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fann man fie mit einer $Fiille aud feingeiviegtem Schin-

fen, 1 Gi und etwad feingehactter Peterjilie und einer

%ingebadtcn ©arbelle fitllen und jind dbann audy zum
ee jefhr beliebt.

186. Startofjelbrot.

500 g SRriegdmehl mwerdben mit 1 Pddden Bad-
pulver gut gemijcht. Jn einer Sdiiffel mwerden 2 G-
I6ffel gett glatt geriihrt, mit 2 CRIoffel gucfet,
1 @i, zulept Saft und abgeriebene Schale einer halben
Bitrone und Y | Mild) bamit vermengt. Dann gibt man
nad)y und nac) dbad Mehl und 3 gefodyte, geriebene Kar-
toffeln und etiwad Salz dbazu und verarbeitet alled zu
einem glatten Teige, mwad ungejihr Yy Std. bdbauert.
Davon werden jwei nidht zu dide langliche Brote ge-
formt, auf ein gefetteted Badbled gelegt, mit Wajjer be-
jtrichen und ungefihr 1 Std. jdhdn Hellbraun gebaden.
Wihrend ded Badens twerben fie nod) weimal mit war-
mem Wajfer beftrichen. Dasd Brot jol erjt am andecn
Tage gegefjen mwerben.

Cinmadhen der Friichte ohne Juder.

Bei ber jepigen JFuderfnappheit bﬁrgte e3 bielen
Haudfrauen erwiinf{dyt fein, zu wijjen, dbag alled Kom-
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&ig. 21. Dad Cinfiillen ber Beeren in Flajdjen.

pottobjt, jomwie Marmeladben und Sdfjte ohne Buder ein-
gemacht werben fonnen. Ohne Juder eingefochte Fritchte
ehalten jogar befjer ben feinen Frudtgefhmad und
ihre jdhone Farbe, und mande Hausdjrau wird fider
audy in juderreichen Jeiten bdiejed Einmacdien ohne
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%uder vorziehen, wenn fie e3 erjt einmal verjudht hat.
eim @ebraud) hat man nur nodtig, bie Fritdyte ausd
bem ®laje zu fchiitten und den Sajt mit bem ndtigen
Buder aufzufocdhen. $Kleine Beerenfriidhte, wie ‘Btei?e[-
beeren und SHeidbelbeeren brauchen nicht aujgeftodyt zu
mwerben, fonbern mwerben nur einige Stunben vor dem
®ebrauch) mit bem ndtigen feinen IBuder vermijht.
Bu den grofen Friidyten mwie: Birnen, Pfirjide, grofe
" Grbbeeren unbd ganze PBflaumen, miifjen wir die Kon-
jervenglifer mit lu?tbid)t'em Verfchlup Haben, bei den
fleinen Friihten wie: Preijelbeeren, Heidelbeeren, Hime-
beeren, Stachelbeeren und fleinen Erbbeeren fommen
wir ofne dieje ®ldjer aud und benupen alle Flajden
die fidh) im Daushalt anjammeln obder billig zu taufen
Linb; natiiclich bdiirfen jie feine Spriinge haben, jon-
ern mitjjen tabellod gany fein. Bierflajdhen mit Patents
verjchlufy find inmumer vorzuziehen, wenn man jie Haben
fann, jonjt alle Rotwein- und Ehampagnerilajden. Sie
miijfen mehrere Tage vor dem Gebraud) jauber ge-
mwajchen und umgelehrt in einen Cimer oder forb ge-
jtitrat wetben, bamit jie volljtindig ausdtrodnen. Sauber-
feit ift die Hauptjadhe. Ju den Flajdjen ohne Patent-
verjhluf brauchen iir neue Korfen, die in Fodjendem
Waffer gebrilht werdben, bid fie fid) leidht ujammen-
pre’fen ajfen. :
Das Breden ber Flajdhenhdlfe. Um ausd bden
Flajhen dasd Eingemadyte bequem herausnehmen gu fonnen,
fhldgt man nidt emfad) bden Hald
2 der Flajde ab, toie dad meiftens ge-
jdieht, weil dadburd).fehr leidt Glas-
iplitter in bad Eingemadyte fommen,
jondern man macht den Eeinjten Herd-
ring im Feuer gliihend, nimmt ihn
mit dem Feuerhafen beraud und
jhiebt ihn diber ben Flajchenhals,
wie Fig. 22 zeigt. Nad) einigen
Augenbliden fpringt die Flajdye ringd
um den Ring, man tropft dann auf
bie gefprungene Stelle etwad [faltes
Wafjer, dbamit der Rip volljtdndig
Big. 22. Das Breden  purdhfpringt. Danad) fann man den
ber Flajdenbilie.  Flajdjenhald abheben und bdad Obit
bequem ausjdiitten.
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187. Daé Roden.

