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Grdbeeren mit ein weniq von dem Wein durd) ein Haarfied
qetrieben, der 1ibrige Wein su Dent durdygetricbenen Erps
beev-Mark gefdiitters weny ¢3 erfaltet ift, wird es in
oie Bitdife gefiillt, diefe in cinen SKitbel mit verftofenem
Gig und cinigen Punden Saly geitellt, die Bt je be-
jtandig berumgedreht und nad) einer Stunde jum erften
Mal gedffnet, man muf aber wob! Acht haben , Dafi
tein Sal in die Maffe fomutt; nun wird ¢3 berums-

gearbeitet und dann wieper getricben, bis e gany fejt

gefroren ift, Dbicrauf wird e in Gldjer gefillt und
ferpirt.
695. Gefrotnes von Himbeeren.

Diejes wird wie das Grdbeeren = ®iefrorne yubereitet,
nur ftatt der Grdbeeren werbden Dimbeeren genommen,
und ijt nod) su bemerfer dafi, Devor man die Majje

in die Biichie fallt, fie evft gu verfuden ift, ob fie im
Geidymad redt ift.
696, Gefrories von Pficfichen.
Lird aufdiefelbe Weife gemadyt, wie dag Grdbeeren-
Gefrorae.
697. Gefrornes von Apricofen.
Wird ebenfalls wie Grdbeeren-Gefrornes bereitet.

Cingemachte Sritdite in Sucker.
698. Pfirfiche in Sucker.

Die Bfirfidye werden mi einem Tudy abgeriebe., »
woenig aufgefdnittenund vie Steine beraus gedridt, wor-
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1ady man fie in fiedendemn Waffer Linmﬂlaufl’wf;m laft;
pann werben fie behutfam auf ein Tudy gelegt, damit
fie abtropfen und gang bleiben. &o jdywer nun bie
Piivficye find, wird Juder r gemwogen (3u jedem Pfunbd
Bucfer 1 Glad L‘\:amu, diefer mit Waffer geldu-
tert, jebodh nidyt gang bick, bdie Pfirfidhe Dhinein-
qelegt uud mit dem Juder langfam ¥, ';nmbc ge=
focht, nun legt man fie iber Madht auf Porjellan-
pmirm, giefit ben »,urfu bariiber, fodit ﬁc ann ben an-
pern Ing wieder und m[nt fo 3 big 4 Tage fort; das
lepte Mal legt man bie Pfirfiche felyr bebutjam mit
einem filbernen £offel in dad Gafjerol, lapt den Eajt
pid einfochen und leqt fie, nadydem fie erfaltet find, in
¢in ®lag, fdiittet ben Saft barfiber, binbet bad Glas
mit Papier 3u, fticht mit einer Stednabdel einige Lodjer
hinein und bewalrt fie an einem trodenen Ort auf.

699. Blut-Phirfiche in Jucker.
D

Diefe werden auf Diefelbe rt jubereitet, wie Die
nmmn Piirfiche , nur werden diefe, nadydem fie aus
tem Wafjer fommen, gefedalt.

700. Pfirfiche in Branntwein.

Die ‘1m~w‘u plivfen nidit allsuveif fein, fie werden
ntit einem Tudy abgerieben, bamit dag 'lm\ll:qrc davon
fommt, fefse fie nun mit faltem 2Waffer in einem pafjen=
ben Gefchiry jum Feuer; wenn dag Wajjer fiedet,
nimmt man fie behutfam mit einem {filbernen Loffel
lvmu:\, let fie auf ein Tudy, damit fie abtrodnen. Ju

