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1V,
In Suder

eingefottene JFriichte.

a) Kivrfden und Weidfel.
68. Cingefottene Weichfeln.

mtan [dt ein Pfund Suder mit einem balben Seitel
Waffer fieven, bis erin fhweren Tropfen vom Lofel falt,
bann gibt man ein Pfund abgejupfte Weichfeln hinein;
wer will, fann die Kerne mit einem Federfiel heraus-
ftofen. Man [dft die Weichfeln fo lange mit dem Suder
fieden, bis {ie Falten befommen, nimmt fie bann heraus,
Laft den Buder nod) dider einjieden, bis er fidh fulzt, gibt
die Weid)feln wieder hinein, Gt fie nodh eine Weile
fieden, und fiillt fie, wenn fie ausgefiihit find, in bie
Gldfer. Will man die Weidhfeln noch im Sommer ver-
brauchen, fo fann man auf ein Pfund Weidhfeln audh
nur 3/2 Pfund Suder nehmen; aber lange Seit méchten
fie fidy dann wobl nicht Halten.

69. Kicfchen und Weidhfeln eingufodhen.

Man nimmt aus vier Pfund Kirfchen und yroei Pfund
Weidhfeln die Kerne mittelft eines fpigen Holzdhens heraus,
Focht die Friichte mit einem Pfund Buder in ciner Caffe-
volle auf {chwachem Koblenfeuer fo lange, bis nur febr
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wenig Saft mehr dbrigift. Dann gibt man nady Belieben
Gitronat und Pomerangenfdhale, Flein gefdhnitten, dazu,

L&ft 8 gufammen nody ein wenig Fochen, fillt bas Gin-
- gefottene nady véligem Gralten in Gldfer ober Stein-
topfe, fo erhalten fie fih mehreve Sahre fehr gut.

70. Gange fpanifde Weidhfeln eingumachen.

Man fucht die {chonflen und grdften Weidhfeln aus,
ftut die Stengel halb ab, [dft dann ein Pfund Suder
mit einem Glad Wafjer fochen, bis er fich fpinnt, {hdumt
ibn immer ab, bis er gany rein ift, 14t ihn fo lange
fodhen, bis er {dywere Tropfen wirft, und gibt dann
fiinf Bierting Weichfeln hinein, dodh darf man {ie nidyt
mit dem E5ffel umriihren, fondern fhiittelt blos pas Beden
mehrmals, damit fid) der Juder gut mit den Sriidhten
vermengt, und [dfe fie fo eine halbe Stunbde langjam
fodpen; bhierauf nimmt man die Weichfeln mit einem
Sdaumldfiel heraus, und I3t den Saft noch eine halbe
Stunbe fodyen; dann nimmt man ihn vom Feuer weg,
gibt die Weidhfeln hinein, ldht fie ausfiiplen, und behan-
delt fie wie bas iibrige Cingefottene.

71, Kirfhen eingufieden.

Man fiebet eine neue Rein gut in Waffer aus, gibt
vier Pund fdydne, \dhwarye, faftige Kirfdyen hinein, (46t
fie auf [hwadyem Kohlenfeuer unter beftandigem Verriip-
ven weid) diinften, nimmt fie bann vom Jeuer weg, und
fdhldgt fie durdy ein weited Sieb, fo bas nur die Kerne
surlidbleiben. Dann fodht man ein Pfund Suder mit
einem Glas Waffer in einem Ginfiedbecen, fhdumt ihn
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ab, bis er gany vein ift, gibt hievauf die Friichte binein,
focht fie langfam fort, bis ein Tropfen auf einem Teller
nicht mebe gerflieft, fondern fteben bleibt, filllt fie in
Ginfiedgldfer, und durchldchert bad Papier mit einer
Stednabdel.

72. Gingefottene Weidhfeln, andeve Art.

Man nimmt ausd einigen Teller voll reifen Weichfeln
ohne Stengel die Kerne mittelft eined fpiten Hilydhend
heraus; [8fet auf ein Piund Weichfeln % Piund Suder
wit einigen 25ffel voll Waffer auf und 14t ihn fo lange
fochen, big ein Tropfen dedfelben, in Ealtes Wafjer fallen
gelaffen, al8 Perle ju Boden finkt, ohne auseinanbder
su fliefen. Dann gibt man die Weidhfeln mit dem Safte,
ber fich gebildet, in den Suder, und Focht fie behutfam
fort, bis AMes verfhdumt iff. Nach einigem AbFiblen
flillt man daé Eingefottene in Tiegel oder Flajchen, ver-
bindet diefelben mit Schweindblafe, und bewabrt fie an
einem trodfenen Orte auf.

