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Eingelegter Zellersalat.

Die gebilrsteten Zellerknollen werden in Wasser - so
lange weichgekocht, bis sie sich leicht durchstechen lasserm,
dann geschélt und in Scheiben geschnitten. Diese Scheiben
. stellt man aufrecht in breite Gliaser und gieBt verdiinnten,
gekochten Weinessig dariiber. Man verbindet das Glas und
- kocht den Zeller durch 15 Minuten im Dunst. Auch in ge-
wohnlichen Einsiedeglisern hilt sich der Zeller auf diese
Weise einige Monate hindurch frisch.

Zwiebeln,

Das Konservieren der Zwiebeln in Fett kann heute wohl
fiir fast sdmtliche Haushaltungen nicht in Frage kommen.
Es empfiehlt sich die Anwendung folgenden Verfahrens: Die
Zwiebeln werden sehr fein'geschnitten, in eine groBe Pianne
gegeben, in das Rohr gestellt und ohne jeden Zusatz braun
gerostet. Nun liBt man sie auf Hiirden oder im Dorrsack
trocknen und bewahrt sie dann in Organtinsickchen auf.

Das Konservieren von Obst mit wenig
oder ohne Zucker.

Apiel-Gelee.

6 Kilogramm Aepfel werden geschilt, in Schnitten ge-
schnitten und von dem Gehiduse befreit. Man legt die
Apfelschnitten sofort in kaltes Wasser, um ihnen die Farbe
zu erhalten. Ist- man mit dem Schiilen fertig, nimmt man sie
heraus, setzt sie in einem passenden GefidB iibers Feuer
und kocht sie, bis sie weich sind. Man schiittet den Apfel-
brei auf ein haarsieb und fingt den Saft, der durch das
Sieb tropft, in einer irdenen Schiissel auf. Das Piiree kann
anderweitiz verwendet werden. Dem Apfelsait, von dem
man ungefihr 1 halben Liter erhilt, setzt man 1 Kilogramm
70 Dekagramm Zucker zu und etwas gekaufte Zitronen-
siure. Dies kocht man nun unter bestindigem Riihren und
Abschiumen bis. zur Konsistenz des Breilaufs, lit das °
fertige Gelee etwas iiberkiihlen und fiillt .es in erwdrmte
QGlédser, die man verbindet und aufbewahrt. > |
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Mischmarmelade aus Aepfeln und Marillen.

Aepfel werden sauber abgewischt, in 4 Teile ge-
schnitten, knapp mit Wasser bedeckt, weichgekocht und
passiert. Sehr reife, weiche Marillen werden entkernt, in
einem iB, in welchem fingerhoch Wasser ist, gut zu-
gedeckt Zerkocht und ebenfalls passiert. Das Mark der
beiden Fruchtsorten mengt man zusammen und kocht es
recht steif ein. Dann rithrt man auf 1 Kilogramm 1 Gramm
benzoesaures Natron gut darunter, fiillt die Marmelade heill
in Glidser und verbindet nach dem Erkalten. Will man die
Marmelade bald verbrauchen, kann man sie weniger dick
einkochen und auch den Zusatz von benzoesaurem Natron
weglassen. Je nach Geschmack siiit man mit Saccharin nach.

Apfelmarmelade aus geirorenen Aepieln.

Sind Aepfel erfroren, so sind sie deshalb noch nicht
verdorben, sondern das Faulwerden tritt erst dann ein,
wenn die Aepfel wieder warm geworden sind. Man vers
kocht sie deshalb zu Marmelade, indem man sie zuerst auf
eine Stunde in kaltes Wasser legt, sie dann schneidet, in
eine Steingutkasserolle gibt und mit Zucker zu einem dicken
Brei einkocht. Man gibt etwas Zitronensiure, Nelken und
Zimt dazu, liBt die Marmelade dick einkochen und fiillt sie
in Gliser. Will man die Marmelade linger aufbewahren,
stellt man sie in Dunst.

Berberitzensait,

Die sehr reifen Beeren werden von den Stielen ge-
streift und so vorsichtig zerdriickt, daB die bitteren Kerne
womoglich nicht zerquetscht werden; dann gibt man sie in
einen irdenen Topf, bedeckt sie-knapp mit Wasser und laBt
sie langsam zerkochen. Der Saft wird ausgepreBt und unter
fleiBigem Abschiumen gekocht und mit Zucker oder Sac-
charin gesiiBt. Wenn Saccharin verwendet wird, darf der
Saft beim Zusetzen.des SiiBstoffes nmicht mehr kochen. Man
fiillt ihn in Flaschen und sterilisiert durch 10 Minuten bei
90 Grad. Falls reichlich Zucker verwendet werden kann,
mindest ein halbes Kilogramm auf 1 Liter, hdlt sich der
Saft ohne Sterilisation. UngesiiBt ldBt sich der sehr saure
Sait an Stelle von scharfem Essig fiir alle SoBlen gut ver-
wenden.
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Friihbirnen zu trocknen.

Hiezu eignen sich am besten jene Sorten, welche wenig
Saft haben. Kleine Friichte bleiben ganz, griBere werden
halbiert. Man legt die Birnen (die halbierten mit der Schnitt-
fliche nach oben) aui die Hiirden und liBt sie trocknen.
Wenn die Birnen hart sind, hebt man sie in Sickchén auf.

Brombeeren.

Die Beeren werden sauber gelesen, gewaschen und
auf ein Sieb iiber heies Wasser gegeben. Man liBt sie so
lange iiber dem Dampfe, bis sie sich weich anfithlen. Nun
kocht man auf je 1 Kilogramm Brombeeren ein viertel
Kilogramm Zucker mit einem halben Liter Wasser ziem-
lich dick ein, schiittet die Beeren hinein und 1iBt sie 5 Mi-
nuten darin- kochen. Dann {fiillt man sie in Einsiedegliser,
gibt ein Fleckerl rumgetrinkte Leinwand dariiber, ver-
bindet sie und kocht sie eine viertel Stunde lang im Dunst.

Brombeeren in Flaschen.
Reiie Brombeeren werden in einem Sieb etwas vorge-

dampft und in gut gewaschene, trockene Flaschen gefiillt,
die fest zugekorkt werden. Man kocht die Beeren durch

15 Minuten im Wasserbade, versiegelt dann die Flaschen-.

und bewahrt sie im Keller auf. Die Beeren kénnen mannig-
fache Verwendung finden, und zwar als Kompott, Brotaui-
strich oder zu Mehlspeisen.

Brombeérenmarmelade.

Die gut ausgereiften Beeren werden langsam zerkocht
und durch ein Sieb gedriickt, damit alle Kerne zuriickbleiben.
Nun kocht man die Marmelade in einer so groBen Kasse-
rolle, daB sie den Boden hochstens zweifingerhoch bedeckt,
und rithrt bestindig um. Wenn die Marmelade recht dick
ist, gibt man etwas gestoBene Nelken und Zimt hinein. fiillt
sie in Glidser und verbindet diese nach dem Erkalten.

Brombeerensait.

Recht reife Brombeeren werden in einem Porzellangefil
in den Keller gestellt, bis sie zu giiren beginnen, dann wer-
den sie fest ausgepreBt. Zu je 1 Liter Sait mengt man
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25 Dekagramm Zucker, wélcher mit dem Saft so lange
gekocht wird, bis der Sait vollstindig klar ist. Dann wird
er in Flaschen gefiillt, die man verkorkt und versiegelt
und fiir 15 Minuten in den Dunst stellt. Beim Einfiillen mufl
in den Flaschen ein 3—4 Finger breiter Raum frei bleiben.