1 Lunbd ‘and\v wird 5 Pfund Juder genommen,
§ A num ein wenig gefodht, die

Diefer wird mit 1 Glag X
gamgen Pivfiche lum‘uwt-wx. nadybem fie juvor mit
einet Stectnadel bid auf den Stein durdftodien find,
Lt man fie 5 big 6 MVial damit auffochen, fdhaumt fie
woll ab, legt fie Dehutfam auf porzellancne Platten, bas
mit die Haut nict abgebt, {hitter ben Saft daviiber
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und [apt fie 6id sum anbern Tag ftehen, dann werden
fie wicder auf das Feuer genommen und fo [angjan
fertig gefodyt, Dievauf legt man fie 1iber Nacht wieder
auf Platten, fest jie bebutjan in ein ®lag, mengt unter
ven Eaft Yy Shoppen Branntwein, giefit ben Sajt
bariiber, fo, bap bie sriichte dantit bebectt find, und
bindet dag Glas mttcinvrEt‘l)lvciné[\lm"c fejt g1 und ftellt
fie an einen falten, aber trodfenen Ort.

701, Apricofen in Branntwein.
Bei diejen wird auf Diejelbe Art verfahren, wie bei
ven Piivfichen in Branntwein,

702. Apricofen in Sucker.

Die Apricofen werden abgerieben, ein Fleiner Sdnitt
binein gemacht, die Stefne heraudgedriicft, aber gang
gelaffen; banu werben fie in fodyendes Waiier gelegt
und in diefem einmal aufgefocht, mumn fest man fte auf
el frodenes Such, damit fie abtroctnen. Dany wiegt
man ju 4 Bfund Apricofen 3/, Prund Suder, [dutert
diefen mit 1 Glas Wajfer, legt bie gangen Apricofen
binein und focht fie bamit Y2 Stunde langfam auf dem
Seuer, bann werben fie fiber Nacht anf eine Platte ge-
legt, ben anbern Tag etwas frdarker gefodyt und fo 3
bis 4 Tage fort, vas lepte Mal wird der Saft dick ein-
gefodht, die Apricofen fber Nacht anf Platten gelegt,
Den anbern Tag werden fie in cin Glas gebracdyt, Der
Saft dariber gejd)iittet, mit Lapier ugebunben, einige
Ldyer mit Stednadeln eingeftohent und an einem
trocfenen Ort aufbemwabrt.

703. Upricofen-Mark.

Gang veife Apricojen werden in fodiendes IWajjer
gelegt, darin einmal aufgefodyt, dann ferausgenom-
14%
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nien, bie Haut und Eteine abgenomnen und durd) ein
Haarfied getrieben, dann wiegt man ju ¥, Liund Juf-

fer 4 Bund Mavk, [Qutert ihn mit 1 Glad Wajer,

qibt das Marf nebft der feingejdnitienen Schale von

i/, Gitrone dagu, fodyt ed yu einer diden Majje auf
fbwadyem Feuer und vibrt e Hfter mit einem Kod)s

16ffel um, damit 8 nidt anbdingt, [aft e dbann erfalten, <
fillt e8 . Porgellan- ober Glad-Gefafe und binvet ¢

mit Lapier gu.

o

704. Quitten-Mart.

Ginige Quitten werben gefdalt und in Waffer abs
gefodyt, nun werben die Quitten auf dem NReibeifen ge-
ricben, vag Steinige aber guridgelajjen.  Auf 1 Bjund
Marf wird 3/, Phund Juser geredynet, der Jucker mit |
1 Glas Waffer geldutert, das Marf nebjt ber fein- |
gefhmttenen Edhale von einer Gitrone hineingethan ; |
man [dgt dicfed auf {dhwadem Feuee ju einer bdiden !
Marmelade Fodyen, ftellt ed dann falt und firllf ¢ in
®lifer, bindet dDiefe mit Papier ju, fticht mit einex
Etednabel einige Locher hincin und bewalrt ed auf.

