I. BRbihethuug.

inleifung.

Die gquipte Achtjamteit der Qeiterin Des Haunfed Hat davauf
gevichtet zu fein, Daf ein grofer Wedhfel in ihvem Ritchenzettel
herrfdhe, Daf biefelbe Speife innerhald vom bierzehn Tagert nicht
aweimal auf den Tijch fomume; pies wird manden Speijen gegen-
iiber jchwer ausfithrbar erjdeinen und boch) geht e, Denn gerade
bie meijt in Bevwendung fommenden Nahrimgamittel Haben eine
jo vielfache Bereitungsweife, paf fie tmmer in anberer Fovm er-
jcheinen Eonmen.

Die Jujammenitellung ded Kitchengettels ijt feine Eleine Anf-
gabe, Denn 3 ijt dabei  Mitckficht auf die Jnbividualitdt ber
Gpeifenden 3 mehuen; friftige, gejunbde Jugend, weldhe ung die
Freude madyt, die Sciifjeln vajd 3w Yeeren, mup cine Triftigere
Qoit Haben ald arte Frauet, iltere Qeute nber Kindev; bei lehteren
find Milchipeifen in verjcicdener Form Biters am Plate.

Dem KRodjen jelbft mup eine grope Achtjamfeit zugewenvet
werden, feine Cile, fein Ueberhaften, wenn auch alles flint von der
Hand gehen muf; nie joll Ddad Rodhen nebenjachlich behandelt
werben; Die Heit, Ddie Dagw exforbeclich ift, ijt wunbedingt die
Hauptarbeit; redyteitig anfangen, pamit in Rube daz Effen auf die
Minute fertig werde.

©s jdjeint bies iiberflitjjig au evwiihuen und boch, doch fommt
¢ vor, daf die Speifeseit da ijt und dag Efjen nidht fertig. Schlimnt
ift audh ein u frithed Fertigiverden, weil Die meijten Speifen durd)
Stehen an  Wohlgejhmac perlicren; Haben twir aber Dag Mip-
gejchict, Dap das Cfjen fertig ift und nicht aufgetragen werden fanu,
Dann ift 8 am Dejten, Die fextigen ©peifen am Wajferdampf obev
im Marienbade warm zu echalten.

Wm bie ubthige Abwed)shmg an unjerem Stchengettel zu
bringen, ift da3 Cinmadjen und Eonjerviven von Dbt und Friicjten
unerliaplic.




Conferviven von OO und Friidifen.

Buderlojung.

Sdywadje Juderlojung madht das3 Obft in hohem Grade dem
Bevderben geneigt. Concentrivte Lojung fhitht dageger.

Die Juderldjung wird auf folgende Wt benanmnt:

1. Grad oder Breitlauf. 500 Gramm Bucer werben mit drei
Deciliter Waffer fo lange gefocht, b8 voi dem eingetaudhten Schaum=
[Bffel, weldjen man in die Hohe halt, breite Tropfen abfallem.

2. ®rad. Rurzer Faden ober fleine Perle. Man focht den Bucker
nod) einige Minuterr und von bem eingetauchten Schaumlvffel zieht
fid) dann ein fuvzer Faden, an telchem cin fleiner Tropfen Hangt.

3. Grad. Langer Faden oder grofe Berle. Der Faben zieht
fih langer, der Tropfen. bleibt Hingen und ijt groper.

4. Grad. Rleiner Flug oder Fleine Blaje. Man taud)t den
Sdjaumldffel ein, (Rt ihn ablaufen und blast hinein, wonad) fich
auf ber anbeven Seite bed Loffels Blaschen zeigen. Der um 4. Grad
gefochte Bucer muf beim Crfalten weif und durdjichtig fein.

5. ®rad. Grofer Flug ober grofe Blaje. €3 fliegen vom
Loffel grofeve Blajen ab. Oover, wenn eine Probe jo weit abgefithIt
iit, baf man fie erfafjen fann, ofne fich zu verbrennem, mufy betm
Dritcfen zwijdhen Daunten und Jeigefinger fich ein Fabden vorn eimem
Jinger gum anbderen hinziehen, ohne 3u erveifen.

6. ®radb. Der Brud). Cine, auf eine falte Stein- oder Bledh-
platte gegebene Probe des Juckerds mufy fogleich erftarven, daf jie
gebrochen iwerben fanm. Ober: ein naff gemadjtes Holzhen wivd
jmell in die Bucker(djung und dann in faltes Waffer getaudht, e3
muf jofort ftocferr und beim Abziehen vom Holzchen frachen.

Bis gum fedjften Grad gefodhter Juder hat jchon eine ziemlid
bramne Farbe.

Kot man jeht unter beftindigem Rithren nod) linger, fo er-
hialt man Cavamel.

Dag veie Caramel befibt eine tief dunfelbraune Favbe, ift
ohne Gejdhmact, (68t fich im Waffer leicht auf und farbt fehr ftart. Rocht
man nur etwad i lange oder vithrt nicht fleiig und am Grund Hes
Gefdfes, fo wird die Mafje bitter. €3 hat fich Brandbitter gebilbet.

Witche man jept den Juder nod) einige Beit erhifen und fort
fodjen laffen, fo wiitbe die Majfe fehr ftarl jhdumen, fih auf-
blahen umd damn zujammenfallen und ed bliebe nichtd uvitd al3
eine leichte, fehr pordje Kohle, die fogenannte Suckerfohle.

Starfeingefodyten Juder joll manimmerbei offenen Fenftevn fochen,
benn ex vieht swar aromatif) — aber der Dunft greift die Augen an.

Confervivung der Jritdite durd Stoden in Judier.

Che i) auf folhe UArt vom Confervivung s vedenm Fomme,
erinitere id) bavam, dafy feine Gattung Meffinggefdhivee, feine Kupfer-
gejdhivre, auch wenn fie noch fo gut verzinnt find, genonumen werben
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bitcfen, weil beim Wmvithren und beim Schemern feicht bdev Binn=
{ibersug verleit werden fann. Alle Frudhtjdite enthalten feme Pilangen-
fiuven, welche das RKupfer auf dag energtjchefte angreifen. Die
Qupferverbindungen aber find fjo giftig, daf jelbit die fleinften
Mengen die drgjten Jufalle Hevbeifithren Fomnen. Aus diejem Grunbe
nehue man aud) yum Pajfiven feine Siebe von MWMeffingdraht. Die
Sicbe follen aud feinem GCijendbraht oder Pfevdehaar gefertigt jein
und miiffen felbftverftindlich immer vein gehalten werden. Zum Cin-
Ticben eignen fich Topfe von Gijen, welche innen mit bleifreiem
Gmail (blangrauem) itberfleidet find. Wit dag Cmail aud) jhadhait,
jo ift died befanglos — weil Gifen ein unjdhddlicher Kovper ift.
Loffel umd Spatel founen aus Gijen, weldhes jedoc) tmmer blant
gefchentert fein muf, ober aud Havtem Holze fein.
Cingemadife JFritdjte.
NReineclaubes.

®rofen, noch feften Friichten jener Art, weldje audh veif griin
Bleibert, ftutt man die Stengel und fticht um diefe mit einem feunen
Dilahen einige Male in die Frudt, damit die Haut nidyt jpringe.
Dann legt man jie in warmesd weiches Waffer, weldjem etwad Alaun
beigemijdht ift. (Weiches Wafjer erhdlt man duvch Abfochen desjelben,
pber wenn man dem. Wajjer etwad doppeltfohlenjaures Natvoun
[Soda bicarbona] aujebt.) Su diefem Alaunwafjer, weldes bewirkt,
baf die Fuitchte guiin bleiben, lifst man diefelben tweid) werden, gibt
fie Dann in faltes Alaunwafjer und jdhlieRlich in veines frijches Waijer.

Nun werden fie in ©lifer gefitllt, in eine Wanne mit Salz-
[Bjung gethan. Buder im OGleidhgewichte mit den Fritcdhten zum
& ®rab gefodht, wird, Hig zum 40. oder 50. Grade Celfiud efaltet,
ither die im Wafjerbabe -auj bdiejelbe Temperatur gebracdyien Friidte
gégofien. Mit Blaje oder Pergamentpapier verbunbden, Eft man die
®ldjer 20 bis 80 Minuten fochen. Gang Heine Glifer 20 Minuten,
bie grifiten 80 Minuten von der Jeit gerechnet, als die Fliiffigleit im
Wafjerbade ingd Koden fommt. Statt der Salzlijung, welde concentrivt
fein fol, fann man auch Hew und Wafjer in bie Wanmnen, geben.

UAnbere Art.

Die Halbreifen Reineclauded werben, nadydem die Sticle gejtubst
find, mit cinem Holzden durchjtochen, in faltes Wajjer gelegt, nac)
eier Stunde das Wajjer gewechielt, mit diefem Wafjer auf bden
Herd geftellt und warnt werden gelofjen. Ein 3/, Kilogramm Juder
witd in %/, Qiter Waffer gefodht, 618 Blafen fteigen; bdie Friidhte,
weldhe man auf einem Sieb abtropfen lieff, werden in Dden iiber-
Hihlten Sucer gegeben auf dew Herd geftellt, bid der Jucker DHeify wird,
jebod) micht Focdht, dann weggezogen, erfalten unbd wieder Deify werden
laffen, jo fort durdy drei Stunben, dann in Dunjtglijer eingefitllt, nod
i, Qilogramm jcwer gefochten Jucer dariiber gegeben, daf Jucker und
Sritchte im Gleichgewidht find, verbunden, m Wafjerbade gefodt.




Sdwergefodife 2Pfirfide nnd Aarillen.

