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XV. Gelee (Inle) Frudffifte (Fiille),
Creme und Marmelade,”

a) Geleed.
815. Ypfel-Gelee (Gum Fiillen).

Die Hpfel werben zu einem Mus verfodht, durdh
einen ©eiler pafjiert, zu 1/Q kg diejer Apfel gebe man
Yo kg Buder und von 1 Limone Schale und Saft daju,
dann lafie man den Musd bei gelindbem Feuer fochen, bid
er bidf geworben; DBievauf nehme man ihn von ber Platte
und laffe thn ausdkiihlen.

816. Birnen-Gelee.

Man jddle gute Birnen, {dhneide fie in Stiide, foche
fte, mit Wajjer bedect, weid), jchiitte fle auf Siebe, bamit
per Gaft rein ablaufe. Ju ¥, [ Saft wird beilaufig 1/, kg
gelduterter und gum Flug gefodter Juder genommen, bder
©aft hingu gegofjen und davon Gelee gefodht. Man fann
denfelben mit Codjenille fdrben.

817. Heivelbeeren-Gelee.

Reife Heibelbeeren mwerden mit etwad Wajfer zers
fodit, ber Saft durd) ein Sieb in eine Sdiijjel geleitet,
au 1 7 fiigt man 1Y, kg Zuder bhingu und fiedet beided
sum Breitlauf.

818. Himbeer-Gelee.

Man prefle die veifen Himbeeren aud und bdriife fie
durd) ein Tud). Hierauf lafje man (itber Y, kg su Y, kg
©aft) geriebenen Jucter auf gelindbem Kohlenfeuer wdrmen,

*) Marmelabe heifit dad OOft, wenn ed durdhpafiiert ift,
Ribia (Fohannisbeeren) von den Kornern befreit ; %uIIe
bmgegengtfst bad Dbjt, welded unpafftert gefocdht wird, 3. 'B. Ribis
mit den Rormern, Weidhfel, ganze Erbbeeren, emgefod;te Bmwetjdyfen..
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jedboch nicht {dymelzen, gebe dbann ben Saft hingu, laffe
ihn iiber dem Fyeuer unter fortwdhrendbem Rithren jtehen,
bi3 fid) an der Geite jtarfe Blafen geigen. Man giept den
Gaft dann, {obald er etwad Falt geworden ijt, in ein
®las, nadjdem er darin glnglid) erfaltet ift, verjdhliefe
man ed mit Wad8papier und binbe mit demfelben bdas

®lad zu.
819. Hirjdhorn-Gelee.

250 g (25 dkg) tlein gerafpelted Hirfchhorn werben,
nadhdem e3 jolange im Wafjer gewajdhen wird, bid bdiefes
fer Elav ift, in 3 [ MWafjer iiber einem gelinden Feuer zu
Gielee gefoc)t und, jobald ed an einem Ldffel hingen bleibt,
in eine gut verginnte Pfanme bheif filtviert, guter Wein
(RPeinwein), 120 g (12 dkg) Fuder und etwas Jitronen-
fhale hingugefiigt. Hierauf madje man von 4 Giflar Schnee,
rithre thn in dad Gelee ein, fodhe bdied 2—3 Minuten,
gieBe ben ©aft von 4 Jitromen hingu und laffe ed noch
2 Minuten fodjen. Sobald das Gelee fhon zujommenge-
Taufen und weif ijt, jo filtriere man ed bdburc) einen Beutel
aud Bordjent oder Sdhwaneboi in eine Porzellanjdhiifiel
unb wiederhole diefe Filtrierung, bid ed3 fryjtallfhell wird.
Hierauf wird dbad Gelee in Gldfer gegoflen. Soll ed rot
fein, o rithre man Himbeer-Gelee darunter. Dag Filtrieren
ved Hirjhorn-Geleed mufp an einem redht warmen Orte
gejchehen.

820. Rittentis.

Mean {dydle die Kitte und giege Brunnenwajjer davauf,
lafje jie weid) Fochen, hievauf giepe man dad Brunnenwaijer
ab, paffiere diefe Maffe durd) ein Haarjieh, nehme etwas
Jitvonenjaft, Y/, kg Juder dagu, lafe felbes fochen, pro-
bieve 8 auf einem Feller und, jobald ed nidht mehr Elebt,
ijt ber Kife fertig. Diefer wird blof zur ierde der Torten
bermwenbet.

