—— @D
V.
Cingelegte Sriichte

auf verfdhiedene Avten.

116. Quitten ju erbalten.

Man bricht die Quitten vom Baume, fehélt fie, fchnei-
bet-das Kernhaus heraus, dody fo, daf fie oben, wo fich
vie Bldten befinden, gany bleiben, legt fie dann in einen
meffingenen Keffel und gieht fo viel Flares Wafer dar-
tiber, daf fie gang bavon bededt find, nimmt fie, wenn
fie einmal aufgefocyt haben, fdnell vom Feuer weg und
lafit fie auskiihlen. Dann fest man fie in einem Steine
topfe ein, fo baf das Gange oben Fommt, gieft bas
Waffer, in welem fie gefodyt haben, darauf, daf e8
gwei Finger hod) dariiber feht, und befdywert fie. Wenn
fie gefodbt werden follen, lift man fie mit Wein und
Suder audbiinften und beftreut fie in der Compoticyriffel
mit Simmt und Suder. .

117, Spanifde Weidfeln,

Man 16t ju einem Pfund Weichfeln ein Dfund
Suder mit einem Seitel Waffer in einer mefjingenen
Pfanne fieden, fhneidet die Stengel von bden Frlichten
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halb ab, und legt fie in ben Buder, wo man fie fo
lange fieden [dft, bis fie durchfichtig werben; nimmt
fie Dann mit dem Schbpfldfiel Heraus, lift den Saft
noch. dicfer einfieden, bi8 e fid) fulzt, gibt die Weichfeln
nodymals binein, (dft fie nody ein Paar Mal auffieden, und
fiillt fie, wenn fie audgefiipit find, in die Gldfer.

118. LWeichfeln einzumachen.

Man beftreut den Boden eines grofen Ginfied-
glafes dick mit geftofenem Suder, ridytet die Weidhfeln,
Denen man friiher die halben Stengel abgefdhnitten bat,
davauf didht an einander, bid der Boden damit dber-
Dedtt iff, fireut Dann wieder vedht dic Juder darauf, gibt
bierauf wieder eine age Weidhfeln und fabret fo fort, big
bas Glas jiemlid) voll ift. Nod) ift yu bemerfen, daf man
bei jeder Eage Budfer und Weidhfeln etwasd Effig jugiefen
muf, dann vermadyt man dad Glas redht gut, und fellt
8 durdy drei Monate in die Sonne. Auf diefe Art
bleiben fie fo fdhon und frijch, al8 wenn fie eben vom
Baume Fimen.

119. Grdbeeren in Wein aufjubewabren,

Man fiillt eine Flafche mit grofen Crdbeeren, fiveut
brei grofie 86ffel voll Judfer davauf, und fiillt die Flafche
mit gutem, rothen Weine voll,

120. Weidyfeln gum Confect eingumachen.

Man nimmt  acht Pfund fhdne Weidhfeln , und
fthneidet die Stengel halb ab, dann nimmt man ein
Bleined Fdfchen von Eidhenbholy, vas aber eine fo grofie

4 *
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Oeffnung haben muf, daf man mit der Hand pinein-
gueifen fann, ftdft drei Pfund Suder vecht fein, beftreut
ben Boben den Fafhens gut damit, gibt dann eine Lage
Meichfeln, und wieder Suder und fabrt fo fort, bis dbas
Fdgchen voll ift, gibt oben nod) etwas Jimmt und einige
Gewticynelfen, fdldgt das Fdfchen gut ju, bangt e8
in den Keller und wendet e8 alle Tage auf eine andere
Seite. Wenn man ed auf diefe Art bid ju der Jeit, wo
man feine Weichfeln mebr befommt, alfo ungefdbr fechs
bid fieben Wochen im Keller hat, Fann man dag Fifden
Bffnen, und, fo viel man braudt, herausnehmen; dodh barf
man jened, wad bei der Tafel fbrig geblicben tﬁ, nicht
voieder in Dad Fdafdyen geben.

121. Anbdere Art, Grdbeeren aufzubewabren.

Man nimmt Crdbeeren und den feinfien gefofenen
Buder in gleihem Gewidhte, legt die Crdbeeren in eine
Sdiiffel, ftreut die Halfte ded Suders daraufund fchwingt
bie Schiiffel um; den andern Tag Focht man die andere
$Hilite Suder, flatt mit Waffer, mit einem Seitel rothen
Ribifelfaft 3u Syrup, immer cin Seitel Saft auf ein
Pfund Erdbeeren; man focht fie, big fie eine Salfe
bilben.