Die Friichte werben gefdhilt, in die Hilfte gejdhnitten, in einen
Porzellantopf gegeben, Bucker tm Sleichgewichte bis zum 5. Grabe
gefocht, Fiihl yoerden gelaffen, itber die Friichte gegebem, zugedeckt
iiber MNacht ftehen gelaffen, am nichjten Tage abgegofjen, aufgefocht,
fiihl itber Die Jritchte gegeben. Wm 4. FTag wirtd nod) '/, ded Ge-
widgte8 an Buder beigefiigt, aufgefodyt, heip iiber die Friichte ge-
geben, dann in OGfdfer gefitllt, verbunden, im Wafferbade gefocht.

Cingekodife Ouitfen,
Apfelquitten werben in Bievtel gefchnitten, fein gejdhdlt, das
Rernhous und wad fonft nod) Steiniges davan ift, entfernt. Auf
/o Silogramm Duitten nimmt man 500 Gvamm Bucfer, fodht diejen
mit reidhlich 7/, Liter Waffer, laft den Bucker Falt werden, bdie
Quitten werden gewafdjen, ablaufen gelafferr und in einen irbenen
Topf gelegt, die runde Seite nad) oben; dann gieft man den gefochten
Buder davitber, gibt einen paffenden Decfel davauf, flebt den Decel
mit ftarfem Papiere an den Topf, und frellt das Quittengefis in
eine Cafjerolle, welche tief fein foll, mit fochendem Waffer, laht das
fo burd) fech3 Stunben l(angjam fochen, dann Hebt man den Topf
aud bem fiedenden Waffer, hebt den Dectel, daf der Dampf aus-
ftefmen fann. MNun vertheilt man die Quitten in Einfiedegldfer, qibt
gleidymiBig Saft davitber, verbindet (ujtdicht und fodht die Gldjer
ourd) 15 Minuten im Wafferbabe.
Andere At
Quitten jdhalt man, jdyneidet fie in BVievtel oder Wchtel, [aft
fie in betfem Waffer, weldjem Linmonienjaft beigegeben ift, weid)
werden, fitllt fte mit zu feinen Nudeln gejchnittenen Limonienjdhalen
i Olifer, gibt Buder im Gleihgewicdhte mit den Quitten, Hid um
4. Grad gefodht, etwas iiberfithlt itber die Quitten, verbinbet (uftdicht
und [ift die Gldjer, je nad) ihrer Grofe, 30 bHid 80 Mimtten fochen.
Ananas.
Ananaffe Jhalt man, jdhneidet fie in fehr diinne Scheiben und
fodht fie in LWaffer weid.
Sn dem Waffer, in dem bdie Friihte gefocht wurben, fodht man
aud) dbie Sdhalen aus, jeiht e3 durd) ein Tudy, focht Jucer m
Gleichgewichte mit den Fritchten, gibt Buder auf 40 Grad Celfiug
abgefiih(t itber die im Wajferbade auf 40 Grad erwivmten Friidhte,
verbindet bie Glifer und (it die Fritdhte 20 6i3 40 Minuten fochen.
Cin anbere3, dlteve3, dod) gut bewdfhries BVerfahren ift: bie
Srucht, nidhgt blofy Ananaz, jondern jede belicbige Frudht wird im
Wafjer etwas blandjict, dag Heift im wavmen Waffer eine furze Jeit
jtehen gelaffen, abgewijcht, in PorzellangefiBe gegeben, dann wird
Buder im Gleidgewidhte mit den Frithten in Waffer gefocht bis
aum 5. Grabe, das ift jdhon jiemlich dick und Heif, itber die Fritchte




gegoffen und gugedect bis gum anberen Tage ftehen gelaffert. Am zweiten
Tage wird der Saft abgegofjen, aufgefocht, Deip itber bie Fritchte
gegeben, ebenjo den 3. unbd k Tag. Der aus den Fritchten fom-
mende Saft verbiinnt etwas die Suderldjung, weldye durd) das nod-
malige Rodjen wieder dicfer wird und jchlieflich am 4, 5. oder
6. Tag, wemn dev gefochte Bucer fo oicf wie am ecften Tage ift,
werben bie Fritchte mit Dem Bucker iibergoffen, die Glijer verbunden und
im Wafjerbade auf eine dent Siebepuntte nahe Temperatur gebradt
und ofme 3u fochen, je nad) der Griope ber Glafer, Y4 bis 1 Stunde
{teen gelaffen.

GingeRodife Atelonen.
Man jdalt eine Melone ditmn ab, nimmt dag tneve Weidje
und Faferige weg, fchneidet Das Melonenfleijh in fchdne gleidmdpige

& iirfel, Tocht dicje in Halb Cifig, fhalb Wafjer, bis {ie etwas weid

) find. Nun legt man fie in Gldfer it pen fein gefdhnittenen Schalen
einer Qimonie, qibt tm Gleihgewidyte gefodten Buder, biz jum
4. Grvade gefocht, Daviiber, und verjabhrt yoeiter fo, wie fdhon oft
gefagt yourbe; oder:

Die in gewifjertem Effiggefodhten MelonenjtiicEchen werben evtaltet
in die fochenbe Buderlijung gegeber, anfgefocht, mit einent Silberloffel
aud pem Jucer genommen und in Gldjer eingefitllt; der Buder wird
siemlich did eingefocht fiber oie Melonen in die Gldfer gegoffen, mit
Blafe oder Pergamentpapier perbunden und im Wafferbade gefodht.

Stiiebiffe, Sdalen vou Aielonen wnd Gurken.

Bon RKitebiffen wird, nachbem fie gejhdlt find, und dag inneve
Rerne enthaltende Gewebe entfernt ift, vad Treudtileifd in gleid)-
miifige, diinne Scheiben gejdhnitten.

Gurfen werben gejdhalt in Ldngeftreifen serjchnitten.

Die Schalen der Weelonen, von welden dad Fleijd genojjen
wiede, johilt mam Ddimn ab, jchreidet Schetben davon und verfabhrt
pamit, wie bei ,Cingetodten Weelonen” angegeben ift.

Spanifdie Weidfeln.

Bu '/ Kilogramm Weidpjel, weldhe entfernt find, wird
in %/, Qiter Waffer */, Kilograntm Bucer gefocht, big ber Fucer
Blajent macht.

Senn per Sucer HihL georden ijt, werden bie Weichjeln Hinetn=
gegeben und ducd) einige Stunden an eitem warmenOrte ftehen gelafjen.

Nun wivd der Saft abgegofjen, b Defa Juder hineingegeben,
fehr tajdh aufgefocht, die Weidjeln hineingegeben, duvch 2 Minuten
aefocit, moglichft Heip in Glifer gefitlit, Yuftbicht verjchlofjen, it
Wafferbade gefocht. Sfleine Glafer burd) b Wtimtten.

Stirfdjen.
~ ©djine, grofe, fejte Qirjchen werben in Gldjer gelegt, auf je
1 Rifogramm  RKirjchen 2/, Kilogramm  Fuder big zum 4 Grade
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gefodjt iiber die Sirfhen ctwad abgefithlt qeqeben; am 2. Zage wird

ber Gaft abgegofjen, aufgefocyt und Hihl iiber die Kirfhen gegeben,

am 3. Tage endlich der abgegoffene Saft wieder aufgefocht, iiber bie

Rivjhen gegeben, die Gldfer werden verjdhlofjen im Wafferbade gefocht.
Cingekodife Wirnen.

Dalbreife Raiferbivnen werben gefhilt, in bdie Hiljte  ge-
jdynitten, fo daf an jeber Hilfte der gejpaltene Stengel bleibt, Has
Serngehiuje entfernt, in Waffer aufgefodht, dann in Faltes LWafjer
gelegt und auf einem Sieb abtvopfen gelaffen.

Die Birnen werden in ein Cinfiedeglas mit einem Silberlbffel
jo geordnet, dafp die Stiele nad) auftoirts, bie Sdnittfladen nad
inen gevidjtet {ind, jet fommt Buder im Gleichgewidyte, jedes
/o Rilogramm mit 5 Deciliter Waffer fo lange gefocdht, bis bie
Dilfte eingefodit ift, etwas iibergefiihlt itber die Birnen aeqebern, fo
Dafs bas Wafjer bie Birnen dectt, die Glifer werden verfdhloffer, ourd)
30 Minuten im Wafferbabe gefodht.

Rlcivie Bivnen werden nidht getheilt, nur abgefdhilt, ebenjo
I]L’I;eitet. Nad) Gejdhmad fann man weniger Jucer und eftvas LUmonie
nehmen. :

Divnen mit Ingwer.

Auf 3 Kilogramm Birnen nimmt man 1 Kilogramm Bncfa;‘uub
20 Gramm Ingwer, frij) und in grofen Sticen, wiifjert ihn" ab,
{chabt bie Ninbe weq und theilt ihn in Heine Stiicke.

Die Bivnen werben gejchdlt, zeridhnitten, das Kernhaud entfernt
und in Wafjer mit etivad Limonienfaft getham.

Der Juder witd gum 5. Grad gefocht, der Sngwer uud
bie Birnen werben hineingegeben 1nd die Birnen weich gefodht.

Bum Crfalten werden fie anf Schiifjeln gelegt, falt in ®ldfer
gefitllt und mit dem Safte, wenn er 40 Grad Wivme Hat, ibergofjen.
Dann werden die Gldfer mit geweidhtem Pergamentpapier ober Blaje
verbunden und im Wafferbade gefoct. :

Serbfi-Butferbivien eingumadien,

Simf &iter nod) guiine, aber fillig ausgewadijene Bivnen
werden gejd)dlt, getheilt, dag Kernhaus entfernt, mit 1!/, Liter gutem
Weinejfig, 850 Gramm Jucer, 1 Stange Jimmt, 20 Stiict Seroiiry-
nelfen i eine Cafferole gegeben und durch 3 Stunden langjam
gefocht, Bis der Saft vollig eingefocht und dick geworden ift. Wan
laft bie Birnen in einem Porzellantopf falt werden, fiillt fie bann
in Gldfer, weldje man verbinbdet und aufbewalrt.