73. Weidyfeln eingufieden, andeve Art.

Man nimmt ein Pfund geftofenen Suder und ein
Piund Weidyfeln, [dft den Juder in einem meffingenen
Becten mit Waffer fieden, bis er jergangen ift, jupft von
ven Weidhfeln vie Stengel ab, gibt fie dann in den Suder,
und (86t fie nur eine Biertelftunde fochen, nimmt fie auf
einen Seller heraus, und Iapt fie auskiblen; gibr hievauf
Y, Roth Gemwiirgnelfen in den Saft, 1dft fie mitfieden,
bis er {dyroere Rropfen wirft, gibt die Weidyfeln in ein



Glas, feibet den Saft dburdy ein Ludy), nimmt dasd
Gerotiry heraus, ftellt ihn mit dem Beden in's Wafjer,
bamit er ausfiiblt, gieft ihn tliber die Weichfeln und bin-
bet Dad Glas ju.

- h) Planmen (Zwetfchfen,)
74. Griine Jwetfhfen eingumachen.

Man nimmt griine SwetjchPen, welche nodh nicht
gang veif find, fiedet fie fammt den Stengeln mit ein
wenig Waffer, wie ein weiches Ci, [aft fie 24 Stunden
in diefem Waffer fteben, Focht auf ein Pfund SwetjchEen
nicht gang ein Pfund Suder mit einem Seitel Waffer,
Lift ihn ftehen, bid ev i) fpinnt, feihet dann die Jwetfd-
fen ab, giebt ihnen die Haut ab, 4t fie gany langfam
im Buder fieben, bis fie {chon durdyfichtig find, nimmt -
fie bann heraus, und 4Gt ven Juder nod) dider einfieden,
Wenn die Fwetjchfen ausgefiihlt find, gibt man den -
Buder falt dariiber. Sollte ber Suder nady einiger Jeit
diinner werden, fo feihet man ihn herab, (4Gt ibn ein
Paar Mal auffieden, und feihet ibn dann wieder falt
1iber die wet{chien.

75. Abgezogene Jwetfchen.

Man nimmt veife Pflaumen, 3ieht ihnen die Haut
ab, fodht den Juder jum Flug, legt die Bwetfdhfen in
einer Gafferolle an cinander, gieft den warmen Suder
variiber, 1dft fie auf dem Feuer auffocdyen, und wieders
bolt bies einige Male.
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76. Ginfacde Art, Jwetfdhfen einjufieden.

Man {dhneidet {chone Swet{chfen auf, nimmt bie
Kerne beraus, [aft fie ungefdhdlt in einem mefjingenen
Beden zerfocdhen, paffict fie dburdy, 14Ht fie nodymald mit
einem Wiertel Pfund Buder auf ein Pfund Swetfdyfen
redht gut einfochen, gibt etwasd Banillie dazu, und fiillt
fie in bie Ginfiedgldfer.

77. Gingefottene Swetfchfen.

Man nimmt Pilaumen, weldhe exft anfangen vollen,
fich su fdrben, durchticht fie am Stiel mehrmald mit
einer diden Nadel, legt fie in ein Gefchivy mit viel Wafjer,
worin eine bedeutende Menge Saly aufgeldf’t iff, und
fest Died unter beftdndigem Werriihren auf ein gelinbes
Feuer. Wenn cinige Pflaumen in die Hobe fteigen, nimmt
man fie vom Feuer weg, und [dFt fie jugedectt eine Bier-
telftunde ftehen, legt die oben {hwimmenden Fridhte in
faltes Waffer, und fiellt die anberen wicder jum Feuer,
bi8 fie alle audgeogen find. Auf diefe Weife 1dFt man fie
swei Tage ausdwdffern, flellt fie dann mit diinnem, fal-
tem Buder in einem meflingenen Bedfen jum Feuer, und
&gt fie nad) und nach einfochen; nur muf man darauf
feben, daf Die Friichte nicht ju lange fodhen, und daf,
wenn fie weid) find, der Suder verhdltnifmdpig dider
ift, al8 wenn fie hart find.

78. NReineclaudes

behandelt man ebenfo, wie die Swetfchfen.



79. Cingemadhte Jweifdfen.

Man nimmt 3 $B. 500 {dydne, reife sJ)ﬁaumm,
[fet bie Kerne beraus, [dft vie Friichte unter fleifigem
Bereiihren in einer Bratpfanne in der Robhre fodyen, bis
aller Saft eingefodht ift, gibt dbann 4 Pfund geflofenen
Buder, Y Loth geftofene Nelfen, eben {o viel geftofenen
Bimmt, etwas feingefdhnittene Limoniefchale daju, und
[GBt e8 nody eine Wiertelftunde Fochen. Wenn die Jwetfdh-
fen audgekliplt find, fillt man fie in fteinerne Topfe,
und bindet diefe, nach vélligem Crfalten der Swetfdhfen,
mit burchtodyenem Papier ju, fo erhalten fie fichy durcy
mehrere Sabre.

