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1346. Gis-Punjd). Ponche i la glace. Man fode 1 Pjunbd
Buder mit % bi8 1, Ouart (Y, big 3/, Liter) Waffer quf, jdhiume thn
aus, Taffe ihn exfalten, vevmifdye ihn mit bem Safte von 3—4 Citronen
und ber auf Buder abgeriebenen Sthale einer Citvone, giefe die Flitjfigleit
burd) ein feined Sieb und laffe fie feft gefrieren. Dann arbeite man nad)
und nad) unter fortgefestem Dreben der Bitd)je cine Flajdye Rheinmein
oder Champagner und Y, Flajde feinften Fn ober Avac, nad) Belicben
aud) ein ®las Marasquin mit bem Spatel unter das Gefrorne, und fervive
biefen gefrovnen Punfd), weldjer bidflitffig fein muf, in Champaguerglifern.

1347. Ponche & la romaine. Man fode 1 Pfund Buder mit
1, Quart (veidgl. Y, Liter) Waffer auf, fitge nady bem Erfalten die anf
Buder abgeriebene Sdyale einer Apfelfine ober Citrone und den Sajt von
2 Gitronen und 2 Apfelfinen hing, giefe die Mafje duvd) ein Sied, laffe
fie feft gefrieren, avbeite bann unter fovtgefeistem Drehen dex Biidjje nad)
und nad) Y/, Flajdhe fetnften Rum ober Avac und eine Flajdje Champagner
barimter, unb vermijdje diefen Punjd) firey vor bem Gebraudie vermittelt
einer Sdjneeruthe mit dem fteifgeihlagenen Schnee von 8—4 Eiweifen.
— ®ewbdhnlid) fexvirt man biefen Punjd) in Champagnevglifern beim

* Braten.

XXI. 9(6jduitt.

Pom Einmadyen.
N\

I. Bom Ginmaden in Blecdhbiidyfen.

Das Gimmacien efibaver Stoffe in Bledbiidyfen ift unftveitig fitr die
Ritdhe eine der widtigften Erfindungen der Neugeit. Diefe Art ded Ein=
madens ift febr einfad) und leiht gu bewerfftelligen, und bie Friidte,
®emitfe oc. find, wenn beim Cinmadjen fein Fehler begangen wird, nod)
nad) Jahren in demfelben Buftanbde, in weldem fie fid) beim Einlegen in
bie Biichfen befandenr, und Haben jowobl Gejdymad, al8 Favbe und Ge=
tud frijdy bewahrt. (Gine Audnahme in Betreff der Favbe madjen nuv
bie vothen Fritdyte, weldhe viel Sduve enthalten, al8 3 B. bie Kividen,
Dimbeeven, Johannisbeeren, Exdbeeren 2c.; bieje firben fic) buvd) bie Gin-
wirhimg threr Siure auf das Binn der Biidhfen mely ober weniger bléu=
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lid), weshalb man fie nidjt in Biidjjen einmadyt.) Selbft Fleifth, twenu
e beinabe gargefodjt twurde, exhilt fich, in diefer Weife aufberwahrt, fehr
lange pollfommen gut. — Die Hauptbebingungen zum Gelingen biefer
Avt De8 EGummadyens find: 1) baf die Gemitfe und Fritdite gany frijdy feten,
fogleid) yubeveitet und in die Biid)jen gelegt wevden; 2) daft der Berjdhluf
ber Bitdyfen durd) BVerldthung vollfommen (ujtdidt fei, und 8) daf ber
Subalt ber verd)loffenen Bitdijen durd) und durd) 613 Fum Siebepunite
erhist twerde, was je nad) der Grife dex Bitdhfen 1 bis 2 Stunden dauert.
— Die Erhigung big yum Siedepuntte wixd duvd) Dad fodende Waffer-
bab bewirft unb ift beshalb nothwendig, damit ber Sauerftoff der mit dem
Snbalte ber Bitdyfe eingefdiloffenen atmofphirijden Quft bon den Beftand-
theilen der Friidyte oc. aufgenommen und dadurd) die Gélbrung derfelben
verhinbert werde, weldje jedod) unfehlbar eintritt, wenn ber Verfdhluf dex
Bitd)fe nicht vollfommen Tuftbicht ift und de Gufteve Qft fich duedy ivgend
etne, wenngleid) nod) fo fleine Oeffritng einen Weg in die Biid)fe babhmen
fann. — Wie man {id) von dex Feftigleit bes Verdluffes itberzengen Fanu,
mwirh weiter wnten mitgetheilt werben. — Die Bitdjjen werben von ftarfem,
gut vevzimntem Gifenbled) tn vex{dyicdenen Grifen von Y, 61817/, Duart
(Yg 618 17/, Riter) Jubalt, und j1t den Gemitfen o qrof angefevtiqt, daf
fie einte fiiv 6 bi8 8 Perfonen hinveidjenbe Duantitht aufnehmen Wnnen;
die Dedel dagu, deren Riinder ein wenig umgebogen werben, miiffen genant
in bie Bitd)fen paffen, fo daf diefe hivd) basd Auflegen der Dedel jdhou
stemlid) qut verfdloffen werden Hnnen. — Die Bitd)jen werden, nadiden
fie gut gereinigt find, mit den bagu vorbereiteten Gemitfen unb hrem Safte
ober mit Fritdjten und Buder {o weit gefitlt, bafy wijden Jnbhalt umd
Dedel ein etwa ftrohhalmbreiter leerer Raum bleibt; die Dedel werben
{die wmgebogenen Rinber nad) innen) daritbergelegt und die Bitdyfen fo-
qleid) zugelithet. Dann fepe mon bie Bitdyfen in einen geofen Keffel,
itbergiefe fle mit foviel fodjenbem Waffer, daf biefes wenigftens zollhod)
daritber fieht, fefe den Reffel auf's Feuer und beobadjte nun genau, ob
irgendiwo aus etner Bitdyje Meine Luftblisden auffteigen, indem fid) aburd)
jqebe, felbft bie fleinfte Deffnung, welde man oft nidt einmal mit bent
blofen Auge entbeden ¥ann, bemevtbar madit. Man begeicdhne die Stelle,
bon weldjer die pexlenartigen Luftblofen auffteigen, fehr genam, uehme die
Bitdhje aus bem Waffer, jebe einen Tropfen Binn auf die bemerfte Stelle,
Taffe Die Biidyferr, nachbent auf diefe Avt ber volfommene Berfdyluf der=
Jelben ermittelt und bewivtt worben ift, fo lange ununtexbrodien fodpern,
wie e8 in den nadftehenden Recepten angegeben ift. Kodyt babei basd Wafjer
fo weit ein, baf e8 nicht mehr die Biidyjen bebeddt, o giefe man fiebended
Waffer Hingue, bedede aud) Den Keffel mit einem paffenden Dedel, domtt
ber Dampf nidyt fo Leidjt entweidhen Yann. Nadjdem die Biidjen Lange genug
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gefod)t Gaben, nehme man fie Gevaus, fege fte in ein Gcfdf mit taltem
TWaffer und evneueve bied oft, damit die Bitdjen vecht dmell abgelithit
werden. Aldbann trodie man diefe gut ab und verwabhre fie an emem
Yalten, frodenen Ovte.  BVon Beit zu Beit unterjudie man die Bitdfen; ift
der Boden und Dedel bexfelben gevabe oder ein wenig nad) innen gebogen,
fo ift der Jabalt nod) gut; evjdeint aber an biejer obev jener Bitdjje der
Dedel ober Boben nad) aufien gewdIbt, was ein Beidjen dex beginnenden
Glifrung des Jubaltes ift, fo Bffne man die Biichfe und verbraudye ven Jn=
Balt fogleid, wenn ex {iberhaupt nod) braudbar ift.

Bom BVexrlithen der Bledbiidfen.

Da e8 bisweilen, befonderd ouf dem Lanbe, und in Fillen, wo man
feine grofen Quantititen auf einmal einmadyt, feine Sdjwierigteiten Bat,
einen flempner gum Bulbthen der Bitdyfen jur Stelle su Haben, fo ift 3
gewify angenchim, dad Berldthen felbjt bewertftelligen su nnen. Bielletdt
tragen folgende Notizen bazu bei, daffelbe zu exlernen.

Bum BVerlBthen ber Bitdyfen bebarf man eined nidt ju grofien unbd ju
fhtweven Lwthfolbensd von Kupfer, einer nidht au groben Feile (Sclidt=
oder Unfagfeile), eines Stitdes Salmiaf, feingeftofenen Eolophoniums unbd
Lthainnes, weldjes in ditme Stangen gegoffen fein muf. Eine Hauptjade
aum Gelingen bes Verlithens ift e3, bafi das fpise Enbe ded Lwthiolbend
immer qut vergtnut fet; man muf fid) beshalb Diiten, ben LwthEolbern bet
bey Erhibuig zum Behufe ded Lsthens glithend werden ju laffen, wodburd)
feine Veyzinnung tmuter mehr oder weniger befdyidigt wird. BVemertt man
in etnem folden Falle, daR dev Kolben nidit mehr Iithen will, {o muf man
i 1wt vevyinnen, und bied Lewivft man folgendermafen: Man [hfit den
Kolben fehr heiff, beinahe glithend mwerden, feilt bann die Refte ber alten
Bevzinnung forgfiltig von der Spise bed heiften Lbth¥olbens ab, ftreicht
fogleich bie Spise Defjelben auf dem Salmial einige Male hin unbd her,
bringt Binn mit ber Spige ded Kolbens in Bexithrung und fihrt mit dem
Gireiden auf dem Salmial o lange fort, bi3 bie Spifie bes Kolbensd voll=
fommen mit Sinn fiberzogen ift.

Wil man nun eine Bitdjfe sultthen, fo legt man auf die mit threm
Jnbalte bi8 etwa fingerbreit unter ihrem Ranbde gefitlite Biichfe den Dedel,
be'r genaut Binenmpafjen muf, Deftveut den Dedel vingSwm am Ranbe
mit Colophontum, fihrt bann mit ber Spilte bed heifgemadyten unbd auf
bem Galmial ein paov Mal Gin= und Hergeftvicdhenen Lbthrolbens, inbem
man Binn mit devfelben in Berithrung bringt, ringd um die Bitd)fe didt
am Rande berfelben unbd verfdjliefit auf dieje Weife mit dem durd) die Hifge
Ye8 thtolbens gefdhmolzenen Binn die Oeffmung swifden Dedel und
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Bitdhfe. — Bu bemerlen ift nod), baf, bevor man den Decel auf bdie
Bitdhyfe legt, ber Ranb der lepsteven forgfiltig mit etnent feudjten Tudje ge-
fdubert werden muf, was bejonders bet mit Friidjten gefitliten Biidyfen
nothwendig ift, da ein am Bitd)fenvande hoftendes Trdpfdjen Buder ober
Fruditfaft oft geniigend ift, um bas Julbthen einev {oldjen Biide ju ere
fdyweren odbev aud) gany unmbglid) 3u madjen.

1348. Gviine Crbjen ecingumadien. Die redit frifdhen gritmen
Gybien, weldye weber su fein, nod) u ftaxt fein diixfen, werben in fiavt
fiebendes, jdywad) gejalzened Waffer geworfen, ein paar Wal tbergetvdllt,
um Abtropfen auf ein Sied gefdyiittet, in die Bidyfent gethar und mit fo
pielem falten TWajfer itbergofjen, daf foldjes mit den Grbfen gleichftedt.
Man [Bthet die Biichfen fogleid) i und fodht: fie wnunterbrodjen 8 Stunben
im Waiferbade.

1349. Griine Bohnen. Die frifdien jungen Bred)= oder Schneides
Bobnen Lift man, nadjdem fie jauber vorbexeitet und gewajdyen find, in ftar?
ficbendem, wenig gefalzenem Waffer einige Minuten fodjen, thut fie um
Ybtropfen auf ein Sich, legt fie in die Vitdyfen, fibevgiefit fie mit fo viel
faltem Waffer, dafg dafjelbe die Bofuen eben bebedt, Iithet die Bitdyfen ju
und LaRt fte im Wafferbabe 2 Stunben umunterbrodjen fochen.

1350. Spargel. Den diden Stangenfpargel pubt man fauber,
it thn, legt ihn in ftar? ficbenbes Waffer, Laft ihn einmal auffoden,
Hithlt ihn in Yaltem Waffer ab, thut thn in die Biidyjen, gieRt altes Wafjer
bavitber, [Bthet die Biidhfen su und laft fie tm Wafferbabde eine Stunde
unmterbrodjen foden. — Der Bred)jpargel wird, naddem er in Stitde
gefdnitten ober gebrodjen und qefdhiilt 1ft, ebenfo behanbelt, wie bev Stans
genfpargel. — Salz an den Spargel u thun, ift nidjt angurathen, weil
ex fonft leidyt fauer mwird.

Betm Gebraundje evwivmt man den eingemadyten Spargel nidyt in deit
in ben Biidyjen befindlichen Waffex, weil ex in demfelben Teidjt einen fduer=
Tichen Gejymad erhalt, fondevrt man Tegt ihn in frijdes, gejalzened Wafjer
und (4Rt thn in demfielben fiedendheify merder. ;

1351 Blumentohl. Den jauber gepuisten und gewafdenen Blimen=
fobl Tegt man in Yodendes Waffev, MRt 1hn auf flaxfem Feuer einmal
auffoden, Hihlt hn tn Faltem Waffer ab, Legt ihn in die Biichfen, gielt
faltes Waffer daviiber, Lothet die Biichfen zu und fodjt fie ettwa eine Stunde
im BWafferbade. Betm Gebraudje ersolirmt man den Blumentohl wie den
Gpargel in frifhent, hinveidend gejalzenem BWaffer.

1352. Sauerampfer. Man ftreift ben Sauerampfer von ben Stielett,
wiifdt ihn, laft ibn in fodendem, etwas gefalzenem Waffer auf rajden
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Feuter einmal fiberfodien, (iRt ihn auf einem Siebe abtropfen, fireicht thn |

burd) ein Sieb, fodyt ihn gu einem biden Vret, fitllt ihn in Biidyfen, ver= |

[Bthet biefe fogleid) und fodt fie 1 bis 1Y, Stunbe im Wafjerbade. S |
der Sanerampfer nod) jung und gart, fo wilt man ihn nidt ab, jonbern
febst 1hn, nadjdem ex gewajdien ift, mit einigen Lffeln voll Wafjer auf
gelinbed Feer, diinjtet ihn in feinem eigenen Safte weid), Vit ihn auf
eiennt Siebe abtropfen, fiveidit thn durd) und fodyt ihn 3u einem biden
Bret. BVeim Gebraudye Iodjt man den ausd der Bitd)je genommenen Sauer= |
ampfer mit frijer Butter, dem gehirigen Salze, ein wenig Muscatnuf
unb etiwas dider, von Weifimebhl und Fleifhbrithe gefodter weifier Sauce
auf und legivt thn mit einigen Cidottern.