821. Pilaumen-Gelee,

Man Focht die Pflaumen, nadhbem man fie entfernt
bat, jo lange, bi8 fie hinveihenden Saft geboten BHaben,
18* :
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nachher werden fie in Weinejjig, in weldem Jucer auf-
geldft wurbe, gegeben unbd unter fortwihrendem Abheben ded
Sdaumed fo lange ind Sieben gebrad)t, bi3 der Safjt
bie geniigende Feftigfeit erhalten hat. 3u 'y kg Saft
nimmt man in der Regel 200 g (20 dkg) Juder.

822. Punjd)-Gelee.

3/, ©eidel (etwad iiber '/, 1) Punjdh, Y, Seidel
(4o 1) Baffer, 35 g (3Y, dkg) Buder gut gewogen, ein
wenig Jitvonenjchale, am felben Jucder abgerieben, werbden
gut vermijeht und !/, Stunde gefod)t. Durd) eine Serviette
wivd hierauf die Majje pafjiert und in eine mit Manbdeldl
bejtvichene Form gegeben. Man Lann immer ein wenig bon
dber Mijchung aufgiefen, fie farben, in ber Mitte mit Obijt
ober Backwert verzieren, und jobald fie geftanbden ijt, wieder
anbeved bavauf gieBen, aber falt.

823. Sdmetten-Gelee.

Dagu: 4 Seibel (11 7) guten Schmetten, gebe daju

120 g (12 dkg) Suder, ein Gtiidden Banille, lafje mit
alfem dem 120 g (12 dkg) gefddlte und fein gejtoBemne
Mandeln fochen, jprudle alled gut ab, jpanne ein reined
Juch fiber ein Gefdp, feihe alled zufammen durd), gieBe ed
in eine jhone Form, laffe fie auf einem falten Drt einige
Gtunden jtehen, taudhe die Form in laued Wajfer, bevor
gurft jle jtitvat, ftiivze fie dann unbd gebe die Sulze zur
afel, :

$24. Sdofolade-Gelee.

Man lajje 2 Seidel (% 1) guten Schmetten, 4 Za=
felchen geriebene Schofolabde, eine Schote erftofencr Banille,
140 g (14 dkg) Buder gut auffocjen, feihe e3 durd) ein
reined Sieb und mijdje 3 rohe Dotter, bie man Fuvor mit
etwad faltem Sdmetten abfprudelt, und mijhe ed unter
bie Sdjotolabe.
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825. Banilfe-Gelee.

WPean gebe zu 3 Seibel (1 1) guten Schmetten ein
©titd Buder, ebenfo cin Stiiden geftopene BVanille und -
loffe alfes bei gelinbem Feuer vecht gut foden. Danm
filtriere man ben ©aft bdburdh, laffe ihn in eine Form
fliegen, fjtelle biefe an einen Fithlen Drt, bid die Sulge
feft wird.

§26. Weidjel-Gelee,

Man pajjiere durd) ein Sieb 1 kg Weidhfel, gebe
bagu 1 Seidbel (Y, I) voten MWein, ein Stitddjen Jimt und
Y, kg Buder, ©aft und Schale von einer Limone, Ee-
Iatm, von 1 Giweif ©dnee unbd lafje alled Ddasd einige
Minuten auffocgen. Man filtriere dbann den Saft durd),
laffe ihn in eine Fovm fliefien, ftelle diefe an einen Eiifhlen
Ort, big die Sulze feft wird.

827. Bitronen-Gelec,

uf feinem Raffinadezucier werden 4 ober 5 Jitvonen
gerieben, dad Geviebene wird mit 3ucfer abgejhabt und
ber Bitvomenjaft dagu geprept. Nunmehr werben 18—20 ¢
(2 dkg) weife Gelatine mit */, I Dheiffem Waffer aufgeldit,
pagu wird ber Saft gegeben, biejen verjiife man mit feinem
Raffinabezucfer und laffe dag Gange auf Kohlenfeuer vecht
beif werden. Dann [affe man bdie Flifjigleit burd) eine
©erviette auf Porgellanjchalen laufen und an einem Fithlen
Ort ober auf Gis gu Gelee werben,

b) Feaditiafie.
828, Jpfeliajt. |
3u biefem Jwede jdhile man Borj fﬂfﬁl (Mijchanser)
ober anbeve gute Ypfel ab, reibe fie auf etnem Reibeijen,
prefle ben Saft aus uubd jeife ihn burd) ein wollenes