80. @ingefottene Swetfchfen , andeve Atk

Man nimmt {chone, veife Swet{dyfen , weldye nody
feft find, burchfticht fie an allen Seiten mit einer grofien
Stednadel, legt fie in frifhed Wafjer, und_ ftelt fie
bamit fo lange an’s Feuer, bis e8 ju fieden anfdngt;
dann nimmt man die Fridite mit einem Sdyaumidffel
vorfidhtig heraud, und legt fie auf ein Sieb; find fie bann
villig audgekiiblt, fo gibt man fie auf eine Schiifjel, gieft
falten, gelduterten: Buder barunter, und Idft fie mit
Papier jugededt fiber Nacht ftehen. Den nddfien Tag
giefit man ben Buder wieder ab, fodyt ihn nod) dider
ein, und gieft ihn Ealt dber die Fridte. Den dritten Tag
fodpt man den Buder jur Blafe, [dft die Swetfchfen ein
paar Mal darin auffodyen, und gibt fie bann ausgekiihlt
in ein nidht gar zu bhohed Gefdf, damit fie fid nidyt
briiden,

3



81. Pflaumen auf englifhe Avt eingemadht,

Man Loyt ober bkt die Pflaumen in einem fteiners
nen Sopf, aieft etwad von dem Safte ab, und gibt zu
jedems Pfund Pflaumen ein hHalbed Pfund Juder, ldft
diefelben fo lange fochen, bis fie anfangen troden ju wer:
den, nimmt die Kerne heraus, {dittet den Juder hinein,
vithet ¢8 gut um, fodyt e8 anfangs durch jwei Stunden
langfam , dann aber durd) eine halbe Stunde fehnell,
bi8 die Seiten des Sefdfes Landirt find, und gieft dann
diefed Muf in die Topfe jur Aufbewabhrung. — Wenn
man die Haut nicht dabei haben will, fo gieft man den
Saft nidt weg, fondern treibt die Pflaumen, ehe der
Suder hinein fommt, durd) ein grobes Sieb, fdldgt die
Steine auf, fodyt bie Mandeln mit, und verfabhrt dbrigens
wie oben.

o) Marillen (Apritofen).
82. Marillen-Spalten,

Man {dhdlt {dhone Marillen, weldhe nod) nidht 3u
weid) find, und nimmt die Kerne heraus ; theilt dieMarillen,
wenn fie grof find, auf vier, find fie Blein, auf jwei
Kheile; nimmt auf ein Pfund Marillen 3 Pfund Suder,
L@t thn in einem mefjingenen Weden mit einem halben
Seitel Waffer Fochen, bis er fidh fpinnt, legt die Mavillen
Hinein und [4pt fie langfam mit dem Suder fieden, damit
fie nidyt gerfallen. Wenn die Spalten weid)y und fuliig
find, fo nimmt man fie Heraus, richtet fie in ein Glas,
dft den Buder dider einfieden und gibt ihn daviiber.
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Sollte nady einiger Jeit der Saft wieder diinner werbden,
fo feibet man ihn bherab, 14t ihn hodymals auffieden
unb gibt ifm audgebiihlt wicder dardiber.

83. Aprifofen efnzumachen.

Man fchdlt fchone Aprifofen fo biinn al8 mbglidy,
fdhneivet fie in ywei Halften und legt fie auf eine Schiiffel,
fo, daf die hohle Seite oben Fommt, nimmt dann fo
viel Buder, als Dad Gewidyt der Frdlichte betrdgt, und fiveut
ibn dariiber, und ldfit fie fo durch ywilf Stunden fiehen,
Aus ven Kernen nimmt man die Mandeln heraus, 3icht
die Haut davon ab, und [dft fie dann mit den Aptitofen,
mit dem Buder und Safte (angfam fochen, bid fie flar
werden. Hievauf werden die Aprifofenfpalten eingein her:
audgenommen, in Eleine nicdeve, glafivte Tpfe gethan,
ver Syrup mit ten Kewnen dariber gegoffen, und bdie
Kopfe mit in Branntwein getaudhtem Papier verbunben.
Wenn fidh ein Schaum jeigt, fo mup ex fogleich abge:
nommen werden.

84. Marillen einjufieden.

Man fdydlt grofe, volfommen veife Marillen, treivt
fie burdy ein Sieb, fRoft bann ju cinem Pfund Marillen
cin. Pfund feinen Juder gréblidy, gibt thn fammt den
Frddten in ein meffingened Ginfiebbeden, Fodyt dies
{dynell eine halbe Stunde. auf Kobhlenfeuer, nimmt forg:
fltig allen Schaum mit einem Silberldffel herab, und
fiillt e8 bann fo heif ald mbglich in die Gldfer. Diefes
Gingefottene it Hodft fhmadhaft, unbd ecignet fich vor-
siglich gum Fillen von Fovten und anderem Badwerk.

8 *
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85. Griine Marillen,

Man Fodht unveife Marillen in Lauge {o lange, bis
bie raube Sdale herunter gebt, legt fie dann in faltes
Wafjer, macht vier Stidhe hinein, blandyirt fie jur Nadel-
probe und behandelt fie wie Nr. 84.

