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XV. Konjervieren der Sriichte.

Sum Cinmadien bertvende man nur frifche, gejunde
Sriichte, twelche gut reif ober je nach Angabe den betrej-
fenden Cntividelungdgrad erveicht Haben. Der Suder
unbd die fibrigen Butaten jollen von befter Dualitdt jein,
tweil babon, joivie bon der richtigen Behandlung die Halt-
barfeit der Friidhte abhingt. Bum Einfochen nehme man
fettfreied berzinnted Qupfer, Weifing ober emaillierted Ge-
chivy, Auch die jonjtigen Gejchirre, wie Schaumidifel,
Rithrldifel 2c. miiffen von Silber, Porzellan, Bein, Email
oder Holy und miiflen fettfrei jein. Bejteht die Bedectung
nidht aug Gladbverichluf, jo nehme man doppelted Perga-
mentbapier, bagd bor dem Uuflegen in Heiged Wafjer ge-
taucht toird, toorauf ed fich (uftdicht anbinden lifit. Schiveins-
blaje joll mehrmal3 in Salzwafier gewajdhen und wieder
getrocnet werden. Korfe jollen vedht dicht jein, bor dem
Gebrauch gebritht und ivieder gut abgetrocnet twerden.
Man bewahre die KLonjerven an einem trocfenen, Hihlen
und bunflen Orte auf.

A. d@n Judher eingemadife Furiidite.

581. Grdbeeren.

Jeife Beeren werden jauber verlefen, getvajdhen und
gut abtropfen gelafjen. Juzwijchen zerjehlagt man auf
500 Gramm Beeren 500 Gramm Juder in fleine Stiicte,
iRt ibn in Ya Qiter Wafjer zergehen, fodht ihn unter
jorgfdltigem Abjchiiumen bi8 zum Breitlauf, dag Peift
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jo lange, bi8 an dem Dineingetauchten und in bdie
Hihe gehobenen Loffel, der zulest am <Lbijel bhiingende
Tropjen breit Hevunterfillt. Dann gibt man die BVeeren
Binein, tvenn fie anffteigen, nimmt man den Topf bom
Feuer, giet den Jucfer jorgfiltig mit einem Lhijfel itber
bie Beeren, damit fie nicht zerfallen, nimmt fie behutjam
Beraud, gibt fie in eine irdene Schiifjel, focht den Sajt
nod) .bicter ein, jhdumt ihn gut ab und gieRt ihn, wenn
er etad erfaltet ijt, ifiber bie Beeren. Am anbern Tag
wird der Saft durc) einen Seifer abgegoijen, unter jorg-
faltigemt AbjchEumen noch dicer eingefocht bid er perlt,
D. h. big die Tropfen beim Herabjallen einen Faden ziehen,
woran jie gleich) einer Perle zu hiingen jcheinen, worauf
man ihn etwad ecfalten [dBt, und iiber die Veeven gieft.
Diefe werden in erivdrmte Glifer gefiillt, ein nac) der
Grige degd Glajed zugejdhnittened und in Kirjhentvafjer
pher Salpeilfdureldjung getaudyted Papier bdaraufgelegt
und die Glijer mit Pergamentpapier ober gut getvijjecter
Sdweingblaje iiberbunden uud an einem fiihlen, trocfenen
Drte aufbewahrt. Da die Crdbeeven am meiften Fur
®drung geneigt find, jo fann man die mit Blaje ber-
jehenen Gfdfer in 14 Tagen nac) Nr. 632 in einen Topj
mit faltem Wafjer, der mit Heu audgelegt ift, jtellen, und
bag Wafier {angjam ertdrmen, bid e3 focht

pDer :