Sdimarze iiffe.

Die Niiffe werden pvifdhen dem 20. und 24. Juni von den
Biumen genommen und durd) 14 Tage in Waffer geweict, weldjes
tiglic) pweimal gewechfelt werden muf. Daun werden fie in Waijer
weid) gefocht, abgewtfcht, mit Bimmt und Nelfen gefpictt, in Gldfer
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gebracht und Buder im Gleihgewichte um 4. ®rad gefocht, Davitber
gegeben, die Gldjer werdert verbunben und Ddavanj Ddie Fritchte
im Wafferbade gefocht. Ober:

Die geweichten MNiifje werden in mehrmal gewecyjeltent Wafjer
weid) gefocht, veidh mit Fimmt and Nelfen gefpickt, auf je 1 SWlo-
sgramm Nitfje '/, Kilogramm Bucker in Y/, Kiter Wafjer gefocht, die
Nitfje in dem Suckerwajjer aufgefodht, in eine Porzellanjdhitfjel ge=
qeben, jugedect, bi3 aum wichitet Tag ftehen gelaffern. m folgendert
Tage wird dad Juderwaffer vom Den Niifjen abgegofjen, auf bag
Feuer geftellt, und wenn s focht, bie Miijje Dineingegeben, aufge
focht und wieder His jum nidften Tag aufgehobert. Am 6. Tag
filgt man fiiv je 1 Kilogramm Nitfje '/, Kilogramm Juder bet, lift
pann pen Juder bis zum langen Faden einfodjen, die Nitfje Davimmen
auffochen, fillt fie in Gldjer, wo man nad) Gejhmad nod) LSimonien
ober verzuderte SPomeranzenichalen, Banille beifiigen faym, und fodht
bie ®ldjer tm Wafferbabde.

Weife AWitfe.

Diefe werden im Augujt vom Baume abgenonmer, Hid auf dad
Weife abgefchdlt und fogleid) jede Nuf in Alaunwaffer geworfen.

Sie werven in Waumvajjer gefodt, weldes preimal gewechjelt
werden muf. Nun gibt man fie in falted Waffer, wijdt fie ab, legt
fie it~ Banille in Gfdfer, und gieht bis gum 5. ®rad gefocdhten
81%&;1: im ®[eichgewichte daviiber, darauf werden jte im Wafjerbade
gefocht.

Eingemadife ohren.

®any junge Bohnen, von welden man Die Fden abgeogen
fat, wirft man in focjendes Wafjer und (Rt fie nidt zu weid)
focher. Dann fommen fie auf ein Sieb unt AbLaufen. Bu 400 Grammt
Bohren focht man 250 Gramm Bucer mit '/, Siter Cfig, Bimmt
und Neffen, focht die Bohuen nod) b Minuten tm  Cjjig und
fillt fie in Gdfer und vevbindet fie lujtdidt. Nach 8 Tagen wird
ver Ejfiq abgegofien, aufgetodht und fiber Die Bohuen gegeben, welde
mum aufbewahrt yerden.

Sseidelbeeren.

Die qut gereinigten Beeven werden mit der halben Gewid)is-
menge geftofenen Bucker in eivemt @inficbebecten etnmal aufgetodht,
pabei qut wmgeriifhet, nod) warnt in Ehamypagnerflajchen gefitllt, ver=
fu:‘ft{,[ bafy die Quft abgefperrt ift, und int LWafferbade dutvd) 10 DWeinuter
gefocht.

Nibifel, Werberifen uud Weidjfeln.

Dean nimmt 5 Theile Jucker ju & Theilen Friichte, focht ben
Bucer gum 5. Grad und gibt ihn - cimer Wirme von 40 ®rad
itbev die im Wafjferbade auf 40 Guad erwavmten Fvitchte, verbinbdet
fie und foht fie 20 bis 80 Wimuten. ;
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SHimbeeren, Brombeerenw und Wanlbeeren.

Dieje werden mit geftubten Stielen in Gléfer gebracht uud auf -

biejelbe Brt bamit verfahren, wie mit den vovanftehenden Fritchten.
o Mispeln und Sdifefen.

Mispeln (dft man einige Male in Wafjer auffodjen unb gibt fie
bann in ®ldjer. Aepfeljaft, weldern mai_aud gefodyten Aepfeln ge-
preft Dat, mit Buder gefodit, i3 40 Grad erfaltet, gibt man iiber
die tm Wafferbade auf 40 Grad effodmten Fritchte, verbindet fie mit
evtoeihtem Pergamentpapier oder mit Blafe, und I4Ft fie 20 bis
80 Minuten fochen. Schlehen bereitet man ebenfo, mur nimmt man
etwad mehr als bad Gleihgewicht an Bucker.

Sirfdien in Effig.

Dan ferne weife Herzfivihen aus, focde auf je 1 RKilogranmn
Rir{dhen %/, Rilogramm Juder tn 2 Deciliter Gijig. ®anz fein
gefdynittene Streifhen Schalen einer Gitvone gibt man Ddann bdazu
und fodht die Mafje einige Male auf. Nun gibt man die Kivjdjen
g;neiin, laBt fie fochen, b8 fie weich werden, und fiillt fie mun in

ldfer.

Golde Kivjidhen eignen fich als Comypot ju Braten.

3wetfdifen in Effig.

Diefe miifjen red)t weidh) fein und vorficdhtig mit den Stielen
vom Baume abgenommen werben.

Die Stiele werben bejdnitten, die Bwetihfen werben in ein
Porzellangejdjive gegeben.

Unj 2 Rilogramm Bretjchen focht man 1 Kifogramm Sucer,
8 Gramm Bimmt und 4 Gramm Gewitcznelfen niit 1 Riter (&ifi‘n’;
auf und giept dies focdjend iiber die Swetichfen und deckt fie u.

Um andeven Tage gieft man den Eijig ab, fodht i auf und
giept ihn wieder fochend itber die Friichte.

Am dritten Tage focht man die Bwetjdhfen mit dem Cffig duveh
b Minuten. :

Jun nimmt man mit einem Lffel _bie Jwetjhfen aus dem
Cifig, welden man nod) einige Beit fortfochen aft und dann Deif
iiber bie Friichte giept. Anf diefe Avt Halten fie fich johrelang.

Andere Art.

Auj 2 Rilogramm reife, jhine Swetihlen focht man 1 Kilo-
gramm Buder, 4 Gramm Gewiirznelfen und 8 Gramm Bimmt mit
1 Riter Cifig auf, gieft dies fiedend itber die Jmwetjchfen, dectt fie
gu und It fie iiber Nacht ftehen. Am nichiten Tag legt man die
Bwetichten in Cinfiedegldfer, focht den Gffig anf, lift iGn  auf
40 Grad erfalten, gieft ihn iiber bie Swetjchfen und focht fie unver-
bunden im Wafferbabe.
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Preifelbeeren im eigenen Saff.

Die Beeven mitfien jehr jorgfiltig ausgeflaubt und die ange-

faulten ober unveifen entfernt werden. Dann werden fiefin etnem
irdentenn Gefafi auf einen Hiflen Ofen gejtellt. ;

; RNach und nach wicd der Ofen exhift, jo dafs die Preipelbeeren *
ungefihr 90 Grad Celfiud exlangen, aljo bdem SKodjen nabe, find,

ofne jedoch zu Focjen; fig. Ditcfen nicht umgerithrt werben. Wenn fie
aujammengefallen find, fitllt mangfie erfaltet in Gldfer. Jum Wild als
Gompot eftimmt, wevden fie mit ucer und rothem Wein angemacht.

Breifelbecren in €ffig.

1 Rilogramm Jucer wird mit 2 Liter gewifjertent Eilig ge-
focht, erfaltet itbev die gut ausgefuchten Preifselbeeren, welche man
in ®fdfer fitllt, gegofjen, die Gldfer werden verbunden uud an bie
Sonne geftellt. Nadh drei Wochen wird der Saft abgegoffen, aufge-
focht und falt iiber die Beeren gegeben. Die Gldjer werden perbunden
und an einem geeigneten Ovte aufbewabrt. -

Ober man gieft den gewdfjerten; mit Jucker  gefochten Effig
fiber Die Beerenr und hiilt diefe lingeve Jeit in einer Femperatur
von 90 Grad Celfiud im Wafferbade, fo daf fie duvd) und durc)
erwirmt find, ohne gefocht ju Haben. :

Cingehodife Preifelfeeren.
Die iy Auguft geveiften find jemen, die im October reif ge-
worden find, vorzuziehen.
Man flaubt fie jovafaltig aud, wijdt jie und [t fie ablaufen,
1 Rifogramm Zuder in Pulver wird eine Vievteljtunde mit 3 Kilo-
gramm Beeven untev oftecem Unrithren gefocht. JIm Gldfer gefiillt,
werden fie aufbewabrt.

-

N Dreifelbeeren in Wein.

Bu b Qiter Preifelbeeren, weldhe audgeflanbt und gewajchen
werben, wird in 1 Qiter gutemt alten Wein 1 Kilogramm Jucer
gefocht; ie Beeven werden Hinein gegeben unbd gut burdhgetocht, in Gldfer
gefitllt, qut verjdhlofjen aufbewahet. Diefe At Halt ficdh fehr lange.

Cingemaditer Ahabarber.

