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befomumen), riithrt es gut unfereinander und Iajst es bis um Siedegrad beif
werden, wodid) Jid) der Topfen Zujammengieht. Man jeibt dies alsdann duvd
ein Tud) und erhdlt Jo die reine jiige Molfe.

Anjtatt 2 Defa Pepjin fann man 5 Defa fein gejdynittenen, getrodneten
Lab (Kilbermagen) 3u 1 Riter IMNild) geben und weiter wie oben angegeben
behandeln. Man erhdlt auf dieje Weile ebenjalls die reine Jiige Miolfe.

Gattere Nolfe’ wird ergeugt, wenn man in 1 Liter falte Mild) den Sajt
'/, Qitrone oder 1 Cjslofjel Cijig gibt, felbe dann bis 3um Giedegrad heih
werden [djst und weiter damit wie oben angegeben verfihut. .

sy A,
—— S

DO, Compots, Bafte, Elfig, Denf, Gemiile.
2082. Obijt in Judfer getunft,

Man fodht Juder gum Brud) (,Das Kldren des Fuders und dejjen ver-
chiedene Grade” v, 1703), hmit in diejen verjdicdene Objtitiide, welde man
an eine Gpidnadel oder an ein. Holzitabdhen jtedt, legt fie auf ein mit feinem
Ol bejtrichenes Bled) und ferviert fie bald. So bereiten fann man:

Gange oder in Spalten gefdhnittene Apfel oder Birnen, welde jedod
abgetrodnet fein miifjen. Pfivjide und Marillen, welde man Halbiert, den
Rern auslost und roh oder gediinjtet, jedod falt und abgetrodnet, verwenden fani,

Ribijel und grope Crdbeeren, welde man bei ben Gtengeln anjajst
und o in den Juder tuntt. Ribifel fonnen aud), beim Stengel angefajst, in feinem
Juder gewilzt, bann auf ein Gieb oder Fliepapier gelegt und ba getrocnet werden.

Drangen, die man |ddlt, dann ihre weife Sdale behutjam abnimm,
damit das unier diejer Shale befindliche feine Hiautden nidt verle§t wird,
Man theilt eine Drange in 12 Stiide und ldjst diefe abtrodmern.

Gange Mandeln, die man jHwellt und abzieht.

RKajtanien, welde man vorher brit wund |Halt oder aud) fodt, worauj
man fie in eine Gdhiifjel paffiert, mit beliebig viel Juder vermengt, bann Stiide
nad) Gejdhymad formt, dieje hierauf an eine Gabel jtedt und in Juder tunit.

Jtii|je, die man aus der Sdale lbst und Halbiert; oder in Dunit
gefochte Niiffe, gang, halbiert oder in beliebige Gtiide gejdynitten.

Seigen, griine Mandeln, Citronenjdheiben, fiberhaupt alle
Sriidte fann man auf dieje At in Todhenden Juder taudyen, wie oben angegeber.
Marn verwendet Jie 3u BVergierungen von Torten, Badereien und Compots ober
ridhtet jie gemijht auf einer Sehiifjel am, oder man ferviert Jie in Papierfapjeln
(Papillotes).

2083. Apfel-Compot mit Apfel-Gelée.

Ungefahr 10 Ghid Apfel (Majdhanster- oder Taffetinerdapfel) werden
balbiert, bas KRerngehauje ausgejtoden, dann erjt die Hpfel gejdhalt, mit Citronen-
jajt abgerieben und gleid), damit Jie nidht gelb werden, in faltes Wajjer mit
Citronenjaft und von da alle gugleid in eine Cajjerolle gegeben, in welder fid
/s Liter fodyendes Wajjer mit dem Safte 1/, Gitrone, 16 Defa IJuder und
nad) Belieben efwas Wein befindet. Man lifst die Apfel darin zugededt 3iemlid)
weichfocdhenr, worauf man jie Herausnimmt und auf einer Sehiijiel 3ugededt
ausfithlen lajst. Den in der Cajjerolle Fuviidgeblichenen Saft focht man TEINE
gededt mit 1 Gtiid Citronenjdhale und nad) Belieben etwas Bimmt nod) jo
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lange, bis der Gaft dif zu werben beginnt. Man feiht ihn dann ourd ein
Tud) int eine Seiifjel, wo man ihn julzen lajst. Die Apfel werben auf einer
Gontpotjdiifjel Franzformig oder beliebig angevichtet und der Saft, in weldent
jie gelegen Jind, Ddariibergegojjer. Jur Verzierung famn man  Dden pfeln
mitteljt einer Feder, welde in Codenille oder Wlfermesjajt getaudyt wird,
auf einer Geite einen leichten Anjiridy geben. Gie werden dann mit Ribijel-
ober belicbiger Mavmelade und mit der in Streifen gejdnittenen Gelée vergiert.

2084, Birnen-Compot.

Man nimmt Hiezu eine gute Gattung, um Beijpiel Kaijerbivnen oder
dergleidhen und verfahrt wie bei dem ,Apfel-Compot (Nr. 2083). Kleine
Birnen werden nidht 3ertheilt.

2085, Biivjid-, Miavillen:, Jwetjdhfen-Compot,

_ 9Alle bdieje Friidhte werden Dalbiert, vom Kern DBefreit 1umd weiter wie bdie
Jipfel sum Compot" (Jtr. 2083) gefodt und angevichtet, nur bleibt da Wein
und Fimmt weg.

2086. Orvangen-Salat.

Eirte beliebige Anzahl Orangen wird gejdilt, in mefjerviidendide Sceiben
b Diefe wieder in zwei Theile gejdnitten, worauf mamn fie jehr ftarf mit
Suder beftreut und 10 Minuten 3ugebedt jtehen Idjst, damit jid) der Juder
einjaugen fann. Mian belegt damit vedht gierlich die dagu bejtimmie Compot-
jéiiijel, wobei man die grdferen wie die fleineren Stiide in Kranzform auflegt.
Sn die Mitte Tann man einige eingejottene Weidyjeln gebert; der Sajt der
Orangent wird Ibffelweife dariibergegojfen. Man fann die Orangen aud) ftart
gezudert, obne jie jiehen 3u lafjen, 3u Tijd gebert. Die Bereitung diejes Geridtes
joIl erjt furz vor bem Gebraude gejdeben, da die Vrangen durdy langeres Gtehen
dent guten Gejdmad verlieren und bitter werden.

2087. Kajtanien jum Compot und Salat.

Gebratene Kajtanien werden rein gefddlt, mit Juder bejiveut, mit etwas
MWajjer itbergofjen und fo ftehen gelafjent bis gum Gebraudye. Werden fie mit
gemijdtemt Compot ferviert, jo gibt man fie mit jammt dem Jucer. Berwendet
man die Kajtanien 3u einemt gemijdten Salat, jo nimmt man fie aus dem
Suder Heraus und garniert damit den gemijdyten Salat.

2088. Gejulztes Orangen-Compot.

Die gefulzten Ovangen (Jr. 1837) werden furz vov dem Gervieren int

48 Theile gejdnitten und mit Ovangenlaub zierlich bejtedt.
2089. Gejulzte Apfel.

Man jdHalt ungefahr 10 jhone Majdansierapfel, Hohlt 5 Stiid davon aus
und Halbiert die ambderen, reibt dann alle mit Cifronten ab wund gibt fie, pamit
jie weif bleiben, in faltes MWafjer mit Citronenjaft. Dann fod)t man 32 Dela
Suder, %/, Liter Wafjer, den Sajt vort Y/, Citrone, nimmt den aufjteigenden
Sdhaum ab, Tocht die Apfel in bdiejem gefldrten SJuder etwas weid) und gibt
fie jobann in faltes Wafjer mit etwas Citronenjajt. 2 Defa Haujenblaje, die
man mit 1/, Qiter faltent Waffer gugeitellt und auj '/, Liter einfoden gelajjen
Bat, giegt man nod warm 3u dem Juder, vermijd)t beides und lijst es iiber-
fiihlen. Jtun giet man in eine Form, welde man vorher ins Cis gejtellt hat,
fingerhod) von der Gulzmajje ein, lajst diefe jtoden, legt bann bdie Apfel, wovo
man die ausgehdhlten mit Marmelade gefiillt hat, redht 3ierlich, fingerbreit vone
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einander, wobei man aud) gange Nibifeln und in nette Stiide gejdnittencs
Juderrohr (Angelica) ober ebenjo gejdnittene griine Mandeln verwenden fanmn,
gieBt bie iibrige Sulymalje darauf, ldjst diefes felt_werden, taudt die Form
dann einen Augenblid in heiBes Waljer, jtitrzt die Apfel in eine Sdiifjel und
gibt fie fo gu Tijd). Man fann auch die Haufenblaje weglajjen, die Ipfel mit
Ribijeln vergiert auf einer Schiiffel erhdht anvicyten, jedod) den Juder mebr
einfodyen, bann dariibergieBen und julzen Iafjen.
2090. Grejtiivztes Compot in Citvonen-Sulz,

Man beveitet eine Citvonenfuly (Nr. 1839) und gieht damit, wenn dieje
ausgefithlt ijf, eine in Cis eingegrabene Form 2 Finger hodh) voll. Wenn diejes
gejulzt ijt; belegt man es mitteljt einer Drejjiernadel jdon zierlidh mit Ribijeln,
tleinent ausgejtochenen Gtitdent von Ananas, Niiffen, Angelica oder vergleichen,
jedod) o, Dajs die Wanbde der Form davon mberiihrt bleiben, giegt bann
vorjidhtig am Rande 2 Finger hod)y Sulzmajje darauf, die man wieder jtocten
lajst and dann in derfelben Weife mit verjdiedenem, beliebigem Compot belegt.
Jhun wird die Sul3 daraujgegojen und fo fortgefahren, bis bdie Form voll ijt.
Bulest mujs natiirlich Sulzmajje gegeben werben. Gie wird dann 3ugedectt
und weiter wie die Ovangenjuly (Nr. 1837) behandelt. RKleine Friidte, wie
Johannisbeeren (RNibijel), Kirjdhen und bdergleihen Eomnen voh oder aud) ein=
gejottent verwendet werben. Anbderes Objt mujs jedod) gediinjtet oder in Dunijt

gefodht fein.
2091, Dunjt-Lbijt.

Um gefchilten Apfeln, Bivren und anderem gejchilten Obit, weldes man
i Dunjt foden will, feine natiirliche Farbe 3u erhalten, bedient man jich Dbex
Citronien, des Citronenjaftes oder aufgeldster Citvonenjaure, ntit welder nan bdie
griidhte, wie unten ertlirt wird, einveibt und jie bann in faltes Waijer, gemijeht
mit Citvonenjaft, wirft. €in woblfeileres Mittel als diefes ijt jedodh aufgeldster
Alaun oder Alaunpulver, wovon man 1/, Kaffeeldffel auf 1 Liter Faltes Wafjer
rechnet. Ju bemerfen ijt, dajs jenes Objt, bei weldem man auf diefe Meije
Alaun verwendet hat, nidt fiir die Dauer jeine Farbe erhilt, jondern in einigen
Wodhen grau und hart wird; daber joll man inumer Citronenjdure oder Citronen:
Jajt nehmen. Jum Objteinjieder: joll man immer bdie feinjte Gattung Juder
verwenver, ebenjo Joll man aud) fjtets die vorgejhricbene Quantitit Sudter,
bejonders bei Marnteladen und jdhywer eingefochtem Objt nebnten, da dasjelbe
dadurd) nidht allein von jeiner Farbe nichts einbiit, jondern aud ausgiebiger
wird, Wenn ein Glas mit Dunjtobjt gedifret und nidht der ganze 3nbhalt ver-
wendet wird, jo taucht man die Blaje wieder in faltes Wajfer, wildht ie troden
ab unb verbindet das Glas guf, um es an einem fiihlen Orte aufzubewahren.
Das im Glas Juriidgebliebene Joll jedod) innerhalb 8 Tagen verwendet werbder.
Genaue Belehrungen iiber das Dunjiobit findet man bei den , Muscateller- wnd
Nelfenbirnen” (Nr. 2093).

Quittendpfel foll man jolange als miglich ant Baum hingen lafjen, da jie
leiht fledig werden; nimmt man jie herab, jo widelt man jeden Apfel in ein
Ctiid Papier und bewahut Jie bis 3u deren Gebraudye an einem Hihlen Orte auf.

2092. Juder fiir leift eingefodites Dunijt-Obit.

Man gibt in eine fehr reine Cajjerolle 60 Defa Juder feinjter Gattung mit
1 Biter faltem MWajfer, Idjst es 10—15 Minuten fodhen und nimmt dabei den
jid) bilbenden Schaum ab. Hierauf wird der Juder in ein frdenes, porzellaienes
obder glifernes Gejchirr gegebert 1md davin wollfommen austiihlen gelajjen.
Man tocht diefert Juder gewdhnlid) jdon einige Tage vor dem Objteinjichen.

30*
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2093, Bivnen-Compot (Muscateller- und Nelfen-VBivuen).

Die Stengel von Nelfen- ober Muscatellerbirren werden mitteljt einer Schere
etwas geftust, die Birnen abgewijdyt und mit einer Dreljiernadel fnapp am
Gtengel fiinfmal jo durdyjtochen, dafs die Spike der Navel arn der Bliitenjeite
heraustornmt; mit diefern ungejddlten Birnen werdert dbie Ginjiedeglijer jo viel
als mbglich gefiillt, wobet man in jedes Glas 1 Stiid Gewiirgnelfe gibt. Iun
wird joviel von dem gefodten falten Juder (Juder fiiv leifit eingejottenes
Dunjtobjt mit 60 Defa Juder, Nr. 2092) daraujgegoljen, dajs derjelbe Die
Bivien vollfommen dedt, jedod) im Glas 1 Feinfingerbreiter Rand leer bleibt.
Nun werden die Glijer verbunbden, und war mit Hergblajerr, die man troden
aufgefchnitten, dreimal int frijhen falten Wajjer gewajdhen und abgetrodnet hat,
Man Tegt dann ein joldes Blajenjtiid mit der rauben Seite nacd) oben auf das
Ginjiedeglas und verbindet die fehr gejpannte Blaje gut mit diinnem Spagat.
Wenn alle Glajer fo gefilllt jind, werden fie in eine Cajjevolle gejtellt, wnd gwar
nifs jedes Glas entwebder in Heu oder in ein Tud) eingehiillt jein, damit jie
Beim Kodjen nidyt brechen fommen. Sind dann alle jo in der Cafjerolle wunter-
gebradt, fo giefst man o viel faltes Waijfer dazu, dajs die Glajer bis ur Hiljte
darin ftehen, worauf man fjie zugededt auf die heie Platte jtellt, jeboch den
Dectel entfernt, jobald das Wajjer 3u fodjen beginnt, da fonjt die Blajen
serfpringen wiirden. Bon biefer Jeit an miijfen die Gldjer durd) °/; Stunoen
im Todyenden Wafjer bleibent, worauf man die Cafjerolle mit den Glajern vom
Herd wegjtellt, eim Tud) daviiber breitet, darauf einen Dedel gibt und jo bis
sum andernt Tag jtehen lajst. Mant nimmt jie dann heraus, wajcht untd trodnet
jie ab und bewabrt jie an einem lujtigen Orte auf. Sollten wabrend des Kodyens
bod)y Blajent aufjpringen, fo werden bie betreffenden Glafer gleid) heraus-
genonutert; frifch verbunben und wieder ins fodjende Wajjer gejtellt. Wen jid)
aber erft am andern Tag geplagte Blajen vorfinden, jo werden die ®lajer aud
frijd) verbunden und wie oben erflirt im falten Wafjer gugejtellt und gefocht.

nzuempiehlen ijt, dajs bevor die Herzblajen iiber die Gldjer gejpanut
werben, man die Gldjer mit Gtaniol bededtt unb iiber diefes erft die Blajen binvet.

2094, Sividen-Apfel.

Diefelbert werdert ebenjo wie die Muscateller= ober Nelfenbirnen (JNr. 2093)
behanbdelt, mur Iajst man bei den Kirjdhendpfeln bdie ®ewiirznelfen weg. Ober
man jticht die Apfel mitteljt eines Wusjtedyers aus, fhalt jie nett und gibt eiren
nady bem anbdern gleid) in faltes Citronenwafjer und von da alle 3ugleid) in
fodenbdes Citronenwajjer, wo jie 5 Minuten foden jollen. Fun werden die Apfel
erausgenontiert, jchnell dreimal in frijhes faltes Wajjer gegeben und hierauf
gleid) in die Ginjiedegldjer, in welden jid) jdon etwas Juderwajjer befinden
joll, gegebernt, das nody ndthige Juderwafjer dariibergegojjert und weiters wie
jhon in Nr. 2093 erflavt, verfahren.

2095. Kaifer-Bivnen,

Raiferbirnen, welde nidt zu weid) jind, werden durd) den Stengel in der
Mitte durdygejdnitten, das Kerngehiuje mitteljt eines Ausjtechers oder Mefjers
entfernt, die Birnen gefdhilt, mit Citronenjaft abgerieben, zuerjt in faltes und
dann in fiedenbes Citronenmwafjer geworfen; wenn jie weid) 3u werden begirnen,
gibt man fie jdhnell dreimal in frijches faltes Waffer und von ba in bie {chon
Dereitetenn Dunitgldfer, in welden fich etwas Juderwajjer bejindet, worauf jie
mit foldhent vollgefiillt und weiter jo behanbdelt werben, wie die ,Muscateller-
ober Nelfenbirnen” (Jr. 2093). Gollten, wenn man bdie Birnen als Compot
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jerviert, mande Gtengel feblen, fo famn ntanw diefe nad) BVelieben durdh ein
Gtiiddenn Jimmt beim nvidten erjeBen. Auj bdiejelbe Weile werden alle
Gattungen Birnen behanvelt. Es darf der gefodhte Jucer nidyt gejpart werbden,
da. Birnen den Juder aufjaugen.

