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eventuellen Nachfiifen. Die Temperatur einer Bomwle joll jehr frifd) aber nidjt
ciftg fein. TWenn man Ghampagner odex irgend ein Fohlenfanvehiltiges Minerals
waffer beimengen will, fo tue man o8 nuv in jedes Glag und nidyt jhon vox:
fier in den Bowlentopf, weil fich die Kohlenfiure fonft verfliichtigt.

Ginige Winte iiber die Temperatur ded Weined und Lajjers.
Rotwein joll 12—14°R haben, leichte Weifweine 10°R, {chwere Rheinmeine 8°R,
Ghampagner 6° R, Mineral- 1und Sodamajjer 11° R, gemwdhnliches Trintwaffer
90 R. Schmere Defjerteine mifffen einige Stunden vor dem Gebraudye im durdy:
warmten Raume ftehen. Die Champagner-Flajchen follen 1—2 Stunden vor dem
Gebraudhe in flein gehacttem, gefalzenen Cife vergraben und wibrend der Jeit
bfters frappiet (mit den Hinden gefaft und im Eife tiichtig hin und her qgedreht)
werden. Se fiivzere Seit der Champagner eingefiiplt fein fann, um o Bfter und
energijcher muf er frappiert werden.

Gingelotienes.

Nber bic Bereitung von Dunitobit

Hiesu nimmt man vdllig mafellofes, noch hartes, aber vollig ausgemadhjenes
Dbjt. Der Jucker wird bi3 sum Spinnen gefocht. Man recnet beildufig auf 1 kg
Buder 1% 1 Waffer. Das Obft wird gefhdlt oder ungefchdlt, je nad) dev Gattung,
in die Glafer meift ganz vol eingefiillt und dann mit dem falten oder hdd)ftens
fauen Bucker fo itberqofjen, daf die Frucht gams Davon bedectt ift. Bu Beeren ober
febr fajtreichen Friichten gibt man fein geftofgenen Bucker und swav jo viel, daf alle
Qiicfen olljtindig damit ausgefitllt werden. Man verbinbet nun die Dunjtgldier
(lang nnb fhmal) mit Herzblajen ober mit dicfem Pergamentpapiere und jtellt fie
in einent hohen Topf.- Jn denjelben qibt man eine Unterlage entweder von Hew,
Gtroh ober einem alten Riichentuche, Sacfe u. dgl. Jedes Glas wird aud) ganj
mit Heu umgeben, damit fich die Gldfer gegenfertig nicht beriihren tonnen. Aud)
bie Geitenminde des Topfes miifjen devartig audgefiittert werden. Der Topf witd
swectmafiger Weife nur nadymittagd bei mépiger Herdhie aufgeftellt und mil
faltem Waffer angefiillt, aber nur bi3 sur Hilfte der Gldfer. Man dectt ihn feft 3u
wnd (Bt Das Waffer fiedend werden. Bom erften Auffieden an gecechnet it man
¢8 noch 15— 20 Minuten lang Tochen, bi8 die Friichte in den Gldjern gujqmumen:
finfert und jo viel Saft geben, daf er mit den Friichten gleich fteht, dann ftellt man
denZTopfweg, dectt ihnwieder juundlaft ihn itber Nacht rubigtehen. Sollte wihrend
bes Rochens bas Waffer fehr einfochen, o giefe man vorfichtig fochendes Waffer
Bingu, niemals aber falte8. Tagd davauf erft hebt man die Dunijtgldfer heraud
wijcht fie qut ab und verfieht fie mit Anffchriften, auf weldye die Objtjorte und
Sahredzahl gefchrieben wurbe. Sie miifjen an einem trocenen, luftigen Orte auf:
bewahrt werden. Statt ded Dunjtfiedens ftellt man die Glijer auch) nad) demt
Abfochen in Da3 lane Rohr und [kt fie fiber Nacht davin. Sollte su wenig Saijt
audgezogen worden fein, jo wiederholt man dag BVerfahren. Wenn ein Dunjtglas
einmal gebffnet murde, muf der Jnhalt fehr rajdh verbraucht werden, mweil e fonit
anlduft. Beim BVerbinben des Glajes ift die weidye, durd) warmes Wafjer fmied:
fam gemachte Blafe mit bem Finger eingubdriicfen, um den Luftraum ober dem bite
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mbglichit gu verfleinern. Man umwindet die Blafe mehreve Male mit feinem, aber
jtacfem Bindfaden. Hiebei mup eine gweite Perjon behilflich fein. Die Blafe foll
trob des feften Bindens eine Vertiefung behalten, weldhe der bei der Grhitung fich
ausdehnenden Luft Raum gewdhrt und dad Springen der Glifer verhinbert. Nun
witd vund hevum die Blafe gleichmifig sugefchnitten, dod) nicht allzu fnapp am
Bindfaden, da fie fich beim Kochen gujammenzicht. Sehe empfehlendmwert ift, die
Blifer mit Staniol oder einem Stiicichen veiner Leinmand ju bedecken, bevor man
die Herzblafen iiber bie Glifer fpanmt und binbdet.

Marillen und Phivfiche, Diefe werden gefchalt, halbiert, mit Citronen-
faft gerieben, bann eingelegt, mit gefponnenem Sucker tibergoffen und verbunden
16 Minuten im Dunfte gefocht.

nanasd, Nad) dem Scilen mit einem Heinen, jcharfen Eme[]]'er werden fie
i feine, diinne GSpalien gefchnitten, in Gléfer | chichtenwetje eingefiillt und mit ge-
ftogenem Juder im gleichen Gemwichte beftveut. Man focht jte erft bann 20 Minuten
im Dunfte, fo bald der Sucker, nachdent fie gut verbunbden wurden, serfloffen ijt.

NReine-Clauded, Dieje milfien veif, aber nod feft fein und mwerben nicht
gefchdlt; man durchfticht fie um den Stiel Herum mit einer Nabel, qibt gefochten
Jucer dariiber, verbinbdet fie feft und fodht fie 20 Minuten im Dunite.

Ribifeln., Ausgefudhte, jchne Trauben einer gropbeerigen Sorte (weif oder
tof) gibt man in die Dunftgldfer, itbergieft fie mit geflértem Sucter, verbinbet fie
feft und focht fie 20 Minuten im Dunfte. Man fann auch weifie mit roten mijchen.

Orangen-Spalten. Bon fchomen, roten Orangen reibt man mit Buder die
Sdale ab, reinigt die Friichte jorgfdltiq vom Weien, serteilt fie in Spalten und
legt diefe mit bem abgeviebenen Suder in die Gléfer ein, iibergieft fie mit gefldvtem
Jucker, verbinbet die Gldfer feft und fiedet die Spalten 10 Minuten im Dunite.

Jucferbirnen oder Kaifer:, Salzburger und andere feine Birnen.
Die fleinen Birnen werden gefehdlt und gang gelaffen, bie grofen bhalbiert,
auch der Stengel, und das Kernbaud entfernt. Sobald alle gejchalt find, leat
man fie in ftarf mit Eitvonenfaft gefduertes TWafler, damit fie weify bleiben.
31 Gldfer eingelegt, werden fie mit gefochtem Bucker bedectt und gut verbunden
20—30 Minuten im Dunjte gefocht.

QDauittenr. Diefe werden gefchilt, su Spalten gefchnitten und in Wajfer
iberfocht, bevor man fie in Gldfer it und mit geflartem Buder iibergieft.
Gut verbunben, focht man fie 20 Minuten im Dunite.

. Dwetidhfen. Diefe werden entrweder nur abgewijdjt ober gefdhiilt und mit
heen abgeftreiften Gtielen in die Gléfer gefitllt, dpann mit gefochtem Jucler bebeckt
und 20 Minuten im Dunite gefocht. Man fann fie audy ungefchélt Halbieven.