1853. Junge Pohrritben. Diefe fodhit man, nadbem fle gepubst
md fauber sugeftutst find, in Waffer mit wenig Saly halb tweid), fitllt jie
n bie Bitdhfen, iibergiefit fle mit threr Brithe, ver[bthet die Bitchjen wund
fodit fie 1 bis 11/, Stunde tm Wafferbade. Beim Gebraudje fodit man
bie Mobrritben, wenn fie nidit vollftindig weid) fein follten, in leidjter
Sletfdhbrithe weid) unb Behandelt fie weiter wie bie frijden Dobrrithen in
Pr. 637. Finbet man fie jedod) beim Oeffnen der Bitdyfe tweid) genug,
io laffe man fie abtropfen, verfodje etwas von threm Safte mit Fletjdy=
briihe, WeiRmehl, gehadter Petevfilie, ein wenig Buder und dem ndthigen
Galze au einer feimigen Sauce und laffe die Peohrritben in dexjelben ein
weniq durdylodyen.

1854. Artijdoden. Naddem man den Boden der frijden Arti=
{dodfen glatt abgejdyilt hat, fodje man fie m Waffer fo lange, bi8 man
die inmeven Bldtter umb die borftigen Staubfiden derfelben hevausnehmen
fann (fiehe Nr. 689), wajde fie jouber-und bitnfte fie mit etwasd Waffer,
ein wentig Citvonenfaft und Saly nux halb weidy, Yege fte warm in Bitdfen,
giefle fo biel von threr Briihe baviiber, bafi fie damit bededtt find, verlithe
bie Bitchfen fogleich und fohe fie 2 Stunbden im Wafferbade. Beim Ge=
Braudie ditnfte man die Arti{doden mit Butter, Citronenfaft, Pleffer und
uollformmen weid) und vidite fie wie in Nr. 689 mit einer hollindijden
e an.

1305, Gurlen. Die Gurfen werden wie in Nv. 694 gefdyilt, in
Stiide gefdmitten und eingefalzen. Nad) einigen Stunden fchiittet man
m Abtvopfen auf ein Sieb, legt fie in die Bitdyjen, itbergieft fie mit
t MWaffer, [Bthet die Bitdhfen zu und lAfit fie tm Wafjerbade eine
cidjtidhe halbe Stunde ummterbrodjen fodjen.

1356, Champignons und Steinpile. Man pubt die Choms

ighons und Steinpilze fanber, Ifit fie mit ein wenig Wafjer, etroasd frifder |

Butter, Salz und Citvonenjaft ein paar Mal auftoden, fillt fie mit threx
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| Brithe in Bitcjfen, verlbthet fleund fodyt fie je nad er Grisfe ber Bitdyfen
2—38 Stunbden.

1357. Mordeln. Diefe werbert nody Nv. 1 geveinigt, mit ein wenig
gefltivter Butter und Saly in ihrem cigeven Safte auf gelinden Feuer ge=
bitnftet, tn Bitchfen gefitllt, mit thvem Safte und, wenn diefer nidt auds
veidht, mit fodjendem Waffer itbergoffen, augeldthet unb 8 Stunben im
Wafferbade gefodit.

1358. Triiffeln. Man (4Gt die frifen Triiffeln in faltem LWaffer
firge Seit weidjen, teinigt fie mit einer Biivfte, wiifdy fie mefrmald in
frifhem BWafjer, legt fie in die Bitdfen, gieft Mabeira ober tothen Wein
axitber (nad) Velieben fann man aud) ein paar Getvitrgndgel und ein
falbes Lovbeerblatt in jede Bitchfe thum), verlthet bie BVitdhjen und fodt
fie 3 Stunben im Wafferbade.

1359, Aprifoferr. Die Aprifofen werden in Hilften gejdnitten,
glattgelcjilt und feft in die Biichfen eingefdyidytet. Dann fodht man Buder
mit wenig Waffer auf Gu 1 Phund Juder nimmt man ctioa /e Duart

- [V Siter] Waffer), hdumt ihn ab, (HRE ihn ein wenig verfithlen,
giefit o biel davon fiber bie Aprifofen, daf biefe bamit bebedt find, legt
 bie abgezogenen Rexne dex Aprifofen dagu, Lithet die Biidyfen ju und fodt
fie, je nachbem bie Aprifofen mehr oder weniger weid) water, 1, big %,
Gtunben tm Wafferbade. Hievbet ift nod) su bemevten, baff man die Riinder
 ber Biidhjen vor dem Bevlbthen fovgfiiltig von bem etwa Daranhaftenben
| Buder vetnigen muft, weil diefer bas Lothen fehy exjdert.

1360. Biivfiche. Diefe werben wie die Apritofen Hehanbelt.

v 1361, Pflaunten (Bwetidjen). Diefe werben gejhilt ober uns
geldyiilt, entmebev gang ober in Hilften gefdjnitten, gleid) ben Aprifofen in
. 1859, in Biidjen eingemacht. Bu bemerken ijt, daf die ungefdyilten
Pifarmen i den Biidyfen eine rothviolette Farbe annehmen, wobingegen

. Die: gejdilten Pflawmen ihre jdydne gelbe Farbe bewahren.

1362. Gidbeeven. Die redjt rothen Crbbeeven firben fidh) tn ben
Bitdfen ein wentg blanlid). Jn geringerem Grade thun died die Exdbeeren
von hellvother Farbe, weldye man hiufig in Bitdfen einmadt, weil fie auf’
bieje Weife ihren ¥ hen Gejdymadt und Gevud) am vollfommenfien be=!
wahren. Man b - oie Erdbeeren von ihven Stielen und Bliithen, wdfdt
fie, 1fit fie qut avreopfen, Tegt fie in Bitcjen, itbergieft fie mit Buder,
meldient man wie in Nr. 1859 mit fehr wenig Waffer aufgeldft hat, ver:
Téthet fie und Lifit fie je nad) bex Grisge der Bitdhjen 20 bis 30 inuten
todien. Beim Gebrauthe fdyitttet man bie Grdbeeven aud bev gedffneten
Biighfe auf ein Sieb, Lt fie abtvopfen, ot den Saft gu einem Syrup
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et unb vermifdit thn nadybemn Erfalten durd) leidjtes Umfdwingen mit Den
Grdbeeren,
1363. Ananad. Man [dilt die Ananasd fehr fauber, legt fie ganz,

ober in §ilften, Biertel ober Scheiben gejdynitten in die Bitdjjen, Hbergieft
fie mit aufgeldfient Buder (fehe Ny, 18359), verlisthet fie und fod)t fie 30

618 40 Minuten tm Wafferbabe.

1364. Stadjelbeeven. Die eingemaditen Stadjelbeeven laffen fid) |
in Bledbitdhien gang vovitglid) aufbewabhren. Man beveitet fie auf folgende
TWeife: Nadjdem man grofie unreife griine Stadjelbeeren von ben Stielen

und Bliithen befreit hat (man fann aud) einen Ginfdnitt in die Beeven
madjen und die Kexne Herausnehmen), durdymengt man fie mit etwas Saly

und (Rt fie 613 yum folgenden Tage ftehen. Dann LGt man Waffer fieden,

thut die in faltem Wafjer gewajdenen Stadjelbeeren hinein, Lifit fie an der
Geite des Feners langfam ziehen, bis fie anfangen weid) zu wevden, legt
fle mit einemt Sdamnldffel in falted Waffer, LGft fie dann auf einem
Giebe abtropfen unbd legt fie bebutfam tn einen grofen Napf. Nun fodt

man auf jeded Pfund Stadjelbeeven 1 Phund Juder mit 3z Ouart (napp -

1/, Riter) Waffer auf, {diumt ihn qut ab, lafit thn ein wenig verkithlen,
giefit ihn warm auf bie Stadjelbeeren und DGebect biefe mit Papiev. Am
nidjjten Tage gieft man ben Buder ab, fodit ihn unter qutem Abjdyinmen
wm et Drittel ein und gieft ihn beifp itber die Stadjelbeeven; am bdritten

Tage Laft man bie Friidte auf einem Siebe abtropfen, Iod)t den Juder

fo weit ein, Daf ex breit vom Lffel tropit, legt die Friidite behutfam ix

ben Bucter, Lt fie flebendheify werben, it fie in bie Bidhfen, Lothet biefe

i, und fodit fie Y, Stunbe im Waffevbabe.

136D. Rebhithner eingumadjen. Die jungen Rebhithner werden,
nadydem fie wie jum Braten fauber vorbereitet find, mit Butfer gar, aber
nidyt yu Tange gebraten. Nadybent bie Rebbiihner beinahe ertaltet find, legt
wan fie in bie Bitd)jen, gieft fo viel getlivte Butter (fiehe Tmmuter 21)
baritber, bdafy fie bamit vollfommen bededt find, [dthet die Bitdhfen zu
ind [ift fie im Wafferbabe ununterbrodien eine reidilide Stunbde foden

1266, Srammetsvbgel wnd Levdjen eingumadyent.  Nodbem

mat die Bigel wie gum Braten vorbereitet hat, bratet man fie in Butter
it wenig Saly gor, MRt fie aber nidt 3u brawn werden, L4 fie erfalten,
Yegt fie in Die Biidyfen, itbergiefit fie mit fo viel getlirter Butter (Nr. 21),
bafy bie Bisgel damit bededdt find, verlithet die Bitdhign,sud focht fie eine
Stunbe im Wafferbade. 7

IL. Das Ginmaden ter Fritdhte in Suder.
Bum Ginmadhen ber Frithte gebraudie man nur ben feinften Buder;

Friichte, die mit grobem, unveinem Juder eingemadit find, Halten fidy nidyt

4
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| Yange. Die Friidhte miiffen fehy frifd) (oo miglid) fo eben vom Baume
. ober Gtvaudye gepflitdt), ofne Fleden, wnd ditvfen aud) nidht au veif fein.
- Die grifte Reinlichleit ift eine Hauptfacje jum ®elingen bed Einmadyend
und farm dabei nie 3t weit getvieben werden; gang Dejonbder8 hiite man
fid) Do bem Gebraudye ivbener Gefdjirre, in welden vorhey fettige Speifen
' pereitet ober auffemalhrt wurden, benn fie enthalten immer, felbit Dei ber
. forgfiiltigften Reinigung, etwas Fett. Man gebe aud) nidt au fparfam mit
e Suder um, da die Friidjte von demfelben vollfomnten burdydbrungen
fein wmiiffen. Qm ber Regel vecynet man auf ein Pfund Feucht 3/, bis
1 Pfund (37%, NEH. bis 1 &) Buder. Die Giite unb Dauerhoftia=
feit Dev eingemadjten Fritdjte hlingt griftentfeild von dem ridytigen Grabe
. der Ginfocjung thres Buders ab, weldjer weder ju flitffig nod) gu didt fein
. Yorf, da bie Fuitdyte fehr bald in Gihrung itbergehen, wenn Dex Buder
nidt fury genug eingefodit ift, wogegen fie unanfebnlid) und unjdmadhait
toerden, wenn devfelbe au bid ift. — Wenn man die Bubereitung dex ein=
gemadjten Friichte beenbdigt unb diefe in Gldifer gefiillt Bat, o werben fie mit
Papiex, welded nad) ber Grisfe, bes Glafes Tund augefchnitten nud in Rum
. ober Gognac getaudt ift, itberdect. Darauf werven bie ®lifer mit ftavfem
PBapier ober nod) beffer mit Schweind= obev Rinbsblafe zugebunben und
an einem tithlen, trodnen Orte vevwalht. Die Vlafe legt man u biefem
Bwede mehreve Stinbden in Spivitus, veibt fie bann mit Kleie odev Sal3
titdjtig ab, wijdt fie fouber in lawwarmem LWafjer und trodnet fie auf
- einem Tude ab.
j 1367, Sirihen in Suder. Die beften Kirfdhen um Cinmaden
| finb die Glastividen, bie Nattfividhen und die grofen jauven Rixfden. Auf
© jebes Pfund aqusgefieinter Rivichen vedymet man 1 Pfund Juder; bet gri=
. Feven Quantitliten etwas weniger. Der Buder wird mit wenig LWaffer
(auf 1 Phund Juder etwa Yy Duart [V Liter] Wafjer) aufgetodt und
ausgefdtiumt. Dann {diittet man die Kirjden Hinein, Lipt fie umter {org-
filtigem Abjdyiumen ungefife 5 Mimuten fochen, thut fie in einen Napf
© unb bebedtt fie mit Papier; am folgenden Tage giefit man den Buder ob,
todt ihn ein, B8 er ein wenig breit bom ffel tropft, fhiumt ihn babet
qut ab und Vit die Rirjden davin einmal auffodjen. Am niidyften Tage
todit man den abgegofjenen Budler fo lange, bi3 ex breit vom Liffel tropft
umd fyrupartig wird (man Yaffe ihn jebod) nidit gu fuvy eintodyen), thut

bie Rirfden wieder bazut, fodit fie auf, nimmt fle vom Feuer, jchiittet fie

in einen Napf, [t fie unter befttindigem leidjten Umidhiwingen pexfithlen
wnd fitllt fie in Glifer. Durd) bas leidte Umichwingen im Keife, weldjes

man Tourniren nennt, werden die Rirjden voll wnbd rund, indem fid) babet:

bie hohle Mitte derfelben mit dem eingetodten Safte fiillt. Man o
aid) die Ririden auf etmmal fertig einfoden, welde Axt bes Ginmadens

{
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weniger umftindlid) und dabei nidjt minber qut al8 bie oben angegebene

ift. Moan LGt die Kirjden, naddem man fie wie oben in den Fodjenben |

Buder gethan fat, auf nidt ju fhwadem Feuer unter wiederholtem Ab-

fdyiiumen fo Yange ¥odjen, bi8 der Buder etvad {prupartig wwird und von
einem daveingetaudyten Lbffel brett und langfam tropft. Num ntmmt man

fie vom Feuer und [Gft fle wie oben unter fortwihrendem leidjten Tonr-
niven erfalten.

1368. Himbeeren in Sider,

biefen mit meniy Waffer auf: (fiehe M. 1367), jdhaumt ihn aus, fiigt die
Fritdyte Hingu, UGGt fie ein paar Mal Rberwillen, fdhiumt ﬂe qut ab,
{chiittet fie i einen Nabf, bebedt fie mit Papier und lAft fie bis sum nt=
genden Tage flehen. Dann iRt man die Frithte auf einem Siebe ab-
tropfen, Tod)t ben Buder i zu dbem Grabe ein, baf er von einem darein-
getaudyten Loffel breit und gallertartig tropft, thut die Himbeeven dazu,
L4fit fie nody einmal auftodjen und fitllt fie nad) einigem Bertithlen tn Gllifer.