Nachdem die Grdbeeren verlaflen und getwajdhen find,
[t man fie in einem Sieb qut abtropfen, gibt jie dann
in eine Porzellan oder Steingutidhiifjel, itberfivent jie mit
ebenjobiel Bucter ald ed Beeven jind, mijdht jie qut unter-
einander und ftelit fie 24 Stunden in den Keller. TWihrend
biefer Jeit miiflen fie mefhrere Male untereinander gerithrt
werden. Am andern Tag [dft man der Saft gut ablaufen
und focht ifn fo lange Hig er berlt, tworauj er fochend
{iber die Beeren gegofjen wird. Diefe twerden nach einigen
Grfalten in Glijer gefiilit und vollftdndig berfaltet wie
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Die oben bertafrt. Bei ben fjehr waflerreichen Gartenerd:
De beeren fann man aud) exft den Saft getvinnen, indem man
el fie Tagd zubor mit wenig Jucfer bejtrent, am folgenden
)il Tag den Saft abgiept und bejonberd einfocht, bie Erd-
Jer beeren bann nod) mit genitgend Sucer beftreut und wenn
1 piefer gut bergangen ift, die Beeren auf die angegebene
aft vt einfocht.
1&; 582. Himbecren.
Ny Die Veeren tverden getvajdhen, verlefen und zum
1t, Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Dann {fiberftreut man fie
1, in einer irdenen Schiifiel mit geftoRenem Bucfer; auf 1
f Prund nimmt man %4+ Riund Buder. Hievauf werden fie
it in en Reller geftellt und wihrend 24 Stunden mehrmald
yer untereinander geriihrt. Am andern Tag [Aft man den
fer Sajt ablaufen, fod)t ifhn ein, bi& er perlt, gibt dann die
eqt Beeren dazu und iRt fie 5 Minuten fochen, jchaumt fie
ter gui ab, bamit fie jich halten, fitllt fie nach einigem Grfalten
et in Gldjer und vertahrt fie nadh) bolljtaudigem Grfalten
Aty toie bei Nr. 581. €3 fdnnen ebenfo eingemacht werben
er= Brombeeven, Rirjchen, Heidelbeeren, Mirabellen, Trauben
opf 2¢. Vet Brombeeren fann man iwie bei Grdbeeven den
b Saft bejonderd einfochen.

583. SQirjhen.

Rirjchen terden abgezupft und audgefteint (am bejten
1D, mit einem fjpibigen Hdlchen ober einem umgebogenen
nn Draft). Auf 500 Gramm Kirjden (vhne Stein) twerden
it inzwijhen 250 Gramm Jucer mit Y+ Liter Wafjer nadh
er- Jr. 581 geldutert, die Rirjdhen 8—10 NMinuten bdarin
1D gefocht, bis fie tveid) jind und inzwijchen qut abgejehdumt.
hrt Dann nimmt man die RKirjdhen mit dem Schaumlbifel
jen Derau@, gibt in ben Saft einen Teil der aufgejchlagenen
1D Rirjchenterne, weldhe man in ein jaubered Leippchen ein-
em bindet und fodht ihn geniigend dicf ein. Hievauf wird er
nie iiber bie Rirjchen gegofien und bdiefe nach dem Ertalten
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eingefiillt. Man fann auch gleide Teile Johannidbeeren
und Himbeeren mitfochen
: pdet:

Gauertirjhen tverden audgefteint und mit Weineffig
iibergoflen, jo bdaf fie bamit bebecft find. Den andern
Tag gieft man den Eifig ab und liBt die Rirjchen gqut
abtropfen. Bu 1 Pjund Kirfchen nimmt man al@dann 3/«
PBiund geftopenen Bucter, fiillt Kirjehen und Jucter lagen-
toeije in Glifer, aber fo, daf pben in dad Glag der meifte
Bucfer fommt und 3u oberjt ein gany dicer Belag von
Juder iit. Die Gldjer werden qut zugebunden und EAHL
aufberoahrt. Man fann aud) auf 1 Phund Kivjchen 1 Phund
Budfer nehmen, beided in einer Schiiffel untereinander
viihren, die Kirjchen jo lange qut zugededt in der Sehiijjel
aufberwabren, bid der Jucter jich voljtindig aufgeldjt Hat,
wesdhald man ab und zu darin riihren mup.

b84. Fivetjdhgen.

