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EANn 5 8 1kann den Teig übrigens
Kartenblätter geſchnitten ſind.

eſtreicht man ſie mit Zuckerguf

eig zu Nürnberger Pfefferkuchen kann
ſtehen ; er gewinnt dadurch an

ichen im Keller ſteht ,
ſtehen laſſen .

XV . Eingemachte Früchte und Gemüſe .

A. Kurze Auleitung zur Bereitung von Eingemachtem .

Will man Obſt einmachen , ſo ſehe man darauf , möglichſt friſch ge
pflücktes zu erhalten , Fallobſt iſt überhaupt unverwendbar ; jedenfalls aber
dürfen die Früchte weder Flecken noch Druckſtellen zeigen . Aprikoſen und

ſi tacht man am beſten ein, ſolange ſie ſich noch etwas härtlich
alſo noch nicht völlig ausgereift ſind . — Kirſchen , Pflaumen und

805ergleichen Früchte man zwar ganz reif , doch noch ehe ſie weich
oder naß ſind . Desgleiche n Birnen . — Zum Abſchälen des Obſtes bediene

tmeſſerchens , da Stahlklingen
rwendet werden ,

leicht ab. Reine eel
erſt rings um den

über ihre ganze Fläche hin angeſtochen . Die Stiele und Blättchen werden
ntfernt , erſtere bei Steinobſt Birnen u. ſ. f. jedoch nur beſchnitten .

Macht man Gemüſe ein , ſo ſehe man ebenfalls darauf , daß ſie ganz
friſch , feſt und tadellos ſind ; welke 6 der angefaulte Theile werden ſorg
fältig entfernt . N reinige ſie dann gründlich von Erde und Sand , ſehe
nach , ob ſich weder Schnecken noch Würmer vorfinden und vermeide , die
Gemüſe 1 Reinigen mit Waſſer in Berührung zu bringen , außer da ,
wo die betreffende Anweiſung anders beſtimmt .

Wichtig iſt auch das zum Einmachen benützte Geſchirr . Ein Meſſing
keſſel iſt das beſte , beſſer noch als Kupfer , der Vergiftungsgefahr wegen
hat man jedoch keinen ſolchen , ſo kann man auch ein 8 rr von Eiſen⸗
blech mit tadelloſer Glaſur oder ein glaſirtes irdenes nehmen , welche
aber womöglich nur zum Einmachen benützt werden ſoll eiinesfalls18 ——
ſchon mit Fettſtoffen in Berührung gekommen ſein darf.

Die praktiſchſten Gläſer zum Eingemachten ſind die mit Patent
verſchluß , obwol 12 der Ankaufspreis höher ſtellt , da dieſelben dann
keines anderen Verſchluſſes mehr bedürfen . Für kleinere Familien iſt es
ſehr zweckmäßig das Eingemachte , namentlich in Zucker eingemachte Früchte ,
Dunſtobſt und Fruchtſäfte , in möglichſt kleine Flaſchen und Gläſer zu
vertheilen , denn , einmal angebrochen , muß der Inhalt raſch verbraucht
werden . Zu Fruchtſäften ſind die Fläſchchen zu /8— Liter die beſten .

man ſich eines gläſern inernen Fruck
ſchwarze Flecken zurücklaſſen ;
reibt man mit einem weichen reinen Tue
Wallnüſſe werden mit einer roſtfreien Nade

auden und
Stiel , dann
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Zur längeren und leichteren Erhaltung der Früchte , insbeſond
ſtobſtes , iſt e ienlich , die Gläſer vor dem Füllen zu ſchwefel

iel Schwefel , als man zu bedürfen glaul kt d

ö Baumwolle , entz nd E 0

die aufſteige 1 n
entweichen können Eingemack im ö

an

Glas gelegt ; ein
t ſo fort , 1 —

Saft kommen , daß
e legt man ebenſo

hamit keine

erſt der
Irme

E t wer

gelegt ſind S 2

6 m ſie verl 0

heſchnitte tütkchen weiche alte Leinn
der auch Fließpapier in Arak , Kognak ode

löſung , legt es auf die Früchte , gibt ein
7die Oeffnung des Glaſes und über dieſes

Pergamentpapier oder Blaſe , welches man
am äußern Flaſchenhals feſt andrückt und dann mit Faden
— Gelees und Marmeladen werden nach vollſtändigem Erk 1ebe

verbunden, doch benützt man gewöhnlich nur Rum ꝛc., kein Salicyl als
— Fruchtſäfte werden erſt ganz erkaltet in die

die man mit in heißem Waſ 5
ofen verſchließt , darüber mit bier verb 1 8

Siegellack ſo verpicht , daß alle Schlußſtellen vom Lacke

tul ngsmittel .

gebrü

Pergamentpapier wird vor der Verwendung nur angefeuchtet , die
Blaſe — man kann ſowohl Schweins - wie auch Rindsblaſe n

aber muß etwa ½ Tag in kaltem Waſſer liegen , wel
wird und wo man ſie jedesmal mit etwas Salz wäſcht .

Zum Schluß ſpült man ſi gut ab und troknet ſie mit einem Tuche
gründlich , aber vorſichtig ab . Pergamentpapier iſt —

—
ebenſo gut

wie Blaſe und dabei viel billiger und Keramrer anzuwende

1Ugewech

Wenn man Dunſtobſt kocht , ſo legt man auf den Boden des
Keſſels Heu , Stroh oder alte Tücher . Die Gläſer ſelbſt werden ebenfalls
mit dieſem Material gut umwunden und ſo auf die Unterlage geſetzt ,

aß ſie recht feſt ſtehen und einander nicht berühren können . Dann
gießt me von der ite her , vorſichtig ſoviel Waſſer in das Geſchirr ,
daß es b 3 fingerhoch unterha er Glasränder reicht ſämmtliche
Gläſer müſſen von gleicher

öße ſein — und läßt das Waſſer ſich un
edeckt erhitzen und nach Vorſchrift kochen . Wenn es vom Feuer kommt ,

ſtellt man es auf einen feſten Tiſck er dergleichen und läßt die Gläſer

9uohne ſie zu hren , im Kochwaſſer vollſtändig erkalten . Nach dem
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Herausnehmen trocknet m 0 rein ab und wahrt ſie auf Wenn

m ngem bereit man daf daß die Herd

ſanz rein. di frei Dampf und G hen ſei, das Feuer gleick

täßig brenn 1d f 1 Durchſtöckeri nen Rauch entwickl

Nun 1 e n

kocht zu 1 Pfund alte 0

ſchlag uch iweif bſt dem Waſſer zu

kleinen Stücken läßt ihn kochen , bis

ganz kriſtalll 0 ˖ Schau

ein abhebte1 das 18 ſick

em reir nläppchen a n

hen, f 5ßt 1 am Feuer , bis er , wenn man

zwei Finge n Fßäden zieht , das iſt der zweite Grad , — bi in

u ei n vom Löf fällt , die einen Augenblick an

eſſen Spitz Man nennt dies den dritten Grad oder

die P bediene man ſich eines ſilbernen Löffels .

lles Eingemachte wird an einem kühlen , luftigen und trockenen

üufbewahrt , wo man es auf einen Schrank oder auf

telltt. Im heißen Sommer können Fruchtfäfte in den Keller geſetzt
iſt .

Verderbende Früchte .

Alles Eine ge 14 Tage nachgeſehen werden .

uren beginnender ̃
Zeigen ſich Spi 0 o giebt man das gemachte
in das Einſiedebecken und nochmals auf. Bildet ſich Schimmel

ſo wird dieſer 396 auch iffenen Stücke entfernt und da 8 Uebrige

nochmals gekocht . Iſt der Saft zu kurz geworden , ſo 5 ht man zunächſt

Zucker bis zum Klarwerden und kocht dann die Frü rin auf . Dunſt

45
aber ſetzt man ins heiße Bad wie oben ang 0058 18 läßt ſie darin

einige Minuten kochen . Wird das Eingema aus den Gläſern ge

iommen , ſo müſſen dieſe ſorgfältig gereinigt , an der Luft getrocknet und

cb0enfalls noch geſchwefelt werden , ehe man ſie wieder füllt .

Schimmelnde Eſſig - Früchte werden nach Beſeitigung des Schimmels

und der zu ſchlechten Stücke auf einen irdenen Durchſchlag geſchüttet .
Den abgefloſſenen Saft kocht man auf , ſchäumt ihn gut aus , ſpült die

Früchte mit kaltem Waſſer , an welchem ſich etwas Eſſig befindet , gut ab ,

worauf man den aufgekochten heißen Eſſig wieder darübergießt . Gähren

die Früchte aber ſchon , ſo werden ſie in der eigenen Brühe überkocht , man

giebt auch noch etwas friſchen Eſſig ſowie Zucker dazu , läßt dieſen Saft

allein noch tüchtig nachkochen und gießt ihn wieder über die Früchte , ſowie

er vom Feuer kommt .

Wenn Gurken und dergleichen Eingemachtes kahmig , d. i. weiß und

ſchleimend werden , gießt man die Brühe herunter , kocht ſie ſtark auf ,

ſchäumt ſie ſehr rein aus und gießt ſie kalt über die Früchte .

Bei ſüßem wie 7 Eingemachten jeder Art muß ſtets die Br

mindeſtens fingerhoch darüber ſtehen , auch wenn es ſchon angebrochen

dadurch wird dem Verderben tark vorgebeugt .

5
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B. Fruchiſäfte .

1. Eingekochter Himbeerſaft . Reichlich 1 Liter Waſſer kocht
man mit 2 Pfund Zucker klar und ſyrupähnlich . 8—9 Pfund reife, abe
trockene Himbeeren werden darin einmal aufgekocht . Ueber Nacht läf
man ſo — ＋ am andern Morgen aber ſchüttet in ein über eine
tiefe Schüſſel geſpanntes Tuch. Wenn aller Saft abgelaufen iſt, wird
er noch kürzer 0 und dann nach Bericht in die Flaſchen gefüllt
und ver

ch
loſſen .

