Yk
Ber{chiedene Gattungen

cingelegtes Obit

136. Wein{dharln eingumachen,

man wifdyt Weinfddrling rein aus, 4t fie abfei-
Ben und trodnen, gibt auf ein Pfund Friichte ein Pfund
geftofenen Suder in dad Ginfiedbecten, [dft ihn mit einem
halben Seitel Waffer fieden, bis er didlicy wird und fidh
fpinnt, fchopft den Schaum rein ab, legt die Weinfdydr-
lifig binein, [t fie fo lange fieden, bis er fidy fulst, a6t
ibn austdiblen und fdhdittet ihn Falt fammt den Friidyten
in ein Glas.

137. Mifpeln eingumadyen.

Man {alt grofe frifhe Mifpeln fo diinn ald mdg-
lid, durdhfticht fie etliche Male mit einer Stednabdel,
1a6t fie cinige Sud im Waffer machen, nimmt fie hevs
aug und 1aGt fie abtrodnen; dann gibt man nach Sut-
biinfen Suder in eine meffingene Pfanne, [dGt ihn mit
etwad Waffer darin fiehen, bis er gergeht, legt tie Mi-



fpeln binein und 146t fie vecht gut und langfam fochen,
nimmt fie fodann vom Feuer weg und (dft fie liber Nad)t
in einem gut glafirten Gefdyivee ftehen, fdhiittet ben anbern
Sag einen Theil Aepfelfaft ineine Pfanne, legt ein Etiid-
dhen Suder dazu, ridytet die Mifpeln in cin Glas, fchyit=
tet ben Sucer davon ju dem Aepfelfafte, und ft ihn
fieben, big er fidy fulzt; dann [dt man ibn auskiiblen,
vidytet ibn fiber die Mifpeln, und ftellt fie in einem mit
durchftochenem Papier verbundenen Slafe an einen fiib-
[en Ort.

138. Kleine Birnen.

Man fhalt die Eleinen Birnen mit einem filbernen
Meffer, legt fie in frijches Waffer, in weldjed man Gitro-
nenfaft gibt, damit fie weif bleiben, fekst fie mit fal-
tem Waffer auf die Glut und (dft fie weidy fochen , bis
fie von der Striknavdel fallen, nimmt fie dann beraus,
legt fie in blinnen, falten Suder und (@Gt fie fo ein bis
ywei Tage ftehen, gieft hierauf ben Juder ab, focht ibn
geborig dif und wiederholt dies drei bis vier Mal; dasd
leste Mal Focht man die Frucht mit, dody (At man fie
nur ein Mal auffochen.

139. Gingemachte Feigen.

Man nimmt frifhe Feigen, welche noch nidyt gang
jeitig find: find fie grof, fo madyt man in der Mitte
cinen Schnitt, die fleinen GGt man gany, legt fie in ein
irdence Gefchirr, weldes gut glafirt iff, und gibt fo viel
fiebendes Waffer dariiber, daf es dber die Friidyte gebt;
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wenn fie fo eine Weile jugededt geftanden find, feibet
man dbas MWaffer ab und trodnet die Feigen mit einem
Zudre gut ab. Dann (ift man auf ein Pfund Feigen
brei Wierting geftofenen Sucer mit einem halben Seitel
Wafjer fieden, bis er dicflich wird und (dft die Feigen
fo lange davin fiedben, bis fie weich werden, dody fo,
daf fie nidt zerfallen, nimmt fie mit einem Silberldffel
heraus, (GGt Den Suder nody difer einfieden, vidytet die
Feigen in ein Glad, und bhebt fie an einem Filhlen Orte
auf. — Sollte der Saft in einigen Sagen wieder difnner
werben, fo [dft man ihn einige Male mit cinem Stiict-
dyen Sucker auffieden, und gibt ihn wieder Falt fiber die
Jeigen.

140. Ananas - Spalten.

Man fchdlt eine fchdne Ananas, (Gt ein Pfund feinen
Buder mit einem halben Seitel Wafjer fieden, bis er fich
fult, gibt die Ananad in Spalten gefchnitten hinein,
16t fie ein paar IMal auffieden, gibt fie dann in ein
Glas, gieft den Suder falt Dardiber und verwahrt fie on
einem Flihlen Orte.

141. Weintrauben einjufieden.

Man legt die Trauben (am beffen blaue) in eine
Sdyiiffel, gieft den Fodhenden Budfer darliber und (4ft fie
eine Nacht ugededt ftehen, gieft den folgenden Tag den
Buder ab, legt die Lrauben ein, fodyt den Sudfer mit
Bufap jum Faden und gieft ihn lau daviiber.
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142. Weintrauben huf andere Art,

Man beert {dyone blaue Weintrauben ab, ftofit mit
einem Holzchen die Kerne beraus, [dft auf einPfund Beeren
brei Biertelpfund Suder mit etwas Waffer Fodhen , gibt
bann bdie Weintrauben fammt dem abgefeiheten Safte,
weldyer beim Ausfiofen der Kerne {ich fammelt, in das
Beden dazu, (Gt fie unfer fleifigem Abfdydumen wie Kir-
{dhen fieden, fiillt fie lau in die Gldfer und verbinbet fie
audgefih(t mitdurchlochertem Papier. Diefed Eingefottene
ift febr gut jum BVergieren aller Arten von Badwerk.