Sie werden mit fodhendem Wafjer fibergofien, gejehalt
und audgejteint. Jnzwijden ldutert man nadh Nr. 581
auf 500 Gramm Swetjhgen 375 Gramm Juder in Ya
Liter Wajjer, gibt bdie Bwetjhgen hinein, [(GRt fie nur
eben auffocdhen, nimmt fie Bevaud, fodht den Saft nodh
dpider ein und behandelt fie im iibrigen nach) der borigen
Nummer. Man fonn aud) ungejchalte Swetidhgen auf
gleiche Weije einmachen, doch miiflen diefe mit einem Tuche
jorgfdltig abgerieben und linger gefocht twerden. Gbenjo
erden Mirabellen eingemacht, aber mit iveniger
Buder; aud) werden fie gewdhnlich nicht gefehalt

pber:

Man nimmt auf 3 Pund Swetjchgen 1 Pfund Sucer,
'+ Liter Weineffig, 3 Gramm Jimt und 1 Gramm ganze
telfen. Suder und Efjig werden miteinander geldutert
und darin die Jwetjdhgen Y2—2 + Stunden langjam ge-
fodht, jo Daf jie mbglichit ganz bleiben.
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586, Johannigbeeven.

Sie miifjen gut veif fein und twerden, wenn fie gezupit,
gelwajdjen und gut abgetropft find, mit Bucfer bejireut.
Auf 1 Pfund Beeren nimmt man 1 Bfund Jucer, riihet
ihn gut davunter und fjtellt die Veeren 24 Stunbden in
pen RKeller. Weil fie nur wenig Saft ziehen, jtellt man
diejen mit ben Beeren auf's Fewer, und jchaumt fie qut
ab, {obald fie jum SKochen fommen. Nachdem jte 7 Minuten
gefod)t Daben, iRt man {ie in einer Schiifiel abEiihlen,
filllt fie in Gldfer und bverwahrt fie wie bei Nr. HSI.
Cbenfo iverden Stadjelbeeren eingemadht, nur werden fie
nodh griin gepfliickt, fobald fie qut audgewadhjen find.

586. Aprifojen.

Sdyine, reife, nod) ziemlidh jefte Aprifofen twerben
mit fochendem Waijer gebriiht, gefhilt, gejpalten, Eleinere
fonnen ganz bleiben, bann mit Waffer aufs Feuer geftellt,
bid bad Wajjer fochend heif ift und die Aprifofen in die
Hihe fommen, worvauf man fie mit dem Schaumldffel
Deraudnimmt. Man gebe aber nicht zu biel Aprifojen
auf einmal Binein, toeil fjonjt mandje su ftart gefocht
verden. Dann tird auf 500 Gramm gejchilte Apritojen
500 Gramm Buder nach) Nr. 581 geldutert und die Apri-
fojen Darin iveichgefocht. Dann gibt man fie mit einem
Sdyaumlbifel in einen Topf, "gieht den Saft dariiber und
{apt fie mit einem ZTuch bedectt fiber Nacht jtehen. Am
andern Tag giegt man bden Saft ab, focht ihn unter
fleifigem Abjchdumen dicfer ein, und giekt ihn Halb er-
faltet iiber die Aprifojen. Den 3. Tag focht man den
Budfer bid zur Berle ein, gibt bdie Aprifofen jamt den
Sernen, toeldje man gejehdlt nnd {iber Nacht in Avraf
oder Rirjhenivafier gelegt hat, hinein, focht fie nodh fliichtia
auf, nimmt fie hevaud und fiillt fie nach NRr. 581 in Glifer.
Pfirfidje werden ebenfo eingemacht, doch Dbleiben bdie
Kernen tveg.
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587. Quittenjhnige.