Ebereschenbeeren.

Man 16st in einer Kasserolle in fingerhoch Wasser
Zucker auf, gibt Gewiirz, Nelken und Zimt und schlieBlich
die gereinigten Beeren hinein. Man kocht sie nun langsam
unter vorsichtigem Umriihren gut durch und ({iillt sie in
Gliser ein. Falls man Saccharin verwendet, wird dieses
nach dem Kochen zugesetzt und gut durchgeriihrt. Die
Beeren dhneln im Geschmack sehr den Preiselbeeren.

Ebereschenmarmelade,

Die schion roten, recht reifen Friichte werden von den
Stielen gestreift und in ein GefiB gegeben, in dem zweifinger-
lioch Wasser ist. Gut zugedeckt, zerkocht man nun die
Beeren zu einem Brei, den man durch ein Sieb treibt und
unter Zugabe von etwas Vanille dicklich einkocht. Nach
dem Fertigkochen mengt man auf 2 Kilogramm Beeren un~
gefdhr 15 Tabletten Saccharin ein, welches in ein wenig
Rum auigelost wurde. Man fiillt die Marmelade in Gliser
und sterilisiert durch 10 Minuten bei 90 Grad. Der SiiB-
stoff kann auch erst beim Gebrauch, zugesetzt werden.

Ebereschensait. B

- Die Beeren, die nicht zu reif, also nicht mehlig, sondern
nur schén hellrot sein diirfen, werden mit sehr wenig Wasser
so lange gekocht, bis sie platzen und der Saft austritt. Der
Saft wird durch ein Tuch geseiht und mit Gewiirznelken
oder Vanille noch 10 Minuten lang gekocht. Dann gibt man
in Rum aufgelostes- Saccharin oder Zucker dazu, fiillt den
Saft in Gliser und sterilisiert durch 10 Minuten bei 90 Grad.
Falls man den Saft in gewéhnlichen Glisern oder Flaschen
im Dunst kocht, gibt man Saccharin erst beim Verbrauch
hinzu, und 148t die Flaschen durch 10 Minuten offen und
weitere 5 Minuten lang verkorkt im Dunst.
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Erdbeeren in Flascher.

Flaschen werden mit Erdbeeren vollgefiillt, zugestopit
und in einen Topi mit kaltem Wasser gesetzt. Das Wasser
wird langsam zum Kochen gebracht und eine halbe Stunde
lang in Siedehitze erhalten. Dann werden die Flaschen her-
ausgenommen, verkorkt und mit Siegellack iiberzogen.

Erdbeeren_ als Kompott.

Erdbeeren werden ohne Zusatz von Wasser einmal aui-
gekocht und heiB in Gldser oder Topfe gefiillt, wobei man
zu je 1 Kilogramm 1 Gramm in warmem Wasser aufgeldstes
benzoesaures Natron hinzufiigt: man wverbindet mit Per-
gament und sterilisiert 30 Minuten lang bei 75 Grad.

Sterilisieren von Erdbeeren,

Nicht zu reife Gartenerdbeeréen werden vorsichtig ge-
piliickt, in Glidser eingelegt und eine Stunde stehen gelassen.
Dann fiillt man die Gliser mit Erdbeeren voll, gieBt bis zu
etwa ein Fiinftel des Glases Wasser ¢in und schiittet so
viel Staubzucker dariiber, daB die Erdbeeren davon be-
deckt sind. Nun verbindet man die Gliser und sterilisiert
durch 10 Minuten bei 75 Grad.

. Bereitung von Essigiriichten.

Zur Bereitung von Essigfriichten kann man fast Jed-es
Obst verwenden, und zwar: Aepfel und Birnen jeder Sorte,
Pilanmen jeder Art, wie Eierpflaumen, Mirabellen, dann
Kirschen, Weichseln, Ringlotten. Ferner alle Beérenfriichte,
wie Johannisbeeren, Heidelbeeren und Preiselbeeren. Am
besten eignen sich wohl die Kerniriichte. Sie werden ver
der Zubereitung vorgekocht, wihrend die Beereniriichte
nicht gekocht werden. Man fiillt das Obst in Gldser. Nun
kocht man fiir je 2 Kilogramm Frucht 1 Liter Weinessig mit
einigen Tabletten Saccharin auf. Man gieBt den Essig kochend
heiB iiber die Friichte und ldBt das Ganze 24 Stunden stehen:
nun gieBt man Essig ab und kocht ihn auf, schiittet ihn noch-
mals iiber die Friichte und wiederholt dieses Verfahren
noch dreimal. Dann verbindet man das Glas und stellt es
fiir eine halbe Stunde in Dunst.
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Rohe Fruchisiiite.

Eine sehr empiehlenswerte Methode ist das Ausziehen
roher Fruchtsdite mit Weinstein. Die S#fte behalten das
gute Aroma der Friichte, sind haltbar und lassen sich viel-
fach verwenden. Zu je 3 Kilogramm Friichten nimmt man
6 Gramm gereinigte Weinsteinsiure, welche man in 2 Litern
Wasser auflést. Nun gibt man die reifen, von den Stielen
befreiten Beerenfriichte hinein und lidBt sie 24 Stunden lang
darinnen. Dann wird die Masse auf ein Passiertuch ge-
schiittet und der Saft, ohne daB die Friichte gequetscht
werden, durchlaufen gelassen. Je ein halber Liter Sait
werden 30 Dekagramm Zucker in gestoBenem Zustande
zugesetzt. Den gezuckerten Saft 148t man weitere 12 Stunden
stehen. Nach dieser Zeit fiillt man ihn in kleine Flaschen und
gieBt ihn durch einen mit Filtrierpapier ausgelegten Trichter,
so daf er vollstindig klar ist. Die Flaschen werden gut ver-
korkt, versiegelt und im Keller aufbewahrt. Diese Frucht-
sifte halten sich unbegrenzt lange, Aus dem Riickstand lassen
sich Marmeladen herstellen, und zwar ist es gut, zwei ver-
schiedene Fruchtarten miteinander zu mengen. Man erhilt
cine wvorziiglich haltbare Mischmarmelade.

: Hagebuttenkompott.

Die mdglichst groBen, noch festen Friichte der wilden
Rose werden von Kelch und Stiel befreit, in” die Hilite ge-
teilt, von den Kernen und Haaren gereinigt und dann ge-
waschen. Die. abgetropiten Friichte fiillt man fest in Glis-
chen ein und gieBt eine gekochte Losung von 1 halben Liter
Wasser und 1 viertel Kilogramm Zucker dariiber. Man steri-
lisiert durch 20 Minuten bei 90 Grad oder stellt, falls ge-
wohnliche Einsiedegliser Verwendung finden, diese fiir
15 Minuten in den Dunst.

Hagebuttenmdrmelade.

