288

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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halte man beveit fogenanunte Dunjtglijer und etwad groper
alg die Dffnung ded Glafes aud Rindsblafe gejduittene
Fledchen, die man einige Jeit lang in faltem Wafjer [dBt
und dann rein audwajdt. Hievauf ftelle man ein Kajjerolle
auf bie nicht ju Deife Platte, lafje in demfjelben Jucker in
Wafjer aufldjen und danun Eihl werden. Hievauf fiille man
bad Dbft, bdas man in Dunjt fodjen will, nicht allzu feft
in bie ®ldfer, von den Kirfhen und Weidhjeln jhneide man
entiweder die Stiele gang ab oder jdueide fie blok zu, giege
bann in jeded Glad von dem iiberBiihlten Juderwafjer, jo
bap ed ungefdhr 5 Degimeter von der Difnung, demnady
bis zu den Glashdlfen veiht. Hievauf ftelle man alle Gldjer
in eine mit faltem Waifer gefiilites Kafjerolle odex in einen Topf,
bieje bann auf bie Platte, unbd jorge dafiir, dap das Waifer
johrell gum Sieden fommi. Dad Objt lafje man ungefdhr
3 Minuten jo in Dunft, nehme danun dad Glad qui ber
RKajjerolle ober Topf und verbinde bievanf die Difnung
[uftdicht mit einem foldhen vorerwdhnten Rindsblajenilec.
Die Gldjer ftelle man Bhievauf in dasjelbe Wafjer und
lafje fie folange bdarin, 6i8 fte falt find, fchiittle ein
wenig mit dem Glaje und ftelle fte dann weg. Wenn
dbie Blafe jehr gefpannt und nach innen eingedriidt ijt,
fo ijt bad Ginfochen gelungen, bdaber verjdume man nidt,
ofter nadjzujehen, ob bei allen Gldjern died der Fall ift.
RNad) diejer Art bdesd Dunjtfodhens halt ficdh dad Dunitobit
3 Jabre lang.

864. Erbjenjdyoten-Crivalt ald Suppenwiirze.

Dte Grbjenjchalen (Schoten), die man jonjt wegwirft,
fodhe man mit MWaffer, dem man ein wenig Eofhjlenjaieres
Natron zujept, aus, feihe bas Gange durd) ein Fud), fode
bad abgejeihte MWajjer mit Jufay von Juder gany did ein,
und man exhalt ein Gytva¥t, dad fich lange halt und von
bem ein Teeldffel voll, einem Teller mit Fleifhbriihe zu-
gefebt, geniigt, lebterer ben Gejdmad nad) frijhen Schoten
3u erteilen.
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865. Efrogim (Bedernipfel) eimsumaden.

Die Cfrogim werben, jebodh) nicht nadh) bder Rénge,
in gwei Hiiljten gefdnitten, 8 Tage hindurd) tdglich in er-
neuerted MWaffer geweicht, nachher werden fie in nidht allzu-
bide Sdeiben gefdnitten, biefe von allen Kormern befreit
und miiffen wieber in frijdhes Wajjer fommen. Hievauf
wetben fte dreimal ftetd in frijfem Wafler ungefihr fe
eine halbe Stunde abgefocht. Dad Waffer muf die Fritchte
becfen und nad) jebem Wedhfel des Waifers dad Gefif aus-
gewajden werden, Nun wird Juder gefponnen, entjpredend
ber Groge der Frudt das Gewiht ded Juders bemefjen
0b 3. B. 4, 5, 6 Lot, o dbap bder gefponmene Jucfer die
Griigte dedt, weldje ungefihr 2 Stunden davin langjam
fodgen jollen. Die Friidhte mitflen nad) dem dritten Ab-
fodjen, bevor fie in ben gefponnenen Jucder fommen, ge-
niigend weid) jein und feine Bitterfeit enthalten, jonit
mitften fie nod) ein vierted Mal furze Seit abgefodht werden.