143. Preifelbeeren einjumachen.

Man fest die gehdrig gereinigten Preifelbeeren in einer
Kafjerolle in eine Bratrdbhre oder auf gelinded Feuer, und
ldBt fie unter dfterem BVerviihren fodyen. Nacdhdem fie ab-
gebiblt find, flillt man fie in Steintdpfe, (AFt fie volig
falt werben und binbet fie bann ju. Beim Gebraudy 1At
man jebes Maldie nothige Portion mit Jimmt und gefto-
Benem Juder verflifen. Sollten fie yu dick fein, fo fann
man fie mit etwad Wein ober Effig verdiinnen.

144. Griine Mandeln.

Man fobt eine recht frarfe Lauge von Budhenafdhe,
1aBt fie fegen, feibet fie burdy ein Sieb und (GGt fie wieder
auffodhen. Dann gibr man die frifhen Mandeln binein
und [dft fie fo lange darin, bis man die rauhe Schale ab-
[6fen fann. €ollte 8 nidyt gleich geben, fo fann man fie
auf bem Feuer heif halten, dann in Faltes Waffer geben
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und abwafden, mit einem Federmeffer dreiMal durdyftechen
und in viel Waffer weid) fochen. Uebrigens behandelt man
fie gany wie die Agras (Nr. 13H).

145. Himbeeren einjumadhen.

Man fudyt {dhdne grofe Himbeeren aus, (dutert ju
ginem Pfund Himbeeren drei Wierting Juder ju Furgem
Faben, gibt die Himbeeven hinein, (dft fie cine Bievtel-
ftunbe lang fochen, fddumt fie immerfort ab, viihut fie
jedoch nicht um. Wenn die Himbeeren ju fieden anfangen
und fich Fein Schaum mebr zeigt, fo find fie gut. Man
leert fie in eine Schiiffel und fillt fie, falt geworden, in
Ginfiedgldfer.

146. Hetfdhepetich einjufieden.

Man nimmt gute seitige Hetfchepetfch ab, weldhe bom
Reif fchon mehrmald tiberbrannt waren, und die, wenn
man fie pflickt, weich fein jollen, widbrigenfalls man fie
nod) einige Seit muf liegen laffen, [dft den groften Theil
beg Stieles daran, bffnet fie oben mit einem Federmeffer,
sieht alle Kerne und Fafern bis auf dad Fleijd) heraus,
wirft fie in fochended Waffer, nimmt fie aber fogleich wie-
der heraud und legt fie auf einen Durdyfchlag, damit Fein
affer daran bleibt. Dann [dutert man auf ein Pfunbd
Het{dyepetich drei Vierting Juder ju langem Faden, gibt die
Friichte binein und Fodyt fie fo lange, bis fie leicht dDuvdh-
ftochen werden Ednnen; nimmt fie fodann aus dem Safte
und gibt fie in die Gldfer. Den Saft (dft man nod) mit
cinigen Nelfen und etwas Jimmt Fury einfochen, dann

~
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ausfliflen, und gibt ihn aud) in die Gldfer. Diefe
Hetichepetich laffen fich am Beften jum BWerzieren von
Zorten und anderem Vadwerf verwenden,

147. Grbbeeven einzufieden,

Man Elaubt Erdbeeren, welde ywar reif , aber noch
siemlich feft fein mifffen, vein aud, (Gutert auf ein Pfund
Beeren ein Pfund Juder jur Blafe, gibt die Erdbeeren
hinein, (4Bt fie einige Male gelinde aufmwallen und fiillt fie
in die Cinmadgldfer.

148, Gingefottene Kaiferbitnen.

Man {ddlt wilf {hone Kaiferbivnen mit einem fil-
bernen Meffer, Eocht fie, in vier Theile gefdynitten, mit
Sudter, MWaffer und Limonienfaft weid). Nun Bt man
ein Pfund Suder mit einigen Loffeln voll Waffer auf und
focht ihn folange, bis ein ropfen dedfelben, in frijdhes
Waffer fallen gelaffen, ald Perle u Boben finft, obhne
aug einander ju gehen. Dann nimmt man die Birnen
aus ihrem Safte hevaus, gibt fie in den Juder, (dBt fie
etwasd auffochen, und verwabhrt fie, wie jedbed andere Ein-
gefottene, in Gldfern.

149. Grofe Garten-Himbeeven gany einjufieden,

Man (4§t fie an den Stielen, bindet je flinf ju-
fammen und giefit den Suder focdhend dardiber, dedt fie ju
und 14gt fie fo fiber Nacht flehen; dann jieht man fie
beraus, gibt die Beeren aud einander, legt fie in einen
Fiegel, focht Den Buder wieder auf und gieft ihn falt

tiber die Fridte.
5
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150. Gingefottener Kalmus.

Man fhdltben Kalmusg, Fodyt ihn fchnell im Waffer
mifrbe bis jur MNabdelprobe, fest ihn dann in diinnen
Suder, focht ihn den andern Tag wieder auf, gibt etwas
frifdhen Buder dazu, damit er didfer wird, wiederholt
viefes Berfahren durd) vier Tage, Focht den lesten Tag
den Buder ju {hwadem Faden und Fodht zugleich auch
den Kalmus mit bem Suder mit.
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