Die reifen, aber- noch festen Hagebutten werden hal-
biert, sorgsam von Kelch, Haaren und Kernen befreit und
zur weiteren Reinigung von den Hirchen gewaschen. Dann
werden sie in einem Topfe, knapp mit Wasser bedeckt, zer-
kocht. Danach treibt man sie durch einen Blechdurchschlag
und kocht das Mark mit ganzem Zimt, Nelken und Zucker
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(12 Dekagramm auf 1 Kilogramm entkernte Hagebutten)
dick ein. Man fiillt es sogleich in Glidser und sterilisiert durch
10 Minuten bei 90 Grad. Kocht man die Marmelade sehr
stark ein, so kann man das Sterilisieren sparen; man fiillt
sie in Gliser, verbindet ‘diese und bewahrt sie auf. Sie hilt
sich auch auf diese Art jahrelang; da sie stark eintrocknet,
muB sie vor Gebrauch mit Wasser aufgekocht werden.

Getrocknete Hagebutten.

Die groBen, linglich runden Beeren werden vor der
Vollreife gepiliickt. Man schneidet unten die Stiele, oben
die Kelche ab, teilt jede Hagebutte in der Mitte ausein-
ander, kratzt die Kerne aus und briiht sie mit kochendem
Wasser ab. Dann auf Siebe oder Dérren zum Trocknen,

Heidelbeeren als Brotaufstrich.

5 Liter Heidelbeeren, 1 Kilogramm Zucker, 1 halbes
Dekagramm Zimt, 1 halben Liter Essig. Die Beeren werden
ausgelesen, gewaschen und auf ein Sieb zum Abtropfen ge-
legt. Den Essig setzt man mit Zucker und Zimt auf das
Feuer, gibt dann die Beeren hinein und 1iBt das Ganze
ziemlich dick einkochen. Man fiillt die Heidelbeeren in

" Bteintopie.
Heidelbeeren anderer Art.

Die Heidelbeeren werden, nachdem sie gewaschen sind,
in eine irdene Kasserolle gegeben und unter jeweiligem Um-
rithren weichgekocht. Nun gieBt man sie mit einem Loffel
in gut gewaschene und getrocknete Flaschen und fiillt diese
so voll, daB drei Finger vom Rande iibrig bleiben. Dann gibt
man 2 Kaffeeloffel starken Rum, Kognak oder Arrak dar-
iiber, verkorkt die Flaschen gut und bewahrt sie stehend an
kithlem Orte auf. Diese Art der Konservierung ist fiir
Heidelbeeren sehr empfehlenswert. Sie halten sich so un-
begrenzt lange. Bei Verwendung werden sie mit Zucker
oder Saccharin gesiiBt und eventuell mit etwas Wasser oder
rotem Wein verdiinnt.

Heidelbeeren in Dunsi.

Recht reife Heidelbeeren werden geklaubt und in
Flaschen gegeben. Fiir je 1 Kilogramm Heidelbeeren rechnet
man 15 Dekagramm Zucker. Er wird mit je 1 viertel Liter
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Wasser aufgekocht und iiber die Heidelbeeren gegében
Dann werden die Flaschen verkorkt und eme halbe Stunde
im Dunst gekocht.

Heidelbeeren in Essig eingekocht.

1 Literr Weinessig und 1 viertel Kilogramm Zucker
werden aufgekocht und die gewaschenen Heidelbeeren zum
cinmaligen Aufwallen hineingetan. Man schiittet dann die
Beeren auf ein Haarsieb, kocht unter Abschiumen den Sait
dick ein. kocht die Beeren nochmals darin auf und fiillt sie
in Gliser, die, erkaltet, mit dPergamentpapier. verbunden
werden.

Heidelbeeren in Flaschen.

Die gut verlesenen und gewaschenen Beeren 1538t man
auf Sieben moglichst gut abtropfen. fiillt sie in Flaschen
und kocht sie offen im Wasserbade 10 Minuten lang. Nach
dieser Zeit dreht man den Kork fest ein und kocht durch
weitere 5 Minuten. Hierauf werden die Flaschen dem Wasser
entnommen. an einem zugfreien Ort auskiihlen gelassen und
im Keller stehend aufbewahrt. Die Beeren sind sehr haltbar
und kénnen zu Kuchen oder. mit Zucker oder Saccharin ver-
siift, als Kompott verwendet werden.

Heidelbeergelee.

Die Beeren werden ausevesucht und ungewaschen in
einem Kessel so lange =ekocht, bis Saft und Frucht gleich
cind. Dann wird die Masse anf ein Haarsieb geschiittet.
Mit 1 viertel Kiloeramm Zucker wird der Saft rasch zu
Gelee gekocht. heiB in Gliser gefiillt und. erkaltet. zuee-
Lunden. Der Riickstand der Beeren kann zu Mus verwendet
werden.

Heidelbeermus.

1 Kilogramm ansgelesene Beeren werden mit 20 Gramm
Zucker in einem Kessel bei raschem Feuer unter .Riihren
zum Sieden gebracht, in Steintipfe gefiillt und, erkaltet, zu-
gebunden. Das Mus wird als Mehlspeisfiille beniitzt.

Heidelbeeren zu trocknen.
Die Beeren werden auf starkem Papier in durmer Lage
ausgebreitet und an der Sonne langsam getrocknet, was
ungefithr 8 Tage dauert. Die gut getrockneten Beeren wer-



den dann auf lauwarmem Herde fertiggedorrt und in Or-
gantinsdckchen aufbewahrt.

Heidelbeerwein.

Ausgesuchte und gewaschene Heidelbeeren werden zer-
driickt. Nun fiigt man zu je 1 Liter Beeren 1 halben Liter
Wasser hinzu und_ldBt dies durch sieben Tage im Kiihlen
stehen. Dann wird der Saft leicht durchgepreft und auf
1 Liter Saft 280 Gramm feingestoBener Zucker dazugemengt.
Tn einem kleinen FaB oder Steinkrug wird der- Saft zum
filiren an einen kiihlen Ort %estellt und zu je 1 Liter ge-
siiBtem Saft 1 halber Liter Rotwein gegossen. Das FiBchen
fiillt man nur so weit, daB man den Saft mit dem Finger
kaum erreichen kann und gibt den Spund nur leicht darauf.
Nachdem die Girung voriiber ist, was man daran erkennt,
daB kein Sieden mehr horbar ist, wird der Wein in Flaschen
gefiillt, die man verkorkt. Der Riickstand der Beeren kann
zu Mus verwendet werden,

Heidelbeeren ohne Zucker.

Recht reife Heidelbeeren werden gewaschen und auf
ein Sieb zum Trocknen gelegt. Dann fiillt man sie in Flaschen,
die man gut verkorkt und fiir 45 Minuten in den Dunst stellt.
Dann liBt man sie im zugedeckten Topfe vollstindig aus-
kiithlen. Nun nimmt man die Flaschen heraus: sollten die
Friichte sehr zusammengefallen sein, so muB man die
Flaschen entkorken und den Inhalt der einen dazu verwen-
den, die anderen nachzufiillen, Dann werden sie abermals
gut zugekorkt, versiegelt und an kiihlem Orte aufbewahrt.

Holunderbeerensatt. :

Man zerquetscht am besten die rohen Beeren in einer
Fruchtpresse; hat man eine solche iedoch nicht zur Ver-
fiigung, so zerkocht man die abgepiliickten Beeren ohne
Wasserzusatz und driickt sie leicht durch ein grobes Tuch.
Den erhaltenen Saft fiillt man in Flaschen und sterilisiert
durch 10 Minuten bei 90 Grad. Man kann ihn auch im Topfe
aufkochen und, abgeschiumt, noch heiB in warmgestellte
Flaschen fiillen, welche man verkorkt und verpecht und
relciht kiihl aufbewahrt. Den Saft kann man bei Gebrauch
siiBen. :
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Dérren von Holler.