2096. Kividen und Weid)jeln.

Bon groBen, frodenen; jhwargen oder weiRen Kirjdhen entfernt man die
Gtengel, gibt etftere in Dunjtgldjer und gieft dann in dieje 2—3 Finger Hhod
Juderwaljer (Juder fitr leidht eingefodtes Dunjtobit mit 60 Defa Suder,
JNe. 2092), worauf man weiter wie bei den ,Diuscatellerbirnen”, Nr. 2093,
verjahrt. Weidhjeln werden ebenjo behanbelt, nur dajs man bdie Stengel etwas
gujtugt, daran Idjst und 80 Defa Juder in 1 Liter Wajjer focht.

2097, Ribijel (Johannisheeren),
Schone grope Ribifel werden von den Gtengelir gesupft, die Dunjtglifer

bamit angefiillt und weiter wie die ,Weid)jeln (Nr. 2096) behanbelt. Man
fann rothe und weige Ribijel mijden.

2098. Berbeviben.

Sdybn rothe, reife Berberigen (Weinjdarln, Sawerbeeren, Ejjigheeren) werden
vort dent Gtengeln gezupft und weiter wie die , Kivjdjen (Nr. 2096) behanbdelt,
nur dajs man jtatt 60 Defa, 1 Kilo Juder fiiv 1 Liter Wafjer rechnet, weil
pie Weinjdarln viel Saure Haben.

2099. PBfirjide, Marillen.

Bon allen diefen Obftgattungen joll eine gute Qualitdt gewdhlt werben,
jedod) follen fie etwas hart und bei trodener Witterung gepflitct worden fein.
Piirfihe und Marillen werben in ber Mitte auseinanbdergejdnitterr, die Kerne
entfernt, bie Friihte vorjicdhtig gejdalt, mit Citvonenjajt eingerieben, Hievauf
gleid) in Taltes, dann in jiedendes Citronenwajjer gegeben, die Piirlidhe darin
gtemlid) weichgefodht, die Marillen jedod) mur einen Augenblid davin gelajjen;
beide Gattungen werden dann gleid) dreimal in frijhes, faltes Waljer gegeben
und weiter wie die , Muscatellerbivnen (M. 2093) behandelt, mur mit dem
Unterjdhiede, dajs man anjtatt 60, 80 Defa Juder in 1 Liter Waljer Fodht.

2100, JwetidhEen.

TNad)dent man die Stengel der Jwetjdhfen efwas Fugejtust hat, werden die
Jwetjdien gejdalt, der Kern wird nicht ausgeldst, mit Citronenjaft abgerieben
und wie das vorhergehende OO}t behandelt. Man darf jie nur einen Dtoment
fodyent Tajjen. Jum Juderwafjer werden 60 Defa Jucer in 1 Riter Wajjer gefocht.

2101, Mielonen-Spalten in Dunit.

Man nimmt eine halbreife Melone, entfernt davon die Shale und das
Weid)jte aus der Mitte und |dneidet das Fejte in nette Spalten, die man
weiter wie die ,Bivjiche" (Jr. 2099) behanbelt.

2102. Ananas.

Cine {dhdne, nidht 3u weidhe Ananas wird gejdhdalt wnd dieje Schale gleidh
i Dunjtglajer gegeben. Hierauf wird die Wnanas in gleiche, mejjerriicdendide
Gpalten oder beliebig gejdnitten und ebenfalls in Dunijtgldfer gegeben. Dariiber
giegt man jowohl Fur Wnanas als 3u der Schale faltes Juderwaijjer (von
60 Defa Juder und 1 Liter Waljer), dajs biefes iiber demjelben Fujammengeht
und nur ein fleinfingerhoher Raum im Glas leer bleibt, verbindet es und focht
es wie die ,Muscatellerbivnen’ (MNr. 2093) 3/, Stunden in Dunjt.
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2103. Sellerie-Compot.

Die Knolle wird gewajden und gejddlt. Dann wird die Sellerie fehr
fein Blatterig gejdhnitten, mit gejtopenem Juder iiberftreut und in eine Cafjerolle
gegeben. Man Idjst fie 1 bis 2 Gtunden, bis fich der Juder aufgeldst hat,
ftehen, itbergicht fie mit leichtent weigen Wein, Idjst ugededt aujfodhen und
verwenbet jie jo. Ober man gibt jie in Dunjtgldjer, mur mujs man die Sellevie
jebr regelmdRig und behufjam in die Gldajer riditen, und fodt jie im Dunjt
Jo wie anberes Compot. Der Gejdmad it jehr vor3iiglich. SKann bei gemijdtem
Compot anjtatt Ananas verwendet werdeit.

2104, Mitjje.

Die Niijje werdben vor Johanni (Ende Juni) vont Baume genonmen, jedes
Gtiid beim Stengel mitteljt einer Drejjiernadel fiinjmal durchjtodhen, damn in
frijes MWaijfer gegeben und durd) 12 Tage, wo mutan jeden Tag frijdes Wafjer
gibt, jo ftehen gelajjen, wobdurd) jie ganj jdwar werden. Gollten die Niijje
in 12 Tagen nicht genug jhwarz jein, {o Ednnen jie 15—18 Tage im Wajjer
bleiben. Gie werden dann in einer Cajjerolle mit faltemm Wajjer aufs Feuer
aeftellt, durd) 1/, Gtunde gefodyt, Hievauf abgefeibt, i faltes Wajjer und von da
in einen irdenen Topf gegebent. Dian fodht dann 1/, Liter Wafjer, 60 Defa Juder
und mit diejem in einen Tiillappen gebunben etwas Muscatnuis, Banille, Gewiirs-
nelfen und JNeugewiir duvdh !/, Stunde, gibt diefen Saft dann iiberfiihlt iiber
die Niiffe und ldjst fie jo iiber die Nacht jtehen. WAm andern Tag feiht man
ben Gajt ab, gibt in Ddicjen 12 Defa Juder, lajst ihn fodyen, gibt ihn falt
fiber bie MMiijfe und wiederholt dies jo durd) 3 Tage. Am 5. Tag werden die
Fiiffe mit dem Juder einmal aufgefodht, gang ausgefithlt, in Dunjtglijer gefiillt,
wo der Gaft bie MNiijje vollfommen deden mufs, dann verbunden und wie die
yMuscatellerbitnen (Jir. 20938) durdh ?/, Stunden in Dunjt gefocht.

2105, Weife MNitjie in Dunjt gefodt.

Die guiirten Niifje werden Anfang Juni abgenommnien, einige Tage liegen
gelajjen, dann die gritne Schale bis aufs Weike entfernt, die Ttujs nett ugejdhnitten,
mit Citronenjait abgerieben, dann in faltes, hievauf in Jiedendes Citronenwafjer
geworfert und in diefem ziemlid) weidhgefodht. BVon ba werben jie dreintal ins
Falte Wajjer gegebert und dann die Glajer damit gefiillt, worauj man in dieje
joviel gefochten, falten Fuder (von 80 Defa in 1 Riter Wajjer gefodt) giekt,
dajs die Jiijje gang bededt Jind. Gie werden mit Blajen verbunden und weiter
wie die ,Muscatellerbivnen’ (Me. 2093) durd) ¥/, Gtunben i Dunjt gefodt.
Im Juder fann man ein fleines Gtiidden Vanille mitfoden lajjen. Innerlicd
mitfs die Jtujs gang weid) fein.

2106, Holunder (Sdhwarzer Holer).

Der febr veife, Dbei frodenem Wetter gepfliidte Hohunder wird von den
Gtengeln gezupft, in bie Dumitaldfer gefiillt, in jedes Glas 2 Eislbjjel fein
gejtoener Juder gegeben, hievauf verbunbden und wie die , Muscatellerbivnen”
(Mr. 2093) in Dunjt gefodyt.

2107, Reine-Claudes (Ninglotten).

Nadydpent man [dhdne Reineclaudes, die 3war veif, jedod) nidyt weid) jein
jollen, gewdhlt hat, jtuht man die Stengel etwas u und durd)jtidyt jedes
Gtiid mitteljt der Drejjiernadel fiinfmal fnapp am Kern, wobei bdie Nadel auf
der entgegengejesten Seite drrdhfommen mujs. Sie werben dann jogleid) in die
Glijer gegeben und weiter wie bie , Muscatellerbivnen’ (Nr. 2093) behanbvelt,
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nur mit dem Unterjhiede, dajs man anjtatt 60, 80 Defa Juder in 1 Liter Waijer
fodht. Die edpten Reineclaudes erfennt man an den furzen Stengeln, und wenn
man jie auseinanberjhneidef, Tost i) der Kern leidht vom Fleijde.

2108. Kaifer-Zwetid)fen.

€s jind bdies gelbe Fwetjhfen, aud) Spéanlinge genannt, welde wie die
yReineclaudes” (Nr. 2107) behandelt werden.

2109. Griine und gelbe Mivabellen,
Diefelben werden wie die ,Reineclaudes” (Nr. 2107) eingejotten.
2110. Maulbeeren in Dunijt.
Werden ebenjo behandelt wie , Kirjden in Dunjt (Nr. 2096).
2111, Feigen in Dunijt.

~ Reife griine Feigen werden in Glajer eingelegt und weiters behanbdelt
wie ,Kirjhenr in Dunjt” (Nr. 2096).

2112, 9ihabavber-Stengel als3 Compot,

Bon den grofgewadenen Bldattern des Nphabarber wird das Griite von
vent Gtengeln entfernt. Die Stengel werden mit etwas faltemn Wajjer jdnell
gewajdyen. Man gibt in eine Pfanne 1 Kilo Juder und joviel Wajfer, dajs
per Juder bededt ift, und Idjst es fodhen; gibt die in beliebige Stiide gejdynittenen
Gtengel 3u dem Fodjenden Juder und lajst es weidfoden. Mun gibt man
die Gtengel mit dem Juder in Gldjer, verbindet fie und fodht fie in Dunjt
wie anderes Compot.

2113. Veridjicdene ecingejottene Fritdte in Dunit.

Mifpeln (Upltin), Ananas-Exdbeeren mit den Stengeln, B om:
beeren, Heidelbeeren, Dirndelbecren (Diirlifert oder Kornelfividhen),
Stadelbeeren, Sdhlehen und Preifelbeeren; alle diefe Friidhte werden
auj gleidje MWeife behandelt. Man wdhlt immer eine jdhone, groge Gattung
und gibt |ie, jedoc) froden wund mit ganz unverlegter Haut, in die Dunjtgldfer,
worauf man joviel Judermajjer von 80 Defa Juder in 1 Liter Wajfer (wie
bei bert , Muscatellerbivnen” Nr. 2093) dazugielt, dajs es iiber das Objt Jehr
jtart jujantmiengebt, da das Objt den Suder aufjaugt. Man verfahrt wie bei
dent Muscatellerbivnen und Iajst fie wie diefe ¥/, Stunben in Dunjt Toden.
Bevor man die Miijpeln in die Glajer gibt, jhHneidet man mitteljt einer Sdhere
die wegjtehenden Fiden ab. Die Stadjelbeeren werden aufgejdlist 1wnd, wenn
man will, die Kerne Herausgenontmen.

2114. Juder fiir {dweveingefodtes Objt.

S eine fehr reine Gajjerolle gibt man 1/, Riter faltes MWafjer und
80 Defa Juder feinjter Gattung und fodyt ihn durd) 10 Minuten, wobei man
den Jidh bilvenden GSdaum abnimmt. Der Juder wird Hierauf in ein irdenes
Gejchivr gegebert und im lauen Sujtande verwendet.

2115. Quitten-Spalten als8 Compot,

Quittendpfel oder -Bivnen werden in beliebige Stiide gejdnitten, die RKern-
aehaufe entfernt, hievauf gejchalt, jedes Gtiidt jehr jtarf mit Citronenjaft abgeriebei,
in faltes, dann in fiedendes Citronenwajjer geworfen, wo man fie jolange fodt,
bis Jie fid) weid) anfiiblen. 9Man gibt Jie Hievauf jdhnell ins falte Wajfer
und von da Fwm Wbtvodnen auf ein Tud, dann in die Dunjtgldfer und gieft




joviel faltes, gefohtes IJuderwaffer (fiiv 1 Liter Wajjer 80 Defa  Juder)
darauf, dajs die Gpalten davon bededt |inb, verbindet die Glajer und fodht
jie wie die ,Puscatellerbivnen” (Nr. 2093) durd) */, Shunden in Dunit.

MWennt man die Quittent roth Haben will, jo gibt man beim Einfiillen in
die Gldjer einige Tropfen Codenille oder Wllermesjaft dazu.

2116. Sdwergefodite Duitten-Spalten.

Die Quittendpiel -oder -Birnen werden in beliebige Stiide gejdnitten, bdie
RKerngehauje entfernt, die Quitten gejdalt, mit Citronenjaft abgeriebén, in faltes,
danit in jiedertdes Citronenwafjer gegeben und davin ziemlid) weidgefodht, abgejeiht
und in ein irdenes Gejdirr gegeben. Man gibt bamn 80 Defa jdhwergefodyten
Buder (Nr. 2114) iiber die Quitten, Idjst fjie iitber JNadht an einem warnen
Orte jtehen, jeiht den Saft hierauf ab, gibt 4 Defa Juder dazy, ldfst ihn
wieder focdhen, wobei man den fidy bilbenden Shaum abnimmt und dann lau
iiber die Frudt gicht. Dies mujs durd) 6 Tage gejdhebhen, am legten Tag ldjst
man die Quitten mit dem Saft aujfodyen, gibt von lehterem efwas in die Gldjer,
dann moglichit jhnell die Quitten Hinein und den Saft, der jie 2 Finger Hod)
fiberdedernt nujs, darauf. Die o gefiillten Glajer werden unverjdlojjen an einen
Iujtigen Ort gejtellt und nady einigen Tagen mit weiBem Papier verbunben,
in das man mitteljt einer Nadel Lujtlodyer jticht.

Wenn am 3weiten Tage Fuviel Saft vorhanden jein jollte, jo nimmt nan
pert iiberfliifjigen flaven Gaft davon weg, feibt ihn durd) ein Tuddh, fitllt ihn
in ®lajer, die man wverbindet und wie die ,Muscatellerbivien’ (Jiv. 2093)
durdy %/, Ghunden in Dunjt todht. Man mujs jedoch geniigend viel Saft fiiv
die Quitten zuriidlajjen, da Ddieje vom Saft vollfonmmen bededt Jein miifjen.
Wiinjdht man die Quittenjpalten roth, fo wird aujgeldste CSor[Jem[Ie‘iarBL beim
leitenn Aujiochen dagzugegebert.

2117, Shwerqgefodyte Weidyjeln.

Nadvent man die Kerne ausgelost Hat, werden fiir 1 Kilo Weichjeln
80 Defa Juder mit '/, Liter Wajjer [dwergefodht, lauwarm iiber die Weidhleln
gegebert und  Ddieje Jo durd) einige Stunden an einem warnen Orfe [tehen
gelafjei. Der Gafjt wird dann abgejeiht, 4 Defa Juder hineingegeben, jdmell
aujgefodyt, dbamit die |dhone Farbe nicht vevloren geht, und die Weidhjeln dazi
gegeben, worauf man jie einige Minuten Tochen Iajst und dann jo heig als
moglich in die Glajer fitllt. Mian jtellt jie nun unverjhlojjen an einen hijtigen
Drt: Nady einigen Tagen werden fie mit weiem Papier verbunden, weldes
man nit einer Jtadel durchlodhert. Mt dent itberflitfiigen Saft verfahrt man,
wie bei dent ,Schwergefodyten Quittenfpalten” (Nr. 2116) angegeben ijt.

2118, Shwergefodite Kividen wund Ribijeln.
Diejelben  werden wie die ,Sdwergefodten Weidhleln (M. 2117)

behanbelt und aud bder iiberfliifiige Saft wie bei den Quittenjpalten in Dunit
(Y. 2116) gefocht.
2119. Sdwergefodite Phivjide, NMelonen, Mavillen.

Man wahlt hiegu ziemlid) reife Pfivjiche, Melonen oder Marillen, jdhneidet
Jie, vont den Kermen und der Scdyale befveit, in beliebige Stiide und gibt diefe
it einen Porzellantopf. T werden 80 Defa Juder mit 1/, Liter Waijer jder-
gefodht (Jr. 2114), lauwarm iiber das ODbjt gegeben, zugedectt jtehen gelajjen,
den andern Tag gejeiht und weiter wie bet den ,,Gdywergetochten Quittenjpalten”
(Jr. 2116) verfahren. Dasjelbe gilt filv iiberfliifjigen Saft.
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R120. Sdwergefodite Orangen.

