L Dunftobf.

Horerinnerung

Bevor ip aur Uufziblung bder verfdhicbenen
®attungen Dunftobit unbd ihrer Bereitungdarten jdreite,
finbe id) einige Bemerfungen unerliflih. €8 mifjen
erftens alle hieyu verwendeten Friidte von {donjter,
befter und gefundefter Gattung fein; weitens bdiirfen
fie niemal® unreif, was ven eigentlidhen LWohlgejdymad
beeintradytiget, aber aud) midt weid), wie man felbe
im rohen Buftanve zu geniefen pflegt, gewdhlt werben.

Der Buder muf ftetd von jeinfter Sorte fein,
ebenfo Glifer und QSchanb wogu weied Fliefpapier,
Rinbsblaje und @pagat vermenbet werden, im allers
reinften Buftanve fidy befinben. Zum Diinften flellt man
bie Glifer in ein aus Weifbled) verfertigted [inglidy
vierediges Wanner!, weldes mit einem etwad lingeren ;
Bubedbledie mit Handgriff verfehen ijt.

Dag Gange braudit nidht grdfer u fein, ald bag
14 bis 20 Dalbliterglafer fammt etwaé Heu, worein
jebed gemidelt und womit aud) der Boven ded LWannerls
belegt wird, Plag finden, ebenfo barf die Hihe nur
um einen Finger itber die Gfifer reiden.

9. Dorn’é Cinfiedetunft. 1
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Wenn diefe Arbeit gejdiehen, erhist man mifig
bie Rod-Majdyine, ftellt das eingeridtete LWannerl auf
“bie Platte, fitllt e8 bid unter die Halfte der Giajer mit
taltem veinen Wafjer, bebedt e mit dem Bledhe und
beobadytet genau ben Unfang bed RKodensd, meil beim
Objte 8 big 10 Minuten gewdhnlid) hinreiden; daun
wird basd Wannerl behutiam herabgeftelt, nad) ginzlidem
Austithlen die Glajer herausgenommen, geveinigt und
an einem Fihlen aber trodenen Orte aujbewabrt.

Hepfel.

Diefe muf man in neite Stiide oder Spalten
fdyneiben, auf 12 Stiid Aepfel 1/, Kilo (*/, Pjv.) Buder
mit /g Qiter (1/, Seitel) Waffer bis ju einem Syrup
fdyoer fodjen, die mit Limonie abgeriebenen Aepfel theil-
weife barein legen, foden bi8 fie durdfidtig werben,
jobann auf einem Sieb auslegen und augkithlen, wie and)
ven guriidgebliebenen Buder. Dann werben die Aepfel in
Dunitglifer gefiillt, ver Buder baviiber gegeben unv auf
vorher bejdyricbene Weije im Dunfte gefodyt.

Birnen.

Die nody ziemlid) harten Kaiferbivnen muf man in
ber Mitte burd)jdyneiven, o daf an jever Hiljte der
Stengel dbavan bleibt, bie Kerne aushihlen, abfdilen,
mit Pimonienfaft abreiben, juerft in reines und bann
in fodenves Waffer werfen, foden bis fie weidy u
werben anfangen, worauf man fie mittelft eined Bad(b{fels
bevaudnimmt, in falted Waffer gibt und vann auf einem
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Sieb ablaufen [igt, */, Kilo (1 Piv.) Buder mit */, Liter
(1 grofien Seitel) Waffer bid jur DHilfte einfodt und
itbertith(t.

Sinb bie Birnen in die bagu beftimmten Dunftglifer
mit einem Silberldffel bi8 jum Dalfe ved Glafes eingelegt,
fo bafp die Stengel aufwirtd und die Sdnittfeiten ein-
wirt8 fommen, fo wird von bem gefithiten Suder jo viel
variiber gegeben, daf felbex dariiber jujammen geht. Sie
miiffen bann eine Biertelftunde foden.

fileine Wushat-Birnen.

Diefe Heinen Birnen werven mit einem Tudye gereis
niget und bie Stengel jur Hilfte abgejdnitten. Dann
todyt man '/, Kilo(*/, Bfv.) Budermit /, Liter (*/, Seitel)
TWaffer fo lange, bis ex fid gany aufgeldft bat, gibt 2 Cf-
[offel voll jdarfen, weigen Ejfig dazu, wonad) bad Ganze
nod) ein paar Mal auffoden muf.