705. Quitten-Schnibe.

Die Duitten werben gejhdlt, in dbide Sdinige ge-
febnitten, das Steinige herausgenommen und inWajjer
ein wenig abgefodyt, nimm fie dann heraud und lege !
fie auf ein Sudy, bamit fie abtvodnen. Man wiegt
bann auf jedesd Piund volhie Schnise 3/ Viund Juder,
(Gutert thn mit 4 Glad Waffer, qibt vic Sdynie nebit
etwad Heingefchnittencr Gitronenfhale davein, fodt fie,
big fie fdhon voth und fury eingefodt findj; wenn fie
e | erfaltet, legt man fie in ein ®las, thut den Saft dars
/ fiber, binbet bag Glas mit Papier ju und bewalrt fic [
ai ciuem falten, aber trodfenen Ort auf.

o
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706. Hegen-Mart.

Thue bdie Hegen in einen fteinernen Hafer, drice
fie mit Der Hand redht gufammen und [affe fie fo einige
Tage im Keller ftehen, big fie teig find.  Alsdann
oricfe man die Hegen mit etwas wenigem Wein durdy
ein Haarfieh und wiege ju jedem Lfund Mark 4 Pfund
Suder, [dutere diefen mit 4 Glas TWajjer auf dem
deuer, lafje fhn ein wenig erfalten und tiihre bann dasd
Mark nebjt etwas feingefdynittener Gitronenjdyale hin=
ein, lajje bad Marf nod etliche Mal damit auffodyen,
big ed did ift, man muf aber febr Acht geben, daf ed
nidyt anfingt, Ddann nimmt man ¢8 yom &euer, [aft
8 erfalten, Fillt e8 Dievauf in cin ®lag und bewalrt
¢3 an einem trodenen Ort auf.

707. NReineclaudes in Sucker.

Die NReineclaudes werben mit den Stielen abgebros
chen, Diivfen aber nidht ju reif fein, vou den Stielen
wird ein wenig abgejdhnittens bann legt man fie in
fodyended Wajijer, [dft fie einmal damit auffocdhent und
nimmt {ie bebutfam mit einem filbernen Loffel heraus,
und fest fe auf ein trodenes Tudy, damit fie abtrodnen,
3u 4 Pfund Jucer nimmt man 4 Pfund Reineclaudes,
ver Juder wird mit 4 Glag Wajjer geldutert, weldyer
aber gefhaumt fein muf, legt die Frucht Hinein und
[apt jie Dad erfte Mal nur ein wenig damit fodyen,
bann nimmt man fie auf Poryellan-Llatten nebft bem
Saft und fodyt fle auf diefe Art 2 big 3 Mal; das
legte Mal aber mitffen fie vollends weidy und dbid ein-
gefodyt werdent, jedod) mup man Acht geben, Daf die
Haut nidt wegqeht. RNun [Gft man fie evfalten, bringt
jie den andern Tag forgfdltig in ein Glag und {chiittet
oen Sajt daritber.

Anmerfung, Nant Eann bie Reineclaubdes aud) in Brannt-
wein, wie die Pivfidhe, einmadien: auf alle bie Fridite
Fann man, wenn fie vergdhrt haben, ein mit Badys beftris
dyenes Papier legen.

144%
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708. Mivabellen in Jucer.

Mt den Mivabellen verfalhrt man auf diefelbe Art, \11
wie mit Den Jeineclaudes. Et:
709. Johannigbeeven in Jucker. i
Die Friichte werben von den Stielen gesupft und fo 1
{dywer bie Frud ift , wird Suder gewogen, bdiefer mit bi
1 Glag Waffer geldutert und gut abgefdhdumt, gib i
pann bie Frudt hinein und lajje fie auf {dhwadem 0
Feuer unter beftdndigem Abfdhdumen did einfodhen, |’
jebiitte fie Bierauf in ein porzellancsd ®efchivr, Ilaffe fie
Falt werben und fiille fie bann in ¢in Glad, binde ed
mit Papier su, ftelle e8 an einen trodenen Ort und be-
walre ed auf; wenn die Frudt vergdbrt hat, fo lege
ein mit Wachs beftridyenes Lapier barauf. t

710. Himbeerenr in Sucker.

Sdydne reife Himbeeven werden gelejen und ju jedem
PBfund Himbeeren wird 3/, Pfund Juder mit 1 Glas

I0affer geldutert, big er Fadben zieht, dann gibt man {
die Fricite dazu und focht fie auf {dymwadem Feuer un- [
_f ter Dejtandigem Abfddumen dick ein, {dittet fic hierauf 1
E in ein reines Gefdhivr, [Aft fie erfalten und fullt fie il

vann in ein Glag und bewabre fie an einem Falten,
aber trodenen Ort auf.