Man jehneidet die ungejdalten Rhabarberftengel in 5 Centimeter
fange Stiife, nimmt zu 1 Kilogramm Rhabarber °/, Kilogramm
geftofenen Suder, [aBt ihn mit dem  Juder vermijht 24 Stunbden
ftehen, feift den Saft ab, foch)t ihm, big er dict wird, legt den Rha-
barber Binein, [6ft thn eine BViertelftunde focher, fitllt ihn in Gldjer
und verbindet fie. Mhabarber ift fehr Haltbar.

EingeRodife 2ofen.

Die Blirthenblitter dev jogenannten dunilen Jucerroje werden,
nachbem von jedbem Blatte die gelbe Spige, weldhe bitter ift, weg-
gefnitten wurde, gewogen. Auf '/, RKilogramm Blitter Iutert




man Y, Silogramm Jucer, gibt die Blatter uitgewajden hinein, lapt
fie gut vevfochen und fitgt sulept den Saft einer Citrone bei. Sn Glfer
gegeben, gerben fie verjdlofien im Wajjerbade 5 Minuten gefodht

& CingeRodife Rleine, griine Vomeranjen.

Die mit ciner Nabdel mehrfach durdjtochenen Fritdhte (At man
iiber Nacht in faltem Waffer liegent; am nichiten Tage fodht man
bie Pomerangen in veinem Waffer, welched man wechielt, fobald ¢3
gelb geworden ift; fo fange wird “9as Wafler gewedifelt, bis8 bdie
gelbe Farbe fic) verliert. Nun werden die Sriidjte iiber Nacht wieder
in faltes Waffer gegeben. Am niidhften Tage fodht man die Pome-
rangen weid), gibt fie in ®ldfer; jpinnt %/ ihred  Gewidytes und
giept iiberkiihlt Den Buder ifiber die Sritdte. Am folgenden Tag
gieBt man den Suder ab, fiigt 1 Gewichtatheil Jucter zu, [aft dick
einfodjenr, qibt den Bucker diber die Jritchte, verjchliept diefe und
fodht yie im Wajfjerbade.

Stadielbeeren. '

Bu 17/, Rilogramm nicht ganz reifen  Stadjelbeerenr nimmt
man 1 Rilogramm Buder, focht diefen mit '/ Qiter BWaffer, bis
ev Fiden gieht, gibt die Beeren, denen man Stiel uud Blume ab-
genonumert hat, Hinein, und (ift fie einige Meale auffochen; bann
legt man fie in Gldfer, [Gft den Saft nod) etwwas aunffodjen, gibt
ibn iiber dbie Beeven, verfchlieft bie Gldjer [uftbicyt und Focht diefe
im Wafjerbade. : i

Auf andere Avt. ;

Nadydem man gritne, grofe, halbreife Gtadjelbeeren ber Linge
nad) aufgefdhnitten und mit einem dazu beftimmten  Holzchen  bie
Serne entfernt hat, werben fie in fochendes Wafjer gegeben und auf
bem Herbrande durd) & Stunbden {teben gelaffen, Bie und bda an
wavmere Stellert geftellt, baf fie Heif werden, und wieder sriicEge-
gogen; fodjen bitvfen fie nidht.

... Tun werden die Beeven abgefeiht, mit faltem Waijfer abge-
frijdgt, Buder im Gleichgewichte, jedes 7, Rilogramm mit £ Deci-
liter Waffer gefocht, bis der Bucfer Blafen witt; in diefen itber-
fithlten Buder fommen die Beeven und bleiben itber Nadht zugededt
an einem warnen Orte ftehen; am andeven Tage werden die Beeren
in Glifer gefiillt, dev Saft rajd aufgefocht, moglichit warm iiber Hie
Beeren gegofjen, die Glifer verjchlofjen und im Whafferbade getocht.
CornelRirfdjen.

Die Friidhte miifjen volljtindig veif fein. Buder unb Friidjte
werden tm Gleidgewichte genommen. Der Bucker ‘wird gum frvzen .
Saden gefponnen, die Friidyte in den fodgenden Budfer gegeben und
jo lange gefocht bis der Saft roth ift; dann werden die Cornel=
Tirfdhen in bie Glafer gegeben, nachdem nod) ber Saft did eingefodyt

bariiber gegeben ift, verjdhlofjen und im Waijerbade gefodht.

-




LRSS 17 e

Cingekodife ATohrritben.
elbe Ritben werben in gany feine Streifen gejdhunitten, nidht
viel dicer als eine Niifhuadel, im Wafjer gefodht, und auj ein Sich
sum Abtropfen gegeberr.  Auf '/, Kilogramm Riiben hat man.die
Sdafe einer Citvone ebert fo gejehnitten mitzutoden. ¥, Kilogramm -
Buder witd gefodht, die NRitben und bder Sajt von 3 Citronen
werden Dazu gegebenr und alled fo lange gefodht, bi3 die Streifchen
burdhfichtig, dev Saft didlid) ijt; dann werden fie in ®lijer gefiillt,
verfchloffen im Wajferbade gefocht.
Ber[dicdene Fritdife einjulegen. :
Man legt die Frihte itber Nacht in guten Weinejiig, nrmt
fie am anderen Morgen Hevaus, (Gft fie gut abtropfen, dann qibt
man jie mit Dem gleichen Gewichte geftofsenen Buder in Einfiede-
glifer, weldhe ran verbindet und an trodenem Drte aufbewahrt,
man fann auf diefe et Erdbeeren, Himbeeren, Kividen, Johanuis=
beeven, Heidelbeeren, Preifelbeeven, Mavillen einfegen. Die Friidte
fehen Yehr gut aud und DHalten fich jahrelang.

Obft in Sudier.

Diefe weniq Detannte Avt verdient ifrer Einfachheit -wegen
Beadtung. [n einem weiten Einfiedeglafe, einer Porzellanjchale
1. Dgl. bringt man fein geftoBenen Juder, etwa 1 Gentimeter Hhod,
pann fommen Friihte, Rivjchen, Mavillen oder Pflawmen. Diefe
werben jo auf den Buder gelegt, daf ein’ Stiid bag andeve nicht
beritet, damn fommt Jucer und wieder eine Lage Gritchte Hi3 dad
®las voll ift, welhes mun mit Papier verbunden wird.

SdyitttelRiv[d)en.

Auf je '/, Kilogrammt Kirjden nimmt man Y, RKilogramm
geftoBenen Jucer.

Nachdem die Rirfden audgejteint find, was am bejtenn mit
einer menen Haarnadel gejchieht, qiet man joviel Weinejfig iber bie
Rivjchen, daf er fie bebedtt, und [dft fie 12 Stundben unter dftevem
Winjchiitteln jtehen.

Nach BVerlauf diefer Beit gibt man die Kivjdhen auf ein Sieb
und wenn der Gjfig qut abgelaufen ift, legt man fie mit dem Bucker
{agemveife in einen Porjellantopf. Bierzehn Tage gt nton fie mit
einernt. Teller bebeckt ftehen -und jhiittelt fie tiglich. Nad) Diefer Beit
bejchwert man die Rivichen, verbindet den Topj mit Pergament=
papter und bewahrt ihn auf.

Obft, ungekodf in 2tum. :

Grpbecren werden fehr vein audgelefen und */, Kilogrannt
Grbbeeren mit. Y/, Qilogramm fein geftoBerenmt Buder i ein grofied
Ginfiedeglad gegeben, '/, Liter Rum davan gegofjen und diefed gut
vevbumden in die Speijefammer geftellt. Nad) einiger Beit, wemn die
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Himbeeven reif find, fommen bavon '/, Kilogramm, audh fehr jorg-
fdltig ausgeflanbt (jebe muv ehwas verbidhtige Frucht muf entfernt
werden) und '/, RKilogramm geftofencr Sucer 3u den Srbbeeren,
fpdater gibt man dazu '/, Rilogramm Kirfdjen und Y, Kilogramm
- Buder, '}/, Kilogramm Weichielnw und */, Kilogramm Bucker, '/ Kilo-
grammt gejdjilte entfernte Mavillen und '/, RKilogramm Jucer, jpdter
7, Kilogramm Mivabellen und */, Kilogramm Fuder, ¥/, Kilogramm
Prirfihe und ¥/, RKilogramm Juder. Dev Rum foll reichlich die
Sritdhte decfen.

Dian gibt bicjes Rumobjt gemijdht zu andevem Comypot, befon-
pers zu gediinfteternt Birnen oder Wepfeln.

Sritdte in AWnm fitr Servenfrithfiiidie.

Bon NReineclandes, die reif, aber nodh fejt fein mitfjen, jchneidet
mait die Stiele etwad weg und legt fie in ein ftarfes Sinfiedeglas.
Prirfiche, Halbirt und gejdhdlt, fanm man dazu mifchen, obder jede
Gorie fiir fidy in ein Glad geben.

JIn ein Gag, weldjes 2 Liter Hdlt, gibt man *;, RKifogramm
geftoBenen Bucfer unbd fitllt dag Gilas mit gutem Rum voll,

Berbunden wird da3 Glad im Wafferbade durd) 20 Minuten
efocht.

i Bei Herrenfriihftiicfen wird dad OBt mit dem Rum in Heinen
Glijern fervict.
Crauben mif 2tum.

Ueber die vom den Tvauben gepfliiciten Beeren wixd in einem
Ginjiedeglad gepulverter Buder im Gleidgewidite geftrent, das Gla3
mit Rum vollgefitlt und verbunden aufberalhrt.

Craubien in Wranntwein.

Gleidygiltig, weldhe Gattung OBt man im Brountwein auf-
berwalhren will, man faufe fmmer den jtdrtjten, yeil oiefer fujelfrei
ift, und mijche Denfelben ftets mit Waffer, weil zu ftarfer Atfohol
bie Haut bed8 Obfted faltig und lebevartig macht.