Jeit gibt ‘man die Birnen hinein, wenvet fie mit
inem Silberldffel immer um, [dft fie einige Augenblide
fodhen, dann falt werden. Nun reiht man die Birndjen
siexlich in bie Gldfer, gibt ben Saft bi8 unter die Fritdte,
verjiabrt wie im Uebrigen, (gt fie 3 Minuten fieden und
bann im Waffer austithlen.

Dukaten-Birnen.

Diefe, nody einmal jo grof al8 bie Mustatellers
Birnen, werden gefdyilt, der Stengel abgepugt, fo vaf
nur bie Hilfte dbed Stengeld an der Birne bleibt; wenn’
fie gejdyilt find, wird jebe eingeln mit audgepreftem
Qimonienfaft beftridyen, bamit fie jdon weiff Fleiben, und
in frijes Waffer gelegt, bis alle gejdiilt finb. Man
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vednet auf 1 Pfb. Birnen 1/, Bfb. Buder, diefer wird
mit 3/, Liter (1 Seitel) LWaffer nur fo lange getodht, bis
er aufgeldft ift, bann gibt man bie Birnen hinein, wenbdet
fte mit einem Rbffel immer um, daf fie alle gleidmifig
fodyent, fo lange, bi8 man fie mit einer Nabel durdyfteden
fann, bod) milfien fie nidht ju weid) werden; man frellt
fie bann vom Feuer weg, lifit fie talt werden, fitllt fie
fdin georbnet in bie Glifer, gibt von bem Budermaffer
fo viel darauf, baf es fiber bie Birnen reidyt, verbinbet
bie Gildfer, gibt fie in ben Dunft und lift fie 2 Minuten

fodyen. 7
Rirdyen.

 Orofe {dwarge Kirfden werden von ben Stengeln

geldft, gewafden und abgefeibt.
Man nimmt auf '/, Kilo (1 Pfb.) Ricjden 15 Deta

(/. Piv.) Buder, welden man mit 1/, Liter (*/, Seitel)
Waffer fo lange fodjen [ift, bis er fidh gany aufgeldft.
Die Kirfden fiilltman bis yum Halfe in die reinen Glifer,
begieft fie bis itber bie Halfte mit bem ausgeliihlten
Buder, verbinbet fie feft und [t fie nadh %oridmft
8 bi8 10 Minuten bitnften.

Weidyeln.

Spanifde Weidyjeln jdonfter Gattung werden von
ben Stengeln gelft, gut abgewajden, gejeiht und in
bie Glifer eingelegt.

Man rvednet auf jedes */, RKilo Suder 1/, Liter
Laffer und fodyt e8 gufammen u einem Shrup; nadydem
verfelbe ausgelithlt, fiillt man damit die Glifer bis jur
Diljte und bereitet diefelben fo wie die RKirjden.

i
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Heine-Clandes,

Diergu wiflt man griine veife FeineClaubes
fdonfter Gattung, wijdht jebes Stiid rein mit einem
Tudye ab; burdftiht fie mehrmal mit einer Stednabel
und legt fie in bie baju gehirigen Gldfer.

Dann lodt man Y/, RKilo (1 Pfb.) Buder mntit
3 Rebntelliter (1 Seitel) Waffer u einem Syruyp, fialit
ibn, nadbem er ausgetiiblt, fo in bie Glifer, baf er
bis itber bdie Dilfte ver Friidte veidt, verbinbet bie
®lifer feft und (EFt fie 3 bis 4 Minuten biinften.

Himbeeren. .

Man wihlt hiecyu jdone trodene Holy« Himbeeren,

fiillt fie behutfom in die Glifer, gibt einen £6ffel ooll

geftogenen Buder barauf, verbindet bie Gliifer anf die

gewdhnlide Art febr feft unb Laft fie 10 bis 15 Wi-
nuten im Dunfte foden.

Johannisbeeren.

PMan befreit die Sobannigheeren vorfidtig von
ihren Stengeln, bamit fie dabei feinen Saft pexlieren,
fitllt fie dann in Gldfer, gibt auf jeded Glas 2 CRloffel
poll geftofgenen Buder, verbinbet fie gut und it fie
15 Minuten lange Fodhen.