Weichieln und Kirjdhen. Hiegu wahle man die fpantchen ober die aus-
gefucht grofen, gewdhnlichen Weichieln. Bei Kif chen wdhle man die grofen, Jajs
ugen, fehroargen. Man wifcht fie qut ab, fchneidet muir von gang mafellofen die Stiele
balb ab und lege fie in Dunitglifer. Dieje madht man beinahe ganz voll und gibt ent-
weder gelduterten ober geftofienen Sucter dariiber, verbindet die Gldjer fejt und
ftellt fie nachmittaqs in %aé‘. Sparherdrohr oder focht fie 30 Minuten im Dunfte.

elonen-Spalten im Dunfte. Hiesu nimmt man eine halbreife Me-

lone, fohiilt fie, entfernt pas Weidyjte in der Mitte und fchneidet das Fefte in

gleidymifige Spalten, legt biefe dann in die Gldfer ein, itbergieft fie mit ge-
Iponnenem Bucer, verbindet fie feft und ocht fie *h Stunde im Dunfte,

Gange Himbeeren im Dunjte, Auf Y« kg Himbeeven vechnet man
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' kg Bucer. Man [aBt denfjelben mit jo viel Waijer, al8 ev aufjaugt, fieden,
bis er dictlich wird, gibt hievauf 1 Loffel Rums und {dhdne grope, nidht jehr verje
Himbeeren dagu, (it fie 2—38 Waller machen, ftellt fie dann gum Austithlen bt
Seite, filllt fie in Gldfer und focht fie gut verbunden Y« Stunde im Dunite.

Feigen im Dunfte, Reife, fleine, griine Feigen werden abgewijcht, uns
gefchlt in Glajer eingelegt, mit Juder iibergofien, verbunden und 30 Miinuten
im Dunite gefocht.

Maulbeeren im Dunjte. Dan legt die reinen Beeren in bdie Gldjer
ein, beftrent fie ftarf mit geftofienem Bucker, verbindet die Gldjer feft und
Fodht jie *h Stunbe im Dunijte.

Ananad-Crdbeeren int Dunfte. Diefe Friichte miiffen nocd) an den
griinen Gtengeln fein, und wihlt man nur {dhomne, trocene Friichte. Diefe be:
tropft man mit @ih:nueufagt, legt fie in bie Dunijtgldfer ein, itbevgiept fie mit ge:
jponmnenem Bucter, verbindet die Glifer feft und Loyt fie */« Stunden im Dunjte.

Mifpeln, Stadelbeeren, Dirndeln im Dunjte, Von den Mijpeln
jchrieibet man mit einer Schere die wegftehenden Fiden ab und durchfticht fie
mit einer Tabdel einigemale; dic Stadelbeeren werden aujgefchlift und die Kevne
entfernt; die Rovneltusfivichen (Dirndeln) werden abgewijcht und wie jie find iv
die Gldjer eingelegt. Alle Friichte werden in den Glajern mit gefponnenem Sucer
iibergofien, die Gldfer verbunden und im Dunjte s Stunven gefocht.

Brombeeren, Deidelbeeren, Schlehen uud Preijelbeeren im
Dunfjte, Dieje werden alle auf gleidhe Weife behandelt. Wian wablt immer
nur fhone, troctene, grope Stitcle, legt fie in die Gldjer ein, ibevgrept jie mit ges
iponnenem Buder, verbindet bie Glajer fejt und Focht fie */ Stunden im Dunite.
: Hollunder (fehiwvarzer Holler) im Dunfte, Man zupft den fehr reifen,
bei troctenem Wetter gepfliictten Hollunder von den Stengeln, fitllt thn in die
Dunitaldjer, ftreut 2—3 Gploffeln voll fein geftofzenen Suders daviiber, verbindet
bie Gldfer mit Blafe jehr fejt und focht die Frucht *c Stunden im Dunite

Shwarze Niiffe im Dunjte. Die ‘Rﬁﬁbe nimmt man Enbe Suni vout
Baume. Wm diefe Beit find fie halb gewadhfen und nodh griin. Man durchiticht fie
mit einer Dreffjiernadel fiinf- oder {echmal, legt fie in frijcheds Wafjer und laft jie
14 Tage o ftehen, doch wedhfelt man jeden Tag morgens und abends das LWajjer,
wodurd) fie ganz fdhwary werdben. Hierauf focht man jie mit faltem Wajjer suge:
ftellt *» Stunbde, jetht fie ab unbd gibt fie in faltes Wafjer und von da in einen
irdenen Topf. Sngwijchen focht man /s 1 Waffers mit 60 dkg Jucters, fiigt, in einen
Tiil-Lappen eingebunden, etwas BVanille, Gemwtivznelfen und Neugemniivy bei und
(aBt dies */» Stunde Fochen. Diefen Sajt gieBt man nun tibertithlt itber die Jitjje
und laft fie iiber Nacht ftehen. Am andern Norgen jeiht man den Sajt ab, fodyt
ihn mit 14 dkg Bucters und giept ihn erfaltet iiber bie Miiffe. Diefes Berfahren
wiederholt man 3 Tage hindurd). Am fiinften Tage werden die Nitjfe mit dem
Budter 1mal iberfocht, gans erfaltet in Dunitglafer gefiillt, mit dem Safte die
Tiiffe gany bedectt, dann verbunden und i Stunden im Dunfte gefocht.

Wieifze Wiiﬁg i Duujte. Die griinen Niiffe werben Mitte Juli abges
nommen; wenn fie einige Tage abgelegen {ind, {dhneidet man bdie ariine Schale bid
auf da3 Weife weg und fchneidet die Nuf rett su. Dann veibt man jede jofort
mit Citronenfaft ab, legt fie in fiedendes Citvonemwajjer und focht fie in diejer
siemlich weich. Aus diefem hevausgenommen, qibt man fie in faltes Wajfer und
wedhjelt diefes Bmal, damit fie vecht weifp werden. Damn fiillt man fie in D
Dunjtglafer und gieht fo viel gefodjten, falten Bucer (80 dkg mit 1 1 Wajfer
gefocht) dDavitber, da die Niifie ganz davon bebeckt {ind. Mit bem Sucer joll
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man ein fleined Ghid Banille mitfochen. Fejt verbunden, fodt man fie
¥, Stunbden im Dunite.

Champignons im Dunjte, Su 4/, 1focdendem Waffer gibt man den Sait
von 2 Gitvonen, etwas Salz unb 7 dkg Butter und (GFt darin Feine, {chon geputste
Champignons einen Waller auf dem Feuer macjen, fiillt dann alled in Dimit-
glifer, verbindet diefe feft und Fodht fie im Dunfte. Die Butter bildet erfaltet
obenauf eine jchiitende Dece, wodurd) fich die Champignons erhalten,

PBavadiedapfel im Dunjte (Tomate). Recht reife, dunlelrote Parabdies-
apfel bricht man auseinander, legt fie auf grope Giebe, bamit der wiifferige Saft
abflieBen Fann und (Gt fie fo iiber Nacht ftehen. Am anbern Morgen pajjiert man
das Fleifchige durch ein feines Sieb unbd achte febr davauf, daff fein Kern zum
Pafjierten Tommt. Diefes gibt man nun in eine neue, ivdene, gut glafierte,
mweite Fein und fodht e3 unter fleipigem Rilhren fehr did ein, bid gav Tein Soft
mebr fichtbav ift. Dann fiillt man die Maffe in Heine, hodhtens ¥« 1 faffenve
Glafer ein und lift fie darin iiber Nacht erfalten, Hievauj gibt man finger-
bict gutes Tafeldl ober warmes Kernfett auf die @alje, verbindet die Gldjer mit
Blaje und focht fie */« Stunden im Dunfte. Beim Gebraudye giept man basd el
bevab. TWenn man nux einen Teil verbraudyt, ftreicht man die Mafje wieder gleidh,
bedectt die Oberfliche wieder mit dem Ole und verbindet das Glas, wodurch de
wejtliche Inbalt langer erhalten bleibt. Man Fann oiefe Galfe aud) mit Suckex
fochen. Uuf 1 kg Apfel rechnet man s kg Buder.

Getrodtnete Parvadiedipfel. Wenn bie Paradiesdpfel mwie oben dick
eingefocht find, ftreicht man fie auf Brettchen und lafgt fie an der Ruft troctnen,
b8 fie gany feft find. Dann vollt man diefe Majle ab und bewahrt fie gut
auf. ©te ift aud) fiiv Suppen gut su gebrauchen.  Auch ftreicht man von
viefer Maffe Fleine Daufchen recht flach auf mit OF getrinftes Lapier und
laft fte an der Qujt, an einem ftaublofen Orte, trodnen.