1869. GrdDeeven in Suder. Auf jedes Prund Grdbeeven fodht

man 1 Pfund Buder mit einem reidhliden Adjtelquart (reidl. s Liter)
Waffer auf, fddumt ihn aus, gieft thn warm iiber bie bon Stielen und
Blitthen befreiten gemwajdjenen und gut abgetropften Grdbeeven, bedt Papier
dbaviiber und Lafit fie bi8 sum folgenden Tage ftehen; febt bann bie Erd-

beeven it bem Suder auf, L4ft fie einmal aujfodjen, Jdhéumt fte ab, nimmt

fie mit einem Sdoumlbffel qus bem Buder heraus, fod)t bdiefen nod) ein
wenig ein und gieft ihu wieder auf die Friidte. Am nddhjten Tage Lafit

man die Erdbecven auf einem Siebe abivopfen, fod)t ben Buder ju eimenmt |

ditnen Syrup fo eit ein, Hig er breit und Langfom von einem daveinge-
tauchten 20ffel tropjt, fligt dann bie Grbbeeven hingu, [(i[;t fie unter leid):

tem Mmfdwingen einmal auffodien und fitllt fie eiff in Glifer, welde
man nad) pem Gufalten ber Fritdhte auf die pben angefh[)rte Weife mit ;

v bebedt unb mit Blafe jubindet.

1570. 9tothe Johannisoeeken in Juder. Bu jebem Pund o= ¥

hanniSbeeren nimmt man 1 Pfund Buder, fodht diefen mit wenig Waffer
i el ©yrup, jdiittet die von den Stielen gepflitcten Beeven hinein,
dfiumt fie aus, Lt fie unter Bftevem behutjamen Umjdjwingen bes feffels
fo lauge fodjen, b8 dev Buder breit und gallevtartiq bon einem dareinge:
tuudyten LBffel fillt, nimmt fie bann vom Feuer, {dwingt fie leidt am,
D18 fie perfltblt find, unbd fitllt fle in Glifer.

1371, Weike Sohannisbeeven ohne Kerne. Hieryu nimmt man
grofie, febr jdine Johannisbeeren. Die Kevne der bon den Sticlen ge=
pilicten Beeven werben mit einer jugefpifiten Feder hevausdgenommen.

iif jebes Pfunbd Himbeeren, welde |
frifd und fauber vevlefen feifts mitffen, mimmt man 1 Pfund Juder, fodt
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Uuf jebes Pfund diefer ausgeernten Beeven Todit man 13/, —17; SPrund
( ¢ 127, NG, bi8 1Y, @) Buifer mit eint weniq Waffer und etroad
Haxfiltrivtem Saft von weifien Johanuisbeeven yum Breitlauf ein, fdiittet
bie Beeren Binein, hiiumt fie aus und Yodjt fie unter oft wieberholtem
Behutfamten Umjdywingen fo lange, bi8 dev @aft etwas breit und gallert:
attig vom LWfjel tropft, niwmmt fie v e, tournit fe langfom, bi8
fie vertitflt find, unbd fitllt fie ing

1372; Wallniiffe in 3u

1 inimmt Hierzu die Talluitjfe
im Anfange Ded Monats Jult,* einachfent find, aber nod) feine
Holaicale angefest Haben, vom Bamme, Purdticht fe an vexjdyiedenern
Gtelfen mit ciner farfen Nabel, legt fie in folted Waffer, Lafit fie wnter
tliglid) breimal wieberfoltem Wedjjel bes Waffers 6 b3 8 Tage waffern,
Yot fle bann in bielem Waffer mit einer Prije Sals fo weid), Daff man
it einer Nadel Teidit Hindurchftechen fann, Yegt fie wieder in falted Waffer,
wiffext fie unter wiederholtem TWed)fel ded Waffers nod) einige Tage und
Yt fte Dann auf einem Siebe abtropfen. — Auf 1 Phund Niiffe todyt man
wenigftens 1 Pfund Juder mit etwa ¥ Duart (fnapp 1/ Qiter) Waffer
auf, [ddumt ihn ab, legt die MNitffe, weldhe wan mit Bimmetftitcfchen und
Relfen Beftectt Hat, in den Buder, Gft fie etnmal auffodjen, legt fie in
cinen Napf, giefit den Buder davitber und bedectt fle mit Papier. Am folz
genden Tage giefit man ben Buder ab, fod)t ihn unter qutem Abfdhiunten
ein tenig eint unb giefit i twieber itber bie Fritdjte. Am dritten und vierten
Sage wiedexholt man bied; am finften Tage endlid) focyt man bie Jtitffe
mit Dem Buder einmal auf, legt fie yum Abtvopfen auf ein Sieb und dann
in Gifer, todht ben Buder fo weit ein, daf er nac) Dem Erfalten einemnt
Didflitifigen Syrup gleicht, und. gieft ihn ither bie Nitffe, welde bamit
gut bebedt fein miiffen. Crveidit man bied mit 1 Bfo. Buder auf 1 Pfb.
RNiiffe nicht, fo muf man nod) etwasd Juder mit febr wenig Waffer 3u
einem Syrup fodjen und dazunehmen. Dann bebedt man bie Glifer nady
e Grfalten ber Fritdhte leicyt mit Papier. Hat fich der Guder nad) 2 bis
8 Tagen nidit wieder verdiinnt, fo bdet man die Gllijer feft mit Blafe
at; im entgeqgengefepten Falle wird ex nod) ein wenig eingefodyt und heif
iiber die Fritdjte gegofien. — TBIll man die Niifje vecht jauber haben, fo
beftedt nan fie midht mit Bimmet und Nelfen, weil badurd) die Sale De=
fdhidigt wixd, fondern man fitgt, wenn bev Juder sum giweiten obey drittert
IMale mngelodht wird, qrobgeftoRene Nelfen und Bimmet wund etwad gange
MMuscatbliithe hingu, Focit den Buder damit auf, gieft thn durd) ein Tud
unb fodht ihn bomn zur gehirigen Dide ein.

1373. Halbe Aprifojen in Suder. Man jdneide die veifen, nod)
feften Apvitofen in Hilften, fdile fle glatt, lege fie in fodjended Waffer,
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Yaffe fie einmal auffodjen, thite fle in faltes Waffer, und laffe fie auf einemy
Giebe abtropfen. Auf 1 Pfund Apritofen todie man 1 Phund Juder mit etwan
8, Quart (fapp Yy Liter) Waffer auf, Tege die Aprifofen hinein, lajfe fie;
nidyt au weid) fochen, ehume fie aus, thue fle in einen Napf, lege die ab=n |
gezogenen ferne dazu unbd bedede fie mit Papier. Um folgenden Tager -
giefie man den Buder ab, Todje ihn unter qutem Abfddumen ein wenig ein
unb giefle ihn Deif fiber bie Fritdyte. Am dritten Tage wieberhole man,
bie. Um vierten Tage ¥ode man ben Buder fo fury ein, DaR ev
von einem Ddaveingetauchten LBffel breit und {dyoer tropft (man Bitte fid); =
aber pov bem Buturaeinfodjen bed Buders), fiige die Wpritofen hingu, laffe;
fie einmal auffoden, thue fie in einen Napf und bedede fie mit Papier.
Nad) bem vollfttinbigen Ertalten muff dev Buder etnem etiasd didflitjligen;
Grup gleihen. Hat fidh diefer nad) 2 6is 3 Tagen nicyt verditnnt, fo.
fitlle man die Apritofen in Glijer, Hebede fie mit in Rum getrinttem Bapier
und binbe bie Gldfer mit Blafe su. — Sind die i Einmadyen beftimmten
Apritofen fdhon ein wenig weidy, fo todhe man fie gleidy, ohne fie in Waffer
a1t Blandjiven, in bem aufgeltften Suder weid), gehe aber fehr behutjam
damit um, wetl bie weidjen Fritdjte leidht gexfabhren.

3
j

1374, Retneclanden in Juder. Bum Cinmaden miiffen biefe
Kriichte vollfommen ausgeroadien, aber nod) javt und griin und ohne Fleden
fein. Man ftuge die Stiele mit dev Sdjeere halb ab, ftedje die Pilawmen
iiberall, Defonders an ben Sticlen, mit einev Nabel, fepe fle mit viel
faltem Waffer, etwas Gifig und einer Prife Saly auf’s Feuer, laffe fie bis =
aum Giebepunite heif werden und damn an ber Seite Des Feuers jiehen,
0i8 fie fich weid) anfiihlen, lege fie in falte8 Waffer, laffe fie verkithfen
und Tege fle aum Abtropfen auf ein Sieb. Auf 1 Pfund Pflaumen lafje
man 1 Pfund Suder mit etwa %z Quart (fnapp s Liter) Wafjer auf=
tochen, fhdwme hn aud, laffe bie Pflawmen einmal davin auftoden, lege
fte in einen Napf und giefe Dden Bucer daviiber. Am folgenden und am 4
britten Tage witd der Buder aligggoffen, ein wenig eingefodt und beifp | |
iiber die Friidhte gegoffen. Am vierten Tage fodje man den Jud'er jo weit
eint, bafs et Greit und fdwer vom einem baveingetaudyten Lffel tropit, lafje
bie Pflaumen davin einmal auffocen, thue fie in einen Napf und bebecte
fie mit Papier. Nady dem Erlalten muf der Buder einem siemlid) did=
flitffigen Syrup gleichen; Hat ex biefen Grab nidyt, pber berdiinnt ev fid)
wihrend dev nidftfolgenden Tage wieder, fotodie man thn nod) ein wenig
ein und giefe ihn heifp itber bie Fridjte, weldye bann in Gldfer geordnet | &
wnd itberftebend mit bem Buder Bebedt werben. MNad) bem Exfalten lege
man in Rum getrlintted Papier ftber bie Friidite und binde die Glifer feft
mit Blafe u. ‘
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‘ 1875, Hagebutten in Juder. Grofie, vedyt vothe, vollfonumen veife,
| bodh) nod) fefte Hagebutten werben, nadjdem bie Stiele berfelben Halb ober
gang abgeftupt find, duvd) Abreiben auf einem redit groben Tudje bon ihren
©tadjeln bejreil. Dann fdhueibe man bie Krone dev Friidte glatt ab und
Tichme bie Revne mit einem paffend sugejdnittencn Federtiel heraus; wajdye
. bie Hagebutten mehrere Male, thue fie in todjendes Wafjer, fode fte ein=
mal auf b loffe fie an ber Seite bed Feuers gugevedt langjam feid)=
sichen, Hihle fie in faltem Waffer ab amd laffe fie auf etniem Siebe b=
tyopfen.  Uuf jeded Pjund Frucht loffe man 1 Pfund Buder mit etwa
1/, Quart (Y, Lter) Waffer auffoden, {ddume ihn gut aus und giefe thn
Beify iibex die in einen Napf gelegten Fritdjte. Am néidhften Tage fodje man
den Suder ettvas ein, fitge die Frildte hingu und lajfe fie einmal auftodjen.
. 9t Dritten Tage Yode man ben Bucer wieder ein unbd giefie ihn heiff itber
bie Hagebutten, weldie dann endlic) am vierten Tage, naddem der Juder
bavon abgegoffen und mit bem Safte von ein paav Gitromen oder ein
wenig fefv qutem Efjig gu einem bitnnen Shvup eingetodht worden ift, M
bemfelbent nod) etnmal aufgetodyt, ausgefdiumt, nad) bem Erfalten in Glijer
gefitllt umd mit ihrem Budev veidylic) bedectt werben. Man fann aud) n
bem Buder 3 ben Hagebutten ein wenig Bimmet und Nellen austoden,
bodh diixfen diefe Bujie, befonbders die Nelfen, nidht davin bleiben, weil
bie Hagebutten davon fledig werben. :

1376. Wielontent in Buder. Sum Cinmaden eignet {id) vovsiighd)
bie vec)t grob geneste Melone, Man fdmeidet die nicht gu reije Welone
' in Gtreifen von 2 Finger Breite, fdalt fie, nimmt bie Kevne und dad
| Maxt heraus, fdmeidet die Streifen quexburd) in etwa fingerdide Stiide
und Dreffivt diefe Linglidy-vund, wobei wan die jharfen Kanten abidhneiben
muf, weil diefe Heim Kodjen zerfallen. Dann wiegt man die Frudt, Legt.
fie in fodjenbes LWaffer, thut eine qute Prife Sals davan, 4Rt fie einmal;
' auftoden, bann an ber Geite beS Fanerd fo lange siehen, i fie weid) ift |
und legt fle gum Abtvopfen auf ein Sieh. Auf jeded Pfund Melone fodt’
© man 1 Pfund Buder mit ettoa 1, Dugrt (/, Liter) Wafjer auf, jddumt
' ibn aus, fitgt ein Dugend Gewiiryneln, einige Stiide Bimmet wnd auf

4 b8 6 Pfund Juder etwa Y, Quart (Y, Liter) fehr guten Weinelfig
Bingu, LRt e8 nod) ein wenig fochen, nimmt pie Nelfen mit einem Sdaums
{Bffel heraus; giefit ben Buder auf bie in eiiten Napf gelegte Veelone 1nd
Dedt Rapier darliber. Am folgenden Tage gieft man den Buder ab, Todt
ibn etiwas ein, gieft ihn Beifs itber die Melone und Rt fie diedmal 2 b3
8 Tage ftehen.  Jetst Yot man die Melone mit dem Buder quf, nintmt
fie mit bem Sdaumlbffel hevaus, fodyt ben Buder bis sur Hilite ein und
giefit ihn Beify ibev bie Frudht. Nad) 8 bi8 4 Tagen todt man ben Buder
3t einem bitnnen Syrup ein, fdhichtet die Melone in Glifer ein, gicht bent
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Buder bavitber und bebedt bie Glafer borltufig mit Papier. Wenn ber
Buder nad) einigen Tagen {id) nidht twieder verditunt hat, jo binbet man
die ®lifer mit Blafe su und vevwahrt fie an einem troduen, Fiihlen Orte;
im entgegengefepten Falle mufy man den Buder nod) ein wenig einfoden

und Deiff auf die Melone gieflen. — Dex Bujats von Efjig frdftigt den

Gejdymad bex Melone, ift jedod) nid)t unbebingt nothwenbdig.