Die Quitten werden abgerieben, gejdhdlt, halbiert oder
gevierteilt und in frifched Lafier gelegt, in weldhed der
Sajt /2 Bitrone obder ettwad Eifig gegeben wurbe. Dann
focht man bie Schalen und die ausdgejchuittenen Kern-
gehduje mit dem ndtigen Wafjer, einem Stiit Rimt und
einigen Jelfen weid), jeiht die Briihe durch ein Sieb oder
Tuch, focht die Duittenjthnige bdarin tweich, legt fie auf
ein Sieb zum abtropfen und teilt fie in fleinere Schnige.
Jun wird auj 500 Gramm Duitten 500 Gramm Sucker
mit s Riter Briihe geldutert, die Quittenjhnite darin
nodhmals gefocht, in ein einen Topj gelegt, mit ber
Briihe iibergoflen und falt geftellt. Am folgenden Tag
itd der Sajt abgegoijen, dicfer eingefocht, qut abge-
jhdumt, Halb erfaltet itber bie Duitten gejehiittet und
pieje toieder iiber Macht falt gejtellt. Diejesd Verfahren
itd am 3. Tag wiederholt, am 4. Tag der Bucer bid
sur Perle eingefocht, iiber bdie Schnige gejchiittet, dieje
oann nach Nr. 581 in Gldfer gefiillt und aufbewahrt.
Bon der iibrigen Briihe fann Gelee bereitet werden. Ehenfo
fonnen Birnen eingemadht twerden.

588. Gingemadyte NRiijje.

Die Niifje werden Mitte ober Ende Juni gebrodhen,
unten und oben ettwad abgefdhnitten, mit einem jugejpigten
Hilzdhen einigemal durchjtochen und in falted Wafjer ge-
legt. Sie tverden nun 8—10 Tage getviffert und babei
baé Wafjer tdglich stveimal burch frijched erjest. Dann
werden jie in fodjended Wajfer gegeben und jo lange ge-
focht, 618 fie fich mit einem fpigigen Holzchen leicht durch-
jtechen lafjen, tworauf man fie nodh einen Tag in falted
Wafjer legt. Hievauf wird auf 500 Gramm Niifje 625
Gramm Zucder nad) Nr. 581 geldutert und Halb erfaltet
iiber die Nitfje gegofien, in deren LWbcher man juvor nod
SimtitiicEchen und Nelfen geftectt hat. Am jolgenden Tag
witd ber Bucfer abgegoifen, nicht zu dic eingetodht, damit
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er qut in die Nilfie zieht und Hhalb erfaltet fiber diejelben

er gegofien. Diejes wird nod) 2 Tage wiederholt, die Niifje

er pann nadh Nr. 581 eingefiillt und aufbewabrt. Statt die

i Niifje 3u fpicten, fann man die Getviivznelfen (ungefdhr 10)

2 und /2 Simtftange in ein Tichlein eingebunden, das lebte

b Mal mit dem Sucer fochen. Audh) fann auf 500 Gramm

er Niifie nur 500 Gramm Jucter genommen und derjelbe mit

uf 1 Qiter Gfjfig und /s Liter Wajjer geldutert tverden.

€.

er 589. Hollunder.

::I; Die Beeren werden abgejtreift, getvajhen und Fum

s Abtropfen in ein Sieb gejhiittet. Auj 1 Biund Beeren

eg: erden 170 Gramm Jucer nad) Nr. 581 geldutert und

Lb bidt eingefocht, dann die gut abgelaufenen Beeven hinein=

2 gegeben, ungefdfr 4 Stunden gefocht und nac) dem BVer-

i tiilen in Glijer gefiillt.

fe

s B. fRavmelaien.