Jit man im Befig eines ,Wedapparated”, fo wicd
man die gefiiliten Gldjer natiiclich darin erbhiten. Gbens
Lo bie gefilllten Flajdjen, bie man nebeneinander auf
en Ginjap ftellt und jo viel laues Wajjer hineingiefst,
baf es bid sum Hals der Flajdjen reicht und gany lang-
fam auj 80—90° erphipt, nidyt hoher. Andernjalld legt
man auj den Boben eines gewdhnlichen grofen Kody-
topfes, ber etwasd hoher ald gie Flajchen fein muf, eine
bide Lage jerjupites Jeitungspapier oder Heu, jtellt
bie Flajchen obet ®ldjer barauf, ftopit auc) die Bwis
fchenraume mit Papier ober Heu aus, damit fie feft-
jteben, gieBt fo viel laued Waffer hinein, daf ed bid
an den Hals ver Flajdhen oder Gldfer reicht, jtellt den
ZTop| auf die Herdplatte — nicht auf ofjenes Feuer, mweil
fonit die Flajdhen leidht plaen —, und [dft das Wajjer
an3 langjam bis fury vors RKodjen fommen, ridytig
ochen fjoll es nidyt, jonft plagen [leidht die Flajdyen.
YUuj diejem Hivegrabe hdlt man es dbann jo lange, wie
in ben Mezepten angegeben ijt. Danad) wird der Topj
vom Herd genommen und erft nacd) dbem Ectalten nimmt
man die Flajden Dheraus.

Kompottiriidte in Glijern ohne Juder.
(‘Biiriiche, Birnen, Aprifofen ujw.)

188. Die Friidhte werden gefchdlt, entfernt, dabei in
Ddljten gejdnitten in Wedgldjer gefiillt, jo viel abge-
fodytes Wafjer dariibergegojjen, baf fie nicht gang be-
bedt jinb, mit Gummiring unbd Dedel [ujtdidyt gejclojfen
und im Wedapparat 25 MWin. bei 90—100° erhipt.

Beim Gebraud) mwird bder ©ajt mit Juder nad
®@efdymad aujgefod)t, die Friidhte in dben nod) bheifen
Saft gelegt und faltgeftellt.

Kompottfriidte in Flafden ohne Juder.
189. Rhabarber.

Der zarte rofa Mhabarber ift der befte. Gr wird
diinn gefdydlt, in 2—3 em lange Stiide gefchnitten, die man
der Lange nad) nod) einmal burd)jchieidet, damit fie durd
ben als ber Flajhe gehen. Dabei {téft man die Flajche



@Ginmaden der Jriidte ohne Juder. 77

auf einem vielfach jufammengelegten weiden Tude dfter
auj, damit recht viel in bdie Flajdhe geht, gieft nur
Yy Iul[ge abgefodytes ecrfaltetes Wajfer bdaritber. Auf
biefe Weife fiillt man jo viel Flajdhen, wie man Haben
mwill, verforft und “itberbindet jie freujmeife mit Binde
faben, wenn e3 feine Patentflajdhyen find, und erhipt
jie im Wajjerbade nach Nr. 187 3/,—1 Stb.