Baradiesipfel ju Lonfervieven anf italienijdye vt. Recht veife
Paradiesipfel werden qut abgemwifcht, gebrodjen in einem Steintopfe durdy volle
24 Gtunben ftehen gelafen, um etwas 3u gdrven. Dann paffiert man die Mafje,
gibt dag Paljierte auf ein aufgefpanntes Tuch und laft bie Flitfjigleit voll-
ltindig durchfliefen, was einige Stunden Jeit exfordert. Hievauf wiegt man
die im Tudhe befindliche, dicte Maffe und bevechnet auf 3 kg Paradiesdpfels
mal 1 kg Saly. Man vermengt Beided gehorig und fitllt bie Majfe in einen
Steintopf, dev, gut verbunbden, an einem fiihlen Orte aufberwabhrt wird.

Gtevilifier-BVerfahren beim Cinfieden von Obft und Pilzen:

Utenfilien: 2 Grbjenfocher mit einem Jnhalte von 5—81 mit tlein durdys
lociten Ginjagen, 1 Querldffel, 1 durchlochter Querloffel, 1 Glferhandhabe, ein
8—101 enthaltender Bledjtopy, fiiv focjende3 Wajjer aum Auzfdhwenten bder
Gldfer, 1 Topf fiiv Jucer- _
waffer von 1'h—21 Jnhalt; CEE—N

Ginfiedegldfer sum Scraus . == EE )
ben“ 3u /s ober 'h 1. Man w : T
echdlt fie in den meiften Glas- :

Wwarenhandlungen. Die Gldferhanbdhabe tann von jedem ©pingler anges
fertigt werden und hat obenftebende Sorm.
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Pringip: Die Friichte werben enijtielt ober gefchdlt und in einem Grbien-
fodher, welder eine Wlaunldfung (2 dkg auf 11 Wajfer) enthalt, gefammelt. Wenn
erjelbe voll ijt, hebi man den durdylochten Einjaty mit den Friichten hevaus, laft
ihn abtvopfen und fenft ihn in den zweiten, jiedendesd Wajier enthaltenden
Topf ofne Einjas. Im Topfe mup fo viel Waffer enthalten fein, daf der mit
bt gefiillte Ginjak vollfommen bedectt ift. Der Topf bleibt nun fo lange iibex
bem Feuer bid3 dad durd) dasd Hineinheben ded falten Einjated und Obited abs
qefithte Waffer wieder su fieben anfdngt. Jn diejem Domente wirh der Topf
etwas beifeite gefchoben, damit dad Waffer nur fehr langfam weiter fiedet. E3 witd
nun vafd) bad mit der Handhabe verfehene Glasd in bem, ebenfalls fohendesd
Wa{ier enthaltenden Vlechtopfe ausdgefchwentt und fodbann die fodhend heiften
Friichte mit bem duvchlochten Querldffel, weldjer frither auch im fochenden Wafjer
ves Blechtopfed herumgejdhwentt wurde, modglichit voll angefiillt. Man [Eft nun
pa3 beim Emfiillen nod) mitgelaufene Wafjer rajch ausdrinnen, indem man den
vurchlochten Loffel itber bas Glas halt und bas Gange umbdreht. Sodann witd
ver freie Raum tm Glafe mit Jucerwaffer (Lofung: 1 1 Waffer auf *a kg Juder),
welche3 in dem fleineren Topfe sum Sieden gebradyt wurde, bi8 oben voll an-
gefitllt, mit dem sum Glaje gehorigen Gladbectel, welcher ebenfalls einige Ses
funben in fiedendem Waffer abgefchwentt wurde, Jugedectt unb mit dem troctenen =
Sdjraubengeminde gut verjchraubt. Dasd Obft ijt nun fertig, die Handhabe wird
abgenommen und fiir dasd nddfte Glad verwendet. Hauptiadye ift, daff dad
Abjdymwentwafier und Judermafjer fortwihrend und gleichzeitig mit den Friidhien
jiedet, fo daf3 alle Prozeduren moglichit rajch vorgenommen werden fomnen. Die
Sriichte bleiben bann jabhrelang unverandert. — Gejdhdlte Jwetchfen, Himbeeven,
Erdbeeren, gejchdlte Pfirfiche und Marillen erfordern eine VBorbehandlung, indem
diefelben jofort nach dem Sieben jamt dem Einfatze herausdgehoben und in eine Lalte
Buderldfung gefentt werden, in weldjer fie mindeftensd 3 Stunbden vor dem Fertigs
madhen oder aud) die Nacht fHber in einem Ffithlen Raume ftehen Hnnen. Sie
werden dann mit der Juclerlofung Hi8 zum Sieden erhist unv mwie vorher be-
fchrieben, eingefiillt. M1t berfelben Suderldfung wirh auc) basd Glag voll gefitlit.
Bei Crdbeeven und Himbeeren fann su 1 Liter Waffer 1 kg Bucer genommen
werden. €3 ridhtet fidh) died nach bem Gejdhmade. Alled andere, hier nicht ane
gefithrte Ob{t wird, wie oben bejdhrieben, fofort fertig gemacht. — Pilze werden
ohne jede utat, nad)dem fte gereinigt rourden, nur furze Beit im EGrbjenfoder
mit Waffer gefodht, dann in die erhisten Einjiedeglafer mit threm Wafjer gefilllt
und nachdem die Glajer gut ver|dhraubt wurden, in einen Topf gejtellt, wotin
man fte nod) 3/, Stunden lang im Dunfte fochen Ilaft.

flber Marmeladen: oder Salfen-BVereitung.

Die paffierte ober nur gejchdlte unbd sex{chnittene Frucht wivd mit gleidh fchroer
grob geftofsenem Buder in etnem grofen Mejfingbecten unter fleifigem Riihren mit
einem neuen grofen Kodyldffel gefocht, wobei der fich bildende Schaum fletfig mit
einem Silber[dffel abgenommen werben muf. Die Salje barf fich niemald am Boben
anlegen, da fie dadurd) nicht nur ar Farbe, fondern audy an Wohlgejchmact vexliert:
Yuch hurtj fie aua biejem Grunde nicht allzulange Fochen. Sur Probe, ob die Salfe
genug getocht ift, [dgt man, wenn fie {dhon leine Blafen macht und glinst, einen
Tropfen auf Fliepapier fallen und wenn diejer nicht durchfliept, enfernt man die
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Galje vom Feuer. Man aft fie nur etwas ausfithlen und fillt fie nod) warm in
Gldfer ober Steintiegel, woburd) fich oben eine Haut bilbet, welche viel ur Erhaltung
beiteigt. Auf diefe Salfe legt man nod) einmit Rum getvinfted rund gefchnittenes
Blatt Papier. Grft am nddyften Tage, wenn die Salje gany erfaltet ijt verbindet
man die Gldfer oder Tiegel mit fejtem Schreibpapiere und fticht mur einer dicfen
Ravel einige Ldcher in dasfelbe. Die eingejottenen Fritchte mitffent an einem iiflen,
frocfenen, luftigen Orte aufbewabrt werden, und ift e8 notwenbdig, bfters nachs-
jufeben, ob nichtd {chimmelig geworden; ift bies ber Fall, fo entfernt man vajch
oie angelaufene Stelle, tiberfocht die Salfe mit etrvad Buckevsuial und jchopft den
Gdjaum, weldher alles Unveine enthilt, fleipig ab.

Marillen-Salfje Aprifojen). Diefe werden voh durch ein Stieb getrichen.
(Man vevwende hiegu immer ein gang neued ober vermahre eined mir 3u diejem
Jwecde.) Das Wart focht man mit gleic) viel grob geftofenem Jucter oder man
- jdalt und Dalbiert nur die weichen Friichte, beftveut fie mit Sucker und zeveiihet

fie wabhrend bed Kochens.

Piirfich-Salfe. Diefe werben wie die Marillen behanbelt. Mm bdie Farbe
ju evhoben, fann man paffiertes Melonenfleijd) ober pajfierte weticyfen mitfochen.

Melonen-Salfe, Das pajfierte Melonenileiid) Focht man mit gleich jchmer
grob geftofenem Bucfer.

Himbeeren-Salje. Reine, qut audgejuchte Himbeerent treibt man durch
en @ieb, mijcht fte mit gleich fchwer grob geftofenem Bucker und fodht fie,
wenn fid) bevjelbe aufgelojt hat. Wenn mighch, nehme man Wald-Himbeeren,
weil diefe dunfler und frdjtiger im Gejchmacke find.

Sorneling:Rividen-Salje (Dirndeln). Diefe werden wie die Hims
beeren Dbehanbelt.