122. Grdbeeren aufjubewabren, dritte Att.

Man nimmt Erdbeeren, welche zroar veif, aber nod)
siemlich feft fein miffien, fudyt fie gut aus, (dft auf cin
Piund Grdbeeren ein Pfund Suder jur Blaje Fochen,
die Beeren einige Male darin aufwallen, und filt fie
pann in die Einfiedgldfer.
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123, Rivfden und Weichfeln einjumachen.

, Man (ofet die Kerne ausd ungefihr zwei Pfund
Weichfeln und viexr Pfund Kirfhen, fodyt fie fo lange
mit einem Pfund Suder auf gelindem Koblenfeuer, daf
nur wenig Saft mehr bleibt; dann gibt man nady Belie-
ben fein gefdhnittene Pomerangen: und Limonienfdhalen
baju, [4ft e8 gufommen noch eine Weile Fochen, und
fiillt fie dann in Steinfriige, fo erhalten fie fich lange Jeit.

124. Weichfeln in Honig eingelegt.

Man zupft {dhone, grofe Weidyfeln von den Stie-
len, wdfdt fie in reinem Waffer und Idft fie trodnen;
1Bt bierauf guten Honig langfam jergehen und ein
wenig fochen, fdumt ihn gut ab, und ldft ibn auskih-
len. Auf ein Fafchen, welches eine Maf enthdlt, recynet
man jufammen ein oth Gewiirgnelfen und immt; fireut
ben dritten Theil davon auf den Boben ded Fdfdhens,
gibt dann eine Lage Weidhfeln, etrwad Honig und Gewiiry
und wiederbolt died Verfahren fo oft, bid dasd Fafden
voll ift, boch fo, daf zulest Honig fommt; [ift Das
Fdfiden tiber Nacht offen fiehen, damit man nadyfillen
Fann, wenn fid) der Honig allenfalld fegen follte, fhlagt
¢3 dann feft ju, ftelt e8 an einen Fifhlen Ort, riittelt es
die erfte Seit hindurdy tdglich auf, und IGft e8 dann ein
paar Monate ftehen, bevor man e Sffnet. Auf diefe Art
erbalten fich bie Weichfeln durd) mehrere Jahre lang gut.

125. Melonen,
Man fddlt die Melonen und durdyfticht fie, wenn
fie gany bleiben follen, mit einer grofien @tgdnabel , was
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jeboch nidht u gejchehen braucht, wenn man fie ‘halb
ober in vier heile gefdnitten einmachen will. Dasd
Snwenbige wird bei den Serfdhnittenen heraudgenommen,
bas Andere vierzehn Tage bis drei Wodyen gut eingefalzen
fteben gelaffen, und dann in viel Waffer gefodht, bis
¢8 weid) genug ift. Die tibrige Behandlung ift gang, wie
bei den Agras.

126. Melonenfchalen einguficden.

SWenn man dad Geniefbarfie vbon den Melonen
gegeffen bat, fo nimmt man die Schalen, fchdlt fie von
aufien einen Strobhhalm did ab, fhneidet [dngliche Stiicke
bavon, ungefdhr einen Daumen dicf, 1dft fie ein paar Mi-
nuten im Waffer fochen, feibet fie ab, nimmt ju einem
Piund Melonen cine Halbe Effig, ein Seitel Waffer
und ¥, Pfund Suder, (4t Ales jufammen fieden und
{chdumt 8 gut ab, Indefjen fibergieft man die Sdchalen
mit faltem Waffer, befpicft jede mit ein paar gefpaltenen
Gewiirznelfen, cinigen Stifddhen Jimmt und Limonien-
{chalen , gibt fie in ben Fochenden Cffig, fiedet e8 zufam-
men auf und {chdumt eé oft gut ab, gibt dann die
Melonen in eine Porzelanfdhale, giefit den Efjig dardiber,
(afit e8 fo vier und ywanjig Stunbden ftehen, und frellt
¢8 bann wieder auf Koblenfeuer. Wenn die Melonen
weid) find, fo nimmt man fie heraus, [dft den Saft
wie bei ben Quitten gut einfodyen , vidytet die Schalen in
ein ®las, gibt den Saft, wenn er audgebihlt iff, dariiber,
und verwabrt fie wie die Quitten. Man fann fie nicht nur
gum Rindfleifch, fondern voryiiglich sum Wildprer geben.
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127. Weinfcharln eingumachen.