Die nod) gang unveifert Orangen, weldje nidt gtbfer als eine gewdhnlidye
Nujs und nod) ganz griin find, werden it efier Nadel mehrerentale durchitodher,
in faltes Waffer gegebent und iiber Nadht darin gelajjenr. Dent andern Tag
wird das Waljer davon abgegofjen, bie Orangent mit frijhem Wajjer aufs
Seter gejtellt und weidhgefodt, hierauf in mehreren Waljern abgefiihlt, dann
in faltem Wafjer 4 bis 5 Tage Jtehert gelaffent bei taglidem Wajjermedhfel.
Ant Jedsten Tage wird Juder gefodt, und swar redynet man auf 1 Kilo Orangen
1Y, Kilo Juder und 1 LQiter Wajjer. Man gibt Juder und Wajjer in einen
Reflel und Idfst ihn unter Sftevem Abjchaumen 15 Minuten fodhen; Ddie
DOrangen werden Bierauj mitteljt Sdaumldffels aus dem Waijjer genonmen,
auj ein Tud) gum Wbtrodien gelegt, Hernad) zu dem Suder gegebern, einmal
aufgefodt, in eine Schiijlel umgeleert ynd ugedect 24 Stunbden Jtehen gelajjen.
Jad) diefer Jeit wird ber Juder abgejeibt, einmal aufgefodht und iiber die
DOrangen gegojjen, dann wieder 3ugededt 24 Shimden jtebert gelafjen. Diejes
Berfahren wird dreimal wiederholt, das viertenal werden die Drangen mit bem
Bucer aufgefocht, erjtere mit einem Ghaumldifel Herausgenommen, der Suder
ur groRen Perle (Nr. 1703) eingefocht und iiber bie Drangen gegofjen. Wenn
¢s ausgelithlt und in Gldfer gefiillt ift, wird ein i Rum, Coginac oder Franz:
brantwein getaudytes Papier, weldhes ganz iiber das Obit gebt, daraufgegeben,
mit Blajen verbunden und an einem fiihlen Orte aufbewalt.

2121, Cdwergefodte Citronen.

Die unreifen griinen Citronen in der Gudfe einer Nujs werden bhiezu
verwendet und ebenjo bereitet wie die Orangen im Jhweren Juder (Nr. 2120).
2122, Hagebutten (Hetidepetidy) in Dunit.

Die frijd gepiliidten, nod harten Hagebutten (ungefahr 1 RKilo) werben
aufgejdlit, mitteljt eines fleinen Loffeljtieles -das Raubhe und die Kerne heraus-
geronntert, dann die Hagebutten durd) einige Lage an einen warmen Ort
gejtellt, damit jie weid) werdent. I einen Gneefefjel gibt man 1/, Riter MWajjer
und 80 Defa Juder, welden man durd) 15 Minuten fochen ldajst, dann bdie
$Hagebutten dazugibt und durdy einige Minuten ntitlieden Iajst, wobei man fie
aber dfters umiihren mujs. Man nimmt Jie hievauf aus dem Jucker und focht
diefen. nod) etwas bider ein; die Hagebutten werden in die Gldfer gefiillt, dex
ausgefiihlte Juder dariibergegeben, dajs er die Hagebutten vollfommen bdet.
Jtad) vollfommenem Crfalten werden die Glajer mit Blajen verbunden und wird
weiter wie bei den , Muscatellerbirnen’ (Jtr. 2093) vorgegangen.

2123. Gritne, havte Melonen-Spalten in Ejjtg gefodt.

Bon 1 Melone werden Sthale und Kerne entfernt, das Ubrige in beliebige
Gtiide gejdnitten, bdie man in jiedendem Citronenwafjer auffoden und dann
auf einem Tud) abtvodnen ldjst. Hat man unterdejjen 1/, Riter Waijer, 1/, Liter
Cljig, 60 Defa Juder, 3 Stiid Gewiirznelfen, etwas Jimmt, Muscatnujs, 1 gan3
fleines Gtiidden Vanille ugejtellt wnbd ficden Iafjen, o gibt man dbamnn bdie
Mielonenjtiide Hinein und lafst fie darin durdh) 5—8 Minuten fodhen, worauf
man jie gugededt im Gud erfalten ldjst, dbann die Melonenjtiide in die Glijer
filllt, den Gaft dazugickt, dajs exjtere bebedt find, jie verbindet und wie die
nIuscatellerbivnen’ (Nr. 2093) durch */y, Stunden in -Dunjt fodjen ldjst.

2124, Jwetidfen in Gijig.

Bon 4 RKilo jdonen, frijdern Jwetichten, auj welden nod) Reim it

werden die Stengel etwas 3ugejtust, jede Jwet|chte, beim Stengel angefangen,
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fnapp am Kern fiinfmal durdjtochert und in ein irbenes Gejdhirr gelegt. Unter-
deffen fodht man 1/, fiter Ejjig mit 1 Qilo Suder, gibt, dagu in einen Tilll-
lappent gebunden, etwas Jimmt, Muscatmfs, Gewiirznelfe und Neugewii
und lajst dies !/, Ghmbde foden, damn iiberfithlen und gibt es iiber Die
Buwetjdyfen, die man Jo iiber Nadt jtehen lajst. Am andern Tag jtellt man jie
mit ihrem Saft auj den Herd, lifst fie Bei werden 1und damn wieder erfalten.
90m drittenn Tag gibt nan die Jweijdien in die Dunjiglijer, giefst foviel Sajt
darauf, dafs fie davon bebedt jind (im ®laje mujs jedoch ein fingerbreiter Rand
Teer bleiben), verbindet jie unbd fodht Jie wie die , Muscatellerbirnen” (Nr. 2093)
3/, Gtunbden in Dunjt.

2125. Mavillen-Mavmelade (Salfe) feinjter vt

Man nimmt ganz reife, weiche Marillen, bridht jie n 9 Theile, entfernt
bie Qerne und gibt 1 Kilo Marillen mit 1*/; Kilo iiberjtogerem Juder in
eiter Cafjerolle auf das Feuer, wo man Jie durdy 1/, bis '/, Stunde unter
bejtanbdigem Rithren [chnell Todhen lajst. Gind die Marillen dann gang verfocht
und {lilifig geworben, fo pajfiert man fie fchnell dpurch ein Jehr reines, nuv 3u
joldhert Bweden verwenbdetes Sieb in eine irdene pder Porzellanjditfjel und
qibt bas Durdypafjierte jogleid) wieder in die Cafjerolle auf den $Herd, wumt es
ba nod) beildufig '/, Ghmbde unter Rithren foden zu Ilajfen. Ginige Piinuten,
Bevor man Ddieje Marnelade in die Gldfer fiillt, mijedht man unter diejelbe, went
man will, die aus der Halfte der vorhandenen Mtavillenferne genomnuienen
gejhdlien Manoeln (ausgeldste Marillenferne). In jedes der in Bereitjdait
jtehenden Glajer gibt man uerjt nur 1 Qoffel Heiger Marmelade, bdamit jidy
die Gldjer evwdrmen, und filllt jie dann erjt nad und nad voll an. Gie
werden Bierauf an einen luftigen Ort gejtellt und exjt nad) 8 Tagen mit weiem
Bapier, das man durchlddert, verbunber. Su bemerfen ift 1nod, dajs man die
Marntelade wiahrend des Kodens nicht abjdhaumen joll; aud mujs mar,
wenn man das Durdpaijierte Toden Iajst, fehr vorjidhtig jein, Ddajs es 1icht
au bumfel wird, fondern immer die jdone gelbe Farbe beibehdlt. Die Viarmelade
nujs jdhwer vom Loffel tropfen.

2126. Marillen-NMarmelade (mittelfein).

 Diefe wird ebenjo bereitet wie Ddie SMarillen-Marmelade feinjter et
(Mr. 2125), e mit dem Unterjchiede, dajs man hiezu nur jooiel Juder
nimmt, als bie Marillen ohne Kerne wiegen. Aud) werden die ausgeldsten
Marillenferne weggelajien. :

2127, Gewihnlide Marvillen-NMarmelade.

Reife, weiche Marillen werden in 2 Theile gebroder, die Kerne entjernt
und die Marillen mit foviel Juder, als jie ohne Kerne wiegen, in ein irdenes
Gefdyirr gegeben, wo man fie gut untereinanderriihrt wid iiber Nadht 3ugededt
jtehen Tdfst. Des andern Tages ftellt man fie in eivner Gafjerolle aufs Feuer
und lafst fie unter bejtandigem Riihren folange fodjen, bis die Marmelade bie
ridhtige Dide erreiht hat, wobei man aber jebhr votjichtig jein mujs, bdafs jie
nicht durdh 3u langes Kodhen die gelbe Favbe verliert und dunfel wird. Mian
fiillt jie bann nod) Beip in die Glijer, wie es bet ber »Marillenmarmelade
feinjter Avt” (MNr. 2125) angegeben iit.

2128, Nibijel-Marmelade (Salje ober Gelée).

SMan pafiiert eirte beliebige Quantitit Nibijeln, ohne jie vorher abzurebeln,

johnell durdy ein jebr reines Sieb, jtellt damn et Teeren Schneefejjel auf bdie



— 475 —

Wage, wiegt diefen, fiilllt ihn hievauf mit dem Sajt der pajfierten Ribijel 1nd
gibt dem Gewidhte nad) eben jo wviel iiberjtoenen Juder in den Saft (auf
1 Kilo Gaft fommt demnad) 1 Kilo eridlagener Juder); diefe Majje wird
pann Joglei) aujs Feuer geftellt und unter fortwahrendem Rithren durdy
15 Minuten gefodht, worauj man die Majje, 1nod) heik, Jo wie die Marillen-
‘marmelade in die Glajer filllt. Man nufs jehr vorfidytig jein, dajs die jhone
tothe Farbe nidht durd) zu langes Kocdjen verloven geht. IBIll marn Ddiefe
Marmelade nod) |doner wund feiner Dhaben, fo gibt man 3u 1 Kilo Sajt
1!/, Kilo Juder. Nod) ijt 3u bemerfen, dajs die Marmelade wibhrend des
Rodpens nidit did wird, fondern erjt, wenn fie in bden Gldfern erfaltet ijt,
Seftigfeit erbalt. — $Hat nman aud) weie Ribifelmarmelade gefodht, fo fann
man die Glajer mit beiden Gattungen, weifen und rothen Nibijeln, mit den
Farben wedjelnd, |hichtenweife fiillen, jedod) mujs man inmer die eine Maije
Jtoden [ajjen, bevor man die andere nachfiill.

2129, $etidepetidy- (Hagebutten-) Marvinelade.

3 Kilo Hagebutten werden der nge nad) aufgejdnitten und nacdhdent
die Serrte beleitigt Jind, in eine Cajjerolle gegeben und joviel Wajjer darauf,
dajs es iiber den Hagebutten zujammengeht. Man lajst fie am Feuer auffoden,
pajiiett fie dann durd) ein Haarjieb, gibt ebenjoviel Sucer als die Hagebutten
jhwer jind, dagn, jtellt fjie nodymals aufs Feuer und Iajst jie unter fortwiahrendem
Rithren einmal auffodyen; jtellt fie weg und fiillt jie Heif in Gldjer.

2130. Hohunder-Marmelade,

Der jehr reife frodene $Holunber wird von den Stengeln geput, gefodht
und durdpajjiert. Fiir 1 Liter Saft gibt man in einen Schneekejjel 1/, Kilo
tiberjtoBentent  Jucfer und Iafst es Fuwjammen unter fortwdhrendem Rithren
15 Minuten einfodhen. Man fiilllt die Marmelade warm in die Glajer, wie
es bet Mr. 2125 angegeben ift. Der Holunder gibt eine jhone Carvinalfarbe
unb it fiiv Hujten und RKatarrh jehr anzuempfehlen.

2131. Sdylehen-Marmelade.

Wird ebenjo Dereitet wie Hetjdepetidniarmeladbe (M. 2129) ; audy

Brombeeren, wie tiberhaupt alle Beeven tonnen auf dieje Weile 3ubereitet werden.
2132, ApfelMarmelade. -

3 Kilo jdone Majhanster= oder Taffetinerdpfel werden BHalbiert, das
RKerngehauje herausgenommen und in Citvonenjuder weidhgefodht. Wan gibt
jie bann auj ein Haarjieb und Iajst fie gut abtropjen, damit das ganze Wajer
herausfliegt. Wenn bies gejdehen, pajjiert man die Apfel durdy ein feines
$Haarfieb, gibt 1 Kilo gejtopenen Juder dazu, Iijst es auffoden und fiillt die
Mavmeladbe nod) heify in die Glifer.

2133. Preijelbeeren.

1 RKilo |done, groe, trodene Preijelbeeren werden in eine Cafjerolle
gegeben, i welder jid) niemals Fett befand, und mit !/, Kilo fein gejiebtem
Juder gut vermengt, jedod) behutjam, damit die Preijelbeeren nicht erdriict
werden. Hierauj gibt man die Cajjerolle auf den warnten Herd, wofelbjt man
die Preifelbeeren ugededt unter dftevem Riihren jolange jtehen [ajst, bis jie den
Giedegrad erhalten, ohne jedoch 3u foden, in weldem Momente man fie beifeite
Jtellt und nod) Beif in einen irdenen Topj ober in ein Glas, gibt. So lajst
man die Preijelbeeren 3 Tage jtehen, nad) welder Jeit man jie mit Papier
vetbinbet, diejes jedod) mit einer TMadel mehreremale durchiticht.




Bei jedesmaligem Gebraudy von Preijelbeeren joll mtan felbe uvor gut
aujriihren. Der durd die Lange der Jeit jich bildende iiberfliijjige Saft wird
abgenommten und ~ijt jehr gut verwendbar als Gefrdnf, gemifht mit Soda-
wajjer, Giekhiibler 2c. oder 3u Ubergiijjen.

2134, Preijelbeeven andever Art.

1 RKilo ausgejudte trodfene Preifelbeeren 1und ebenjoviel fein gejicbter Juder
werden zufamnten leidht vermengt, hierauf zugededt auf die heife Platte gejtellt.
$ier werden bie Preijelbeeren dfters mit einem BadIdffel leidht umgeriihrt und
3um Koden gebradt. Haben jelbe dann einmal aufgefodt, jo 3ieht man fie
vomt Herd Furiid, riihrt jie nodmals gut untereinander und behandelt jie weiter
wie oben angegebert. 3u beobadyten ijf, dajs die Preijelbeeren nicht langer als
nur einmal foden bdiirfen; wenn fie nidht Todhen ijt es nod) befjer.

2135, Pretjelbecven andever Uvt,

Man gibt 1 Kilo [hone groge Preijelbeeren in cin Glas oder irdenes oder
porzellanenes Gejdiry, gibt 3u diejen 1 Kilo fein geliebten Juder, verbindet es
mit Papier, in weldes man mit einer TNadel mehreve Locher jticht und lajst
bie Preijelbecren jo, ohne jie 3u fodjen, an einem Tiihlen, Iuftigen Orte jtehen,
wobei nicht unterlafjen werden darf, dajs man bdie Breijelbeeren von Jeit 3u
et wmriihrt, bamit jich der Juder vermengt.

2136. Preijelbeeven ohue Juder,

Diefe werdert, wie bder Titel jdhon beseidhnet, ohne Juder gefodht, und
awar auf gleiche Weije, wie es bei Nr. 2134 angegeben ift. Hat man jelbe
alsbani in einen Topi gegeben, o bejdhwert man die Preifelbeeren mit einem
Brett, damit der entjtandene Saft jid) ober bem Brette jomumelt.

AMuj ganz gleiche Weife Tonmen Preifelbecren in rohem Jujtande, ohne jie
au fodyen, behandelt werden.

Diefe Art Preifelbeeren ohne Juder aufubewabren, it nad) meiner Anjidt
nidht bem Jwed entjprechend, weil die Dauer ihrer guten Erhaltung nur nad
Monaten 3ahlt, wabhrend Preifelbeeren mit Juder jahrelang fich gut exhalten.

2137, Himbeer-Marmelade (Salfe oder Gelée)

witd auf Ddiefelbe Weife wie bdie ,Nibijelmarmelade’ (Jtv. 2128) bereitet.
Wenn moglich, verwendet man hiezu Waldhimbeeven, weil diefe mehr duntel
und Friftiger jind. Unjtatt Juder fann man bei den Marmeladen aud)y Honig
Derwenven.

2138, Bwetjdfen-Marmelade (Salje).

Man gibt i eien Schneefeljel 1 Kilo iiberjtopenen Jucder; dann werden
2 RKilo fehr frijhe rveife Jwetjdien jhnell gejdhalt, die Kerne Herausgenonumei
und jede Jwetichfe tmmer gleich in den Juder gejtedt. Man jtellt jie Hievauf
aufs Feuer und Todt jie unter fortwihrendem [dnellen Rithren 3u einer diden
Marmelade, wobei man aber vorficdhtig jein mujs, damit bie Jwetjhien nicht die
jchone, der Marillenmarmelade fehr dhnlicdhe Farbe verlieren. Nadydem Jie 10 bis
15 Minuterr gefodht haben, werden jie wie die Marillennarmelade nod) heih
i die Gldajer gefiillt. Wenn man will, fann man beim Kodyen der Marmelade
1 Mefjeripite BVanille, Jinumt ober Gewiirznelfen oder diefes gentifcht dazugeben.

2139. Biivfid)-Mavmelade

wird ebenjo bereitet wie die ,, Jwetichien-Narntelade™ (v, 2138). Man wadhlt
hieu |dhome, reife Weingartenpfirfiche und mujs dabei jehr fdnell arbeitert
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und bie Bfirjiche nad) dem Schiilen immer gleih und gut in Jucer wideln,
Cinige Minuten, bevor man diefe Miarnelade vom Feuer nimmt, gibt man
einige Loffel Ribijelmarmelade darunter, wovon bdie Bivfiche einent Anflug
vont rother Farbe erhalten.

2140. Neine-Clandes: (Ringlotten-) Marnmelade.

Reife Ringlotten werden aufgejdnitten, die Kerne aus geldst wnd 1 Kilo
Ringlotten mit 1/, Kilo {iberjtohenem Juder in ciner Cajjerolle sugededt gebiinjtet,
nad) beilaujig 10 Minuten jhnell pajjiert, wieder jolange gefodht 1nd wie
Marillenmarmelade heif in die Glajer gefiillt. Die Ringlotten diirfen nicdht 3u
lange gefodit werden, da fie fonjt ihre griine Farbe verlieren.

