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fochen; wann es durdygefodht Hat und did wird, dann lift
man ed iiberfihlen und gibt e8 in bdie Gefrierbiihfe. Die
Biidhle muf '/, Stunde nach allen Seiten gedreht werbden.
Rachher lapt man bdie Biidhfe in Gis ftehen bis sum Ge-
frieven. Dann jdneibet man e8 mit einem filbernen Loffel
heraus unb gibt es mit Dliven zu Tijde.

923. Bitronen-Eis.

1 [ Waffer, Y, I guter weifer Wein, ein Stiid Jimt,
@ajt und Sdjale pon 5 Jitronen werden gefocht, fodann
pom Feuer genommen und 12 Gibdoiter eingequirlt. Aber-
mald witb bie Mijhung auf Feuer gebracht, bHid fie u
fieben beginnen will, with fie vom Feuer weggenonmen
und gerithrt, bis fie beinahe erfaltet ijt. Die Jitronenjhalen
werben auj Sudfer abgerieben unb der Jimt Herausgenommen,
bepor bie Maffe in die Gefrierbiichfe Fommt.

XIX. Wiktualien aufubewabren wnd frifd)
3u echalten,

924. Butter, ranzige, wieder frifd) su moden.

Die rtamgige Butter wird gefhmolzen, abgefchaumt
und in biefelbe cine gerditete Brotfrujte getaudt. RNadh
Berlauf von einer ober zwei Minuten Hat die Butter Feinen
unangenehmen Gejdymad mehr, die Brotfrujte hingegen, die
wan Pevaudnimmt, Hat ihn vollends angezogen.

925. Eier aufzubewahren.

Man [bfe einen Teil Wadh in gwei Teilen erwdrmien
Dlivendld auf. Mit diefer Lbjung werben bie Gier fiber-
gogen und follen 2 Jahre lang fih frijeh erBalten,




9926. @ibjen fitr den Winter su troduen.

Ju 1 Geidel (Y, 1) Grbjen wird 2%, g (%, dkg)
Hucfer genommen, denjelben [offe man in einer irdenen
Rafjerolle aufldjen, gebe ein wenig Wajjer, fodann bie
Grbien Hinein und lajje fie jolange diinften, bis fein Tropfen
$afjer mehr vorhanden ift; die Erbjen riihre man, baf
fie nicht anbrennen, und gebe Adht, bap fie gang bleiben.
Dann gebe man fie auf eine mit Papier belegte Siebplatte,
jtelle diefe auf einen Sparberd, der nidhyt au Heip ijt, und
{ofje jelbe jolange liegem, bis fie trocten find. Man mup
fie bfter vom Papier abldjen, damit felbe nicht anbrenmen.
Die Grbfen gebe man dann in ein Glas, verbinde biefed
mit Papier, in dasd man LWdher jticht. Jeden Monat mup
man jie aufbeutelmn.

9927. Griine Erbien aufubewabren.

Su jebem Map Erben jtohe man 120 g (12 dkg)
Sudfer, verrithre die Grbjen bamit, lafje jie bitnjten, bi8 jie
trodfen find und bann an der Sonmme trodnen.

928, Gurfen

werden auf biejelbe Art aujbewahrt, mur mup man bie
Gurfen 5 Minuten einbrithen und muf Saly dagu nehmen.

929. Gurfenjalat aufzubewabren.

Man fdhdale gang rohe Gurfen, fchneide jie, jalze fie,
lajfe jie 2—3 Gtunben fjdywiken, giefe dann dad Waijer
ab, breite bre Gurfen auf einem Tuche ausd uud trodne
fie ab, nun vermenge man jie mit jtarfem Gfjig und gebe
fle in Gldfer. Der Gijig mup die Gurfen bedecfen, nun
iibergiefe man fjie nod) 1 cm Hod) mit OI, verbindbe die
®lijfer und bewahre fie an einem Eiifhlen Drte auf.

930. Sactojfeln anjzubemwalhren.

A Alte Speifefartoffeln bid in ben Monat Suni und
Suli Hinein gut gu evhalten, werden fehon im Jdnner jorg-
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faltig aus- und in einen trodenen und gany buntlen Keller
auf einen Haufen gefdhiittet, wo fie mit gefiebter und
trodener  Steinfohlenafdhe obder Holzajdhe gehdrig unter-
mijdht werben und Fwar berart, baf ecine jebe Ravtoffel
mit joler Ajche wmgeben ijt. So aufbewalhrte Kartofieln
werben weber glafig nodh im Innern fhwary und Haben
nod) in den fpdteften Friihjahrdmonaten eine angernefme
Tarbe und guten Gefdhmadt.