Das Dprren des Hollers, den man fast kostenlos be-
kommen kann, ist vielen Frauen gar nicht bekannt. Bei den
hohen Obstpreisen sollte es jedoch mehr angewendet werden.
Die tiefschwarzen, vélliz reifen Beeren (braune schmecken
bitter!) werden aber nicht von den Dolden gezupit, sondern,
um Saftverlust zu vermeiden, in Dolden auf Papier ge-
breitet und an staubireiem Orte getrocknet. Man bewahrt
sie entweder in Sickchen hingend oder in Biichsen auf.
Im Winter gibt dieser getrocknete Holler ein gutes und
gesundes Kompott. Nachdem man die Beeren in lamem
Wasser mehrmals gewaschen hat, gibt man frisches Wasser
dariiber, nur soviel, daB die Beeren schwellen konnen. setzt
sie am ndchsten Tag mit Milch und Zucker aufs Feuer, gibt
vor dem Garwerden ctwas Mehl, in Milch klar gequirlt,
daran und kocht das Kompott fertiz. Wesentlich verfeinert
wird es, wenn man siiB eingelegte Pflaumen und Birnen —
es brauchen nicht viele zu sein — noch eine kurze Zeit mit-
kochen ladBt.

< Kirschen in Flaschen.

Die Kirschen werden auf einen Dimpfer gegeben und
so lange gedampft, bis sic zusammenfallen. Dann gibt man
sie in trockene heiBe Flaschen, die man gut verstopft. und
sterilisiert sie.

Powidl aus Kirschen,

. Die Kirschen werden entkernt und in einer irdenen
Kasserolle 2 Stunden lang bei gutem Feuer unter stindigem
Rithren gekocht, um das Wasser zu raschem Verdunsten
zu bringen. Dann zieht man das Gefif an den Rand und
kocht iiber langsamem Feuer, wieder wunter stindigem
Riihren, die Masse zu einem dicken Brei ein. Kurz vor dem
Fertigkochen fiigt man geriebene Orangen- oder Zitronen-
schale, gestoBenen Zimt und einige Nelken hinzu. Die Masse,
welche so dick sein muB, daB sie sich nur mehr schwer
rilhren 14Bt, streicht man warm in dreifingerhoher Schicht
auf flache Schiisseln auf und stiirzt sie nach dem Festwerden
auf Pergamentpapier. Man deckt sie leicht zu und bewahrt
sie an _luftigem Orte auf. Aus 10 Kilogramm Kirschen er-
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zielt man 2% Kilogramm feste Schneid-Powidl. die. wenn
gut ausgereifte Friichte verwendet wurden, belm Gebrauch
nicht mehr gesiiBt werden muB.

Kirschen im Steintopf.

Kirschen werden entstielt und in einen Steintopf. der
dann mit Pergament verbunden wird, fest eingefiillt. Man
stellt den Topf in einen zweiten, welcher mit kaltem Wasser
gefiillt ist, gibt die beiden GefiBe in die Rohre und liBt sie
eine Stunde, vom Moment des Kochens an gerechnet, dar-
innen. Man bewahrt die so eingelegten Kirschen an einem
kiihlen Orte auf.

Kirschen zu trocknen.

Zum Trocknen eignen sich am besten die Herz- und
Knorpelkirschen, doch lassen sich mit Ausnahme der gelben
Wasserkirschen auch alle anderen Kirschensorten trocknen.
Um Saftverluste zu vermeiden, entfernt man die Stiele
nicht. Die Kirschen werden in diinner Lage auf die Hiirde
oder auf ein Backblech gelegt und im lauwarmen Ofen
langsam getrocknet. Wenn die Kirschen trocken und ziahe
sind, entiernt man die Stiele, fiilllt sie in Organtinsickchen
und bewahrt sie hidngend an trockenem Orte auf. Die
Kirschen miissen ofter durchgesehen und die Maden daraus
entfernt werden. Auch an der heiBen Sonne lassen sich
sehr reife Kirschen gut trocknen.

Kernelkirschen (Dirndin) in Flaschen.

Die wildwachsenden Kornelkirschen, die. in manchen
Gegenden sehr héufig vorkommen, haben seit ijeher zum
feinsten Dunstobst gezihlt. Wer die Kornelkirschen selbst
pfliicken kann, tut gut daran, sie nach dem Reifegrad zu
sortieren, denn es ist ein bedeutender Unterschied zwischen
der voll ausgereiften, dunkelroten Frucht und den nur grell-
rot gefirbien Beeren. Diese firben sich iibrigens nach
einigen Tagen im Lagern noch nach. Zur Verwendung wer-
den die Beeren gewaschen und auf einem Durchschlag gut
abtropfen gelassen. Dann fiillt man sie in peinlich sauber ge-
reinigte Flaschen und stellt diese offen in den Dunsttopi,
wo man sie, vom Siedepunkt an gerechnet, 15 Minuten lang
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beléBt. Nach dieser Zeit wird ein in eine Losung von benzoe-
saurem Natron getrinkter Leinenlappen iiber die Flaschen-
offnung gelegt und ein atisgekochter Kork fest mit dem
Lippchen eingetrieben. Nun kocht man noch 5 Minuten
lang weiter. Sind die Friichte sehr reif, nimmt man die
Flaschen nach den 20 Minuten heraus, andernfalls 4Bt
man ;1-& im Wasser erkalten.
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Kornelklrschenmarmclade.

Méglichst reife Beeren werden gewaschen und in einem
breiten GefidB, knapp mit Wasser bedeckt, vollkommen zer-
kocht. Dann treibt man die Masse durch eineni groben Durch-
schlag, damit die grofen Kerne zuriickbleiben, und kocht das
Mark in einer weiten Kasserolle rasch dick ein. Man kann
nun aufgelostes Saccharin gut durchriihren oder den Siifl-
stoff spiiter, bei Gebrauch. zusetzen. Wer iiber Zucker ver-
fiigt, kocht ihn in der passierten Masse gleich mit.

Marillen im Dunst.

arte Marillen werden in der Mitte auseinander ge-
schnitten und fiir einige Minuten auf einem Siebe iiber Dunst
gegeben, damit sich die Schale leicht 16st. Dann schidlt man
sie und schichtet sie schon in Gliser ein. Nun nimmt man
zu je 1 Kilogramm Marillen 20 Dekagramm Zucker. kocht
ihn mit einem Liter Wasser zu kurzem Faden und gieBt
ihn iiber die Marillen. Man verbindet die Gliser luftdicht
und kocht sie 1 Stunde lang im Dunst.

Mariflen in Essig.