Beim Gebraud) wird er aud bder Flajde gejdhiittelt
und mit dbem Saft und dem nodtigen Jucer aujgefocht.

Pan fann den Rbabarber aud) in Stiide gejchnit-
ten mit einigen Cilofjeln Wajjer in einem Topje weid)y-
pdmpien uug abgefiihlt mit dbem Saft in bdbie Flajchen
fitllen und dann nod) ve St. jterilifieven.

190. Nnreife Stadjelbeeren.

Die Beeren mwerden von Stiel und Bliite befreit,
fauber gemwajdhen und nad) voriger Nummer fejt in bie
Slajdhen eingeriittelt. Man fann 14 Tajje abgefochtes
ecfaltetes Wajfer darilber fitllen oder nichtd hinzutun.
Die Flajdhen werden verforft und nad) Nr. 187 s Std.
echipt.

Beim Gebraud) wevdben bdie BVeeren mit Juder nady
@Seiid)mad unbd etiwasd Jitronenjchale aufgefodht und falt-
gejtellt.

191. Himbeeren und Vrombeeren.

Lon Himbeeren oder Brombeeren werben die Stiele
und Bldttchen entjernt, fhnell gewajdhen und abgetropit,
in die Flafchen gejitllt, dieje gejchlojjen und nady Nr. 187
Yy ©tb. erhift.

Beim Gebraud) werben jie nur mit Juder vermifdht.

192. Stividyen.

. Die Rirjden, am beften faure (Sd)attenmorelle),
werben gewajdyen und gany ober entfernt in bie Flajden
gejiilit und jo viel abgefod)tes erfaltetes Wajjer daritber-

eqoffen, bap fie fa'?t bebedt jind. Dann werben bdie
lajchen gejchlojjen und vz Std. nac) Nv. 187 erhipt

Beim Gebraud) wird ber Sajt abgegofjen, mit
?udﬁer nachy Gefdymad gefiit, mit Kartofjelmehl gany
eicht jdmig gemacht und die Kirfdjen einmal darin auj.
gefodyt. Ober man todht den Saft mit Juder jo fury
ein, paf er jdmig geniig ift.
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193. Peidelbeeren.

Die Beeren werden fauber verlejen, in viel Wafjer
gemajcdhen und abgetropft, bann in Flajden gefiillt und
ofne Wajjer hinzuzugieBen die Flajchen gejchlojfen unbd
Y ©tdb. nad) Nr. 187 erhipt.

Beim Gebrauc) werden fie nur mit Juder vermijdht
au Tijch gegeben.

194. Preijelbecren.

Die Beeren werben verlefen, jauber gemwajden, ab-
ggtropit und fejt in bie Flajchen eingeriittelt, wie bei
r. 189 gejagt ift. Man fann 14 Tajje abgefodytesd er-
falteted Wajjer in jede Flajche giefen, wenn bdie Beeren
nidht jehr jaftig find. Die %la?d)en werden gejhlojjen
und v Stb. nach Nr. 187 erhipt.

Beim Gebraud) werden bie Beeren miglichft 2 Stb.
?o&ﬂer mit reichlich feinem Buder vermijcht, nidht ge-
odht.

195. Blaue Pilawmen. ‘

Reife Pflaumen, bdbie fidh) Teicht vom Kern [(dfen,
mwerben gewajden, ber Linge nad) in BViertel gejdnitten
unb obhne dbie Steine in die Flajden gefiilit. Man fann
Lie fo lafjen oder Ys Tajje %efod)teé erfalteted Wafjjer
aritbergiefen, bann werben die Flajchen gejchlofjen und
1; ©td. nad) Nr. 187 erhipt.

Marmeladen ohne Juder einmadjen.

