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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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effig, 1 kg Judker und, in einem Stiickchen Mull eingebunden, Jitronen-
{dhale, Zimt, Nelken), und wenn die Fliiffigkeit ein wenig eingekodht
ift, bie Tomaten barin weidgefotten. Julept with der Juckerfirup nodh
etmas eingekocht und iiber die in Glijer eingejchichteten Tomaten ge-
goijen,

Griine Tomaten in Effig. Hiezu verwendet man kleine, griine
Tomaten, wi|dt fie, iiberbriiht fie mit jiebendbem Salzwafjer und lajt
fie in einem irbenen Topf bis jum GCrkalten jtehen. Unterdefjen kocht
man 3 Zeile Weineffig und einen Teil Wafjer mit Jwiebeln, Salj
und Pfefferkbrnern /. Stunde. Die Tomaten werden dann abgefeibt,
abgetrocknet, sujammen mit Wein- ober Kirjchbldttern, Dillkraut und
einer rohen Paprikajdhote BHiibjch in Gldfer gefiillt und mit dbem
mwarmen Effig iibergoijen.

Reife Tomaten in Salz eingelegt. Fehletloje, reine, reife
Tomaten gibt man in einen neuen Steinguttopf und iibergieft fie
mit Galgwaffer. Auf 1 7 Wafjer nimmt man 5 dkg Salz, kocdht bdie
Lojung auf und gibt fie iiber die Friichte. Der Topf wirtd dann mit
Pergamentpapier verfchlofjen. Die Friichte kann man nach Bebarf Here
ausnehmen, mufy aber bafiir jorgen, dbafy bas Waffer jtets iiber dene
jelben jteht. Wenn ndtig, miifjen die Friichte mit einem Porzellans
teller ober rundem $Holzbrettchen bejchwert werden.

Tomatenmud in Flajdhen, Die reifen Tomaten werben abe
gerieben, in Otiicke ger{dhnitten und in einem irdenen Topf unter hiu-
figem Riihren im eigenen Saft weich gekocht. Hierauf treibt man
ben Brei durch ein Haarfieb, kodht ihn unter Dbejtandigem Riihren
pick ein und fiillt ihn fiebend in reine Flajdhen, welche jofort verkorkt
und verbunben werben. Wan kann die rohen Tomaten aud) dburch bdie
Fleifhhackmafchine dbrehen, Idft fie bann !/, Stunbde fieben und fiillt
fie kochend in Flajchen, die man fogleich ver{dhliept. (Flajcdhen vorher
auf den Rand des Herdes ftellen.)

Getrodnete Tomaten, Die Tomate eignet fid) trof des hohen
Whajjergehaltes fehr qut zum Dirren. Die Friichte bdiirfen nicht fehr
reif fein, weil bann bdas Fleifh zu weich) ijt und die Dirrware ane
klebt und unanfehnlid) mwiirde. Die reifen, nod) harten Tomaten
werben mit einem reinen Fud) abgewijcht, Halbiert, mit der Schnitt-
fliche nach oben auf reine Tiicher ober Vretter gelegt, und an ber
Gonne odber im Backofen oder im Robhr geddrrt.

Getrodneted Tomatenmnsd, Die reinen Friihte werden zere
Rleinert, gekocht, durch ein Sieb getrieben und Fu einem fejten Brei
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eingekod)t. Diefer Brei wird auf flad)e Teller ober mit Pergament-
papier belegte Bleche obder Brettchen mefjerriickendick aufgejtrichen und
an ber ©onne oder im Robhr folange getrocknet, bis er eine trockene,
3dbe Majje bilbet, bdie bdann jujammengerollt in Sickchen auj-
bewabhrt wird.

-@Gemiife in Cjjig.

Bobhuen im Dunft. Griine Bohnen werdben abgezogen, klein
gefchnitten, in fiebendbem Galzwajjer 3 Minuten gefotten und ohne
Abfpiilen zum Crkalten auf ein Sieb gelegt. lUnterbeffen kocht man
Cifigmajjer (1 Teil Weinejjig und 3 Teile Wajjer) mit Salz und
Bohnenkraut 1/; Stunbe, fiillt die ausgekiihlten Vohnen in reine Dunit-
glifer und jdhiittet das €Efjigwafjer bariiber. Die Glijer verbindet man
uerft mit Leinmwand, dbann mit Pergament und kodt fie nod) 1/, Stunbe
im Dunijt.

Senfgurfen. Grofe Gurken werben gewafjdyen, gejddlt, halbiert
und bas Kernhaus mit einem Loffel herausgenommen. Dann fdhneidet
man fie in Spalten, {alzt fie ein und ldft fie in einem irbenen Topf
24 Stunden ftehen. Nachbem die Spalten qut abgetropit find, filllt man
jie mit Genfkirnern, blittrig gejchnittenem Kren und Rleinen Jwiebeln
wieber in den Topf und jchiittet verbiinnten fiebenden Weineffig dariiber.
Nach dem Crkalten giept man den C€jjig wieber ab, fiedet ihn neuer-
pings auf und iibergiefit dbie Gurken nochmals damit. Am folgenben
Tage mwieberholt man bdas BVerfahren. Am iibernddhjten Tage gieft
man den €ffig nodymals ab, fiillt die Gurken in Gldjer ober aud
Topfe und giefit ben mwieder aufgefottenen Ejjig erkaltet bariiber und
verbindet mit Pergamentpapier.

Eijiggurfen. Hiezu vermendet man kleine, griine Gurken, wijdt
fie, iiberbriiht jie mit fiebenbem Salzmwaffer und [dft fie in einem
itbenen Topf bis um CrRalten jtehen. Unterdeflen kocht man 2 Teile
Weineffig und 1 Feil Waffer mit Jwiebeln, Salz und Pfefferkornern
1y Gtunbde. Die Gurken wetben dann abgefeiht und iibertrocknet, mit
Wein= und Kir[dbldttern, Dillkraut und einer roten Paprikajdyote
biibjch in ®ldfer gejiillt und mit bem Eifig warm iibergofjen.

Salatgurfen. Ausgewachiene aber nod) griine, mittelgrofe
®urken mwerben gefdhdlf, in einem irbenen Topf ftark eingefalzen unbd
iiber Nacht jtehen gelaffen. Am nddhjten Tage aibt man die Gurken
auf ein ©ieb unbd legt jie, nac)pem bdas jich gebilbete Wafjer bejeitigt
mwurbde, wiedber in den Topf guriick. Dann [chiittet man fjiedenden Wein-
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