Zu je 5 Kilogramm Marillen nimmt man 2 Kilogramm
Zucker, 1 Liter Weinessig, 1 Dekagramm Zimt. etwas
Nelken, 1 Gramm auigelostes benzoesaures Natron. Der
Zucker wird im Essig, den man eventuell verdiinnt, zu
kurzem Faden gesponnen. Die Marillen, welche nicht ganz
reif sein diirfen, werden geschilt, entkernt und fiir einen
Augenblick in den gekochten Zucker gelegt. Sie werden mit
dem Schaumliffel sofort wieder herausgenommen, auf ein
Sieb zum Abtropien gegeben und schén in die Gliser ge-
schichtet: die Gewiirznelken werden dazwischen gegeben.
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Nun glbt man das benzoesauré Natron zum Essig, laBt iln
einmal aufkochen und gieBt ihn nach dem Erkalten ither die
Marillen. Die Gliser bleiben offen zwei Tage lang stehen,
dann gieBt man den Essig wieder ab, kocht ihn nochmals
.iau?.d g;}bt ihn nochmals dariiber und verbindet die Gldser
uftdicht. 3 s

Marillenjam.

Recht reife Marillen werden gut abgewischt und nur
dann geschilt, wenn sie fleckig sind. Die Marillen werden
entkernt, mit sehr wenig Wasserzusatz auf dem nicht zu
heiBen Herde langsam erhitzt, so daB der Sait sich langsam
bildet. Dann mengt man auf 1 Kilogramm rohes Obst
30 Dekagramm Zucker und 1 Gramm benzoesaures Natron
ein und kocht das Ganze zu Marmeladendicke. Man fiillt das
Jam in Gliser, die man durch einige Tage offen stehen lABt
und dann erst verbindet.

Marillen mit Karotten.

Karotten werden sehr gut geputzt, diber Nacht im
Wasser liegen gelassen, dann gekocht und durch ein Sieb
gestrichen. Recht reife Marillen schiilt man und schichtet
sie in einen Porzellantopf, wobei man zwischen die ein-
zelnen Lagen Zucker streut; so liBt man sie iiber Nacht im
Keller stehen. Nun gibt man Karotten und Marillen in ein
Gefidl und kocht beide zusammen zu Marmeladendicke ein.
Man fiillt die Marmelade in Einsiedegliser, die man einige
Tage lang oifen stehen 14Bt und dann erst verbindet.

' Passierte Marillen.

Recht reife Marillen werden ‘ohne Zusatz von Wasser
aufgekocht. Wenn sie véllig weich sind, werden sie durch
ein Haarsieb gedriickt und dann gewogen. Man nimmt zu
1 Kilogramm 1 Gramm benzoesaures Natron und ein vierte!
Kilogramm Zucker. Man kocht die Marmelade mit dem
Zucker ein und versucht auf einem kleinen Tellerchen. ob
sie beim Erkalten schon fest genug ist, das heiBt. ob sie
" stockt, andernfalls kocht man sie noch welter und fillt
sie dann heiB in Gliser. Das Natron wird gleichzeitig mit
dem Zucker gugesetzt und muB ebenfalls mitkochen.
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Unpasslerte Marillen.

Die Marillen werden geschilt, die Kerne herausge-
rnommen und die Frucht gewogen. Man nimmt ein Viertel
des Gewichtes fein gestoBenen Hutzucker und gibt in eine
irdene Kasserolle eine Lage Marillen, dariiber eine Lage ge-
stoBenen Zucker (niemals Staubzucker oder Wiirfelzucker)
u. §. w., wonach man beides zusammen 24 Stunden lang an
einem kilhlen Orte (im Eiskasten oder Keller) stehen liBt.
Nachher gibt man die Kasserolle mit der Fruchtmischung
auf den Herd und kocht unter fortgesetztem Riihren .bis
zu Marmeladendicke ein. Man fiillt die Marmelade henB in
die Gliser.

Marillenmarmelade ohne Zucker.

Sehr reife Marillen werden entkernt und mit etwas
Wasser zugesetzt. Zu 1 Kilogramm Marillen gibt man eine
Messerspitze Weinsteinsiure und 10 abgehiutete Kerne der
Marillen. Man kocht sie ein, bis sie dick sind, fiillt die Mar-
melade in Qliser, die man luftdicht verbindet, und steri-
lisiert sie durch 20 Minuten im Dunst.

Gemischte Marmelade.

Aepfel von beliebiger Sorte werden gereinigt und unge-
schilt in Wasser weichgekocht. Das Kochen von Aepfeln im=.
der Schale ist deshalb vorteilhaft, weil das Aroma der
meisten Aepfel in der Schale liegt. Reife Birnen werden ge-
schilt und ebenfalls in Wasser weichgekocht. Nun driickt
man beide Fruchtmassen durch ein Sieb und vermengt sie
mit etwas Himbeer- oder Ribiselmark und zirka ein Drittel
des Obstzewichtes Zucker. Die Zuckermenge 148t sich bei
einem derartig gemachten Kompott nicht genau bestimmen,
weil der Gehalt an SiiBigkeit, sowohl bei Aepfeln als auch
bei Birnen, schr schwankend ist. Man siiBt diese Marmelade
zut nach Geschmack und ldBt sie dick einkochen.

Melonen in Essig. y
Melonen werden geschéilt, entkernt, in schione Stiicke
geschnitten und in Gliser eingeschichtet. Nun kocht man
Weinessig, den man eventuell etwas verdiinnt, unter Zu-
gabe von Ingwer, Muskat, Nelken und Vanille auf, gibt zu
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je 1 Liter 10 Dekagramm Zucker und gieBt dies erkaltet
iiber die Friichte. Man verbindet die Gliser und kocht sie
30 Minuten lang im Dunst.

Melonen in Dunst.

Melonen werden der Linge nach geschnitten, Saft und
Kerne entfernt und gleichmiBig nudelig geschnitten. und
einen Augenblick in heiBes Wasser gegeben. Nun kocht man.
zu je 1 Kilogramm Frucht 30 Dckagramm Zucker. 1.achtel -
Liter Essig und 1 Liter Wasser, gibt die Melonenschnitten
einmal hinein, 1iBt sie aufwallen, fiillt sie in Glédser, gielit
den erkalteten Essig mit Zucker dariiber, schiittet ihn den
nichsten Tag ab, gieBt ihn nochmals dariiber und wieder-
holt dieses Verfahren dreimal. Dann verbindet man das
Glas und verschlieBt es luftdicht.

Melonenmarmelade.

Man nimmt recht reife Melonen, schiilt sie ab, schneidet
sie in Wiirfel und bestreut sie mit Zucker, liBt sie iiber Nacht
stehen, den niichsten Tag kocht man sie unter fortgesetztem
Riihren zu Marmeladendicke ein und fiil't sie in Gléser.

SRR Pikante Melonen.

Melonen werden geschilt, in siedendem Wasser zum
Aufwallen gebracht und dann zum Abtropfen auf ein Sieb
gelegt. Zu je 1 Kilogramm roh gewogener Frucht nimmt
man 40 Dekagramm Zucker, kocht das Ganze mit 1 achtel
Liter Weinessig und 1 viertel Liter Wasser zu kleinem
- Faden und schiittet diese Mischung heil iiber die in einer
Porzellanschiissel vorbereiteten Melonen. Am niichsten Tag
gieBt man den Zucker ab, kocht ihn neuerdings dick ein uni
gieBt ihn wieder iiber die Frucht. Dieses Verfahren wird
noch an drei bis vier Tagen wiederholt. Dann fiillt man dic
in Stiicke geschnittenen Melonen in QGléser, schiittet den
dick eingekochten Zucker dariiber, verbindet die QGliser
luftdicht und 1iBt sie eine halbe Stunde lang im Dunst kochen.
Sehr hiibsch sieht die Wassermelone in dieser Zubereitung
aus, weil ihre Rotfiarbung sehr wirkungsvoll ist. Man kann
aber auch jede beliebige andere Melone so einlegen.
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Melonen mit Zucker.

