Pfund
auf 3 Pfund Tomaten und etwad Wajjer tveid), treibt fie
purd) ein Sieb, focht dad Mart zu einem bdicen Wus,
fitllt diejed in einen Topf, legt ein in Vranntiwein ge-
tauchted Papier darvauf und bindet den Topj mit *Ber-
gamentpabier 3u.

629. Jriichte mit Dbjtped) einzumadyen.

Auf 3 Piund Friichte nimmt man /= Pfund geftofenen
Sucfer und beftrent fie abendd zubor damit. Am andern
Morgen ftellt man fie auf dem Herd und focht fie 10
Minuten, vom Siedepunft an- gevechnet, fiillt fie jo Heip
ald mbglich in Gldfer, indbem man biefe erwdrmt und
einen jilbernen Loffel hineinjtellt, bamit fie nich)t jpringen.
Dann nimmt man den Liffel Heraud unbd [djt die Friwdhte
ganz erfalten. Wenn fie fich nac) biejer Feit etwad
gefest Haben, fo muf nachgefiillt werden, damit nur
i Sentimeter Hoher Rand frei bleibt. FNun tird mit
poppelt gereinigtem Obftpech ein Dectel darauf gemadyt.
Dag Pech mup zu diefem Jwed borfichtig heif gemacht
werden; €2 wird dadurdh diinufliijiig und mup mehr jdiwars
audjehen. Jft e8 nicht DheiR genug, jo bildet e3 beim
Aufgiepen Blajen. BVor dem Aufgiefen tvird das Glasd
mit Vapier umlegt, wobei man es mit einer Stecnadel
sufammenpilt. Dad Pech tird ringdum eingejiillt, muf
einen ujommenpingenden, feftanjchlieRenden Dectel bilden
und den Rand ded Glajed iiberragen. Veim Aujmachen
legt man ein feucht-heiged Tuch auf den Pechdectel und
hebt ihn mit einem fpigigen Mefier ab, damit ed feine
Splitter gibt. Dag Vech wird gereinigt und fann einige
Male beniigt twerden. Die Gldjer find an einem fiifhlen,
troctenen Ort aufzubetwabhren.

. oty
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630. JFriihte in Weingeift und Salizhl.

Auf 7 Bfund Veeren nimmt man 2 Yz Pund ge-
ftogenen Bucer, gibt beibed ujammen in einer MWiejfing-
bfanne aujé Feuer und riithrt ed einigemale jorgjdltia, bid

, ed sum Sochen fommt. Dann ftellt man bie Beeren teg,

f vithrt gleid) /s Riter reinen Weingeift und einen Teeldijfel

\ Galizgylpulver hinein, fiillt fie alddann in extdrmte Glijer
i pber Topfe, gibt ein in aufgeldfted Salizhlpulver getaudited
Papier darauf und bindet fie heif 3u.

i Gteinfriichte, Swetjchgen, Bilaumen, Reineclaubden 2c.
erden Bhalbiert oder gebierteilt (gani lajjen fjie fich fo
. nicht einmachen) und auf 7 Phumd Fritchte nur 2 Piund -

i Buder genommen, im {ibrigen aber tvie bie Beeren be-
| haudelt. Aepfel, die fid) im Winter oder gegen dad Friih-
jabr nicht mehr aufbetvafren lafjen, tverben gejchalt, Hal-
biert ober gejdhnigt, mit eftwad Wafjer und Wein und dem
nitigen Sucter, 3+ Pjund auf 7 Piund gejchilte Aepfel,
weichgetocht, bann /s Liter Weingeift und 1 Teeldjfel
@alizhl bineingeriihrt und im itbrigen tvie oben behanbdelt.
Wiivfiche und Aprifofen werden zuerit in fodjendem
Waijer qebriiht, dann gejdhdlt, wie die Swetjchgen zer-
jchnitten und toie dieje weiter behandelt.

631. JFriidhte in Rum pder Arraf (Tutti Frutti). i

Jn ein Glad, tveldhed b—6 Liter fapt, gibt man
1 iter Rum unbd fillt bann, bei ben Erdbeeren angefangen,
bon jeber Sprte Dbt hinein, iveldhe Fuvor mit dem
gleithen Duantum Sucter bermijdht wurbe. Erdbeeren, Hint-
beeren, RKRiridhen, Reineclauden, Mirabellen, Abprifojen,
Pfirjihe und Weintrauben eignen fid) am beften Ddazu.
Selbjtverftandlich muf bad Steinobft audgejteint und o
ed ndtig ift, die dicfe Haut abgezogen werden. Man decte
bad Glad gut zu und riihre nweilen darin.
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