86. Macillen einjufieden, andere Art.

Man {dneidet Marillen ausd einander, nimmt die
Kerne hevaus, legt die Friichte {chichtenmweife in eine
Sdyiiffel, bdoch fo, daf fie fich nicht vriicfen; nimmt
bann fifr jedes Pfund Marillen ein Pfund Buder, (dut-
leet ibn, gibt ibn heiff tiber die Friichte, legt einen Bogen
Papier dariiber, unbd 14t fie 1iber Nadyt ftehen. Den
andern Tag {dittet man fie behutfam auf einen Durdy-
fihlag, Laft den Buder rein ablaufen, fodyt ihn, bis er
Jdden 3ieht, gibt die Fridyte binein, 1dGt fie gelinde
einmal auffochen, und fiillt fie in die Sldfer.

87. Marillen - Kdfe.

Man nimmt gefchdlte Marillen und Suder in glei-
them Gewidyte, [afit den Suder mit etwad Waffer ftark
fochen, gibt vie Marillen binein, zer{dldgt die Kerne,
und gibt die abgezogenen Mandeln aud) dazu. In ywanyig
bi8 dreifig Minuten ift e8 gut. Man fiillt die Maffe in
tleine Topfe oder Schalen hHalbvoll.

88. Marillen einjumadyen.

Man fdneidet fie in der Mitte ausdeinander, ldft
aber ben Kern darin, tupft fie mit einem Federmeffer,
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gibt fie in fiebendes Wafler, und dect fie ju. Wenn nody
nicht alle in die Hobe geftiegen find, fo fest man fie nod)
ein Wenig sum Feuer; dann (At man fie einen Tag aus:
wdffern. It dies gefcheben, fo focht man Suder ju
fdywachem Flug, und ldft die Friichte unter beftdndigem
Abfdhdumen gany langfam fochen, fchlittet fie um, und
[ift fie wieder einen Tag ftehen; den folgenden Tag
fest man nod) etwad Buder ju dem abgegofienen Saft,
fodht ibn did ein, und At die Frichte einige Male mit
auffocdpen. Dann fillt man fie in die dazu beftimmten
Sefdfe.

d) Nibifel, Agrad und Dirndeln.

89. Nibifel einjufieden.

Man rebelt jeitige, grofe Ribifel ab, I4Ft ju einem
Pfund Ribifel ¥, Pfund Suder mit einem halben Seitel
Waffer fieden, bis er dicklih wird, gibt die RNibifel hin-
ein, ldft fie fo lange fieden, bis fie vecht fulzig werden,
gibt fie bann in einen iegel, [dft den Saft nod) einige
Beit fortfieden und giefit ihn fiber die Friidyte; wenn fie
gut audgefihlt find verbindet man fie feft mit Papier,
weldhes man mit einer Stecfnadel mebrere Male durch-
[Bchert, und verwabrt fie an einem Edhlen Drte.

90. Dirndeln eingumachen.

Man gibt fiinf BWierting Suder mit einem Halben
@eitel Waffer in eine meflingene Pfanne, und (4ft ihn
didt einfieden, gibt dann ein Pfund vedht rothe, weidpe
Dirndeln dagu, und (EFt fieeine halbe Viertelffunde lang-
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fam mit dem Suder fieden, {dhiittet dann das Ganye in
ein gutglafirtes Gefdhive, wo man 8 fiber Nacht ftehen
[86t; feibet Den andern Tag den Saft herab, und fiedet
ihn nody bdicker ein. Dann filllt man die Dirnbeln in die
Ginmadhgldfer, fehiittet den eingefodyten Saft dariiber,
und vetbindet fie mit Papier.

91. Agras (Stachelbeeren) einjumadien.

~ Man fdneidet die grinfen auf, nimmt die Kerne
heraus, legt vie Friichte in Salywaffer, Focht hieranf
vasfelbe, gibt, wenn es wallt, bie Agras binein, und
ldft fie gugedectt anzichen. Wenn fie oben {dhwimmen,
fo find fie gut, fonft fest man fie nocdhymald jum Feuer,
bis fie alle oben find. Dann werden fie jwei Tage aus-
gewéffert, in diinnen Suder gelegt, und eine Nadyt darin
fiehen gelaffen. Hierauf Focht man den Juder wieder auf,
Iéft ibn ausfiblen, und gibt ihn Falt fiber die Beeren,
fabret einige Tage mit diefer Bebandlung fort, gieht das
letite Mal den Sucker heif daviiber, und [(dft fie tber
RNadyt fehen; Eodht den andern Tag den Sucker jur gehd-
rigen Dide, fhrittelt die Friichte wobl um, Fodyt fie
etwas mit, und lat fie Falt werden. Sollte der Jucker
durd) jebedmaliges Sugeben nody nicht dik genug fein,
fo fodyt man vorber die Friidyte noch einmal.

92, Agras eingumaden.

