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Salfen.
38. Blaue Weintrauben - Salfe.

mtmt redhnet auf vier Pfund abgezupfte blave Wein=
beeren ein Pfund geftofenen Suder, richtet in ein mefjin-
gened Einfiedbedfenn immer eine age Weinbeeren und eine
Lage Suder, bis man Alles verbraudyt hat, [dft ed lang-
fam auf Kobhlenfeuer fieden, fhdumt e8 wdbrend ded
Siedensd fleifig mit dem Schaumldffel ab, bdamit  Die
Kerne wegfommen, und [dft e8 fo lange fieden, bis ein
Rropfen davon fogleich auf einem Porzellanteler fodt,
dann fiillt man e3, wenn ed vlig ausgefiihlt, in die Gld-
fer. BWenn man will, fo fann man aud) Limonienfchalen
mitfieden laffen.

39. Quitten-Salfe.

Man fiedet die Quitten im Sudermafer weid), fdhldgt
fie durdy ein feined Sieb in gelduterten Suder; auf ein
halbes Pfund Quittenmarkf rechnet man ein Pfund Suder,
wenn e8 eine halbe Stunde gefodht, {o [dBt man ed aus-
Eihlen und fillt die Salfe in Gldfer.

40. Gold - Reinetten - Salfe.

Man Fodyt die Reinette-Aepfel im Waffer langfam
auf, doch fo, daf fie nicht zerfallen, Edhlt fie dann in
2
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faltem Waffer ab, {chiittet und fdhldgt fie durd) ein Sieb,
Focht fie in einem Mefjingbecken tiber Kohlenfeuer, bis
e8 unter immerwdbhrendem Rithren diclicht wird. Sulehst
verrithrt man die Aepfel gut mit geldutertem Suder, und
fodht fie eine bhalbe Stunde. Man rechnet Yo Pfund
Salfen auf ein Pfund Bucker. Jft fie gut ausgebiihit,
fiillt man fie in Gldfer.

41. Hetfchepetidy: (Hagebutten:) Salfe,

Man fdneidet grofe, vom Neif iiberbrannte Het-
{chepetfdh auf, pubt dDas Raube und die Kerne fauber ab,
ftelit fie an einen warmen Ort, daf fie {hon weid)y wer-
pent, und freibt fie dann durdh ein Sieb. Man gibt auf
ein Pfund durdygetriebene Salfen 3 Pfund Juder in
vas Ginfiedbeden, fchiittet ein guted Halbfeitel Waffer
darauf, GGt ihn fieden, bis er fich fpinnt; gibt die Salfe
unter immerw@bhrendem Sieden [Bffelweife in den Suder,
unb trodnet e8 fo lange auf der Glut, bis die Salfe
gang bicf und von dbunklerer Farbe wird.

42. Hetfdepet{dh - Salfe anderer Art.

Man gibt drei Pfund durdygetriebene Hetidepetid
in einen gut glafivten Weidling, ftoft swei und ein BVier-
tel-Pfund Suder vecht fein, gibt benfelben zu den Het-
{chepetich, und riihrt e3 mit einem vecht reinen Edffel gut
unter einander; [dft den Weidling an einem warmen Ort
cine Woche lang ftehen, und rifhet e8 alle Bage vier- bis
fiinfmal gut unter einander; man fann aud) etmwasd Flein-
gefchnittene Rimonicfdhale dagu geben. Die Salfe wird in
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Gldfer gefiilit, mit dburdygefiodyenem Papier verbunden
und an cinen Fidhlen Ort geftellt.

43. 3wetfcdhten-Salfe.

Man {hdlt vier Pfund Bwetfchlen, nimmt bdie-
Kerne herausd, fhldgt fie durch ein Sieb, ftoFt und fiebt
ein Pfund Suder, gibt in ein Befen eine Lage Jwetfchfen
cine ®age Juder, w. . f.; wenn man will, fann man
auch Limonienfchalen und Simmt mitbochen laffen, (dft
fie recht didk einfochen, abEiihlen, und bewabrt fie in Cin-
fiedgldfern auf.

44. Dirndel-Salfen.

Man [dft gute, zeitige Dirndeln ein Paar Tage in
einem warmen Simmer ftehen, damit fie hiibfd) weidy
werden; dann treibt man fie dburd) ein Sieb, daf die
Kerne wegFommen, nimmt aufein Pfund Salfen ¥ PO,
Suder, [dBt diefen mit etrad Waffer in einer mefjingenen
Pfanne fieden bid er hiib{ch dic wird, gibt danndie durd-
gefchlagenen Dirndeln binein, [t fie langfam fo lange
fieben, bis fie fulzig werben und fiillt fie, wenn fie volig
audgekiiblt find, in die Gldfer.