2. Eingekochter Himbeerſaft auf andere Art . Wenn
der Zucker ſol ange gekocht hat , daß er ſchwer und breit vom Löffel fällt
wirft man die Himbeeren hinein , läßt ſie einige Male g urf

inentuch . Nach vollſtändi ,igem6 kalten
Arak oder Rum oder miſcht Salyeilfüllt man ihn, giebt

ſäure durch , ½ Gr Saft , der größe ren Haltbarkeit weger
und verſck wie reichlich 3 Pfund Beeren
500 Gr . Zucker

3. Gegohrener Himbeerſaft ( ſehr haltbar ) . Die ve
leſenen Himbeeren werden in eine tiefe weite Schüſſel geworfen , ſolang
mit einem neuen , mit heien Waſſer gebrühten Kochlöffel durchgerü
bis ſie breiig geworden ſind , worauf man ſie an einem weder zu
noch zu kalten Orte unbedeckt etwa 5

3 ſtehen läßt . Darnack
man die Beeren durch ein feines Siebchen und gießt den gewonnene en
durch dicht gewebtes Leinentuch , wor auf

—
ihn in der gere

Schüſſel noch eine Nacht ſtehen läßt . Dann gießt man ihn ſorgf
Bodenſatz ab und nochmals durch ein reines Tuch, worauf er erhi
Wenn der Saft kochen will , giebt man für jedes Pfund 750 Gr. zu klein
Stücken geſchlagenen Raffinade - Zucker dazu und läßt kochen , bis der Saft

ganz klar geworden iſt, wobei man aufſteigenden Schaum ſorgfältig ent
fernen und auch die Wände des Meſſingkeſſelchens davon reinigen muß
Wenn der Saft erkaltet iſt , füllt man ihn nach Bericht .

4 . Aus Stein⸗ und Kernobſt bereitete Säfte . —einer Wiener Küche. ) Aepfel oder Quitten werden gewaſchen , ſamm
ihren Schalen zu kleinen Stücken geſchnitten und in Waſſer mittelweick
gekocht . Dann faßt man ſie mit dem Schaumlöffel in ein reines Tuch
und preßt ihren Saft noch warm heraus ; hat man keine Preſſe , ſo wende
man einen ſchweren Gegenſtand an , den man feſt darauf drückt . Den ge
wonnenen Saft ſammelt man in einer tiefen Porzellanſchüſſel , worin er
einige Stunden zugedeckt ruhig ſtehen bleibt . Noch beſſer iſt es, ihn über
Nacht ſo ſtehen zu laſſen . Nach dieſer Zeit gießt man ihn vorſichtig vom
Bodenſatz ab und läßt wieder ein paar Stunden ſtehen , worauf man den
Saft durch einen mit Waſſer befeuchteten Filtri von Filz laufen läßt .
Das Filtriren wird ſo oft wiederholt , bis der der Saft vollſtändig kriſtall
klar daraus hervorkommt .

So viele Liter Saft , ſo viele Kilo Zucker werden mit wen ig Waſſer
bis zur Perle gekocht , der Saft dazu gemiſcht und ſolange gekocht, bis
er ganz klar geworden iſt , wobei man ihn fleißig ausſchäumt . Man
füllt ihn noch ziemlich warm , nicht heiß , in geſchwefelte Flaſchen , die



4 4 FyFE ton F F4 1 3 ᷓnorch völligem Erkalten ö it P zen werden , natürlie
im Keller in Sand

Steinen im Mörſer ge—Steinen im Morfe 9
en gelaſſen , dann durch

ſchneidet ſie
einmal auf

ſſel 30

vorſi
chtig

vobl derſel man t
iſat ſſe ihn durch ein Tuch fen , bis er ganz k iſt, fülle ihn

n Flaf hließe dieſe nach Bericht und koche im heißen Jade wie
Dunſtobſt 5 —6 Minuten

C. Qunſtobſt .
1. Dunſtobſt ohne Zucker . Zum Dunſtkochen kann man

Pfirſi iche, Aprikoſen , Reineclauden , Mirabellen , friſche Zwetſchgen , ſaure
Kirſchen , Amorellen und Birnen gebrauchen .

Aprikoſen , Pfirſiche und Reineclauden , ſowie große Birnen können

gebrochen werden , doch muß dies nicht ge —nt und in die Hälfte
)hen, obwohl es bei großen Birnen rathſam iſt. Bei friſchen Zwetſchgen
yht es ſich hübſch , wenn man einige Gläſer mit ungeſchälten , einige mit
älten füllt ; ſie laſſen ſich ſehr gut abziehen , wenn man ſie einen
enblick in heißes Waſſer taucht und gleich 1185 Birnen werdenir

dünn und rund geſchält , die Knoſpe oben he zeſtochen ; es muß aber
eine recht ſaftige Sorte ſein . Mit Ausnahme der irſche n und Amorellen

wie der geſchälten Zwetſchgen werden die Stiele nur zur Hälfte be⸗

ſchnitten und beim Durchſchneiden mit geſpalten .
RAlle Früchte müſſen reif ſein , ohne weich zu ſein , unbeſchädigt und

friſch gepflückt .
Das Einlegen und Verſchließen der Einſiedegläſer , man nimmt

flaſchenartig hohe und ſchmale dazu , geſchieht nach Bericht. Waſſer oder

Zucker wird an dieſes Dunſtobſt nicht gegeben. Man kocht es im Dampf

bade wie das andere ( ſiehe die Anleitung ) und läßt man die Gläſer ſo

lange in dem
zur Siedehitze gebrachten Waſſer ſtehen , bis das Obſt ſie

nur mehr zuz / Theilen füllt . Geht das Badwaſſer zu ſtark ein , ſo gießt
man an der Seite hinein das erforderliche kochend heiß nach. Man läßt

die Gläſer im Waſſer erkalten ; im Uebrigen nach AAngabe.
So haltbar wie Dunſtobſt mit Zucker iſt dieſes nicht; zeigt ſich in

einem Glaſe nur die kleinſte Schimmelſpur , ſo muß ſein Inhalt ohne

Zögern etbranhn werden , da man dieſes Obſt nicht überkochen kann .

Angebrochene Gläſer laſſen ſich höchſtens 24 —48 Stunden gut erhalten
Vor dem Anrichten ſtreut man Zucker über das Obſt , nach Belieben

kann es auch mit Arak oder Rum beſprengt werden .

Dunſtobſt mit Zucker . Man verfahre genau wie vor
ſtehend und ſtreue über jede Schicht kingelegtes Obſt ein Theelöffelchen

klaren Zucker ; bei ſaurem Obſte etwas mehr , bei ſüßem weniger . Oder man
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kocht den Zucker nach Bericht klar und dicklich mit wenig Waſſer , 1 knappe
Liter auf 1 Kilo , läßt ihn abkühlen und giebt davor viel jedes 1
Früchten eingelegte Glas , daß es davon voll wird . N dem 2 ide
wobei man nicht vergeſſen darf , die Blaſe oder das Papier in der Mitt

einzudri er damit alle Luft herauskommt , kocht man das Obſt im Dampf
bade nack )Bericht etwa 8 —10 Minuten .

Man kann auf 1 Pfund Früchte Pfund Zucker nehmen ; ſüß
Kirſchen , recht feine Aprikoſen und Birnen etwas wenige Bei Ein
gemachtem mit dem Zucker zu knauſern , iſt geradezu Unwirthſchaft , indem
ſolche Früchte allen „ erfahrenen “ Köchinnen zum Trotze ſich weit ſchlechte
halten .

D. Früchte in Eſſig.
Zum Einmachen in Zucker und Eſſig ch vorzi

Zwetſchgen , Kirſchen ( füße wie ſaure), Melonen und nenk ſſe. F

Himbeeren , Heidelbeeren und Johannisbeeren

1. Zwetſchgen . Reife , feſte, nicht angeſprungene oder
Zwetſchgen , deren Stiele man beſchnitten hat, werden in ein
weiter Oeffnung gelegt oder noch beſſer in einen Steintopf . Zu
Früchten kocht man reichlich 625 Gr . harten Raffinade - Zucker in wen
Waſſer kriſtallklar und dicklich . Dann giebt man 1 Liter nicht zu ſcharfer
doch reinen Weineſſig , ein Stück Zimmt und einige Ne lken dazu , läßt dief

Wuihe tüchtig durchkochen und gießt ſie über die Früchte , ſo daß ſie de
von bedeckt werden . Man deckt die Töpfe leicht zu , läßt ſie 3z—4 Tn , gießt dann die Brühe ab , läßt ſie ſtark aufkochen , wobei ſi it
ausgeſchäumt werden muß , und giebt ſie , nach vollſtänd
erkaltet über die Früchte . Nach einigen Stunden werd

Pergamentpapier hermetiſch verſchloſſen und wie gewöl
Man muß alle 8, ſpäter nfalls alle 14 Tage nachſeher

tüchtig aufkochen , ſobald ſich eine Veränderung zeigen ſollte .

2 . Süße Kirſchen . Werden wie Zwetſchgen behandelt .

3. Saure Kirſchen und Amorellen . Wie oben , doch mit
gleichſchwer Zucker .

4 . Melonen . Die Melone muß genommen werden ,
den Reifepunkt erreicht hat , denn einige Tage ſpäter iſt ſie

tauglich . Netzmelonen eignen ſich ihrer größeren Süße und Fe
halber beſſer , als jede andere Art .