Ribifel-Salje (Johannisbeeren). Man supft fte ab, pajfiert fie und focht
fie mit gleich fchroer Bucfer ein. Will man unpajfierte Ribijel-Salfe machen,
fofoche man 1 kg Bucers mit etwas Wajfer b8 sum Spinnen, gebe damn
75 bis 80 dkg ausgefuditer grofer, abgesupfter Beeven dazu und foche jie hierauf
vorjichtig *+ Gtunde in einem flachen, irdenen Gejdjivre {dh ein: doch Ddarf
man ein irdenes Gejdhivy niemalsd auf offened Feuer ftellen, da e3 fofort
fpringt. Bendtigt man Ribifeln zum Bevzieren von Torten ober Kompotes, fo
vriite man mit Hilfe eines Holchens die Kerne von jeder Beere aus. Man
muf febr vorfichtig fein, damit die jchone vote Farbe bei diefer und den vor:
bergehenden Galjen nicht durch 3u langes Kochen verloven gebt.

Dagebutten-Salje (Hetichepetich). Dieje werden erft, wenn fie der Reif
%?bmnnt bat, gefammelt und dann in einem Topfe 3 Tage ftehen gelajjen. Nadh

iefer Beit jehneidet man fie auseinanber, entfernt alled Raube und die Kerne,
ItoBt fie mit etwas Waffer und befeuchtet und pajftert fie dann. Man gibt
hievauf su diefem Marfe gleichjchwer gefponmenen Jucer und lafit alled zu-
lammentochen, 0i8 bie Salfe bie Probe befteht. Wil man Marmelade von

getrodneten Hagebutten maden, jo Bt man diefelben durch 24 Stunbden

n Wajjer ermeichen, paffiert fie, und nachdem man dad Pafjierte gemwogen
hat, qibt man gleichichwer grob geftofienen Sucter dajw und [at alles ju-
jommentochen, bis die Salfe Hie Probe bejteht.

Jwetdhfen-Salfe. Redht reife, fiife Smwetjchlen fchalt, Halbiert und ents
feent man, ftreut *h kg grob geftofienen Bucers auf 1 kg Swetjchten, [aft
fie einige Stunben ftehen und fodht jie dDann uuter fleifigem Umviihren, bis
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fie recd)t fulsig find. Tach Belieben gibt man etwad Vanille oder JFimmet
oder etwad HRum dazu.

Mivabellen-Salje. Wird wie , Swetfchlenfalie” bereitet.

JwetjchEenvdfter. Ungefdyalte, entfernte Jwetchien werden mit grob ge:
ftogenem Buder und etwas LWaffer rubig gefocht, bis fie fulzig werden, dod) foll
marn fie nicht u ftart verrithren. Man 1t fie entweder frijch aefocht ju Schmarren
oder Knddeln, Griednudeln u. dgl., oder man fitllt fie in Gldjer, welche man ver:
bindet umbd fiix dben Winter verwabrt. Anf 1 kg Swetfdhfen nimmt man ' kg Suder.

Reine-Clandes:-Salje. Reife Reine-Claudes werden aufgefchnitten, die
Rerne bavaus entfernt und 1 kg Friichte mit *h kg grob geftofenem Bucter in
einer RKafferolle, sugedectt, duvch) *s Stunbe gediinftet. Dann paffiert man fio
jnell, gibt fte wieder in bie Rafferolle und Iaft fie fo lange fochen, bis fie
die ‘Probe beftehen. Sie biirfen ibhre griine Farbe nicht verlieven.

Ananad-Warmelade oder -Salfe. Jn einem fteinernen Morjer oder
einer Dicfen Jeibjdhale aus Porgellan {tdft man 1 kg einer ju Scheiben ger
{chnittenen Ananas mit ' kg Bucer und 1/ 1 Waijjer {ehr fein ju einem Teige,
gibt diefen dann in ein Scdjnecbecten, mit *s kg fein geftofenem Bucfer und ¥
1/.s 1 Waffer, und lift die Maffe Y/« Stunde untex fnrtmc'igrenbem Riihren fochen.
Dann pajfiert man fie fdnell, fodht jie nodhmals Y« Stunde und achte fehr
darauf, dafy die Ananasd thre gelbe Farbe nicht verliere. Man fiillt die NMarme:
labe noch beify in die Glfjer, Doch Fuerft nur 1 ERloffel voll, damit fich bie
Gldfer exwdrmen, und fillt fie bann exft nad)y und nad) voll an. Sie werden
an einem [uftigen Orte ftehen gelafien und dbann exft verbunbden.

Qatitten-avmelade. Quittendpfel oder -Bivnen werden ungefehalt in
Gpalten gejchnitten, mit Citronenjafte abgerieben, in heifed Citvonenmafjer ges
worfen und dann ziemlid) weich gefocdht. Man vednet auf 1 kg Quitten?/, ke
Bucfer und 1/, 1 Wajjer. Wenn die Salfe fchwer vom Loffel tropft, witd fte in bie
Gldfer eingefiillt und verbunben.

Weintranben-Salje. Hiezu eignen fi) am bejten die in Steiermarl,
Jjabella-Trauben, inTivolAnanad-Trauben genannten Trauben; fiefind dunfelblan,
jebr faftreich, haben eine dicte Schale und viel Avoma. NMan nimmt fte von det
Gtengeln ab, driict dasd Jnreve leicht aud und focdht nur die dicfe Schale und dert
Saft mit Juder ein. Auf 1 kg Trauben nimmt man 1/, kg grob geftofenen
Buders. Der Saft der Trauben wird sum Aufldfen ded Bucfers verwendet. Die
Galfe foll nur 1/, Stunde in einem Schneefefiel fchnell Tochen und dann eingefiili
weroen. NMustateller-Trauben {ind auch vorziighch, doch paffiert man das aus
gedriicfte Juneve der Beeven und focht e8 mit den Schalen ein.

Birnen-Salje, Man {dyalt und halbiert veife, weiche Birnen, entfernt dod
Kernhous und Locht fie mit frijchem Weinmofte, von der Prefie fliefiend, oder mit
Bucermafier und BVanillegevud) jehr weid) und vervithrt fie babet gqut. Sollten die
Birnen griedlich fein, fo paffiert man fie heify, fiillt fie dann inGlajer ein und ver:
binbet diefe narg einigen Tagen gut. 5

piel-Warmelade. 3kg {dhoner Taffet: oder Mafchanter-Ipfel Halbiett
man, entjernt basd Kernhaus und focht fte in Citronenwafjer weid). Dann pafjtert
man fie durd) ein Haarfieb, gibt 1 kg grob geftofenen Sucerd dazu, verfody
aﬂfgﬁf sut einer dictliijfigen ©alfe und fiillt diefe nach und nad) noch heif i bie

ifer.

Erdbecren-Salje. Ausgefudhte, veife, chone Walb-Grdbeeren werden durdy
paffiect und mit gleich {chwer grob geftofenem Bucker vorfichtig eingefocht. D
Calfe muf fdymell, unter fleigigem Umriihren, verfodyen. Man triufle etwas G
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wonenfaft hingw, um bdie fehdne, rote Farbe u erhalten’ und ju erhihen. Durch
ju langes Kocten oder Anlegen am Boben verliert fie bie Farbe. Sie wird wie
alle @alfen, nod) heif, in die Glafer gefitllt.