866. Gedbrries Obft biinften.

Die gedbrrten Friihte wie: Ipfel, Birnen, wetjchen
(Pjlaumen), in Bheifem Wafler gewajdhen, werben auf-
gejdynitten, die wurmitidjigen weggeworfen. Die Birnen
werden juerjt halb gar gefocht, nacdhher werden die pfel
und Jwetfen in eine RKafferolle gelegt, zu bdiefen bdie
Birnen gegeben. Den Friidhten jegt man MWaffer 3u und
alled, wad bei frifhem Objt davan getan wird, Iaft es
fodjen, bi8 die Sauce bdidlich) wird und falld fie noch
wifjerig wire, gieft man etwad mit wenig Waffer falt
vervithrted Mehlaucter jum Obft und (aft es iiber {Hwachem
Seuer einige Minuten Fohen. Rithren darf man die Friidhte
nidyt, allenfalld die Kajjerolle hin und Her jhwenten. Kalt
gelten fie al8 Kompott und werben als jolches mit Sucer
und Bimt beftrent. Jebe der obgenanuten Gattung Friichte
fann fiiv fid) gediinjtet und als Kompott ferviert mwerben.

867. Griine Erbjen.

Die jungen griinen Grbjen werden in ein Glas mit
3uder eingelegt und in einen breiten Zopf gejtellt, bann
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wird MWafjer darauf gegoffen und alles gum Feuer geftellt
und nur ein wenig gefodh)t. Das Glad wird heraus-
genommen, went dbas Waffer Ll geworben ift, mit Papier
bededt, mit einer Blafe umbundben und an einem Fiihlen
Drt aufbewahrt.

868. @urlen in Effig cinzulegen.

Die befte 3eit dagu ijt im September, bie mittel-
gropen Ginlegequrfen mwerben gut abgewajchen auf Sieb
gelegt und gut abgetrocfnet, fobann nimmt man ein hol=
gerned ober irbenes Gefdf, gidt die Gurfen binein, begiept
fie gang diberdectt mit rohem weifien Gffig, laft fie 2 pdex
3 Zage Fihl jteben, dann gieft man den Gijig ab, fjtellt
ibn aufs Feuer, gibt nodh etwas Gjjig bagu und gieft ihn
Yodjend iiber bie Gurfen, lafit felbe 5 Xage ftehen, gieft
ben Cffig ab, fdyneidet eine Jwiecbel in diinme Sdeiben,
- [djaret eine Stange Kren, [hneidet diinne Scjetben baraus,
nimmt einige Wedhfelbldtter, etwas Xille, gibt von bdiefer
Mifhung eine Schichte auf den Boden des Gefifes, legt
eine Sdjichte Gurfen davauf, féhet fo fort bis alled per-
braudt ijt, gieft dann ben Gffig, welcjer nad) Bedbarf ge-
jalgen ijt, iiber bie Gurfen, gibt jeht einige Pfeffertorner
bagu, binbet, nadhdem alles fiberkiiplt ijt, bas Gefdp gut zu
und jtellt e8 auj einen Eiiflen Ort.

869. Himbeerfaft mit Effig cinficden.

Man gertreibe 6 Seidel Himbeer in eimem reinen
Zopfe gut, gebe 6/, Seidel (Y, ) echten Weineffig und
1Y, Geidel Waffer bdavauf, lafje es tm Keller 3iveimal
24 Stunben fteben, bann durd) ein gefpanntes Sud) (aufen,
ohne jebod) gu driicfen; auf 1/, kg Buder gebe man, bis
er jpinut, 2 Geidel vom Gaft, loffe ihn einigemal aqus-
fieden, bann gebe man Fiicher auf die Flajden und jtelle
ben fo gewonnenen Himbeerfaft in den RKelfer.

870. Jobannisheeren als Defjert.

Man wéhle die honften Johannisheeren redt frifch
gepfliickt. Auf einen Teller nehme man fe nad) Bedarf
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einige Giweifi, zexflopfe e3 mit einer Gabel, auf cinen
jweiten Feller lege man feinen durchgeficbten Juder, taudhe
die Xohannisbeeren exft in Giweif, lafle 8 abtropfen und
ballieve ed fchmell in Jucler, jtelle e wombglih) gur Sonne
und lafe e3 jo trodnen, gebe ed auf eine Konjeftjdhiifjel
al3 Deffert aur Tafel.