Man ſchält ſie ſehr dünn ab, ſchneidet ſie in 2⸗fingerbreite Spalten ,
die oben und unten ſchön wer

8
und die man auch in der

Mitte einmal durchſchneiden kann , entfernt die Kerne und alles Weiche
aus dem Innern , wozu man mit dem Meſſer leicht darüber hinſchaben
muß , da das Fleiſch faſerig iſt Mkan kocht nun guten Weineſſig mit
Zucker für ſtark ½ Liter 3/1 Pfund Zucker —, Zimmt und einigen
Nelken ohne Köpfchen , bis der Eſſig vollſtändig klar und etwas gebunden ,
d. h. dicklich erſcheint . Dann giebt man die Melonenſtücke hinein und
läßt ſie darin weich werden , aber ja nicht mehr als gerade weich . Ueber
Nacht läßt man die Melonen und den Eſſig in einer Porzel lanſchüſſel
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ſt 0 1 2 6 letzt kocht ihn g uf, wobe

2 m ba mm U D in ki · D
m mwi dief fkochen der Brühe wiederholt

nun nochmals nach zwei Tagen 18 letzte Mal muß der Eſſig ſo
kocht d n dünn ruf Wenn die Melone

zekock urde, muß ſie ganz glaſig ausſe Oder man bereitet
is Eingemachte wie bemerkt , läßt aber die Sy beim erſten Abgießen

der Brühe n derſelben ufli ychen ; doch dürfen ſie erſt hineingegeben

der wenn dieſelbe bereits kocht. In dieſem Falle braucht man den

Eſſig nur noch einmal am folgenden Tage aufzukochenn

N Der Melonen - Kürbis wird genau ſo

rgerichtet wie die echte Melone , doch legt man ihrer Herbe wegen die

geſchälten Sp lten in koch ndes Waſſer , in dem man ſie einige Male auf
mit dem Schaumlöffel herausfaßt und in

legt . Sobald ſie darin kühl geworden ſind , verfährt man
wie mit Melonen . Kürbiſſe und Melonen werden in weite

Gläſer eingelegt .
6. Walnüſſe ( vorzüglich ) . Dieſelben müſſen Ende Juni , ſpä

teſtens Anfang Juli vom Baum genommen und Poglech verwendet werden .
Man ſticht die grüne Schale an vielen Stellen mit einer groben

Nadel an und legt ſie dann in kaltes Brunnenwaſſer , in welchem ſie

hen · 5 uf man

8 bis 10 Tage liegen bleiben und welches jeden Morgen , Mittag und
Abend gewechſelt werden muß . Nach dieſer Zeit werden die Nüſſe in

Waſſer etwa 10 Minuten gekocht , jedenfalls aber ſolange , bis ſie ſich mit

er Nadel ziemlich leicht durchſtechen laſſen . Darnach werden ſie in

riſchem Waſſer gewaſchen und mit einem reinen weichen Tuche gut ab —

gett ocknet Man beſteckt die Nüſſe rundum an allen Stellen dicht mit
Nelke

en
und Gewürzſtückchen und kocht ſie in geläutertem Zucker und Eſſig

einmal auf . Der Zucker dazu wird mit wenig Waſſer klar gekocht , dann

guter Weineſſig dazu gegoſſen und gut damit gekocht . Man rechnet auf

1 Liter Weineſſig 1½ Pfund Zucker . Dann nimmt man die Nüſſe mit

dem Schaumlöffel heraus , legt ſie in einen ſteinernen Topf , läßt die Brühe
noch ein wenig kochen und gießt ſie abgekühlt darüber . Nach 4 Tagen
wird dieſelbe nochmals aufgekocht , ſauber ausgeſchäumt , kalt über die

Nüſſe gegoſſen , die man zubindet und aufbewahrt .

Erdbeeren . Man bereitet die Eſſigbrühe mit geläutertem
Zucker ganz nach Art der für die Wallnüſſe . Die Erdbeeren werden in

einen Steintopf geſchichtet , mit der heißen Brühe übergoſſen und ruhig
ſtehen gelaſſen . Am andern Tage kocht man den abgekochten Saft kurz

ein und gibt ihn ſehr kühl über die Beeren . Dieſes Kochen wird wieder

holt , bis ſich die Brühe im Stehen nicht mehr verdünnt , weshalb man

ſie in immer länger werdenden Zwiſchenräumen überkocht .

E . Früchte in Brauntwein und Rum elt .

1. Roh in Branntwein eingemachte Kirſchen empfeh

lenswerth . ) Ganz trockene und feſte , doch vollſtändig reife Schwarzbeeren —
oder auch Glaskirſchen werden mit beſchnittenen Stielen in einem Wein —
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topf eingelegt . Man untermiſcht ſie dabei mit Zimmtſtücken , Zitronen

len und Nelken . Für je 3 Pfund Kirſchen werden eichlich

Puderzucker mit / Liter echtem Kirſchwaſſer

lange gerührt , bis erſterer ſich vollſtändig aufgel

über die Früchte gießt , den Topf mit Pergamentpapier verbi

einige Wochen lang an der Sonne ſtehen läßt . Weite Gläſer ſind zu

dieſem Zwecke noch geeigneter .
Oder man läutert für je 3 Pfund Kirſchen 800 Gr . Zucker mit

wenig Waſſer nach Bericht , miſche , wenn er nur mehr lauwarm iſt, den

Branntwein oder das Kirſchwaſſer durch , gieße ihn ganz erkalte

Früchte und verbinde den Topf .

2. Roh eingemachte Zwetſchgen in Branntwein .

Das Verfahren iſt dasſelbe wie bei den Kirſchen . Anſtatt Kirſchwaſſer

nimmt man echtes Zwetſchgenwaſſer oder wie dort Franzbranntwein ; er

muß jedoch ganz rein ſein .

3. Weintrauben in Branntwein . Die

ſchnitten , harte , fleckige oder angefaulte Beerer t nd rgfältig

fernt . Dieſe Trauben ſind beinahe wie friſck nſt wie Kirſchen

4. Miſchfrucht in Branntwein. Man wähle beliebige Früchte ,

von jeder Art etwa ½ oder 1 Pfund . Aepfel und Birnen ſind nicht zu

verwenden , auch Brombeeren , Stachelbeeren , Maulbeeren und Miſpeln

nicht . In ein weites und hohes Glas , wie man es zum Einlegen von
Gurken verwendet , doch kleiner als dieſe gewöhnlich ſind , gießt man über

1 Pfund Puderzucker ,10 Liter beſten Franzbranntwein . Dahinein legt

man 1 Pfund Früchte , über dieſe wieder Zucker 1 Pfund und

1 Pfund Früchte und ſo fort , bis das Glas gefüllt iſt. Beim Einlegen

muß man von Zeit zu Zeit vorſichtig mit einem langen , neuen , aber ge—

brühten Holzlöffel durchrühren , damit ſich die Früchte mit dem Zucker und

Branntwein gut verbinden . Iſt man mit dem Einlegen fertig , ſo gießt

man , wenn nöthig , noch ſo viel Franzbranntwein darüber , daß er über

den Früchten ſteht . Viele legen einige Stückchen Zitronenſchale zwiſchen

dieſelben . Man verbindet mit Pergamentpapier und ſtellt das Glas an

einen recht kühlen , luftigen Ort .

Viele miſchen die feſten Obſtſorten , wie Aprikoſen , Zwetſchgen u. ſ. w.

mit den Beerenarten in ein Glas zuſammen . Dies iſt jedoch wenig em —

pfehlenswerth , indem letztere dabei zu leicht zerdrückt , breiig und unan

ſehnlich werden . Weit beſſer , wenn auch etwas mühſamer iſt es , die feſten

Obſtſorten zuſammen in ein Glas und die verſchiedenen Beeren in ein

anderes zu geben und beim Anrichten aus beiden Gläſern zu nehmen wie

auch die Brühe von beiden erſt da zu miſchen . Die Beeren dürfen beim

Anrichten auch nicht durchgerührt , ſondern nur leicht geſchüttelt werden .

5. Roh eingemachte Früchte in Rum oder Kognak .
Man lege gut abgeriebene Früchte der verſchiedenſten Art in einen großen
Steintopf und übergieße ſie warm mit gleichſchwer in wenig Waſſer

5läutertem Zucker , durch welchen man ſo viel Rum oder Kognak gemiſck

hat , als erforderlich iſt , den Topf damit ſo zu füllen , daß er voll wild
und die Früchte bedeckt ſind . Je nach der Pfundzahl genügt / —7
Liter Rum .

—

den be
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Auch bei dieſem Eingemachten iſt es empfehlenswerth , Beerenarte
nut vom feſtem Obſte einzuleger

Man muß beſonders in den erſten Wochen öfter nachſehen ; iſt die
Brühe ſo eingegangen ſie die hte nicht hr bedeckt , ſo muß man

mit Rum vermiſchten , geläuterten nachgießen .
122

6. Zwetſchgen, Mirabellen , Pfirſiche , Aprikoſen und

Reineclauden in Rum oder Kognak . Die Früchte müſſen reif ,
ych ja nicht überreif ſein . Man wirft ſie in kochendes Waſſer , läßt ſie

inmal aufkochen , bis ſie die Höhe ſteigen und bringt ſie dann mit demDle
Schaumlöffel auf einen Durchſchlag von Blech oder Metall darf er nicht

ſein . Dann gibt man ſie in einen Steintopf , gießt geläuterten Zucker
warm darüber und läßt 2 —3 Tage ſtehen . Nun kocht man den abge

Quitten ein , vermiſcht ihn mit gleich viel Rum

oder Kognak ber das Obſt . Zu jedem Pfund Frucht 1 Pfund

Zucker Deci liter Waſſer . Will man es in Gläſern bewahren , ſo ver⸗

theile man es in dieſelben , ehe der Saft zum letzten Male darüber gegoſſen wird .

Zur r Be eachtung ! Reineclauden werden rund um den Stiel mit einer

Nadel angeſtochen , ehe man ſie kocht . Alle in Branntwein , Rum oder

Kognak einger machten Früchte ſind ſehr haltbar und ein beliebtes Kompott
zum Braten wie zum Nachtiſch .

goſſenen Saft wie für die

F. In Zucker eingemachte Früchte.
1. Eingemachte Melonen . Die Melone muß fehlerlos , feſt

aber reif ſein . Sie wird nicht geſchält , nur gut gewaſchen und im Uebrigen
die zum Einmachen in Eſſig vorgerichtet . Die Spalten werden in kochen
dem Waſſer einmal aufgekocht , in kaltem abgekühlt und dann in einen

Durchſchlag geſchüttet . Für jedes Pfund Frucht kocht man 1 Pfund beſten

Zucker mit 2 Deciliter Waſſer , bis er Faden zieht ; darin kocht man die
Melonen einmal auf und gießt ſie dann mit dem Syrup in eine Terrine .

Nach 2 —3 Tagen wird die Brühe abgegoſſen , nochmals bis zum Faden

gekocht , dabei rein ausgeſchäumt und erkaltet über die Früchte gegoſſen .
Nach abermals 2 —3 Tagen kocht man den Zucker nochmals auf und wieder

holt dies ſo oft , bis er ſich im Stehen nicht mehr verdünnt . Iſt der

Saft endlich nach 2- tägigem Stehen unverändert , ſo füllt man die Melonen

in Gläſer , gibt vom Safte darüber , bis jedes Glas voll iſt und legt oben

darauf ein in Rum getauchtes Stückchen Fließpapier von paſſender Größe ,
— man verbindet . Sollte es vorkommen , daß der Zucker beim wieder

holten Einkochen zu dick , oder die Brühe zu wenig würde , ſo muß man

entſprechend geläuterten Zucker durchmiſchen .

