.

X.

Getrocknete Jriichte.

Bei grofem Obftvorrathe ift dad Trodnen der Friichte
als hodft ywedmdfig anzuempfehlen, da das Einfieden
derfelben fowohl jum eigenen Gebraudbe ald jum Berfaufe
dod ftetd mit einem grofien Aufwand von Juder, Feue-
rung und 3eit verbunden ift, das Frodnen hingegen ohne
grofie Ungelegenheit und mit duferft geringen Koften und
Seitaufwand beforgt werben fann. Wenn man das Obft
im Grofien dérren will, o hat man hieyu cigend einge:
richtete Dbredfen, worin man den gangen Herbft hindburdy
allerlei Gattungen Obft doret, und die mit frijchem Obft
belegten Breter vorne hin, wo die grifere Hike ift, die
mit dem getrocdfneten aber in die Hobe ober weitere Ent-
fernung geftellt werben. Jn fleinen Haushaltungen oder
bei geringem Obftoorrathe fann man die Fridyte auf ge-
flodytenen $Horden, welde man beim Korbmacher be-
fommt, auf dbem Menageofen baden. Hat man audy diefe
Horden nidht, fo legt man drei Finger hodh grauen Sand
auf ben Ofen, gibt auf diefen doppelted Papier und die
Frlichte darauf. Ale geddreten Obftgattungen miiffen in
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Sddden auf trocfenen, luftigen Bioven odber Kammern auf-
bewahrt werden, bamit fie nicht wieber angichen ober von
Milben verdorben werben.

197. Aepfel und Birnen ju dorven.

Die Mafdhansfer pflegt man mit einem Fleinen, run-
ven, mit Sticlen verfehenen Eifen; weldyed der Klempner
verfertiget, ju durchiiechen, daf das Kernhaus beraus
Fommt, {chdlt fie dann und doret fie. — Grofere Aepfel
werden gefchdlt oder ungefdhdlt in vier und mehr Theile
gefchnitten. — Birnen {chdlt man, Ferbt fie in der Mitte
ein, al8 ob man fie in BWierteln fdyneiden wollte, laft aber
“bie Wierteln an den Stielen Hdngen.

189. Aepfelfdynigeln mit Juder gedorrt.

Man fchdlt grofe fiife Aepfel, {chneidet fie in Spal-
ten, nimmt dad Kernbausd herausd, fiedet die Spalten in
Buder, doret fie bei gelinder Warme, beftreut fie mit Su-
der und bewabrt fie fo.

199. Aprifofen ju trocnen.

Man fdhdlt vier Pfund Aprifofen redyt diinn, wdgt
fie, legt fie in eine Schiiffel und fireut drei Pfund Suder
darauf; wenn er gefchmolzen ift, fo felst man fie auf einen
Ofen, nimmt jeded Stiicf, fo wie e8 miirbe wird, bheraus,
unbd legt €8 in ein Porzellangefdf. Wenn alle gar find und
die Kochhise verdampft, gieft man ein wenig von dem
Syrup dariiber; gieft ibn nad) einem ober jwei Tagen
wieder ab und (dft nur ein wenig davon in jeder Spalte,
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Eebut fie nady einem ober jwei Tagen um, und fabhet fo
taglich. fort, bis fie an der Sonne oder fonft einem war-
men Orte villig frodfen geworden find, und verwabet fie
bann in Sdhadyteln mit Papierlagen.

200. Pfirfiche ju dorren. |

Man fdyneidet die Pfirfiche in der Mitte enfwei, o5t
ben Kevn aud und dorrt das Uebrige; halbirt {ie aber ef-
was, daf fie nidht vdllig durdygefchnitten werden. Dann
fiebet man fie efwad in Wein und Birnenfaft, ftedt in:
wendig, ftatt dber Kerne, abgejogene Mandeln Hinein,
oridt fie efwas jufammen, damit fie nidht audeinander
fallen und doret fie bei gelinber Warme.

201. Quitten ju trocknen.

Diefefind fehrleicht ju trocfnen. Man fchdlt fie, fehnei-
vet fie in diinne Spalten und (4§t fie fodann, dody nidyt
gu bart, trodnen.” Die fo gedberten Quitten find, mit
Bwetfchfen oder fonftigem geddrrten Obf mitgefocht, gany
vortrefflich, doch gibt man nur wenige dazu; fie verleihen
vem gedBreten Obfte einen befonders guten Gefdymad.

202, Rirfdyen oder Weidyfeln ju dorren,

Man gupft die Kirfdyen oder Weichfeln von den Stie-
len, ober ftupt diefe halb ab, legt fie bann dilnn auf Bre-
ter, weldye man bei bem Tifchler mit einem etliche Finger
breiten Rande verfertigen [AFt, frellt fie in einen nidht ju
beifien Badofen und 1Gft fie ywei bis drei Tage darin.
Sollte dev Ofen in der Swifchenyeit geheizt werden miifjen,
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fo nimmt man fie heraud und ftellt fie erft dann wicber
binein, wenn er audgefiihlt ift; dibrigend Fann man fie
audy in der Sonne trocdnen.

203. Rit[d;en mit Sucer 3u frodnen,

Man ftofit mittelft eines Feverfieles die Kerne ausd
fechd Pfund Kirfdyen, Eodyt fie mit drei Pfund Juder, bis
fie anfangen runjelig su werden, frennt fie dann von
vem Safte und bringt fie in einen Ofen, ber Fihl genug
ift, fie ju trodnen, obne fie ju baden. Mit diefem Syrup
fann man nody andeve fechd Pfund Kirfchpen zubereiten.