590. Apjelmarmelade.
Die Aepfel twerden gefchilt, gejchnit und in falfed

1, Wafjer gelegt, weldhed mit etvag Sitronenjaft oder Cijig
en gefduert ift. Dann foht man die Scthalen und dad Kern-
[ haud mit joviel Wajjer, baf €8 daviiber geht, '/« Stunbde,
et jeiht die Briihe durch ein Tuch, focht die Schnige darin
1 tpeich) und treibt dag Gange durch ein Sieb. Jun liutert
(2 man nach) Nr. 581 auf H0G Gramm Aepjel 375 Gramm
fi= Suder, focht ihn sum Breitlauf ein, gibt den Apjelbrei
°G Binein und focht ihn, big er jo dict ijt, daR er langjam
53 sufommenfliet, twenn man mit dem Lojfel purchiahrt,
et | Wenn er fertig gefocht ift, fann man ihn mit Y2 Glas
| vraf und ber feingewiegien Schale einer hHalben Jitrone
1 und auch mit Zimt ticzen. NVan fillt die Warmelade
it halb ertaltet nach 9Nv. 581 in exwirmte Glijer. Riirbis-
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mavmelade tird ebenfo zubereitet. Schalen und Kepnen
miifjen entfernt und ber Buder mit Gifig, s Qiter auf
ein Pjund Juder, geldutert twerden. Aud) ift ez qut,
ixgend ein Dbftfajt mitzutochen.

691. Duittenmarmelade.

Die Quitten werden nad) voriger Rummer ubereitet,
eidygetocht und Ddurd) ein Sieb geftrichen, dann nad
Hr. 581 auf 500 Gramm Brei, 375 Gramm Buder mit
!+ Qiter bon dem abgelaufenen Safjt geldutert, aum Breit-
lauf getocht, der Brei dazu gegeben und im ibrigen nad
boriger Nummer behandelt. Von dem Safjt fann aud)
Gelee bereitet twerden.

592. Aprifojenmarmelade.

Gang reife Aprifofen werden audgejteint, gewngen,
mit einem Glag Wajfer aufs Feuer gejest, unter bejtin-
digem Rilhren zu VBrei gefocht, durchs Sieb getrieben,
mit Juder 375 Gramm auf 500 Gramm Aprifojen nach
MNr. 590 fertig gefocht, die gebriihten abgezogenen RKerne
dazugegeben, nach einigem Grtalten nach Nr. 581 in Glijer
efiillt und aufbewahrt. BWeriwendet man gangen Juefer,
?u muf devielbe erft ju Shrup gefocht werdea.

593. Pfijidhmarmelade.

Wird nach Nr. 592 zubeveitet, mur werden die Kerne
nidht bertvenbdet.

594. Sicjdenmarmelade.

Reife jhwarge Kirjchen werden ausgefteint, gewngen,
mit Yo Glad Waffer weichgetodht und durch ein Sieb
gejtrichen.  Nun liutert man nach Nr. 581 auf 500 Gramm
Rirjgen 300 Gramm Jucker, focht ihn 3u Breitlanf, gibt
b3 Rirjhenmart daju, focht 8 mnoch e Gtunbde, riihrt
dann 4 Lofjel Kirjchentvafier davunter und fiillt die Marie-
lade nad) MNr. 581 in Glijer.
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595. Jwetjhgenmarmelade.

Bereitet man nad) Nr. 594, nux bleibt Has RKirjhen-
wajjer tveg. Wenn man fie 5—7 Stunbden focht, brauchen
fie nur twenig Jucer.

596. Grdbeermarmelabde.

500 Gramm Erdbeeren twerden durchs Sieb geftrichen,
900 Gramm geftoBener Suder barunter geviihet, in Flajchen
eingefiillt, fejt sugepjropft, verpicht und in trocfenen Sand
in den Reller geftellt.

597. Himbeermarnelade.

Himbeeren werden zerdriict, unter Rithren !/« Stunde
gefocht und nadh einigem Crfalten durch ein Sieb getrieben.
Dann focht man nad) Nr. 581 auf 500 Gramm Matk
375 Gramm Huder zum Breitlauf ein, gibt die Him-
beeren bagu, Eocht fie unter beftdndigem Umriihren und Ab-
idhdumen dicf ein und fiillt fie nach Nr. 581 in Glijer.

598. Brombeermarmelade.

Brombeeren tverden nach boriger Nummer gefocht,
pajfiert, su 500 Gramm Mart 300—375 Gramm geftofener
Buder gegeben, dicf eingefodht und nach Nr. 581 in Glijer
gefitllt und aufbewahrt.