Sdylehen-, Brombeeren-, Manlbeeren-Salje, Diefe werden alle
paffiect und mit Jucer im gleichen Gemidhte, dicklich eingefocht, eingefiillt und
vetbunben. '

Dollunder-Salfe, Dexjehr reife, trocene jhwarze Hollunder (Holler) wird
non dent Stengeln abgesupft, gefocht und paffiert. Auf 1 1 Saft nimmt man 1/, kg
Juder (qrob geftofen) und focht alled sujammen 1/, Stunbe in einem Schneelefjel.
Man filllt bie Salfe nod) heif in die Glifer. Sie zeichnet fich durch eine fchone
fardinal-Farbe aus und ijt bei Huften und Katarehen fehr beliebt,

Oraugen-Marmelade, Man {hneidet die Orangen in der Mitte purd),
dritctt ben Saft aud und nimmt mit einem Silberlbffel asd Mart heraus, von weldem
alleRerne und Hautdhen forgféltig weggenommen werden mitfjen. DieSchale fodht
man mit Wafjer, welches man 1—2 mal wedhfelt, fo lange, bi3 fte fo weid) find,
baf man bie Aufenfeite mit einem Strohhalme durchitechen Fann, wozu fie 1—2
Gtunden brauchen. Dann {dhneidet man alles Weife weg, {chneidet bie Schalen in
gang diinne Streifen und mengt diefe mit dem Safte und Fleijdye der Orvangen.
Jun wiegt man Has Ganze und nimmt Jucer im gleidhen Gewichte. Ginen fleinen
Teil desfelben gibt man gain geftofient unter die Ovangen unbd &gt fie fo ifber
Tadht ftehen, dadurd) werden die Schalen viel burdyfichtiger. Dennddyften Tag gibt
man den gangen Bucter dagu, ftellt die Maife aufs Feuer, vithel fte langjam, bis fie
focht und lat fie 1/, Stunde unter Riihren und Abjchdumen noch weiter fochen.
Man fillt fie hievauf in Gldfer oder Topfe und erbinbet fie gut. 3u jedem Dussend
Drangen nehmeman 2 Citronen, dadburd) dhrelt der Gefhmactden Gevilla-Drangen,
welche man jchwer befommt, die fich aber am beften fiir die Marmelade eigren.

Dreimusd. Anuf 1 kg Friichte vecynet man 75 dkg Jucker. Der Jucer wird
juerft mit Waffer flar gefocht, bann Fomumen die entbernten Rirjdhen oder LWeichjeln
binein. Diefeldftman 10 Minuten fochen, dann fiigtman dieabgevebelten Johannis-
beeven Bingu, [afit dies sufammen nochmal3 fochen, gibt dann oie Himbeeren hingu
und (iRt alles gujammen unter gutem Abjchaumen nod) 1/, Stundefochen. Hievauf
gibt man die audgeldften und abgesogenen Kijhlerne sur Maffe. Wenn bder
Juder breit fulzig vom Lbffel tropft, fillt man das Dreimus nodh) beif in Gldfer.

?auittena!i‘ﬁg . Die Quitten werden mit einem Tuche fauber abgemwijcht und
lamt der Schale und dem Kernhaufe in feine Blitter secfynitten, mit viel Waffer
ugefelit und weich gefocht. Wenn diefes gefdhelen ift, |chiitte man die Quitten auf
éin aufgefpanntes Tudy und lajfe den Saft durchfliefen. Diefen verrendet man
jut Beveitung von Quitten-Gelée (fiche bortielbft). Die Quitten paffiere man durd)
. fn Daarfieh und wiege fie dann genau ab. Auf 4 kg nehme man 3 kg grob
geftofenen Bucers, von 2 Gitronen den Saft und lafje alled sufammen in einem
grofen Ginfiedebecten 2—3 Stunbden, unter beftdandigem Rithren mit einem grofen
[ﬂngen Kod)(bffel, fochen, bi8 bie Maffe eine {chone rotliche Farbe betommt und
ulyig s werden beginnt. Dann tiberjchitttet man die Maife in eine Rein ober in
lange Modeln und Formen, oder in PBapterfapfeln, und [Gft fie davin erfalten. Um

e f&‘fge von ben Papierfapfeln su befreien, befeuchte man diefelben von aufen.
Beim Tmeilhren ift e3 vatjam, die Hand mit einem Handjdjube su {chiiben, weil
der Riife beim Rochen febr ftart fprist. k . :

‘ Upfel-Rije. Man jdhéilt und reibt Mafchfanger-Iipfel und gibt halb fo
Idmer %rob geftopenen Jucer, Saft von Orangen und Gitronen jowte mif Judter
tbaexiehernen Gerud) dazu unb focht die Maffe tn einem weiten Becten ober einer
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irbenen Rafjexolle 2—3 Stunbden, wie 3 beim Quitten-Kife befchrieben ijt. Van
troctnet ihn beliebig. Auch fann man ihn in diinne, gut geveinigte aufgeblajene
Diteme mit einer Sprite fitllen und wie bei Witrjtchen die beiden Gnben derfelben
pecbinden, in der Mitte umdrehen und fie, iiber Stibe gehangt, trodnen lajien

. Perjifade-oder Pirfich-Kaje. Robe, gejdhiilte Pirfiche werden durdyein
Sieb getrieben und mit gleichem Gewichte grob_geftopernen Bucfers dic einfodt.
Wenn die Mafje audgetihit 1ft, gibt man fie auf ein didyt mit geftofsenem Kanbdis:
sucfer beftreutes Brett, ftreut nod) Randissuder daviber, treibt fie mit dem LWalfer
aud und fticht fie mit Dem Ausfiecher su ver{dyiedenen Formen ober zu runden
Paftillen qus, dann troctnet man fie in der Wirmeund bewabrt fie inGlajecn auf.

Reine-Clandes-Kije. Wird wie , Pfivfich-Kiife” gemacht, nur gibt man
noéc gem Ausfiihlen etwad Spinattopfen und Rum dagyu, um bie griine Farbe 3u
ethohen.

Pofwidl. (Zwetidfenmus). Die fehr veifen Sroetjchfen werben entfernt und =
gang ofne Sucer ober einer anbeven Beigabe m etnem grofen, flachen Gejdyiree,
anfangd auf ftacfer, dann auf gelinder Hibe, dick unbd duntel eingefocht; daber
mufs man fie fleiffig aufriihren und {id)die Hand mit einem Tuche oder Handjdjuhe
johiiten, da fie febr ftart fpriben. Bei gropen Maffen Tocht man da3 Mus aus
biefem Grunde im Freien in einem Keffel. Wenn e3 feft geworden ift, fitllt man 2
¢3 inglafierte, irdene ober in Steintdpfe, ftreicht e3 jehr glatt und alelch und gibt,
wenn e3 erfaltet ift, ein in Rum getvdnttes Blatt Papier davauf und perbinbet
luftdicht den Topf.

ivfdhen-Poiwidl, Wirb wie obiges bereitet, dodh permenbdet man bieg
entfernte, fehr veife, gute, {hmwarze Kirdhen. Man mengt etwas Buder hinzu.

Allgemeined fiber in Jucer eingejottene Fritdte.

Bor allem ift wichtig, daf mur die jchdnften, matellofejten Friichte Diesu vers
wendet werden. Diefelben mitfjen ausgereift, aber nod) fejt unbd wo mdglidh frifd
vomBaume gepfliictt fein. Dev Bucfer mufp geldutert und gefponnen werden i
barfman nur vom feinjten Raffinade (oder Wiirfelzucler) dagunehmen. (Siehe ,Das
Réven und Spinnen ded Bucters”, Seite 33). Die Frildhte werden vorjichtig ge
jdhalt, entternt, halbiert ober je nach ber Gattung und Grope aud) gang gelafjen
Diejenigen, weldje weify bleiben follen, werden gleid) nach dem Schélen o lange 1t
mit Gitronenjafte geféuertes Wajfer gelegt, bis alle fertig find und in den Bucker
tommen. Der Jucer wird am beften in einem grofen Meffingbecten gejponnen un
fobald er etwas itberfithlt ift, werben exft bie Friichte eingelegt und langfam s
Rodyen gebracht. e nach ihrer Grife und S%eige gebrauchen fie lingeve obex filtgert
Beit, ehe fie gang durdhfichtig werden. Wahren bes Rochens fhaumt man fie fleipi
ab und wifcht mit einem in %eiﬁeﬁ Waifer getaudhten Lappen das Unveine vom B
den ab, benn wenn dasd Unreine fich wieder einfocht, verderben die Friichte; dant
Lafit man fie feitlich) auf bem Herde rubig und gleidmdfpig fieden, dody darf fihoe 4
Farbe nicht verandern. Audy mu& jebr fleifig mit einem neuen Kochloffel gertiht
werben, um dad Anlegen am Bobden u verhiiten. Sobald die Friichte burdfichtis
find unb der Saft febrig ift und nicdht mehr audeinanbderilieBt, wenn man et
Tropfen desfelben auf einen Zeller gibt, jo find die Friichte gut und werden nod)
warm in Gldfer gefiillt. Pfirjiche, Mavillen und Bwetjchken gebrauchen oft wét
Stunben, Kivjchen, Rorneliustividen 2c. 11/, Stunde. Die Frucht wird obenauf
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mit einem mit Rume getvinftem Blatte Papier belegt und dann die Gléfer mit
Pergamentpapier oder Blaje feft verbunden. Ghenfo bei Marmeladen.