Phichde.
Man nimmt jdone veife aber nidt weide Gartens
pficfide, ba bie Weingarten-Pirfide gern braun werben,
fdalt fie biinn, theilt fle in ber itte, und legt felbe
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fogleid) gierlid) in bie Glifer, fo ywar, daf immer eine
$Hilfte Halb itber das frither gelegte Stitd u liegen
fommt, bi8 man am Halje ves Glajes ift.

Dan rednet anf jebes Glas 10 Defa (5 Loth)
Buder, weldier mit fo viel Waffer ald man jum
Bollfiillen ber bergeridhteten Pfirfidhglafer gebraudt,
gefodyt wird. Jft felber iibertithlt, gieft man ibn auf
bie Friidyte, verbindet bie Gldfer und [ift fie nur
2 Minuten foden. Nod) ift ju bemerfen, bafi, wenn
bei bem Nadyjehen bie Pfirfide jdon weid) find, man
fie nidht tn bem Wannerl aunsfithlen Ilaffen barf,
fonbern man muf jdnell Tiider ermwdrmen, bie
Glifer bebutfam barein wideln und gur Seite ftellen:
Sind fie dann vollfommen erfaltet, fo bewabrt man
fte wie alle iibrigen Fritdite auf.

MWarillen (Aprikolen).

Sdsne gelbe Marillen werben gefdiilt, getheilt
und bie RKerne Peraudgenommen. WMan veduet auf
'/, Rilo (1 Pfo.) Frudt '/, Kilo ('/, Pip.) Buder;
diefer wird mit 3 Behntelliter (1 Seitel) Waffer fo
lange gefodyt, Bi8 er fyrupibnlid ift, dann ausgeliihlt.
Die Marillen werden in bie Glidfer fdon  eingelegt,
mit bem itberfithlten Buder faft vollgefitllt, feft vers
bunben unb 3 bi§ 4 Winuten gedlinjtet.

Planwmen,
Man jdialt diefelben, nimmt ben Kern Beraus,
(Bwetidfen fann man aud) gany (affen), legt fie mit einer
Gabel jiexlidy in bie Glifer, gibt in ein jebed einen grofen
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GRloffel voll geftofenen Buder, und [@ft fie, nadypem
felbe pevbunben und eingeridhtet finp, 10 bi8 15 Mi-

“nuten fodyen.
Welonen.

Polfommen teife, aber nidt afgelegene Buder-
Melonen der evelfien Gattung werden gejdalt und in
fleine jierlidhe Spalten getbeilt. Man  rechnet auf
1, Kilo Frudt 20 Deta (12 Qoth) Buder, bicfer
witd mit 3 Behntelliter (1 Seitel) TWafjer gut ver=
fodjt, bann auégefithlt und iiber die in Gldfer ein-
gelegten Melonenfpalten big itber bie Dilfte gegofjen.
Sie miifjen 4 bis 5 Winuten foden.

Wandeln.

Griine Manbeln werden dhon gepuft nud Blandyirt
und gleidy in die ©ldfer gelegt. Dann focht man
30 Deta (18 Loth) Buder mit 3/, Riter (1. halbe
Maf) Waffer gu einem Syrup, gieft benfelben iiber
bie SNandeln, verbinvet die Gfdfer feft uud [agt fie
15 bis 18 Minuten lang Fodpen.

Feigen.
Diefe werben tein abgewijht, Blandjivt und im
Uebrigen wie die Diandeln behanbdelt.

»

Ananas.

Hiergn wihlt man gang Heine Ananad, welde
gefchilt und in et feine Sdyeiben gefdnitten werden;
mit biefen fitllt man bie Gldfer Bis jur Hiljte an, gibt
fo viel gefochten Juder daviiber, vaf jeves Glas bis einen
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Finger unter bem Ranbe voll wird, und lGft fie, nady-
pem felbe verbunven, 15 Minuten fodjen.

@Anitten.

Aud) diefe behanbelt man wie die anberen Friidte.
Nadybem fie blandyirt find, fdidhtet man fie in Glafer,
giefit getodyten Buder bariiber, verbinbet und todit fie
20 Minuten.

Preifelbeeren.

Sdion audgefudite und ausgewafdene Preifel
Beeren Terden siemlidy feft in Dunftglafer eingefitllt,
mit gefponnenem Buder oben angefiillt, bod) nidyt gan;.
voll, mit Pergamentpapier feft verbunden und wie jedes
andere Dunftobft im Dunft getodt. Diefelben find
befonberd fdymadbaft und Lalten fidy auferorventlid
lange.
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