931. Kopr

witd aud) auf bdiejelbe Art aufbewalhrt. Die Wuvgel des
Kopr wird vor der oben angefithrten Behandlung gut ab-
gefdhnitten unb dann wie Pavabieddpfel behandelt.

932. Mandelmild) aufsubewahren.

Dan jtoge feine Mandeln und gebe Waffer dagu,
briide die Mandelmild) gut aus. Sns Kafferolle gebe man
gejtoBenen Suder, giee bie WMandelmilc) darauf und [afje
fie abfodhen. Dad Gange feihe man purdy ein Jud, fiille
e falt in bdie Flajche, binbe jfie gu mit Papier, jtedje in
badfelbe Locher und man bewahrt jo die Mandelmildh 3um
Gebraud.

933. Mavgarine vou Butter ju unterjdeiven.

Mazrgarine oder jogenannte Kunjtbutter bdarf, weil fie
Sleijdhbejtandteile enthalt zux jiidijchen Riihe nicht vers
wendet werden. Um fie nun von Naturbutter genau unters
jcheiden gu Edunen, bedient man jich folgenden Berfahrens :
Pan  bejtveiche ein unbejhrichenes Briefpapier mit der
betreffenden Maffe und iinbet es an; ergibt fich ein unan-
genehmer brandiger Talggerudh, fo Hat mau es mit Kunjt=
butter gu tun, ijt jedboch der Gerud) ein aromatijdher, jo
weif man, daf e8 Natuvbutter ijt. {1berdies ift beim Aus-
lafen. und Braunbraten der Margarine der Bodenjaf ein
felter braumer, der jid) am Gefip fejtfet, wifrend die pberen
Fetteile hellgelb bleiben.
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934. Baradiesiipfel iiber den Winter anjgubewahren’

Die nitht fiberveifen Paradiesdpfel werden in einen
itbenen Fopi gegeben. Wafjer mit Gifig, in welded man
ein Gtiid gangen Jimt, einige Kbrner RNeugewiirs, einige
gange NMelfen gibt, wird gefocdht und nachhem e fiberfithlt
ift, iiber die Ipfel gegofien. Das Gange it man dann an
einem Fiflen Otte jtehen. Sobann werben swifchen bdie
Sipfel diinne Scheiben Kren gegeben. Slieplich wicd das
Gange mit Rinbsfett iibergofien. So aubeveitet fonmen bdie
Jipfel ben gangen Winter jtehen. IVl man fie in Braud)
nefmen, wicd in dem Fette eine Offnung gemadht, nacgdem
einige Ypfel Hevausgenommen iwurden, iibergieht man bie
juriicfgebliebenen wieder mit Fettem.

935, Shmetten bor dem Geriunen zu fdiipen.

Hitte man Schmetten oder Mildh au Eochen, bei dex
man vovaudfeht, dap fie gerinnen Ednnte, fo fiige man ibr,
bevor man fie sum Koden ftellt, feine Soda u. gw. auf
1 Geidel (Y; 1) eine Mefjexipibe derjelben bei, tiihre ed
um und laffe die Sehmetten ober Mild) Fochen.

936. ©dwimme aufbewahren.

Um Sdwimme den gangen Winter itber aufaubes
wafren, fo dap fie den frifdhen Gejhmact behalten, foll man
eine Qage gereinigter und Halbierter Schwimme in ein
@efaf geben, bavauf eine Lage Saly und wiederholt bies,
bis bas Gefdp voll ijt. Pan fann ifmmer davon nehmer,
jebod por dem Gebrauch muf dad Salz von den Schwimmen
abgewafchen werben.

937. Sdwiimme zu troduen.

Bon Herrenpilzen, die nicht wurmig fein diivfen, fehilt
man bie obere Haut vorfichtig ab, tnwenbdig witd dbad {hwam-
mige [ofe Heruntergeféhabt und die Schwimme fodbann in
fhone Sdjeiben gejdhnitten; bdie Scheiben werben bann
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auf einen Baumwollfaden wie eine Korallenfdnuur aufge-
fadelt, und bieje Schnur iiber bie Platte gehangt. Die etwasd
getrodneten Sdywdmme werben an ber Sonme fertig ge-
trodnet. Die frodenen Sdhmimute werden in einem reinen
Letnwandfacfel an einem Efihlen Ort aufbewalhrt, und Bunen
im Winter gur Bereitung von Saucen 2c. jehr gut vevwenbet
werben.

