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Kriedherln und Kirjdyen ebenfalls.

Alle BVeerenarten, wie Heidelbeeren, Holunders, Johanniss,
Gtadjel- und Brombeeren kinnen auf obige Art eingemacht
werben,

PVreijelbeeren.

Preifelbeeren ohne Juder. Die Veeren werben aufs Feuer
gebracht; jobald fie warm find, unter fleifigem Sdjiitteln einmal auf-
gekocht und Beip in die Glifer gefiillt. 8 bis 10 Stundben vor bem
®ebraud) werden fie mit feinem Jucker verriihet, fie find dann in
Farbe und Gejchmack ausgeeichnet.

Preifelbeeren mit pfel oder BVirnen. Man fiebet 6 kg
Preifelbeeren mit 2'/o kg Jucker gut auf, nimmt bie Beeren mit dem
Schaumlbfiel heraus und kocht in bem Saft 5 kg gejchydlte, in Biertel
gefchnittene quie Birmen obder Herbijtipfel weich, mijcht dbann die
Preifelbeeren darunter und fiillt die Friichte heip in Glifer.

PBreifelbeeren mit Mpfeln uud Mohren. 6ky Preifelbeeren,
3 kg Bucker, 2 kg gefdhilte Jpfel und 1 kg Mbhren. Der Jucker wird
in Wajfer getaud)t und auf dem Herd in einer Wefjingpfanne fliiffig
gemadyt. Hierauf gibt man die in gans feine Wiirfel gefchnittenen IApfel
bagu unbd ldfit fie weich) kochen, fiigt die ebenfo feingejchnittenen, vor-
her in wenig Wajjer mweichgekochten Mohren und bdie Preifelbeeren
bei, kocht alles miteinander 10 Minuten und fiillt bie Friichte beif
in Glifer.

Mifdht man unter bdie fertig geRochten, heifjen Preifelbeeren
frijdje Bmwetichen, fo kann man leftere im Winter wie frijche Bmetid)m
su Knbbel, Kudjen ufw. verwenden.

Kiirbis.

. Kiicbidtomypott, 5 kg RKiitbis, 1'/; kg Judker, 11 Weineffig,
Bimt, Nelken und Jngwer. Die Kiirbiffe werden gejdhilt, in jchine
Otreifen gefchnitten und in {hwachem Efjigmwafier iiber Nacht jtehen
gelaflen. Am andern Tage Rocht man Jucker, Efjig, Jimt, Nelken
und Jugmwer (Gewiirze in Mull bindben) '/, Stunbde, gibt die gut ab-
getropften Kiirbifje portionenweife hinein, 1dft fie fo lange fieden, bis
jie glafig find, und fiillt fie Heip in Gldjer. Nach dem Kochen fdyiittet
man ben Sirup Dariiber.

Auf gleiche Art bereitet man Virnenfompott. Kieine Birnen
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[dft man gang, grofe halbiert man. Die gejchdlten Virnen werben in
{hmwacdhes Salzmwaijfer gelegt und nadydem alle gefchilt find, {ofort in
dem oben angegebenen SGirup gekocht.

Kiirbidmarmelade. Man jdhneidet den halbierten, gefchilten,
von Kernen und Fafern gereinigten Kiirbis in qroge Wiirfel und
jiebet fie ohne Wafjer /. Stunde. Dann kocht man den Brei nod)
einige Stunden ein, mijdht u 2 kg Brei /; kg JBucker und 5 ¢ jeine
gejtofenen Jngwer und kod)t die MWajje unter mehrfad) wiederholtem
Riihren zu Marmelade dick ein. Wenn Kiitbismarmelade ohne Jngwer
eingekocht wird, eignet fie fich zum BVerldngern der ver|chiedenjten
Marmeladen, 3 B. Marillen-, Orangenmarmelade ufw,

Kiirbid mit Apfeln, Die Kiirbifje werden gefchilt, vom Kern-
haus befreit und zu einem Brei gekocht. Die Ipfel werben gemwajchen,
in kleine Stiicke gefchnitten, in etiwas Wafjer weid) gekodht und pajjiert.
Man mifcht Kiirbise und Apfelbrei zu gleicdhen Teilen, dft alles nod)-
mals 1 bis 2 Stunbden einkodyen, gibt barauf zu 2 kg Bret, 1/, kg Jucker,
etwas Jitronenfajt und jchale, Melken und Jngmwer und kodht bdie
Mafje zu dickem Brei ein. Die Marmelabe witd heify in mit Schnaps
ausgefpiilte ®ldfer ober Topfe gefiillt und mit Pergament verbunden,

PVaradiesdpfel oder Tomaten.

Der Paradbiesapfel, der leider hierzulande viel zu wenig gefchibt
witd, zeichnet fich nicht nur durdh) jein chones Ausjehen und den
frifhen Wohlgejchmack, fonbern auc) durd) groffe BVekommlidkeit
aus. Gr enthilt neben gefunden Pflangenjduren aud) viel Schmwefel,
einen Baujtoff des Cimeiges. €in heroorragender Kenner empfiehlt allen
Perfonen, bie eine mehr fifende SLebensmweife fiihren, recht viel
Paradiesdpfel zu efjen, weil fie alle Organe, befonbers bdie Leber
kriftigen.

Die Tomate kann fehr ver|cdhiedenartig vermenbdet mwerben; man
kann Guppen, Sofen, Gemiije, Salate, Fleijchgerichte und Kompott
baraus Derjtellen. Ferner ijt fie eine herrliche Wiirze, die als Beigabe
su Fleijchipeifen, Soften u. dgl. Gefdymack und Farbe verbefjert. Die
Fomaten konnen nacdh) angegebenem BVerfahren reif unbd unreif fiir
ben Winter aufbervahrt mwerben.

Griine Tomaten ald Kompott. Kleine Tomaten [dft man
gang, arofje jchneibet man entzwei, und laft fie iiber Nadht in Cfjig-
waffer ftehen. Fucker, Weinejjig und Gemiirze werden gekocht (1 7 Wein-
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