Sum Beridliegen dber Gldfer nehme man eine Sdhmeins- ober Rinds-
Dlafe, oder aud) ftarfes Pergamentpapier. Das Pergamentpapier wird auf einer
Ceite mit faltem Wafjer angefeuchtet, dann gut abgetvoctnet unb mit der vorher
nidht befeuchteten Seite auf dad Glag gelegt. Fiiv Dunftobft ift die Blafe ihrer
Dehnbarteit wegen vorguziehen. Diefe wird in laumwarmes LWaffer sum Erweichen
gelegt, dann mit Salz tiichtig abgerieben, mit faltem Waifer iwberfpiilt und gut
abgetroctet. Beim Berbinden der Gldfer mit Blafe fpanne man diefelbe nicht zu
ftraff, rie fchon beim , Dunftobft” angegeben ijt.

LWenn man beim Offnen der Gldfer auf den nochmaligen Gebrauch der
Blafe oder des Papiers Bedbacht nehmen will, fo tauche man die Gldfer in heifes
Wajfer oder, falls man Seit hat, lege man ein mit heifem Wafjer befeuchtetes
Tuc) um den Fand Herum und lafje e3 jo lange liegen, big Blaje oder Papier
erteicht find. Sebhr ju empfehlen find audy die Gldjer gum ujdyrauben. Ste find
poar feuer, abev fehr bequem. Man muf aud) darauf achten, dafi der zwijchen
vem Glaje und Decfel [iegende Gummiring unverlet bleibt; jollte er durdy
ofteren Gebrauc) an Dehnbarfeit verloven haben, jo muB er ermeuért werden.
Nach dem Ginfiillen muf man nad wenigen Stunben nad)jehen und die
Cdjraube nachiehen, da fie gewdhnlic) etwas nadhgibt. Der Gummiring muf
vor bem Gebrauche in Wafler audgefocht werben, damit fich der unangenehme
Gerud) verliert, der fich fonjt bem Obijte mitteilt.

Dasd Sdwefeln der Glafer ift aud) erwdhnensmwert und trigt ur
Crhaltung — namentlic) des Dunitobites — fehr viel bei. Man legt auf eine
foblenjchaufel geftofenen Schwefel, iindet ihn an und hilt vas Glas, welhes
man augenblictlich mit den Fritchten fiillen will, daviiber, bis e3 volljtandig
vom Scpwefeldampfe evfiillt ift, dann gibt man jchmell die nod) beifien oder talten
grildhte hinein, jtilpt hievauf noch ein jweites mit Schwefeldampf gefiilltes
®las bavitber, um ben beim Einfiillen der Jriidyte verloven gegangenen Schroefel-
dampf su erfeten, und verbindet das Glas vajc) ober {chratibt e3 mit dem
paffenden Dectel .

Bucter vechnet man immer bas gleiche Gewicht mwie bit, und ywar et im
entfevnten, gefdhilten Buftande gewogen. Bu Himbeeven, Erdbeeven und Ribijeln
muf fogar oft das doppelte Gewicht genommen werden. Bei wenig Sucler halt
fid) das bt nicht lange und evreicht uudg nicht ben Woblaefchmack, der bei einer
gudfeven utat von Jucter gemwonnen wird. Die Glifer miijfen mit dex peinlichiten
Sovgfalt geveinigt und ausgetroctnet werden und fann man fie noch zur Bor-
forge, wiejchon evwifnt, iber Schmefeldampfe halten, ehe man die Fritchte einfitllt.

Sivihen und Weidhjeln werden abgewi{cht und mit der Mafdhine
entfernt. @3 it bies Das beliebte Rirfchen und Weichfelfleifch. TWill man fie
mdyt entbernen, jo fdineidet man die Stiele mur halb ab und I[agt fie, gut abs
geoifht, im Bucter Fochen, bis fich der Saft fult. :

Jwetichfen, Pilaumen und Mirabellen werden entweder rob gefchitlt
oder noxher mit heipem Waffer abgebritht und die Haut davon abgejogen, ober
aueh nur gut abgewifeht und mit der $Haut eingefocht. Bei den reifen Sroetchen
fann man 3 wagen, auf 11/, kg Frudt mur 11/, kg Suder su nehmen. 3

. Marillen und Pfivfiche werden gejhilt, gefpalten, entfernt und in
@ztrhnenmaﬁer gelegt.
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Slcine Juder: oder Musfateller-Wivnen miiffen reif, aber nod
feft jein. Gie werben gefhdlt, gany gelaffen, die Stengeln etwasd geftust und
abgeftreift und in Citronenmwafijer gelegt.

Grofe, feine Bivnen werden gefchilt, halbiert, auch) der Stengel, bag
Kernhaus auégef@nitten und dann in Citronenwaffer gelegt.

ibijeln (Johannidbeeren) werben enteder abgefreift, oder aud) in
jchonen Traubdhen in den Jucker gegeben.

Stadjelbeeren uud griine Weinbeeven. Dieje miifjen nod) gang feft
unb griin fein; fie werden feitlich eingefchnitten und die Rerne mit einem Hilzden
heraudgenommenn.

cintranben. Hiezu eignen fid) am bejten die duntelblauen Jjabellatrauben
(auch Ananas- oder Grdbeerentrauben genannt). Man nimmt nuv die fleijchige
Sdyale, basd gange Jnnere driickt man jehr leid)t hevaus. Dann pajfiert man das
hevausgedriictte Snnere und gibt ben Saft gum Jucer. Audh jehr reife Mustateller-
trauben find vorziialid), dod) erfordert bag Entternen eine grofe Mithe und Geduld.
ﬁvmeliué&r{djm (Dirndeln). Diefe miiffen noch feft, aber doch veif
fein. Gie werben gqut abgewijcht, ausdgeflaubt und mit einer Nabdel angeftochen,
ehe fie in den Bucfer fommen.

Dagebutten (Hetidepetich) werben, wenn fie nod) feft, aber jchon jchon
vot find, vom Stode genommen, ber Linge nad) aufgejdynitten und bie Kevne
nebft dbem rauben, haarigen Jnnern audgeldft.

Brombeeren, Dimbeeren und Manlbeeven werden mit furzen
Stengeln abgepiliictt. Sie miiffen nod) fejt fein. Man focht fie fehr vorfichtig,
boch) nicht a%gu lange, bi3 ber Saft jehr fulzig ijt.

Reine-Clauded. Man wihlt hresu die griine Gattung, wijcht die Friidyte
qut ab, it die Stengeln davan und fticht um diefe hevum an einigen Stellen mit
einer Jtadel die Paut an, damit diefe beim Kochen nicht reift. Dann legt man fie
in warmes Waffer, welchem etwaz Alaun beigemifeht wurde, und [t fie dari
e bis sum Sieben heif werben, nimmt fie jobann heraus, fpiilt fie mit Ealtem,
teinen Wafjer ab und gibt jte dann erft sum gejponnenen Buder.

Feigen merden wie ,Reine-Claudes” behandelt. Man nimmt nu reife
aber nod) fefte: Friichte dazu.

WMidpeln, Diefe werden nod) hart vom Baume genommen, mit eines
Nabdel einigemale eingejtochen und uerft in Waffer allein gefod)t, dann exft
sum gefponnenen Sucker gegeben.

g(mmaé. Diefe werden fein abgejdhalt, bann wird das Fleijch in difnne
Sdeiben gejdhnitten unb im weichen Waffer gefocht. Die Schalen Focht manin einem
awoeiten, fleineren Gefafe. Das abgefeihte Waffer von beten Teilen wird dant
sum Spinnen des Sucters verwendet. Sucer wird im gleichen Gemwidhte mit oerl
Gdheiben genommen, auf 1 kg Bucfer vechnet man 11/, 1 Waifer.