871. Kaftanien einzumaden.

Bu biefem Bwede nehme man bdie groften Kajtanien
jehiile bie braune bdicfe ©cjale ab und lajje die Kajtanien
in fiebenbem MWaffer, worin man mehrere Handvoll Miehl
gegeben Hat, blanchieren, das Wafjer fedodh) nicht Fochen.
Sobalb fie weid find, was man evfennt, wenn fie fic) leicht
mit einer Nabel durchjtechen lafjen, werden fie vom Feuer
weggejtellt und bie gweite diinne Schale vein davon abge-
sogen, in laued Waffer gelegt und jodann in frifthem ab-
gefiihlt ; wie fie wieber trocfen find, gebe man fie in ge-
Lauterten (rein und Elav gefochten) Jucer*) und laffe fie
mit biefem auf dem Feuer angiehen; dann gebe man ben
Saft von einer ober mehreven Jitronen, je nach der Angahl
ber RKaftanien und ftelle fle 24 Stunben an einen trodenen
warnten Orf, Naddem nun bder Juder abgelaufen, laffe
man ihn einige Minuten fodjen, giefe ihn, jobald er etwad
exfaltet ijt, iiber bie Rajtanien unbd laffe jie bid den andern
Morgen an einem wavmen Drte jtehen.

872. Qirbifje eingumadyen.

Die Kirbiffe werden gefdhdlt, dad Innere Hevauss
genommen, fie werben fodarmn n Eleine Wiivfel gejdhnitten,
biefe tn etn ®las gegeben und dariiber Weinefjig gegofjen.
Ginige Stunben lajje man fie barin, jobann wird der Jucker
gefponten. (Auf 1 kg Kirbifle berecyuet man 1Y, Pjund
840 g (84 dkg) Buder). Die Wiirfel werdben aug dem
Weinejjig Herausgenommen und in den gefponnenen Juder

‘? Bum Kodjen ded Juders uehme man fein harted Bruunen=
waffer, jonbernt veines Flup- ober Regenmwaffer.
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hineingegeben, dazu etwad Nelfen, Stiiddhen Jimt, 1 Jitvone
mit ©djale in Sdetben gejdhnitten ofne Kdrner, 1 Stunbde
lafit man das alled mitfodjenr, jobann werben bie Wiirfel
in Gldfer gegeben und auf bdiefe ber Juder gegofjen.
(©ollte dber Juder zu biinn gemworden fein, fo laffe man
ihn einfodjen, big er dicfer geworben.)

873. Rirfdhen eingumadyen.

Die Kirjdhen (am bejten dazu geeignet find die Sauer-
fivjhen ober Ieichiel) iwverden audgefernt und dann auf
cin &ieb gelegt, damit der Saft ablaufe. Hievauj werden
fte gewogen unb bem Gewidhte entfprechend ebenfoviel
Sucfer genommen; bdiefer tird geldutert und um Flug
gefodht, bann bdie Kirfden Dineingegeben, einigemal mit
anfgefodyt, gut abgefddnmt, in eine Sdiiffel gegeben und
mit Papier zugededt bid jum andbern Tag ftehen gelafjen.
Den Buder lafje man bHievauf rvein ablaufen, fodje ihn
gum ftarfen Flug, gebe bdie Kirfdjen bHinein, lafje fie
einigemal auffocjen, {dhume fie gut ab und, nachbem {ie
falt geworden, gebe man fie in Gldjer, binde diefe u und
bewabre fie auf.

874. Qirjden in Efjig.

Auf vedht grofe, fleifchige und jdhone Kirfhen giefre
man jharfen Weinejfig, jebod) fo, bdap diefer fie bebedt,
lafle fie fo 24 Stunden f{tehen, Dievauj feihe man bden
Gijtg ab unb lege bie Kirfden auf ein Tuch jum Abtvocknen.
Wihrenddem lafje man 280 g (28 dkg) Buder in 3 Seidel
(1 1) Gffig auffodhen, giefe dieje Fliifjigleit (aumarm iiber
bic unterbes in bie Glifer gebragten Kivfhen und, fobald
fie gang falt geworden, fo verbinbe man bie Gldfer fejt
unb verwalhre fte.

875. Kleine Efjiggurien.

RKleine qriine Gurfen, etwa jo lang wie der Eleine
Finger, audh etwad grofer, werben gut gewajdhen und mit
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@alz bejtreut und bleiben jo ftehen bid jum anderen Tage,
wo man fte gut abtrocfnet unb mit fochendbem Weinejfig
itbergiept und weike Pfefferforner hingu gibt. Dad Gange
witb mit einer Gtilvge zugededt und bdiefe mit einem
jhweren Gtein befdhwert.