Fud). Dann gebe man ju 17 diefed Safted 280 g (28 dkg)
in fleine Stiide jerjhlagenen Jucfer, dazu ein paar Ge:




wiirgnelfen, Gtiidden Jimi, bdie Schale eimer IJitrome.
Aled dad wird gelinde gefodht, fleifig gerithut uud ab=
gejddumt. Hievauf wird der Saft vom Feuer genom-
mern, etwad ecfaltet, durd) ein Sieb in Flajdhen gegojjen,
damit dad Gewiiry zuriicdbleibt uud an einen fiihlen Drt
gebradt.

829. Himbeerjaft.

X 1 kg gejponuenen Juder gebe man 1 kg faftige
gute Himbeeren, laffe e8 fo lange fodhen bis Buder und
Himbeeren permengt find, gebe ed in ein Pajjierfied,
ftelle ein reined irbemes Gefif unter dad Sieb, bis
alfe3 gut durdgeloufen ijt, fiille e in Gldfer ober
Flajhen, laffe ed bid zum nddjten Tag o ftehen und
verforfe fie bann feft, lafje fie an einen fithlen Drt auf-
bewalhren.

830, Himbeerjaft (andeve Jubereitung).

Grofge Gavtenhimbeeren lafle man auj ber Platte
unter Dejtaudbigem NRiithren foden, bdritde dben Saft dburdh
ein Haarjieb oder durd) feine Leinwand. Daun fodhe man
auf Y, kg ©aft 380 g (38 dkg) Juder zum Flug, giege
den Gaft dagu, laffe ihn dann gum {dwaden Faden Eodhen,
fhdume ihn Jehr vein ab. Sobald der Saft falt geworden,
fo wird er in veine Flajdhen gegeben.

831. Himbeerjaft (gegohren).

In einen fHohen irdenen Topi gebe man gute geveifie
Himbeeren Yinein, driicfe fie mit einem Kodlifel ein wenig
gujommen, lafje diefelben 30 Stunven auf dber Sonne jtehen,
bis fie ju gdfhren Deginnen, bann pafjiert man biejelben
burcd)s Pajfierfied, fiillt den Saft in Flafchen, ftellt jede
Slajhe anf ein Gefip und abermald an die Sonme, und
nadpem jid) am Halfe der Flajde eine Scdhaumbaube
bilbet, hebt man diejen Schawm Herunter, gieht, wenn bie
Slajdye nicht voll ift, Himbeerjajt nadh) und LRt ihn aber-
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mald 3 Tage auf dber Somne jtehen. Diejen Sajt jeifht man
burd) ein veined Tudh in eine Kafjevolle, ldft e8 5 Minuten
auffocjen, mnimmt jo viel Fuder wie Saft, [Gft ihn
5 Minuten auffodjen, rithrt ihn mit einem reinen Kod)-
Ioffel gut dburd), laft ihn abermald 3 Minuten auffodjen,
{@dumt ihn gut ab, giept ihn in Fleine Glasflijdhchen und
lagt ihn DHis aum nddjten Tage auskiihlen, verbindet
bann bdie Flajdhen, bewabhrt fie auf einem Ffiihlen Ort gut
auf. Man fann bden Himbeerjaft ald8 Sauce ju Pubdbding
berwenbern.

832. Johannisdbeeriaft.

Reife Johannidbeeren zerdriide man, lafje fie einige
Xage ftehen, prefle fie aus, fiille den Saft n Flajden,
jtelle biefe einige Tage in die Sonne, bamit er Hell iwird,
filtrieve thn damn. Auf Y, kg Saft wird Y, &g Juder
genommen, bdiefer jum grofen Flug gefodjt, der Saft
bineingegofjen, einmal aufgefocht, gut abgejhdumt und in
erindvmte Flajdhen gegeben, bdiefe fejt gejdhloffen und auf-
bewalrt.