Man wdfdt Wein{dharln rein ausd, [4ft fie abfeihen
und frodnen, fodyt auf ein Pfund Frichte eben fo viel
geftofenen Buder mit einem Halben Seitel Waffer, in
cinet mefflingenen Pfanne, bis er fidh fpinnt, fdumt ihn
gut ab, legt die Trdubdhen binein, 4Gt ihn fo lange
fieben bis er fidy fult, und fdyiittet ibn, wwenn er gut
audgefiihlt, fammt den Friichten in's Glas,

128. Maulbeeren gany eingufieden.

Man (GGt ein Pfund Suder und ein halbes Seitel
Waffer in einem Becdfen furge Beit fieden, gibt jwei
Pfund Maulbeeren binein und fiedet fie bei Fleinem Feuer
fo lange bi8 fie redht weidy find, nimmt dann die Beeren
heraus, gibt fie in ¢in Glad, [dft den Saft mit ein Paar
Limonienfchalen didt ecinfieden, und gibt ihn, wenn er
audgetiihlt, fiber die Beeren, feihet nad) ywei oder drei
Kagen den Saft wieder ap, 14ft ihn einige Male mit
ywei Loth Suder auffieben, fdhittet ihn ausdgebiihlt iiber
die Maulbeeren, bindet die Gldfer mit Papier ju, dasd
man mit einer Stednadel durcdpfticht, und flellt fie an
einen Fiihlen Ort.

129. Amavellen eingumachen,

Man fhneidet die halben Stengel von guten, jeitigen
Amarellen ab, rechnet auf ein Pfund Amarellen %, Pfund
Suder, [dft diefen mit Ve Seitel Waffer, eben fo viel
Wein, Limonienfchalen und Gewiiry in einem mefjingenen
Beden fieden , bis er bidlich wird, gibt bann die Ama-
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rellen hinein, (Gt fie langfam fo lange fieden, bié fie
fchbn weich werden, gibt fie in ein. Glas heraus, [dft
ven Suder ziemlich dict einfieden und gibt ihn dann falt
dariiber. Sollte ex nadh cinigen Tagen wieder diinner
werden, fo feibet man ihn ab und [aft ibn nod) einige
Male auftochen, gieft ibn audgeflblt wieder diber die
Friidhte, verbindet fie gut mit Papier und fiellt fie an
einen Fiihlen Ort.

130. Mirabellen eingufieden.

Man nimmt die Groften, weldye man haben fann,
yoenn fie anfangen weich ju werden, fdhneidet fie in der
Mitte audeinander, nimmt eben fo viel Juder als die
Friichte rodgen, ftreut die Halfte Buder dariiber und-zieht
pen Kernen mit cinem fdharfen Meffer die Haut ab. Den
nidften Tag feihet man den Syrup von den Pflaumen,
todht ibn fechs bis adht Minuten lang mit dem tibrigen
Suder, fiumt ibpn gut ab, und gibt die Mirabellen und
Kerne hinein, Fodt fie unter dfterem AbjchGumen, und
bewalrt fie an einem Eiihlen Drte.

131. Musfatnitfie einjumachen.

Man nimmt fhone, grofe Muskatniiffe, legt fie
in ein Glas und fchiittet guten, alten Wein Ddariiber,
binbet e8 gut ju und Iift ¢8 durch acht Tage fiehen,
pann nimmt man fie heraud, [ift fie abtrodnen, und
bann wieder durd) acht Sage in anderem Weine weichen,
vurdhfticht fie in der Mitte mit einer Gabel, trocknet fie
gt ab, 1Bt cin gutes Stiicf Juder mit etwas Waffer
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in einem Ginfiebbecen fo lange fieden, bis er bidlidh
wird, [aft ibn dann austiihlen, gibt die Miiffe in ein
(a8, fdyittet den Sudfer dariiber, gibt oben cinen gld-
fernen Dedel, damit die Niiffe nied ergedriicft werden und
am Boden bleiben. Man bewabrt fie an einem Fihlen
Drte auf.