2 Eingemachte Aprikoſen . Man nehme Aprikoſen , die noch

ziemlich feſt am Stein ſitzen ,doch aber nicht mehr unreif ſind . Sie werden

in der Mitte gebrochen , der Stein mit einem ſcharfen Meſſerchen glatt

herausgeſchnitten , und dann dünn geſchält . Will man ſie mit der Schale

einmachen , ſo müſſen ſie vor dem Theilen mit einem weichen Tuche gut

abgerieben werden . Dann legt man ſie in kochendes Waſſer , läßt einmal

aufkochen und dann am Durchſchlag abtropfen . Soviel Pfunde Zucker als

6
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6man Aprikoſen werden mit je 1 Deciliter Waſſer bis zur Pe

kocht und laun )
um über die in eine

Man decke Terrine mit einem leie laſſe ſie

Nacht am warmen Herde ſtehen . Am w

ibgegoſſen und bei gutem Ausſchäumen gekocht , w l

man dieſes Aufkochen noch an zwei r drei nder n

holt . Der ganz erkaltete Saft wird in die Gläſer vertheilt n u

bekannt luftdicht verſchließt und darnach ſo obſt heißen Bade

e ſitzende Kerr

yt werden ; will man aber
e ſich einige Gläſer

2 —3 Minuten kocht und darin erkalten läßt
kann abgeſchält und mit den Aprikoſen eing
auch ganz feines Eingemachtes haben , ſe

ohne dieſe Steine .

3. Eingemachte Pfirſiche . Wie Aprikoſen .

4. Eingemachte Reineeclauden . Dieſe Frucht hie manmi cht

ganz reif nehmen darf , wird rund um den Stiel herum vielfach ange

ſtochen , nicht getheilt und in kochendes Waſſer geworfen, in chem man

ſie einmal aufkochen läßt . An das Waſſer

doppeltkohlenſaures Natron , welches zur Erha

Dann kühlt man die Früchte in kaltem Waſſer al

5. Eingemachte Kirſchen . Auf

hören 1½ Pfund Zucker . Man leſe nur g

noch ganz feſte und ſehr trock
ne und reife , doch

0 ſchen heraus . Die ſchwarzen He

kirſchen oder die ſogene — .
Glaskirſchen ſind die beſten . Man ke ＋ . it

wenig Waſſer einen kriſtallklaren Zuckerſyrup , läßt die Kirſchen , an die

man ein Stückchen Zimmt geben kann , 4 —5 Minuten darin aufkochen

worauf man ſie mit dem Safte in eine Porzellanſchüſſel ſchüttet und zuge
deckt ſtehen läßt . Am andern Tage wird der abgegoſſene Suft!:bis zum

iiFaden gekocht und dabei rein ausgeſchäumt ; abgekühlt gießt man ihn wiede

über die Früchte . Dieſes Aufkochen wird noch 2 —3 Tage hintereingmde

wiederholt , beim 5 Male kocht man die Kirſchen einmal in ihre

Brühe auf , füllt ſie kühl in die Gläſer , verbindet und kocht ſie im he ißen
8Bade nach Bericht etwa 3 Minuten

6. Saure Kirſchen . Wie ſüße Kirſchen . Im erſteren Falle
timmt man gleichſchwer Zucker , im andern aber 1 Pfund auf 2 Pfund Kirſchen .

7. Eingemachte Zwetſchgen . Zum Einmachen in Zucker
nimmt man nur ausgeſucht ſchöne , harte und trockene , doch nicht mehr un

reife Zwetſchgen . Sie werden geſchält , der Stiel beſchnitten , in kaltes

Waſſer , darnach in kochendes gelegt , in welchem man ſie beinahe weich

werden läßt ; dann kommen ſie zum Abtropfen auf einen Durchſchlag und

werden wie Aprikoſen Nr . 2 beendet .

8. Eingemachte Ananas in Büchſen . Nachdem die Ananas

von der Blätterkrone befreit iſt , ſchält man ſie ſo dünn wie möglich ab,

ſchneidet ſie in 1/⸗fingerbreite Streifen und legt ſie in eine mit ſelbſt

ſchließendem Deckel verſehene Blechbüchſe ein. Dann wird mit wenig

Waſſer gekochter Zuckerſyrup darüber gegoſſen , bis die Büchſe bis auf

ein ſchmales Rändchen unterhalb des Deckels gefüllt iſt ; es ſoll knapp
½ Centimeter leer bleiben . Man ſehe darauf , daß der Deckel gehörig
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einklappt und koche die Bück ö Koe Dunſt

im heißen Bade 1 ſtark M 5t m ſer erk

Von ſo eingema Anau können Bowle, Kon t ſ. u

itet werden
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9. Chineſiſcher Kürbis als Jngwer . Ein chineſiſcher Rief

kürbis , an ſeiner blaßgrünen Farbe kenntlich , wird abgeſchält , in dünne

Streifen geſchnitten und vom Kernhaus mit allen weichen Faſertheilen
befreit . Dieſe Streifen ſchneidet man in halbfingerlange Stücke und kocht

ſie in brauſendem Waſſer einmal auf . Vom Durchſchlag bringt man die

Stücke in einen Steintopf und beſtreut ſie ſchichtenweiſe mit Zucker und

friſch pulveriſirtem Ingwer , decke zu und laſſe reichlich 24 —30 Stunden

ſtehen . Dann wird der Saft abgegoſſen , gekocht und der Kürbis hinein

gelegt ; man läßt ihn ſolange ſtehen , bis er glaſig wird . Man legt ihn

mit einem Schaumlöffel in ein weites Glas , kocht den Saft bis zur Perle

und gießt ihn kühl darüber . — Nach 2 Tagen wird das Aufkochen des

Saftes wiederholt ; dann läßt man 3 Tage ſtehen und ſieht nach, ob ſich

die Brühe verdünnt hat . Iſt dies nicht der Fall , ſo füllt man die Stücke

mit der Brühe in Gläſer oder man läßt ſie in dem weiten Glaſe und

verbindet ; kleine Gläſer ſind jedoch vorzuziehen ; findet man hingegen ,

daß die Brühe dünner geworden iſt , ſo kocht man ſie nochmals bis zur

Perle und wiederholt dies , bis ſie unverändert bleibt .

Man braucht zu jedem Pfund rohen Kürbis 1 Pfund Zucker und

2 Gr. Ingwer .

10 . Eingemachte Birnen . Man wähle vorzugsweiſe die

kleine Butter - , die Bergamotte - oder die Muskatellerbirne , doch ſind auch

andere gute , ſaftige Sorten ſehr angenehm .

Reife , aber noch feſte und fehlerloſe Birnen werden dünn und rund

geſchält , die Blume wird herausgeſtochen , der Stiel beſchnitten . Dann

legt man ſie in kaltes , mit Zitronenſaft geſäuertes Waſſer , damit ſie ſchön

weiß bleiben . Man mache Waſſer , in welches man eine knappe halbe

Meſſerſpitze pulveriſirtes Alaun gegeben hat , kochend , thue die Birnen

hinein und laſſe ſie darin kernweich , nicht mehr , werden . Wenn ſie gut

abgetropft ſind , legt man ſie in eine Porzellanſchüſſel und gießt heißen

Zuckerſyrup darüber . Man läßt ſie 2 Tage zugedeckt ſtehen und kocht

ſie nach dieſer Zeit in ihrem Safte ein paar Mal ſtark auf . Am

folgenden Tage wird der Syrup bis zur Perle gekocht , die Birnen werden

noch einmal aufgekocht und dann mit ihrem Safte erkaltet in die

Gläſer gefüllt .
Größere Birnen müſſen ſammt dem Stiele gerade in der Mitte

durchſpalten werden ; das Kernhaus entfernt man .

11 . Eingemachte rothe Johannisbeeren . Für jedes

Pfund Beeren 1 Pfund Zucker . Man taucht ihn in Waſſer und kocht ihn

kriſtallklar . Wenn er ausgeſchäumt iſt , kommen die ſorgfältig abgeſtreiften

Beeren hinein , die man nur wenige Minuten darin gelinde kochen läßt ,

wobei das Einſiedebecken öfter gelinde umgeſchwungen werden muß . Der

aufſteigende Schaum iſt ſauber abzunehmen . Wenn die Beeren in ihrer

Brühe — man giebt ſie gleich in eine Porzellanſchüſſel — erkaltet ſind ,

füllt man ſie in die Gläſer , legt in Arak getauchtes Fließpapier darüber

13
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und beendet wie gewöhnlich . Das Kochen muß ſehr vorſichtig geſchehen ,
damit die Beeren nicht zerplatzen ; man darf ſie auch nicht durchrühren

12 . Eingemachte Himbeeren . Gartenhimbeeren ſind viel
geeigneter als Waldhimbeeren , in Ermangelung muß man ſich ſelbſtredend
mit ihnen begnügen . Sie müſſen ganz friſch gepflückt und vollſtändig
trocken ſein ; es werden nur große genommen .

Man taucht gleichſchwer Zucker in Waſſer oder übergießt ihn in
der Pfanne mit eingekochtem Johannisbeerſaft , doch nur ſo viel als er
davon aufnehmen kann , und kocht ihn etwas länger noch als zur Perle
erforderlich iſt . Es iſt gut , wenn man ein angefeuchtes Stäbchen ein
taucht , dann in kaltes Waſſer taucht und der daran hängende Zucker ſich
zu einem Bällchen formen läßt . Wenn er ſo weit iſt , giebt man die
Beeren hinein , läßt ſie einmal aufkochen , gießt ſie in eine Porzellanſchüſſel
und läßt ſie über Nacht zugedeckt ſtehen . Am andern Tag wird der
Saft abgegoſſen , nochmals aufgekocht , bis die Tropfen am Rande des
Löffels hängen bleiben , und ſchwach lauwarm über die Früchte gegoſſen ,
die man nach Bericht verſchließt und im heißeu Bade überkocht . Das
Papier , mit Arak befeuchtet , darf nicht vergeſſen werden

13 . Eingemachte Erdbeeren . Große , ausgeſuchte , friſch und
bei Sonnenſchein gepflückte Gartenerdbeeren mit gleichſchwer Zucker und
nur einigen Löffeln Waſſer werden wie Himbeeren eingemacht .

Oder man füllt die Beeren in die Gläſer und ſtreut die Zwiſchen
räume dicht mit geſiebtem Zucker aus , legt in Arak getauchtes Fließ
papier darüber , verſchließt mit Leinwand und Blaſe und kocht es ganz
nach der Art des Dunſtobſtes im heißen Bade , doch 1 ſtarke Stunde .
Wenn die Gläſer erkaltet aus dem Waſſer genommen werden , müſſen ſie
während der beiden erſten Tage zuweilen vorſichtig geſchüttelt werden ,
damit die oberen Schichten nicht trocken liegen .