833. Manlbeer|ajt.

Man prejfe die Wraulbeeren ausd und behandle bden
baraud gewonnenen Sajt wie den Johanuisbeerjaft.

834. Nofenjaft.

Man gebe in eine Flajdhe mit weitem Halje ober in
ein Glag eine Sdidhte Rofenblitter, ftreue fein geftofenen
Juder davauf, gebe dariiber wieder eine Shichte Rofen-
blatter unbd wieberfole biejes Berfahren, bid die Flafche
ober dad Glad voll ijt, binde fie mit Blaje gang fejt zu,
febe fte ber Sonne aus. Dabdurd) wird ber Juder jHuelzen.
Nach beildujig 14 Tagen prefje man den Saft durdh eine

Gerviette und man wird finden, daf derjelbe Gejhmad

und Gerud) der NRojew angenommen fat.




c) GBresie.

835. Eier=Crente.

Man verviihre !/, I fiige Mild) mit 10 Gidottern,
jtelle jle mit etwad SBuder und gangem IJimt aufs
Feuer und laffe fie unter forbwdhrendem Rithren Fochen.
Dann gebe man eine Veferipibe Salz Dhinein und rithre
jhnell ben Scdnee bded Giweifed darunter. Die Creme
wird in Uffietten mit Juder und Jimt bejiveut und falt

gereicht.
836. Erdbeeren-Crene.

Man verriihre 4 Gibotter mit Juder und einem halben
®lafe Wein, gebe dbann 1 Seidel (Y, 1) von redht veifen
Grbbeeren audgepreften Saft hingu und riihre biefed fiber
Feuer bis gum Kodjen; hievauf riihre man ben Schnee bes
Giweifes gut unter bie Creme,

837, Himbeer-Crente.

70 g (7 dkg) Dandeln, 1 Seidel (Y/; I) Diandel-
mild), 4 Gidotter, Y/, Seidel (1 Degiliter) Himbeerjaft und
35 g (83Y, dkg) Buder werden gufammen gut abgejprubdelt
und exft gum Feuer gejtellt, bid man die Bufpeife anvichiet,
jebodh) nur einmal abgefodht.

838. &affee-Crene.

17Y, g (13, dkg) Kajfee wird in !/, Seidel (Y 1)
Wafler abgetodht, aud 1 Seidel (Y; 1) Waffer und 70 ¢
(7 dkg) Mandeln wird eine Mandelmild) gemacht, der ab-
gefochte Kaffee Dineingegeben, mit 35 g (3'), dkg) Juder
wird diefed Jo lange auf dem Feuer gefprudelt, bid cd 3u
fodjen beginnt.

839. Mandel-Creme.

10 Mildh wivd mit 100 g (10 dkg) geftoenen
Manbdeln, etwas Elein gefhnittener Vanille, 70 g (7 dkg)
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Suder und etwas abgeriebener 3Jitronenjdale gefodht,
1 Loffel Mehl angeviihrt, Gineingegeben und aufgefocht;
hierauf quirle man 7—8 Gibotter gehorig durdh, ftelle den
Sopf vom Feuer und rvilhre bie Gier jdmell und vor-
fichtig durd). Dann wird die Creme nod) geriihrt, bis fie
etwad ecfaltet ift, damit fie nicht gevinme. Die Creme
wird in Afjietten angerviditet und mit farbigen Judermandeln
belegt.
840. Marmoricrie Creme,

6 Gidbotter werden mit Y, I fiiher Sabhne, etwasd ab-
gerichener Bitronenjdale, 70 g (7 dkg) Bucder und etwad
imt verriihrt, Diefe Maffe wird fiber Feuer geftellt, bis
fie 3u fohen Deginut, bdad zu Schnee gejhlagene Giflar
riihrt man leicht burch. Die Creme wird in bdie dagu be=
ftimmte Affiette gegofjen, dbariiber '/, Taffe Himbeer= oder
roten  Qohannisbeerjajt gefchiittet, mit einem DHdlgernen
Stibhen langjam durchgeriifrt, fo baf die Mafje mavmo-
tiert with. Hierauf jtelle man fie auf einige Minuten in
einen hetpen Dfen-und banu zum Crialten,

841. Nuf-ECreme.

Man jdhile 80—100 g (8—10 dkg) Hajelniiffe,
rifte fte und reibe fie fein. Man dhlage fodann */; I guten
fiihen Nahm, gebe etwad BVanille-Zucder dagu unbd mifdhe
alled bad uniereinanbder.