Man pflidt grofe Agrad, welche nodh nidht vollig
teif find, wirft die Stengel und das Laub weg, und durd)-
fticht' fie etliche Mal mit einer Fleinen Stecknabdel; dann
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gt man Whaffer incinem Mefjingbecten fieben, gibt bie
Beeren binein, und 1Gft fie hodhftens ywei Mal auffieden,
feihet bierauf dbas Wafjer tiber ein Sieb ab, gibt ein
Pfund Suderin bad Becken, und [GFt ihn mit einem Seitel
Waffer fo lange fieden, bis ex fich fpinnt; gibt die Agvas
binein, und ftellt dad Beden auf ein Fleined Feuer, daf
ber SBuder beifi bleibt, obne ju fieden; Idft e8 fo lange
fteben, bid die Friichte weidy find, nimmt fie dbann her-
aud, I4ft den Suder nody dider einfieden, richtet die
Agras in ein Glad, und fdyiittet ven ausdgebiihiten Saft
dartiber. Sft der €aft ju dic, o fiebet man ihn wieder
mit ein Paar Loth Buder, und fdhiittet ihn Falt fiber die
Sriidhte.

93. Agras- Muf.

Man pfllicft bei frofener Witterung wBIf Pfund
vothe, Haarige, vollfommen veife Agrasd, und (At fie,
mit einem Seitel Ribifelfaft vermifcht, veht flarf Fodjen,
indeffen man  fie beftdndig mit einem L8ffel umriipet.
MWenn fie anfangen aufzuipringen, fo mengt man fechs
Pfund Suder darunter, und (dft fie langfam zerfochen,
bod)y muf died Idngere eit dauern, twenn die Friidbte
fich balten follen. Solten fid) in einigen ZTagen die
Friidhte von. dbem Safte gefdhieden haben, fo muf dasd
Gange nodymals gefodhyt werden.

94. Dirndeln einjufieden, andere Art. -

Man nimmt Dirndeln, welde nody nicht weidy,
aber fchon voth find, wafdht fie vein aus, fiebet bann auf
cin Pfund Dimdeln ein Pfund Sucer, bis er fdhwere
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Tropfen wirft, gibt die Frddhte hinein, 18t fie langfam
fieden, bis fie fich ein wenig fulzen, und faft fiemiteinem
Buderldfiel in die warmen Gldfer. Den Saft dft man
bingegen fo lange ficdert, bi3 ev fich feft fulzt, gieft ihn
laulidy dber bdie Fridchte, und verbinbet die Glifer mit
dburdftochenem Papier.

95. Nibifel einjufieden, anbdere Art.

Man bindet je sehn und zehn Trdubdhen jufammen,
gibt fie in eine Porjellan-Schiiffel, gieft den Suder
Fochend Dariiber, dedt fie ju und dft fie fo iiber Nadyt
fieben; nimmt fie den andern Rag beraus, legt fie in
einen Tiegel, Fodyt den Sudfer wieder auf, (dft ihn Ealt
werden, und gieft ihn dann wieder dariiber.

96. RNibifel einzufieden, dritte vt
Man: jupft die RNibifel ab, nimmt auf ein  bhalbes
Pfund Suder ein Pfund Ribifel, fiedet denfelben jum
$lug, gibt dann die RNibifel hinein, fiedet fie mit dem
Budfer bis fie fich fulzen und bewabrt fie in Siegeln.

e) Pomeranien und Citronen,

97. Kleine griinme Pomervanzen einzumadyen,

Man durchfticht die Pomeranzen einige Male mit
grofen Stednadeln und legt fie dber Nacht in frifches
Waffer, fiedet fie den andern Tag fo lange, bis das
Bafjer gelb wird, fdyiittet diefes weg, fievet: fie mit fri-
fhem MWaffer, und wedhfelt died fo lange, bié ed bei'm
Sieden nicht mebhr gelb wird; (Gt bann die Pormeranzen
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wieder einige Stunden in Wafler weichen, damit fie ben
bittern Gefchmad verlieren und fievet fie nodymals, bis
fie fchon weich werden. Dann nimmt man auf ein Pfund
Pomeranyen finf Vierting Suder, fiedet die Hdlfte bavon
mit ein wenig Waffer, [4Ft ibn auskiiblen, ridtet die
Pomerangen in ¢in Glad, fdiittet den gefottenen Juder
dariiber, 1dft fie tiber Nacht fo fiehen, giefit Den anbdern
Rag den Buder wicder davon ab und Idft ibn dik ein-
fieben; died Werfabren wiederholt man fo oft, bid bder
Buder gany did wird. 3u bemerfen ift noch, daf der
Buder jededMal Ealt iiber die Friidyte gegoffen rerden muf.

98. Limonien- u, Pomeranzenichalen einjumaden.

Man  {dhneidet aus den Edalen forgfdltig alles
MWeifie Heraus, wdffert fie einige Male ab, daf fie ben
bittern Gefdhymad verlieren, tiberbrennt fie hernad) mit
fievendem .Maffer, nimmt fie wieder bheraus, legt fie
in frifdyes Wafjer, 1dft fie ywifchen ywei Tiichern trodnen,
ldutert nady Belieben Suder, doch nidht zu didk, Idht
ihn Ealt werben, ridtet die Schalen in ein Glag und gieft
ben Buder darauf, dod) fo, daf-er tiber die Schalen gebt.