599. Johannigheermarmelade.

Johannigbeeren foerden abgebeert, jerdriictt und duve
ein, Sied geftrichen. Dann I[dutert man nach Nr. 581
auj 500 Gramm Frucht, 500 Gramm Sucter, gibt die
Beeren Binein, it fie unter ftetem Riihren dict einfochen
unb fiillt fie nach) Nx. 581 in Glifer. Ebenjo vbon jehwarzen
Johannizbeeren.

$00. Hagebuttenmarmelade.

Sebr reife Hagebutten werden jauber audgefernt, mit
einem Glag Wein iibergoffen und in den Keller geftellt.
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Sie mitjlen tdglich einigemal umgeriihrt tverben, bamit
fie gleichmdfRig aufiveichen und gany mufig fverden. Daun
freibt man fie burch ein Sieb, [dutert auj H00 Gramm
Wart 500 Gramm Bucer, fodht ihn um Breitlauf, qibt
008 Hagenmart Dinein, fod)t ed einigemal auf, vithrt
1 Raffeeldffel feingewiegte JSitronenjchale darunter und
fitllt e nach Nv. H81 in Glijer. Dian fann den dict ein-
gefochten  Bucter aud) iiber dag Higenmarf giefen, und
pasfelbe 1 Stunbe lang nach einer Seite hin rithren. Jit
e% dann bollftindig erfaltet, jo witb e8 eingefiillt und
aufbemalrt,

C. Ohligelern. |
601. Fohannisbeergelee. |

Frijche, reife Johannizbeeven tiverden abgebeeri und
getoajcjen.  Auf 2 Pfund Beeren nimmt man 242 Pjund
Buder (Hutzuder), iibergieht ihn mit /2 Liter fodjendem
Wafjer LBt thn dic (3ur Perle) einfocen, gibt die Beerven
hinein und [dpt fie Y/« Stunde ftarf fochen, ohne darin
s tithren. Dann feiht man den Saft durd) ein Tudj ab,
fitllt ihn warm in Gldfer und bindet diefe exft nadh 8
Tagen u. Diejer Gelee hlt jidh 2—3 Jahre. Die ju-
ciicigebliebenen Beeven fbnnen ald@ Kompott berwendet
werden. €% ift borteilhaft, den Gelée mit mehr Sucer
herjujtellen, tweil er bdaburch feimer im Gejdhmad wird, '
eine hellere Farbe beibehdlt und nicht lang zu todyen braucht.

Auf gleiche Weije [aBt fich Gelee bon Preijelbeeven
perjtellen. Vet jhivarzen Fohannigbeeven nimmt man auf
2 Pjund Beeren ebenfallz 2 /= Pjund Bucder aber nur
o Qiter Wajjer.

602. Himbeer- und Fohannidbeergelee.

. Die Himbeeren follen frijh und nicht u veif jein.
3u 3 Pfund Himbeeren gibt man 1 Piund Johannidbeeren,
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4 Pfund Juder und */a Liter Wajjer. Der Bucter wird
iieder did eingefod)t, bie Beeren hineingetan, nur einmal
untereinandbergerithrt, ‘2 Stunde ftarf gefodht und im
fibrigen toie pben iveiter behanbdelt.

Ebenjo fann bon Trauben, Stadhelbeeren und Brom-
beeren Gelee bereifet werden, jednd) mit mehr oder weniger
Buder. Da Trauben einen qrdferen IJucergehalt alzd
JohanniGbeeren haben, jo iird alip weniger Bucfer ex-
forderlich fein, ebenjo Dbei Stachelbeeren, bderen Sucter-
gehalt aber nur um iveniged grbger ift; fiiv Brombeeren
pagegen ift mehr Bucter nitig.