Gemijdjte Trauben, weife und blaue, werden in feine Jweige
bor 6 bi3 8 Beeren getheilt, gewogen und ein Glas bis zur Hilfte
bamit gefitllt.

Bu jedem Rilogramm Tvauben wird '/, Kilogramm Jucer sum
3. ®radb gefocdht und mit /), Riter feinem Branntwein gemifeht.
Bimmt und Nelfen werden beigefiigt und in bad Glas an die Trauben
gegeben, mit ‘Papier bedectt werben die Glajer an die Sonne geftellt
unbd einige Beit, etwa 14 Tage, ben Sonnenftrahlen ausgejest. Mit
Blafe verbunden werden fie aujbewahrt.

Derfdiiedene JFridte in Vrannfwein,
©o wie die Tranben fonn man aud) RKivjhen oder Beeven-
obit, fuvy alle Juitchte, einfegen, nur ift bavauf zu fehen, daf nur
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ftacfer, feiner Branntwein gemommern und damn ftacf mit Wajjer
verjept wird. Billiger Branntwein gibt den Friidyten einen ividev-
lichen Fujelgerud.

Aufbewahren der Jridife in Glycerin.

©o wie man Fritdhte in Afohol conferviven fann, ebenjo fann
mant died auch in Glycerin.

Mean vevwendet dazu ein villig farb- und gerichlojes Glycevin,
wie e3 et imt Handel vorfommt.

Wiicde man das Glycertn in feiner urfpriinglichen Dicfiijiig-
feit vermwenden, damm wive die Wirfung genan diejelbe, al3 wenn
man Friichte in zu fravfem Altohol einlegt; nimlid ®ejdhmact, Avoma,
Saft, vied Alled wird von au ftarfem Alfohol an fic) geogen, 3
bleibt in eimem jwav jehr guten Safte mur eine fedevartig gujammen-
gefdhrumpfte Frudht.

Um bei Frihten dem gleichen Borgange bei Conjerviving in
®ycevin vorzubeugen, wiffert man dag Glycerin, und jwav nintmt
man 4 Theile Wafjer und den 5. Theil Glpcerin.

Die parin aufbewafrien Frithte bleiben jo wohlerhalten, afs
fene die in Alfohol aufbewabhrt find, und jdmeden dhnlid) den in
Buderlbjung eingemachten Fritdjten, weil dad ®fycerin einen fiien
Gejdhmad Dat.

Werjudiern vou Fridfen.

Aepfel und Birnen, in Spalten gefdhnitten, Pomerangen= und
Qintonienjchalen.

Man nimmt Jucer im Gleihgewidhte, gibt ihn in ein Gejdjirr,
ftellt diejes in ein Wafjerbad und evwdrmt den Bucer auf 80 Grabde.
Nun filgt man etwad (fehr wenig) Heifed Wajjer bei, und viiht
fingeve Reit titchtig, fo daf fid) ber Jucker auflost. Die Fritdhte
werdert mun auf einen mit Drahineh itberzogenen Ring gelegt, in
dic Juderlbfung gehalten, Herausgehoben, abtvopfen gelafjen itnd aitf
®lasplatten gelegt.

Saftreiche Fritchte, als: Scheiben von Ovangen, Prirfichen legt
man in die Buderltjung, wenn dieje 50 Grad erlangt hat, weil, in
heifie Jucferlifung gegeben, der Saft ausflieBern wiirde. Nan trocnet
biefe Frithte im Rohr nad.

Aufbewahren von omeranjenfdalen.

Diefe werden meiftens weggeworfen und find dod) eine ange-
nefhme, wohlfeile Witre.

Man jehueidet mit einem jdharfen Meffer alles Weiffe von den
Sdhalent weg, jhneidet damn die Schalen mit dem Schuetdemefjer
vecht fein, gibt auf je eine Apfelfine zwei ftavke Eplofiel Sucer,

mijdht Bucer und Schale, gibt fie i Glasden wund perbindet fie feft.
Citronenfdjalen
laffen fich ebenjo wie Orangenjhalen anfbewahren.

Gringweig, Rodfbud. 2
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Gelées.
Bur Berzierung.

Gelées, weldhe eine durchfichtige Farbe hHaben, berettet nran,
inbem man die Friidhte nur abwijdht aber nicht jehdalt, weil m der
Sdjale dag meifte Aroma Liegt, fie in Stitde {dhneidet und, mit
Wafjer oben nur bebectt, fodht. Damn wird ber Sajt zuerft durd
eit Sieb, dbann durcd) jchiitteres Tuch gejeiht.

Bu 1 Liter jolhen Saftes gibt man 1 Kilogramm in '/, Liter
Waffer gefponmener Jucer, ¢ibt den Saft Hinetm und [dBt ihn
fodjen, big eine Probe geigt, dafy bie Wiajfe erjtavrt.

©p bereitet man

Acepfel- nud Ouitfen-Gelée.

Vet diefen ift zu bemerfen, Daf Dad Gelée meift erft in cinigen
Tagen feft wird.

Die Probe ift, wenn ein Tropfen, auf einen Teller gegeben, jteht.

14 Sttt Quitten geben ungefihe 1 Liter Saft.

Ouitfen-Gelee Ar. 2.

Die Quitten werben mit einem Tuche abgewifdht, das Kern-
qebaufe entfernt, zerjchnitten, dann nimmt man auf 8 Stiid grofe
Quitten ¥/, Qiter weifen Wein, ben Saft einer Citrone und joviel
Waffer, dafy bdie Fritchte gedectt find, o werben fie gefocht. eber
Nadht ftellt man fie in einem Porzellangefdf an einen fithlen Ort
und (4Rt erft am anderen Tage den Saft abloufen. Anj '/, Liter
Saft rednet man Y, Rilogramm SBucer, welchen man-in den Sajt
gibt und langjam auffocjen und ungefihr '/, Stunde foden [dft,
dann in Glafer einfiillt.

Gelée vou unveifen Aepfeln.

1m jeden Apfel ift e3 jdhabe, weldher vom Baume fallt und
nidht aufgehoben 1wird, denn unveife Wepfel geben ein fehr
guted Gelée.

Wie die Aepfel unter dem Baume fiegen, werben fie aufjge-
lejen, mit Dev Schale erjchnitten, die Wurmitellen werben entfernt,
gewajchen, in Sdde pon ftavfer fdhiitterer Leimwand gethan und
Topfen im Wafjer gefocht. Sobald die Wepfel weich find, werden
fie qus bem LWajjer genommen und der Sack auf eine Sdiifjel ge-
gebenr, wo er big nachjten Tag legen Dbleibt. tun fommt der Sad
in eine Preffe. (Man famr von einer Serviettenprefie fich leicht eine
Obftprefje richten laffen, wenn man nur fleine Mengen Gelée be=
reitet.) Anfangd preft man nuv langjam, damit durd) demw Druc
ber Sact mdt fpringt. |

Der ausdgeprefte Saft wivd mit jenem, weldher von jelbjt aus,
bemt Sact gefloffen ift, vermijdht, gowogen, auf vier Gewichtatheile
Saft drei Gewichtstheile Jucfer gegeben, der Saft gum Feier ge-
bracht und unter dfterem Wmriihren langjam fodjen gelafjen, bis eine
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Probe zeigt, dafp die Mafje jtodt. Der Saft braudht nidht allzu
lange ju fodjen, und swar bet verjdhiedenen Sorten verjdhieden lang,
jowie auch bie Farbe, welche Hell und durchfichtig ift, von mandjen
Gporten Aepfeln jdhon roth wird. Heih fitllt man den Saft in Glijer,
PBorzellanjhalen u. dgl. Sehr hiibjdh fieht es aus, wenn man Deim
Cinfiillen Nictficht davauf nimmt, daf dad Glaz, die Schale, oben
weiter ald beim Voben ijt, wodurch jid) bag Gelée Herausftitrzen lajt.

Birnen-Gelée
ift jhwer zu erbalten, da die Birnen nur wenig jenen Stoff ent
halten, weldher dad Stocen bewirvft. Birnen enthalten fein Pectin.
Um Bivnen zum Stoden u bringen, mijcht man etwad Apfel=
jaft bazu. Befjer noch) den Saft weifer Nibijel.

Cifronen-Gelée

ift eigentlich Wepfelgelée, 3zu weldhem die Wepfel mit Citvonenjdhale
gefod)t wurben, jobann wird der Apfeljaft vor bdem Seihen durd)
dag Tuch mit Citvonenjaft verjept.

7 Stiid Citvonen geben ungefihr '/, Liter Saft und gemiigen
reiclich fiir 1 Liter Wpfeljaft.

Pomeranjen-Gelée.

Diejes wird wie dad BVorige Deveitet, e3 geniigen 3 Stiic
Pomerangen fiiv 1 Liter Apfelfaft.

. elbjtoerftandlich) muf jowohl von der Citronen- ald aud) von
oer Boumtevanzenfchale mit einem feinen, jdharfen Meefjer alled Weife
jorgjam entfernt werben. IMit dem Weifen gefocht, wire dad Gelde
ungeniefbar buvd) bden Ditteren Gejdhymac, weldhen ed dadurd) be-
fommten tviicde.

Crobeer-Gelée.

Au diefent muf der Crbbeerfaft genommen wevden, ohne daf
pie Crdbeeren gefodht Daben, fie wiitden durd) Koden da3d Aroma
verlieven.

Crdbeerjaft gibt ebenjo wie Birnenjaft fein Gelée von geniigender
Bejdaffendeit, er muf mit Ribifelfajt zum vierten Theil verjest
werden. Dev Saft wixd tm Gleihgewidhte mit Bucder in Bulver
gemijcht zum Feuer gegeben, miglicht fury gefodht, dod) langjam
auftochen gelafjen.