45, Swetfdhfen-Salfe, anbdere v,

Man GGt vollfommen reife SwetfchEen jwei bid drei
Zage liegen, damit fie ein wenig zdbe werden, dann
fhdlt man fie, nimmt die Kerne Heraus, nimmt auf
vier Pfund gefchdlte Swetfchfen ein Pfund geftofenen
Buder, vidhtet in dasd Cinfiedbeen immer eine Lage

2 #*
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Bwetfdhfen und eine Lage geftofienen Suder, unbd 1dHt fie
fdyon langfam fieden. Wenn fie ju fieden anfangen, fo
tiibrt man fie 8fteré mit einem £6ffel um, und wenn fie
binldnglich fulzig find, fo [dft man fie auskihlen und
fiilllt fie in ein grofed Glad. Dann 1t man ywei bis
drei Eoth) Suder mit wenig Waffer jiemlich dick einficden,
austiiblen und {dhiittet ibn eben auf die Salfe; nimmt
bann cinen gldfernen Dedel, der in das Glas hineingeht,
und befchwert fie mit demfelben. Auf diefe Art halt fich
bie Salfe recht lang.

46. Quitten- Salfe, andeve Art.

Man preft den Saft aus den Quitten (wie Nr. 39),
gibt Suder nac) Belieben dazu, und [dft dies jufammen
in einem mefjingenen Beden Fochen, bis e8 did wird;
vann fiillt man e8 in ein Cinmadyglas. Die Farbe diefer
Salje ift fehr fchon roth. Sie ift fehr gefund.

47. Pomeranzenfaft - Salfe.

Man reibt die Pomeranzen, fdhneidet die Kernhaut
hevaus, Fodyt die Schalen miirbe und hadt fie fein; Fodt
vann drei Pfund Juder mit einem Seitel Waffer, fdhdumt
ibn ab, und gibt ein Pfund Schalen dazu; 4ft e8 frark
fochen, bi3 der Syruyp fehr did ift, viibet ihn aber immer-
wdhrend um; dann giefit man ein Seitel Pomerangenfaft
und eben fo viel Aepfelfaft baju, und IGft ed jufammen
langfam fieden, bi8 ¢8 fo dif wird, wie Gallerte ift,

wozu man ungefdhr eine halbe Stunde braudht, und
fllt fie in Gldfer.
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48. Citronen - Salfe,

Wird eben fo gemadyt, nur erfordert fie nod) mehr
Buder,

49. Bfirfich - Salfe.

Man (Gt die Pirfiche im Waffer einige Sude thun,
fhdlt fie, Iofet Die Kerne aud, ldutert ju einem halben
Pfund Pfirfiche ein Pfund Buder, [hidat die Pfirfiche
durcy ein Sieb in den Juder, und (4ft fie fo lange
fochen, bis die Fropfen, welche man ur Probe langfam
auf einen Teller fliefen (dft, nidht mebr zerrinnen, fon:
dern ftehen bleiben,

50. Reineclauden-Salfe.

Man madht in jede Reineclaude einen Schnitt und
ldft fie mit gar wenig Waffer fo lange diinfien, bis fie
gany weid) {ind; dann fdldgt man fie durd) ein Sieb,
ldft auf ein Pfund durdhgefchlagene Salfe 34 Pfund
Budter mit einem halben Seitel Waffer ficden, bis e fih
fulgt, gibt die Friichte binein, (GGt fie unter OSfterem
Umriibhren eine halbe Stunde langfam fieben, und fillt
fie, ausdgefiiplt, in Gldfer.

51. Pomerangenbliiten - Salfe.

Man giet fiedended Waffer auf vein geflaubte
Pomevangenbliiten, und (it fie in einem gut juge:
vedten Gefchirre ftehen, daf fie nidht ausdiinften Ednnen;
[dft {ie aber nur fo lange ftehen, bid fie weich find, und
gibt nur fo viel Waffer darauf, daf fie davon bededt



find. Dann nimmt man die Pomeranzenbliiten heraus,
wafdht fie in reinem MWaffer aus, madyt einen diden
Gyrup, L@t ibn cinen Fag auf der Pomeranjenbliite
ftepen, feibet. ihn wicder ab, gibt ein Stlid Suder dajsy,
unbd gieft ihn wie das vorige Mal falt auf die Bliite;
bies wiederholt man, fo oft e8 ndthig ift, Dad vorleste
Mal aber driict man auf die Briihe etwad Limonienfaft.