876. Kraut einzulegen.

Die Krauthiupel werden fury vom GStengel abge-
fchnitten, in 2 Hilften geteilt und bdiefe am Krautjdhneider
gehobelt. MWabhrendbbem werben Fdfjer ober Bottidhe je
nach) der Menge Kraut vorbereitet, ber Bobden derfelben
mit frijgen Nupblittern belegt, mit Salz, Kimmel und
einigen Wachholberbeeven beftreut, baritber eine Schidhte
Kraut gelegt, auf diefe wieber Salz und Kitmmel gejtreut
und biefed Verfahren o lange wiederfholt, His das Gefip
ooll ift. Dann wird ed mit aller Kraft geftampft, nadh
und nad) wieder eine Sdjichte RKraut darvauf gegeben,
ebenjo wieber ©alz und Kiimmel geftrent, nadhdem es
redht fejt gejtampftijt, wirdb e8 mit einem fauberen Linnen-
lappen bebedt, Daritber ein pafjenbed Brett gegeben und
mit Steinen bejdymwert, einmal im Monat nadgejehen, ab-
gepubt, der Leinenlappen ausgewajden, wieder darvauf ge-
legt und wie friiber bejchvert. Wiire das Kraut ju wenig
wifjrig, o giefe man in dbadfelbe Wajjer, in weldesd Salz
aufgeldjt wurbe, jebod) mnie jo viel, dbap basd Wafjer basd
Kraut bedeckt.

877. Melonen cinzumaden.

Man nehme zu Y, kg Melonen 250 ober 380 g
(25 ober 38 dkg) Juder, lafie den Suder jpinnen, jhneide
bie Melonen in fleine Wiirfel, lajle fie in dem fiebenden
Juder o lange fieben, bis jie durchfichtig find, nehme
ben Saft heraud und lafje ihn fochen, bis er jpinut, ein
wenig geftogene Nelfen, giege den Saft darauf und vers
binbe bie Gldfer, in weldhe bad Gange gegeben wird, gut
mit Papier.

E
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878. Mirabellen eingumaden.

Die Mirabellen, Eleine, im Juftande der Reife jhone
hodigelbe Pilounten, miiffen jum Ginmadjen Bart fein.
©obald diefes borgenommen werben foll, fteche man fie
einigemal mit einer Gabel bi3 auf den Kern, Iege fie in !
frijdes Wajjer und blandjiere fie. Wie fie weid) find, lege
man fie in frijded Wafjer und, wenn fie darin abgekithlt,
lafle man e8 vein ablaufen, lege fie in eine Schiifjel und
giefe gelduterien, falten Juder (etwas mehr als dasd Gemwidyt
per Mivabellen betrdgt) barauf und laffe fie zugebectt bHis
ben anbern Tag ftehen. Den Juder lajje man ablaufen,
fiebe ihn auf und gieBe ihu wieber falt bdaritber; ben
folgenden Tag Fodje man den Juder jum Breitlanf und 1
gieBe ibn lou fiber die IMirabellen, den nidjften Tag Foche it

~ man den Buder jum jtarfen Fadben, gebe bdie Mirabellen i
binein, lafje fie einigemal auffodjen, jhaume fie qut ab i
unb bewahre fie auf. |

879. Miiffe einzulegen. i

Gigentlid) find Niiffe fein Kompott, fie werden mehr H
sum Aufpuben der Torten vder Kompotte vevwenbet. Wil il
man némlic) Kompote fiiv eine grofere Tafel anvichten, il
jo nimmt man alle Farben Obft, damit bdad Kompott i
gierlid) audfieht, jum Beijpiel: rote und weife Birnen, it
Weichfel, Hagebutten, Jowie aud) eingelegte Niiffe. Je viel-
farbiger eine ©djiifel RKompoit angerichtet wird, bejto
[oner ijt jie; ed geniigt eben nidit, wenn bdie Speifen
gut ubeveitet find, fie miiffen auc) fhdn und mnett zu
Zijde fommen. — Sollen Niife eingelegt werben, fo
ftiht man fie mit einer Nabel und wifjert fie, d. §. man
gibt fie in Brunnenwafier, weldjes taglich durch 9 Tage
burd) frijhes Waffer exfeht wird. Am 9. Tag werden bdie
RNiifle auf ein Sieb gegeben, wobei man das Wafjer ganz
gut abtropfen [dBt. Nun wird Juder im gleihen Gewichte
ber Niifle wie zur Marmelabe verfponnen unbd itber die
RNiiffe gejchiittet und das Gange fiber Nadht ftehen gelaffen.
Den gweiten Tag wird der Juder abgegofien, nodhmals t
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gefodit und iwieder iiber bie MNiifje gegofjen. Den britten
Fag werden Suder und Niiffe o lange gefodt, bi8 man
bie Nilffe mit einer Stridnadbel gut durdjjtechen fanu,
pann 1aBt man die Niifje Falt werben; follte fodann ber
Buder nodh) fehr fliiffig fein, fo feiht man ihn herunter,
' Tafit ihn dider fochen, und fchilttet ihn jobann wieber fiber
i bie Niiffe. Hievauf werben die Niiffe, wenn jie gany falt
; find, qut ugebunden unbd aufbewalyt; fie Ednnen jahrelang
anfbemwahrt werben und bleiben immer gut.