1377, Piivfidye in Suder. Man jdneide die Pfivfide, weldye zwar
veif, aber nod) feft fein milffen, in Halften, {ddle fie glatt, Tege fie in
todjendes Waffer, lafje fie einmal aufiodjen, lege fie sum Abtithlen tn falted
Waffer und laffe fie bann auf einem Siebe abtropfen. Hievauf lafie man
auf febed Pfund Pfivfidye mindeftens 1 Pund Buder mit Y/, Duart (¥, Liter)
Wafjer fodjen, lege die Pfivfide hinein, fodje fie langfam weid), }_{&gc fte
in einen Napf, giefe den Juder bariiber und bebede fie mit Papier, Die
tweitere Behandlung der Pirfiche an ben nddjftfolgenden Tagen ift wie bie
ver Aprifofen in Ny, 1373,

1378. Stadjelbecven in Suder. Nadbem man bdie Stadelbeeven
foie in Nv. 1864 jum Einmadyen vovbereitet hat, legt man fie in fochen=
bed Waffer, [Gft fie an der Seite bes Feuers jiemlid) weidyziehen, legt fie
in faltes Waffer und bann gum Abtropfen auf ein Sieb. Auf jedes Pund
Gtadjelbeeven fodit man 1%, Pfund (1 & 12Y, NUB.) Buder mit
% Quart (tnapp s Liter) Waffer auf, jdhdumt ihn aus, dRt thn exfalten
umbd giefit ihn iiber die in einen Napf gelegten Stachelbeeren. Am folgen=

ben Tage gieft man den Buder ab, fodit ihn ein wenig ein, fddumt ihn.
babei aus und giefit ihn warm iiber bie Fritdhte, am bdritten und vievten

ZLage wird der Buder; naddem exr jedeSmal ein wenig mehr eingefodit ift,
beify bariibergegoffen. Am fiinften Tage Laft man die Beeren auf einem
©iebe abtropfen, fod)t den Juder ju einem ditnnen Syvup ein, Lt bie
griidte ein Mal darin auftodjen, {ddumt fie qut qus und fitllt fie nady
bem Grfalten in Glifer.

1379. Pretjelbeeren eingumadien. Man fete die gut ausgeleferen
b gewafdjenen Preifelbeeven in einter Cafferole, die nuv etwa halb voll
bavon werben bavi, auf'd Feuer, laffe fie ovdentlid) auffoden und fdyittte
fle um Abtvopfen auf ein Sieb. Fu jedem Duart (1 Ouort = 2 Pfund
ober 1 reid)l. Liter) bed abgetropften Safted nehme man 2 Pfund in fleine
Ctitde gefdlagenen Buder, fode den Saft mit dem Buder unter gutem
Ubfdyivmen gu Gelee ein, b. b, fo lange, bi8 dexfelbe von bem daveinge-
tauditen Schaumlbffel breit tropft, thue die Preifelbeeren hinein, {dwente
fie gut um umd fiille fie fogleid) tn Topfe ober Glifer. — Man fann den
Srliditen, wenn fie nody nidt 3 veif find, dadurd) etwas von threr Bitter=
teit nehmen, baf man fie, nadydem fie gewafdjen find, mit faltem Waffer

Sdeibler’s Sofbud. 29




450 ‘ Ginmadjen.

auf'3 Feuer fet, Heift wevden (it und gum Abtvopfen auf ein Sieb fdyitttet.
Man behanbelt bie Frildite dann weiter, wie oben angegeben ift. — Man
fann bie Preifelbeeren audy auf folgenbde Weife ohne Buder einmadjen: Vian
fese fte, nadibem man fie verlefen, gewajdhen b auf Tidjern abgetrodnet
Bat, in einer Cafferole, weldye fie muv guv ilfte usfitllen, auf gelinded
Seuer, und laffe fle untey roieberholtem Wmidyittteln allmaflich heify roev=

| Pen. TWenn bie Veeren anfangen, Saft von fid) su geben, fo feke man fie

auf frtivferes euer, laffe fie muv cinmal auftodjen, fitlle jie gleid) in Glifer
ober Tipfe, und binde fie nad) bem Elalten ju. — Beim Gebraudje vers
mijdyt man die auf diefe LWeife eingemadyten Preifelbeeven mit Juder und
etwad Wein, oder nod) beffer mit Juder und gefdylagener Sabne.

1380. Bejinge (Heidelbecren) mit Juder. Die Bejinge wevrben
fauber verlefen und gewafjden. Auf jedes Pfunb Friidyte fodyt man Yy big
8/, Biund (Y, &. bis 87, NH.) Bucer mit fehr weniq Waffer auf, {dyiittet
bie qutabgetropften Befinge dagu, (iRt fie unter gutem Abjdhiumen etnmal
{ibevtoden, giefit fte auf ein Sieb, tod)t den bavon abgelaufenen Sat o weit
eint, Daf er breit und langfam vom einem bdaveingetoudyten ¥Bffel tropjt,
. vermifdit bie Frildjte wieber damit und fitlt fie nad) einigem BVextithlen

i ®ldfer. Nod) Belieben Yann man aud) cin paor Stitde Jimmet mit
ben Friidten Todyen.
_ 1381. Birnen tn Zuder. Bun Cinmaden eignen fid) vovaiighd

bie Tuscateller Birnen und die Beurrés-blancs. Die veifen, aber nod
feften Birnen werben ungefdiilt mit viel faltem Waffer auf’s Teuer gefetst
und Halb weichgefodit, in faltem Waffer abgefiihlt, glatt gefdydlt {1oobet
man die Stiele Halb abfhupt), in Waffer mit etwas Citvonenjaft mur fo
weid) gefodit, bafy man fie mit einer Nabel Feidht durchitecjen fann, wieber
in faltes Waffer und dann jum Abtropfen auf ein Sich gelegt. Anf jeded
Biund Birnen Todjt man wenigftens 1 Pfund Juder mit Y/, Vuart (eidil.
1/, Qiter) Waffer auf, jdiumt hn aus, iRt die Birnen darin einmal qufs
. fodjen, thut {ie in cinen Napf und bededt fie mit Papier. Die weitere Be=
Banblung der Birnen an ben nddftfolgenden Tagen ift twie die dey Apris
fofen in MNr. 1878.

1382. Rothe Birnen. Man laffe Preifelbeeven, welde suvor ge
wafdien find, auf gelindem Feuer langfom weidyiochen, giefie fie auf ein
aufgefpannted Tud) unbd laffe ben Saft ablaufen. Dann fchneibe mamn nidjt
3it weidhe, aber faftige Beurrés-blancs in Hiiljten ober Bicvtel, fdyile fie
alatt, Befreie fle bon ben Rerngehiufen, fetie fie mit bem Breifelbeexrfaft,
Buder unb einem Stitct Bimmet auf's Feuer (auf 1 Onavt [reidyl. 1 Liter]
Saft vedynet man ¥, 6i8 1 Pfumd [37Y, NH. bi8 1 ¢4] Buder und
11/, 6i8 17, Ouavtmaf [reidl. 1/, bi8 17/, Liter] voll Bivnen), und
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Laffe fie untex ftetem Ausjdiumen langfom fo lange fodjen, bi8 fie toeidy
find und dex Sajt fo frry eingefot ijt, baf er von einem daveingetaudjten
Qbffel breit tropft.  Sind die Birnen weid), ehe ber Saft fuvy eingefodt |
ift, fo nehme man fie mit einem Schaumisfiel befutfom hevaus, fode den |
Saft auf ftivtevem Feuer ein und vereinige ifn wicder mit den Bivnen. |
— Rady einigem Bevlithlen fitlle man die Bivnen in’ Glifer. — it dem
Safte von Himbeeren fann man die Birnen auf diefelbe Weife etntodjen.

III. Das Einmadjen der Friidyte in Frangbranntwein.

1383, Apritofen tn Branutwein, Die Aprifofen, welde zwar
andgewadyfen und qel6, aber mod) feft fein miiffen, werben vund Herum
mit einer Stednabel Hi8 auf den Stein gefiodien und mit Wafjer auf's
Feuer gefetst; wenn fie auf bem Puntt be8 Lodyens {ind, nimmt man fie
ab und {dft fie an bex Seite bes Feuers fo lange giehen, bis fie fid) weid)
anfithlenr.  Da nidht alle Fritdjte zu gleicher Beit weid) werden, o unter=
fudie man fie oft, damit nidht ein Theil derfelben gu weid) wevde. Damn
[4ft man fie in faltem Waffer abithlen und legt fie sum Abtvopfen auf
ein Sieb. — Auf jebed Pfund Apritofen fodt man wenigitensd Yy Pfund
Buder mit 1, Duaxt (veid)l. Y/, Liter) Waffer auf, jhiumt thn aus, lGft
bie Apvifofen davin eimmal auffodjen, thut fie in einen Napf und bebedt
fie mit Papier. Am folgenden Tage giefit man den Juder ab, fodt ihn
ein, Gi8 ex ein wenig breit vom Lhffel tvopjt, fitgt die Fuiidjte hingu unbd
14t fte Langfam auftodjen; am britten Tage [Eft man bie Friidte auf
einem Giche abtvopfen, fodyt ben Buckex {o meit eirt, bis ex breit und langfam
vom Loffel tropft, WEt thn verfiiplen, vevmifd)t thn mit einer gleidhen
Quantitdt ober nodh etwad mehr ded beften Frangbranntweingd und giept
biefen Saft burd) ein veined Tud). Danu ordnet man die Fuildie in
Flajdhen von weifem Glafe mit weitem Halfe, {ibevgiefit fie mit dem flaven
Safte, verjcliefit bie Flajdjen mit Kovijtdpjeln, binbet jie mit Blafe zu
und vermahrt fie an einem trodnen Orte.

1384. Piirfide in Branutiwein. Dan veibe den Flawm ber zwar
teifen, bod) nod) feften Plivfidhe mit einem Tucdye ab, fteche fle tund herum
mit etner Nadel b8 auf den Stein, laffe fie wie die Aprifofen in fodenbem
Waffer Langfam ztemlid) weidjziehen, unb behanble fle weiter wie bie Apvi-
fofen in vorftehender Nummer. Sind bie Pfirvfide jdhon mihbe, fo driide
man fie beim Abveiben nidjt au flax?, Blandyive fie auch nidyt-in LWaffer,
fonbern fodje fie gleich in bem aufgelften Buder langfam tweid). — Man
fann die Piivfiche aucy tn Hiilften gejdmitten und gejdlt in Branntwein
timmaden,

29%
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1385. Kividhen tn Braunfwein. Grofe fdine ®lastivjden, beren
@tiele man Halb abgeftufst Hat, werden mit etiwad in eint letnened Lhppdyen
gebunbenen Bummet und Jeelten in weithalfige Flajden gelegt. Auf jebed
Bfund Rixfdjen vermijdht man efwa Y. Quart (Y Liter) Franzbranntiwein
mit 12—16 2oth (20—27 NeH.) gejtofenem Buder, gieft thn liber die
Rirden, vevjdlieRt die Flajden gut mit Pfropfen unbd dariibergebundener
Blafe und Lifit die Friidte einige Wodjen an dev Soine beftillivern.

1386. Reineclouden in Bronntivein. Man behandle bie Reine=
clauben wie in Nr. 1874, dod) nefme man hievzu nuv 1y Phund Juder
auf 1 Pfund Pflaumen. Am folgenben Tage todje man ben Budexr siemlid)
fury ein und giefe thn fodhenbheif; iiber die Friidjte, weldje man am Dritten
Tage auf einem Siebe abtvopfen [4ft unb in bie jur Aufbewabhrung geeigs
neten Geflifie legt. Der Juder mixd fo weit eingefodit, dafp er breit und
fohwer vom Lffel tropit, nady vem Bertithlen mit dem Brannttvein Hers
mijdyt, duvd) ein Tud) unb bann ffer bie Fuindhte gegoiien.

1387. Mirabelen in Branutwein. Won wirjt bie nicht g reifen
Mirabellen, naddem man die Stiele derjelben ein menig abgeftupt hat, in
fodjended Waffer, nimmt fie, wenn fie in bie Hobe fommen, hevaus, it
fie in faltem TWaffer vertiihlen und hann auf einem Siebe abtropfen. Auf
jebes Ffund diefer Fritdte Lt man 1/, Biund Buder mit g Luart
(1 Liter) Waffer aujtoden, feiumt ihn aug unbd gieRt ihn Heify ibev bie
1 eimen Napi gelegten Mivabelen. Die weitere Behandlung 1ft ber dev
Reineclauben in vorviger Numuter gleid).

1388. Duitten in Bramtwein. Man {hilt bie Quitten b Fodt
fle in TWaffer siemlid) weid). Ju einem Pfund Quitten fodyt man s big
8/, Bfv. (Y &. bi8 377, NLLH.) Buder mit 1 Duart (Y Liter) Waffer,
fchaumt ihn aud und LRt die gutabgetvopften Sritdhte darin einmal auf=
toden.  m folgenben Tage gieft man ben Buder ab, todt ifn fury ein
wunb giefit ihn eify liber bie Quitten; am britten Tage LRt man diefe auf
¢inem Gicbe abtropfen, fodjt ben Juder fyvupartig ein, permifdyt ibn nad)
bem Bertithlen mit eben fo. viel ober nod) etwad mehr Framgbranntmwein,
gieRt den Sajt duvd) em Tud) unb bann iiber die in Glifer gelegten
Feitdyte.

IV. Friichte und Frudytiifte in Glasflajden permittelft Eocdenben
Wafferd eingumaden.

1389. Gtadielbeeven tu Flojden. Nadbem man bie unteifer,
gritnen Gtadyelbeeven von Bliithen und Sticlen Pefreit bat, fitllt man fte
in ftarfe ®lasflafdyen, welde weite Hilfe haben mitfjen, Damit man bie
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Sritdhte beim Gebraudie unbefdidigt wd obhne grofie Mithe Yerausnehmen
tann. Die Fritdyte miiffen fo feft al8 miglic) in den Flaidjen liegen; man
ftoft beshalb, um died ju bewirfen, beim Fitllen der Flajden den Voben
berfelben Biterd auf ein mehrfac) yufammengelegted Tud) und riittelt auf
Diefe vt bie Friidyte vedht didht sujammen. Nad) dem Fiillen verfhliet
man die Flajden mit fehr qutjdliegenden meuen Propfen und bindet fie
mtit Blafe feft 31u; bann bededt man den Bobden eined Refjels, welder reidh-
lid) bie Hobe der Flajdien hat, mit ein wentg Heu, jetst die Flajhen davauf,
umgiebt fie von allen Seiten mit Heut, bamit fie beim Koden nidyt sufams
menftofen finnen, giefit foviel falted Waffer in ben Kefjel, baf e3 mit den
Fritdhten in ben Flajdyen gleichiteht, jetst den Keffel auf’s Feuer, lafit bas
Baffer auffodien und dann nod) eine Bievtelftunde febhr langfam foden,
nimmt den Reffel vom Feuer unbd Ykt die Flajdyen in dem Wafjer extalten.
Man veinigt die Flajden dann gut, verpicht fie vedyt bicht, fhitttelt fie ein
wenig, daft bie Fritdite mit ihrem Safte gleidiftehen, unb vermahrt fie an
einern falten, trodenen Orte. BVeim Gebraudie jdjitttet man die Stadyel=
beeven aug ber Flajdhe sum Abtropfen auf ein Sieb und fodyt fie wie die
frijden. :

1390. Johonnisbeeren in Flajden. Die veifen, aber nidyt zu
weidjen JohanniSbeeren werben fauber abgebeert, in Flajdjen gefitllt unbd
wie bie Stadyelbeeren in vorftehender Nummer weiter bebanbdelt, abey nur
8—10 Minuten gefocjt. '

1391. Himbeeren in Flajhen. . Mit den frijdigepfliicten, veifen,
aber nid)t au teidjen Himbeeven verflibrt man, naddem fe qut verlefen
find, in devfelben LWeife, wie mit den Stadjelbeeren in Nr. 1889, [kifit fie
febod) nur 5 Minuten fodjen.