842. Orangen-Crente.

Man nehme gu 120 g (12 dkg) Buder 8 Eigeld,
Y, | Wein, 30 g (3 dkg) Pubder, Saft von 3 Drangen,
&aft von einer Bitvone und dbas Abgeriebene einer Drange,
alled dag witd zujammen abgefodh)t und 3 Gievflar zu
jteifemt Schriee gejdlagen, davunter geviihrt.

§43. Sdmetten-Creme.

1 Geibel guter Sdymeiten wird mit 70 g (7 dkg)
Jucer, etwad Vanille und 6 Dotter abgeriihet, bdann ans
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Feuer gefeft und fortwdhrend jgejprudelt, bis bie Pajje
bid wird. Hierauf wird fie vom Feuer genommen und nodh
eine Weile gefprudelt.

844, Sdofoladen-Creme,

Man fode 1 Seidel (Y; ) gute Manbdelmild) mt
120 g (12 dkg) geriebener ©djofolade und etwad Jucer,
je nadhdem die Schofolabe {iif ift. Dies wird fortwihrend
geriifet, bi8 bie Sdofoladbe Focht; man fann aud), voraus-
gefebt, bag man feine Vanillen-Schofolade nimmt, ein
Stiiddjen Vanille Pineingeben. Dann riihre man 3 Gier,
- bad WeiBe zu Sdnee, qut barunter, {fhlage ed auf dem
Feuer, bid ed auftocht, und lafje es dann erfalten.

845. Tiroler Creme,

3 Geidel (1/) bidjter Schmetten wird mit einer Sdhnee-
rute gu fejtem Faum gejhlagen, der Faum in 3 FTeile
geteilt, ben erften lafje man weif und gebe blof Sucker
und Banille hinein, den gweiten vermenge man mit 100 g
(10 dkg) 3Buder unbdb ebenjoviel Himbeerjaft, bder britte
Xetl wird mit jtarfem jdwarzen Kaffee und Jucfer ver-
mengt, ed mup jhdn braun ausjehen. Sobald alles iiber-
tiihlt ift, gebe man in eine Form guerft den Kajfee, Ilafje
i aud) gejtehen, dann den roten Faum bdariiber und lafje
thn aud) gejtehen und zuleht den weifen und, wenn auch
ber gejtanden ift und man ihn auftragen will, o jtelle
man ed auj eine Minute in heifed Wajjer. (G Fann nad
bemt Kaffee aufgetragen werden.)

346. Banille Creme.

120 g (12 dkg) weljde Niifje werden fein gejtofen,
dagu fiix 10 2 (8 Pif.) Banille, 140 g (14 dkg) Buder
gegeben, umd in 4 Gierjhuee eingeriihvt und damit die
Tovte gefiillt.
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847. Bitronen-Creme mit Wein.

10 Gidotter werden mit Y, Cplbffel voll feimem
Mehl, 170 g (17 dkg) Bucter, bder abgeriebenen Schale,
bem Gaft etner Jitrone umd einer Flajdhe Wein iiber
Feuer ftarf geriihrt bis jum Kocdhen. Die Creme wird in
®ldjern gereicht und mit Himbeer-Gelee oder fein ge-
jchabtem 3itvonat verziert.

d) Mavmeladen.

848. Ypfel-Marmelade.

Gute Jpfel werden in Scheiben gefhnitten, mit etwas
Waifer gang weid) gefocht und durd) ein Haarjieb getrieben,
dbazu ein bem Gewichte ihres Mavfes entjpredjended Duan=
tum Buder jum Flug gefodht, darunter dbag Mart geviihrt
unbd unter bejtandigem Rithren vedht jteif gefodht. Nadhher
fille mon e8 in Bitd)jen oder Gldjer, binde dieje, nadh-
dem bdie Mavmelade ganz falt geworbem, fejt ju und be-
wahre fie auf.