880. Miiffe (ariine) eimgumadyen.

Man nehme am 24, ober 25. Juni bie Miifle von
bem Baume, weidje fie in Brunnenwafjer. Wenn fie 9 Tage
(man nehme jeden Fag frijches Wajjer) geweicht Haben,
i focht man fie in MWafjer, bid fie weid) find, man mup 1
aber, fobald jie ein wenig fochen, bdad Wafjer abgiepen,
‘ jopann frijhed geben unmd weiter fodjen Iafjen. Dann
fofte man bas Waffer; wenn ed nod) bitter wive, muf
man e8 fo lange abgieen, bis e8 nicht mehr bitter ift,
bann Deftede man bie Niifje mit bitteren Nelfen und Jimt,
lofje auf 17, kg Mifje 20 Lot Juder Fochen, bis er
fpinnt, bann gebe man bdie Nitfie hinein und lafje es Fochen,
bis bie Niifie bicf werden, der Suder aber darf mur ein
wenig auffoden.

881, Paradiedipfel oder Tomaten in Dunit.

| Parvadiestpfel ober Goldapfel Eleinerer Gattung mehr
flach al3 tief eingefchniten, bdiefe werden mit einem Tudje
gereinigt, jeder auf 4 Reile gerfchnitten und in Gldfer
: eingelegt, dann mit weifem Dunitpapier feft verbunben und
| 1. Gtunbe in Dunjt gefodht, beim Gebrauche wie frijde
i behanbelt.

882. Paradics-Ipfel in Cffig.

et Darte, jedod) reife Paradies-Ipfel werben in
i eint @{efﬁfs, am bejten in ein guofes gliferned gegeben, auf
; fie Gjfig, welcher mit gangem Pfeffer und Gewiivznelfen

L \ . :
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gefocht wurbe, BHei gegofjen uud jum Gr¥alten gejtellt,
fobanm with bas ©las oder Gefif perbunben und auf-
| bewalhrt, Sollte der Gffig auf ben Rarabics-Apfeln zu
} perberben anfangem, fo wirb er vein abgefeift, mit Der i
Hiilfte frijthen Gifig verfcharit, gefodht uubd falt iiber die {
Parabdiesd=Apfel gegofjen. "

883, Pitfide in Dunft.

|

Man fehueidet die Pfirfiche, nacdgdem man fie ditnn |
abgefhiilt hat, in gwet Hiljten, entfernt ben Kern, fdlichtet ‘

fie fobann feft in bie Gldfer cin, gicfit recht Deifen ge- i
Yauterten Juder daviiber, verbindet bie Gldfer mit Blafe 1

pber Pergamentpapier und jtellt fie bid gur Hihe der Blafe |

ober ded Pergamentpapiered in ein grofed Gefdf, dad mit {

“ faltem Wajfer gefiillt ift, bebedt mit einem feuchten Tudpe i
bie Kopfe der Glifer und focht dad Gange je nad bem f
Snbalt der Fritchte 1 bis 17/, Stunden. i