196. Die gewihlten Friichte, wie: Himbeeren, Erd-
beeren, Johannidbeeren, unreife ober reije Stadyelbeeren,
Rhabarber, Preifelbeeren, ober mehrere Frudhtarten zu=-
fammen werben gewajden, Stiele und Bliiten entfernt
unbd in wenig Wajjer weidhgefocht, jo dbaf jie zerfallen und
mit bem Saft dburd) ein Sieb gejtrichen, ober twer bie
ferne in ber Marmelabde liebt, jtreicht jie nid)t burd). Der
Brei wird in Flajden ober Wedgldjer gefitllt, lujtbidht
gejchloffen und 1 Stb. nady Nr. 187 erhibt.

Will man davon fpdter Marmelade bereiten, jo tut
man gut, biefe nur auj eine Woche im BVorrat zu fochen,
weil man jie bann nidt o furz einzutodjen braucht und
mweniger Bucder dazu notig ift. Jn diefem Fal nimmt
man auf jebes "JS?‘unb Srudytbrei 3; Pid. Buder unbd
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fodt ihn gur gewiinjdhten Dide ein, fie hilt fidh, in Fei-
nen Topjden mit Pergamentpapier zugebunden, 8 Tage.
©oll jie jid) monatelang halten, jo muf man auf jedes
?[&;nb Frudytbrei 1 Pid. Juder nehmen und did eine
odjen. :
Aud) fann man die in Gldjern und Flajden ein-
gemadhten RKompottiriihte mit ihrem Saft und bdem
notigen Buder im Winter zu Marmelade foden.

Frudtiaft ohne Juder aud) fiir Gelee einjumaden.

197. Die Friichte, wie Himbeeren, Joha... i. beeren,
Crbbeeren, Rirjden werdben mit der Holztelle leicht zers
briift unbd fajt ohne Wajfer langjam erhipt, bis fie biel
Sajt gezogen haben. Dann giet man jie in den Saft-
beutel ober auj ein aufgejpannted weifes Bardjenttudh
und [ift dben Saft, ohne zu prejjen, in eine darunter-
gejtelite Sdyiijjel ablaufen, was bid 12 Std. daitert.

Der 6&? wird dann in trodene Flajhen gefiillt,
bieje gefchlofjen und 15 Min. im Wafjerbade nad ir. 187
erhipt. JIm Wedapparat bei 900,

Diefer Sajt wird beim Gebraud) nad) Gejdmad
efiigt und bient al3 Sofe zu Flammerid und anbern
alten Siigjpeijen, mit Wajjer verdiinnt ald erfrijdende
Limonabe und zur Bereitung bder gehr wobljdymedenben
und gejundben falten und warmen Objtjuppen. Yud) fann
man die vortrefflidhen Frudytgeleed bavon bereiten, ge-
nau wie von frijd) gewonnenem Saijt.

Cinfade Marmeladen mit Juder cingemadht.

198. Bilaumemnus,

Redyt reife blane Pflaumen werben getvajchen, ent-
fernt und eta mabdige Stellen mwegge rgnitten. Dann
werben fie in ben Ginmadjetopj gejdiitiet und nur
mit einigen @Blﬁgfeln Wajfer unter jtetem Riihren bdid
eingefocht. Sind die Pflaumen nicht filf genug, jo tann
man beim Kodjen etwad Juder hinzufiigen, jowie aud
einige Gemwiirgnelfen und 1 Stild Fimt.

Dad Mug wird in trodene Steintdpjden gefiillt, in
ber Mobhre iiberbaden, dbann did Juder bariibergejtreut
unbd nad) bem Grialten zugebunden und an trodenem Ort
aufbewalhrt.
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199. Mohrriibemmnarmelade.

Auj | Pid. Mohrritben redhnet man 15 Pd. Buder,
Saft und Sdjale von einer halben Jitrone und 1 Mejjer~
jpige @a%é

Die Dohrritben werdben gepupt, jauber gewafjdjen,
ro) durd) bie Fleifdymajdyine getrieben und mit Vs
Wajjer und ben oben angegebenen Jutaten ju dider Maz-
melabe eingefodht.