849. pritojen-Marmelade,

Gang veife Aprifofen werden in zwei Halften ge-
jhnittenr, entfernt und durd) ein Haarjieb gevieben, bdagu
ein bem Gewichte des Martesd entjprechendes Duantum
Buder wivd u Flug gefodht, darunter das Marf geviihrt
und unter beftdudigem Rithren vecht fteif gefodht. Nadher
fitlle man es in Biichien oder Gldfer, binbe diefe, nadhdem
die Mavmelade gang falt gewordem, fjejt ju und bewahre
fte auf.

850. Erbbeer-Marmelade.

®ang teife Grdbeeren werben durd) ein Haarjieb ge-

- frieben, ein bem Gemwichte ded Marfed entjprechendes Duan-

tum Buder darunter geriihet und mnachher iwie bei dex
Kirjh=Marmeladbe (Nr. 669) verfahremn.




851, Gefillite Pomeranzen.

Pomerangen werden audgehphit, zu jeber Pomerange
baé fFleifd) von einer Jitronenfdhale, diefed auf Jucer ab-
gevieben, alled gut abgetrieben, ein wenig guten Weines
bagu genommuien, bie audgehdhlten Pomerangen wiedber damit
gefiillt und der Dectel wieder darauf gegeben.

852. Gemifdpte Marmelade.

1 kg jdwarge Kirjdjen, 1 kg Nibis (Jvhannisbeeren),
1 kg Marillen, 1 kg Stacgelbeeren, Y, kg Schmwarze
Beeven, 1 kg Weid)fel, 1 kg Himbeeren werden gewajden
und von thnen die Kerner entfernt, legt fie fobanu auf ein
Sieb unbd [dfgt dad Objt gut abtrodmen, {diittet alles zu-
fommen in ein veines Gefdfs, ftelit bdiefes ugebectt, bei
jdwadjem Feuer, auf die Ofenplatte, ed darf blof bfters
bie Rafferolle hHin und wicder bewegt werden. Nachdem
man da§ eine Stunde anf der Platte langfam Hat diinjten
laffen, beveitet man 2 kg feinen Jucfer, gibt Y, ¢ MWaijer
barauf und laft den Sucer fpinnen. Der Juder muf weiR
bleiben unb didf fein. Dann gibt man das Dbt hinein,
aber bie Sauce, die fih dbavon gebildet fat, bleibt Fuviick.
Diefe Marmelade muf unaufhdrlich geriihvt werden und
it in einer @tunbe fertig. Man beniibt felbe auf Dalfen,
Liwangen, aud) fann man Budteln damit fiillen. Diefe
giille ift die billigite und and) am wenigjten miihjam, fie
jugubereiten.

853. Hagebutten=Marmelade.

dedjt reife Hagebutten entferne man, gebe fie in ein-

Gefdp und laffe fie davin, bis fie gang weidh find; au biefem
Jwede riihre man fie Biter um. Hievauf reibe man fie
burd) ein Haarfieb und verfahre wie bei der Anfel-Mar-
melade (Nr. 848).

854. Himbeer-Marmelade,

. du 1 kg Himbeer braucht man Yo kg Buder. Die
Himbeeven fBnnen gleich burchpaffiert werben, wonadh fie
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in den feft gejponnenen Juder gegeben, uud oauf einer
heiflen Platte unaufhdrlich fo lange geriihrt werden, bis
die Marmelade dic genug ift. Die Probe with jo gemadht
wie Dei ben Marillen.

855. Kirjd-Marntelade.

Gang reife Kivjdhen werden, nadhdem ausd ifnen bie
Kerne entfernt wurben, untev fortwidhrendem Rithren, ohne
Waffer gugugiepen, gang weid) gefocht. Hievauf rveibe man
fie durch ein Haarfied, rithre ein bem Gewidhte ded Marfes
entjprechended Duantum IJucfer darunter, Iajfe ed dann
auf dem Feuer unter fortwdhrendem Rithren, dad bei allen
Marmelaben eine Hauptjache ijt, einmal auffochen, jdhaume
fie rein ab, fitlle fie in Gldfexr oder Biid)jen und binbe fie
nach dem Grfalten zu.