884. SPiitfidhe in Suder cingumaden.

Die Pfivfihe werden in Hilften gefdnitten, aud i
ibnen bie Kerne entfernt, fobann gejdhalt unb mit gee ‘
ftofienem Suder, defien Gewid)t dem ber Friichte entfpricht,
in einen Topf gefchichtet und gugededt, darin fiber Nadt
gelafjen. Ragé nachher iwird Dder aufgeldite Buder, nadj=
bem man die Friihte aud demjelben Heraudgenommen, mit
etwad Wafjer gefocht und abgefchiumt. Die Pfirfiche ldpt
man Bierauf einige Minuten in diefem Sirup fodhen, legt
fie in ben Fopf surii€ umd giept auf fie bie ingwifchen |
evfaltete Fliiffigfeit. An den nddjjtfolgenden beiden Tagen f
wiederfolt man dad Uuffodhen und binbet bdie Tdpfe mit :
Blafe zu. i

885. Pilanmen (blaue reife) eimgumadyen.

Su biefem Bwede nehme man jddn grofe reife
frijhe und etwad fejte Plaumen (Jwetjdhfen), jhneide von
ben Stengeln die Puben, ftehe von allen Seiten mit einer
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Nadel Locdher in die Plaumen, lege fie in Fupwafjer, Tebe
fie bamit aufd Feuer und lafle fie Heif werben. Sobald
bad Waffer ju Fodjen beginnt, Hebe man ed ab, nehme bdie
gritgte mit dem Schaumlbffel behutjam Beraus unbd lege
fie auf bad Gieb. Sobald fie volljtdndig erfaltet find,
orbrie man fie in eine Schiiffel und verfahre mit ihnen
wie mit den Mivabellen. (Siehe Nr. 878.)

886. Nibis-ille.

Der Nibis witd von den Stengeln abgepust, und
withb gu 1 Rilo Ribis 1 Kilo Juder genommen. Die Be-
handlung ijt wie bei der Weichfelfitlle. Auc) Hier Fann
man Sajt davon nehmen, nur mup man in denjelben mehr
Buder geben, weil RNibis fehr jauer ijt.

887. Ringloh (eigentl. Reines claudes) einzumadjen,

1Y, kg reife Ringlol) werben mit einer Nabel ge-
jtocgen und in einen Topf gegeben; 1 Seidel Gijig, Y, kg
Buder, Nelfen, Jimt wird gefocht, den Gffig gieke man
iiber bie Ringloh) und bdece fie mit Papier ju und lafje
fie 24 Stunben {tehen, bann gieke man ben Gifig ab, Lafje
ihn wieder fochen und fo verfahre man breimal damit ;
falls fie nicht genug weid) wiren, fo lafle man fie auf-
wallen, nehme fie mit einem Coffel Heraus und laffe bie
Sauce einfoden. Auch Pfirfihe und Jwetfchfen (Bflaumen)
tBunen fo eingemadht werden.

888. Sdwimme in Ejjig.

Kleine Steinpilze in Hilfte gefdnitten obex Ritlinge
werben im fiebenden Salzmafier 3—4 Minuten aufgefodht,
banu Derausgenommen und in ein GefidR gegeben. Sodann
gieht man abgefochten Heifien Gijig mit Neugewiirg, Pfeffer,
Relfen daviiber, [ift e falt werden und bas Gefdp wird
gugebunden. Man fann auc) dann mit den Sdwimmen
Dunjtglafer fiillen, biefe miiffen jedbod) bann mit Perga-
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mentpapier jugebunbden und nod) 5 Minuten in Dunit i
bleiben. 7

889. Sdywdnume eimzulegen.

Kleine frife Hervenpilze gebe man in einen Topf |
Waifer, dbagu ein wenig Salz und ein wenig Weinjtein- f
jéuve, damit fie niht fauer werben; jobald bdas Waffer i
fodht, gebe man bie Sdhwdamme hinein und lafje jelbe ein f
wenig auffodjert, nehme fie bann heraus, gebe fie in ¥leine |
©ldfer, was man auf einmal braudt, da fie gedffnet vers {
detben. Dad Wafjer, in weldem fie gefocht, (affe man falt ’
werben, giefle e8 iiber bie Schmwdamme, gebe obemauf ger-
loffene ausdgefodhte Butter, verbinde die Gldfer, da Feine
Luft gutreten foll, unbd lafje fie 5 Minuten in Dunjt foden.