Nach welcher Art Erdbeeren eingekocht ſein mögen , wenn man ſie
gut erhalten will , müſſen ſie während der erſten Zeit alle 10 —14 Tage ,
ſpäterhin etwa alle Monate in kaltes Waſſer geſetzt und in dieſem erhitzt
werden , worauf man ſie darin erkalten läßt und wieder wie ſonſt aufbewahrt .
Bei den wie Himbeeren eingekochten iſt dies übrigens nicht ſo wichtig ,
wie bei den letzteren , obgleich dieſe von feinerem Geſchmacke ſind .

14 . Maulbeeren oder Brombeeren . Ein ſehr angenehmes
und auch nicht zu koſtbares Eingemachte ſind namentlich die billigen Brom
beeren . Man bereitet es wie Himbeeren , doch genügen Pfund Zucker ,
gut eingekocht , für 1 Pfund Beeren .

15 . Eingemachte Stachelbeeren ( vorzüglich ) . Man nimmt
dazu noch grüne , harte Beeren mit feiner Schale ; macht in jede einen feinen
Einſchnitt und entfernt mit einem rundlich geſchnittenen Federkiel die
Kerne . Wem dies zu umſtändlich iſt , der ſchneidet blos Stiel und
Krone weg , doch iſt das Eingemachte dann lange nicht ſo fein . Die vor —
gerichteten Beeren legt man zunächſt für einige Stunden in kaltes Waſſer ,
von dieſem kommen ſie in heißes , in dem ſie bleiben , bis ſie in die Höhe
ſteigen , dann nochmals in kaltes und endlich zum Abtropfen auf einen
Durchſchlag . Von dieſem giebt man ſie in heißen Zuckerſyrup und läßt
ſie über Nacht zugedeckt ſtehen ; an den beiden nächſtfolgenden Tagen
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Iient und, wenn er dicklich ge
Am dritten Tage werden die
der Saft

——
n noch einige

NRBeeren gegoſſen , die ſchon in

wird der Saft allein überkocht

worden iſt , heiß über die Früchte
Beeren mit dem Safte einmal ar
Minuten fortgekocht und lauwarm über die

den Gläſern ſind Weiteres nach Bericht .

16 . Eingemachte Heidelbeeren . Die verleſenen Beeren
verden für 1 Stunde in kaltes Waſſer gelegt und , nachdem ſie im Durch

ſchlage abgetropft haben , in geläutertem Zucker aufgekocht . — Nachdem
man die Beeren mit dem Schaumlöffel herausgefaßt hat , gießt man den
abgetropften Saft zur Brühe , kocht dieſe , bis ſie ſchwer vom Löffel läuft
und füllt ſie abgekühlt über die in die Gläſer eingetheilten Beeren . Weiteres
nach Bericht . Zu 1 Pfund Beeren 300 Gr . Zucker . Mit dem Zucker
können Zitronenſchalen , Zimmt und einige Nelken gekocht werden .

17 . Eingemachte Preißelbeeren . Nur große , ausgereifte
und noch nicht vom Froſte berührte Beeren ſind verwendbar ; die beſte Ein⸗

machezeit iſt Ende Auguſt oder Anfang September , je nach der Witterung .
Die Beeren werden gut verleſen , kleine , — und faule entfernt ,

die übrigen auf einen Durchſchlag geſchüttet und mit heißem Waſſer
begoſſen , dann rührt man einmal mit einem Kochlöffel vorſichtig durch .
Wenn ſie genügend abgetropft ſind , wirft man ſie in geläuterten Zucker
und kocht ſolange , bis der Saft ſyrupartig geworden iſt , worauf man ſie
ſofort in ſteinerne Töpfe füllt , nach vollſtändigem Erkalten mit in Arak

getauchtem Fließpapier bedeckt und zubindet . Zu 3 Liter Beeren 1 Pfund
Zucker , der zum Kochen in Wein oder Waſſer getaucht wird . Man kann
1 Stange Zimmt mitkochen .

18. Gemiſchtes Eingemachte ( als Kompott ) . Um zum Zweck
eines gemiſchten Kompottes nicht mehrere Gläſer anbrechen zu müſſen ,
lege man verſchiedene Früchte , jede Frucht nach ihrer Art bereitet , zu
ſammen in ein größeres Glas und beende wie gewöhnlich . Man nimmt
meiſt : Quitten , Pfirſiche oder Aprikoſen , Birnen , Melonen , Kirſchen ,
Reineclauden oder Zweſchgen und Hagebutten .

Zur Beachtung ! Auch Dunſtobſt kann auf dieſe Weiſe gemiſcht
werden und wird dann ſtarke 10 Minuten gekocht.

6 . Verſchiedenartig 88 8501. Preißelbeeren ohne Zucker ( ſehr haltbar ) . Die geleſenen
Beeren werden gut gewaſchen und zum Abtthpfen auf einen ag

gegeben . Dann füllt man mit ihnen eine Meſſing⸗Kaſſerolle zu ? / Theilen
voll und ſetzt es über Gluth am Herd , wo man ſie wiederholt durchrührt,
damit ſie nicht anbrennen , und ſolange ſtehen läßt , bis ſie weich geworden
ſind und reichlich Saft gezogen haben . Die Hitze muß ſehr mäßig , Feuer
darf nicht mehr ſein . Die Beeren werden mit ihrem Safte in einen
Steintopf gefüllt , noch heiß , und nach vollſtändigem Erkalten mit einem
in Rrak getauchten Papier bedeckt und zugebunden .

Vor dem Anrichten wird das , was man herausnimmt , mit Zucker ,
oder Zucker und Wein , oder Zucker und ſüßer Sahne durchgerührt .

13
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2. Heidelbeeren ohne Zucker . Wie Preißelbeeren . Beim
Durchrühren iſt Vorſicht zu beobachten , damit die Beeren nicht zerdrückt

werden .
3. Kirſchen ohne Zucker . Wie Preiſelbeeren . Beſſer iſt e

ſie in Gläſern zu bewahren , doch müſſen dieſelben über Waſſerdunſt gut
erwärmt werden , ehe man die heiß en Früchte einfüllt , indem ſie andern
falls zerſprin ngen würden . Die Stiele müſſen entfernt werden und , je nack
dem wozu man ſie gebraucht , können auch die Steine herausgemacht werden

4. Stachelbeeren ohne Zucker . Man nimmt dazu ſtark
halbreife röthliche Beeren . Sollen ſie ſich gut erhalten , ſo müſſen ſie viel

länger kochen , als andere Beeren , beinahe 1 Stunde , manchmal ſogar

länger . Ebenfalls in erwärmte Gläſer zu füllen .

5 . Schwanze Johannisbeeren ohne Zucker . Sie müſſen

gerade vor der Reife ſtehen , wenn man ſie einmacht . Wie Preißelbeeren ;
in Gläſer gefü illt

6. Früchte 82
etwa

ſcharf , ſonſt empfehlenswerth
Man kann dazu ſowohl dünn

geſche
ſehr ge, ſüße Birnen , ganz oder

in Hälften geſchnitten , Zwetſchg Ne eineclauden , Mirabellen , Aprikoſen

Pfirſiche und Melonen öder Kurl zisſpalten nehmeen, ferner noch Quitten ,
wie auch dieſe Früchte miſchen . Jede Frucht wird ſelbſtredend nach ihrer
beſonderen Art vorgerichtet .

Man ſetzt dieſelben mit ſehr ſtark kochendem Waſſer ans Feuer und

läßt ſie halb weich werden . Vorher ſchon hat man guten Weineſſig mit

Zimmt , einigen Nelken und Zucker gekocht, ausgeſchäumt und in einer

Porzellanterrine zugedeckt zum Erkalten bei Seite geſetzt . Während die

Früchte am Durchſchlag ablaufen , gibt man braunes Senfmehl in eine

Porzellanſchüſſel , ſeiht den Eſſig und rührt ihn langſam an das Mehl ,
welches man glatt und dickflüſſig rühren muß . Dann legt man die Früchte
in einen Steintopf und gießt über jede Schicht von der Senfbrühe , die

mit derſelben bedeckt ſein muß . Auch über die letzte Schicht wird dick

Senf gegeben , glatt geſtrichen , der Topf zugebunden und an einen kühlen

Ort oder in einen ganz trockenen Keller geſetzt . Zu 8 Pfund Früchten
braucht man ungefähr 125 Gr . Senfmehl und 2 —3 Pfund Zucker ; ſollen

dieſelben ſehr ſüß werden , etwa 5 Pfund Zucker .

H. Marmeladen und Muſe .

1. Hagebutten - Marmelade . Die Hagebutten müſſen dem

Reif ausgeſetzt geweſen ſein , ehe man ſie einſammelt .

Man läßt ſie einige Tage in einem irdenen Topfe ſtehen , nachdem

man ſie vorher mit einem groben Tuch gut abgerieben hat . Dann werden
die Kronen entfernt , jede Beere entzwei geſchnitten und die Kerne nebſt
dem im Innern befindlichen Rauhen herausgenommen . Darnach ſtößt
man ſie im Mörſer mit etwas Wein ſehr fein und ſtreicht ſie durch ein

Haarſieb . Zu jedem Pfund Mus kocht man in etwas Waſſer ein Pfund

Zucker , bis er Faden zieht , rühre erſteres langſam hinein und rühre es

ſchnell zu einer dicken Marmelade . Man muß beim Rühren kräftig an —

drücken , damit das untere nicht anbrennt .
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m Kleine geſchwefelte Marmeladengläſer werden
bereit en

P1 9 1 1Mus heiß hineingefüllt , nach man taucht
Fließpapier oben darüber un mentpapier

Na * geeignetes Geſchirr gefüllt
ſie ganz weich geworden

ann auch die Ha
d ſetzen , fins heiße Be

n ſind und dann durch d

4 2. Aprikoſen⸗ Marmelade . Man nimmt feſte , doch aus
gereifte Früchte , ſchneidet etwaige Schäden ſorgfältig heraus und kocht ſie
mit der Schale in Waſſer weich ; abgekühlt werden ſie durch ein Haarſieb

2
geſtrichen . Für jedes Pfund Frucht werden 375 Gr . Zucker mit wenig
Waſſer ſolange gekocht , bis er trocken wird , worauf man das Mus dazu
miſcht und zur Marmelade rührt . Des Weiteren wie oben .