99, Cifronen-Sdnuire eingumadhen. '

Man muf die Gitronen in der Runbde, wie Aepfel, -
{dydlen, damit die Schniive lang werden, bindet fie drei
ober vier Mal mit Swirn jufamen, damit fie nidyt aus-
einander fallen, legt fie durdh fiinf bid fehd Tage, jwei
Mal ded Tages, in frifches Wafler, wdfdt fie rein, fei-
het das Falte Wafjer hevab, und gibt fiedended dariiber,
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nimmt auf jeded Pfund Citronen andberthalb Piund Sudfer,
gibt die Hdlfte bavon mitnidt gany einem Seitel Waffer
in eine mefjingene Pfanne, (GGt ihn fieden, fdiittet ihn
ausdgefiiplt fiber die Citronenfchniive und [t fie iiber
RNadyt gugedectt ftehen, den folgenden Tag feihet man den
Saift wieder in die Pfanne, (GGt ihn mit dem iibrigen Juder
ein ‘paar Mal auffieden, fiillt Dad Gange audgebiihitin ein
Glas und bewabrt 8 an einem filihlen Drte.

100. Citronen einjumadyen,

Man durdhfticht fie vier Mal mit einer grofen Nabel,
fodit fie mit vielem Waffer jur Nadelprobe, nimmt
fie heraus und 1agt fie ywei Tage audwdfiern, Pocht den
Buder das erfie Mal ju {hwacem Faden, gieft ihn
beifi barliber, fdbhrt einige Mal mit Bufag o fort, Focht
Das leste Mal die Frucdt mit und fiillt fie in Bilichfen.

101. Pomeranjen eingumadyen.

Man fdymeidet die Frudt in ywei Hdlften, gibt das
Fleifdy beraus, Focht e8 mit viel Waffer bid jur Nadels
probe, gibt e8 dann in diinnen Buder (Suderfyrup),
fodht ihn den nddyften Fag auf, gibt etrwad mebhyr Suder
hingu, wiederholt biefed BVerfahren durd) vier Tage, focht
ben Juder beim legten Male ju {hwadem Faden, und
fodyt bie Frucht gut mit.

102, Kleine griine Pomerangen.

Man madyt in jede vier Stiche und IQft fie dber
Nadyt in Waffer, in weldyem fich etwasd Alaun befindet,
weidyen ; Fodht fie ben andern Bag bis yur Nadelprobe und
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biinnem Suder, die exfien brei Male Falt, bad leste Mal
heif, und 1dGt e$ in dem Cafferolle anjiehen.

103. Pomerangen eingumadyen, andere vk

Man durdyfticht die Pomeranzen cinige Male mit
einer grofien Stednadel, 1aft fie fber Nacht in frifhem
Waffer liegen, und fiedet fie den andern Fag in Waffee
techt gut; wenn dad Waffer gelb gefdrbt ift, fo nimmt
man ein anbered und wiederholt died Werfalren vier bis
fiinf9Mal, bamit bad Hdutige wegfommt. Dann [dfie man
fie fiber Nacht in frijchem Waffer liegen, fiedet fie am
anbern Tage wicver, bis fie milirbe werdben, und das
MWaffer fich nicht mebr gelb, fondern {hon griin férbt.
Auf ein Pfund Pomerangen [4ft man jwei und einen
halben Wierting Suder mit einem Hhalben Seitel Waffer
auffodyen , richtet, wenn er ausgefotten und ausgekiihit
ift, die Pomerangen in ein Glad, giefit ihn Falt dardber,
und [dft nun vied fiber Nacht ftehen, feihet den ndchften
Fag den Saft herunter, gibt wieder dritthalb Wierting
Buder dagu, 146t ibn didf einfieben, und wiederholt dies
fo oft, bié die Pomeranzen fich recht eingefaugt Haben
und der Saft did genug ift.