890. Waffergurfen.

Weihe gefunde mittelgroe Gurfen werden dagu ver-
mwendet, Man lege nun in einem Topfe zu Grunde Dillen-
blatter und Weichjelbldtter, barauf eine Schichte Gurken,
auf bdieje wieber eine Sdichte Blatter. Man Fodhe nun
Brunnenwafler mit Salz und laffe e8 austibhlen, damn
giee man bavon auf die Gurfen foviel, dbaf dad Waffer
daritber geht. Dbenauf lege man ein Brettchen befthwert
mit einem ©tein und jtelle bad Gefif an einen lamen Drt.
Gobald der Schaum fich verliert und eine weife Haut fich
bilbet, was in 8—10 Fagen erfolgt, dann nehme man
oben bie Bldtter famt der Haut ab, pube dad Brettchen
ab und lege e8 wieder auf bdie Gurfen und auf bas
Brettdhen einen Eleinen Stein und ftelle dasd Gefif an
einen fiihlen Ort.

891. Weljde Niijje einzulegen.

3n ber Hilfte dbes Monated Funi werben die griinen
Niiffe vom Baum genommen, mit einem veinen Tuc) gang
Iofe abgewijcht. Dann durchiticht man jede Nup mit einer
jtarfen Stednabel und legt dann die RNiifje in etnen irbenen i
Zopf, giept Wafjer barfiber uubd jtellt fie an einen Eithlen |

E ..




300

Blag. Jweimal ded Taged wirh das Wajfer gewedhielt, jo
[Gfit man fie 12 Rage ftehen; nad) bdiefer IJeit ftellt man
bie Niiffe mit dbem Wafjer aufs Feuer, aber nicht in dem-
felben Gefdh, wo jie geweicht waven, ldfit fte 5 Minuten
auffodjen, gibt fic bann ing Yalte Wafjer, {dhiittet fie jobann
aufg Papierfieb, lapt alles Wafjer ablaufen, trodnet jodbann
bie Niiffe mit cinem veinen FTucdh ab. Spinut auf 1 kg
Niiffe 1 kg Bucer, lafkt die MNiiffe im gefponnenen Juder
3 Minuten auffodjen, ¢ibt jie fodann vom Feuer; nadh
3 Ragen nimmt man die Niiffe aud bem Suder Pervaus,
lagt den Juder abermald fjpinuen, qibt die Niiffe Hinein
und IGft fie 5 Minuten auffodjen; den anbeven Tag das-
felbe Verfahren. Sollte der Juder nod) {lifjig fein, fo
fchiittet man bdie Niiffe aufs Sieb, ldft ben Juder ab-
tropfen unb fpiunt ihn abermnald. Sit ber Jucder nicht
mefr flifjig, qibt man bdie MNiiffe in ein reined Dunftqlad,
fchiittet den gejponnenen Jucker, unadhdem er ein wenig
iiberFithlt ijt, iiber die Niifje, dboch jo, dafy der Jucer fiber
bie Niijfe gehen muf, laft felbe einen FTag verfithlen, ver-
bindet fie bann gqut und jtellt fie auf eimen Ffithlen Drt.

892, Weidyjel einzumadyen.