711. Heidelbeeven in Jucker.

Die Heidelbeeren werben auf diefelbe MWeife jubereis
tet, wie die Himbeeren, nur wird 3u 4 Pund Heidels
beeren 4 Phund Juder geredynet.

/ 712. Kirfchen in Sucer.

Edone reife Weidyjel- oder eine anbdere Art grojer
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Rirjdyen werden behutiam ausgefteint und fo viel Prund
Juder gewogen, ald man RKirfden bats diefer Suder
wird mit 1 Glag Wagjer geldutert und dabei oft ab-
gejchdumt, bid er Fiden stebt, dann Fommen bie Qir-
jdhen dagu, Diefe werden anf langfamem &euer gefort,
big fie bidf cingefodht find. Gobalp fie nun falt fino,
werden fie in Glajer qefillt, mit Papier liberbunben,
Diefed mit einer Stecnabdel ein wenig durd)ldcdhert und
an einem trocfenen Ort aufbewabrt; nad einigen Ta-
gen fann man audy ein mit Wad)d beftricyenes Bapier
auf bie Frudt legen, bamit fie oben nidyt feyimmelt,

713. Ricfchen in Bouteillen.

Sdione jibwarge Kirfdhen, weldye troden find, wer-
ben abgeupft, in Bouteillen gethan, bis fie gany voll
jind, Diefe mit Ctopfel gugepfropft, it einer B
itberbunben oder mit Bed) sugepicht, und fo in einen
Steffel , weldyer bie Hole der Bouteillen hat, geitellt,
man thui etwasd Hen daswifchen , damit die Bouteillen
nidht jufammen ftofien fonnen ; dlefer Keffel wird nun
mit Faltem Wagfer angefitllt, auf dag Fewer gejtelt, big
bas Wajfer fodst, Dann wird s vom Feuer wegge-
nommen und Gt man die Bouteillen in Dent Wafjer
ecfalten. Nady Diefemn tverden bie Bouteillen herangs
genommen, in dem Keller auf Sanp gelegt unbd fo feden
Tag umgewenbdet, bis fie vergdfnt baben, bann ftelit
man fie an einen Fiflen Ort und bervalyrt fie fo einige
Sabre auf.

aje

714. Zranben in Sucker,

Die Trauben werpen abgesupft und zu fedem Prund
Lraubenbeeren 3/, Piund Jucter mit 4 Gias MBajfer
geldutert, bis er Fiven aieht; dann werben die Beeren
dazu genoemmen und fo langfam eingefocht, big fie dick
fnd, bas Abjdhdumen barf aler dabei nidht verfdumt
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erben 3 wenu fie gany fertia find, [aft man fie erfalten,
fiillt fte in Gldjer, Dinbet jie ju und bewalyrt fie an
einem fiihlen, aber trodfenen Ot auj.

715. Srauben in Branntwein.

Reife Trauben werben abgefdnitten, fo daf an jeder
DBeere ein wenig Stiel bleibt, in ein Glad gethan,
welded ungefabr 2 Schoppen bilt, 12 Loth ges
ftopener Juder daran gethan, mnebft i Yoth ganger
Bimmtund Nelfen; hievauf wird dasd Glagd mit Brannt-
wein aufgefitllt, mit einer Blafe fiberbunden und an
einem frodenen Ort aufbewalbrt. Auf bdiefelbe Ant
Eonnen audy Rirfdhen jubereitet werden,