132. Weifie Wallniifie.

“OMan fudht grofe Walniiffe aus, {dhdlt fie einen
Mefferrlicfen dif ab, bamit bie Frudt glatr bleibt,
burchfticht fie vier Mal mit der Gabel, gibt fie in Faltes
" Saffer, worin ¥, Loth geftofener Alaun ift, und Focht
fie fchnell fo weich, dap fie von ber Navel fallen. Hier-
auf 1dft man fie durdy jwei Tage auswdffern, fept fie
in bifnnen Buder, gicfit ibn den nddyften Tag ab, Fodt
ihn mit mehr Suder auf, fdhiittet ihn warm tiber bie
Niiffe, wiederholt diefed Verfahren durch drei Tage und
focht bas lepte Mal die Frichte mit.

133. Stbfemﬁefpe[ aufjubemwabren.

So nennt man cinige Arten der befonders an guten
weifen Nofenftdcden wachfenden, diden Hetfchepetfch, bie
raube Stadheln an der rothen Schale haben. Man pfliickt
fie im $Herbte, wo fie veif find, gibt fie in Sdddhen,
bindet fie ju und fchiittelt fie hin und her, bid fid) die
meiften Stachern abreiben; nun {dyneivet man Bogen und
~ Stengel weg, fdligt fie auf und nimmt die Kerne ber=
aud; bann nimmt man cben fo viel Suder al8 die Friidyte
wégen, ligt ihn didlich einfocyen, legt Die Rofen-Aepfel
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-binein, 1dGt es eine Weile jufommen fochen, {chilttet fie
abgefiihit nebft dem Suder in die Ginfiedgldfer und ver-
bindet fie mit Papier. :

134, Agrasd aufzubewakren,

Man pfliidt bei trodenem Wetter audgewadfene,
nod nicht vdllig reife Agras, {dhneidet Bosen und Sten-
gel vorfidytig ab, fillt fie in Flafden mit weiten Halfen,
Forft fie leicht mit neuen Sammtpfropfen ju , und ftellt
die Flafden in den Badofen, nachdem man das Brot
herausgenommen bat, und dgt fie fo lange darin, bis
die Beeren gur Halfte eingefchrumpft find; dann nimmt
man fie herausd, forft fie feft ju, fchldgt die Pfropfe
binein, fchneidet das Hervorfiehende davon ab und ver-
wabrt fie, wobhl verpidyt, an einem trodenen Orte. Man
madyt die Agras ein, ehe der Same ju grof wird; die
haarige Art ift die befte zum Aufberwabren.

135. BwetfchFen-Latwerge (Powibdel).

Man fdneidet die Swetfchfen, nimmt bdie Kerne
heraus, befireidyt eine grofien Keffel mit Spedidwarte
redyt gut, dbamit fid) die Swetfchfen nicht anlegen oder
anbrennen, fdydttet dann die Swetjchfen binein und [4ft
fie unter immerodbrendem Riibren - mit einer eigenen
Ribritange auffodyen. 3 miiffen bei dem Rdihren mehrere
Perfonen mit cinander abwedyfeln, damit ftetd mit gleix
cher Kraft Alles unter einander geriihrt wird, Wenn nun
alle Swetfchfen jerfocht find, werden’ fie mit Kellen durdh
ein, auf Dilzern flehendes Sich in eine Wanne ober
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rog von Holy gefchdpft und mit grofen, bhdlzernen
Kochldffeln oder eigenen Schduferin durdhgefchlagen, daf
bie Briihe in dad Gefdf geht, die Schalen aber in dem
Sieb juriicbleiben. It Ales dburchpaffirt, fo fdhiittet man
bag Muf wieder in den Keffel; focht inywifhen Ing-
werzehen in Idpfcen, serfchneivet fie in Fleine Stilde
und gibt fie nebft Limonienfdhalen ju den Powiveln. Man
pflegt audy griine Nuffchalen mit ju focdyen, wovon fie
noch eine fchwdrzere Farbe befomnien; dasd Muf fodyt
man unter beftdndigem Rihren, bis 8 gany did und
fdywary ift, fchopft ¢ dann in Steinfriige, viittelt fie
und bewabrt fie yulest in der Speifefammer oder an einem
anberen trofenen Orte. Wenn e8 recht gut und fteif
gefocht ift, fo befommt e8 oben eine dide Haut, welde
ven 2ugang der uft abhdlt und e8 einige Jabre lang
gut erhalt.
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