1392. Kiridjen in Flajden. Frijdgepflictte Glaskivjden, Natt-
firfden oder grofe faure Rividjen werden bon den Stielen befreit, behutfam
audgefernt, feft in Flajden gefitllt, mit bem Sajte, dex fich betm Ansdfernen
gejammelt Bat, itbergofjen und wie bie Stadelbeeren tm Ny, 1889, nur
etwad linger (etiwa 20 Minuten) gefod)t. — Nad) dem Erfalten twerben
bie Flafchen gut verpidht und an einem falten, trodenen Orte verwabrt.

1393, Apritofen in Flajden. Die veifen, aber nidyt weidjen Apri=
tofen werben in Halften oder in Bievtel gejdymitten, glattgefdhalt und mit
ben abgejogenen Kernen vedt feft in Flafdhen gefitllt, weldje man feby feft
upfropit und mit Blafe zubindet. Die Aprifofen miiffen wie die Ririden
20 bimiuuten langfom fochen und nad) bem Erfalten fehr qut verpicht
Wexrden.

1394. Piiviide in Flajden. Diefe werden wie die Aprifofen in
Yorftehendey JNumurer behanbelt,
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1395, Blaue Pilounien in Flajden. Die frijdgepflitdten Pflaunten
werden in Hilften gejdnitten (nad) Belieben fann man die Pilaumen audy
fchéilen)), edt feft in die Flajden gelegt unf weiter behandelt wie die Stadyel=
Beeren in Ny, 1389, Man (Gt fie L0—15 Minuten foden.

Pan fann iibrigens die Pfloumen, Pfivfide, Apritofen, Kirjden, Him=
beeven und SohanniSbeeren aud) mit Juder in Flajden etnmadyen unbd Lot
su biejern Befufe den in fleine Stitde gejdlagenen Juder mit ein wenig
Waffer auf (G 1 Phund Juder etwa Y Duart [Yg Liter] Wajfer), Lt
ihn auffodjen und evtalten, und gieft dann fo viel bavon auf Die in bie
Flajden gelzgten Fritchte, dafy biefe damit Bebedt find. Die weitere Bes
Bandlung ift der in Den vorfiehenden Nummern angegebenen vollfommen
qleid).

1396. Frudt-Marmelade s Gefroviiem eingumadjen. Man
frreidht bagu bie Friidte, al8 Himbeeren, Erdbeeven, weide Apriiofen,
Pfivfiche ober Kirjdjen voh durd) ein Sieh, vermifdht 1 Pfunb diefer Marme-
Yabe mit 1 6i8 17/, Pfund (1 68 1 ¢4 127/, NtD.) geftofienem Juder, fiillt
fie in Flajden (ftaxfe Weinflajden mit weitem Halfe Lnnen dagu benugt
mexben), verjhliefit diefe gut mit neuen Piropfen, bindet fie mit Blafe gu
und fodt fie wie die Stachelbeeven in Nr. 1889 langfam etwa Y/, Stunbe.
— adh bem Grialten miitffen die Flafdjen fehr qut verpidit werden. —
Die abgezogenen Kerne der Pfivfidhe wnd Aprifofen fnnen ju der Maynte=
Tabe bon biefen Friidyten in die Flafdhen gethan werden. — Man fann bie
Frudt-DMarmelade aud) vhne Juder tn Flojden etmmadyen.

1397. Himbeerjoft in Flajden. DMan fege die Himbeeren mit
gang weniq faltem Waffer auf gelindes Feuer, laffe fie unter Bftevem Um=
vithren auftoden, fdiitte fie, wenn fie fliiffig geworden find, auf ein auf=
gefpanmtes leinene8 Tud), laffe den Saft vein ablaufen und prefle dann
bie Himbeeren leicht aus, fitlle den Saft nad) eimigem Pexkithlen in ftarke
Slafdhen, verfclicfie dicje feft mit neuen, vorher gebrithten und ieder ges
tvodneten Piropfen, roobet man davauf su adjten hat, daf wijdjen Saft
und Bfropfen ein fingerbreiter leever Raum bleibt, bimbe fie mit Blafe
feft 3u unbd fode fie langjam wie bie Stacjelbeeven in Nr. 1889 efwa 10
bi3 15 Minuten. Nad) dem Extalten verpiche man die Flajdyen fehr gut und
vevmabre fie an einem talten, trodenen Ovte. — Man fann aud) ben Saft
ber Himbeeven, naddem man diefe roh gerqueticht hat, burd) ein retned
Fud) prefien, bod) gewinnt man aus den gefodjten Fritdten mehy Saft,
al8 aus ben vof) audgepreften.

1398. Sofannisheerioft in Flajden. Man zerdritdt die von ben
Stengeln geftreiften vothen Johanmisbeeren, preft ben Saft duvd) ein Tud)
und filtrict ihn dued) ein aujgejpannted Tud); obev man Lt die Beeven,
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foie bie Himbeeren in voriger Nummer, auf gelindem Feuer fo lange jact
fodjen, Bi8 fie aufgeplapt find, giefit ben Saft durd) ein aufgefpanuted
Tud), fitllt ihn in Flajdhen und behanbelt ihn weiter wie den Himbeerfaft.
uf eine andere Art gewinnt man den Saft diejer Fritdjte, wenn man fie
in einen neuen Topf {ditttet, diefen verdedt in ein Gejdyive mit fodjendem |
Waffer fesst und thn unter fortwihrendem Kodjen bed Waffers o lange *
Darin ftehen lift, bi3 die Beeven fliiffig geworben find, was freilid) etivasd
Tange dauert, wofity jedod) der Saft fehr Har wird. ;

1399. RKividiaft in Flojden. Man gerftsft die Rirjden mit thren |
Steinen n einem Mbrfer, prefit den Saft burd) ein Sieb, filtvivt thn
flar duvd) ein aufgefpannted Tud), fiillt ihn in Flafden, verjdlieft diefe |
mit Rovijttpjeln und Blafe, und fodit fie nad) nweifung der Nr. 1889 |
1/, Stunbe. — Dean fann forwohl diefen, als audy den Saft von Johannis=
beeven und Himbeeven vor dem Ginfiillen in die Flafden mit geftofenem
Buder vermifden; man nimmt auf 1 Quart (1 reidl. Liter) Saft 1 bid
1% Piund Buder.

V. Bom Cinfoden der Frudtjdfte mit Suder.

1400. Mohrritbenjaft, Man jdabt grofie, faftreidie Viohrritben,
io wie fie im Hexbite aus der Erde fommen, red)t rein ab, veibt fle auf
einem Reibeifen, preft den Saft durd) einen lenenen Beutel, [t ihn
einige Stunden rubig fehen, gieft thn von dem tritben Bodenfatse ab, fodjt |
ihn untey qutem Rithren ju einem Syvup ein, fitllt ihn in Steintbpfe und |
bindet biefe nad) bem Exfalten ded Syrups mit Papier ober Blafe feft i |
Diefer Saft ift ein vorivefflides WMittel wider ben Huften und {iberhaupt |
Druftittiviend,

1401, Kividfaft. Man prefit den Saft ber in einem Mbrfer jers
fiofienen Rixjden burd) ein Tud), Laft ihn 12 Stunden vubig ftehen und |
giefit ihn vom Bobenjatse behutfam ab; ober: man fernt die Kirjden aus, |
feit fle mit ein wenig Wafjer auf gelindes Feuer, lift fle auffoden und
den Gaft burd) ein aufgefpannted Tudy laufen. Iuf jebes Pfund Sajt |
nummt man 8/, 5i8 1 Piund (87 Y, NH. hid 1 &) Buder, jdligt thn in
Stiide, Tegt thn in den Saft und Lifit ihn darin fid) aufldfen, fett den Saft
auf'd Feuer, focht ihn unter qutem Ausfdhduwmen anf, (Hft thn an ber
Geite bed Feuers nod) fo lange fodjen, big er fav ift und nidt mehr
{dhdumt, umbd giefit ihn in eine Tevvine; nad) dem Grlalten fitllt man ihn
w Flafden, verjchliefit diefe feft mit Korfjtdpjeln und dbariibergebundener
Blaje, verpidht fie qut und verwalhrt fie an einent falten, trodenen Orte.
— Man fanm bie Flajden, ehe man fie verpidt, nod) eimmal im Wafjer=
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bave 5 Winuten todjen (fehe Nr. 1389); dev Saft Hilt fid) barn um io
beffer.

1402. Himbeerjaff. Der Saft bder Himbeeren wird, ivie €3 in
Rr. 1397 angegeben ift, durd) Auspreffen ber rofen Friidjte oder durdy
Yuftoden derfelben gewonnen. Auf {ebed Pfunb Saft nimmt man 8/, big -
1 Pfund (871, NCth. bi8 1 &) Buder mmbd behanbelt ihn wie den Rirfde
faft in vorbergehenbder Pummer.  Man fann aud ein Drittel fo viel vothe
ober weifie Johannidbeeren als Himbeeren mit leteren ufammen qus=
preffent; ber Gejdymad ded Sajtes with dadurd) friftiger.

1403. Sofannisbeerjaft. Auf jebes Phunb faven Saftes, weldjen
man nadh) Angabe der Nr. 1398 aud den Johannisbeeren gewinnt, redynet
man 1 Phumd Suder unbd Hehandelt fn weiter wie den Rirjdiaft n Num=
mer 1401,

1404, Grdbeerjaft. Sdine reife, qutgereinigte Gavten= obex LWald=
Gxbbeeren werben tn eine Tevrine gethan. Ju 1Y, Ouart (reid)l. 1Y Liter)
Grbbeeven fodyt man 1 Pfund Buder mit etwa Yy Duart (vetdhl. /5 Liter)
TWaffer 3 einem Syrup, gieft diefen heif fiber bie Grbbeeren, [afit fie er=
Yalten unbd bect fie feft su. Nad) 24 Stunden preft man ben Saft Leidyt
burd) ein Tud), Laft thn nod) einige Stunbden fteben, giefit ihn von bem
Bodenfase behutjam ab, fitllt ihn in Flafdyen, verjchliefst diefe mit Piropfen,
fiberbinbet fie freupweife mit Binbfaden und Tfit fie tm afferbabde (ftehe
v, 1389) etwa 10 Minuten focjen. Nac) bem Crfalten werben Ddie
Flafdjen qut verpict.

1405. Sermesbecriaft. Dev {dine, fodyrothe Saft dex fevmes=
Beeven mixd sur Farbung der Gelees, Cromes ac. benuit und auf folgenbe
9rt eingemacht: Dan febt die gong veifen Rexmesbeeren mit ein wenig
TWaffer auf gelindes Feuev, Laft fie anftodjen, sexdriidt fie und fldxt den
Saft duxdy eine Serviette. Anf jedes Pund Sait ntmmt man 8/, bi3
1 Bfumd (377, N2b. bis 1 &) Buder, bt ihn in bem Sajte auf und
Behanbelt ifn weiter tie den Rividfoft in M. 1401, Bu bemerfen ift
nod), dafp man ben Revnedfaft, wenn er {din rotl und for bleiben foll,
pot jeber Bevithrung mit Jinn bewalren muf.

VI. Bom Ginmaden der Frudt-Gelees,

1406. Himbeer-Gelee. Man nimmt Hievsu 2 Theile Himbeeren
unb 1 Theil meifie ober rothe Johannisbeeren. Dev Saft bicjer Fuildyte
wird nad) Nr. 1897 entweber voh) audgepreft, oder dirvdy fodjen bexfelben -
gewonmen.  Yuf jeded Pund Saft nimmt man 1 Prund Buder, fdligh
biefen in Heine Stiide, vevmifdyt den-Soft mit dem Buder und fodyt iGn
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wnter fletem Abhiumen fo Yange, bi8 er breit und gallevtartig vom Loffel
tropft, und ein Tropfen, welden man davon auf einen falten Teller fallen
14t nicdht mehr breit audeinanderflieit und bald leidht crftavet, Dann
nimmt man den eingefoditen Saft vom Feuer, jdhdumt ihn nod) cimntal
© gut ab und fitllt ihn fo heif al8 miglid) in die dagu beftimmten, vorher
erwivmten Gliafer; nad) dem Erfalten wird dad Gelee mit in Rum oder
Gognac getaudytem Papier bebedtt; die Glifer werben mit fieifem Papier
ober Blafe feft sugebunbden.

1407. Johannisbeer-Gelee. Damit bas Johannisbeer-Gelee
nidit zu dunfelvoth wird, nimmt man dagu Halb rothe und halb weife Jo=
Bannigbeeren, Der Saft dey Beeven wird vof) ausgeprefit oder ausdgetod,
tic e8 in Nr. 1898 angegeben ift, und burd) ein Tud) gefllrt. Bu jedem
Prund Saft nimmt man 1 Pfund Juder und verfihrt damit weiter wie
Bei bem Himbeer=-Gelee in voriger Numimer.