104. Gitronen eingumadhen.

Man fucht {chdne Citronen aus, welche nicht befchd-
bigt find, fdhmeidet fie in vier Finger breite Spalten,
fo gleich ald mbglidy, nimmt alle8 Saure heraus, legt
bie Sypalten dann in einen newen Sopf und fIlE ihn mit
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frifdyeny Wafjer, weldyed man vorher efrwvas gefalzen hat.
Auf diefe Weife wdffert man fie durd) neun bis jehn Sage,
b. h. man gibt tdglich Frih und Abends frifcyes Wafjer
barauf, weldyed jedboch die erflen drei Tage jedes Mal
gefalgen werden muf. Nady diefer Seit (@Gt man Waffer
in einer mefjingenen Pfanne fieden, gibt die Spalten
binein und 1At fie eine Wiertelffunde Fodhen, probirt fie,
0. h. man fpicft eine Syalte an eine Gabel an, und
wenn fie berunter fallt, fo ift fie gut, nimmt fie aus dem
Waffer, legt fie in einen andern opf, fdiittet faltes
Waffer darauf und [aft fie eine BWiertelftunde ftehen, fei-
het dann dad Waffer wieder ab und gibt ein anderes
darauf, weldyed man wieber abgieft. Hierauf legt man
ein veined Tuch doppelt jufammengelegt auf einen Fijch,
reibet die €palten neben einander darauf und deckt fie
wieder mit einem Fude zu, und [dft fie trodnen.
Dann fest man Sudfer mit einer hinldngliccen Quantitdt
Wafer in einem meffingenen Einfiedbecfen fiber Kohlen-
feuer, ldft ibn langfam fieden, bid er eine mittlere Dide
hat, bamit ex fih an bie Schalen fesien fann, fethet ihn
burd) ein Tuch und {chiittet ihn erfaltet fo auf die getrod-
neten Gitronen, daf er dariiber geht; den folgenden Fag
feibet man den Saft wicder ab, gibt ihn in dad Beden
und (@Gt ihn mit nod) einem Stiik Juder einfieden, daf
er bicder wird al8 bas erfle. Mal und fcydittet ihn Falt tiber
die Sypalten. Dicfes BVerfahren wiederholt man brei bis
“pier. Mal, feibet den Saft jeded Mal den andern Tag
ab und fiedet ihn wieber dicfer ein. Suleht legt man fie
in cin ®lag, befdwert fie mit cinem Kiefelftein, verbin-
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et fie mit durchftocdhenem Papier und bewabrt fie an
einem !ﬁb_(en Orte auf.

o D Plicfide,
105, Pficfidhe einjumadyen,
Man fhneivet die gefhlten Pficfiche in der Mitte -
aus-einander, fiedet auf ein Pfund Pfirfiche ein Pfund
Buder mit einem Seitel Waffer in einem Beden, bis er
fih etwad fpinnt, legt dann die halben Pfirfiche Hinein,
ldft fie fieden, bis fie etrwasd weid) und fulzig find, nimmt
fie bevaus, ldgt ven Suder nodh etwad mebe fulzen, und
giefit ipn dann audgebiphlt dber die in ein Glas gerid)-
teten Pfirfidhpalten.

106. Piicfiche eingumachen,

Man nimmt fehr grofe und gute Pficfide, wenn
fie nod) gany griin find, fiedet fie in einem Beden, bis
fie fich bad Hdutlein gany fein abziehen lafferr, legt fie
bann in frifes Waffer, veibt eine Kupferpfanne gut
mit Saly und Effig aus, gibt die Pfirfiche hinein, ver-
madyt fie mit cinem Tudh, (aft fie auf Kohlenfeuer fieden,
wenn fie redyt heiff find, fetst man fie ywei Tage in den
Keller. Dann [dutert man eine beliebige Menge Suder,
gibt die abgefiebten Pfirfiche binein, 14ft fie in einer
Pfanne langfam auffochen und aud) in derfelben ause
fiblen; endlich fiillt man fie in einen Riegel.

107, Piicfide eingumaden,
Wie die Aprifofen.
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108, Pficfide einjufieden. ,

Man madyt fie mit den Kernen und Halb audein-
anber gefdynitten ein, flicht fie mehrmals mit einem Feder-
meffer an, legt fie in fodhended Waffer und Idft fie juge-
dedt fiehen. Sollten nadhy einiger Jeit nidht alle oben
fdmwimnen, fo fett man {ie nod) etwad an's Feuer, bis
bied gefdhehen, und [aft-fie dann einen Fag audwéfjern.
Hievauf fodt man Suder jum Flug, legt die Pfirfiche
pinein, foht fie gany langfam bei beftdndigem Sdaum
auf, fdittelt fie um und 14t fie einen Tag ftehen, Fodyt
ben andern Tag den Buder dick, gibt die Friichte hinein
und Qft fie einige Male auffoden; dann fiillt man fie
in Gldfer ober Fiegel.

8) Quitten.

109. Quittenfpalten einumachen.

Man_f[dyneidet {hone gefddlte Quitten in Spalten,
fiedet fie in TWafjer, doch nicht ju weid) und feibet fie
ab; gibt bann auf ein Pfund Quittenfpalten drei BVier-
telpfund Suder in ein Beden, {chiittet ein halbes Seitel
von dem Waffer, in dbem bdie Quitten gefotten haben,
barauf, und [dgt ihn fieden bid er fdhon Elav ift, gibt
bie Quittenfpalten in einen Weidling, giefit den heifen
Suder bardber und IGft fie ywei Tage zugededt ftehen,
feibet bann den Suder ab, fiedet ihn wieder auf, legt die
Spalten hinein und [Aft fie durd) eine halbe Biertelffunde
langfam fieden, nimmé fie dann hevaus, laft fie austihlen
unbd vichtet fie in die Gldfer. Solite ber Suder ju wenig
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fulgig fein, fo [dft man ibn nod) dider cinficden, gibt
ihn ausgefihrt iber bie Quitten und bindet bie Gldfer zu.