Rbabarber, Die Blattitiele {chneidet man gu fingerlangen Stiicten, be-
jtreut fie mit ber élfte de3 Gewichtes Bucker, deckt fie su und lift fie fber
Nacht fteben. T focht man den hevausgezogenen Saft dictlich ein, gibt bann
bie Rbabarberftiicichen dagu, fodht Diefe 256—30 Minuten und fillt fie
®ldfer, weldhe qut verbunden mwerden. :

Griine Mandeln, Die griinen Mandeln werden in jener Jeit emge
jotten, wenn bie Kerne noch weidh find; auf 1 Kilo Manbdeln vechnet man 1 Kilo
Buder. Die Mandeln rerden mit einem Tudhe gereinigt, damit das Raube
bavon hevab Eommt. Dann werden fie mit einem Teile Effigs und swei Teilen
Wafferd fo lange gefocht, bid man fie mit einer Stectnadel leicht burchitecher
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tamt, worauf man fie auf einem Giebe gut trodnen [aft.  Der Sucer wird
mit dem nitigen Wafjer gefponnen, dann lafgt man bie Manbdeln darin recht
gut fochen, bis ber Sucer gut eingedrungen ift, wobei man fte mit einem
Gilber(bffel 6fters ummwenbdet. Man nimmt nun die Mandeln heraus, qibt fie
in Gldfer und aft den Syrup nod) eine Eleine Weile diclicher einfochen, dann
austiihlen und gieft ihn iiberfiihlt fiber die Mandeln. Die Glifer bleben offen
ftehen, der Syrup wird durdy 3 Tage alle 24 Stunden tiberfocht und am
4. Tage, wenn dad Gingefottene ausgefiihlt ift, mwerden erft die Glafer vers
{dhraubt ober mit Pergamentpapier, oder Blafe luftdicht verbunben.
Cingejottene Lazarolen (Suden-Ipfel). Man [aft in einem Gehnee-
becfen Wafjer fochen und gibt die abgemwijdyten, fleinen Jpfel binein, laft fie

audgeliihlt find, fiillt man fie mittelft einer Stricknabel in bie Gldfer und qibt
gefponmened Bucermaffer bariiber. 8u 2 kg Buder gibt man 5, 1 Wafjer.
Jian bindet die Glifer mit Blafe feft su und focht fie im Dunite.
Gemijdhte Friichte. Wil man gemijchtes Sompote geben, ofne fedesmal
mehrere Glijer oder Biidhfen bffnen gu miiffen, jo empfichlt e fich, die fefteren
Gattungen bder Friidhte gemijchi in Glafern eingulegen. Die Friihte focht man
in Buder ein; deven Saft mwird gemijcht mit gutem Weifimeine tiberfocht und
falt 1iber bie Friichte gegojfen. Man verbindet dann die Glifer febr feft.
BWill man Beeren und Riridhen einlegen, fo foche man mit Hen Sriichten
gleich fchroer Bucker mit Wafjer, bis erflavift, gebedann die weiBen Johannisbeeren
nd Stachelbeeven, hierauf diexoten Sohannisbeeren, Garten-Grdbeeven, Himbeeven,
Rirjchen und Weichfeln nad) und nad) in ben Jueker, {chopfe den Scharm fleifiig
ab und lege die gentigend gefochten Friichte auf ein Sieb, big alle fertig find.
E‘Bd}[ieﬁlid% [aBt man den abgefloffenen Saft mit dem Bucer noch dicer et
fochen und mifeht ihn au den Suiichten. Die Gléfer werden feft verjchloffen.
Weidyfel-vHer Kivfdhenileijch. Man (b7t dieRerne aud, entfernt bie Stiele,
und beftreut die Weicheln oder Kivjchen |chichtenweife in einem neuen, irdenen, gla-
fievten Gefchivre mit grob geftoBenem Sucter, ber im gleichen Gewidhte mit ben
riichten gewogen wurbe. Man [Gft fie sugedectt ifber Tadt ftehen. Am nachiten
Tage werden fie, unter vorfichtigem Riihren, damit fienicht serriihrt werden, dictlich
eingefocht. Noch Bei, fiillt man fie in Saljengldfer, gibt, wenn fich ein Hiutchen
aebildet hat, ein in Rum getranttes Blatt Papter bavauf und verbindet bie Gldfer.
Amarellenileijd, Wird genau wie , Weichfelfleifch beveitet.
Melonenfleifdh, Nod) gany fejte, aber ausgewachiente, vollfommen reife
Sudermelonen werden gefchalt, das Snnere wirh herausgefdinitten unbd das Fleifch
in Wiifel gefchnitten, Auf 2 kg Witrfel ftreut man 1Y/, kg pulverifiecten Buder,
dedt die irdene Kafjerolle, in weldher die Srucht fic) befindet, 3u und laft alle3
fWjammen {iber Nadt ftehen. Des andern Taqs triufelt man nod) ben Saft von
1 Gitrone 3ur Maffe und fodjt fie, big fie dictlich wird. Nod) warm wird fie
" Salfengldfer gefillt und eft vetbunden, wenn die Maffe gans evfaltet it
. Preifelbeeren mit Qudker, 1 kg {dhoner, grofer, trodener $Breifelbeeren
D in einem newen, itbenen, fladhen Gejchivre mit 1/, kg I)ein efiebten Sucters
beftreut und behutfanm vermengt, fo baf die Beeven nicht zerdriickt werden. Dann
ftellt man oz Gejchive auf den warmen Herd und (GHt fie unter Bftevem
Rilfren o lange fochen, biz fie ourdfichtig und fulsiq werden. Wenn die
>eeren gufammengefallen find, ftellt man fie Beifeite, fiillt fie dann nod) beifs
N einen irdenen ober Porgellantopf und [ifitfre 3 Tage ftehen, etft Dann verbindet
ﬂlull:ansrq, Die Diterveiciifhe Riiche, 84
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man jie mit gewdhnlichem Sdyreibpapieve, welched man mehreve Male mil
einer TNadel purchiticht. Beim Geniepen dev Beeven fann man in ber Kompotes
fchale einige Lojfeln Rums darunter rithren.

Preifelbeeren ohne Jucker, DiePreijelbeeren werden gut audgefudt in
ein irdened Gefdhive gegeben, dann ohne Bucker auf den Perd gejtellt, biters
mit eirem Backbfel leicht vevviihrt und 1 mal auffochen gelaffen. Hierauf zieht
man fie vom Herve weg, fiillt fie nod) Beif in einen Topj und verbindet fie
mit Gchreibpapier. Auf dieje Art Halten fich die Preifelbeeven aber nur wenige
Monate. Mit Bucfer fann man fie jahrelang gut aufbemwabren.

Ungefochte Preijelbeeren mit Bucker. Audgefuchte, chone, grofe
Preifelbeeven fitllt man tn ein Glas- ober Porellangefchive und beftrent fie mit

leichem ®emichte fein geftebten Bucfers. Man verbinbet die Gldjer oder G-
chirre mit Papier, durditicht diejes einigemale mit einer Jtadel und [dpt die
Rreifelbeeren fo, obne fie su fochen, an einem luftigen Orte ftehen. Ab und
su muf man fie umriihren, damit fich der Jucer gut permengt.

Breijelbeeren mit Efjig. Man fodht 1/, kg uders mit 11Efjig3, einem
Stitichen Gimmetrinde und einigen Gewiivanelfen und gibt fo viele reife, weidye
Beeren sum erfalteten Gifig, al3 et bedecten fann, filllt dann die Maffe in Glafer,
verbindet fie qut und [aBt fie durd) einige LWochen in der Sonne ftehen. Hieraufoifnet
man die ®ldfer, tocht Den Saft einmal anf, giefit ihn wieder itber die Friichte, vet:
bindet die Gldfer nochmald unbd berwahrt {ie nun aneinem fithlen, lujtigen Orvteauf.

Gingefodhte Angelifaftengel. Diefe macht man am beften im Jfuni
oder Suli ein. Gie werden der Ltinge nadh purdygefchmitten, im Waffex etnmal
aufgefoch)t und davin erfalten gelajjen. Hievauf sieht man ihnen die Haut ab,
fodh)t fie nochmald auf unb legt fie fo lange in frijches Waffer, bis fie fidh mit
den Fingern gevdriicten laffen. Dann focje man fie eintgemal in Diinnem Bucer:
fprup auf, laffe fte itber MNacht davin evfalten und iederhole das Auftoden
dburd) 2 Tage, worauf man fie in qut gejchlofjenen Gldjern aufbewabrt. Die
Angelifawurzel wird ebenfo behandelt.