1408, Nofhes Johanuisbeer-Gelee. Dan nimmt dagu halb vothe
und Halb weifie Johanmigbeeren, prefit ben Saft dexfelben rofh burd) ein
Tud) in ein newes irdened Gefify, laft hn mehreve Stunden rubig ftehen
und gieft ibn vom Bodenfage Har ab. Bu 1 Pfund Saft braudt man
17/, Pfund 1 & 127/, NtH.) feingeftofienen unbd gefiebten Buder. Wan
tithrt ben Saft, alle 5 Viinuten einen Loffel Buder hingufiigend, tn einem
porzellanenen Napfe mit einem filbernen Loffel ununterbrodyen andexthalb
Gtunben und fitllt ihn bann in Gldfer, n welden er nad) einigen Tagen
31t einemn ®elee exftavet fein muft. — Das auf diefe Art bereitete Johannid=
beer = Gelce Bat einen herilidhen Gefdymad, bilt {id) aber nidyt lange; man
muf 8 dahex bald verbrauden,

1409. PBreijelbecr=-Gelee. Man whidt redit veife Preifelbeeren,
Tifit fie auf gelindem Feuer flitjfig werden, fodht fie bann auf ftdrievem
Teuter weid) und Lift den Saft durd) ein aufgefpannted Tudy av ablanjen.
Yuf 1 Ouart (1 reid)l. Liter) Saft nimmt man 1%, Phund Buder, fodt
ben Saft damit auf, jhdumt ihn rein ab und LEft ihn unter oft wicber=
holtern Abfddumen fo lange fodjen, big er breit und gallevtartig vom Loffel
tropft, nimmt ihn vom Feuer, (iRt thn cinige Minuten abithlen, fdHiume
ihn bann nod) einmal ab und Fiillt ihn in Sléfer. — Mean muf beim Ein=
foden ber Fruditjdfte mit Buder 3u Gelee fehy aufmertjom fein, baf} man
fie weber zu wenig nod) 3u tury eimtodye; tm erfieven Falle bleibt er Saft
nad) bem Grfalten flitffig, wogegen er, wenn man ihn zu tury Todt, feine
fthime Faxbe verliert und erfaltet einem 3ében Syrup gleicht. Um fider ju
gefent, Taffe man wibhrend ded Cinfodjens vow Beit gu Beit ein paar Tropfert
bed ©aftes auf einen falten ginnernen Teller fallen; nad) dem Grlalten
devfelben fann man leidht beurtheilen, ob dev Saijt den vidytigen Gvab bew
Etodjung evveicht hat ober nidyt. -
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1410, Aepfel-Gelee. 1 Megse (831, Liter) Reinetten und 1 Mefe
(3%, Liter) Bovsdorfer Aepfel wijdie man mit einem Tudye fauber ab, be=
frele fie bon ben Stielen und Bliithen, fdneide fie ungefdlt in Stitde,
fege fie mit fo vielem Waffer auf’s Feuer, bafs fie bamit bededt find, und
Yodje fie ziemlid) weid). Dann fdjiitte man fie auf ein aufgejpannied Tud)
und Taffe ben Saft abtvopfen. Am nidyten Tage giefe man ben Saft von
pem tritben Bobenfage behutjam ab, vermifde thn mit Buder (1 Pfund
Saft mit &, big 1 Pfund [37Y, NUAD. bis 1 &.] Juder), fepe ihn aufs
Seuer, fode 1hn unter forgfiltigem Abjd)dumen xvaid) jo futvy ein, daf ev
bon einem davetngetaudyten Lffel breit und gallertartig tropjt, fitge en
burd) ein Sieb gegoffenen Saft von 2 Eitvonen fingi, laffe den Aepiel=
faft damit nod) einige Diinuten foden, fdhiume thn gut ausd, nehme ihu
pom Fewter und fitlle thn Heify in Glifer. ;

1411, Duitten-Gelee. Dazuw werden fdine gelbe Duitten ges
nommen, mit einem Tudje ved)t rein abgevieben, ungejdilt in Stitde ge-
fdmitten, mit foviel Waffer, daf e3 dariibexrfteht, auf's Feuer gefest, weidy
getodit und jum Abtropfen auf ein aufgefpannted Tud) gefdisttet. Mit
dem Safte verflifvt man tm Uebrigen wie bei dem Aepfel-Gelee tn voviger
Pumrter.

VIL Bom Ginmadjen der Frucdht-Marmeladen (-DMufie).

1412, Himbeer-Marmelade. Man fiveidht die veifen Himbeeren
ol durdy ein Sieh, fiigt auf jedes Phund Himbeevbrei 20 Loth (reidil.
83 NLth.) geftofenen Juder hingu und fod)t beibed Fujammen auf nid)t
st ftarfern Feuer unter ftetem Riihren ju einem MuRe ein. Man barf
biefed jebod) nidht zu fuurz einfodjert, weil e8 fonft fowofl feine fd)dne Favbe,
al8 fetnen guten Gejdymadt verliert. Wenn bas Muf breit und gallertartig
pom Qoffel fillt, nimmt man e3 bom Feuer, fiillt e8 heifp in Topfe ober
Glifer, bebedt e8 nad) bem Grfalten mit in Rum getaudhten Papiexblattern
und bindet die Glafer mit fteifem Papier oder Blafe feft zu.

1413, Grdbeer-Marmeldde. Diefe beveitet man von den 1of
durdygeftridjenen Eedbeeven wie bie Himbeer-Marmelade in voriger Nugmer.

1414. Jofannisbeer-Mavmelade. Dic Frirdyte werden 1ol) durdy=
geftvidien; auf jebes Pund Frudjtbret nimmnt man 9, Phund (377, NELH.)
Buder. Da3 weitere Vexfalhven giebt die Nr. 1412 an.

1415, Kivjd-Darmelade, Die jouven Kirjdien werden ausgefieint;
bie Steine werben gerftofien und mit ein wenig Wafjer aufgelodyt; den Saft
pon ben Gteinen giefit man duvd) ein Sieh auf bie Kirjden, todt diefe
weid), {treid)t fie Duvdy ein Sieb, nimmt auf jedes Pfund diefes Breies g
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6i8 3/, Prund (Y, &. 518 7Y, NUH)Buder, unbd verflihrt nad) Angabe ber
Ry, 1412 weiter damit. — Gine andere Art bes Cinfodiens dev Rivjdy=
Marmelabe ift: DMan Locht die ausgefteinten Kivjdjen in threm eigenen Safte
mit Buder (1 Mepe [37/, Titer] Rivjden, 1 Bfund Buder) unter fletem
Rithren jo lange, bi8 ber Brei didt und gallevtartig vom Rithribfiel fillt,
fitgt bann die abgehiuteten Rirfhferne und etwasd feingehadie Citronen-
fdhale hingu, LaRt dag Weuf damit nod) ein wenig todjen und fitllt e3 heif
in Tijpfe ober Gliifer.

1416. Riridmuf ohne Buder. Man fteint die Rivjden aus, er-
ftofit bie Steine, fept fie mit gany wenig Waffer auf dad Feuer, L4t fie
ficbenbleif twerden, preft die Flitffigreit durd) ein Tudy, gieft fie auf die
Rirfdhen und fodhyt biefe unter fretemt Rithren u einem diden Mufe ein.
Man tann fibrigend and) die Steine aufdylagen, die Kerne hevausnehmen
und abhiiuten, und foldhe nebft feingehadter Citronenjdjale unter dasd Muf
mifdjen, wenn diefes beinahe bidt genug eingetodyt ift, odev ftatt bev Rirjdj=
ferne abgezogene, feingehadte bittere Peanbdeln davuntermijden.

1417. Mavmelade von gejhilten Paumen. Die redt veifen
Pilawmen werben gejdyiilt, entfteint, mit Juder auf gelindes Feuer gejept
1unb unter Bfterem Umvithren in ihrem eigenen Safte weidgefodyt.  (Auf
1 Pfund Pflawmen vedmet man etwa Y, Phund [127/; NLH.] Buder.)
Hierauf frreicht man fie duvd) ein Sieb ober einen Duvchdhlag und fodt fie
unter ftetem Rithren zu etnem didfen Muge ein, vermifdt diefed nad) BVe=
ficben mit ein wenig feinwitefeliggefthnittener Ovangenfdjale, Iaft e8 nod
eint wenig fodjen und fiillt 8 heif in Tdpfe oder Gldfer.

1418. Biloumenmuf. Dean pflicde eine Mete (8, Liter) Flicder=
Beeren von ben Stielen, fetse fie auf gelinded Feuex, lafje fie flitjfig werben
und auffoden, prefie Den Saft buvd) ein Tudy, giefe ihn in ben zum Koden
be8 Mufied beftimmten Keffel, fitge einen Halben Sdeffel ausgefteinte
Pilaumen (uerft etwa 2 Meten [6/, Liter], unbd, wenn bdiefe fliiffig ge=
worden, nad) unb nad) bie fibvigen), 1 Loth (fnapp 2 NYUP.) geftofene Ge=
witvgnelfen, etwad geftofenen Bimmet, nad) Belieben aud) fleingefdnittene
Gitvonenfdalen hingut, und fode die Pflaumen auf nicht u favfem Feuer,
welded man fpdter, fobald das Wuf anfingt fid) gu verbiden, nur jdwad
untevhilt, unter fietem Rithven gu einem Mufe ein, weldyes fo ftetf fetn
mufi, daf e8 aus etnem bamit angefiiliten Lffel, wenn man ihn wmfehet,
nidht Herausfilit. Man Gewahre dad Weuf durd) fleiftiges Rithren vox dem |
Ynbrennen, madje aud) von Beit yu Jeit das fid) an ven Seiten bed Refjeld
angefetste Mufy (08 und vermifdhe 8 wieber mit dem itbrigen. An mandyen
Orten fodht man, um dad Muf dunlel zu firben und um ed zu witrzen,
¢iwa ¥, Duend WBallnitffe in thren grinen Scaten mit ben Pilavmen.
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— ©obald bad Muf nun fteif genug eingefodit ift, entferne man bas
unter bem Keffel befindliche Feuer, fiille das Mufy fogleid) in Steintipfe
und fee diefe, bi3 jum Ranbe gefitllt, in einen warmen Vrat= ober Vad=
ofent, damit dad Mufi oben eine NRinde befomune und dadurd) vor dem
Sdjtmmeln bervahrt werbe. Derfelbe Jroed Taft fid) aud) baburd) erveidien,
baR man bad Muf mit avaudgelaffenem Hammel= ober Rindertaly iiber-
gieft. Pian bindet die Tipfe nad) dem Erfalten mit ftavfem Papier feft
1 und verwabrt fie an einem trodenen Orte.

1419. Fliederbeevenmuf. Dievon ben Stielen gepjlitdten fdmarzen
Hlieder= ober Hollunbderbeeren werden auf gelinded Feuev gefest und einige
Male aufgefocht; dann prefit man den Saft durd) ein leinened Tudy und
Todit ihn unter ftetem Rithren zu der Dide eine8 Syvups ein, fitllt thn in
fleine Steintdpfe und binbet diefe nad) bem Erfalten mit Bapter . Wenn
man biefed Muf allzudid einfodyt, {o exhilt es einen bitteren Gejdymad.

1420. Muf von Borsdorfer Aepfeln und Reinetten. 1 Detse
(8%, Riter) diefer Aepfel wexben rein abgewifdht, nad) Befeitigung dev
Stiele und Blitthen gefchilt und auf einem Retbeifen feingevieben. Die
Sdyalen und Kernhiujer fodt man mit ¥, Onaxt (veichl. 5/, Liter) Waffer
qut aus, giefit den Sajt durd) ein reined Tud), fiigt 1 Pfund Juder hingu
und fod‘;t thn unter qutem Abjddumen gu einem Syrup ein. Wenn diefer
Breit und fdjwer von einem daveingetaudyten Lbffel tropft, fo giebt man die
geriebenen Uepfel und etwas feingehadte Citronenjdjale bazu, fodht bie
Aepfelmaffe unter ftetem Umrithren mit etnem Holalbffel dicd ein, fitlt fie
in ®lifer, bindet fie nad) dem Erfalten mit Papier zu und verwahrt fie,
wie alle eingemadyten Fritdyte, an einem trodnen Oy g Diefes SJ.')?u[; Lt
fid) sur Fiillung von Torten 2c. vorivefflich anwenber.

1421. Aprifojen-Marmelade. Sind die yur Mavmelade beftimmten
Aprifofen weid), o ftreidht man fte, nacdhbem man fie gefdhdlt unbd bdie
©teine heraudgenommen fat, rof) durd) ein Sieb; Harte Fritdjte werben
in ©titde gejdmitten, mit ein wenig Wafjer unter beftindigem Rithren
weidigefocht und dann durdygeftrichen. Auf 1 Pfund Apritofenbrei fodt
man 3/, Pjund (87, NUH.) Buder mit ein wenig Waffer zu einem
bien Syvup, thut ben Brei Hingu und fodyt Denfelben wnter beftinbigent
Rithren au einem ziemlid) dien, jebod) aud) midht zu fteifem Wuge etn.
Nad) Belieben farn man, wenn dag Mup beinafe ftetf genng ift, audy die
abgezogenen Kerne dex leufofen baruntermijden. — Da die Frudtmufe
betm Einfodjen jehr leidt anbrenmen, {o fei man barauf aufimerfjam, baf
bad Feuer nidjt u ftavt fei; aud) muf dbad Gejdyiry, in weldem man dad
Mufy eintodt, einen diden Vobeht haben; wenn man dann micht nuy leidt
pbenbin, fonbern feft und fividyweife auf dem Boben des Gefdjivred vithrt,
fo'wird bag Muf gewify vor dem Anbrennen bewahrt bletben.
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1422. Duitten-Mavmelade. Svofe, redit gelbe und milrbe
Qutitten werden in Bietel gefnittent, gefdlt, gewafdien unbd in Waffer
teidigetocst. tad) dem Abtropfen auf einem Siebe [treid)t man fie durd,
todyt bag8 Miuf mit Juder wie dad Aprifofenmup tn voviger Nunumer fuyy
ein, unbd fillt e8 beify in Gldfer odber Tdpfe. Anf jedes Piunbd Duittenmuf
vedhret mtan 20 bis 24 Poth (33 bi3 40 NLDY.) Juder.

1423. Duittenbrod. Man tod)t bie Quitten mit der Schale in
TWaffer weidh, halt fie, befreit fie von den Kerngehiufen und fireicht je
durd) ein Sieb. Wuf 1 Pfund Duittenmuf nimmt man 1 Phund Juder,
fodt diefen mit ein wenig Waffer untev gutem Abfdydumen ju einem diden
Syrup ein, fitgt damn bag Quittenmuf nebft der auf Judev abgexiebenen
Gdale einer Citvone und einer Prife Jimmet Hingu, fodyt e8 unter ftetent
aufmertomen Rithren fleif ein, fiillt e8 in Papierfapfeln unbd trodnet e3
in einem abgetiihlten Ofen. Nadydem dad Duittenbrod evfaltet und vecht
fteif geworben ift, Befreit man e8 von ben Papiertapfeln, welde man ju
bem Gnbde von aufien anfeudytet, unbd fdneidet e8 in beliebige Stiide.

1424, Dreimufs. Man Todt 1Y, 6is 2 Phund Juder mit etwasd
Taffer ju einem Shrup ein, fitgt ein Pfund audgefteinte faure RKirjden,
1 Phund Himbeeven und 1 Phund Johannisbeeren Hingu, fdhiumt bie
Fiichte qut ab, Lift fie fo lange todjen, 6i8 der Buder breit und gallert=
actig bom 2Bffel tropft, giebt ein wenig geftofienen Bimmet und die abge=
jogenen Rividlerne dagu, [t die Frithte bamit nod) einmal auffoden
und fitlt fie heiff in Sldfer.

V’ﬁI Bom Einmadyen in Effig.