603. Apfelgelee.

Su einent jhbnen hellen Gelee nimmt man reife Aepfel,
wombglich) Reinetten, frijeh vom Baum gepilict. Sie
werben nicht gejchilt, in ca. 6 Sdnibe zerteilt und bad
Kernhaud heraudgenommen. Auf 1 Kilogramm Aepfel
nimmt man 1 Liter Wajier, focht fie bamit in einer Mejjing-
pianne teid) und legt fie bann fjorgfdltig mit einem
Sdhaumlbifel auf ein Sieb zum Abtropfen, bamit ber Saft
flar bleibt. Diefen feiht man jorgfiltig durch ein Tudh,
gibt zu 1 Liter Sajt 1Y/« RKilogramm Sucfer, Eocht ihn
pann in einer Pianne unter jorgjéltigem Abjehdumen jo-
lange, bi% fich einige Tropfen auf einem Teller nach
turzer 3eit julzen. Er wird dann nod) warm in Gldjer
gefiillt, ugebunden und aufbewahrt wie Hei Nr. 601.
Die Aepfel fonunen ald RKompott vertendet ober zu Brei
purch ein Sieb getrieben twerden. Audh unceife Fallipjel
eignen fidh) zur Geleebereitung.

Auf gleiche Weije [akt fich aud) Duittengelee herftellen;
aué ben iibrig gebliebenen Sdhnigen twird Marmelade be-
reitet ober auch) Quittenzeltchen. VBirnengelee wird ebenfo
subereitet.

604. Heidelbeergelee.

Auj 3 Pjund bollreife Heidelbeeren nimmt wman
3 Vfund Jucfer und Yz LQiter Wafjer. Wenn Jucter und
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Wajjer dict eingefocht find, gibt man die Beeven dazu und
fodht jie obhne zu viihren > Gtunde. Dad iweitere Ver-
fabren ift tie bei Nr. 601.

605. Duittenzeltchen.

Jad) Nr. H91 zubereiteted Quittenmarf wird unter
ftetem Rilhren jolange gefocht, Hid e3 fich von der Pfanne
1dft. Wenn e etwad erfaltet ift, vithrt man jobiel ge-
ftogenen Sucfer darunter, baf fich bdie Mafie in Modell
driicfen ober augftechen lift. Die Beltchen twerden dann
an einem foarmen, ftaubjreien Ort ober in abgetiihltem
Badojen getrocnet und wijhen Rabier in Dojen pbex
Kijtchen aufbetvahrt. Man fann aud) den Buder, 250
hig 375 Gramm auf 500 Gramm Mart gerechnet, gleich
mitfochen, die Mafje auf eriwdrmte Platten oder Kuchen-
blec), welche mit qutem SPergamentpapier belegt find,
ftreichen, trocfnen lafen, tva8 oft mehrere Wochen Seit
erfordert und hernach ju Jeltchen audjtechen.

D. HFrviichielafte.
606. Himbeerfajt.

Reife Himbeeren tverden zerdriicft, zum Angdren
8—10 Tage zugedectt in ben Keller geftellt und inzlvijchen
jeben Tag mehrmald umgeriihrt, dbamit fie nicht jehimmlig
werden. AlBdann preft man den Saft burdh ein Tudh,
[agt ihn diber Nacht ftehen, jeiht ihn durch ein feined Sieb,
bringt ihn mit 500 Gramm Buder auf je H00 Gramm
Saft gerechnet aufd Feuer, [GHt ihn unter ftetem Ab-
jhdumen folange ziehen, 6i& fich fein Schaum mehr bilbet,
fillt ihn erfaltet in Flajchen, pjropit diefe fejt zu, um-
binvet bie Lfropfen mit Bindbfaden und bewahrt den Saft
an einem fhihlen Ort am bejten in einem trodenen Keller
im Sand auf. Soll. er gany flar fein, jo ldft man ihn
an ber Sonne Ddeftillieven

ober:




D Sdydne reife Himbeeren twerden berlefen und getogen.
2 Auf 500 Gramm Himbeeren nimmt man 500 Gramm
Buder und /s Liter Wafjer. Buder und Wajler werden
u didem Shrup eingefocht, die Himbeeren Dineingetan,
bie Pfanne jchnell zugedectt, die Beeren !/« Stunde lang-

1t jam gefod)t, ofne zu rithren und dureh ein Tud) gejeibt.
e Der Saft wird bann gleich in jaubere Flafhen gefilllt,
= pie aber guf tvocen jein mitjfen, qut verforft und twie pben
It bertwahrt. Die Beeven laffen fih mit dem nbtigen Sucer
n 3t Marmelade bertvenden,

: 607. Himbeer- und IJohannisbeerjajt.