3. Kirſchen⸗Marmelade ( zu empfehlen ) . Man nimmt große ,
harte und trockene Kirſchen , entſteint ſie und gibt ſie in dicklich gekochten
Zuckerſyrup , wohl auch etwas Zimmt dazu , und kocht die Marmelade dick
ein . Zu 3 Pfund Kirſchen 1 Pfund Zucker . Man kann auch ſüße und

ö ſaure Kirſchen miſchen , dann aber 1½ Pfund Zucker .
Will man die Marmelade feiner bereiten , ſo koche man den Zucker

1. mit etwas Rum oder Rothwein .
El

4. Quitten⸗Marmelade . Schöne Quittenäpfel werden mit

id einem Tuche trocken abgerieben , in kleine Stücke geſchnitten und in Waſſer

1it˖ ganz weich gekocht . Dann gibt man ſie in ein ſtraff geſpanntes Tuch , unter
welches man eine Schüſſel ſtellt und läßt allen Saft dahinein abfließen .
Wenn es nicht mehr tropft , ſtreicht man die Quitten durch ein Haarſieb
und kocht ſie mit geläutertem Zucker zu einer Marmelade ein . Zu 1 Pfund
Quitten 350 Gr . Zucker . Von dem abgefloſſenen Saft läßt ſich ein vor
zügliches Gelee bereiten ( ſiehe : die Gelees ) . Durch dieſe doppelte Aus
nützung kommt dieſe Marmelade ſehr billig .

ic 5. Apfel⸗Marmelade . Wie die von Quitten ; mit gleichſchwer
en Zucker . Die Aepfel müſſen ſäuerlich und von feiner Sorte ſein . Von
en dem Safte kann man ebenfalls Gelee bereiten . Ein Zuſatz von Zimmt
en 23 dieſe Marmelade .

5. Zwetſchgen⸗Marmelade . Große , ganz ſüße Zwetſchgen
mit ganz wenig Zucker unter beſtändigem Rühren recht weich ge

kocht und durch ein Haarſieb geſ ſtrichen , worauf ſie mit ge ſtoßenem Zimmt
und geriebener Zitronenſchale in den Zuckerſyrup kommen und fertig ge —

m kocht werden . Man bewahrt dieſe Marmelade auch in Steintöpfen . Zu
2 Pfund Zwetſchgen 375 Gr . Zucker , den man auch in Rum tauchen kann .

m Es empfiehlt ſich, die Zwetſchgen vor dem
Kochen zu entſteinen .

ſt 7. Stachelbeer⸗Marmelade . Recht reife rothe Beeren wer

1 den durch ein Haarſieb geſtrichen , ſo daß kein Kern mit durchkommt und

4 das Mus zu recht ſteif gekochtem Zuckerſyrup gemiſcht , an den man etwas

Zitronenſaft geben kann oder auch Zimmt . Man kocht dieſe Marmelade
ſehr dick ein , da ſie ſich im Stehen gern verdünnt ; ſollte dies nach einigen

0 05 geſchehen ſein , ſo muß man die Marmelade nochmals aufkochen .
Zu 1 Pfund Beeren gehören ? / Pfund Zucker . Eine Hauptſache iſt es ,
dick zu kochen, doch laſſe man ja nicht anbrennen .
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8. Marmelade von Himbeeren , Erdbeeren oder Jo⸗
hannisbeeren . Welche dieſer Beerengattungen man nehmen mag, bleil
ſich für die Behandlung der Marmelade gleich

Man nimmt die zum Einkochen beſtimmte Menge ſauber von den
tielen gepflückter und verleſener Beeren nach und nach auf ein feine

haarſieb und ſtreicht ſie durch , worauf man das Mus in dicklich gekochten
8¹ ickerſyrup gibt und wie jede andere Fruchtgattung zu einer dicken Mar
melade einkocht , die man heiß in geſchlvefelte Gläſer füllt . Nach einigen
Tagen kann man nachſehen , ob ſie kein Waſſer gezogen hat , und wenn

9οσ

N

dies der Fall wäre , ſie nochmals überkochen . Zu Johannisbeermarmelade
laſſe man den Zucker bis zur Perle kochen und auch den Saft recht dick
werden . Zu Johannisbeeren gehört gleichſchwer Zucker ; zu Himbeeren
und Erdbeeren für jedes Pfund je 250 Gr . Zucker .

1 Gemiſchte Marmelade ( aus einer Prager Küche) .
g, 4212 Aprikoſen oder 8 Pfirſiche von großer Gattung epfel

ö1
Scheiben

geſchnitten , 4 Quittenbirnen , ebenfalls in Scheiben geſchnitte Erſtere

gibt man in brauſendes Waſſer und läßt ſie darin einmal aufko 3 wenn
ſie heraufkommen , giebt man die Aepfel und Quitten dazu und läßt ſie

ganz weich werden . Jede Obſtart wird beſonders durch ein Haarſieb ge
ſtrichen , dann alles vermiſcht und mit gleichſchwer Zucker wie gewöhnlich

zu einer Marmelade eingekocht , die ſehr wohlſchmeckend iſt .

Der abfließende Saft , wenn man die Früchte auf ein geſpanntes

Tuch gibt , kann zu einem Gelee benützt werden .

10 . Gemiſchte Beeren⸗Marmelade ( Bierfrucht ' . Man
nimmt 1½ Liter ſchöne Himbeeren , ½ Liter Walderdbeeren , ½ Liter
Amorellen , / Liter rothe Johannisbeeren . Jede Art wird beſonders
durch ein Sieb geſtrichen , dann gemiſcht und wie gewöhnlich mit gleich
ſchwer zu einem dicklichen Syrup gekochten r eingemacht .

Zwetſchgenmus ( ſehr gut ) . Die Zwetſchgen , es brauchen
keine ausgeſuchten zu ſein , doch ſollen ſie vollſtändig ausgereift und ſüß
ſein , werden in einen großen Kübel mit kaltem Waſſer geworfen und mit
den Händen gewaſchen . Dann gibt man die Zwetſchgen in einen großen
Durchſchlag und wenn ſie gut abgetropft ſind , breitet man ſie auf ein

grobes Tuch und läßt ſie , womöglich in freier und ſonniger Luft , voll —

ſtändig trocken werden . Durch dieſes Trocknen gewinnt das Mus ſowohl
an Wohlgeſchmack wie an Haltbarkeit .

Die trocken gewordenen Zwetſchgen werden von den Stielen ge
pflückt , entſteint und in ein glaſirtes irdenes Geſchirr gegeben , welches
reichlich groß ſein muß . Man ſetzt ſie erſt ans Feuer , wenn alle Früchte
beiſammen ſind und läßt ſie dann langſam und bei ſehr fleiß igem
Rühren kochen, wobei ſtets bis an den Boden hinab gerührt werden
muß . Wenn die Zwetſchgen anfangen dicklich zu werden , muß fort —
während mit einem großen ſtarken Holzlöffel gerührt werden , weshalb
ſich immer zwei Perſonen ablöſen müſſen , da es ſehr lange zum Kochen

braucht und leicht anbrennt . Soll das Mus recht haltbar werden , ſo
kocht man es , bis der Löffel aufrecht darin ſtehen bleibt . Soll mit dem
Feuer geſpart werden , ſo koche man es während der Bereitung mehrerer
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Mittagseſſen ; wenn man das Mus an einen recht kühlen Ort ſetzt , leide
es keinen Schaden durch ſolche Unterbrechungen und man kann la
der Feuerung Pparer Zugleich mit den Zwetſchgen kann man für je

8 125 Pfund 2 Stangen geſtoßenen Zimmt und ½ Theelöffel geſtoßene
Nelken durchmiſchen , F nach 8Wenn das Mus vom Feuer genommen wird , ſetze man es auf eine
Unterlage von Stroh und rühre es noch eine ganze Stunde . Sobald ſich
die größte Hitze v gt hat , füllt man es in Steintöpfe , rührt auch
in denen noch Weile und läßt ſie bis nach vollſtändigem Erkalten
offen ſtehen ßt man die Töpfe mit geſchmolzenem OOchſentalg
kleinfingerdick zu, bindet Papier darüber und bewahrt ſie im Kühlen wie
anderes Eingemachte

1
T

Soll 5 s feiner werden , ſo ziehe man den Zwetſchgen vor
dem Entſteinen die . ab, wozu ſie in heißßes Waſſer getaucht werden .
Erſteres iſt * haltbarer und kann 2 —3 Jahre und noch länger auf —
bewahrt werden .

12 . Apfelmus oder Kraut . Man nimmt geſunde Aepfel
von angenehmem ſäuerlichen Geſchmack , wäſcht ſie wie Zwetſchgen und
trocknet ſie ebenſo . Dann werden die Blumen und die Stiele entfernt ,
worauf man die Aepfel reibt und in einem glaſirten irdenen Geſchirr auf

Feuer und bei beſtändigem Rühren ſolange kocht , bis ſie ganz
dick geworden ſind und ſich ſulzen . In dieſem Mus kann auch Zimmt
mitgekocht werden , — etwa 1 Stange für 25 Pfund —, iſt es jedoch
von wirklich feinen Aepfeln bereitet , ſo ſchmeckt es ohne dieſen Zuſatz
feiner oder man gibt die recht feingeſchnittenen Schalen von 2 —3 Zitronen

zu dem angegebenen Apfelgewicht . Man füllt dieſes Mus heiß in er⸗
wärmte Gläſer und verſchließt nach dem Erkalten mit Kork und Perga⸗
mentpapier ; ſollte es nach 8 Tagen Waſſer gezogen haben , ſo kocht man
es noch ſtärker ein . Es iſt zu Kuchen , Torten und dergleichen vorzüglich ,
auch als Kompott ſehr angenehm . Von geſchälten Aepfeln viel feiner .

I. Geltes .

1. Apfelgelee ( ſiehe auch Apfelmarmelade ) . Zu Gelee ſind nur
ſehr ſaftige , feine Tapfeläpfel von ſäuerlichem Geſchmack zu verwenden .