2141, Ananas-Marmelade,

Man gibt in einen fteineren Minfer '/, Kilo Juder, Y16 Liter faltes
Wajfer und 1 Kilo weidhe, gejddlte, in Scheiben gejcynittere Anan as. Diefes wird
Jehr fein 3u einem Teig gejtoen, hierauf mit !/, RKilo fein gejtohenem Buder
und /o Liter Wajler in einem CScneeleljel aufs Feuer gejtellt wnd unter
bejtandigem Riihren durd) beilaufig 10 Minuten gefodyt, dann jHnell pajjiert
und nodnals 10 Minuten gefod)t, worauf man diefe Marmelade Beif in die
Glajer fiillt wie Marillenmarntelade (Nr. 2125). Man mufs bei diejer Bereitung
jehr vorjicdhtig fein, damit die Ananas nicht durdh 3u langes Kochen ihre gelbe
Farbe verliert. :

2142, Nelowen-Niarmelade,

Bon reifen Nelonen entfernt man das Wajjerige und die Shale, jchnetdet
bas Ubrige in Gtiide, gibt dieje mit dem iiberjtogenen Juder (auf 1 Kilo
Melonen '/, Kilo Juder) in eine Cafjerolle, wo man fie zugedect weid)diinjten
lajst, Dann fdhnell pajjiert und in Dunjtglafer fiillt, die man, wenn Ddie
Marntelade ausgetiihlt ift, verbindet und wie die , Wiuscatellerbirnen’ (N, 2093)
ourd) */, Gtunden in Dunjt fodt.

2143, RKiirbis-Marmelade.

Man  gibt in cine Cafjerolle 3 Kilo gejdhiilte, zerjdhnittene RKiirbifje,
1Y/, Kilo Juder, 3 Defa Ingwer und ldjst es unter fortwahrendem Rithren
fodhen. Man mujs jehr vorfichtig jein, dajs die Majle nicht braun wird, und
fiillt es, wenn es iiberfiiblt ijt, in Gldjer. Gebr gut ijt es, menn man bdie
Hiljte gejdydlie, gefdnittene Birnen mit der Halfte der Kiirbijje mijdht.

2144, Orvangen-Niavmelade.

Groke, fajtige Orangen werden gefdyilt, von den Kernen und aller Haut
Dejreit und in diinne Sdeiben geldnitten. MWahrend dent wird Juder gefodyt
(man recdynet auj 1 Kilo Orangen 1 Kilo Jucder und !/, Liter Wajjer) zum
Breitlauj (Nr. 1703), gibt die Orangen dagu und lajst das Gange unter fort-
wabrenden Rithren jolange fodhen, bis es jid) verdidt hat, worauf man bie
Marvmelade nod) heil in die Glajer fiillt.

2145. Quitten-Marmelade,

Quittendpfel ober -Birnen werden in Spalten gejdnitten, bas Kerngehiufe
entfernt, bie Quitten gejhalt, jedes Stiid mit Citronenfaft abgerieben, dann
in faltes, hierauf in jiedendes Citronenwajjer geworfen und davin iemlid) weid:-
gebiinjtet, worauf man bdie Quitten in fochendes Juderwalfer gibt (auf 1 Kilo
Quitten 1/, Kilo Juder und '/, Liter Wajjer). Sind fie dann ganz weidgelocht,
[o pajjiert man fjie |dynell, Iajst fie nodymals auffodhen und fiilll, nod) Heik,
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damit die Glafer, wie bei der ,Marillermarmelade’ (Nr. 2125). Sollten die
Quittent ihre Farbe verloren haben, fo gibt man beim leften Koden einige Tropfern
Godhenille dazu. Aud fann man einige Stiide Orangenbliiten mitfoden Iajjen.

2146. Quitten-Kafe.

Abgelegene Quittendpiel werden gejdalt, in 4 Theile gejdnitten, von
dem RKerngehiufe bejreit und jogleid) in eine Cajjerolle gegeben, in welder fid)
faltes MWajjer, gemijcht mit Citronenjajt, befindet. Wemnn man nun die Apfel
in diejem Waijer weidgefodht Hat, werden fie mit einent Badldffel Deraus-
genommen und bdurd) ein Gieb paijjiert. Man gibt mun ebenjoviel fein gejtoenen
Buder, als_die Quittenmajje wiegt, in ein Sdyneebedert und riihrt thn mit ben
pafjierten Apfeln mit einem Badlbffel am Feuer jolange, bis jid) alles 3u einer
Jehr didert Miajje verfodht Hat, weldye man Hierauj beijeite jellt.

Beliebige Formen, welde mit OI beftricdhen und mit fein gefiebtent Juder
ausgefeht find, werdben mit der fejfen Quittenmaijle gefilll, welde man mit
einem in warmes Wajfer getaudyten Ejslbffel fejt eindriickt und in einer Tiihlen,
offerenn. Mohre 4 Stunden frodnet.

2147. Weintranben-Narmelade,

Blane Weintrauben werden abgerebelt, 1 Kilo davon mit '/, Kilo iiber-
ftokenem Suder durdy beildufig 15 Minuten in einem Schneetefjel jdell gefodt,
dann wie die Marillenmarmelade heif in die Gldjer gefiillt. Mian fann etwas
geftoBerten Jimmt und Gewiirznelfen mitfoden.

2148. Hagebutten- (Hetidepetid)-) Salfe.

Man nimmt ungejdhr 1 Kilo gang reife, weiche Hagebutten, [Dlikt fie der
Qéinge nadh) auf, entfernt die Kerne und das Rauhe und gibt fjie an einen
warmen Ort, damit jie weidher werden. Nady einiger Jeit gibt man jie in einen

Gdneetefjel mit 80 Deta Juder und '/, Liter Wafjer, jtellt Jie auj den Herd

und [afst fie unter dterem Riihren Tfodhen. Hat man die Hagebuiten danu durd)
ein Gieb paifiert, jo lajst man fie nodymals auffochern und fiillt jie, nod) heib,
in die ®ldjer; dann werden jie an einen lujtigen Ort gejtellt und nad) 5 Tagen
mit weifem Papier, weldes man mit einer Nadel duvchlddyert, verbunvden.

2149. Marmelade von gemifdten Fritdten.

Erbbeeren, Himbeeren, Ribifel werben jdhuell durd) ein Sieb pajjiert 1uno
s 1 Kilo joldhen Gaft (Mark) 1!/, Kilo iiberjtopener Juder gegeber, Ddiejes
gleich aujs Feuer gejtellt und jehr jdnell unter bejtandigem Riihren ourd)
beilaufig 10 bis 15 Minuten gefocht, danm, nodd hei, wie die Marillenmarmelade,
in die Glajer gefiillt. ;

2150. Mohr-Ritben-NMarmelave,

MWeike Nitben werden gejchalt, in belicbige Gtiide gejdnitten, in Todendes
Waijer gegeben und 3ugededt weidhgetocdht. Dann gibt man bdie Riiben auf ein
Gieb wnd [afst Jie abtrodnen, gibt jie in eime Cafjerolle (oviel Riiben, Die
SHilfte joviel Juder), ein fleines Stiid BVanille dagu und ldjst es augebedt
perdinften.  Jtun nimmt man dent Dectel weg wnd fodht die Riiben mit dem
Suder unter fortwihrendem Rithren Jolange, bis es breiartig und fjich als
Marmelade di angefodt hat. Dann fiillt man die Gldjer und verbindet jie
wie andere Marmelade. Man fann audy Banille, etwas gejtopenen Jimmt und
Qimonejdalen mitfoden. Auch fann man diefe Marmelade von gelben Riiben
bereiten, ober man fann die gelben mit ben weiBen Ritben vermijden. MNan
farm, wenrt man will, geftopene Muscatrutfs oder Ingwer 2. mitfoder.
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2151. RKividen in Weingeift.

Grofe, [dwarze Kivjden werden, nadidem die Stengel ur Hilfte gejtubt
worden jind, in faltem Wajjer gewajden, in Cinjiedeglafer gefitllt, in jebes
Glas 1 fleines Gtiiddyen Jimmt, 2 Gewiirznelfen und joviel Weingeift darauf,
dajs es 1 Finger Hodh iiber bdie Kirjden zujammengeht. Die Glijer werden
dann mit Papier gut ugebunbden und an einen warmen Ort gejtellt. Nadh
3 Wodpen madt man die Glajer auf, gieBt den Brantwein von den Kirjden
Derunter, vermengt denjelben mit gejtofenem Suder (auf 1 LQiter Brantwein
nimmt man 40 Defa Juder) und gieht ihn auf die Kivjdhen. Die Glijer
werdert hierauf mit einem SKovijtopjel gut verjtopft, mit Blajen iiberbunden
und an einen fiihlen Ort gejtellt. Nad) einem Monate fonnen die Kirjden in
Gebrauc) genommen werden. Ju bemerfen ijt, dajs die Fliifligleit iiber bdie
Rirjdyent gehen und bis gum Gtopjel reichen mujs.

2152, Aprifofen (Mavillen) in Weingetjt.

Reife, felte Wprifolent werbent mit einem trodenen Tudje abgewifht, mit
eier Nadel mehrmals durdftodhen, in faltes Wafjer gegeben und damit aufs
Feuer gejtellt, bis dbas Waljer den Siedegrad erveidht Bat, jedod) Todhen darf
es nidht. Hievauf werden bdie Wprifolen aus dem beigen in faltes Wafjer
gegeben und wird Juder gefodht. (WAuf 1 Kilo Apritojen redymet man 1 Kilo
Juder 3u !/, Liter Wajfer.) Man ldjst den Juder auffodhen, gibt die Wprifojen
aus dem Waljer Heraus 3u dem Juder, ldjst es einmal auffoden, leert das
Gange dann in eine Sehitjjel, dedt felbe mit einem Tud) 3u und lajst bdie
Apritojen 24 Stunden jtehen. Nad) bdiejer Jeit wird der Juder abgegofjen
gum Breitlauj (Nr. 1703) gefocht, iiber die prifojen gegojjen, ugededt und
nodmals 24 Shuaden jtehen gelajjen. ad) diejer Jeit gibt man die Wpritofen
aus dem Juder in Cinjiedeglajer, vermijdht den Juder mit ebenfoviel Weingeit,
filllt die Glajer damit an, jtopjt jie mit Korfjtopfeln gut 3u, verbinbet jie mit
Blajert und jtellt jie an einen fihlen Ort. Nadh 4 Wodyen Tonnen die Apritofen
au ihrem Gebraudhe verwendet werden. IMan ferviert jie 3u Fleijd) ober
verwendet jie 3u Nehljpeifen; der Safjt famn nad) Velieben mit Sodawajjer

getrunien werden. :
2153. Bfivjide in Weingetjt.
Die Bereitung ijt wie ,Apritojen in Weingeijt" (Nr. 2152).
2154. Yeine-Clanven (Ringlotten) in Weingeift.

Grope, i) feit anfiiblende, edhte Neineclauden werbent beim Stengel mit
eier Madel mehrmals dburdijtoden, in faltes Wajjer gegeben, aujs Feuer
gejtellt und bdie Reineclauven von Jeit 3u Jeit darin umgefehrt. Sobald
das WWafjer den Giedegrad erreiht hat, Toden darf es jedod) nidht, gibt
man die Reineclauden in faltes Wafjer, jo dajs es iiber diefelbert geht,
beftreut fjie mit etwas Galz wnd ldjst jie 24 Gtunden ugededt an einem
tithlen Orte Jtehen. Nad) diefer Jeit jtellt man fie mit dem gejalzeren Wajier
aufs Feuer, jo dajs die RMeineclauven langjant Hei werden, ihre griine Farbe
erhaltert und an die Oberflache des Wajjers aufjteigen. Hierauf werben jie
wabhrend 24 Stunden fiinfmal in Taltent Wafjer abgetithlt und zum Abtrodnen
auf ein Tud) gelegt. T fodyt man Halb joviel uder, als die Reineclauden
an Gewidt betragen (auf 1 RKilo Juder %/, Liter Wafjer) 3um Breitlanf
(. 1703), giept ihn, wenn er ausgefiihlt ijt, iibev die Reineclauden, weldhe
man in eine Sciijjel gelegt hat. Die Reineclauden werden danm mit einem
ud) gugededt und 12 Stunden jtehen gelajlen. Nadh diejer IJeit Todht man
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fie mit dem Buder auf, Ilijst jie danm ausfihlen, nimmt bdie Reineclauden
Heraus und Iajst den Juder ur Perle (Nr. 1703) fodhen. Wenn er ausgefiihlt
ift, mijdht man ebenjoviel Weingeilt, als der uder im Maf betragt, darunter
und giefgt dies iiber bdie in Glafer gelegten NReineclauden, weldhe mit Kori-
itopfeln verjtopft, mit Blajen zugebunden und an einem fithlen Ort aufbewabrt
werden. Nad) ungefahr 14 Tagen famn man das Objt in Gebraud) nehmen.
— Auf biefe Weile fann man Mivabellen, Pilawmen und jedes beliebige Objt
in MWeingeijt einlegen.

2155. RKaltgevithrie Grdbecven als Mavmelade, Saft, Marf ju
Gefrovnem, Crémes 2.

Frifd aepfliite Walderdbeeren werden durd) ein feines Sieb pajjiert;
hievauf gewogen, dann in einer irbenen ober Porgellanjdiifel 1 Kilo durdy-
pajiierte Grbbeeren (Mark) mit 11/, Kilo fein gejtokenem Juder durd) 3 Stunden
verriihrt, hievauf in Flajdjen gefiillt, oben nad) Belieben mit etwas Mandeldl
{tbergoffen, mit einem pafjenden Piropfen verfehen wnd verjiegelt. r%it& Flajden
wetben dann an einem fiiblen, lujtigen Orfe aujbewabrt, wo |jie jedod) nidht
liegend, jonbdern nur halbliegend bleiben follen. Diefen Sajt verwendet man nidht
alleint 3u Gefrornent, jondern aud) 3u Crémes, gejdlagenem Obers und Ubergiifjen.

2156. Bevidicdene Safte jum Gefrornen.

Auf die gleidye Weije wie ,Erdbeerjajt zum Gefrovnen’ (Nr. 2155) bereitet
man Safte von verjdiedenen Friichten, um Beifpiel von_ Himbeeren, Ribifeln,
Mavillen, Plivjiden, Kirjden, Weidhjeln, Ananas und Apfeln, ndmlic) edte
Mafdanster und Taffetiner, welde mit Citronen gqut eingerieben werden miijjen.
Das Objt mufs imnter fehr frijd) und reif jein.

2157, Himbeerjaft.

St eine tiefe Schiifjel (Weidling) gibt man eine beliebige Quantitdt Him-
Deerent, zexdriidt diefelben vollfommen und Idjst jie dann durd) 24 Stunven jtehen,
namlid) jolange, bis fich der Gajt vom Fleijh getrennt hat, wo die Gahrung
eintgefretert 1jt. Mun prefst man die gerdriidten Himbeeren in fleinen Partien dirch
ein jtarfes Tud), filllt den Sajt in eine Flajdhe, verbindet dieje mit einem Lein-
waidlappen und Idjst ihn darin 8—10 Tage jtehen, bis jid) ein rojenfarbiger
Sal gebilbet hat wnd ber Saft giemlidh rein ijt. Vian giept damm das Klare
ab und feiht Ddas lehte (den Ga) bdurdh Filtvierpapier (Fliegpapier). Auf
1/, Qiter Tlaren Saft redhnet man '/, Kilo Juder, und 3war gibt man in einen
Gneefeffel den Juder und die Dbetveffende Quantitat Himbeeraft, fiedet ihn
durdh '/, Stunde unter fortwibhrendem jdnellen Riihren, jeibt ihn durd) Flarnell
und fiillt ihr exjt, wenn ex erfaltet ijt, in Flajhen. Bei der Bereitung des
$Simbeerjaftes dDarf weder ein eifernes nod) emailliertes Gejdhier wverwendet
werden, invem der Saft davon blau oder jhwary wiirde. Anftatt des Flanells
fann man jid) aud) eines |dhiitteren Leinwandiuches bevienen. '

2158, Angefester Weidfeliaft.

PMan nimmi hiegu Waldweidhjeln, die man, nadhdem fie von den Gtengeln
befreit jind, mit Den Kernen jtoht und in einer irdenen oder Porzellanichiiffel
durch zwei Tage an einem fiihlen Orte jlehen lajst. Nady diejer Jeit lajst man
den Gajt durd) einen Filjad laufen, worauf man das Durdygelaufene i
Flajhen giefst, diefe jebodh) nidht vollfiillt. Ihu qibt man nod) bdagu fein
gejtoBerten Suder, und war auf */, Liter 42 Defa Juder, ferner in einen Tiill-
lappen gebumben etwas Gewiivznelfen und Jimmt. Wenn diefer Weidyjeljajt
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darn durd) 2 bis 3 Wodhen in der Sonne jtand, wird die Flajde verfiegelt unbd
an einem fiihlen Orte aufbewabrt. Man vermwendet diejent Saft 3u Mbergiifjen,
Grémes, als Beigabe 3u Saucen und verjdiedenent Gpeijen. Aud fann man aus
Diejem 65aft eirten Jehr gufen Liqueur bereiten, wenn man nad) 5 bis 6 Woden
eine Dbeliebige Beimijhung von Korn- oder Jwetjdhienbrantwein dazugibt.