1425, Birnen in Gfjig. Dazu nimmt man weiffle Vutterbirnen
(Beurrés-blancs), oder fdiine Bevgamotten, fddlt fie glatt unbd Lipt fie
entweber gang, obev femeivet fe in Hiljten und befreit fie von den fern=
gehtinfen. Auf 4 Pfund Bivnen nimmt man ¥, Duart (reichl. 8/, Liter)
Eiftg und 1Y, Pfund Suder, Yot beides gufammen auf und {ddumt s
ab, Tegt die Bivnen Hinein, todjt fie weid), LRt fe auf einem Siebe ab=
tropfen und legt fie in ein Glas. Den Effig todjt man mit etwas abge=
fdhiilter Gitronenjdale, Bimmet und Gewitvznelten au einent fehr bitnnen
Shyvup ein, Laft ihn duvd) eine Serviette laufen und gieft ihn itbex die
Birnen. Nad) einigen Tagen Todit man den Effig, wenn er bitnner geworden
ift, ein weniq ein, gieft ihn abgefhlt itber bie Bivnen, und wiederholt
bies von Beit ju Beit, bis der Eijig fich nidyt mehr verditnnt.  Hievauf
Binbet man bie Gldjer feft mit Papier ober Blafe gu und vevmalyt fie an
¢inemt falten, trodenen Orte,
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1426. Gejdyilte Pilaunen in Cfjig.  Man jdile vedht reife,

fdhbne Pflaumen glatt ab und lege fie in einen newen Topf ober in ein
Glas. Bu 2 Pfund Pflaumen fode man ¥ Quart (fnapp Y, Liter) Ejfig
mit 8/, bi8 1 Phund (377, ND. bi8 1 &) Buder, etwasd Nelfen und
Bimmet auf, lafje ihn erfalten, giefe ihn durd) ein Sieb auf die Bflawmen,
welde bamit bededt fein mitfjen, binbe ben Topf mit Papier ju, fepe thn |
in einem Gefdyire mit fo viel faltem Wajfer, daf dafjelbe itber die Hilite |
bexr Hobe ded Topfed reid)t, auf's Waffer, lafle e8 Yy, Stunde foden, |
nehme ed vom Feuer und lafje den Topf mit den Pilaumen in dem Wafjer |
ecfalten. — Nady einigen Tagen giefe man den Efjig ab, “tode thn zu
einernt Syrap ein, gieRe ihn falt quf die Fritdjte und wicberhole dag Ein=
foden fo oft, 0i8 fid) ber Effig nidyt mehv verditunt. Dann binbde man
dent Topf mit Blaje su und vermahre thn an einem falten, trodenen Orte.

1427, Ungejdhilte Bilanwmen in €ffig. Su 5 b8 6 Pfund jd)bner,
grofier Bfloamen nimmt man etwa 1 Ouavt (1 veichl. Liter) Cffig, 1 bid
1%, Pfund Buder, Y, Coth (1 fmappes NLth.) Nelfen und Y, Loth
(1 fnappes NCtH) Simmet. Wan fod)t den Efjig mit dem Buder und
Gewiiry auf, Tegt die qut abgemwifdten Pilannten, beven Stiele halb abge=
ftupt worden, hinein, tod)t fie einige Minuten, bi8 die Haut platt, ninmnt
fie dann hevaus, legt fie in Tipfe oder Gldfer, fodit ben Effig nod) ein
wenig ein, gieft ihn etwas abgefiihlt auf die Pflawmen und bindet fie nad)
bem Extalten feft su.

1428. Pilowmen in Cijig und Rothwein. Zu einer Mebe
(8%, Riter) Pflaumerrnimmt man ¥, Quart (veidhl. 2, Liter) Rothwein,
8, Quart (reid)l. ¥/, Qiter) Effig, 1Y, bi3 2 Phumd Juder, Y, Loth
(1 fnappes NUDH.) Nellen und Y/, Loth (1 nappes NLtH.) Jimumet. Dad
Berfahren beim Einmaden erfieht man aud der vovigen Nummer.

1429, DMelonen in Efjig.  Vian {Hneidet eine villig veife, nidt ju
weidje Melone in Scjeiben, weldje an dev duferen Seite ettoa andevthalb
Finger bid finb, befeitigt bie Kevne und bie inneven weidjen Theile, jdmeidet
fle m fingevbreite und fingerlange Stitce, legt diefe in einen Napf und
giefit Gifig, weldjen man mit. Buder unb Nelfen aufgelod)t Hat, durd) ein
Sieb feifs davitber. Auf 2%, i3 3 Pfund Melone nimmt man 1 Duart
(reidhl. 1 Riter) Gffig und 17, Phumd Buder. Um nddhften Tage fodt
man bie Melone in bem Effig ziemlid) weid), djiumt fie dabei qut ab und
gt fle in demt Napfe mit Papier bebedtt bis sum britten Tage ftehen, an
weldjem man fte auf einem Giebe abtropfen [aft, mit Bimmet und Nelien
in ©lfer legt (bie telfen mitfien in ein leinened Lippdien gebunden fein,
oamit die Faudit nidt {dhwarzflecig wird), und mit dem Fu einem fehy
bluien @yuup eingefoditen Effig #bergiefit. Sollte fid) bex Gjfig nad) einiger
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Beit wieber verbiinnt haben, fo giefit man ihn ab, todit ihn ein wenig ein
und gieft thn Heif auj die Melone.

1430. Aprifojen in Cjfig. Die veifen, nidjt 31 weiden Aprifofen
wexben tn Halften gefdymitten und gefdhdlt. Bu 8 hid 4 Piund Apritofen
focdje man 8/, Quart (veidhl. ¥, Liter) Effig mit 1%, Bfund Buder auf,
| fdtume ihu ab, laffe die Aprifofen davin einmal auffochen und dann auf
| einem Giebe abtropfen, lege fie mit denm abgezogenen Uprifofenfevien in
ein ®la3, fode den Effig mit einigen Gewitvynelfen und etwad Bimmet
3 einem bimmn Syrup etn, und giefe thun falt durd) ein Sieb auf bie
Sritchte. — Wenn dex Saft fid) nad) einigen Tagen verditnnt hat, o fode
man thn nod) ein wenig ein und wiederhole bied jo oft, big er nid)t mehe
| Ditnn wird.

1431. Griine Bohnen in Cijig und Suder. Gany junge griine
Bohren werben von ben Fiden befreit und in Waffer mit gang wenig Salz
gar, aber nidt au weid) gefodjt, in faltem Waffer abgetithlt und zum Ab-
tropfen auf ein Sieb gelegt. Bu 1 Pfund Bobnen fode man g Duart
(fnapp Y, Qiter) Gifig mit 3/, Phumd (837, NELth.) Buder, einigen Nelfen
und einem Stitd Simmet auf, und giee ihn durd) ein Steb fodhend auf
bte tn etnen Napf gelegten Bohnen. Am nidiften Tage fode man biefe
etnmal auf, Tege fie in ©lifer, fodje den Effig nod) ein wenig ein unb giefe
ihn auf bie Bohnen, die bamit Hededt fein mitffen. ;

1432. Senfgurfen. Man nimmt hievsn grofe Schlangengurfen,
fhilt fe, fhneidet fie der Ringe nad) in 4 Theile, befreit fie bon ben
Rernen, fdhneidet fie in beliebig grofe Stitde unbd fhupt diefe rumbdlid) .
Dann [4ft man Waffer mit etwed Saly focjen, thut die Gurfen hinein,
(4Rt fie einmal auffochen, legt fie in einen Duvdyfchlag, Lift fie fehr gut
abtyopfen, thut fie in einen Napf unbd giefit fovtel quten Weineffig, Der mit
etioad Saly aufgefodt ift, davitber, daf fie veid)lich damit bebectt find.
RNady einigen Tagen {ditttet man bie Gurfen in einen Durdjidlag, Wft
ben Gifig abtropfen, legt die Gurfen mit gangem Pleffer, Muscatbliithen, |
tothen Pfefferidioten, weifen Senftdrnern, Sdalotten, witrfeliggejdnitte- |
nem Meervettiq, Rocambole ober Knoblaud), Lorbeerblittern und Eftva-
gon {dyichtietfe in Glifer ober Thpfe ein, fodit den Effig mit Semwiivy=
niigeln auf, johdumt thn aus, YRt thn verkiihlen und gieftt thn bivd) ein
Gieb auf die Gurlen. Nach Berlouf von 8 b8 14 Tagen gieft man den
Gffig bavon ab, tocht und fhiumt ihn, Wt thn exfalten, gieRt thn wieder
auf bie Gurfent und bindet Hie Topfe oder Glifer feft mit favfem Papier
ober Blafe 1.

1£83. Siife Gurien. Nadhdem man die Gurfen toie in ber vorigen
Ruminer gejilt und in Stitde gejdmittent hot, thut man fie in todendes
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gefalzened TWaffer, ft fie einmal auffodjen unbd damn auf einem Stebe
febr qut abtvopfen. Jun Fodit man quf 4 Pfund Gurlen etoa 1 Lutart
(xeidl. 1 Qiter) guten Weineffig mit 1 big 17/, Pfund Buder, ¥/, Loth
(Y; NCth) Nelten und einigen Stiiden Jimmtet auf, nimmt die Nelten
und ben Bimmet hevausd, und gieft ben Eifig heify itber die in etn Glas
oder einen Steintopf gelegten Gurfen, die damit bebedt fein mitfjen. Den
 indem Ejiig gefodyten Bimmet fann man zu den Gurken in das Glag thuw;
die Nelten bineinguthun, ift nidt viithlid), weil bie Gurlen davon jdwar
 fledig und unanfelnlidy wevben. Nad) Belieben fann man aud) einige
Stitd Diuscatblitthe und trodnen Jngwer ywifden die Gurlen legen, die
davon einen witrzhaften Gefdymad befommren. — Nad) etwa 8 Tagen gieft
 man den Gjfig ab, fodit ihn auf, jdhdumt ihn ausd, Gkt thn erfalten, gieft
| ibn wieder quf bie Gurfent, und wiederholt bdied nad) einiger Jeit nod) ein
" mal.  Sollte jich der Gjftg duvd) bas Auffodien fo vervingern, daf e die
Gurfen nic)t mehr bebedtt, jo fitgt man noch etwas aufgefodyten guten Bies
effig hingu.

1434. Pfeffergurlen. Sany Heine, Hiditens einen Finger lange
yund ftarfe Gurfen werben gut abgerieben, gewajden und mit Saly gemengt.
Nadh) 24 Stunden trodne man fie ab, lege fie in einen Topf und gieRe fo=
piel aufgefoditen und verfithlten Effig darauf, baf fie bamit bededt find.
Am nidjten Tage giefle man den Effig ab, laffe ihn einmal auftodjen und
gtefie ihu Deify auf bie Gurfen. Am dritten Tage Laffe man die Gurfen mit
bem Eijig eimmal auftoden, fdiitte fie in einen Napf, laffe fe erfalten,
- Tege fie fdidjtweife mit Plefferfdrnern, Lorbeerblattern, Sdjalotten, Mus=
| _catblumen, Pfefferidioten und Gftvagonblittern in ein Glas, gicke den
*  Gjjig varitber und binde bad Glag mit Papier ober Blafe zu.

1435. Champignons und Steinpilse. Hierzu nehme man gang

fleine Bilze, welde feft und unten nod) gejdlofjen find, jdneide bie Wurzeln

" ab, pute die Pilze jauber, wajde fie gut (find bdie Pilze weify unbd redit feft,

| fo braud)t man fie nidjt 31 pugen, fondern man veibt fie nur mit Sal3

= und Gjfig ab), foche fie in Waffer, weldes mit Saly und Efjig vermifdit

. ift, einige Male iiber, fiihle fie in faltem Waffer ab, und laffe fie auf

einem Siebe abtropfen. Dann fode man Weineffig mit Pfeffer, Lorbeer=

Blittern, Gitragon, Sdalotten, Duscatblumen unbd ein wenig Salj einige

Minuten, laffe thn vexfithlen und giefe thn durd) ein Sieb itbex die Cham=

pignons. Nad) einigen Tagen giefre man den Cifig wieber ab, lafje ihn
auftodjen und giefe ihn itber die tn Gldfer gelegten Ehampignons,

) 1436. Perlywicheln. Die Perlziicdeln jdhilt man fouber, wifdt

fie, thut fle in fodjenbes, mit etwad Saly und Effig vevmifdytes Wafjer
{ifit fie gut auffodjen und dann auf einem Siebe abtvopfen, thut fie m

L3
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einen Napf und giefit fodjenden Effig davitber. Nad) einigen Tagen fodt
man den Effig mit weifiem Pieffer, einem Lorbeerblatt, efwas Muscats
blitthe 1mbd ein wenig ©aly ‘wieder auf, Lifit thn erfalten, giefit thn durd)
.ein Sieb iiber die Biviebeln, fitlit diefe in Glifer ober Thpfe und binbdet
fte mit Blafe zu.

1457, Mixed Pickles (MMerhand-Gemiije) in Ejjig eingu=
madjen.” Diefed Eingemadyte, weldes Hauptjddlid) in England fehr be=
liebt ift, befteht gewidhnlid) aus folgenben Beftanbtheilen: redt fefte Knodpen
be8 Rofentohl8, redit weifer Blumentoll, feftgeldlofjency Wirfing- ober
Wel{dtohl, junge, erft aus den Sdioten genommene englifhe Exbien,
Meelonenfdnitte, junge fleine hellgelbe Diohrritben (Mishren), junge Salat=
bohnen, fleine Swicbeln (fogenanmte Perlzwiebeln), unveifer Mais (jinge
Maistolben), fleine ved)t qriine Gurlen, Rabiesdenjdioten, Samentdrner
bon Naftry oder Rapuinerfrefie, Citronenjdinitteoder Streifen, fingerglied=
lange Meerrettigourzeln oder Meerrettigidetbden; ferner ald Gewiivy Dill,
Gftragonbliitter, junge Lorbeerblitter, Pfeffer und vedit guter LWeineffig,
ber aber nid)t u ftavk fein daxf, tnweldy lepterem Falle er mit etwas beftil=
[ivtem Brummemwafier vermifdht werden muf. — Nadydem bdiefe erfteren
Beftandtheile, welde eine Reiniqung oder Abmwafdung verlangen, einer
foldhen unterivorfen worben, {dneidet man jowobl den Blumentoh!, wie
aud) den Wirfing= oder Wel{dyEohl in fHeine Stitde, theilt bie Mobrritben,
toenn fte ju Yang ober i grof fein jollten, von einander ober fiupt fie zu
fleinen RNitbchen zu, befreit die Pexlzmwicbeln von threr Schale, weldes
aber, um die badurd) entftehenden {dhwirylidien Fleden zu verhiitew, nict
mit ememt Meffer gefdheben darf, jondern auf bie Weife, baf man fle nad)
bem Reinigen mit Saly beftreut, woburd) bie Schale nad) einigen Stunden
ftdy gang Yeidht ablfen Ldft, und thut mun nod) die Salatbohnen im unger-
{dmittenen Buftande hingu. Hievauf werben bie obengedad)ten Gemitfe fammt
den Perlzwiebeln, und gwar jeded eingeln nad) feiner Art, behutfarm und auf
bie Weife getodt, daf fie nur halb gar find, dann quf ein Sieb ober einen
Durdychlag gebradyt, bamit die davin enthaltene Fliifjigleit von denfelben ab=
Taufen fann, wnd mun jedes fiir fidh in fleine Affietten gethan und jum Ertal=
ten fteben gelaffen. Fad)her werden die fleinen qulinen Gurien, bie Samen=
ferne ber Kapuzinerfrefie und die RadieSdenjdoten, weldjed Aled bereitd
Eagd auvor ebenfall8 gereinigt fein muf, mit den iibrigen oben angegebenen
Beftandtheilen in Einfesglifer vangivt, wobet man nad) jeber Lage derfelben
?ic ebentfall8 oben angefithrten Gemiivze aufftrent, fowie julest bas Gange
i jebem Glafe mit Srdutern und Gewiiry bebedt unb unter Effig fept, jo
Daf berfelbe etwasd itberfteht. Die Gldfer werden jodann mit gutgereinigter
Schmeinsblafe fo Tuftdicht als v misglichy sugebunben unbd an einen Hihlen,
Wiftigen umd tvodenen Ynfbewalhrungsort gebradyt, — Gewbhulidy gicht

Sdeibler's KFogbud. 30
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man bie Mixed Pickles 31t Braten, mitunter aud) su Suppenfleifd), unb
fdmecen biefelben gu beiden fehv pifant.