2tibifel- uno Simbeer-Gelde.

Diefe Sifte laffen fich am bejten zu Gelée verarbeiten.

Um fie vecht aromatijch 3u erhalten, gibt man den Buder in
Pulver dagu, im Gleidhgewidyte, und focht fie mur furz.

Pfirfidi-Gelée.

Der Gajt von ausgepreften Pfirfichen wivd mit ¥/, feines

Gewichtes Apfelfaft gemijcht.

9%
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Mit den Wepfeln zu 1 Liter Sajt fodht man aud) 5 bis
6 ©titE bittere Mandeln mit der Schale. Ofhne Waffer und mit
Buder im Oleihgemichte wird diefes liebliche Gelée beveitet.

Ribifel-Gelbe.

Roher Saft von Ribifeln wird im Gleichgewichte mit feinge-
ftoenem Bucker mit einem Silberlbifel in einer Sehitjjel durc) eire
halbe Stunbe gerithrt, damn in Gldfer eingefiillt, perbunden und an
fiihlem Orte aufberahrt. Nach Wodhen exft tritt die ndthige Coutfiftens
ein. Die Farbe ift johou, aud) Haltbar dag Gelée.

Aelteres Lecept firr Aibifel-Gelée,

Nan quetjcht vothe Johannisbeeren etwas, focht fie in eimer
ivbenen Gafferolle, danm feiht man Den Saft durc) ein Tud).

Buder im Gleidgewidte mit dem Saft, weldjen man aud)
meffen famn, gibt man in eine Cafferole und vithvt thn mit einem
Silberlsffel, big er fih ballt, giefpt mum den Saft daju; der Buder
bilbet fich zu fleinen StitcEhen, weldhe jedoch jehr bald verfodjen.

Man fodht Dag Gelée noch 10 Mimuten, wobei man €3 rein
abjchiiumt und Fillt e3 dann wie jedes Gelée nod) wavm in Gldjer.

Aibifel-Gelée Ar. 3.

Man nimmt % Kilogramm vothe und 1 Kilogramm weife
Sohannigbeeren, 3 dem ausdgeprepten Safte fiigt man 3 Kilogranmm
Buder und ein Glas guten, ftavfen Wein. Mit dem geftofsenen
Buder mijdht man Had Gamge in einem ivdenen Topj tidtig duvd),
ftellt den Topf auf den Hexd und viihrt, bis das Gange dem Kodjen
nafe ift, aber nicht focht, mimmt Den Topf vom Herd und vithrt
nod) 1 Stunde titchtig, dann fiillt man dag Gelée i Sldfer.

Aelteres ecept fitr Himbeer-Gelée.

9 Big 3 Qiter Himbeeren werden in einen gut glafivten Topf
gegeben umd biefer mit einem fchiitteren Tuche verbunden, danm ftellt
man den Topf in einen Keffel mit ficbendem Wafjer und [t den-
felben eine Bievtelfturnde fochen.

Nun (&@ft man den Saft burd) dad Tud) ablaufen, wieber
focjenr und ablaufen, 6i8 fein Saft mehr ablauft.

Bu Y, Qiter jolhen Saftes nehme nan 36 Defa Juder in
Pulver und foche ihn, bi3 eine Probe dad Stoden jeigt.

Simbeer-Gelée.

Sehr reife Himbeeren werbent in einen Durdjjdlag und mit
diefem in eine Schitfiel gegeben und in. die Somne geftellt. Dev ab-
gelaufene Saft, ohne auf die Beeven s driicten, wird gewogen,
mit gleichem Sewichte Puderzucfer durd) 1 Stunbe gevithrt, in Gldjer”
gefiillt, Die verbunbden, fitv einige Tage an die Sonne gejtellt yoerden.
Dret Tage bleiben bie Beeren in der Sonme.
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Ayprikofen-Gelée.

NMan focht 1 RKifogramm Juder in '/, Liter Wafer, gibt
1 Rilogramm entfteinte, nicht fehr reife Aprifofen Hinein, (aft fie
einige Minuten fochen, wendet fie um, und wenn fie durchfichtig
find, gibt man fie auf ein Sieb, wobet man fie vorfichtig mit einem
Silberldffel aus bem Saft Hebt.

Den Saft fiillf man fofort in Gldjer, wo er ftodt. Die
prifofen trodnet man bei etwa 40 Grad Warme im Bacofen obder
Bratrohr und vertoahrt fie in Schadhteln.

Sirfden- und 2Veidfel-Gelébe.

Der andgeprefte Saft muf mit dem vierten Theil Ribijeljajt
sum Geliven gebracht werben, man nimmt fitfe jhwarze Rirjdjen.

Bum Weichfeljaft die jogenannten Amarellen, bittere Weidfeln.
Bum Weichfelgelde wird Juder im Gleihgewidyte, ja auch daviiber
gertommen.

Bum RKirjdengelée geniigen drei Gewichttheile Jucer auf vier
Gewidhttheile Saft.

Weinfranben-Gelbe.

Man Deert die Trauben ab und preft den Sojt aus, feiht
diefen durch ein Tuch und foht auf 1 Liter Sajt '/, Kilogramm Jucer
mit nur gang wenig Waffer, bid er Fdden zieht, gieft dann den
©aft hinein und lapt ihn fochen big sur Probe. :

Fraubenfaft ift gleih) dem Birnen- und Crbbeerenjaft jdhwer
sm @eliven 3u bringen. Hier erfolgt dad Stoden duvd) den Jucer.

Sseidelbeer-Gelée.

1 Rifogramm roher Heidelbeerfaft, 1 Kilogramm Juder. Dan
[afit den Saft durcd) ecinen BVeutel laufen, der Suder wird zum
furgen $aben gefponmen, der ©aft hinein gegeben und gefodht bis
er anfingt dicd zu werden, daun in Gldfer gefitllt, weldje man ver=
binbet, ywenn das Gelée erfaltet ift.

Dunftobft.

O0it, welches man im Dunft einfieden will, joll zwar aus.
gewadhfen, aber nicht volljtindig veif jein.

©8 mup jehr qut audgejucht und abgewijdht werdern.

€3 wird it Gldjer gebracht und mit Buckerwafjer bid beinabhe
qur Hilfte der Gldfer dfibergoffen. Dad Jucerroafjer muf friifer
gefocht Haben.

©s ift ein wefentliches Augenmerf auf einen feften, Yuft=
abfperrenden BVerfdhluf zu vidhten, in nemever Beit find Gldfer im
Handel, die nach) verfdhievenen Syjtemen das Glad ujtdidht ver-
ftopfen, gewdhnlich ift 8 ein Kautjdufring, der dag Einbdringen
der Luft verhinbert.




Jrither und Haufig auch jept verbindet man die Gldfer mit
einer Blafe, welche geweidht, damn mit einem Tuch abgetroctnet wird,
und unter weldhe man ein veined weiged Papier, rund gejchnitten
wie die Deffnung des Glajes, gibt.

Man verbindet mit geweidhtem Pergamentpapier odet man
nimmt quted Screibpapier, driickt ¢ auf das3 Glad jo, daf Form
und Rundung merflich ift und giept jtarke Gummildfung Hinein, fo
paf Dad Papier an ben Hand ded ®lafed flebt und auch vdie Poren
pe3 Papiers verftopft find. Sliehlih bindet man dag Glag feijt
mit ©pagat 311, man foun oud) dad8 Sdreibpapicr mit Cierflar be-
ftreichen, dann Deifit e3, jollen {iecben vunde Papievblittchen mit
Cievflar beftrichen auf einander auf dag ®lad gelegt werden und
pann erjt verbunden. Selbjtveritandlich find died nur Nothbehelfe
und der Ver|hluf, wie ex in newerer Beit an den Gfdfern ange-
bracht ift, ditrfte Der empfehlendwerthejte jein. Jn der Regel nimmt
man e fleine Gldfer um Dunftobjt, weil ein angefangenes Glas
auncd) gang verbraucht werden joll.

Die Gldjer jpitlt man entweder mit Rum aud oder mit
@alicylwaffer, ywozu man- die Keyftalle in Wafjer Toht, wo fie fich
swwar nicdht aufldjen; man nimmt dad flave Wajfer und vedhnet
10 Gramm Salicyljdure su einemt Liter Waffer. Veanche empfehlen,
piec Gldfer iiber brennende Schwefelfiden oder Schwefelbinder zu
halten. Jjt bad Objt gejund, der Verjdhluf fejt, der Anfbewahrimgs-
ort troden und [(uftig, fo find biefe Vovbereitungen niht nidthig.
Die verjdhlojfenen Gldjer gibt man nun in Gefife jum Koden, man
gibt entweder Heu und Wafjer oder man hangt fie in Sacdden und
gibt Salzlbjung in bie Gefige, womit die Glifer auf den Herd
geftellt werden; Anfangs deckt man die Gefiafe zu, beim Beginn des
Kochens hebt man die Dedel ab, um Had Springen von Glad oder
Blaje zu vermeiden; wenn dad Waijfer 30 613 40 Minuten gefocht
hat, witd bad Gefaf wom Herd genommen, zugedectt erfalten ge-
taffen, bann erft die OGldjer heraudgenommen, abgewijcht, mit Bi-
guetten verjehen, tvocfen und [uftig aufbewabrt, denn dumpfe
Sdrdante vertragt dad Dunftobft nidt.