Nachdem man Blumen und Stiele entfernt und ſie gut gewaſchen
hat , ſchneidet man ſie mit der Schale in Scheiben und kocht ſie in Waſſer
vollſtändig weich. Dann faßt man ſie mit dem Schaumlöffel in ein ſtraff
ausgeſpanntes Tuch und deckt ein Papier oben über die Aepfel , welches
die Luft abhalten , ſie aber nicht viel berühren ſoll . So läßt man ſie
ſtehen , bis in das untergeſtellte Porzellangeſchirr kein Saft mehr abfließt ,
wendet aber die Apfelſcheiben zuweilen um , damit auch die oberen und
mittleren nach unten kommen , da ſonſt zu viel Saft verloren geht . Bei

größeren Mengen kann das Alusfließen bis zu 24 Stunden und darüber
dauern . — Der ausgefloſſene Saft wird mit dem Zucker gekocht, bis er in

ſchweren Stücken vom Löffel fällt und einige auf einen Teller gegebene
Tropfen nach dem Erkalten dick und ſtarr werden . Man füllt das Gelee
dann in ein erwärmtes Glas , legt nach dem Sulzen in Arak getauchtes

——- ———————ꝛů —r ———r ——ꝛů ———————·ͤæ — — — — — ——— —ů — - - —
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Papier darüber und verſchließt mit Pergamentpapier . Während des Kochens

iß der Saft gut ausgeſchäumt werden .
Man braucht zu jedem ½ Liter Apfelſaft 250 —300 Gr. Zucker

Man kann auch Wein , Zitronenſaft oder eingekochten Saft von Johannis

oder Himbeeren darangeben , auch Rum oder Arak , doch für 2 Liter Saft

höchſtens ½/2à Weinglas voll , von eingeſottenen Säften auch mel

Zitronenſaft jedoch weniger . Solche Zuſätze un erden jedoch erſt daran
gegeben , wenn der Fruchtſaft ſchon eine Weile gekocht hat .

2. Quitten⸗Gelee ( ſiehe Quittenmarmelade Wie das von

Aepfeln . Auf 4 Pfund oder ungefähr 2 Liter Saft 6650 Gramm Zucker
Auch ſind mit Ausnahme der eingekochten Säfte , die e ' bengenannten Zu

itze anwendbar . Man kann die Quittenkerne ausleſen , in ein Beutelche

von dünnem Stoff binden und mit dem Safte kochen ; ſie enthalten Si

ſtoffe und geben der Farbe mehr Kraft

3„Apfelf ſinen⸗Gelee . Man nimmt ſehr

ſinen , ſc ilt ſie ab, zieht auch das weif
l hen 1

Spalten und entfernt mit einem ſpitzen Federkiel mögl
Die vorgerichteten Apfelſinen werden in ein gut glaſirtes irdenes

Geſchirr gelegt und mit dieſem in warmes Waſſer geſetzt , welches jedoch
nicht zu den Früchten dringen darf . Dieſes Waſſer bringt man zum
Kochen und läßt es ſolange fortkochen , bis aller Saft aus den Apfelſinen

herausgefloſſen iſt , die man zuweilen mit einem ſilbernen Löffel drücken

kann . Dann gießt man den Saft vorſichtig ab , nach dem Erkalten wird

er nochmals vom Bodenſatz ab in ein anderes Geſchirr gegoſſen , worauf

man ihn ſolange durch einen Filtrirſack von Filz oder , dies iſt vorzuziehen ,
durch ein ausgeſpanntes Tuch , laufen läßt , bis er ganz klar geworden iſt .

Der Zucker wird mit dieſem Safte ſolange gekocht , wie es für

Apfelgelee angegeben iſt. Man nimmt ihn gleichſchwer
So bereitetes Gelee ſoll vorzüglich ſein .
Oder in folgender Weiſe : Der Saft der geſchälten und in Vierteln

getheilten Früchte wird mit der Fruchtpreſſe ausgepreßt , durch ein Tuch
laufen gelaſſen , bis er ganz klar kommt und in der bemerkten Weiſe ein

gekocht .

4. Johannisbeer⸗Gelee . Schöne rothe Beeren werden von
den Stielen

abgemacht, in einem Meſſinggeſchirr mit ſoviel Waſſer gekocht
daß es an ihre Oberfläche ſpült , ſie aber nicht bedeckt . Man kocht knappe
10 Minuten 15 gießt in ein ausgeſpanntes Tuch . Wenn aller Saft

abgefloſſen iſ kocht man das Gelee mit dem erforderlichen Zucker ganz

nach Nr . 1 , doch ohne alle Zuſätze . Zu bemerken iſt , daß dieſes Gelee
beim Kochen gern in die Höhe ſteigt , beſonders da es bei raſchem Feuer
bereitet werden muß , weshalb es gut iſt , mit einem ganz reinen Löffel
zuweilen darin zu rühren und wenn nöthig , ein wenig vom Feuer abzu
rücken . Nachdem das Gelee feſt geworden iſt , wird es mit Arakpapier
u. ſ. w. wie gewöhnlich verſchloſſen ,

Zu ½ Liter Saft 1 Pfund Zucker ; man nimmt auch in dieſem

rhältni iſſe
1 Pfund Saft , ½ Pfund Zucker , doch iſt das Gelee dann

von

ſüße Apfel
theilt ſie in

die Kerne
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K. Eingemachte Gemüſe .

1. Kleine Eſſiggurken . Dazu ſind nur fingerla ht grün
und harte Gurken zu gebrauchen und dann müſſen ſie von allen Flecken
und S frei ſein

Man
wöſcht

ſie in kaltem Waſſer mehrmals rein ab , läßt ſie dann
abtropfen und breitet ſie über ein Tuch , wo man ſie ein wenig abtrockner

läßt , doch niicht ganz . Dann faßt man ſie in eine Schüſſel , ſtreut lagen
weiſe feines Salz durch , zu 3 Liter eine kleine hand ſie mit
Papier bedeckt ſtehen , doch kann man ſie aller paar
Am andern Tage legt man die Gurken in einen
über jede ge recht kleine Schalottenzwiebeln , in en ge
ſchnittenen und vorher von der Haut befreiten Meerrettig , einigePfeffer

körner , 2 —3 Nelken , 1 Meſſerſpitze geriebenes Lorbeerdlatt, Will und

henig grünes Dragonkraut zuſammen in ein Büſchelchen gebunden . Wenn

alle Gurken eingelegt ſind , übergießt man ſie mit kochendem Eſſig , in
welchem man 2 Meſſerſpitzen doppeltkohlenſaures Natron mitgekocht hat ,

wodurch die Gurken eine ſchönere Farbe bewahren . Der Eſſig muß ſie

reichlich bedecken . Nach 14 Tagen wird die Brühe abgegoſſen , aufgekocht
und ausgeſchäumt , worauf man ſie kalt wieder über die Gurken gießt ,
die ſie reichlich decken muß . Gut iſt es , wenn man ein rein abgewaſchenes

ſtreut

Schieferſtück auf die Gurken legt , damit ſie nicht aus der Brühe treten

önnen . Man bindet die Töpfe mit ſtarkem , blauen Papier oder beſſer noch
mit dem ſo billigen Pergamentpapier 50

welches die Luft beſſer abhält
Viele geben das erſte Mal ungekochten , kalten Eſſig über die Gurken ,

ko 8 5
ihn nach acht Tagen auf und füllen ihn wieder kalt über die Früchte .

Es
ißt

Es iſt richtig , daß die Gurken bei dieſem Verfahren ſchöner grün bleiben ,
* ſie ſind dafür weniger haltbar .

2. Senfgurken . Man nimmt ddazu dicke , ſchon ganz gelb ge⸗
wordene Gurken , ſchält ſie ab und ſchneidet davon kurze Streifen ,

doch nur ſoweit das Fleiſch hart iſt ; alle weichen Theile wie das Kern

haus müſſen entfernt werden . Dann legt man ſie in eine Schüſſel und

beſtreut jede Lage mit Salz —zu 2 Liter 90 Gr . —, deckt mit einem

Papier zu und läßt 24 Stunden ſtehen . Dann legt man die Gurken auf

ein Sieb und läßt ſie gut abtropfen , worauf man ſie in einen Topf oder

ein Glas einlegt und jede Lage mit Schalotten oder andern recht kleinen

Zwiebeln , zerriebenen Lorbeerblättern , feingeſchabtem Meerrettig , ganzem

Pfeffer , Senfkörnern , einigen Nelken ohne Köpfchen beſtreut und mit ge
kochtem , aber wieder erkalteten Eſſig übergießt . Nach 5 Tagen wird der —

ſelbe aufgekocht , man muß ihn aber durch ein Sieb abgießen und kalt

über die Gurken geben , die er reichlich bedecken muß . Obenauf legt man

ein nach Form des Topfes geſchnittenes Säckchen von Leinwand , welches

die Oeffnung gerade bedeckt und füllt braune Senfkörrter hinein . Man

verbinde mit Pergamentpapier .
3. Salzgurken ( vorzüglich ) . Man wähle recht feſte und

grüne Gurken , die recht fleiſchig und von mittlerer Größe ſind, lege ſie

über Nacht in Brunnenwaſſer und trockene ſie beim Herausnehmen gut ab .

Das zum Einlegen beſtimmte Fäßchen muß mit grobem Salz tüchtig
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ausgerieben , mit heißem Waſſer gebrüht und darnach an der Luft recht
ausgetrocknet werden . Der Boden wird ziemlich dick mit Kirſchblättern ,
Dillbüſcheln , feinem Baſilikum , Meerrettigſcheiben und Dragon ausgelegt .
Dann legt man die Gurken in ſchöner Ordnung , alle Lücken möglichſt
vermeidend , hinein und gibt Kirſchenblätter ſowie Dillbüſchel dazwiſchen
und ſtreut einige weiße Pfefferkörner dazwiſchen . Dann rührt man das
nöthige Waſſer mit Salz an , es ſoll nicht ſchärfer ſchmecken als eine
ſcharfgeſalzene Fleiſchbrühe , kocht es , läßt es abkühlen und gießt es kalt
über die Gurken , die es ſehr reichlich bedecken muß . Dann wird das mit
einem verſchließbaren Spundloch verſehene Faß vom Böttcher zugeſchlagen ,
worauf es ſolange in der Küche ſtehen bleibt , bis die Gährung eingetreten
iſt , die ſich durch einen ſäuerlichen Geruch zu erkennen gibt . Darnach
kommt es in den Keller und wird in der erſten Zeit alle Tage , ſpäter
alle Wochen einmal gewendet . Von Zeit zu Zeit öffnet man das Spund
loch und gießt kaltes , aber gekochtes Salzwaſſer nach , wenn die Brühe
eingegangen iſt . Iſt das Faß einmal geöffnet worden , ſo muß es mit
einem Schieferſtück beſchwert werden , auf welches man einen ſauber ab
gewaſchenen Stein legt , der gerade ſchwer genug iſt , die Gurken unter der
Brühe zu halten . Am beſten iſt es , Gurken in kleinere Fäßchen zu legen ,
damit ſie nicht zu lange offen bleiben müſſen .