200. Siivbidmarmelade.

Der Riirbis wird gejd)dlt, audgepupt und in grofere,
vieredige Stiide gejdhnitten. Fu 500 g Kiirbis nimmt
man 250 g Juder, die abgeriebene Scyale und den Saift
einer Fitrone, und 7 g gangen Snger, jchiittet ales
in eine Sdyiijjel unbd (aBt dieje zugededt bid jum nddy-
jten Tage jtefen. Dann wird der Saft abgegojjen und
etwad etngefod)t, bann der Rilrbi3 dbazugetan und unter
tiihtigem Rithren zu dider, durdhjidytiger Marmelade
gefod)t. Diefe dbhnelt der bejten Uprifofenmarmelade
und bhalt fid) gut.

Trodnen oder Dirren von Objt, Gemiife und Pilzen.

Objt und Gemiife tann man in der warmen Herd-
tdhre auf einer Darre ober einem mit feftem Papier
belegten. Badbledje ddrren, mwobei die Rihre nidyt zu
beif fjein darf.

Dad getrodnete Objt und Gemitje wird bor dem
Gebraud) iiber Nacht in fo viel falted Wajjer gelegt,
ba é)s bebedt ift und bann in diefem Wajjer wie frijches
gefodt. i s
201. ¥ipfel und Birnen.

Diefe werden gefd)dlt ober bdie Birnen ungefchilt
in Biertel ober ‘l[cf;gtel gejdhnitten, babei bad Rernbhaus
entfernt und dann eng aneinanbder, aber nidht aufein-
anber, auj dbie Darre ober dad Bled) gelegt und unter
ofterem Wenden im Ofen getroctnet, bis jie nidht mebr
jeud)t, aber nod) biegjam %inb. Nad)y bem Grfalten in
Stojj- oder Papierbeuteln [ujtig aufbemwabhren.

202. Rflaumen.

Dieje jind [dhwerer zu troden und diirfen nur gang
gelinbe MWarme haben, jonijt fliet ber Saft heraus.
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Man jtellt jie auf der Darre ganz didht nebenein-
anber, mit ber Stieljeite nadh oben, ober legt jie auf bas
Bled) dbicht nebeneinander, und wenbdet jie dftersd bis jie
trocden find, wad 10—12 Stunben dauert.

203. Sivjden.

Jeife jaure ober jiife Rirjden werben entjtielt auf
einen grofen Bogen ‘Papier didht nebeneinander gelegt
unb uerjt einige Tage in einen jonnigen, uftigen Raum
gelegt zum Ubtvelfen, wobei man jie tﬁg[id) umriittelt.
Dann werden jie mit bem Papier auf die Darre oder
bag WBled) gelegt und im Ofen langjam getrodnet, was
6—8 ©td. bauert.

204. Rilze. ;

Die Pilze werden nidht gewajcdhen, jondern nur ab-
gejdhabt, wo e3 notwendig ijt, und alled Unbraudbare
entfernt, dbann in ?roﬁe, aber diinne Sdjeiben gejdhnit-
ten, wo e3 geht, gleid) mit bem Stiel zujammen, dann
auf Brettern an der Sonne getrodnet. Ober man reiht
fie mit einer grofen Nadel an Fiden und hingt jie in
pie Gonmne.

205. Savotten und Kohlrabi

jchneibet man in feine Stifte ober Sdheiben und trod-
net fie im Ofen.

206. Griine BVohnen.

Barte frijdhe griine Bohnen werden abgefidelt, ge-
mwajcen, fein gejdhnippelt und im Ofen langjam ge-
trodnet, jo baf fie griin bleiben und nidht etwa braun
werben. Beim Gebraud) abends vorher im Wajjer ein-
weidjen und in demfelben Wajjer fochen mwie frijde.

Hahn, Kriegs-Kodbud). 6
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