Man fann auch die verbundenen Glajer, nachdem bdag Feuer
audgegangen ift, in dad Bratrohr jtellen und dort einige Stunben
fteben gelafjen, wa3 mit Dem Kodjen in Dunjt die gleihe Wir-

fung Hat.
O6ft in iidjfen,

€3 eignen fich dagu gany bejonders Kivichen, Pfivfiche, Apri-
tofen, Reineclauded und Jwetfchfen. A Rivjden und Reineclaubdes
werden nur vie Stiele weggenommen, Pfiefidge werben gejdhilt und
entjteint, Aprifojen nur entfteint. Fitv Biihien, weldhe 3 Liter Halten,
witd 1 Rilogramm Bucer in Y/, Liter Wajjer aufgefocht und iiber
bie in Die gut verzinnten Biihjen eingelegten Fritdhte gegoffen, ber
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Decfel wirh fehr fjorgfiltiq angeldthet und die Biidhjen durd
15 Minuten im Kejjel gefocht.

Biichjeobft Hialt fich jahrelang, dad bheift, jo lange bdie
Biichien aejchloffen Dbleiben.

Soldjed Obit eignet fich befonders fitv Kvante, es ift gewiiry-
{08 und fehr veid) an Saft.

Dftmals bleibt Saft iibrig, den man in Fleine Fldjdyden
fitllen und gleich andeven Fruchtjaften gebraudjen Taun.

Bur beffeven Paltbarfeit gibt man ein wenig Salicyljdure
sum Saft.

Warmeladen oder Salfen.

Mavmeladen, weldhe von verfdhicdenen Frithten wnd auch auf
verjhiedene Art bereitet wevden Ebnnen, follen fjtetd Tangfam zim
Rodhen gebracht und mitjjen fleipig umgeriihut werden. MNoch heif,
werden fie i Gldjer gebradht, welhe man friiher erwarmt, Damit
fie nicht fpringen. €8 ijt vathjam, die Gldjer mit den NMavmelaben
nod) eine halbe Stunde tm Wafferbabe fochen zu lajjen.

Wil eine Mavmelade nicht vecht dicE yoerden, jo mijde man
etwasd Himbeerjaft dagu, weil diefer bejonderd reich) an Pectofe ift,
welche bewivkt, daff der Saft dif wird und beim Crfalten todt.
Ghemifer witvden jagen, ,die Pectoje bewirkt, daf bdad in jedem
Srudtfafte enthaltene Pectin fich) in Pectinjiure vevroandelt”.

Wir haben eimmal von ovganijden Fevnenten gejproden),
weldje Gdhrung erzeugen, TWein, Bier, Alfohol werden dabird)
evgertgt. Biickerhefe ift ein orgamijches Fevment, Pectin aber 1ft
demijhes Ferment. Cin fleines Beijpiel von foldem Fermente fet
ung Bier eclaubt. Jn allen Mandeln ift ein demijdes Fevment
enthalten, weldhes die Chemifer Cmulfin nemnen. JIn den Schalen
ber bitteven Mandeln ijt Amygdalin. Sei ed durd) die Vefendhtung
Beim Rawuen, fei e8 duvd) andeve Serreibung im feuchten Suftanbde:
fobald Emulfin und Amygdalin in Bevithrung fomnten, entfteht jofort
eite Art Gihrung, aud weldGer eined der ftavijten Gifte, die Blau=
jauve, Gervorgeht. Daz Emulfin bewivkt, daf die bittere Mandel fich
in Bucer, bitteres Mandeldl und Blaujdwure fpaltet.

©3 ift hodit gefihelich), Kindern bitteve Manbdeln 311 geben;
nad) Dr. Klenfe jollen 6 Stii Manbdeln bet eimem Kinde jdjon
iible Bufille eczengen Fonnen. 20 Stii jollen ein Himdchen tHdtem.
ufier in bitteren Wanbeln ift Blaufdure nod) in vielen anbderen
Rorpern, aud) in Aepfelfernen enthalten.

Gitfe Mandeln find vollftandig giftfrei, da fie wohl Emulfin,
aber fein Amygdalin enthalten.

Alle eingefochten Frithte miifjen Bfters angefehen werdew, ob
fich nicht Schimmel bildet, wad itbrigend bei vichtigev Bereitung
jelten gejchieht, aufer wenn bas OOt fiberreif war, wad Fur

*) Sn den fritheren Wuflagen.
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Sdyimmelbilbung beitrdgt. Sollte {id) Schimmel bilden, jo iiber-
fodge man bie Friidte leicht, nachbem man bden Scdjimmel entfernt
hat. Cin rundes, in Rum getaudyted Stit Papier auf bdie Ober-
flache gelegt, fhitpt vor Sdhimmelbildbung. Cine Lage Jimmt mit
Buder, oben 2 Centimeter hod), ikt ebenfall3.

Borficht ift beim Hevaudnehnen nothwenbdig. Nie darf unmittel=
bar aud dem OGlaje die Mavmelade zur Verwendung fommen, man
nimmt mit einem gany veinen Loffel jo viel al8 man braudht, auf
eintert Teller und darf e bad etwa Eritbrigte uriict ind Glag geben.

Gtellen tm Glaje, die etwa bejdhmupt wurben, miiffen mit
einemt feuchten Tuche abgewifcht werben.

Bu Marmeladen focht man die gejchiltert und Halbivten Friichte
im Gleidgewidyte mit Sucer, nder man jerveibt und pajfict die Fritchte.

Bu unpafjjivten Ridbijeln fodht man 2 Kilogramnr Jucer big
aum erften Grad und gibt dbann 1Y/, Kilogramm abgeftreifte Beeren
dazu, welde man fo lange fochen lafit, Hid fie ftocken.

Bei Jwetfdhfen, welde man gejchdlt Hat, redhnet man
1 Rilogramm Sucder auf 2 Kilogramm Friichte.

Vet vielen Friihten wird empfohlen, die Frithte mit dem
Buder iiber Nadht jtehen zu laffen und dann zu fochen.

Bu gemijdten Salfen nimmt man 1 Kilogramm Erbbeeren,
1 Rilogramm Himbeeren paffict mit 1 Kilogramm Kivjcdhen, 1 Kilo=
gramm Weidhjeln und 3 Kilogramm JFucer.

Bu Quittenfife werden 8 Stiid Duitten gejdhalt, gevieben
und durd) ein Tud) geprept; 8 Stiick von gleicher Grdfe werden
gefocht, abgejchalt und qerieben. Fun fod)t man den audgeprefiten
Saft, bdie geriebenen Quitten wnd '/, Kilogramm Jucder unter
fleipigem Umvithren, big die Maffe vaujdht und eine [dhone rothe
Forbe hHat. Damn wirh fie in naffe Formen gedriickt, am zweiten
Zage Deraudgeftiivzt, einige Beit nachtrodnen gelafien und in
Sdadyteln aufbemwalhrt.

Mavillen-Narmelade. Die Marillen werden gefchdlt, ent-
fteint und im Gleihgewichte mit Bucker gefocht.

Obder: Man fodht die entjteinten Mavillen, treibt fie durch ein
Haarfieb und fod)t fie dann mit Fucker ein.

Cine gute, wobhlfeile Bwetdhien-Marmelabde erhalt
man, indbem man Bwetjchfen ohne Flitjjigleit jo lang focht, bis fie
{0 weid) werben, daf man fie durd) einen Seiher pajfiven fann (fein
Blechjeiher darf dazu gemommen yerden).

Nun nimmt man zu je 3 RKilogramm Jwetjchfen Y/, Kilo-
gramm Bucer, [dutert diejen mit '/, Liter Cffig, gibt die Jwetichfen
hinein und [Gft fie eine DHalbe Stunde auf jdwadem Feuer
fodjen. Mad) Beliehen fann man zum erften Kodjen Quitten, in
feine ©djetben gefdnitten, Jimmt, Nelfen, Limonie oder Pome-
vamgenjdjalen beifiigen. Auch ehwad Rum qibt einen angenehmen
Gefdymact.




Bu Powidl ober Jwetjchfenmus werden veife Jwetichen ent-
fteint und dann unter bejtindigem Umrithren gefocht. Wenn man
grofie Mengen beveitet, jo gejchieht Dad Kodhen am bejten im Freien,
in blant gefcheuertem Eifentefiel.

Niemals foll ein Kupferfeffel dazu verwenbdet werden.

Dag Fwetjdhfenmus jpribt ftact beim Kochen. Wenit bas Powibd(
feft genug ift, filllt man e3 nicht in Glifer, jondern in gut glajicte
Topfe oder Steinzeuggefife.

Pian ftreicht e oben gleich und gibtdein in Rum getauchtes
Gtiid Papier davauf, ober man gieft etwad Rum quf die Ober-
fliiche, oder man iiberftveut die Oberfliche etwa 2 Centimeter Hodh
mit Bimmt und Bucer.

Gibt man in da3 feftgefochte Bwetihfenmus Jimmt, Nelfen,
Ximonie ober Pomeranzenjdhale und formt auf einem nafjen Brettchen
vieredfige Siegel baraus, fo hat man Bwetihtentife, weldher an einem
warmen Ovte nadhtrocnen muf.

Dritte vt Mavillen-Marmelabe. Grofe jdhone Marillen
erden abgewijcht, nidht gefchdlt, entfteint, gewogen. Die gleiche
Wenge feingeftoener Buder wird lagerweife mit den Marillen in
eine Porzellanjhiifjel gelegt, zugededt und 24 Stunben an einem
fihlen Orte ftehen gelaffen. Am zweiten Tage fommen die Mavillen
in eine Cafferole unb mit Ddiefer auf ftarfes Feuer, wo fie unter
ftetemt Wmrithren '/, Stunbe fodjend bfters vom Feuer gezogen
werden. Die Schalen jind mit verfodht. In Cinfiedegldjer gefitllt,
bidht mit Bucfer beftrent, verbunden und aufbewafhrt Diefe Marillen
haben eine jchine Farbe.

Crobeer-Niarmelade.