4. Salatböhnchen in Salz ( ſehr zu empfehlen ) . Ganz junge
Salatböhnchen werden oben und unten etwas abgeſchnitten und ſorgfältig
abgefaſt . 2 Pfund Böhnchen vermiſcht man mit 1 Pfund feingeſtoßenem ,
recht trockenem Salz und füllt ſie recht feſt , doch ohne zu brechen oder zu
ſtark zu drücken , in Gläſer , die mit Pergamentpapier zugebunden werden .
Nach einigen Tagen ſinken ſie zuſammen und es entſteht in den Gläſern
ein leerer Raum ; man öffnet dann ein Glas und füllt mit ſeinem Inhalte
die andern Gläſer auf . Wiederholt ſich das Zuſammenſinken nochmals , ſo
muß auch das Nachfüllen wiederholt werden .

Die ſo eingemachten Böhnchen werden meiſt zur Salatbereitung
verwendet , in welcher Form ſie äußerſt wohlſchmeckend ſind . Vor dem
Gebrauche müſſen ſie jedoch tüchtig in kaltem Waſſer ausgewaſchen werden ,
damit alles Salz herauszieht . Man kann ſie auch auf alle andern Arten
zubereiten .

5. Salatböhnchen in Zucker . Recht zarte Böhnchen werden
wie oben vorgerichtet , in kochendes mit 1 Meſſerſpitze Natron verſetztes
Waſſer geworfen und knapp halbweich gekocht. Wenn ſie auf einem Durch⸗
ſchlage , der aber nicht von Metall ſein darf , gut abgetropft haben , gibt
man ſie in Zucker , den man mit gutem Weineſſig klar gekocht hat und läßt
ſie einmal ſtark aufkochen ; ſie dürfen nicht zu weich werden . Man füllt
die Böhnchen in die Gläſer , wenn ſie kalt geworden ſind , gießt den Eſſig
nach 2 Tagen ab , kocht ihn rein ausſchäumend nochmals auf und füllt
ihn kalt über die Bohnen , was am folgenden Tage wiederholt ' wird .

Zu 2 Pfund Bohnen gehören etwa ſehr reichlich 8 Deciliter Eſſig
und 600 Gr . Zucker .

6. Perlzwiebeln . Man ſuche recht kleine Zwiebelchen heraus ,
werfe ſie in kochendes Waſſer und laſſe ſie ſolange darin liegen , bis ſich
die Haut leicht abziehen läßt , die mit einem Glasmeſſerchen oder dem
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Stiel eines Theelöffels entfernt werden muß . Auch kann man ſie in ein

etwas rauhes Tuch geben und mit dieſem zwiſchen den Händen reiben

die Schalen fallen dann ab und was noch daran bleibt , löſt ſich , wenn

man ſie nachher mit kaltem Waſſer ſpült . Nun macht man Weineſſig

kochend , wirft die Zwiebeln hinein und läßt ſie darin einige auf

kochen . Ma in muß dabei ſehr vorſichtig ſein , damit der richtige Augen
blick nicht verpaßt wird , da ſie ungemein zar t fſind . Dann faßt man ſie

mit dem S00 mlöffel heraus , füllt ſie lauwarm in dieeGläſer , ſtreut weiße

Pfefferkörner dazwiſchen und legt einige Büſchelchen Dragon hinein . Der

ſig wird darüber gegoſſen , worauf man die Gläſer zubindet .
E

erkaltete Eſ

7. Tomaten einzumachen ( ſehr zu empfehlen ) . Die Tomaten ,

nan ſucht reife und ſchöne rothe heraus , werden in 4 Theile geſchnitten ,
in Waſſer mit Salz weich gekocht , durch ein Siebchen geſtrichen ( es muß

ſehr fein ſein), und das Durchgedrückte in einer weiten irdenen Kaſſerolle ,

die innen glaſirt iſt , dick eingekocht , wobei man ſie durch fleißiges Rühren

vor dem Anbrennen bewahren muß . Etwas abgekühlt füllt man das Mus

in die Gläſer , die offen ſtehen bleiben , bis es vollſtändig erkaltet iſt .
Am andern Tage gießt man in jedes Glas kleinfingerhoch feines Oel und

bindet mit Pergamentpapier luftdicht zu.

Wenn ein Glas angebrochen und nur ein Theil ſeines L ver⸗

braucht wurde , muß das Decköl ſofort wieder darüber gegeben und das

Glas zugebunden werden . — Die ſo eingemachten Tomaten zeichnen ſich
durch ſchöne Farbe und Feinheit des Geſchmacks aus .

8. Grüne Erbſen einzumachen . Noch ſehr junge , friſch —
gepflückte Erbſen werden enthülſt , mit Salz gemengt , recht feſt in Gläſer

mit weitem Halſe eingedrückt , die man mit Kork und Pergamentpapier ver⸗

ſchließt . Man kocht ſie dann wie Dunſtobſt 5 Minuten im heißen Bade .

Nachdem ſie im Waſſer erkaltet ſind , werden ſie gut abgetrocknet und mit

geſchmolzenem Pech oder Stearin luftdicht verpicht .

Zu jedem Liter Erbſen 3 knappe Eßlöffel Salz .

9. Grüne Bohnen . Solche , die noch keine Kerne haben, können

in der gleichen Weiſe eingemacht werden , nur muß man ſie erſt in Salz⸗
waſſer aufkochen laſſen und dann gut abtrocknen . Es kommt weiter kein

Salz mehr dazu .

10 . Spargel und Blumenkohl . Gut gereinigt laſſe man

dieſe Gemüſe in Salzwaſſer aufkochen , ohne daß ſie weich werden , legt ſie
erkaltet in Gläſer , gibt gekochtes und erkaltetes Salzwaſſer darüber , bis

die Gläſer voll ſind und behandelt ſie weiter wie bei grünen Erbſen .

Der Blumenkohl wich in Röschen getheilt .

11 . Champignons un ? andere Speiſepilze . Es werde⸗

nur kleine , ſehr feſte , noch ganz geſchloſſene Champignons genommen
Man zieht das Häutchen ab und wirft ſie ſofort in Salzwaſſer , in welches
man ein angemeſſenes Stückchen Butter und ein Sträußchen Peterſilie

gibt . Nachdem ſie darin eine Weile, einige Minuten , gekocht haben , läß :

man ſie am Durch ſchla g abkühlen und ſeiht die Kochbrühe. Mit dieſer

werden ſie bis fingerhoch unter den Hals in Gläſer gefüllt , der noch leere
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Raum aber mit geklärter Butter zugefüllt . Man kocht etwa 25 Minuten
im heißen Bade . Weiter nach Bericht .

12 . Grüne Bohnen einzumachen . Die abgefaſten B
( man thut am beſten , die ſogenannte Schwertbohne zu nehmen , wenn
ganz weich gebrochen zu haben iſt ), werden in lange dünne Streifen
ſchnitten und gut mit Salz untermengt . Man nimmt zu 500 Gr. Bo
etwa 25 Gr . feines Salz 5

0
2 z. Weiter beobachtet man das für Sauerkraut

angegebene Verfahren und verwendet die Bohnen auch wie dieſes

XVI . Warme und kalte Getränke , Kaltſchalen .
A. Warme Getränke .

1. Kaffee . Die be Kaffeeſorte iſt Mokka , den man jedoch ſeltenſte

echt erhält ; er iſt ſehr kräftig , aber auch hitzig und darum wer
lelträglich . Nach dieſem kommen : 1. Java , aromatiſch , aber nicht ſeh

2. Ceylon , kräftig . 3. St. Domingo , kräftig und aromatiſch . 4. Cuba
kräftig und ſehr aromatiſch . 5. Bourbon , aromatiſch , aber ſchwach .
6. Guadelupe , fein aromatiſch , aber kräftig . 7. Martinique ſehr ſtark , ſchwach
aromatiſch . 8. Surinam , geringes Aroma .

Um ungebrannten Kaffee auf ſeine Güte zu prüfen , thue man il
in kaltes Waſſer ; ſinken die Bohnen gleichmäßig zu Boden , ſo ſind ſ
von guter Beſchaffenheit .

Ehe man den Kaffee brennt , ſollte er verleſen werden , d
faule Bohne dazu kommt , die man an ihrer ſchwärzlichen Fo 0
kennt . Er wird darnach in lauwarmem Waſſer gewaſchen , indem man
ihn zwiſchen den Händen reibt ; verändert er dabei die Farbe ,

f

künſtlich gefärbt . Man ſtreue ihn dann dünn auf ein Sieb und laſſe ihn
an der Luft trocknen

Der ſo vorgerichtete Kaffee kommt in einer Drehtrommel auf leb —
haftes , doch nicht zu ſtarkes Holzfeuer ; man drehe langſam , taktmäßig ,
aber ohne auszuſetzen , wobei man zuweilen die Trommel in die Höhe
hebt nnd ſchüttelt , damit ſich die Bohnen gleichmäßig bräunen . Zuweilen
muß ſie auch für einen Augenblick geöffnet werden , damit der angeſammelte
Dampf entweiche . Wird der Geruch ſtärker , ſo ſehe man fleißig nach ,
denn der Kaffee iſt am aromatiſchſten , wenn er hellbraun iſt und einen
matten Glanz zeigt . Man darf nicht * — bis er zu ſchwitzen beginnt ,
d. i. bis ſeine ätheriſchen Oele an die Oberfläche treten und muß auch
darauf rechnen , daß der Kaffee noch nachröſtet , wenn man ihn nach dem
Abnehmen noch eine Weile in der Trommel ſchüttelt . Iſt dies geſchehen,
ſo wird er dünn auf ein Haarſieb —

es muß ſelbſtredend ganz rein ſein
aufgeſch üttet und an einen kühlen Ort geſtellt, damit ſich die Hitze ſo
raſch wie möglich verflüchtigt , wobei man ihn zuweilen mit einem nur zu
dieſem Zwecke gebrauchten Holzlöffel durchrührt . Nach vollſ ſtändigem Ab
kühlen verwahre man den Kaffee in luftdicht verſchließbaren Büchſen von
Blech oder Glas ; letztere ſollen an einen dunkeln Ort geſetzt werden . Es
ſt nicht gut , zu

Srere
Mengen auf einmal zu brennen , indem der Kaffee

idurch längeres Stehen an Kraft und Aroma verliert .

n
ie
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