Gewdhnlid) wird auf je ein Dunjtglas 140 g (14 dkg)
Buder gerechnet. Man Lift den Juder fo jpinnen, daf
er nidht gu wafjerig, aber aud) nidht ju bid ijt. Auf je
1 kg 3um Gpinnen verwendeten Juder wird 1 I Waffer
gegofjen. Wdhrend ber gefponnene Juder ausdfihlt, fiillt
man a8 Objt m bie Gldfer. Die lebteren miiflen felbijt=
verftdndlich gang rvein fein; dad Dbjt darf niht iiberreif
fein, dba auf Dunjtobjt nur hartes, niht ausdgereifted Db{t
berienbdet wirdb. Juerjt wird bad Objt blandhiert, b. b.
man qibt bad vein iiberflaubte Dbt in eine Kafjerolle,
fdhyiittet Brunnenwafjer davitber, und [ajt ed auf dex Platte
o longe ftehen, bi8 man dad Dbjt Yerausnehmen fanu,
vhne fih gu verbrennen. Dann wird ed in Flajdhen ein-
gefiillf. ~ Dies gefchieht folgenbermafen: Man gibt fo viel
Dbit in bie Flajden, bid diejelben ganz voll find, ftilrst
bie Flafden auf ein veined Zud), damit dad MWafjer ab-
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(duft. Sind alle Flafhen gefiillt, fo Elopft nman mit jedber
Flajdhe auf ein vedht dic gufammengelegtes Tudh, jedod
behutjam, damit bie Flajhe nidht gerbrochen wird, fo lange,
i3 dag DOt fich zujommeniest. Sodann jtellt man Ddie
Flajhen in eine veine Kafjerolle, feiht den Jucfer durd)
ein reined Tuch, und fitllt die Flajhen bamit anm, wobei
man bad Objt in der Flafjdhe vedht vorjidhtig sujommen:
priicft, und fo lange nodh) Dbjt in dic Flajde zufiillt, ald
lfeerer Raum 1ijt, fedboch muf bder 3ucder iiber dad Dbjt
geben. Bum Jubinben verwendet man gewidhnlid) veine
Rindablajen, diefelben werben friifer in faltesd Wafjer cin=
geweidt, und nacdhdem fie erweicht find, redht jauber abge-
wajden. Auch) wird Papier zum Berbinden bvermenbet,
boch wird behauptet, daf dad Dbjt fich) Dbejjer Halt, wenn
e8 mit Blafen gebunbden ift. Jebenfalld miljjen jedoch bie
®ldfer feft verbunbden werben. Sodann werden jie in einen
Fopf geftellt; damit diefelben nicht gerbrechen, wird gwijchen
bie eingelnen Gldjer Hen gegeben, Sobann wird in den
Fopf Wajjer gegoffen, bis bie Glifer beildufig sur Halfte
im Wajjer jtehen. Iu biefem IJuftande wird dad Dbit
20 Minuten gefocht. Sobald dag Dbt verfithlt ijt, wird
ed an einem falten Orte aufbewahrt.

893. Weidyfel-Fiille.

Bu 1 kg audgehdhlten MWeichjeln braucht man 1 kg
Bucfer. In ben ebenfalls gqut durdhgefponuenen Juder gibt
man die audgehvhlten FWeicheln und [aft fie bann nidht
gar gu lang focdjen. Nachdem bdie Weidhfeln ca. '/, Stunde
gefocht Haben, fann man etwas Saft dbavon wegnehmen und
au einer jeparaten ©auce verwenbden: nur muf man u
berfelben wieber etwad Juder geben und damit verfodjen
laffen. Die Weichieln felbjt mitffen Hilbjd) gang bleiben
und diivfen nicht gerriihrt iwerven. Sie werben meijtend
ju Qingertorten vermwenbdet, aud) Rrvapfen werden mit
Weichjel gefiillt. Wenn Dbiefelben gut gefodht find,
farn man fie jabhrelang aufbewabren und jdhmeden fie
tmmer gut.
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894. Bitronat oder Sitronenjdale troden einjumadien.®)

Die Sdale von grofen frifen Jitronen fdhneide
man in 4 Feile, wiffere fie mehrere Stunden lang in oft
frijhem Waffer, dann fodje man die Schale weidh, lege fie
in faltes Wafjer, trodne fie mit einem Juch, gebe fie in
gelduterten Juder, und lafje fie in bemjelben jolange fodjen,
bid fiedid ift. Damn werben die Schalen auf dem Bledh
im Ofen getrodnet.

XVIL Boubsns, Beltl und Vbersuckertes,

895, Eig-eltl.

&efter Scjnee von 2 Giflar wird mit 120 g (12 dkg)
Buder 1 Stunbe gut geriifrt, dbann 120 g (12 dkg) ge-
jtofene Mandeln, 70 g (7 dkg) Bitvonat bagu geriifrt,
bann {dneibe man aus Oblaten fingerfange und wet
Singer breite Gtreifen, ftreiche ben Teig darauf und bace
bie Zeltl in einem Fithlen Ofen.

896. Erdbeerjpeife.

Daglt: Saft von 2 Seibel Grdbeeren, 120 g (12 dkg)
uder, Shnee von 6 Giweif, Saft von einer Kalben
Limone.

897. @erdftete Mandeli.

Rad) Belieben werdben Mandeln gefdhilt, in faltem
Waffer fauber ausgewajdhen, dann in eine Rafferolle ge-
geben, langjam gerdjtet und oft geviifet. Die Mandeln
werben mit Salzwafjer bejprist.

*) Beim Ginmadien adte man darvanf, bdaf Tbie Fritdte in
ben Glifern mit Suder vollig bededtt fein ntiiffer.
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