Die Melone wird geschiilt, in gleichmiiBige Stiicke ge-
schnitten und 24 Stunden lang in Weinessig liegen gelassen.
Dann fiigt man zum Essig auf je 1 Kilogramm Melone 30
Dekagramm Zucker, Zitronenschale oder, in Ermanglung
derselben, eine Spur Zitronensiure, etwas Zimt, Vanille
oder Vanillin und eventuell etwas Ingwer hinzu. In den so
gewiirzten Essig legt man die“Melonen nochmals ein. liBt
auflcochen und fiillt sie in Gliser. Am nichsten Tage gieBt
man den Essig ab, kocht ihn noch einmal, gieBt ihn wieder
iiber die Melonen und wiederholt dieses Verfahren nach ie
24 Stunden dreimal. Dann verbindet man die Gliser luft-
dicht und sterilisiert sie durch 20 Minuten.

Mirabellen in Flaschen.

Die Friichte diirfen nicht zu reif sein und sollen mog-
lichst alle den gleichen Reifegrad haben. Sie werden-in ziem-
lich weithalsige Flaschen gefiillt und fest zusammenge-
schiittelt. Man verkocht und sterilisiert durch 20 Minuten

bei 80 Grad.
Obstbutter.

Sehr gern wird die Hausfrau auch Aepfel oder Birnen
zur Herstellung von Obstlatwerge oder Obstbutter ver-
wenden. Die Friichte werden zu diesem Zwecke gekocht,
passiert und moglichst mit einem, kleinen Zuckerzusatz so
dick eingekocht, bis das Obst in erkaltetem-Zustande (um
die rechte Zeit festzustellen, nimmt man eine kleine Probe
auf den Teller) schneidedick ist. Hat man keinen Zucker
zur Verfiigung, muB man ein Konservierungsmittel zusetzen.
Das Kochen erfordert allerdings sehr lange Zeit, doch muf
es nicht auf einmal geschehen, sondern kann in Absiitzen,
an mehreren Tagen vollendet werden. Man kann dem Obst
auch das Mark von Kiirbissen oder Paradeis beimengen.

Preiselbeeren gewohnlicher Art.

Die Preiselbeeren werden gut ausgelesen, in einen
Steintopf gegeben und gekocht, bis sich Saft bildet. Dann
werden sie weitergekocht, bis sie 'weich sind und der Saft
dicklich geworden ist. Man f{iillt sie noch heiB in vorge-
wiirmte Steinguttépfe oder Flaschen, die man sogleich nach
dem Fiillen verbindet und verkorkt.
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Preiselbeeren mit Birnen,

Man nimmt das halbe Quantum Preiselbeeren, das halbe
Birnen und zu je 1 Kilo Frucht 30 Dekagramm Zucker,
1 Stange Zimt und etwas Vanillin. Die Preiselbeeren werden
geklaubt und fiir sich allein gekocht. Die Birnen werden ge-
schilt, gewaschen, vom Kerngehiuse befreit und weich-
gekocht, bis sie vollstindig zerfallen. Dann gibt man Preisel-
beeren, Zucker und Gewiirz dazu und kocht dies alles so
lange weiter, bis  es eine einheitliche dicke Masse bildet.
Diese Mischung eignet sich sehr gut als Brotaufstrich.

Preiselbeeren im Dunst.

Schoén ausgesuchte Preiselbeeren werden ziemlich fest
in Gliser eingefiillt, jedoch nicht ganz bis Zum Rande, dann
gieBt man gesponnenen Zucker dariiber. Man verbindet mit
Pergamentpapier und stellt die Gldser fiir 15 Minuten in
den Dunst. Die so konservierten Beeren sind besonders
w0hlschmeckend und haltbar.

Preiselbeeren in Flaschen.

Die geklaubten Preiselbeeren werden erst ein wenig
geddmpft, dann in Flaschen gefilllt. Diese setzt man in
kaltem Wasser aufs Feuer und erwirmt sie langsam. Vom
Augenblicke des Kochens an bleiben sie noch 20 Minuten
darinnen. Die Flaschen werden gut abgewischt, versiegelt
und anfrechtstehend an kiihlem Orte aufbewahrt.

Preiselbeergelee.
Die Preiselbeeren werden gekocht und durch einen

Saftbeutel gegossen. Den Saft setzt man auf den Herd und
. fugt zu 1 Liter 1 viertel Kilogramm Zucker hinzu. Dies
liBt man einkochen, bis das Gelee ganz fest ist. Man filllt es
in kleine Gliser, die man nach dem Erkalten verbindet, Man
verwendet das Gelee als Tortenaufputz; zu diesem Zwecke
wird es gestiirzt, in diinne Blitter geschnitten und zu
kleinen Formen ausgestochen, Der Riickstand der Preisel-
beeren wird dann als Zusatz beliebiger Marmelade beige-
mengt oder auch extra eingekocht.
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Preiselbeeren mit Saccharin.

Die Beeren werden ohne Wasserzusatz mit etwas Zimt-
rinde, einigen QGewiirznelken und Orangenschale weich-
gekocht. Nun werden sie mit in etwas Rum aufgelostem
Saccharin (auf 2 Kilogramm Beeren 12 Tabletten) vermengt,
in -weithalsige Flaschen gefiillt, die man verkorkt und durch
10: Minuten bei 70 Grad sterilisiert. Auch ohne das Sterili-
sieren sind die in Flaschen gefiillten Preiselbeeren mehrcre
Monate lang haltbar,

OQuittenkiise.

Man reibt Quitten recht rein ab, schneidet sie in Stiicke
und kocht sie in Wasser weich. Dann legt man sie auf ein
Sieb, damit sie ablaufen, schilt sie und reibt sie durch ein
Sieb. Das Passierte wird gewogen, die gleiche Menge ge-
stoBener Zucker kommt hinzu und das Ganze auf nicht zu
starkem Feuer bei immerwiihrendem Rilhren gekocht. Wenn
die Masse anfingt, sich vom Kessel abzulosen und beim
DurchstoSen mit dem Loffel nicht schnell wieder zusammen-
ilieBt, ist das Kochen beendigt. Kurz vorher, ehe die Masse
gut kocht, gibt man gestoBenen Zimt und Nelken nebst fein-
geriebenem Zitronat hinein. Der Quittenkise wird in be=
liebige Blechformen gefiillt, recht glatt gestrichen und einen
Tag lang an einem warmen Orte stehen gelassen. Num
nimmt man es aus den Formen, legt es auf Bleche, stellt es
noch ein paar Stunden warm und bewahrt es gwischen reinea
Pergamentbogen auf.

Rhabarber in Flaschen.

Der Rhabarber wird in kurze Stiickchen geschnitten,
gewaschen und nur mit dem Wasser, das daran hiingen
bleibt, angesetzt und etwa 10 Minuten lang gekocht. Dann
wird er. sofort in die soeben heiB ausgespiilten enghalsigen
Flaschen gefiillt, welche sogleich verschlossen werden.,

Rhabarber als Kompott.

