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2. Delfrapjen. Alle Jutaten miiffen vor bem An-
nengen des Teiges einige Stunbden an einen warmen
Drt geftellt werben. 80 Gramm Hefe werben mit etwas
lauwarmer Mild) aufgeldjt. Nun madht man von
1 Prund Wehl, einer fleinen Handooll Salz, 2—3 Ef-
[6ffeln 3uder, einem ERlojfel gejdhmolzener Butter ober
Sdmalz, 2—3 Ciern, etwas Iauwarmer Mild und
per Hefe einen guten Teig, der tiiditig gejchlagen werden
muf. JuleBt mijdt man eine gute Handvoll gewajdene
Rofinen darunter. Dann dedt man ihn ju und ERt ihn
an einem warmen Otrte gut aufgehen. J[n diefer Ieit
erthift man 1 Liter gutes Riibol. Beim Baden taudt
man einen Bled)lbffel in bas Del, ftidht damit beliebig
grofe Billden ab und gibt fie in bas Oel. Wenn Jie
auf beiben Geiten [dhon braun gebaden find, Holt man
fie heraus, Iakt bas Oel abtropfen und bejtreut fie mit
Suder und Jimt,

12. Cinmachen.

Beadte folgende Regeln:

Peinlidhjte Reinlichteit ift bas Haupterforbernis
beim Cinmaden.

Berwende nur reife, tavellofe Friidhte und nur den
Dejten Juder, die bejten Gewiirze, den beften Cifig ujw.
Gebraude einen Dbejftimmten Topf und Loffel ju nidis
anberem als jum CGinmaden. >

Gpare nidht am Juder,

Sdwefle die reinen Glafer vor bem Gebraud) aus,
D. h.: giinde auf einem Teller Sdwefelfaden an unbd
ftiitae das Glas bdariiber, bis es mit Sdwefeldampf
gefiillt ift.

oiille bie Gldafer gang langjam mit Heigen Sadden,
ftelle einen reinen Ldffel hinein, jonjt jpringen fie.
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Lege auf das Cingemadyte ein reines, in Brannt:
wein getrdanites Papier, bas genau in das Glas pakt.
Binve die Gldfer forgfiltig ju mit Shweinsblaje ober
Pergamentpapier,

LBerwende nidht ju grofe Gldfer,

Bewahre bie Gldjer troden und Hihl auf.

Cielh die Gldafer von Jeit ju Seif nad.

Laffe did) nicht dburd) jalihe Sparjamfeit bewegen,
verborbene Gpeifen ju effen,

Das Lautern des Juders,

Jn einem glafierten KRodtopf ligt man den Suder
mit etwas Wafjer (auf das Piund Juder 14 LQiter
MWafjer) o Tange foden, bis er gang flar geworden ift
und perlt, Der bunfle Gdhaum muf abgenommen
werden. Hutzuder muf vorher in fleine Gtiide ge-
jhlagen mwerben.

a) 5iij.

1. Apfelgelee. Auf 1 Liter Saft redhne man 1 Pfund
Juder. $Halbreife Wepfel, man fann daju Falobjt
benuen, werden gut gemajden, von allen Fleden, allem
Unreinen und ben Gtengeln befreit, in 4 bis 6 Teile
gejdnitten undb mit Waffer gut bebedt, gany weid) ge-
fodht. Gejdalt werben die Wepfel nidht, aud) wird das
Kerngehauje mitgefodht. Man lafle fie nun iiber Nadt
ftehen. 2Am andern Morgen lakt man den Sajt durd
ein Tuch) laufen. Jft dies gefjdhehen, bann bringt man
den Gaft mit dem Fuder jugleid) aufs Feuer und Lkt
es Jo lange foden, bis es anfangt [dmig 3u werben. Wan
bringe dann einen Halben RKafjeeldfjel von dem Gaft
auf ein Tellerdhen und ftelle es fihHlL. Wenn es falt
geworden ift, muB es exftarrt fein. Jjt bies nidt ber
&Fall, dbann muB der Sajt nod) jo lange fodhen, bis bie
immer wieberholte Probe erjtarrt. Widhrend bes
Rodjens [daume man gut ab. Wenn der Saft geniigend
gefodht ift, ftelle man ihn 14 Gtunde rubhig zur
Geite, bamit fih an der Oberfldde eine Haut bilden
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