52. Grdbeeren - Salfe.

Man {chldgt reife, vein audgeflaubte Erdbeeren durd)
¢ein Sieb, nimmt auf ein Pfund Erdbeeren ein Pfund
Suder, focht den Suder mit einem halben Seitel Waffer
fo lange, bid er fich fpinnt, gibt dann bie durchgefchla-
genen Grdbeeren binein, und viihrt fie immerfort, bis fie
¢inige Sude gemadht haben. Sie difvfen aber ja nidyt
lénger Fochen, weil fie fonft ihre fchome Farbe verlieren
und einen unangenchmen Gefhmad befommen. Wenn
fie gut audgefiihlt, fillt man fie in infiedgldfer.

53. Marillen - Salfe.

Man fievet u einem Pfund Marillen ein Pfund
Suder mit einem Glas Waffer, bid er fid) {pinnt, dann
fhdlt man gute, faftige Marillen, {chldgt fie durch ein
Sieb, Focht fie bei gelinder Warme eine halbe Stunbde,
[a@t fie Dann abEihlen und fiillt fie in Gldfer.

54. Marillen- Salfe, andere Art.

Man treibt gefchdlte, gute, seitige Marillen durch
¢in Sieb, nimmt natidelich) feliber die Kerne hevaus, Iaft



23
auf ywei Pfund Marillen ein Halbed Pfund Buder, in
cinem NReindel mit nicdht gany einem Seitel Wafjer fo
lange fieden, bid er etwad did wird, dann wihrt man
die Salfe [6ffelweife dagu, gibt ein Paar Lropfen davon
auf einen Binnteller, wenn die Tropfen fulzig find und
nidht mehr flieen, fo ift die Salfe fertig, im entgegen-
gefessten Falle [Gft man fie nody ldnger fieden; ift fie
ausgefiih(t, fo filllt man fie in die Gldfer.

55, Kirjdhen-Salfe.

Man fucht hiezu fhone, veife Kirfdyen aus, veinigt
fie von den Stengeln und Kernen, ldutert auf ein Pfund
Kirfchen ein halbed Pfund Jucer, fiedet ihn bid jum
Flug ein, gibt dann die Kirfdhen hinein, viihrt fie wohl
um, damit fie dberall den Suder annehmen, {hdumt fie
ab, [dgt fie wohl eine Stunde fieden, und gibt fie gleidy
warm in die Cinfiedbgldfer.

56. Mirabellen-Salfe.

Man nimmt die Kerne hevaus, fiedet fo viel Buder,

al8 das Gewidyt ber Friichte betrdgt, und verfdhet gany
wie oben.

57, Mifpel - Salje.

Die Mifpeln miiffen gany weich fein. Man pust fie
ab, vibrt fie mit etwad Birnenfaft durch ein Haarfieb, fo
vaf Sdale und Kern juriidbleiben ; fiedet das Durdy-
gefdhlagene mit einer beliebigen Quantitdt Suder bis e8
gehorig dicf iff, und gibt, Fury beoor man e8 vom Feuer
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nimmt, etwas fein gefdhnittene Limoniefchale und efwas
Simmt daju.

58. Salfe von Pomeranzenfdalen.

Man fiedet frifche Pomerangenfchalen, wirft fie,
fobald fie anfangen, weidy ju werden, in frifches Wafjer,
feibet fie ab, ftopt fie in einem Morfer und treibt fie durch
ein Haarfieb. Man rvechnet auf ein Pfund durchgefdhla-
gene Pomeranzenfchalen 1% Pfund Buder, ldutert ihn,
ldgt ihn fieden, bis fich in den Locdhern besd Schaumlbfiels
Fleine Blafen bilden, und focht bie Schalen unter immer-
wdabrendem Berriihren ein.

59. Limonienfchalen- Salfe.
Wird auf gleiche Art bereitef.
60. 2Weichfel- Salfe.

Mann [6et die Kerne ausd einem Pfund Weichfeln,
ldutert %, Pfund Juder, focht die Weidyfeln darin, rihrt
beftindig um, bis fie roeich werden und 3u einer diden
Mafje verfocht find; dbann fiillt man fie in Einfiedgldfer.

61. Himbeeren - Salfe.

Man fudht vecht frifch gepfliicFte Himbeeren aus, treibt
fie durd) ein Haarfieb, und fodht fie unter fleifigem
Umriihren ziemlid) dicf ein. Auf ein Pfund Himbeeren
rechnet man ein halbed Pfund gefiofenen Suder. Man
verwabrt die Salfe wie die iibrigen, in Gldfern ober
Porzellantiegeln.
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62, Birtn-Salfe.