856. Marillen-Marmelade

Su jeder Marmelade nimmt man gang veifed Dbyt
Bu Marillen-Marmelade werben jedod) vohe Marillen und
vas Dhalbe Gewidht Jucker vevwendet, jo baf zu 1 %g rofer
Marillen '/, kg Juder gebraudyt wivd. Die Mavillen werben
abgefchilt, nachbem bdie Kerne heraudgenomumen, werben bdie
Marillen auf etne nidht zu Heife Platte eine Stunbde ohne
Waffer ftehen gelajjen, und fodann durd) ein Haarfieb
dburdhpajjiert. Der Jucker witd aunf nadhjtehende AWrt ge-
fponnen. Man verwendet Dhiezu eine reine Kafjerolle, ein
itbened ift am Dejten, wenn ein eiferned verwenbdet witd,
darf bdasfelbe nidht abgefprungen jeim. Auf je Y, kg Jucder
gibt man '/, ¢ Wajfer, und [aft e8 fo lange fodjen, bis
eine Probe hievon, auf einen umgewendeten Teller gegeben,
nicht mehr DHerunterlauft. Die durdpajjierten Marillen
werben in ben gut durvdygejpounenen Juder gegebenm, uud
auf einem ordentlichen Feuer {o lange duvchgeriihrt, bid fie
bid werben. Die Probe, ob diefelben bdik genug find, madht
man, indem man von den gefodhten Marvillen etwad auf
einen umgefehrten Teller gibt und denjelben etwad wueigt;
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wann nidts hevunterldnft, ift die Mavmelade fertig; man
Lift fie jobann Falt werben, gibt fie in ein anderes
irdened (efiifs, hinbet 8 3u und bewahrt ed in einer Speije-
fommer auf.

857. Piirfijd-Marmelade.

@ang reife Bfirfidhe, nahdem man bdie Haut von
ihnen entfernt und die KRerne Hevaudgenommen Hat, werden,
mit uder bejtreut, fdhichtveife gelegt und dbann 12 Stunden
ober nod) linger an einem Eithlen Orte ftehen gelaffen.
Dann lajje man fie mit Juder, gu 500 g (50 dkg) Friichten,
500 g (50 dkg) 3ucer, auffochen und {Haume aufmertjam.
LBon einigen Kernen laffe man die innere Manbdel in
Mafjer und Jucder Fodhen und mijde fie unter die Mar-
melabe, nadhden bdiefelbe durd) ein feines Sieb gerithrt ijt.

858. Ribiémarmelade.

Der Ribid wirh juerft von den Stengeln und Blett-
den befreit, bann einige Minuten aufgefocht, Hievauf durch
ein Gieb ober Drgantin gepreft. Soviel der Saft wiegt,
foviel Buder wird genomuen, der durdhgeprefte Saft wird
ofne Jucfer gefocht, bi8 er etwad dider wird. 3 wird
ibm jobann ber geftofene ober in Gtiidfe gehacfte Juder
beigefiigt. Man [ifit dad Gange nur einigemal auffodhen,
wodurd) bie {Hdne Farbe exsielt wird.

859. Ribis-(Johannigheer-)Sulz.

©dpner gut gereifter Ribis (Johannisdheeren) mwird-
bon den Stengeln befreit, ausdgewajdfen und auf ein Sieb
gegeben, um abzutropfen, dann wird der RMibis abgewogen,
it jedbem Kilo Nibis (Jphannisbeeren) nimmt man 2 kg
Juder. Man gibt eine Schichte Ribi3, eine Schichte feinen
gejtoBenen 3uder in eine jteinerne Kafjerolle, jtellt ed auf
bie Dfenplatte, bdedt e8 ju und I&ft e8 unter Bditerem
Gdiitteln mit bder Kafferolle 1, Stunde auf der Platte
ftehen. Wann fich der Nibis mit dem Juder verfodht Hat,
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nimmt man e8 von der Platte und pafjiert ed fdhuell durchs
Haarfieb in eine reine Kajjerolle Ginein, ftellt ed dann
mwiedber auf bdie Platte, [ift e8 10 Minuten Fodjen unter
unaufhdrligem Riihren, ftellt ed dann in die Kdlte, und
wann ed gang Ealt ift, fiillt man ed in weife Porgellan=
tiegel, Dbinbet fjelbe feft su und ldpt fie in reimer Luft
ftehen. Diefe Sulze halt jahrelang aus. Wenn man etwasd
von ber Sulze nimmt, jo wird fie mit etwasd laem Wajfer
verdiinnt und fann bann in bder Sauce ju allen Mehlfpeijen
vevarbeitet werben.