2159. Apielfait-Gelée.

Nadhdem ntan 30 Stiid Majdhansler- odber Tajjetinerdpfel gefdalt und
in Gpalten gejdnittenn hat, werden fie in einer Cafjerolle mit 2 Liter Waffer
jdhnell weidygefodht. Hat man jie durd) ein Tud) gejeibt, jo gibt man 3u diejent
Gaft ebenfoviel Juder als ber Gajt wiegt dazu und focht ihn nodmals chnell,
bis er didlid) wird, wobei der Shaum abgenomnten wird. Der Sajt wird in
Gldjer gefilllt, dieje verbunden und durd) */, Stunben i Dunjt gefodt. Die
suriidgebliebenten pfel werden mit Juder gemlid)t und als Purée vermwendet,

Jtad) Belieben fann bdas Gelée, bevor es in Gldjer gefiillt wird, mit
einigen. Tropfen Alfermesiaft voth gefdrbt werden.

2160, Alfermesiajt.

Reife Altermesbeerert werdert abgevebelt, zerdriidt, worauj man den Gaft
ourdy einen Filzjad laufen lajst; bann wird iiberjtogener Juder dazugegeben,
und gwar 3u !/, Liter Saft !/, Kilo Juder, den man aujldfen und dann mit
dem Gajt von 9 Gitronent aujtodjen lajst. MWenn die Fliiffigleit didlich 3u
werdent beginnt und diberfiblt ift, filllt man fie in Gldjer ober Flajden, die
man ujtopit, mit Blajen verbindet und an einem fiblen Orte auibewalrt.

2161, Pavadiesapiel-Marmelade in Dunjt gefodt.

JNadpem man von frijden Paradiesapfeln (bei trodenem Wetter gepfliidt),
pie jedod) nidht 3u weid) fein follen, die Stengel entfernt hat, werden die Apfel
in faltem 2Wajjer etwas iiberwajden, dann auseinandergebroden, ins jiedende
Whaljer gegeben, durch) 3 bis 4 Minuten auffoden lafjenr, hierauf mittelit eines
Bacdloffels auj ein Sieb gelegt und etwas abgebriidt, bamit das barin enthaltene
Walfer entfernt wird. Hievauf werden jie pajjiert, in Glajer gefiillt, dieje mit
Blajen verbunden urnd durch */, Stunden in Dumijt gefodht, dann an einem fiihlen
DOrte aufbewahrt. Dieje ijt eine der bejten Marmeladen, weldhe man, da fie unge-
sudert ift, 3u verjdyiedenen Saucen, Croquettes und anderen Speijen verwenden fann.

2162. Parvadiesapjel-Mavmelade mit Juder
wird ebertjo bereitet wie pRaradiesipfelmarmelade” (Jr. 2161) in Dunjt gefodht,
nur dajs man die durdypafjievten Apjel mit Juder (auj 1 Kilo Paradiesapfel
Yo Kilo Buder) umnter bejtandigem jdnellen. Nithren durdy 1/, Stunde Todjen
lajst. Dieje Marmelade wird warm in Glafer gefiillt und wie die , Marillen-
marmelade” (Nr. 2125) aufbewabrt. Beim Koden mufs man vorjichtig jein,
dajs die jdhone rothe Farbe nidt verloren geht.
2163. Paradiesipfel in Efjig cingelegt.

Frijde, weide Paradiesapfel legt man in ein Einjiedeglas, giet gefodhter,
aber erfalteten Weinejlig darauf und auf diefen fingerdid zerlajjenes Kernfett.
J3it dies gejdehen, o wird das Glas mit einer BVlaje verbunden. Nad) Belicben
fann man aud Weinejjig und Wajjer 3u gleihen Thetlen gemi|djt fodyent unbd
erfaltet iiber bie PBarvabiesdpfel giefen. Dieje fonnen aud) anjtatt in Gldjer in
irdene oder hblzerne Gejdhirre eingelegt werden, die jedod) oben enger gulaufen
Jollen, damit man nicht joviel Fett um Ubergiehen bendthiat, weldes, jo oft man

Srleshoivik, Wiener Kodbud). 11. Aujl. 81
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Baradiestpfel aus dem Gejdhive genommen hat, zerlafien und wieder dariiber-
gegoffen werden mujs. Die Gefdke miifien nod iiberdies entweder mit einem
pajjenden Dedel belegt ober Mujtvicht mit Papier ober Blajen verjdlofjen werbder.

2164, Pavadiesapiel in Wajjer eingelegt.

Pian widelt frijde Parabdiesapfel in Weinblitter ein, gibt jie in ein fleines
Fals, filllt diejes dann mit frijhem Wajjer an, weldes man ein- oder gweimal
des Tages erfeht, durd) weldes fjie frijd) erhalten bleiben. Wm bejten ijt es,
wenn man Hiegu ein mit einem Japfen verjehenes Fajs verwendet, dbamit man das
MWajfer leicht ablajjen fann. Das Fajs mujs mit Paradbiesdpjeln vollgefilllt jeir.

2165, Pavadiesipfel-Conjerve. Getvodnete Pavadiesapjel.

Bollfonittert reife Baradiesdpfel werden auseinandergebrodyert, gediinjtet,
pafjiert und das Durchpajjierte jolange gefodyt, bis es did ijf, wobei man
bejtandig rithren mujs, damit es (i) nidt anbrennt. Hievauj werden von
diejer Majje Tleine Haujdhen, bdie man flad) jtreijt, auf mit Ol getrinites
Papier gegebent und diefe an der Luft getrodiet bis jie fejt |ind. Sie werden
an einem Hihlen, Iujtigen, jtaublofen Orte aujbewalrt und 3u Saucen oder Suppen
verwendet, wozit marn immer nur wenig Conjerve nimmt, da fie fehr ausgiebig ijt.

2166. Weidjel-Eifig.
Man verwendet hiegu Waldweidieln, weldhe, nadhdem man jie von den
Stengeln befreit Hat, gejtogen 1nd in eine Flajde gegeben werden, wovon

man jebody nmur den dritten Theil anfiillt. Madhdem man in dieje nod) etwas
Bimmt und einige Gewiirgnelfen, wenn man will, gegeben Hat, giept man fie

© mit ehtem Weinejjig voll, verftopit jie gut und jtellt Jie in die Sonne. Wenn

jich bie Weichfeln nad) einiger Jeit 3u Boden gejelt Haben werden, jeiht man
pen Cjjig durdy einen Filzjad, fillt ihn in Flajden, wverjtopft und verjiegelt
diefe und bewahrt jie an einem fithlen Orte auf.

2167, Himbeer-Eijig.

Man nimmt Hiegu ausgejudhte Waldhimbeeren, fiillt bamit dben britten
Theil einer Flajde, gieht edten Weinejjig darauf, jedodh joll die Flajdhe nidht
gan3 voll fein; diefelbe wird dann gut verftopft und weiter wie beim Weichjel=
elfig (r. 2166) verfabhren.

o 2168, Bertvam-Eifig (Citragon).

Die abgezupften Blaller von 5 Biijdheln Bertram gibt man i eine
Flajde, gieft 5 Liter guten Weinellig dariiber, fedod) mujs ein 3 Finger breiter
Raum in der Flajde leer bleiben, verforft fie und verbindet fie mit Leinwand,
worauf man Jie durch einige Wodjen in die Sonne oder arn einen warnten Ot
ftellt. Der Ejjig wird dann durd) ein Leinwandtud) gefeibt, i eine Flafde
gefiillt, gut verforft und wverjiegelt.

2169. Sivauter-Cjjig 3 Wildbret.

Man gibt in eine Flajde 12 Viijdel Bertvam, 1 Biijdyel Pimpernelle,
1 Bitjhel Kerbelfvaut, 1 Biijdpel Citvonentrautel, 1 Strauiden Promingen-
fraut, 1 Biijdel Peterjilie, 1 Straupdhen Holunbderbliite, 5 Gtiid Schalotten
wid 8 Gtiid Rocambole, 1 Lorbeerblatt, 3 Gtiid Muscatbliiten, 5 Stiid
serdriidte MWacdolberbeeren, 1 Ejslofjel S{apern, 1 Kaffeeldffel jitge und ebenjo
viel bittere Genfiorner, 3 Stiid Gewiirguelten, 5 Kbrner Neugewiiv, 5 Preffer-
forner und 1 Mejjeripige Waun. Lber alles Ddiefes gieht man 5 Qiter guten
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Weineflig, verftopft und verbindet die Slajde, die nidht gang voll fein darf,
und ftellt jie einige Wodhert in die Sonre, bis Jid) die Krauter zu Boden jefer.
Man feiht dann den Cfjig durd) 3wei Leinwandtiidher, damit er ganz flar
wird, filllt ihn in Flajden, die man gut verforft und overjiegelt an einem
Tiihlen Orte aufbewabrt. Diejer Effig wird befonders 3u Wilbbret-Saucen oder
aud) 3u Galat verwenbdet.

2170. Tafel-[rauter-Ejijig.
Auj 5 Liter Ejig redynet man jolgende JIngredientien : 24 Defa Ejtragon-
fraut, 16 Defa Bimpernelle, 4 Defa $Holunderbliifen, 2 Defa Thymiamn,

12 Defa Kerbelfraut, 1 Defa RKraujeminge, 17/, Defa Knoblaud, 2 Defa
Lorbeerblatter, 1!/, Defa [dhwarser Bieffer, 1 Defa Jimmt, 4 Deta Kodjal;.

2171, Frangojijher Gjtragon-Gijig 1.
Auf 5 Riter Weineflig redhnet man folgende Ingredientien: 12 Defa
Citragon (VBerfram), 4 Deta Lorbeerblatter, 4 Deta Bajilicum, 2 Defa frijdher

Waldnteijter, 1 Defa Meliffe, 1 Defa Thymian, 5 Gramm Gewiirzielfer,
4 Deta Gdhalotten,

2172, Frawzvftjder Ejtragon-Cifig IL
Auf 5 Riter Weineljig redhnet man folgende  Ingredientien: 56 Defa
Cjtragonblatier, 24 Defa frijde Citronenjdyalen, 6 Defa Shalotten, 12 Defa
frijdher Waldmeijter, 4 Defa Lorbeerblitter, 2 Defa Gewiirznelfen, 2 Defa
Jimmt, 5 Gramm Kardamomer.

R173. Feinjter Tafel-Gijig.
Auj 5 Liter Weinejjig redhrnet man folgende Jngredientien: 16 Defa
Eltragonblatter, 4 Defa Lorbeerbldtter, 8 Defa Rapern, 16 Defa feingehactte

Sarbellen, 2 Defa Gewiirgnelfen, 2 Defa geriehener fren, 8 Defa Shalotten,
9 Gramm weier Genf.

2174, NRheinifher Kriauter-Cijig.

Aui 5 Liter Weineljig vednet man folgende Jngredientien: 12 Defq
Cjtragon, 12 Defa frijder Waldmeijter, 4 Defa Boret|d), 2 Defa Kraujeminge.

2175, Novdijdher Srauter-Cijig.
Auf 5 RLiter Weinefjig redhnet man folgentde Jngredientien: 8 Defa

Majoran, 8 Defa Thymian, 4 Defa Piefferniinge, 2 Defa Kraufentinge, 2 Defa
Bajilicum, 2 Defa junge Sellerieblitter, 1 Defa Sdyalottern.

2176, Rujjijdher Kranter-Gijig.
WAuj 5 Liter Weinejfig rednet man folgende Sngredientien: 12 Defa

Cjtragonblatier, 6 Defa Lorbeerblitter, 4 Defa Angelifamurzel, 6 Defa Kapern,
6 Defa feingehadte Sarbellen, 4 Defa Shalotten.
2177, Wein-Cijig.

Sn ein Fafs oder einen irdenen Topj gibt man 10 Liter Wajjer, 10 Liter
gewobnlidien weigen Wein ober Apfelwein, viihrt es gut untereinanbder, gibt
20 Defa Dbldtterig gefdnitteres Hausbrot dazu und ldjst bas Ganze 12 bis
15 Tage an einem warmen Orte Jtehen, nad) welder Jeit man die Fliifjigleit,
wenn fie gertug durdhjauert ift, durdh ein Tud Jeibt, in Flajden abzicht und
nad) Gebraud) davon verwendet.

31*
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2178. Gewitvzpulver ju Wilobret, Gemiijen, Saucen 2c.

S einem Midrfer wird fehr fein geftopen: 4 Defa gefrodnete Peterfilie,
4 Defa Gaturei, 4 Deta Majoran, 4 Defa Thymian, 4 Defa @itronenjhaen,
4 Defa Baijilicumn, 4 Deta Coriander, 1 Defa Curcumawurzel, 4 Defa Jngwer,
4 Defa Kiimmel, 4 Defa jHwarzer Piejfer, 4 Defa Knoblaud), 4 Defa Bimmt,
4 Defa Karbamomen, 4 Defa feine Gewiirznelfen, gut untereinanbergejdhiittelt,
purd) ein Gieb pafjiert und Fu weiterem Gebraudye bereit aebaltert. Rajst fich
Tangeve Jeit aufbewahren.

2179. Sauve von pripavievtem Weinjtein anftatt Ejfig.

Man gibt in eine Flajde ein Quantum prdaparierten Meinjtein 1itd joviel
Waljer darauf, dajs es zweimal jo Hod) ijt als der Weinjtein, verforft dann
bie Flajdhe und jebiittelt fie jeden Tag auf. Die flare Flilfjigleit wird banm
Heruntergegojjen und als Gjjig 3u Guppen, Saucen, Gemiijen, Galat und 3i
Getranfen verwendet. Jjt die Hare Fliljjigleit abgegofjen, jo gieht man faltes
MWajjer in die Flajdhe nady und fahrt jo jort, bis der Weinjtein verbraudyt
ift. Der Gejhmad davom ijt gut. Es ijt ber Gefundheit jehr 3utrdglid),
iiberhaupt fiir Magenleidende jehr geeignet. Als Getvint gibt man fingexhodh
vort der flaren Weinjteinauflojung in ein Wajferglas, fiillt diejes mit faltem
MWajfer auf und gibt nad) Belieben ein Gtiid Juder dagu; es ijt bies jehr
exfrijchend.

2180, Gijig von Kornbrantwein.

Sn ein Fajs ober irdenes Gefiip gibt man 8 Liter reies Wafjer, 1/, Liter
Rornbrantwein und 6 Gjslofiel (1/, Qiter) Honig, 2 Defa BVertramwurzel und
4 Defa Weinjteinjalz, riihrt es gut untereinanber, dedt das Gefal 3u und
ftellt es an eirten warmen Ort, wo es zwei Mortate (bis der Efjig durchjduert
ijt) ftebent bleibf, nad) weldyer ‘Jeit man den Ejfig in Flajden abzieht.

2181, Gijig aus Objtidhalen.

Beliehige Objtjdalen und Abfille von Objt werden ant Ofen getrodnet.
Man gibt jie dann in ein irbenes Gejdl, gieht Wajjer und Korn= ober
Jwetjdfenbrantwein darauj (auf 2 Kilo Objtidalen 8 Liter Waijer wnd 1 Liter
Brantwein), aud) einige Senftorner, ldjst diejes 3 bis 4 MWodhen an eirtem
warmen Orte 3ugededt jtehen, feiht nad) diefer Jeit, wenn durchjauert, den
Eljig durdh ein Tudy und gibt ihn in Flajden.

2182, Bier-Eijig.

St ein irdenes Gejdhirr gibt man 25 Defa Sauerteig, 30 Stiid Rojinen

gicgt 10 Liter Bier davauf, gibt es iibers Feuer und ldjst es jolange dariiber,

bis es den Giedegrad erreiht hat, ftellt es danm 3 bis 4 Wodhent (bis es
purchjauert ijt) an einen tihlen Ort unbd feiht ben Cfjig durd) ein Tud) in Flajder.
2183, Gifigbereitung von Holzfohle und Spivitus mitteljt Apparat.

Diefer Apparat befteht aus einem Holafiibel, welder oben mit einen fejt=
jdlicgenden Decel, unten mit einer Pipe verjehen und mit fein 3erjdlagenen
$olztohlen gefilllt ijt. Auf biefe Holzfohlen giekt man 6 Liter Majjer mit
1/, Qiter Kornjpiritus gemijeht, dectt den Kiibel 3u, lajst nad) einem Tage bas
Waffer mittelit der Pipe Herunter, gicht es wieder davauf und fahrt mit diefent
Aufgichen folange fort, bis bie Holziohle durdjduert ijt, was ungejahr 3 bis
4 Wodhen dauert, die Jeit lajst fich nidht o genau bejtimmen. MWenn Die
$olztohlen durchjcuert jind, fann man jeben Tag '/, bis 1 Liter Ellig exhaltert
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auj- folgende MWeije : Mian Idjst den Cjjig hevunter, giet 1 Liter Waljer mit
Y Riter Sormjpivitus gemijht auf, lajst es 5 Shunden jtehen, Ildjst nad
Diejer Jeit den Cjjig hevunter, giept ihn wieder auf, und nad) abermaligen
5 Gtunben Ilajst man ben €jjig herunter und fann derjelbe in Flajden auf-
bewabrt in Gebraud) genoutmen werden. Man gieGt dann wieber 1/, Liter
Kornjpiritus mit 1 Qiter Waljer gemiljdht auf. Dieje Manipulation mujs jeden
Tag jorgjam wiederholt werden, da jonjt die Kohlen eintrodnen und unbraudbax
wiirden. Wenn jeden Tag aufmerfjam aujgegojjen wird, jo Halt fid) ber Kiibel
mit den Koblen 10 bis 12 Jabre, aud) nod) linger; je dlter die durdjauerten
Stohlen jind, bdejto bejjer ijt es fiiv den Cfjig. Sehr anzuempfehlen ijt, wenn
der Kiibel aus hartem Holz bejteht. Man befonmt aud) derlei Gejdirre fertig
3u Taufen. Diefer Cjjig i)t jehr anguempiehlen, da er der Gejundheit sutvdaglic ijt.