0 Man nimmt ju 2 Pjund Himbeeren 1 Piund Johannis-
i} beeten, ftellt fie 2—3 Tage in ben Keller, prefit den
2 Gajt durdh ein Tuch, jeiht ihn ab und ldft ihn 6—8
) Stunben rubig ftehen. IJnztvifhen wird auf 500 Gramm
it Gaft 500 Gramm Juder nacy Nr. 581 geldutert und

iolange gefocht, i3 er jchiver bom Lbffel lieft, hievauf
| Der Sajt bazugegeben, unter ftetem AbYhaumen nod) etwas
| gefocht, nad) boriger Nummer eingefiillt und aufbemwafrt

nder:

. Su 1 Kilogramm zerdriictte Himbeeren gieit man
# | 112 Yiter Wafjer und jtreut 19 Gramm Weinjteinjiure &

paviiber. Nad) 24 Stunven [4ft man den Saft ohue U E
g riijren durd) ein Tuch ablaufen. Auj 1 Liter Saft nimmt ;'
g' man 2Y2 Piund geftofenen Jucer, den man fich bdarin
" aujldfen ldft. Wenn er gang flar getoorden ift, fitllt man it
by ihn in gejdywefelte Flajchen, tweldhe man nur mit Qein-
‘ fand subindet, da die Haut, die fich auf dbem Saft Hilbet,
% denjelben [ujtdicht abichlieft.
t Ebenjo Ldjt fich Crdbeerjaft Herftellen.
Tt 608. Johanunisheerjaft.

‘ Gute, reife Johannidbeeren werden abgebeert, mit ber
- g Hond gut gerdriict, 4—5 Tage in den Keller gejtellt,

LB BADISCHE 4
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per Sajt purd) ein Tud) geprept, mit Sucder 500 Gramm
auf 500 Gramm Saft nad) Nr. 606, gefodht, eingefitllt
und aufbetvahrt

pbet :

MWan qibt in eine Schiljlel die abgezupften Beeren
und auf je 3 Bhund 42 Gramm Weinjteinjdure und
1%z Liter jprudelnd fochende? Wafjer und Ildkt eg 24
Stunden fjtehen. Hierauf iwitd der Saft dureh ein Tudh
abgegofien, phne bie Veeren zu zerdriicfen und in bden
Sujt 5 Pfund Kriftalzuder l(angjam eingeviihrt, Hig er
fid) bollftindig aufgeldjt Hat, toorauf man thn in Flajchen
fillt und mit einem Leintwandldppchen zubinbet.

609. Brombeerjajt.
ird nad) JNr. 606 zubereitet.

610. Sivjdenjaft.
NReife, jhivarze RKivjhen twerden abgezupft, in einem
Miirjer mit den Kermen berjtoBen, <inige Tage an einen
fiiplen Ort geftellt und nad) Y. 606 ieiter behanbelt.

611. SHeidelbeerfaft.

$eidelbeeven werben gut zerdriictt, einige Tage jtehen
gelafjen, burd) ein Tud) gebrefit, der Sajt burdhgefeibt,
auf Y2 Liter Saft 500 Gramm Juder gegeben, nady
Nr. 606 gefodyt, eingefiillt und aujbetwvahrt.

612. Birnenjajt oder Birnenhonig.

Sitger, frijehgefelterter Birnenmoft, jedod) ohne Wafjer,
ioird unter bBfterem Riihren gefocht, bid er didlid) vom
Loffel flieft.



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.

") BADISCHE =
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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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