860. Jojen-Marmelabe.

Man nehme Y/, kg Rojenbldtter, jhnetde bie Spiten
davon ab, lajfe ein GYa3 Brunnenwajjer fodjen, gebe bie
Rofenblitter in dag fodjendbe Waffer, riihre jte mit einem
newten NRiihridifel burc, lajje fie 5 Minuten auffochen, gebe
600 g (60 dkg) gejtofenen Juder dagw, bdann [dft man
fie 15 Minuten fodjen, gebe eine Prife Kleefalz hinein,
nehme fie vom Feuer, riifre fie bid fie Falt werbden, fiille
fie, nachdbem fie tiberfithlt ijt, in Gldfer, binde fie gut ju
und Hebe fie gu weitevem Gebraud) auf. Diefe Marmelade
with blof ju feineren Biicereien berwendet.

861. Bwetjden- (Pilanmen:) Marntelabde.

Man gibt Jwetjden, foviel man braudt, in ein
Gefiip, fjchiittet fochended Waffer Ddariiber, wenn die Haut:
per wetfchen zerjprungen ijt, fo feiht man bdas FWaffer
ab, probiert aber friiher, ob fich die Schale gqut abziehenr
ligt. In diefem Falle {dhitttet man die Jwetfdhen auf ein
©teb, [dft bad Wajfer abtropfen, und pajfiert die wetjchen
mit einem Riihrldffel gut duvd), fo dap nur Haut und
Korner juriidbleiben. 3u 1 kg bdurdpajfierter Swetfhen
witd 1, kg Juder vermendet. Der IJuder wird ge-
fponnen, wie ju jeder Marmelade, dann fommt dad Durdy-
pajfierte Binein, Lafit ed o lange fochen, bid ed die Probe
bejteht, big e8 ndmlich nicht vom umgejtiirgten Teller Her-
untervinnt. Dann (Gt man ed falt werben und verbinbdet
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ed gut. Man fann diefe Marmelade tm MWinter u allem
berienben.

XVI. Obf eingumadien, 3u dimfien wud
Fritdhte eimgulegen.

862. Birnen cimgumadeir.

Dazu verwenbe man veife, bod) jebenjalls guiine,
fhone Muskatellerbivnen. Diefelben werben abgefdhdlt, bie
Hilfte des Stengeld abgejduitten, bdie anbderve abgejdhabt.
Sobalb bies gejdjehen, lege man bie Bivnen fofort in Flup-
waffer, damit fie nicht braun werben. In dem Flufwaffer,
in pad man einige Stiihen Alaun gegeben Hat, blandjieve
man  bie Birnen, und fobald fie weich findb, niht 3u
weid), nehme man jie aud dem Gcfdfe herausd und lege
jie abexmald in frijhes falted Flufwaijer, bid fie vollends
abgefiflt {ind. Nun fode man auf Y, kg Bivnen beildufig
315 g (371, dkg) Sucter ditunflidig, jchiitte ihn auf dieunter-
bef in eine Sdiiffel gelegten Birnen, dece fie mit einem Bogen
Papier zu und lajfe jie Hi8 zum anberen Tagen jtehen. Nun
lafle man ben Jucer ablaufen, fodhe ihn gum Breitlauf,
gebe die Birnen Dhinein, laffe fjie wieber 3—4 Minuten
focjen und Hievauj iiber Nacht zugedect ftehen. Den fol-
genden Tag [affe man den Fucer wieder ablaufen, fiebe
ihn gur Perle, gebe die Biruen hinein, lafje jie einigemal
auffoden, jdhdume fie ab, gebe fie in ecine Sdhitfiel und

laffe fie wieber zugedectt jtehen. Daun laffe man den Jucer

rein ablaufen, fode ihn jum Flug, gebe bie Biruen hinein,
lofje fie einmal auffochen, jdhdume fjie ab, Iafje fie falt
werben, fiille bie Birnen in reine trodene Glafer, giehe
ben Juder dariiber, binde jie 3u und bemwahre jie auf.

863. dunjt-LObit.

Jum Dbjt-Cinfodjen nehme man immer dad jdhnjte
und nidht iiberreife Objt. Bevor man ansd Ditnjten jdhreitet,
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