2184, Miojt-Senf.

S einem jehr reinen Gejdhivy, worin niemals Fett war, lajst man 2 Liter
flaven Weinmojt beinahe auf die Haljte einfodhen, wobei man den jicd) bilbenden
Sdaum abnimmt und bevor fid) der Mojt geniigend eingefodh)t Hat, 8 Defa
Bucer dazugibt. Unterdejjen feht man durdy ein Sieb in einen Weidling
16 Defa filges und 16 Defa Dbitteres Senfmehl, jtoht ferner im IMbrier
7 Gtiid  Wadyolderbeeren, 5 Pfefferforner, 5 Gtild Neugewiirz, 1 Gewiirz-
nelfe und 1 fleines Gtiid Muscatnujs. Wenn  diefes alles ujammen fein
gejtoBen ijt, jo jeiht man es ebenfalls durch das Sieb 3u dem Senfmehl, mit
weldem man es gut vermijeht. IMm madht nan eine Grube hinein umd gieht
langjam nad) und nad) den immer fodend Heifert Miojt dazy, wobei man aber
nidht aufhdren bdarf gu rviihren, was ungefihr !/, Stunde dauern joll, wo
dann der Senj [dyon iiberfiilt jein wird. Cr foll fo bdiinn feinr, dajs er leicht
vom 8offel fliest. Wenn dies nidht ware, Jo miifste man nod) fodend Heien
Mojt daguriihren. Man mufs itberhaupt davauf bedadt jein, dajs jid) der Senf
durd) lingeres Stehen verdidt. Hat man denjelben geniigend geriihrt, jo ldjst
man ihn mit einem Tudye leidht jugededt in dem Weidling an einem fiihlen,
jtaubjreien Orte jtehen. Am 3weiten Tag filllt man den Senf in Glijer ein,
pie man am dritten Tage mit najs gemadten, gut abgewijdten Blajen verbindet
und den Senf an einem fiihlen Orte aujbewabrt. Objdhon dieje angegebene
Majle gang richtig ift, i}t es dod) gut, wenn man nod) eine Quantitdt Niojt
gur Hilfte einfodyen Idjst, diefelbe, wenn fie ausqgefiihlt ift, in eine Flajche fiillt,
in welde man dann nod) obenauj einige Genjiorner jtreut, die Flajdhe gut
verftopjt und mit einer Blaje verbindet. Gollte dann der Senf jidh mit der
Beit 3u Jehr verdiden, o fann man ihn mit diejem vorbereitetert Mojt, bden
man durd) ein [dhiilteres Leinwandtuch dazugieht, verdiinnen. Ehenjo fann man
auch vor diefern Dojt Senf riihren, indem man den Mojt uerjt abjeibt, damm
fodpend Deif werden lajst und, wie [dhon erildrt, mit Senfmehl gut verviibrt.
Diefer Mojt wird aud) zur Bereitung des NMojtbratens verwendet. Nach obiger
Angabe farn man 3ur Bereifung des Senfes jtatt Mofjt gefodten, abgejddumten
Cjlig ober MWein verwenden, in weldem Falle man 1 Mejjeripise Simmt und
nady Belieben Juder beigibt. Das mit gefodhtem Gjjig abgeriihrie Senfmehl
erhilt bie Benenmung: Franzdjijher Senf. Nad) Belieben fann man aud
serdriidte Sdyalotten und Rocambole dazugeben.

2185, Kleine Gurfen cinlegen (Efjig-Gurfen).

Dent hiegu nothigen C)jig beveitet man 2 Tage friiher. Man fodt 2 Theile
Eljig mit 1 Theil Wajjer. 3In 5 Liter gewitjjerten Cijig gibt man 5 Stiid
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Gdyalotten, 5 Stiid Rocambole und von jeder Gattung Gewiiry 5 Kdrner;
wenn bdies durd) !/, Shmbe gefod)t hat (der jid) bilbende Schaum wird ab-
genommen), ldajst man es in einem irbenen Ge|dhive erfalten. SRleine, bei
trodener Witterung gepfliidte Gurfen werden auf ein Tud) gelegt, mit Sal3
Dejtreut und mit dem Tudye abgericben, bis fie glanzen; bdody joll man jid)
nidht langer als 1 Stunde bamit Dejdaftigen; bann gibt nait fie in ein
itdertes Gejchirr, mifcht fie untereinander, Iajst jie Y/, Stunbde jtehen und gibt
jie auf ein Gieh. Den Boben der vorbereiteten Gldjer belegt man mit etwas
Gurientraut, MWeidjellaub und Weinblattern, qibt eine Sdhidhte Gurien, dann
wieder Kraut und Bldtter wnd jo fort, bis bas Glas voll ijt; obenauj gibt
man nod) 5 jiige und 5 bittere Senjforner und dann den jhon bereiteten
falten Gjjig dariiber; jedodh joll das Glas nidht gang vollgefiillt jein, jondern
ein 3 Finger breiter Raum Teer bleiben; es wird hievauf mit Blajen gut
verbunben unb cn einernn Hiblenr, [uftigent Orte aufbewalhrt. MNad) 3 bis 4
Wodyen fann man die Gurlent genieen. Sollte ber Ejjig fritbe geworben fein,
jo wird er abgejeiht. Mit MWajjer gemijdhter Efjig wird gefodht, abgejdaumt
und nady ganglichem Crfalten iiber bdie Gurfen gegojjen und die Glajer wie
nas erjtental verbunben. Wenn man Gurfen aus einem Glaje Herausninumt,
jo joll bies immer mit einem hdlzernen Loffel gefdhehen und jollen bie im
®laje zuriidbleibentdernt Gurfen immter vom Cfjig bebedt und gut verbunben
jein. Gollte ber Ejjig jidh einjaugen, jo mujs man mit feijhem nadhelien.

2186, Griine Pavadiesapfel in Effig eingelegt, 3u Salat,
Garunierungen 2c.
Die griinen, unveifen werden im Spatherbjt eingelegt, da die Frithparadies:
apfel gum Cinlegen zu weid) werden. Die Vehandlung ijt diejelbe wie bei

vent fletnen Gurfen in . 2185. Die fleinen Paradiesapfel werden gang
jerniert, bie groBen in Sdyeiben gejdhnitten.

2187. Senj-Guren.

Kleine griine Salzaurfen werden gefdalt, in der Mitte "ausentander-
gejhnitten, bdie Kerme Dbehutjam herausgenommen, gut eingejalzen und iiber
Jadt in einem ivdenen Gefdp ugededt jtehen gelafjen. Am andern Tag werden
jie o auf ein Haarjieb oder Tiidjer gelegt, dajs jie auf den Durd)jdhnitt u
liegent fommen, damit das Wajjer gut ablavfen fann, Man gibt jie in */; Liters
gldjer ober beliebige Dunjtglijer fehr enge gujammengejtellt, und zwar jo, dajs
die Gurfen der Lange nad aujwadrts ftehen, und aibt i ein Glas 1 Kajfeeldifel
bittere Genfforner und 1 RKaffeeldffel [iife Senfidorner, fiillt es mit dent Efjig
(Jx. 2185) voll, verbindet jie mit Blafen wund Idjst jie Y/, Stunbe i Dunjt
fochen. Diefe Gurfent find Dden jogenammten Salzgurien jowohl an Gejdmad
als audy an Leidhtverdaulidhieit vorzuzichen. Abgejdalte und duvdygejtokene
Gurfen fomnen auch jo behanvelt werden, nur miijjen dementjpredyend gropere
G®ldjer genommen und jie !/, Gtunde Ilanger in Dunjt gefodyt werden.

2188, Gurfen-Salat aufubewahren.

Mian wablt eine gute Gattung Gurfen mit fleinen Kernen. Nadydem man
jie gejdhdlt hat, werden fie blatterig, langlid) ober beliebig gejdnitten, Hierauf mit
ettnas Gal3 bejtreut, auf ein Tud) gelegt, mit weldem man jie abtrodnet. Hierauj
gibt man die Ginten in die Gldfer, giehl gefochten Cfjig (Ir. 2185) ertalfet

~darauf und-auf diejen fingerhoch OF; mum verbindet man die Gldjer, welche nid)

vollgefiillt fein diirferr, mit Blajen und Jjtellt jie an eimen iblen, lujtigen Ort.
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2189. Pofel- ober Salz-Gurfen.

Dant nimmt hieau mittelgroBe griine Gurfen, [Hreidet die beiden Spigen
(Raperln) davon ab und f[dneidet erjtere mit einem Mejjer in der Mitte etwas
ein, worauf man fie i faltes Wafjer Tegt. Unterdefjenn belegt man den Boden
eittes Fafles, Topfes oder Glajes mit Weid)fellaub, Weinblattern, Gurfenfraut
(Dillenfraut), Jtveut etwas Salz mit einigen Gewiirznelfen, Gewiirztornern,
Lorbeerbldttern und etwas Genjforner dariiber, gibt eine bis 3wei Shidhten
Gurfen darauf und belegt jie mit Blattern. So fahrt man fort, bis das Gefil
fajt voll ijf, worauf man (im BVerbdltnis auf 5 Liter Wafjer ungefdhr 8 Defa)
fiilge und bittere Senftdrner gemijdt dariiberftreut und die Jwijhenrdunte mit
Taltem, gejalzenem Wajjer ausjiillf, weldes jedod) nidt 3u fauer jein joll.
‘Die Gurfert werdent dann ugededt und mit einem Holzteller leicht bejdwert,
wobet bas Wafjer iiber bdiejelben gehent joll. Sie werden Fuerjit an cinem
maBig warmem Orte aujbewabhrt, bis die Gahrung eingetreten ijt; um die
Gurfent jhnell genieBen 3u fonmen, fann man 3u diefen etwas Sauerteig
ober ein Gtiiddjen |dwarzes Brot, i einen Tiillappen gebundern, geben.
Wenn fie einen javerliden Gerud) Haben, jtellt man jie an einen FHihlen Ort
und viittelt Jie Biters auf. Wenn die Fliijjigleit etwas eingetvodnet ift, Fillt
man Wafjer nad). Sollten die Gurfen u wenig fauer jein, jo fann man
nad) Beliecben etwas Cjjig nadgeben. Wenn nan Gurfen Hevausnimmt, mujs
man immer darauj jehen, dajs die {ibrigen leicht bejdwert und mit Fliiffigeit
bebedt jind. Die Veigabe bder Senfjlorner gejdyieht deshalb, wweil die Gunfen
pann leichter verdaulich jind.

2190. Paprita-Salat anfsubewalhren,

Die griinen Paprifa werden von den Kernen befreit, in faltem Wajjer
gewajden, fein Ilinglih gejdnitten, gejalzen, in Einfiedeglajer ?/, voll ein-
gefiillt, mit gutem falten 2Weinefjig iibergojjen (jo dajs er iiber die Paprita
gebt), dann fingerhod) mit feinem Tafeldl iibergofjen, mit Pergamentpapier
verbunden und an einen fiihlen Ort Fum Aufbewahren geftellt. Jum Gebraud
fann man bdie Paprifa nehmen wie jie find unb, wenn man will, etwas
Piefjer und  ldnglid), feingeldnittene Jwiebel dazugeben. Kann audy mit
Deliebigem Galat gemijcht und behandelt werden wie bei Nr. 2192,

2191, Griine Fijolen in Saljwajjer eingelegt.
Die Fijolen werden abgefadet; ~ubmlid) an jeber Geite der Faden

abgezogern; bievauj bededt man den Boden eines_fleinen Fajjes ober irdenen
Gejdirres mit Weinlaub, gibt 2 Finger Hodh W‘eut fie ntit
etwas Sal3 und wiederholt bdies, bis das Gefdl vollgefiillt ijf, ~worauf man
¢s mit einem Dedel Dbelegt und bdiefen mit einem Stein ober dergleihen
Dejchwert.  Wenn dann die an einem fiihlen Orte aqufbewabrien Fijolen
gebraudht werben, mujs man fjie 3uerjt wajden, weidioden und u Saldk
“pder ®entiife verwenben.
2192, Fijolen in Efjig (Griine SHoten),

Grime Fijolen mujs man abfaden, entweder nubdelig jdeiden ober in
©Stiide brechenn oder wenn fie flein jind, gang lajien. Sie werden hierauj in
Jievendes Galgwajjer gegeben, Dhalbweid) gefodt, in faltes Wafjer gegeben,
abgefeiht und in die Gldjer gefilllt. Damn iibergiekt man jie mit gewdjjertem,
gefodytem, jedod) erfaltetem Gjjig (wie die Cjjiggurfen) und iibergict diefen
fingerhoch mit feinem DI, worauj man die Glajer, die nidht vollgefillt jein
pitrfen, mit Blajen verbindet und an einem EHihlen, Iuftigen Orte aufbewalrt,
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Man fann aud) die Fifolen in Dunjt fodherr wie Nv. 2093, in diejem Falle
bleibt das OI weg und bdie Fijolen Ddiirfen, jtatt bHalbweid) gefodht, nur
blandyiert werden.

2193. Gritne Erbien tn Dunjt gefodt.

Frifde, qriine Erbjen gibt man in fiebendes Salzwaijer, fodt fie darin
halbweidy und gibt jie damn in faltes Wafjer. JNun werden Champagrer=
flajdhen ober Dbeliebige Dunjtgldfer damit ur Hiljte gefiillt und dann fehr
leicht gejalzenes, qefochtes erfaltetes DWaljer iiber bdie Crbjen gegojjen. Die
Flajde mujs jedody 3 fingerbreit leer bleiben. Sie wird hierauf gut verjtopit,
mit Staniol und Blafen verbunden und durch !/, Stunde in Dunjt gefodht,
pann an einem Tujtigen, Fiiblen DOrte aufbewabrt (fiehe ,Muscatellerbivnen,
Nr. 2093). Es ijt bejonders 3u bemerfen, dajs das Wajjer, mit weldyent fie
in der Flajche iibergojjenn werben, nur fehr wenig gejalzen jeint darf. Wenn
mait die Grbjen dann verwendet, o wird das Wajjer davort abgejeiht, diefelbern
in Galzmajjer ermarmt und Deliebig 3ubereitet.

Auf diejelbe Weije Tonnen aud) fleine gritne Fijolen 1nd Bohnen behandelt
werben, e fiilllt man bdiefe nidht in Champagrerflajdyen.

2194, Feine griime Erbien troduen.

Frijhe, ausgelvste Grbjent gibt man in fodendes Galzwajjer, feiht fie
gleih ab und gibt jie in faltes Waljer, Hievauf auj ein Tud) und damt wieder
auf einem Fud) auf bie warme Herdplatte, wo man jie ganz froden reibt. Tad)
5 bis 6 Tagen fiillt man jie in eine holzerne durdhlocherte Sthachtel, die man
mit einem durdylicherten Dedel verjhliekt. n einent Iujtigen, trodenen Ort
gejtellt, miiljen die Grbjen Biters gejdiittelt werden. MWerben |ie dann verwendet,
fo gibt man fie in fodendes MWajjer mit einigen Loffeln Spinattopfen, hierauf,
wenn jie weid) jind, ins falte Wajjer und dann in die mit Suder und griiner
SPeterfilie |dhon bereitete Butterjaiice.

2195, Spatrie einlegen, (Mixed-Pickles.)

Bum Einlegen diefer Gemiife ift eine bejonbdere ufnterfjamieit erforberlich.
Ein bis zwet Tage vorher fann man Jidh jdhon den dazu ndthigén Ejjig vor=
bereiten. Man fodht namlich 2 Theile Weineljig mit 1 Theil Wafjjer, 1 Gewiirz:
nelfe und etwas Neugewiivy ducch beildujig 1/, Stunbde (der |ich bildende Sdaum
wird abgenommen), worauf man es in einent irbenen, gldjeritent ober porellanenen
Gejdive exfalten Idjst. Die ju fodenden Geniije [ind: griine Bohnen, junge, fleine
gelbe Niiben, fleine Iwiebel, Blumentohlrdsden, Schalotten, Rocamboles,
Mrtijhodenboden, Heine Kufuruziolben, Champignons und Gpargel. Wlle dieje
Gentiife wmiijffen ganz jung fein; jede Gattung wixd fiir fid) in Salzwafjer
halbweid) gelodht, dann in faltes Waljer gegebent und von da auf ein Sieb
pber Tud) um Ablaufen gelegt. Unterdefjen gibt man auf ein Tud) die fleinjte
®atting bei frodenem Wetter gepfliidter Gurfen, beftvent jie mit Salz witd veibt
jie [olange mit bem FTuche ab, bis jie feudht werben, worauf man jie auf ein
anderes Tud) oder Sieb legt, damit jie etwas ablaufen. Dieje Vorvichtung der
Gurferr mujs innerhalb 1 Gtunde vollenbdet fein, da diejelben durd) Idngeres
Lerbletben ohne Flitfjigleit verderben Tonnten. Der Boven der vorbereiteten Gldjer
wird bann mit etwas Weid)jellaub, Dillentraut, griitem Piefferoni (Paprifa) belegt,
hierauf juerjt Gurien und dann die gemijdhten Gemiife in jHoner Sdattierung
wieber mit Gurfen untermengt, mit einigen rothen Paprito-Gtreijen m Glajer
eingeridhtet und dieje beinabhe vollgefiillt, wozu man nody (bei !/, Literglas)
5 fiige und 5 bittere Genflorner gibt. Damn wird bder Dbereits vorgerid)iete
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falte Gjjig dariibergegofjen, woburd) dbas Glas aber nidht gan3 vollgefiillt jein
Joll, weldes bann fiiv den gewdhnlidyen Haushalt mit Blajen verbunden, bei
Berjdidung der Glajer aber verforft und verjiegelt werden mujs. Febe diefer
Gattungen Gemiije fann auf die eben angegebene Weije in einem Glaje fiir jich
aufbewabrt unbd erjt beim Wnridyten mit anderen derlei Geniijen gemijdt gegeben
werden.  Man ferviert jie gewdhnlidhy gu Rindfleijd und 3u allen moglichen
Braten. Gollte der in den Glajern befindlide E)jig nad) einiger Jeit weniger
werden, fo wird mit Walfer gefochter falter Cjjig nadgegoflen. Wenn aber
derfelbe in dent Glifern friih, weif (fahmig) wird, was nidht fein darf, fo
wird der Cjjig abgejeibt, frijder aufgefocht und Dierauf wieder erfaltet in die
Gldfer iiber bdie Gemiije gegofjen, die damn verbumden am eirtent fiihlen,
lujtigen Orte aufbewahrt werben, Alle Gattungen Gdywamme Ionnen auf dieje
Weije eingelegt werden. Wenn man dann Gentiije aus einem Glas Heraus-
nimmt, was jtets mit etnem $Hol3lofFel gelchehen joll, mujs immer gemiigend
Cijlig iiber dem im Glas 3uriidbleibenden jtehen.