716. Jwetfdhgen in Sucker.

uf 1 Pfund Swetjdhgen werben 3/, Pfund Juder
mit 4 Glas Wafjer geldutert, big er Fiden zieht, dann
werden die Jwetjdhgen mit einer Stenabel bid aufden
Stein dburdyftochen , in den Juder gelegt und unter
pterem Abfchdumen einigemal aujgefocht, dann werden
fie mit cinem filbernen Loffel vorfichtig auf Platten ge-
legt, der Sajt davitber gefdhitttet, Den anbern Tag wie
der etwas ftarfer gefodht, bis {ie nicht mebr fhdumen;
jollte der Sajft nody nicht geborig eingefodyt fein, fo
[aft man ihn ohne die Jwetfdygen did Focdben; dann
nimmt man fie vom Fewer, [afit fie in einer Schitfjel er=
falten und fiillt fie in Glifer ober Topfe, bindet fie su
und bewabrt fle an einem Fihlen Ot auf. Die ge-
fehélten und ausgefteinten Swetfdygen werden auf die-
felbe Art Deveitet.

717. Maulbeeren in Jucker.

~ Gang veife Maulbeeren yerben gelefen und auf jeded
Lhund Frudt 3/ Pfund Jucder mit 4 Glad Wafjer

BadenWﬁ}ttcmh:rg



geliutert, bis er Bief ift ; dann werden die Beeren baju
gethan und damit eingefodit, bis fie nidyt mebr fchau-
men und die gehévige Dicfe baben ; darnad nimmt man
fie vom Feuer weq, (&Rt fie ecfalten, fillt fie in Glafer,
binbet fie mit Papier ju, ourdhlodyert diefes ein wenig
nadel, wein e8 vergolren hat, legt man
cin mit LWadhs bejtrichenes Bavier auf die Srudht und
bervairt fie an efnem trodenen Ort auf.

Zrect
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718. Melonen in Sucter.
Die Melonen werden gefbilt und in bide Semipe
qejihnitten , hievauf in Fochendes Wajjer gelegt und das
mit einmal aufy

ocht, bann nimmi man fie heraus, legt
fie auf ein frocfenes Tudh, damit fie abivodfuen, (Gutert
vann ju jedem Phund & 3¢ 5/ Bfund Juder, mit 4
Glag Wafjer, bis er Fdaden sieht, .gibt Die Sdhnise bavein

und [aftiie eine Jeitlang langfam bamit fochern, Damn fegt
man fie iiber Nacht auf Blatten, dey Sajft davitber ur. fodt
fie dem andern Tag vollends ein3 weny nun ver uder
nidht mehr fehdumt, nimmt man fte vom seuer, [aft fie
etfalten, legt fie hievauf behutfam in ein Gfas, fdyiittet
Den Gaft daritber, fberbindet bas Glas mit einem
durdhitochenen Papier, ftelit 8 an einen tfrodenen Ot
und legt nady einigen Tagen ein mit Wachs beftrichenes
Papier davauf.

719. Drvet Obftforten gufammen iy Sucker.

Man nimmt 3 Vfund fhtoarie ausgefteinte Rirjdhen,
2 Prund gelefene Himbeeven und 2 Piund abgesupfte
Sehannigbeeren ; u jedem Bfund Fridte (qutert mm
Ve Brund 3uder mit 1 Glasd Wajier, bi8 er bid ijt,
gibt dann bas Obft dasu und (it ed fo lange dbamit
todien, B8 ¢8 nicht mebr fehdume wud bdict eingefodyt ift;
man muf aber babei adytjam fein und e3 ofterd auf-
tibren, damit ed nidt anbingt; vann fdyiittet man es

14%5%
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in eine Sdifel, (aft ed erfalten, fillt ¢d in Slafer ober o,
Topfe, bindet fie mit Papier, weldyed mit einer Eted- |
nabel durdylbchert ift, ju, und bewabrt fie an einém tomn
trodenen Ort auf; nady einigen Fagen fann man ein
! mit MWadys bejtricdhened Papier auf das Eingemadhre
A legen.