Man schneidet den Rhabarber in Stiicke, die man, wm
die schirfste Sdure zu mildern, mit siedendem Wasser iiber-
briiht. Abgekiihlt und abgetropft, wird er in die Glidser
gegeben und mit starker Zuckerldsung (1 Kilogramm auf
1 Liter Wasser) iibergossen. Er kann aber auch ohiie Zucker
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sterilisiert und.erst beim Gebrauch mit Zucker oder Saccharin
gesiiBt werden. Die Sterilisationszeit ist 25 bis 30 Minuten
bei 80 Grad Celsius. Eine zweite Sterilisation wie bei den
Gemiisen ist nicht notig,

Rhabarber-Marmelade.

Diese kann mit, aber auch ohne Zucker eingekocht
werden. Der Rhabarber wird klein geschnitten, gewaschen
und gebriiht, dann ohne Wasser aufs Feuer gebracht. Unter
stetem Riihren zerkocht er bald; man lifit das Wasser, das
sich bildet, noch etwas einkochen und wiegt dann die Masse.
die man durch ein groBes, rauhes Sieb treibt, ab, Da Rha-
barber selbst nach dem Briihen noch sehr viel Sidure hat,
so ist ein Zusatz von 30 bis 40 Dekagramm Zucker auf ein
halbes Kilogramm notwendig. Auf 2 bis 3 Kilogramm Frucht
fiigt man noch die abgeriebene Schale einer Zitrone dazu.
Will man die Marmelade sterilisieren, was das beste ist, so
kocht man sie nur so weit ein, bis sie sich zu einem leichten
Brei verdickt, fiillt sie dann in die Glidser und sterilisiert sie
bei 80 Grad Celsius 20 Minuten lang. - Will man sie aber
in offene GefiBe fiillen, dann muB sie 'stirker eingekocht
werden, bis sie schwer vom Lofiel fillt und die Masse sich,
wenn man mit dem Léifel iiber den Boden des Kessels
streicht, nur langsam wieder schlieBt. Sie muBl dann ganz
heil eingefiillt werden und bis zum vdélligen Erkalten stehen
bleiben, wodurch sich eine stumpfe Haut auf der Oberiliche
bildet.” Frst dann werden die Gliser verschlossen. Will
man keinen Zucker nehmen, so mu man als konservierendes
Mittel benzoesaures Natron hinzufiigen. Dieses wird in
heilem Wasser aufgelést und in die fertige, aber noch warme
Marmelade eingeriihrt. Man verwendet 12 Gramm auf
1 Kilogramm -Frucht. In diesem Falle geniigt ein einfacher
Verschluf mit Pergamentpapier. Die so bereitete Marme-
lad® muB vor Gebrauch entsprechend gesiiBt werden.

Rhabarbersait.

5 Kilogramm geschilte Rhabarberstengel zerquetscht
man in einem PorzellangeiiB mit einem hélzernen Schlegel
Nun gieBt man 3 Liter Wasser dariiber und liBt das Ganze
drei Tage lang im Kelier stehen. Nach dieser Zeit preBt man
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den Sait durch ein Tuch, setzt ihm, um die starke Siure zZu
beheben, Saccharin zu, fiillt ihn in Flaschen und sterilisiert
ihn eine Stunde lang. Aui 1 Liter Saft nimmt man knapp ein
halbes. Gramm Saccharin.

Rhabarberwein. :

Je 1 Liter Rhabarbersaft setzt man ein viertel Kilo-
gramm Zucker zu und 14Bt ihn acht Tage lang giren.
Nach dieser Zeit fiillt man ihn in Flaschen und bewahrt ihn
im Keller auf. Nach einem Vierteliahr ist der Wein triik-

fahig.
Ribisel-Mischmarmelade,

Die abgestreiften Ribiseln werden gewaschen, zum Ab-
tropfen gegeben, dann zerkocht und passiert. Nun schiilt
‘man Goldriiben (1 halbes Kilogramm auf 1 Kilogramm
Ribiseln) recht sauber, schneidet sie in Scheiben, kocht sie,
knapp mit Wasser bedeckt, weich und treibt sie ohne
Fliissigkeit durch ein Sieb. Die passierten Ribiseln kochi
man in weitem GefdB rasch dicklich und gibt dann erst die
gelben Riiben dazu. ‘Man liBt beides noch eine Weile zu-
sammen kochen und mischt auf 1 Kilogramm Marmelade
1 Gramm benzoesaures Natron gut darunter. Man fiillt die
Marmelade in gut gereinigte Gliser und verbindet nach dem

Erkalten. e j i L2
; Schlehen.

Moglichst groBe, vom Reif getrofiene Schlehen werden
gepfliickt und in groBer Kasserolle, mit kaltem Wasser be-
deckt, langsam zum Kochen gebracht. Gleichzeitig kocht
man 1 halben Liter Weinessig mit 40 Dekagramm Zucker,
Gewiirznelken und Zimt gut auf, seiht ihn durch und
liBt ihn auskiihblen. Die bis zum Kochen gebrachten
Schlehen werden aus dem Wasser genommen und gut ab-
getropft in Glidser gefiillt. Man iibergieBt sie mit der Fssig-
losung, verschlieBt die Gliser gut und sterilisiert durch
10 Minuten bei 90 Grad. i

Senibirnen.

:’iKilogramm kleine, feste Birnen werdé’n geschiilt, von
den Stielen befreit und in mit Essig leicht gesiuertes Wasser
gelegt. GroBere Birnen halbiert man und entfernt das
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“Kernhaus. Nun kocht man 1 Liter guten Essig mit einem
viertel Kilogramm Zucker und einigen Gewlirznelken auf.
Man legt die abgetropften Birnen (nicht zu viele auf einmal)
hinein, kocht sie langsam glasig und fiillt sie in Glédser ein.
Wenn alle Birnen gekocht sind, vermengt man den gekochten
Saft mit 1 achtel Liter siiBen Senf und giefit dies {iber
die Birnen in die Gliser. Kiihl gestellt, k8nnen sie vom
achten Tage an gegessen werden.

Stachelbeeren in Flaschen.

Zy dieser Konservierungsart eignen sich vor allem griine
Stachelbeersorten, die auch am besten dle Farbe behalten:
sie miissen noch vollkommen fest und erst am Beginn der
Reife sein. Die Becren werden von den eingetrockneten
Bliitenresten gereinigt und mit einem Tuche abgerieben.
Dann fiillt man sie mdglichst dicht in Flaschen ein und sterili-
siert sie durch ungefihr 12 Minuten, d. h. so lange, bis die
Beeren in den Flaschen zusammengesunken sind. Dann filllt
man die Flaschen mit kochendem Wasser voll, kocht noch-
mals 5 Minuten lang, verkorkt sie noch im Topfe und IiBt
sie in diesem auskfihlen. Die so konservierten Stachelbeeren
sind lange haltbar und haben sehr guten Geschmack: vor dem
Gebrauch kocht. man den Saft mit Zucker und Zitronenschale
auf und 148t sie 10 Minuten lang darin ziehen.

Weichseln in Essig.

Die Stiele von schénen, festen Weichseln. werden zur
Hilfte abgeschnitten; nun gibt man die Friichte in einen
irdenen Topf und gieBt verdiinnten, leicht gezuckerten,
kochendheiBen Essig dariiber. Nach drei Tagen gieSt man
die Flfissigkeit ab, kocht sie nochmals auf, liBt sie erkalten
und gibt sie neuerlich iiber das Obst, worauf man den Topf
verbindet. Diese Weichseln konnen zls Beilage zu Braten
gereicht oder zu gemischtem Salat verwendet werden. Der
Saft, mit Wassez verdiinnt, bildet ein erfrischendes Getrink.
Er kann auch, wenn die Weichseln bereits verwendet ‘wurden.
in Flaschen gefiillt, in Dunst gekocht und ftir den Sommer
aufbewahrt werden.
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Entkernte Welchseln in Flaschen.