Anmerfung Bon jeber beliebigen Gattung eingefodten, gut abgetropften Objtes
fann ntan je nad) der Grofe bes Glajes von Mixed-Pickles 3u bdiefen 1—3 Gtiid Objt
geben, namlid : Mijpeln, Nelfenbirnen, Weidpjeln, Efligzwetjden, Senfgurfen (Nr.2187) . ic.

2196, Gemiife in Dunjt gefodht,

Srijdher Spargel wird leicht abgejdhuppt, das Holzige abgebrodhen, derjelbe
in faltemt MWajjer etwas abgewajden, bierauf in jiedendes Eitronenwaifer mit
eiit wenig Galy gegeben, 8 Minuten gefodyt, dann ins Talte Wajjer und von
da in die Glajer gegeben, und zwar fo, dajs die Gpargelfopie aufmwirts fehert.
Pian iibergieht den Gpavgel Hierauf, damit er mit Slitfjigleit 2 Finger Hod)
bebedt ijt, mit leidhtem, gefodtem erfalteten Salzwajjer, verbinbet die Gldjer,
welde jedod) 1 Finger breit leer bleiben muiifjen, mit Staniol und Vlajen 1mnd
oyt jie durd) '/, Stunde in Dumjt. (Siehe , Muscatellerbirnen’ . 2093.)
Alle Gattungen frijd) gepfliidte Gemiije onrnen auf diefe Weije in Dunijt
gefodht und aufbewabrt werden. Wenn man jie Danm verwendet, |o feiht man
das Wafjer ab, gibt fjie in Beifes Wajler und bereitet jie wie die frijdhen
Gemiife mit Buiter oder in Saucen. Das Wajjer mujs 2 Finger Hody {iber
oem Gemiije [tehen.

2197, Griine Grbjen in Hermetijd verjhlofiencn Bitdyjen.

Ungefahr 2 Liter frijd) gelefene grime Erbjen werden in fodyendes Salz-
wajfer gegeben und unzugededt weidgefocht, dann abgefeibt, das Wajjer jedod)
nidyt weggegojjen. Die Erbjen werden, wenn Jie ausgefiiplt |ind, abgejeiht und
tn faltes Wafjer gegeben, in Bledbiihien von Eylinderform gefiillt, bie Biidfe
mehrmals aufgejtopen, damit jid) die Grbjent fejt aufetnanderlegen. Man giet
banmt etwas von dem Salzwafjer darauf und gibt 1 Defa Butter dagu wnd
ld)st Dent Dedel der Biidhie vom Gpengler verlbthen. Wenn dies gejdehen if,
gibt man bie Vildjen in ein pajjendes Gejhivr wnd joviel Wajjer darauf,
dajs es iiber den Biidfen gujammengeht. Gollfen an der einen oder anderen
Biichje Lujtblajen aufjteigen, fo ware dies ein Beweis, dajs |ie nicht gut ver=
Idlofjent ijt; eine jolche Biihle miijste Herausgenontmen und unterfudht werdern,
wo fid) eine Vffnung befindet, damit jie nodmals verlothet werde. Das Gejchivy
witd dann 3ugededt aufs Feuer gejtellt und 1/, Gtunde gefocht. Nach diejer
Jeit wird das Gejdhirr vom Feuer weg an einen fithlen Ort gejtellt. Die Biidjen
werden, wenn Jie tm Waffer ginglich erfaltet jind, Herausgenommen, abgetrodiet
und an einem fihlen Orte aujbewahrt.
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2198, Gvriine Fijolen in Biidyfen.

Bon frijd) gebrodhenen, zarten Fijolen werden die Fdden abgezogen, jene
fein nubelig gefdnitten, in fochendem Salzwajjer weidgetodit, abgefeiht, mit
faltem Wafjer abgejpiilt, dbann in BViidjen gefiillt und etwas von dem Salz-
waffer, worin die Fijolen gefodht wurden, darvaufgegoifen. Die Viidhfen werden
verlothet und 1/, Stunde in Dunjt gefodt, wie i . 2197 angegeben iit.
Gehr feine Fijolen Tamn man aud) gang einlegen.

2199. Spargel in Bitd)jen.

Naddem der dide Spargel rein gepust und in pajjende Biinde 3ujamimen:
gebunden ijt, wird er in fodendes Salwaljer gegeben und 8 Minuten gefodyt,
dann Herausgenommen und auf ein Tuch gelegt, worauf der Bindfaden davon
entfernt wird. Die Spargel werden nun nad) der Hiohe der BViidhle gleid)
sugefdhnittert, mit den Kopfen nach) dem Bobden in der Viidje der Reile nad
bidht aneinanbergejtellt; das MWaljer, worin die Spargel gefocht werden, gieht
man dariiber. Die Biidhje wird dann verldthet und 1/, Stunde in Dunjt gefodt,
wie in Nr. 2197 angegebert mibe.

2200. Bhumentohl (Karfiol) in Biidjen.

Feftaejdlofjener, weier Bhumentohl wirh in fleine Rojen gertheilt, in
Galzwaljer einmal aujgefodt, auf ein Tud) zum Abtrodnen gelegt, in Biid)jen
mit etwas frijder Butter und bem Waijer, worin der Karfiol gefodt wirde,
geaeben, verldthet und in Dunjt, wie in Nr. 2197 angegeben ijt, /, Gtimnne
gefodt. Alle Gemiife, Gpinat, Artijhoden, Bunbdjalat, Caroftert Tdnnen auf
diefe Weile eingeleat werden. Auch) fann man gediinjtetes Fleifd), Fijde, aus:

- geldste Grevettes, Krebsjchmeifdhert 2. auj bdiefe Weife einleger.

2201, Twritffeln in Biidhjen.
Frijhe Iritffeln werben in Taltem Wajjer mit einer Reisbiirjte von bder
anbaftenden Erde aut gereinigt, gewajdyen, in Biidjen gefitllt, 4 Ejslofiel Mabeira-
wein daraufgegoffen, 3ugeldthet und in Dunjt (Nr. 2197) 2 Stunden gefodt.

2202. Champignons in Biidjes,

Kleine, nod) gejdloffene, fich fejt anfithlendbe Champignons werdert rein
gepust, in faltem Wajjer gewajden, in focherden, nidht allujtart gejalzenem
Waifjer einmal aufgefodht, dann auf ein Tud) zum Abtrodnen gegeben; i
werden damnn giemlich felt in die Biidhjen eingelegt, mit 3 Defa Butter belegt,
2 Ejsloffel von dem Salzwajjer dazugegeben, verldihet und in Dumjt (Nr. 2197)
2 Gtunben gefocht.

2203, Champignon-Cultur,

3u derfelben ijt erforderlidh: Gute, trodene Champigronbrut wnd guder,
frildher Bierdeditinger, Die Brut verfdhafft man Jidh am bejten bei einem
tiichtigen: Gemtiijegdrtner oder in einer joliven Gamenhandlung. Im Winter
fann man Champignons in einem warmen, trodenen Keller, im Biehjtalle
jowie in anderen Raumlidhteiten, die nicht su falt jind, ziehen. Am bejten jagt
ihreent eine Temperatur von 10—12 Grad R. zu.  Im Sommer fann man
diefelbent im Garten an {dattigen lujtigen Stellen iehen.

Es wird frijdher Pferdediinger bivect aus dem Gtalle genommen. Derjelbe
darf jedod) nicht verbramnt fein, d. h. nidht in Faulnis iibergegangen oder i
nafs fein. Nadpem man denjelben gehdrig durdhgebeutelt hat, wird alles lange,
nidht durcdhndfste Stroh) entfernt und ber Diinger auf einen Haujen Fujamnen:
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gelegt. Nad) 34 Tagen wird derfelbe, nacdhdem man ihn taglidy durdy-
gebeutelt hat, geniigend vorbereitet jein und man fann zur Anlage der BVeete
Ihreiter. Nadpem man fich den ridhtigen Plag ausgejudyt, legt man von dem
Diinger eine Sdidte, etwa 15 Centimeter, an und jchlagt Dieje mit einem
breitenn Holzjchlagel. Auj bdieje Schichte Fommt eine 3weite und jo fort, bis bas
®ange 30—40 Centimeter hod) und fejt ijt. Die Linge und Breite der Beete
tidhtet jid) nad) den vorhandenen Raumlidyfeiten. Nadhdem das Beet nod) lau:
warnt und die grogte $HiBe voriiber ijf, werden 15 bis 20 im BVerband
jtehende und 5 Centimeter tiefe Lodyer gemadht, in welde man nujsgrofe Stiide
vort der Brut hineinlegt. Die Locher werden mit furzem Diinger ugededt und
das Beet nod) einmal leidht nicdergepradt. JNun bedede man das|elbe 4 bis
5 Centinteter hodh mit guter, durchgejiebter Gartererde und bdriide diefe mit
einermt  Brettdyen feft. Wenn die Temperatur ridtig iff, werden fidhy nadh
6—8 Wodyen die erjten Champignons zeigen. Jjt die Erde 3u tfroden, fo wird
Jie mit lauwarrmem Wajjer fein iiberbraust, aber ja nidt begofjen. Beim
Herausnehmen der Champignons mujs man fehr vorjidtig verfahren, da dieje
i gangent Khunpen beijanmmen jtehen. Die groBen werden vorfichtig von linfs
nad) redhts DHerausgedreht, aber nidht ausgejtodhen, da jonjt die rebenjtehenden
fleinen verleft und 3Zu Grunde gehen wiirben. Die beim Nustehuten ver-—,
urjadhten Lodher werben wieber forgfiltig mit Groe ausgefiillt.

Aud) in Heinen SHollijthen fann man nady oben bejdyrieberer Art
Champignons giehern. (. Letoy, Obergirtner.)

2204. Srvaut cingujauners.

Wenn das Kraut (dvie Hiuptel) vom Feld in das Haus gebradt wird,
Iajst man es 8 Tage oder nad) Belieben auc) nodh langere Jeit liegen, damit
¢s gabe wird. Dann.werden von jedem Krauthauptel die zwei erjten Blatter
entfernt und bder Kvautjtengel (Steunt) mitteljt eines Mefjers oder Ausitehers
hevausgedbreht. Nadhdem man” hievauf dbas Kraut mit dem Srauthobel (Kraut
mejjer) gefdhnitten Hat, wobei man es auf ein reines Tudy fallen Idjst, wird
der Voden des Fajles oder RKiibels, worin es eingejtampft werben joll, Fuexjt
mit Krautblittern belegt, diefe damn mit gejtogenem Salz, gemijdht mit Kiimntel,
bejtreut, hierauj jwei handhodh gejdhnitteres Kraut Hineingegeben, wieder Gal3
und Kitmel und Jo fortgefahren. Wenn dann das Fajs Halb gefillt ijt, fo Jtampft
man das Kraut mitlelft eines Holzjtokels oder bei groen Fdjjern mit den
Jligen fehr fejt ein. Demjenigen, welder das Kvaut mit den Fiiken eitzutreten
bat, ldjst man frijhe Soden und Holjhube anziehen. Das Kraut mujs jo
eingejtampit fein, dafs es eine ebene Flide ohne jede Bertiefung bildet. Wenn
bies erveidht ijt, fo fdhrt man wieder fort, auf die angegebene MWeije Kraut
eingufiillen; it dbann bas Fajs voll und oben Salz und Kimmiel gejtreut, jo
jtampit man es wieder ein, belegt es mit KRrautblattern und gibt einen genaut
Dineinpajjenven Dedel bdarauf, den man mit Steinen bejdhwert. Wenrt man
es in einem eigens dagu bejtimmten Fajs einlegt, jo bobhrt man oben 3wei
Ginger unter vemt Rand mitteljt eines Bohrers ein Lody, in weldes man ein
Robr jdhiebt, bamit das fich bildende iiberflitfige Wajjer dadurd abfliegen
fann. Hat man ein Shraubjdaff, jo mujs die SHraube taglich nachgejchraubt
werden und Dbleiben natiivlich die Steitte weg. Nady drei Wodjen, wo bdas
Sraut jdon geniepbar ijf, witd der Shaum wund das Wajier abgejdopft,
bas Kraut gut abgewajdjen, bededt und bejdywert und joviel frijdes Waijer
daraujgegojen, dajs es bHandhod) iiber dem SKvaut jiebt. DBendthigt man
Sraut, jo mujs diejes jedesmal gleihmakig, damit Teine Vertiefurgen ent:
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ftehen, abgertonmrtent und wieder, nachdem es bededt und bejdwert i, mit
feildgent Waljer iibergofjen werden. Gine Hauptjache ijt, das Svaut rein 3u
Dalterr, weshalb man bdasfelbe jowie aud) dent Decdel und Ddie Gteine alle
8 Tage abwajden joll. Man fann jo oft man will Kraut herausnehmen,
nur nujs das Ubrigbleibende gleihgemadt und bejdhwert werden. Man Tann
es 1 bis 2 Jahre aujbewahren.

2205, Sanere Riiben.

Die weifen Riiben werden gejhdlt und gewajdhen, dann nudelartig,
Beliebig fein auf der Riibenhedhel, jogenannten Jahnjdharbe, gefdniiten und
ebenfo wie das KRraut (Ne. 2204) in den Kiibel gegeben, mit etwas Sal3 wnd
Kimmel beftreut, gejtoert, bejdhmert und aud) weiter wie das Kraut behandelt.

2206. Jothe NRitben.

Rothe Riiben werden in eine Cajjerolle mit joviel faltem Wafjer gegebert,
dajs Jie 3 Finger Hoh damit bededt find ; man ldjst jie 1 Stunbe sugedect Todyen.
Wenrt fie weidy find, zieht man die dinne Haut ab, [dneidet die Riiben fein-
blétterig unbd iiberftreut fie mit Salz, Kiimmel und feinblitterig gejdnittenem
Qren. Dann gibt man die Rilben in ein irbertes oder Porgellangejdiry 1nd
iibevgiclt fie mit joviel Gjjig, dajs diefer itber den Nitben Fujammengeht. Nad)
94 Gtunben fann man jie geniehen, fie lafjen fidh aber bis 14 Tage aujbewalyrer.
Gollte fih wabhrend diefer Jeit ShHaum bilden, fo wird der Sajt aujgefodt
und aqusgeliihlt {iber bie Riiben gegeben. Die Ritben Fonnert aud, anjtatt

_ gefocht, gebraten unbd beim Gervieren geaudert werden.

2207, Sdwimme aujzubewalhren (getrodncte Shiwamme).

Mordhelt (Mauroden), Nelfenjhwamme, Bavenprafeln werden vor der

Erbe gereinigt, auf einen Faben aufgefafst und an der Lujt getrodnet.
2208. Shwamme in Eijig.

Beliehige Schwdmnte werden von Sand gereinigt und gewajdyen und in
®ldjer gefilllt. 1 Cjsloffel bittere, 1 Cjsldffel Jiige GSenfidrner, 9 Stiid
gejdilte. Schalotten, 9 Gtiid Rocambole gibt man 3u den Shwammen, iiber-
gieRt es mit bem Gjjig, wie M. 2185, fiillt das Glas fo weit an, dajs es
9 Finger Hod) Ieer bleibt, verbindet es mit Blafen und bewabrt es an einent
falten Orte auj.

2209. Hagebutten und Hohunder (Holer) anfzubewalven.

Reife Hagebutten ober Holunberbeeren werden ait ihren Gtengeln attf
Faden aufgefajst und an einem Iuftigen Orte zum Trodnen aufgehiangt.

2210. Weintvanben aufjubewabhren.

Sdome, trodene Weintrauben werden bei den Stengelnt aufgebunven, an
einem trodenen, Iuftigen Orte aufgehiingt oder auj Gtroh ober Blitter gelegt.
Nady Velieben taudt man das Ende des Stengels in gejdmolzenes PWachs
und hingt die Tvaube auf ober legt jie auj ungehobelte Breiter.

2211, Gedoretes und gedviidtes Obit.

Reife Kirjcher, Weidhjeln (ohne Stengel), Jwetjchlen, Birnen werden
auf Bretter gelegt und Ddieje in den iiberfiihlten Badofen gejtellt. Wern ber
Ofen falt geworden ijt, gibt man bdas Objt in die Somne oder an die Luft
und wenn der Ofen wieder law ijt, in Ddiefen. Man wieberholt dies jolange,
bis die Friidhte, die Djters umgefehrt werden muifjen, ganz troden find, was
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mandymal 8 Tage daterrt fann, worauf man fie an einem Miftigen Orte auf-
bewabhrt. Anf diefelbe Weije werden ungejdyalte Apfel- und Birnenjpalten getrodnet.