Ynmertung., Wehulic) ben Mixed Pickles ift ba8 Atschia (Atschiar, Atscher) in Githafien
und Qubien, in welden fanbern man aud ned bie fungen Sproflinge bes Vambubrohrs
bagn benutit, die febr magenftdrfend witlen follen.

1435. Mixed Pickles in Zuder cingumadyen. Hiergu ver
wenbet man eben dicjelben Gemitfe wie zu den Mixed Pickles in Gijig, muv
mit pem Unterjchied, daf man bei diefen feine Gewitratriuter in Gebraud
nimmt. Bu 1 Pfund an Gewidyt der eingumadienden Gemitfe gehove
3, Plimd (37Y; NUD.) redt feingefiofiener und durdjgeficbter Budder,
etwoad ganger Bimmet, dev in Stitdden vextheilt wird, eine fleine Quan-
titdt weifier Pieffertiioner, Heine Stitddyen eingemadter Jngwer und Deer=
vettigidjetbdien.  Nadydem wman vorgenanute Fngredicnzen mit einanber
verinijdyt, wevben ebenfall8, iwie bei ben Mixed Pickles in Cjfig, feine
gritme Gurfen, Samentiyner von Naftury oder Rapuzinertreffe, RabieSdyens
fdhoten, unretfer titekjcher Weizen (Wiaistolben) redyt rein gewajdyen und
bie gedachten Gegenftinde civca 20 Stunven unter Effig gefett. Ehenfo
felst man bie bei den Mixed Piclles in Gijig aufgefithrien Gemife, nadjbdeit
man biefelben, ofne fie su falzen, von Eodjendem Waffer em paax Meal
hat femell ibermallen Taffen, unter Efjig und Lt fie ebenfallg fo Lange
barin fithen.  Nach Vexlauf diefer Beit gieRt man den Effig davon ab,
Tegt Alle8 fammt bem Gewiivy und Buder, jedes Gewilyy firr fid), in ein
Gefdjiry on Porzellan, bedt biefes au und lift e8 10—12 Stunben
wubig fiefen.  Sad) diefer Beit fann man nun den fiifen Buderajt bavon
ablaufen Taffen, bann Denfelben auffocjen und bie obengebadten Gegen=
fitinbe ebenfall8 eine furze Beit in dem Safte etnem alimdhliden, Tangs
famen Seodjen untevwerfen, (Wie in dev vovigen Mumuter bereits benterit,
bitvfen die Gemiife aber nur halb weid) gefotten wevden, wern fie nidt
an ibremt guten Yusfehen und ihrev Haltbavteit verlieren follen.) Nad
vem Gufalten werden Hievauf bie Mixed Pickles in guter Orbnung in bie
Ginfensglifer gejdidytet und der Bucerfaft falt bagwijden gegofjen. Dent
Gaft fann man nad) 5— 6 Tagen nod) ein wenig cinfoden, ieber exfaltet
bovitber giefen und bie Glifer bann ebenfalls redyt forgfiltig mit ges
veinigter Scweindblafe verjdliefen, bamit feine Luit eindyingen fant.
Der Muefbewahrungsort ift derfelbe wic bei den Mixed Pickles tn poriget
Runmriter.

1439. Fictijger Weizen, Bum Ginmachen bitefen bie jungen
Qolben bes titrfijdhen Weizens nicht bidfer al§ ein Heiner Finger fein. Man
entblitlert und wifdjt fie, fodt fie in gefalzenem Waffer einmal auf, Fihlt
ie in faltem Waffer ab, Lift fie anf einem Sicbe abtropfen und legt fe
in TBpfe ober Glafer. Dann Todjt man Effig mit ein wenig Saly, Piefiers
Diuscotbliithen, einigen Lovbeerblittern wnd Sdalotten einige Minuten,
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L4ft ibn exfalten und giefit ihu durd) ein Sieb itber ben titvfijdjen Weizen.
RNady etnigen Tagen wurd ber Ejfig abgegofjen, wieder aujgefodt und falt
fiber Den titvtijden LWeizen gegofjen.

1440. Mothe Ritben. Dian wifdt dbie tothen Riiben, ohne das
®eringjte davon abzujdyneiden, ved)t vein, fodt fie in Wajfer weid) ober
bidt fie in einem méig fheifen Ofen gar, LEft fie ein wenig verfithlen
b befreit fie bon-Dex Haut, welde fid) fedr leicht abftveifen LHFt; nad)
bem Grfalten legt man fie gang oder in Sdetben gefdnitten jdyichtwetfe mit
wiirfeliggeidnittenem Dieervettig, einigen Gewitvznigeln und Kitmmel in
einen Steintopf oder i Glifer, wnbd gieft foviel mit ein wentg Saly auf=
gelodjtenn unb wieder eralteten TWeiu= oder quten Bierefjig baviiber, daf
Jie Damit Hededt find,

IX. Gemitfe mittelft Saly eingumadyen ober bdiefelben 3u
trodnen.

- 1441, Grimme Crbjen mit Salj cimgunadjen. Die jungen, vedit
frifdhen qritnen Erbjen werben ausgehitliet, witt Saly gentengt (auf 4 Theile
Srbfen ntmmt man 1 Theil Salz) und redt feft in weithaliige Flalden
gefitllt,  Man verjdlieft die Flajden fogleid mit genan paffenden Lords
ftbpjeln, vexpidit fie unb vermalt fie in Sand gepadt in Keller.

1442, Gritne Erbien zu frodien. Jud) hievyn wmilfjen die Erbfen
jung unb redt frifd) jein. Man jdjiittet bie audgehiiljeten Erbjen in foden=
ve3, ein wemg gefalzened Taffer und LAt fie einmal aujfoden; naddem
fle bann auf Sieben ober Tiidjern qut, abgetvopft find, irvoduet man fie
felix Yangfam tm Ofent, der jebod) nur etne fehy mafige Wavnte haben daxf.
Billiq getrodnet fdyitttet man fie in etnen leinenen Beutel unbd hingt biefen an
etmern tyoderten Ovte quf. Beim Gebraude [aftman fie 24 Stunbenn weidjent
Waffer aufiweicdien, ¥odt fie mit eben joldem Waffer langfam weid), Lift
fe auf einem iebe abfvopfem, und behanbdelt fie weiter wie die frijdyen
grimen Ebien.

1443. Sdpteidebohnen mit Saly einguniadien.  Dan jdueidet
bie abgefidelten jungen Bohnen redit fein unbd mengt fie mit Salz.  Auf
eine Wegse (81, Liter) Bohnen redynet man eine Hand voll Salz. Dox=
auf dultt man fie in einen Steintopf oder in ein Faf, deflen BVoben mit
©aly bejtrent ift, veit feft ein, fiveut aud) wihrend de§ Sinbriidensd nody
etna8 Saly bazmijden, legt Wemblitter obenauf, bedt cinen Dedel dar=
libey umbd Defchroert bicfen mit Steiner.  ady 8 big 14 Tagen nimmt
man bie Wenblitter und die Haut, bie fid) etwa gebildet hat, von den
Bobnent ab, Gededt biefe mit eimem vetnen leinenen Tude, unb legt
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ben gereinigten Dedel mit den Steinen wieder bavauf. Bon Beit zu Beit
muf man das Tud) auswafden und Dedel wnbd Steine reinigen. — Man
fanm aud) die Bohnen, naddem fie gefdmitten find, in fodjendes Waffer
fopiitten und eimige Minuten fodjen laffen. Alsbann [GRt man fie auf
Sieben abtropfen, breitet fie auf einem mit etnem reinen Tudye bebedften
Tifdje ausenander, [t fie erfalten, mengt fie mit Saly, und behanbelt
fie meiter wie oben. BVeim Sebraude werden die Galzbohnen qut ge=
wiiffert, mit viel weidem Waffer auf gelinbes Feuer gefetst und fehr lang:
fam weidigetodyt. Dann giefit man bas Waffer rein ab, fetst bie Bohnen
mit §leijdybrithe wieder auf unb behanbelt fie wie frijde Bohnen. — Ebenjo
wie die Sdneidebohuen macht man bie Bredbohnen mit Saly ein.

1444, Bohuen 3u frodnen. Junge griine Bofhuen werden abge:
fibelt, feingejdhnitten ober gebrodien, in fodjendes Waffer gejdhitttet und
mit wenig Saly Halb weidgetodt; die weitere Behandlung ift mie Die bev
gritnen Grbjen in Nr. 1440.

1445, Movdjeln zu trodnen.  Man fdneidet die fanbdigen Wur=
seln Derfelben ab, sieht die Morcheln auf Fiden unb trodnet fie an bev Lujt.

1446 Sauerfohl eingumadjen.  Dagu nimmt man redit feften,
fchimen Leifitohl, fdjneidet bie Stvimfe unbd diden Blattrippen heraus
1md fdneidet ben Robl vermittelft eined Rohlhobels oder mit etrem Meffer
fein, mengt ihn mit Saly gut durd) (nad) Belieben Fann mon aud) etwad
Qitmutel und Dill baran thun), und flampft ihn mit etner Keule vedt feft
in ein cidencs Fap ein, deffen BVoden mit Rohlblittern bebedt ift. Man
farm aucy Borborfer epfel awifdhen bie Koblididten in bas Faf Legen;
obenauf fireut man nod) etwad Saly, legt Kofbldtter und ein veined Tud
baviiber, Dedectt bag Faf mit einem Dectel und befdywert benfelben it
Gteinen; man Lift bad Faf an einem nicht gu Hflen Onte ftehen, bi8
ber Rofl in Gihrung fommt, bamm erft bringt man e8 W etntent Talten
Reller.  Wenn ber Kobl nicht Brithe genug hat, fo todit man Wafjer mit
@aly auf und giefit e8 erfaltet itber den Kohl. Ju einem Gimer gejdnittes
nen £obL nimmt man nngefife cine Hand wvoll Sals.

1447. Salzgurfen (jouve Gurfer). Hiersu nimmt man nidt 3
gvofie, redit fleifchige unb glatte Gurken, wijdt fie in Yaltem TWafjer faubey
ab und fdidtet fie mit Blattern von fouren Rirfden, Weinblittern und
Dillfauden in e cidjened Faf ein.  Dann fodt man Waffer und ©alj
auf (3t 1 Anter [30 Quavt odex veidil. 84 Liter] Gurten ungefifr 14 Quart
[reidil, 157/, Qiter] Waffer und 2 Pund Saly) umd gieft €8 fochend fiber
bie Gurfen. Nad) einigen Tagen gieft man das Waijer ab, todjt 3 aufy
giehit e8 beift auf die Gurten, I6ft biefe extalten, fpunbet bag Faf feft 34

unb vevmwalrt e8 an einem falten, trodenen Orte. — Audy Tann wan bad
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gefodite Salzwaffer louwarm auf die Gurien giefien, bicfe an etrtemt
warinen Ott in ®dhrung fommen lafjen, dann bas Faf feft sufpunbden und
an einem falten Orte vermabren. BVom Feit gu Jeit muf man dad Faf
umiehren.

XXII. bicuitt.

Pon der Bubereitung verfdhiedener Arten Effig.

1448. Objtejfig. Man ftampit die sum Effig beftimmten Aepfel,
Birnen, Pflaumen 2. fo flein ald miglich, thut fie in etn Faf, gieft Indjen=
bes Waffer davitber (auf 8 Mepen [26Y/, Liter] Obft ungefihr 20 Dart
[22Y, Qiter] Wafjer) und [dft das Fap an einem warmen Orte vubig
fehen.  Wenn dag b nad) 6 Hi3 8 Tagen in Gdhrung gerathen ijt, fo
gieRt man die Flitifigleit duvd) ein reined Tud) in cin anbdeved Faf, thut
ein halbes Quart (veichl. Y, Liter) Bierhefen und ein Stitd {dwarzes
Brod hingu, bededt bag Faf mit einem paffenden Dedel, bindet etne wol=
lene Dede baritber und jtellt e8 an einen warmen Ort, wo 8 unberithrt
4 TWodyen fehen muf. Nad) diefer Feit wird die Flitffigleit fid) in etnen
fdhomen €ffig umgemwandelt haben, der mun auf trodene unbd guigejauberte
Flafdhen abgezogen wird.

1449. Gitragon-Ejjig. Die von den Stengeln abgepflitdten Eftra=
gonblitter thut man ungewajden in eine qrofe Flajde, filgt enige Sdha=
lotten, eintge Stitd Rocambole, ein wenig Diuscatblume und Nelfen Hin-
au, giefit febr guten LWeineffig davauf, verjdliefit die Flajdye feft und IdRE
ben Ejjig an ber Sonne ober an einem twavmen Orte mehreve Wodjen
beftilliven. Damn gicht man den Effig durd) ein reinesd Tud) und firlt ihn
in Flafdhen.

1450. Beildjen-Ejjig. Ginige Hinde voll Veildjenbldtter thut man
in etne Fafche, itbergiefit fie mit jharfem Weineffig, verforit die Flafde
und [4fit ben Effig eintge Wodjen am dev Somme pder an einem warmen
Orte deftilliven. Dtan verwenbet diefen Effig sut Sautcen und Ragouts; aud
1oll ein Getriint, weldied man von einem Theeldffel voll davon mit etnent
Glafe Waffer und Bucer beveitet, bei Nervenleiden und Kopfidmers bes
Tubigend wicten.

1451, Gewiirg-Cijig. Man zexfidfit 4 Stitd Muscatnitfje, Y Loth
(1 :NLth) Nelfen, Y, Loth (1 NAH.) Jngwey und 1 Loth (Enapp 2 NUD.)
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