720. Swet[dgen-Marmelabde.

Glang reife Bwet{dgen werben ausdgefteint und in
cinem pafjenden Gefchiry weidy gefocts follte es nothig
fein, fo wird ein wenig LWajjer daran qefdyitttet und
Biter parin gerfirt, dann werden fie vom Feiter genom= {
men und duvdy ein Sieb getrieben. Auf jeves Piund it
Marf nimmt man Y5 Prumd Juder, thut ed jujammten
auf bag Feuer, nebft etwasd grimer Nufjdbale, Die Dem
Gangeneinen fehr angenehmen®ejchmadt gibt ; diefed Lafje v
nun aunf jdwadyem Feuer unter peftandigem Abjcddumen G
und Rithren dic einfodjen, nimm es algbann pom Feuev
weg, vibre nad) Belieben geftofienen Jimmt und el ™m
fen nebjt einigen Loffelvoll Kirfdenmajer fhinein und
{ajfe es evfalten, al8danu fitlle ed in jteinerne Tdvfe,
binde o8 mit einem durditochenen Paypier ju, bewabre
¢d an einem frocfenen Ort und lege in einigen Tagen
ein mit MWadys beftrichenes Papier pavauf.  Dian fann
pie Swetfdgen aud) jehalen, yoodurd) fic viel gavter

werdett.
/ 721. Guiine Niiffe in Jucker.

Man nimmt unt Sobanni frijde grine Bawmuniijte, i
purdfticht Diejelben mehrere Mal mit einer Stridnadel, fte
legt fie 8 big 9 Tage in einer Sihirfel in Wafjer, woels it
died jeden Tag frijd sugeqeben vwerden muf, bden Yien Qi
Fag werden fie mit faltem Wajjer jum Feuer gefent lie
und fo lange gefodyt, big man mit einent gejpiten Holy fha
purdhftechen fann, Dann werden jie vom Feuer genoms iy
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men, in frijdes Waijer gelegt und bdiefes wieder einige
Mal abgefhirttet, damit das Bittere vollends dawon
Fommt. ~ Nun wiege man auf 4 Piund Nirjje 1 Pfund
Juder, [dutere diefen mit 1 Glas Waier, gebe die
RNifie dagu und lafie fie einige Male damit auftodyen,
pann legt man fie uber Nacht auf Vlatten, jchitttet ben
Eaft barliber und fibe fo 3 6is 4 Tage fort; ebe fie
oas leste Mal gefocst werben, foict man fie mit gat=
sen Jelfen, Jinumt und Pomerangenfhale und fodt fie
damit vollendsd weich ; dann (it man fie exfalten, legt
fie in ein Glas, bindet ¢ mit Papier gu, dag mit einer
Stednadel durchldchert fein mup, nady einigen Tagen
legt man ein mit Wadys befirichenes Papier Daraufund
ftellt fie an einen trofenen Ort,

Cingemadste Friichte in Efyig.

722, Preiffelbeeren, als Beilage jum Odyfen
fleifch.

Ju 4 Schoppen Preiffelbeeren nimmt man 1 Glas
guten rothen Wein, ftellt fie in einem Gafjerol auf ei
jdwadyed  Feuer, wenn fie anfangen 3u fodyen,
thut man 4 Bfund Juder, 1 Lot geftofencn Sinmt,
1 Quint Helfen hinein und (At diejed 1/, Stunde jue
jammen fochen, jchiume ed dabei fleipig ab und follten
fie nod) gu viel Brirhe haben, fo fhdprt man diefe da-
von ab und it jie allein nody einfodhen, dann ldpe
man fie in einer Sdhyitffel ecfalten, fillt fie bierauf in
fteierne edev gliferne Gefdfe, bindet Diefe mit Papfer
gu, ftellt fie an einen tvocfenen Ot und qibt nach cinis
gen Tagen cin Wadydpapier davauf. Wenn man es
liebt, Fann man audh etwas weniger Wein nefyuen und
fatt beffen etwad Giiig ayu thun; auf vie erite Avt ftud
fe aber jelir cmpfeblendwerth.
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