Die fleinen Kerne bder Crdbeere wiivden der Marmelade einen
bitteven Gejdjmact geben; deshalb zerduiictt man die Grdbeeren, treibt
fie durd) ein Haarfieb und focht fie dann tm Gleichgewichte mit
Quder, weldem Lmoniengeruch beigegeben ijt. Man laft fie mur
jehr langjam auftochen.

SHagebutfen-ATarmelade.

Die Hagebutten miiffen aufgejdnitten und die Kerne Herans-
genomunten verbern. :

Dann werden dieHagebutten mit etwasd Wafjer weid) getocht, durch
ein Haarfieb getrieben und nun mit Jucer im Gleichgewichte aufgefodyt.

Obder: man pubt die Hagebutten vein, gibt jie in einen Topf,
wo man fie alle Tage umrithrt, bid fie weich werden. Dann freibt
man fie dburd) ein Haarfied.

Nun wird auf je 1 Kilogramm Marf 1 Rilogramm Jucer
nad) fuvzer Fadben Avt geliutert, giet den Jucer heify iiber bie
Dagebutten und vithrt diefe nun duvd) eine Stunbde. Auf dicje Ant
exhalten fie eine jchome Farbe.
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Die Mithe, weldje die Beveitung der Hagebutten-Salie madt,
fofut fich reichlich durc) die angenehue Beigabe, weldhe Hagebutten
bei Saucen und ald Jugabe bei Wild und Schweinefleijd liefern.

gifronen-Alarmelade.
: Man fehilt die gelbe Scdhale der Citvone vorfichtig ab und
i hact fie fein.
i Die weife Schale entfernt man moglichit qut, da die weife
Sdyale einen ftarf bitteren Gejchmad hat.

“Nun focht man a3 Cifronenfleifch im Gleigewidhte mit ver=
fletnerten epfeln, welche gejehalt find. NReiben darf man die Aepjel
nicht, da fie fonjt jhwars werden. Die Schalenr, dad Citvonenileijd
und die Aepfel werden nun mit 5 Gewichtstheilen Buder zur Mar-
I melabe eingefocht.
Woueranjen-2Warntelade
fi wird auf gamny diefelbe Art gemacht.

I Die im Handel vorfommende Citronen-Salfe ijt mit etwad
gelber Farbe gefirbt und mit Citvonend(-Tinctur verjept.

Die Pomevanzen-Deavmelade ift mit etwas Cavmin gefdrbt wnd
mit Orvangendl=Tinctur verjebt.

S vathe, die im Hauje bereitete Salfe nicht su fiivben wnd
pag Yroma burd die feingehacte Schale 3 gewinnen.

Orangen-2Atarmelade Ar. 2.

Die Ovangen werden fammt den Schalen in Streifen ge-
fdynitten. '

Man nimmt 1Y/, Gewicgtatheile geftoBenen Jucker.

So viel Kilo Bucer man nimmt, jo viel Liter Wafjer nintmt
b man und gibt die gerjmittenen Ovangen Dhinein und (Gft dies
24 Stunden ftehen, wohl zugedectt.

Dann [Gfit man died durdh drei Stunben fangjam fochen, nad
weldher Beit der Juder dagufommt, mun muB e nod) an jwet
Stunden unter. fletfigem Wmrithren fochen.

Ehe man die Marmelade vomt Fewer nimmt, fiigt man it
jedes Qilogramm ben Saft einer Citvone bei, fitllt fie wavm in
®ldjer und verbinbdet.

It fehr Haltbar und ald Beigabe zu Butterbrot gut geeignet.

Simbeer-AWarmelade Ar. 1,

Bollig reife Himbeeven werden durd) ein Sieb von Pferde-
haar getvieben und bann im Gleidgewidhte mit Juder einige Minuten
(angjam gefocht. ' ;

Die Salfe wird fo heip ald moglid) in die Gldfer gegeben.
Damit dieje nicht fpringen, Hilt man fie einige Minuten iiber die
vom Herd abfeitd geftellte Mavmelade, weldje man fleipig umrithet.
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€3 joll fid) auf jeber Marmelade eite Haut bilden, welche
Da8 Cingefottene vor bem Verderben [dhiiht. HeiB eingefiillt bilbet

fich biefe Haut.
Simbeer-Aarmelade Ay, 2.

Oft find Himbeerriiditande von Bereitung bes Himbeerfaftes
im Daufe, welde, mit frijden Himbeeven gemifdht, fich gqut zu Mar-
melaben verwenden laffen. Man verfihrt Dabei folgendermafen:

Wie viel Saft von, dem evitbrigten Frudjtileifd gewomnnen
wurbe, foviel Waffer gieft man jebt davan und rithet dies tiichtig
ourd), pajfict e3 durd) ein Haarfiecb und mijht e mit gleichen
Lheilen frijden paffivten Himbeeren. Nun gibt man auf je 1 Kilo=
gramm {oldjen Fleijdesd 11/, Rilogramm Fuder in Pulver und [aft
e8 langjam unter fleiffigem Umriihren zur gehovigen Dide einfodjen.

Nibifel-Atarmelade Ar. 1. -
Man fodjt die Johannisbeeren etwas, wodurd) fie fich befjer
paffiven Laffen.
Nun fann man fie in Juder, welder in einer einen Menge
Waffer gefpormen wurbde, fodjen, bi3 die Salfe gehorig dick ift.
Ober man gibt den Buder in Pulver 3u dem pajfivten Frudt-
fleifd). Jmmer wird der Jucer im Gleidhgewichte genommnten.

ARibifel-Atarmelade Ar. 2.
" Bon 1 Liter Ribifel werben ungefihe !/, der jdhdnften Beeven
andgejucht.
Die iibrigen werben aufgefocht, paffirt, mit 1 Rilogramm Sucer
weiter gefod)t, bi3 fie anfangen did zu werben.
Jtun fommen die audgejudhten Beeven dazu. Ein Auffochen und
bie Mavmelade wird in Gldfer gefitllt.

Wohlfeile Stivfden-Warmelade.

Die Rividen werden entjteint und mit der Halben Gewidhts-

menge Bucer eingefod)t, bis fie die gehivige Dide haben.
Stivfdien-Narmelade Rr. 2,

Die Rividen werben entfteint und im eigenen Sajfte gefodht;
wenn fie verfodht find, wird Dder vievte Gewiditstheil Buder bei-
gefilgt und fo lange weiter gefocht, bi3 eine Probe zeigt, daf bie
Maijje ftodt.

Stiebis-2armelade,

Juder im Gleidhgemichite wird gefocht, der in Fleine, beliebige
Stiddjen zerjdnittene Riirbiz Hineingegeben und fo lange gefocht,
big ein Brei entfteht, weldjer durc) ein Haarfieb getrieben wird.

Auf je 1/, Rilogramm Kiivbis und Bucer fommt der &aft und bie
fein gejnittene Schale einer Citrone und fo viel Alfermesfaft, Daf bie
Wavmelade voth gefiirbt ift; gut verriihrt, luftdicht gefdhloffen wird
alles in Glijer gegeben und im Wafferbabde 5 bid 10 Diinuten gefodht.
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Weinfranben-Alarmelade.

Blaune Weintranben werben von den Stielen gepflitdt, wie die
Ribifel im eigenen Safte gefodht, daun paffict und mit dem Halben
Gewidhtatheil Juder eingetocht.

Alle Fritchte und Beeven finnen auf die Hier gejdjilbevten Arten
s Marmeladen gefocht werden.

Sseidelbeerfalfe.
Wenn die Beeren gut audgetlaubt find, werben fie gewajden.
Pan. nimmt auf 2 LQiter Beeren Y/, Rilogramm Bucer und
(63t died unter beftandbigem Umrithren fodjen, big die Maffe feft ift.
Da fidh Heidelbeeven fehr leiht anbremnen, muf man aber fmmer
wdfrend umrithren.
Sie Dhalten ficdh zwei Jahre und bdarvitber.

Dlawmen-Aarmelade.

Die frijf) abgenommenen Pflawmen werben in eine tiefe
Sdiiffel gegeben, mit fodjendbem Waffer itbergofjen, bann gefchilt
und von den Sernen befreit, it einer irbenen Cafferole auf Ddad
Tener gebrac)t und untev ftetem Umriihren gefocht. Auf 17, Rilo-
gramm folchen nod) ditnnen Mufed werden 750 Gramm Juder
sum Faben gefoh)t, Dad Musd in den Buder gegeben und unter
ftetemt Umuithren DicE eingefocht. SBum Schlup gibt man bdie fein-
gehactten Scalen eimer Halben Pomeranze und den Saft einer
Pomerange dazu und [t died sufammen nod) einige Minuten
auffochen.

Quiften-Alarmelade.

Die Duitten werden mit einem Tuche abgewifcht, nidht ge-
fchilt, bag RKernhand heraudgeftodjen, mit mnicht viel Wajfer zum
Teuer gebrad)t und weich gefocht. Dann driidt man die Vuitten
durd) ein Sieb.

Auf */, RKilogramm Quitten fommen 375 Gramm Buder, nit
weldjem man die Quitten unter beftdndigem Umriihren fo lange
todht, bis fie fih von bder Cafferole [Bfen, bamn gibt ntan ie
feingehactten Sdhalen einer Citrome und ben Saft derfelben dazu.

Compat fiiv den tdglicien Gebrauc.

Aepfel-Purée,

Die gefdilten Wepfel werben in Stiide gejdhnitten, mit Suder
und Waffer zugebectt, gediinftet, big fie zerfallen; jduerlicdye Wepfel
eignen fid) dazu.

Rad) Gejdhmad fann moan entweder Wein, Limonienjdhalen,
BVanille, Jimmt ober jeded beliebige Gewiiry beifiigen.
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