Gedriidtes Objt erhdalt man, wenm ntan von den Stengeln geldste Weidheln,
gejhalte und in Juder panierte Jwetjdien, Plawmen und Reineclaudes auf
Brettern im iiberfithlten Badofert Halb trodnen Idjst, dann Herausnimmt und
ein Brett davaufleat, weldes man wieder wegnimmt, wemt man das ObJt 3um
vblligen Trodnen in den Ofen |diebt. Cs mujs jehr langjam durd) mebhrere
Tage trodnen, worauf man es an einem lujtigen Orte aufbewalrt. Kann
aweh in einer Brafrohre getrodnet werden.

2212, 3wetidfen aufjubewahren.

Diefe miifjenn bei vollfommen trodenem Wetter vor Sonnenuntergang mit
pert Gtengeln vom Baum abgenommen werdert, ohne dabei die Jwetjdhen jelbjt
i berithren, damit - jie ihren Neim behalten. Ein irbener, und zwar von aufen
unglafierter Topf wird am Boden mit MWein- ovder beliebigen Blattern belegt,
auf bdiefe werdben die Jwetjchien nebeneinandergereiht, hierauf gibt man wieber
eine Lage Weinlaub und jo fort, bis das Gefdak, weldes idt grof jein joll,
voll ijt. Diefer jo gefiillte Topf wird nunmehr mit einem gut pajjenden Deckel
ver|dylofjen und gum Jwede ver Erhaltung einer gleidhmagig niederen Temperatur
entweder im SKeller in Sand eingegraben, oder in einen: Korb geftellt und in
Den: Brunmen gehdangt, oder nad) lindlicher Sitte in der Erde vergraben. Auf
Diefe Weife erhdlt man die IJwetjdhien ungefahr feds Monate lang frijd.

Das Gefah, in weldes man die Jwetjdfen einlegt, joll aus demt Grinbde
nidht fehr grop jein, weil, wenn felbes gedffnet und um Gebraude Objt heraus-
gertontmen wird, bas iibrige Dbyt jid) nidht lange Halten wiirde.

Sebes beliebige ODbjt, weldes reif, aber nidht itberreif ift, fann man nad
oiefer Angabe langere Jeit fehr frijd) erhalten. Bei qroferem Vorrath mujs
diejer it mebreren GefaBen vertheilt aujbewahrt werben.

2213. Suppe (Bouillon) aufjubewabhren,

Um in der heiRen Sommerszeit demt leidhten Saterwerden der Suppe vor-
gubeuger, it ein gutes Mittel, wenn man dbie ungejalzene Suppe in ein irdenes,
porgellanenes oder gldajernes Gefdl giept, diejes mit Baumwolle (Watta) ver-
bindet, iiberdies einen pajjenden Dedel daraujgibt und jo an einen Hihlen
Ort jtellt. 2uf dieje Weife erhalt man die Suppe einige Tage gut, ohne dajs
jie Jauer wird. Wie Suppe (Bouillon), o behandelt man auch Mild) oder
vergleichen Flhiifjigteiten.

2214. Niifje anfyubewalhren, -

PVollformmen reife Niifje werden von der griinen Sdale befreit und hierauf
an einem [ujtigen, trodenen Orte aujbewabrt, weil, wenn dies nidht beobadtet
wird, der Kern der Nujs einen dumpfen Gejdhmad erhalt.

2215, Niifje langere Jeit frijd ;i erhalten.

Um Nujsterne langere Feit jrijd) 3u erhalten, werden die Miijje, jolange
oie daujere Shale griin ijt, bei frodenem MWetter gepjliidt. Nan gibt in ein
Fafs eime Sdyichte trodenen Flujsjand 1nd beleat bdenfelbent mit den griien
Jtitjjer, dann wieder Sand und Niijje und jo fortgefahren, bis das Fajs voll
ijt. Die lehte Schidhte mujs Sand fein. Nun jtellt man das Fajs gut Fugevecdt
ant einent  luftigen, falten Ort. Go oft man Jijje wiinjdht, nimmt man jie
Deraus und befreit jie von der griinen Gdale. Die Nujs Idjst jidh) beildufig
2—3 Monate frijdh erhalten. MWermn bie Nujs von bder griinen Sdyale befreit
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ijt, witd jie in Taltem Wajjer rein gewajden und ber Kern Herausgernomnter,
welder fich gang frijd) exhalten Haben wird. njtatt die Miiffe in ein Fajs
3u geben, fann man jie aud) int Keller in Sand eingraber.

2216. Anfbewabhraung des Hajes.

Nlle weidhen Kaje jollen i eintemt irdenen ober porzellanenen Gejdive gut
verjdloffen an eitem fHihlen Orte aufbewabhrt werden. Wennt mbglich 3wijden
2 Tellern oder in einer tiefen Sdyiiiiel, bie mit einem povzellanenen oder irdemen
Dedel bededdt ijt, bajs feine Luft zudringen Famn.

Harten Kaje (Emmenthaler o) widelt man in ein Pergantentpapier, iiber
pas man ein nafjes Tud) {Hlagt und bewabhrt thin an einemt fithlen Orte auj.
Das Tud) mufs jeden Tag in frijdent Wajjer gewajden, gut ausgedriidt iiber
vent Kife gejdhlagen werden. Hat man fein Pergamentpapier, o widelt man
Dent Kaje in einen reinen Lappen und behandelt ihn jo wie oben.

2217, Stodtife.

Die Jeit des Gtodlajes ift im SHerbjtanfang und dauert itber den Winter,
Der Stodfale hat aufen eine fingerdide, broune, holzartige Krujte. Nun wird
ber obere Theil abgejchnitten und der Kaje von der Rinde vundhevum losgeldst,
mit beliebigen, gutent rothen MWein, wenn man Hat mit NMadeira ober Mojel=
wein, begofjert. Dann wird der Kije gleidhgejtrichen und ujammengedriickt,
Beim Gervieren wird der Kdje auf eine mit einer Serviette bededte Sdiifjel
gelegt. Wenn man will, Tegt man um den Kaje eine Serviette und bindet fie
mit einent gierlidhen Band fejt. Nad) dem Gervieren wird ber Kife wieber
aufgeriittelt, mit Wein iibergojjen und Fujammengedriidt ugededt bis gum

" nadjten Servieren. Der Kaje hat dbas Wnjehen einer Terrine.

2218, Germ von Hopfen.

PMan Todt eine Hanbooll (ungefahr 10 Defa) Hopjen in 1 Liter Wajjer
gugededt 15 IMinuten und jeibt es ab. MNad)dem das Hopfenwafjer ausgeliihlt
ijt, rithrt man jootel SKufuruzmehl ober Kartofjelmehl ober Gerjtenmehl dazu,
Dajs es ein dider Brei wird, dem man bann nod) joviel Wiehl beigibt, dajs
man einen jeftent Teig Tneten famn. Man jdneidet denjelben in fleine Stiide,
Idjst ibn an der Luft trodnen, worvauf er im Morjer fein gejtogen und dann
aufbewahrt wird. Cr wird ebenjo wie Prejsgerm vermendet wnd. ijt der Gejund-
heit fehr sutrdglid).

2219, Bordierte Sdyiifiel von Brot ju Ragouts und jeinen Gemiifen.
(Hiezu Ubbilbungen auj Seite 495.)

Man jchneidet von Weikbrot mefjerriidendide Scheiben, jtid)t ober dneidet
von bdiefert fleine beliebige Figuren aus, wie 3. B. Ringe, Dretede, fleine runde
Gdyeibenn u. dgl. Hat man eine geniigende Anzabl joldher Stiide, o werden
Diefelben in Rinbdfett ober flarijierter Butter gerdjtet, 1und 3Fwar ein Theil
(die fleineren Gtiide) lidhter, wdahrend man den anbdeven Theil (die grdferen
Gtiide) dunfler werden [djst. Wenn fie aus dem Feit genommen werbden, gibt
man jie gleid) auj ein Fliegpapier und beveitet unterdejjen eine At Kleijter,
inbem man Folgendes vermengt: 1 Kafjeeldffel Mebhl, ebenjoviel Jucer,
Gummitraganth und Cierflar. HSat man daburd eine dide, tleijterartige Malje
erhalterr, fo Dbeginnt man mit ber Arbeit. IMan nimmt die dazu - bejtimmie
(tunoe, tiefe), etwas erwdrnte Porzellan- oder Silberichiifjel, Hellt auf bden
tnurerer, um die Flade ber Siifjel laufenden Rand in der Runbde eine beliebige
Bordure auf, indem man beijpielsweije die ausgejtodhenen, gerditetenr, aisge-
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fiihlten RNinge mit dem bereitetert RKleijter aneinander befejtigt, jedbod) fo, bafs
der angebradhte Kleijter nicht bemerft werden fann. Jjt die Rundung um die
Giijjel gejdhlojfen, jo erhdht man bieje Bordure, inbem man in bderjelben
MWeile fleinere Stiide, wie Dreiece, Bliimdyen, Bunite ober dergleichen davauf
befejtiat, gleidhjam aufbaut und baburd) eine Art Gitter um die Schiifjel exhalt,
weldent nan durd) den Farbenwed)jel und die gejdhmadvoll aneinander
gefeten Figuren ein vedt jierlides njehenr geben fann. Inmerhalb biefes
Gitters, in der Mitte der Schiijjel, richtet man Ragout, Salmi, feine Gemiife
mit Cotelettes ac. am.

2220. Sodel-Muterjab zu verfdicdenen Speijen,

Man verwendet hiezu einen groRen Laib Brot, welder [hon 1 Tag alt
ijt, fdrneidet Hievon bie Rinde ab und gibt dem Brote jene beliebige Form
(rund, oval oder vievedig), welde man 3u der befreffenden Speife haben will,
mujs aber dabei immer beriidjidtigen, bajs ber Sodel auch bie entjpredyende
nothige Grdge erhalt. Der nun nett ugejdnittene handhohe Sodel wird
rundherum mit abgetriebener Butter bejpritt, mit farbiger Butter verzievt, auf
eine pafjende Shiifjel gegeben, die obere Fladhe des Sodels mit einerm weiken
Papier Dbelegt und auj diejes dann nad) Belieben ein eingelegter Ajpifreifen
gegeben, in Deffen Miitte beliebiger, abgefodhter falter Fijd), verziert mit Ajpit
und Mayonnaije, gelegt werden fann.

Weiters vermendet man joldhe Sodeln sum Anridten von Hrmmern, Talten
Galmis, Chaudfroids, faltem Fleijd, liberhaupt 3u allen exbentlichen falten Speijen.

MWarme Speifen fonnen ebenfalls auj jolden Sodeln angeridhtet werben,
nur mujs in diefent Falle die Vergierung mit Butter entfallen und man erjelt
diefe damit, dajs man ntitteljt eines Mejjers die Wand des Sodels rundherim
in beliebigem Dejjin ausjdneivet. Ijt dbies gejhehen, jo halt man das Brot in
2 Tinger Hobes, jebr Deikes Fett und ldajst den ausgejhnittenen Rand licht:
braun baden, ober man Deftreidht die Wand rundherum mit aufgeldster, Heiher
Guppenglace und bejtedt ihn nad) Gejhmad mit zierlih ausgeftodhenen, ver:
jchiedenfarbigen, gefodhten Gemiijen; fo 3. B. jdetbet man von rohen Monat:
rettigen, gelben und weiBen Riiben, fleine Roschen und legt diefe mit griinen
Erbjen und anderen Gemiifen in gejdmadvoller Weife an bdie Wand Ddes
Godels, indem man die Gemiije nur an jener Gtelle, weldhe an die Wand
ves ©odels zu liegen fommt, mit Heiger Suppenglace betupit.

Sum Gervierent von Fijdhen, jowohl im ganzen abgefodt, als audy in
Portionen, bedient man |id) andever Godel als von Brof, und Fwar fdnnern
jolche von Polentagries oder Wiehl, von Reis und aud) von paijierten Crdapfeln
bereitet werben, weldes auf folgende MWeije gejdhieht: Polentagries ober Wiehl
oder rober Reis werden in fiedendes Wajjer gegeben und unter bejtandigem
Rithren fehr did verfodt, o dajs ein Loffel darin jteden bleibt, worauf man die
verfodte Majje in die hiezu bejtimmie Schiijjel ftivzt, fejt Fujammendriict wno
jo formt, bajs jie der Sdiijfel und der darvauf anguridtenden Speife entjpridt,
worauf man an der Seite des Godels mit einem Lofjel durdy leidhtes Eindriiden
Deliebige Berzierungen madht. Ju warmen Speijen mujs der GSodel warm jein.

Man lajst nun diejen Sodel vollformmen erfalten und ridytet darauf Fijde,
fungenbraten, Filets 2c. 2c. an. Aud) geftiivzte Gemiije fonnen auf joldhen Sodeln
ferviert werden, wodurd) fjie natiiclich an jdhonem Ausjehen gewimten. Nod)
mehr gewinnt das Ausfehen einer Speife, wenn felbe auf einem jdhon ver-
sierten Godel angerichtet ijt, welher fich in einer Scbiifjel befindet, bderen
Rand mit einer Bordure, wie bei JNr. 2219 angegeben, verjehen ijt.
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Man bedient jich endlich audy joldher Sodel, weldhe aus Fett bereitet werden,
und 3war giegt man wei ausgelajjenes Lammsiett, Rindsfett und Kalbsiett, alle
brei heil gemijdht, it eine beliebige Fornt, ldjst bas Fett vollfommen fejt und hart
werden und jtiyat jie dann, nadbemt man fie guvor einen NMoment i Heiges
Wafjer getaud)t hat, in die hiezu bejtimmie Schiiffel. Vujs immer einen Tag
frither gemadyt werden, Mad) meiner Anjidt [ind die vorher angegebenen Sodel
jerten aus gFett beveiteten vorzugiehen. — Gteavinjodel werden aud) 3u joldhem
Jwede beniigt und befommt man joldhe zu foufen. Es fann aud) ein Sodel
aus Hol3 gefdnilt feir, beliebiger Fovm, mit weigem Papier iiberzogen und
wie erjtgenannter mit Butter verziert werden.

2221. Brot-Sodel in Form cines Korbes.

Cin nad) obiger Angabe 3ugeridhteter Brotjodel, weldher nidht mit Butter
beftridhen, jonbern bejjen Wand in Heifem Fett gebaden ijt, wird hiezu vermendet,
und 3war: man bindet auj Draht 3 gleihgrope Guirlanden, bejtehend aus
Brunnenirefje, abwedjelnd mit Ileinen Rosden von Reftig oder gejdnittenen
gelbent und weifent Riibent. Statt Gentiije fonnern auch frijde feine Blumen oder
aber audh in Juder getuntte Friidte hiezu verwendet werden. Soldyer gebunderer
Guirlanden werden 3wei an den Rand der Dberflade des Godels angelegt und
die Enden der Guirlanden in den Godel gejtedt, bamit jie fejthalten. Der hiezu
bejtimmie Braten, wie junges Gansl, gefiillte, gebratente ober gebadene Hiihner
oder jeder belicbige Braten wird trandyiert, auf den Sodel angeridet und
aulest die dritte Guitlande jo angebradt und befejtigt, dajs jie gleichjam den
SHentfel gum Korb bilbet. Ju beriidjichtigen ijt, dajs ber Braten erft furz vor
dem Gervieren angetidhtet werden darf. — Wnjtatt einen Korb 3u imitieren,
fann jede beliebige Figur hiezu gewdhlf werden, beijpielsweije die Form eines
Gdiffes, eines Fiillhorns und dergleihen. Der Braten fann aud) auf eine
CShitfjel angeridtet und auf einen Sodel geltellt werden.

Rl iy
2222, Mavgavin (veinjtes Kodfett)

wird aus Rindsfett evzeugt und eignet jich bejjer sum Ausbacken und fommt billiger
wie Sdyweinfett, weil bie Speijen biefes nicht jo jehr an jid) ziehen, wie anderes Fett,
daber ijt es jedbem Haushalt beftens anguempfehlen. Ehenjo famn man Margarin
anjtatt Fett oder Butter zum Braten, Baden, Diinjten, Kodhen, jowie audy zu
Beefjteats, Coteletten, Schnitelnt 2c. verwenden, mw nehnte nran intmer Y/, Theil
weniger, als von anderem Fett, dba Miargavin viel ausgiebiger ijt. Wm bie Ber-
wertduig desfelben zu verjdyiedenen Speijen 3u zeigen, gebe id) in Folgendem eine
Mnzahl von Kodyrecepten fiiv Gerichte, bei weldhen Margarin in Wnwendung
fommi, und Hoffe bamit mander Hausjrau einen Dienjt u evweijen.
MNadhdem es jedod) gang wefentlid) it, nur ein reines, jorgjdltiges Product vor
Dargarin zu verwenden, fann id) aus eigener Erprobing das Fabricat der , Wiemer
Sleifdhater- anpnmuc” vorziiglich empfehlen. Margarin fann fid) jedermann
jelbit beveiten. $Herzfett und Lungenbratenfett vom Rinbe werden fein gejdnitten
und 3ujanumen gefocht, durd) ein Sieb ‘gefeibt, falt geftellt und dann verwenbet.

2223. Einmad)-Suppe (mit Mavgarin).
In 10 Defa beiges Margarin gibt man ungefahr 14 Defa Mehl, Idjst
es rdjten und giegt es mit 2 Qiter falter Rindjuppe auj, verrithrt dieje gut, gibt
Seleshoivify, Wiener Kodbud). 11. Aujfl. 99
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