Man fchdlt gute faftige Bivnen, {dhneidet fiein vier
Theile, focht fie in Wafjer weich, und treibt fie dburd) ein
Daarfieh. Dann fodyt man auf ein Pfund Birnenmarf
ein balbes Pfund Jucker mit Waffer und ldutertihn, gibt
die Birnen nebft etwasd abgeriebener Limonienfdyale hinein,
fodyt Aled unter beftdndigem Berrdhren fo lange, bis
fid) die Sropfen, auf einen Feller gegoffen, fulzen, und
fillt die Salfe, wenn fie ausgefiihlt, in Sldjer.

63. Jwet{chfen - Salfe, andere Art.

Man nimmt aus den Pflaumen die Kerne heraus,
und gibt fie in einen neuen, glafirten Fopf, (iber welchen
man einen gut {chliefenden Decel binbet. Hierauf fiellt
man diefen Fopf in einem Keflel mit fiedendem Waffer,
und [aft ihn eine gute Stunbde darin, wobei man wohl
Acht haben muf, daf Fein Waffer hineindringt; poffirt
fobann bdie Pflaumen durd) ein Haarfieb, gibt fo viel
gebldrten Sucer darunter, ald bad Gewidt der Salfe
betrdgt, und verfdbet wie bei den vorhergehenden.

64. Weinfchdrling-Salfe.

Man pflitdt im Herbfte {chone, reife Weinfdydrling,
weldye fhon der Reif gebrannt hat, flaubt fie forafdltig
aus, gibt einen Eleinen Teller voll mit fechd Loffel voll
Waffer in ein meffingenes Cinfiedbecten, dunftet eé (iber
{harfer Glut etwad ab, und feihet 8 dann langfam
durch cin rveines, dichted Tuch. Auf ein Seitel rechnet
man %, Pfund fein gefiofenen jweifen Juder, vermengt
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¢ gut, gieft e8 in Gldfer und fiellt e8 an einen falten
Ort. Nach einigen Sagen ift asd Triibe yu Boden gefun-
Fen, und das Uebrige jur fhdnen vothen FliifjigLeit gefulzt.

65, Aepfel - Salfe.

Man fdydlt fchone Mafdyanfer-Aepfel, fchneidet fie
in vier Theile, Focht fie in Waffer weidh und treibt fie
pann durd) einen Durdhfchlag. Ju einem Pfund durch-
gefchlagener Aepfel [dutert man % Pfund Buder, gibt
die Aepfel fammt abgeriebene Limonienfchale dazu, Fodht
e8 unter beftdndigem Berriihren fo lange, bid ein Tropfen,
auf einen Teller gegoffen, nidht meby zevvinnt, und fiillt
die audgefiihite Salfe in Gldafer und Biichfen.

66. Aepfel - Salfe, andeve Art,

Man erichneidet 3wolf Tafeldpfel, ungefhdlt, auf
je vier Theile, Focht fie mit einer halben Maf Waffer
fo lange, bis bad Waffer auf die Hdlfte eingefodt ift,
und preft dann Alled durch ein feines Sudy leicht durdy.
Auf ein Seitel Saft [Gfet man ein Pfund Buder mit
einigen £offel voll Waffer auf, und focht ihn dann fo lange,
big ein Tropfen ded Juders, in Faltes Wafjer auf einer
Mefferfpise getaudt, gang hart wird. Man muf jedod)
darauf fehen, daf der Buder ja nidht auf einer Seite
mebr fodyt, ald auf der anderen, weil er daburdh fidh gelb
fdrben wiirde, und ju diefem Bwede nicht mebr braud-
bar wdre. Wenn bder Suder bid yum bezeichneten Punft
gefommen ift, gibt man den Saft nach und nady binein,
und ift Ales abgefodht und abgefdhdumt, fo giefit man die
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Salfe in Eleine Gldfer, bebedt fie mit runden, in ftarfen
Branntwein getaudhten Papierbldttern, und ftellt fie an
cinen Eiiblen Ort, wo fie fih bald von felbft fulzt.

67. Holler - Salfe.

Man nimmt beildufig fechs bis fieben Maf gute,
jeitige, abgerebelte Hollerbeeren, {chiittet fie in eine gut:
glafivte RNein, [dft fie jugededt gut fieden, dann ein
wenig audfiihlen und den Saft durch ein Sieb laufen;
gibt ibn hierauf wieder in die Rein, und (GHt ihn bis zu
ber Dide eined Kindsfoches einfieden, rlihrt vann ein
halbes Pfund geftofenen Suder darunter, [ift dad Gange
langfam nody eine halbe Stunbde fieven, fitllt e8, wenn
e8 audgefiblt ift, in Gldfer, verbindet diefelben mit durdh-
ftochenem Papier, und verwabhrt 8 an einem Hibhlen Ort.
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