204. Getroctnete Bivnen mit Jucker.

Man feh it Birnen von einer beliebigen Gattung diinn,
fodbt fie in einem diinnen Syrup unbd (aft fie darin jwei
bi8 drei Yage liegen; dann madyt man ven Syvup fide-
fer, 146t ion wicder Eodyen und wieberholt died Verfahren,
bis er Flar wird, [4ft ihn fodann ablaufen und trodnet
bie Birnen Furge Seit in einem Fihlen Ofen. Su bemerfen
ift nody, daf man die Birmen mit einem filbernen Meffer
fdhdlen mug, weil fie fonft leicht fchwary werden. .

205. Pomervangenfdhalen ju frocknen.

Man fdhneidet {chone Pomerangen in vier Spalten,
sieht die Schalen herunter und legt fie in frifded Wafjer,
fiebet fie fo lange, bié fie miirbe find, legt fie bann wieder
in frifdhes Waffer, nimmt auf ein halbes Pfund Scyalen
3wBIf oth Suder, 1aFt ihn mit nicht gany cinem Seitel
Waffer ficven, bis ev dicklic) wird , gibt die Schalen in
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ein Porgellangefdf, {dyiittet den Juder dariiber und 14t
ihn dber Nacht wohl jugededt ftehen, feihet den andern
&ag den Buderab, ldgt ihn mit einem halben Bierting
Buder didt ficben, gieft ihn wieder iber die Schalen, ligt
fie brei ober vier Tage fteben, feibet den Suder wieder ab,
* gibt nody ¢in Stiickchen Jucfer dagu und verfihrt wie vas
erfte Mal. Julett fiedet man den Sucer recht dick ein, laft
bie Schalen fo lange mitfieden, bis 8 fdhon bidk ift, nimmt
e3 aber dfter8 vom Feuer weg, ribrt ¢3 gut unter einanber
bamit fic) ber Buder an die Schalen anlegt, legt fie dann
auf ein Papier und (4ft fie trocnen.

206. Hagebutten (Hetfchepetich) 3u trocknen,

Man fucht die groften, inglich runden Hetfchepetich
aus, bie man im Herbfte, wenn fie veif, doch nicht iber-
veif, find, gepfliicft hat, {dneidet dann die Stiele und
Boken abund jede Hetfchepetich in der Mitte aus einanver,
Frat mit einem mebr fpigen a8 runden Mefjer die Kerne
aus, veibet fobann die Hdlften an Jwimfdden, hangt oder
fett fie in Sieben an die Sonne, an Stubendfen, oder,
dodh nicht 3u nabe, an warme Baddfen und hangt fie in
leinenen Sdddyen auf.

207, Getrodnete Berberisbeeren (Weinfdharin).

Man pfliickt bie Beeren mit gangen Stielen, wenn fie
recht glatt und roth von Farbe find, rigt jebe Beere nach
der Ednge mit einer Nabel auf, fafit durch die RNike die
Serne , fprengt fic heraus und bindet dann fiinf bis fedhs
Rrdubden jufammen. Su zwei Pfund Beeren rechnet man
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gwei ein halb Pfund Suder, (45t ihn fi ieden, bis er fich
fpinnt, und die Beeren darin auffodyen, bis ber Saft
voth wird und fept fie bid yum folgenden Bage auf einen
warmen Ofen.: Dann feihet man den Suder durdy ein
Sieb bavon ab, beftreut die Beeren mit frifdyem geftoge-
nen Juder und 1QGt fie auf einem Bledhe trocnen.

208, Pritnellen ju machen,

Man gibt auf redyt {chone, grofe Pflaumen in einem
Gimer fiedendes MWaffer, fo laffen fie fich fehe leidyt {chd-
len, und bad't fie auf Horden, drlict, wenn fie 3u braten
anfangen, bie Kerne heraus und (Gt die Plaumen voll-
fommen ausbaden, und verpadt fie in eine Schadytel mit
dagwifchen gefireutem Buder, fo wie die auslandifchen
Priinellen, immer im Kreife Herum.

209. Ordindre Pflaumen 3u doveen.

Will man die Pflaumen ungefddlt dorren, fo ift babei
nidytd befonderes ju beobacdyten; man trocfnet fie entwe-
der wie die Aepfel, auf Horden oder grauer Sanblage, fo
baf eine neben der andern liegt und wenbdet fie Hfters um,
damit fie nicht anbrennen, ober, wenn man fie ohne Ker-
nen frodfnen will, driift man die Kerne heraus, wenn
fie su braten anfangen und fledt nad) Belicben Manbdeln
binein,

210. Pflaumen zu trocknen, daf fie ihren Reif
befommen,

Man nimmt eingemachte Pflaumen, fdhiittet den Su-
der ab, wdfdyt fie mit lauem BWaffer, legt fie auf ein gro-
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bes Sieb und tunkt fie mittelft eined Drahtes in fiedendesd
Wafjer, legt fie dann auf ein anberes Sieb, ftellt fie in
den rodenofen, und gibt Kohlenfeuer, in welded man
einige Hinde voll gefiofened Kodhfaly wirft, darunter.
Wenn fie auf diefe Weife vier bis fechd Stunden ftehen, fo
befommen fie einen fo {donen Reif, als ob fie exft vom
Baume Famen.

211. Reineclaudes
behanbelt man gany auf diefelbe Wieife.
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