Gebraud ber trodenen Sdhmamme. Bevor ge-
trodnete Gdwimme verwendet werden, mitffen fie auéfemaid}m
wevbett, dann wevden felbe mit {dHivader Suppe sugejest, 1/o Stunde
lafit man fie fochenr, bann abgefeibt, und etmwasd zerhadt, it einem
guten Ginbrenn wird Sance gemadyt. Dagu fommt eine Prife Bliite,
etivas gehadte griine Peterfilie, wenn nbtig etwad Sals, ulest einige
Kormer Ritmmel. Died alled 1Gft man auffoden, die Sthivdmme
werben bineingegeben, man 4t fie einige WMinuten durdyzichen und
die ©ance ift fertig.

938. Weintrauben aujzubetvahren.

Weintrauben, weldhe weber iiberveif nodh befdhabdigt
find, lege man in grofe {teinerne Fbpfe derart, Daf bie
Beeren fid) nidht beriihren Lonnen, bdie Jwifhentdume fiille
man mit Hirfe ausd. Der fteinerne Dedel wirh fo Iuftbicht
wie migli) auf ben Fopj gefjdhloflen. Ju diejem Swede
ftreihe man bie Fugen fo bicht wie mdglid mit Glaferkitt
aud und flebe iiber biefe Fugen ftarfes Lapier.

939. Bitronen uud Pomerangen frifd) su erhalten.

Pan [Bfe Schellad in Weingeift auf und taude bie
Friidte in bdiefe Fliiffigleit. Durd) biefen leichten Harys
iiberug werden fie Eonferviert und behalten ihren Gaft
und ihr Aroma.

940. Bwet|dfen (frifde) fiir den Winter anfubewahren.

Man  pflitdt die Bwetjhfen (Pflaumen) mit den
Stengeln und jdhlichtet jte in einen veinmen gridferen Glas-
behélter recht fejt. Dann [Gft man dad Glad von einem
Binber mit einem Holzdedel redt feft vermaden und mit
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Binderped) vergiefen, wobei man darauf achten mup, dap
fein Pech in bad Glad hineinfommt. Hievauf madht man
tm Garten eine Grube, beildufig jo grof wie dag Glas ijt,
jtellt bad Glad Dhinein, legt nod) ein Breti auf dag Glas,
und fdhiittet wieber Erde darauf. So fdnmnen die Jwetjchlen
bid Djtern aujbewahrt werbden.

XX. Getrinke.
a) Rifore.

941. Apfeljinen-(Pomeranzon-)Litor,

Bon 4 Apfelfinen wird bdie diinne Sdhale in Eleine
Stiicfden gejdnitten, diefe in eine Flafdje gegeben, darauf
Y, 1 Spiritud (Wein), */, [ Wafjer gegoffen und nod) 280 g
(28 dkg) Juder dagu gegeben. Died IGft man 2—3 Woden
ftefen und burch ein feined Siebhen pafjieven.

942. Qirfd-LQifir.

Reife Sanertividhen (Weidhjel) werben, nadhdem aus
ihnen bie Kerne entfernt wurden, zu Brei gequetitht und
nac) LVerhiltnid Branntwein hingugefiigt, 3—4 Woden
in einem bverdedten Glafe gelaffen. Die Fliffigleit wird
jobanu abgegofjen, ber jzuriicgebliebene Teil durchyepreft
und bdie Dbaroud gewonnene Fliijjigleit zu der anderven
gegeben. Dann fiigt man nodh fiiv jeden Liter Lifdr hingu:
280 g (28 dkg) Juder, Vs [ bittered WManbdelwaijer, 70 g
(7 dkg) 3Jimtejiig, 120 ¢ (12 dkg) Nelfenefjens und 35 g
(3%, ditg) Mustateneijens. Diefe Mifhung lajje man jtehen,
bid fie fid) gefldrt hat, Ddaun wird fie abgejogen, bder
?mciicfgebliebene Reil wird audgeprept und jdhlieplich alled
iltriext.

943. Nelfen-Rifir.

Man mijche 2 ¢ Mutter. Litdr mit 19Y, g (1%, dkg)
Gewiivgnelfendl und ein wenig Muskatendl.
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