110. Glacivte Duitten.

Man fdydtt Quitten-Birnen, [dyneidet fie in Sypal-
ten, jerreibt fie fein und driidt fie ein oder ywei Mal durdy
ein dided Tud), damit der Saft fhdn Har wird, ot
ein halbed Pfund Sucfer fein, vermengt ihn mit 3rodlf
Loth durdhpafirter Duitten, fest fie auf das Feuer und
Idft fie fo fange fieben, bis fie feft werden und nicgt
mebr an bem Ldffel Bleben, nimmt fie bann vom Feuer
weg, driidt den Saff von einer gangen, grofen Limonie
bagu, beflreut den dagu gehorigen Model mit Suider, fiilit
vad Quittenmark hinein, fidryt fie Dann auf feines Schreib-
papier und [dft fie im dberfiiblten Ofen trodnen.

111, Quitten einjufieden.

Man fchdlt die Quitten und theilt fie in vier Theile,
und [futert dann den Buder auf folgende Art: man (dft
ibn mit etwad Waffer fieden, gibt aufgeflopftes Eier-
Hlar dagu, nimmt dben Schaum weg, legt bie Quitten in
ben fiedenden Sudfer und I8t fie in demfelben aufficden,
dody biirfen fie nidyt ju weidy) werden; man'nimmt fie dann
heraus und legt anbere hinein, und &Gt den Suder fo eine
fieden, bis er {chwere Tropfen wirft, beftedt die Quitten
mit zerfchnittenem Simmt und Gewiirynelfen, ricytet fie
in bie Gldfer und gieft den Saft dardiber.



112, Ouitten-Spalten, andere Axt.

Man fest eine Halbe Wafjer und ein Seitel guten
Weineflig mit fiinf BVierting Sucer in einer meffingenen
Pfanne auf, {ddlt zwei Pfund gute, zeitige Quitten,
theilt fie in pier ober, wenn fie grof find, in fechs Theile,
beftedt jede Spalte mit einigen Stidden Jimmt und
gefpaltenen Gewiirznelfen, gibt fie in eine Pfanne und
1agt fie fo lange fieden, bid fie weich werben, nimmt fie
bann heraud, und ldft den Saft fo lange einfieden, bis
man glaubt, daf er im Ginmachglafe gevabe dber die
Friidyte gebt; ridytet die Spalten in ein Glas, gibt den
Saft dariiber und verwabrt fie wie dad andere Einge-
fottene.

113. Quitten-Schnibel.

Man fhdlt gute, jeitige Quitten, flidht die Kerne
heraud und {dneidet in der Rundung bhalb fingerdide
Sdynigeln, [ift dann ein Pfund Suder mit cinem Seitel
Waffer fieden, bis er didlic) wird, gibt ywei Pfund von
den Quitten binein und I4Gt fie fo lange fieden, bid fie
eine {chone Farbe beFommen, nimmt fie fobann mit einem
Silberldffel aus dbem Buder beraus, Idfr fie ausdkihlen,
ridhtet fie in bie Cinfiedgldfer, robei man immer ein
Paar Spalten Citronaf dazwifchen legt, [ift den Saft
nod) dider einfieden, fhilittet ihn, wenn er ausgefdplt
ift, aber die Spalten, verbindet die Gldfer mit Papier,
burdhfiicht diefes mit einer Stenadel und ftelt fie an
cinen Edblen Ort.
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114. Quittenfaft = Muf.

Man {chalt fchone, reife Quitten, fchneidet fie in vier
heile und wdgt fie mit eben fo viel Jucker; nimmt dann
auf vier Pfund Suder eine Maf Waffer, Focht und
fthdumt 3 unv Focht die Quitten auf folgende Art siemlich
miirbe: Man legt fie in einen Steintopf, firent etwas
Suder bagwifdhen, 1Aft den Topf an einem fiihlen Drte
sugededt ftehen, und bdie Quitten darin weid werden,
bis fie voth ausfehen. Dann gibt man andere Quitten in
einen Topf, (4Gt fie Fodhen, taudht ein Budy in fiedendes
Waffer, ringt 8 aud, driidkt die Quitfen durd), und
[4fit vie auf obige Weife behanbelten Qouitten, cine Maf
Saft und den juerft ertodhnten Quitten-Syrup mit ein-
ander Fochen, bid das Saftmuf fertig iff.

115, Quitten eingumaden.

Man fdneidet reife, {hone Quitten, fe nadh ibrer
Grdfe, in vier over adyt Theile, {chdlt fie und fodyt fie in
MWaffer weidh, nimmt fie behutfam wieder beraud und
legt fie auf ein Sieb jum Erfalten. Dann [dutert man
auf ein Pfund Quitten anderthald Pfund Judfer, legt
die Quitten nebft gefdhnittenen Limonienfchalen, geftofe-
nem Simmt und einigen Nelfen in den Juder, laft fie
langfam fochen, nimmt fie behutfam bheraus, legt fic in
ein Ginfievglas, [6ft den Suder nody etwasd dider ein-
fochen, und gieft ihn abgekiblt fber dic Quitten.
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