Schone, gesunde, trockene Weichseln werden ab-
gewischt, von Stielen und Kernen befreit und in reine,
trockene Flaschen dicht eingefiillt. Dann staubt man eine
~ kleine Messerspitze »Einmachehilfe« darauf, verkorkt und
verpecht die Flaschen und hebt sie im kiithlen Keller stehend
anf. Diese Weichseln halten sich ein Jahr lang und lassen
sich zu Strudel, Kuchen u.s. w. verwenden.

Zwetschken in Essig.

Zu 5 Kilogramm Zwetschken nimmt man 1 Kilogramm
Zucker und 3 viértel Liter nicht zu scharfen Essig. Die
gewaschenen Pilaumen gibt man auf ein Sieb zum Abtropfen,
wischt sle trocken ab und gibt sie in den Zucker, der vorher
mit dem Essig, ferner mit Zimt und Nelken, die in ein Lein-
wandsickchen gebunden wurden, aufkochen muB. - Man legt
immer mur einen Teil der Zwetschken in den kochenden
Zucker. Sind die Zwetschken geplatzt, so nimmt man sie
herans und fiillt sie in die bereitgestellten Qliser, bis diese
voll sind. Dann gieBt man den Zucker itber die Zwetschken
und I4Bt diese acht Tage lang stehen. Der Zucker wird
dann wieder von «den Zwetschken abgegossen. Zu dem
eventuell iibrig - gebliebenen Saft dazugemengt, das Ganze
nochmals eingekocht und erkaltet wieder iiber die Frucht
gegossen. Dann verbindet man die Gliser mit Pergament
und bewahrt sie an einem kiihlen Orte auf.

Zwetschkenmarmelade.

Man 14Bt Zwetschken in kochendem Wasser, dem ein
wenig Essig beigegeben wurde, aufwallen, schilt sie, 4Bt
sie nochmals im Wasser aufkochen und driickt sie durch ein
Sieb. Dann nimmt man zu je 1 Kilogramm durchgedriickte
Zwetschken, 1 viertel Kilogramm ebenfalls durchgedriickte
Aepfel, 3 EBIdffel Rum, 1 halbes Kilogramm Zucker, ein
wenig Zitronenschale, 1 Stiickchen Zimt, 2 bis 3 Nelken
und 3 bis 5 Gewilrzkrner.- Von Vorteil ist es, wenn man
alle dlese Gewdlrze einschlieBlich der Zitronenschale In ein
Leinwandsickchen eingewickelt nur elne Stunde lang mit-
kochen l48t. Das Ganze wird zu Marmeladendicke eingekecht
und heiB in die Gliser gefillt.

-— 5 —



Zwetschkenmarmelade anderer Art.

Man kann diese Marmelade auch anders zubereiten.
Die Friichte werden fiir einen Augenblick in kochendes
Wasser gelegt, die Haut abgezogen und die Kerne entiernt.
Unter fortgesetztem Riihren LBt man die Friichte zirka zwei
Stunden lang kochen, wiegt nun die Masse und nimmt fiir
ie 1 Kilogramm Zwetschken 30 Dekagramm passierte Aepfel,
40 Dekagramm Zucker und 2 ERlsffel Essig. Nun kocht man
das Ganze zu Marmeladendicke ein und triufelt ein wenig
Zitronensaft  dazu. Wenn die Marmelade eine hiiRliche
Farbe hat, kann man sie mit einizgen Tropfen Breton- oder
Kermessaft anffirben.

Zwetschkenrister. ]

Gereinigte Zwetschken twerden mit etwas Wasser iiber-
gossen und in einer irdenen Kasserolle eine Stunde lahg
gekocht. Dann gibt man zu je 1 Kilogramm Frucht 20 Deka-
gramm Zucker und 2 Loffel Rum, etwas Gewiirznelken und
Zimt und kocht alles miteinander recht gut ein, fiillt es in
Cldser und verbindet diese luftdicht.

Powidl.

Zwetschken werden gewaschen, getrocknet, entkernt
und in einer irdenen Kasserolle ohne anderen Zusatz als ein
Stiickchen Zimt und 2 bis 3 Gewiirznelken durch zwei bis
drei Stunden unter jeweiligem Umriihren gekocht, Dann
gibt man zu 1 Kilogramm roh gewogener Frucht 20 Deka-
. gramm in Wasser getauchten Stiickzucker und kocht - die
Powidl, bis sie eine dicke Masse bildet. Es spielt fiir die
Qualitiit der Powidl gar keine Rolle, ob man sie in Absitzen
kocht, d. h. zu Zeiten. wenn man gerade Feuer hat, um
andere Gerichte zu bereiten.

Zwetschken gedorrt.

Die Zwetschken werden einen Augenblick in heiBles
Wasser gegeben, damit sie geschilt werden kénnen. Dann
werden- sie auseinandergeschnitten, entkernt, auf ein Sieb
gelegt, auf den miBig warmen Herd gestellt. gedorrt, bis
sie vollstindig trocken sind.
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Gedorrte Zwetschken mit Schale.

Die Zwetschken werden iiber. Dampf gestellt und ge-
diinstet, dann auf Darren zum Trocknen gegeben.

Senfzwetschken.

Man verwendet zu 5 Kilogramm Zawetschken anderthalb
Liter Essiz, 1 halbes Kilogramm Zucker, einige Nelken,
1 Stiick ganzen Zimt und 1 viertel Kilogramm Senfkérner,
welch letztere in einen Organtinsack eingeschlagen werden.
Nun avird der Essig mit dem Zucker und den Gewiirzen auf-
gekocht. Es kommt ein Teil der Zwetschken hinein, wird
einmal aufwallen gelassen und dann in einen groBen Topf
gegeben. Bis alle Zwetschken einmal auigekocht sind, wird
der kochende Essig dariibergegossen. Nach acht Tagen
wird der Essig abgeschiittet, noch einmal auigekocht. iiber
die Zwetschken gegossen und der Topf mit dem Senfbeutel
bedeckt. Dann wird der Topf gut verbunden und an kiihlem
Orte aufbewahrt, -

Gemiisespeisen.

Birenlauchspinat.

Der Spinat wird 2—3mal mit kochendem Wasser ab-
gebritht, dann kocht man ihn unter Zugabe von etwas
Speisesoda in Salzwasser weich. Sehr gut ist es. wenn man
Spinat daruntermischt. Er wird passiert und mit einer Ein-
brenn verdickt.

Brennesselspinat.

Die frischen jungen- Blitter der Brennesseln werden
mit kochendem Wasser abgebriiht, gekocht, fein gewiegt
und mit Einbrenn vermengt.

: Geliillte Gurken.

Von festen, mittelgroBen, geschilten Gurken schneidet
man_einen Deckel ab und hohlt sie dann mit einem Léifel
aus. Dann werden sie eingesalzen und liegen gelassen. Weich-
gekochte, doch méglichst trockene Rollgerste vermengt man
mit feingehacktem ' Speck, einem halben weichgekochten
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