Gingejottene Melonenjpalten, Hiejn verwendet man nicgt gans veife
Melonen, chalt die dufere feine Haut davon gang weg und jdyneivet ie Vielonen
in Gpalten, dann entfernt man dbas Jruere jamt allen Rernen und Todht Die
Gpalten in Waffer fo lange, bis fie fich mit einer Nadel leicht durchftechen Laffen,
worauf man fie hevaus nimmt. Jndefjen Tocht man Bucker, 1/, kg auf 1/, ke
Melonen geredynet, mit 11 Ejfig und /5, 1 Waffer jo lange, big et Dicklich witd,
gibt die Spalten binein, [Eft fie 1mal gut fodjen unb qibt fie dann vom geuer
weg. Das einmalige Muftochendes Sajtes allein wiederholtman duve) 5 Tage, gieft
immer_den Saft nod) fiedend iiber die Spalten und fillt fie am 6. Tage mit dem Did
licgenSaitein Gldjer. Vielelichen e3, etrvas Fimmet und Gemwiirznelfen mitaufoden,

boch geht badburd) bas eigentiimlicheAvoma der Melonen verloven. —Oder: Pat
focht bie Melonen wie oben angegeben, und nimmt ftatt Gijig nur TBaffer sum
Buder. Auj dieje Art Focht man teife Melonen. Dad Jnnere witd gang entfernt,
bad weicdhe Reife gegefien und nur die harte Schale sum Einjieden genommen.
Die feine griine Haut wird felbitverftindlic) weggejchnitten. '

- AWaffer-Mielone, Man jdyilt eine Wafjer-Dielone und entfernt a3 tner,
rote, weiche Fleijch, worin die Kerne fich befinden. Dag gelbe Fleifeh witd
fleine, gleiyméfige Sticke gefchnitten und bann 24 Stunben in Gjfigwaffer
ftebent gelafjen. Dian mwiegt die Melone, nimmt auf 1 kg Melone 4 kg udel
und focht mit diefen uno dem: Ejjigwafier die Melonenftiicte, bis fie glajig
ausfehen, dann [afit man fie wieder 24 Stunbden im Saite ftehen. Am 3. gt
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gibt man zu einer Melone eine famt ber Schale langlic) gejhnittene Orange,
von welcher man aber alle Revnie vorfichtig entfernte, und 1/, Schote Banille,
todjt Dann a8 Ganze nochmald 1 Stunde lang, fiillt e3 hievauj in Glafer und
pechindet diejelben mit Pergamentpapier.

Cingejottener Kiirbis 1. Gin jhoner Kiirhi3 wird gejchalt, bie Kerne
entfernt und der Riirhi3 in ziemlich biinme Gpalten gejdnitten. ebe diefer
Spalten beftectt man mit einem Stiictchen Jimmet und einer Gemwiirznelfe, legt
fie alle in eine Porzelanichiiffel und gibt auf ' kg foldher Gpalten den Sajt
von 3 Gitronen. Jnbeffen focht man 4 kg Bucer mit etwas Waffer und der
auf Bucer abgeriebenen Schale einer Gitrone, gibt dann die Riirbis-Spalten
binein und (Bt fie fo lange fochen, bis fie burdhfichtig werden. Man bewabrt
fie tn Gldfern gefiillt und gut verbunbden auf. '

2., Ginen tleinen Speifefiivhia ober ein Biertel eines genwdhnlichen Riivbifjes
fticht man su fleinen, runden RKugeln aud und brennt diefe mit %, 1 Tochenbem
Gifig ab. Hievauf brennt man 1 KaffeelsFfel voll Rimmetrinde und etnige Gemwiirs-
nelfen 3mal mit fochendem Waffer ab, gibt das ewiivy famt Wafjer sum Kiirhis
und [aBt diefen, fo vorbereitet, 2 Stunden fteben. Dann fpinnt man auf 1 kg
Riirbis 76 dkg Buder mit dem vorfhin gebrauchten Gffige und fo viel Waffer, als
wotig ift, um durd) bie Mifchung 7/, 13u erhalten, gibt jodann bie getrodtneten
Rilrbistugeln binein und laft diefe fieden, bis fte Durchiichtiq werden.

Cingefottene Surfen, Sine, fefte Gurfen werden gefchdlt, in finger-
lange, jchome GStiice gejchnitten, das unmwendige entfernt. *h 1 Wafjers, 1/, 1
guten Weineffig8 und 10 dkg Sucferd werden gefocht und bamn bie Gurfen-
ftictchen hineingegeben und davin weid) gefocht. Man nimmt fie, wenn fie weich
und durdyfichtig find, bevaus, [aft den Saft gut ablaufen und bie Gurfen aus-
fihlen. Bum Safte gibt man nun nod) 25 dkg Buder, 2 dkg fein witrfeliq
?eicbnitteneg Gitronat, 1 dkg Bimmet (gangen) und einige Gewiivgnelfen und
Bt alle3 folange fochen, bi& der Saft vict wird. Die Gurlen werden wieder
fineingegeben und folange darin gelafien, bi3 fie vom Sajte gan durdjzogen
td. Man fitllt fie nun in Glafer. Der Saft wird noc) eine LWeile gefoct
und iiberfilhlt iiber die Gurfen gegofien. Wenn alles erfaltet ift, werben bie
Glijer gut verjchlofjen.

. ;Dl:angenfpaltcn mit Honig. Von 8 Stiicf Orangen mit dicker Sdyale
veibt man mit einem feinen Reibeifen die gelbe Schale ab und legt bie Orangen auf
mehrere Stunden in faltes Waffer, damit vas Bittere audgezogen wird. Dann
idueidet man fie in Spalten, entfernt alle Rerne unb focht fie tn Waffer halbmweidh.
Stideffen fpinnt man 56 dkg Buder mit bem ndtigen Wajfer, gibt dann 28 dkg
weifen Honigs und die halbweichen Ovangenfpalten hinem, (Gt fie noch lange
odjen und {chaumt fie wéhrend diefer Beit fleifig ab. Die Schalen miifjen glafig
verden. Man bebt mit einem Loffel die ©palten aus dem Sajte, legt fie in grofe,
beeite Gldfer gierlich ein, giefit ben Saft daviiber und verbinbet fie jehr qut.

Quitten-Spalten, 2 kg Duitten werden gefchéilt, dann in Spalten ge-
dhnitten 1nd Ha3 Kernhaus entfernt. Hievauf werden 1'h kg Buder mit A
Lafler und 8% dl Gffig gefocht, bie Spalten dagugegeben, davin weid) gefocht
U dann auf ein Sieh gum Abtropfen gelegt. Der Saft wird nod) meiter ge-
{odit, 618 er dictlic) wird. Die Spalten werben in Glifer gefilllt, mit dent aus.
gebiiblten, bictlichen Sajte iibergofjen und gut verbunden. :

. Citronen-Spalten, Grofie, fefte Gedern ober gedhnliche Citronen werden
Iein gelchilt und in 4 Teile efchnitten, diefe dann nodymald durd)ichnitten, efts
fmt und 24 Stunden in Salzwafjer liegen gelafjen. Man wdffert fie noch einige

34*
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Tage in frijdhem Waffer, welches man taglich wedyfelt, aus, bid fie nicht mehr

bitter find, und fest fie dann mit faltem Waffer 3u, focht fie /; Stunde lang,

fegt fie hierauf in faltes Waffer, dann sum Wbtropfen auf ein Sieb, nimmt

mit einem Lbffel dag innere Kleifc) weq und focht fie nun mit gefponnenem

Jucfer bi3 fie durchfichtig werden. Man fiillt fte dann in Gldjer.

- Orangen-Spalten. Diefe werden wie ,Citronen-Spalten bereitet.
IBald: und Garten-Crdbeeren-Dulcas.

Himbeeren-Dulcasy,

E!J}a_ttﬁcm und Phivjid)-Dulcat. Nachftehend bdie
.‘Iﬁ_egdﬁehﬁulcaﬁ. Bereitung aller diefer
Ribije-Dutleat. Dulcate.
Ananad-Duleas,

Tranben-Dulcat,

Dulca. Hiesu rechet man auf *a kg Objt 1 kg Jucer. Diefer wird in
Stiicten in Waffer getauchtund nuv mit jo viel Wafjer ald ev aufgejogen hat, in einem
qroBen Sdyneebecten gefponnen, babei aber fleiftig mit einem Silberlbifel abgejchaumt.
(Moch pafjender ift hiesu eine grofe flache Pfanne aus Meffing, weldye einen [angen
Stiel hat.) Dasd Obft wird auf einem grofen Haarfiebe mit Eeltem Wafjer 1iber-
goffen, wenn diefed qut abgetropft ijt, iiberlegt man das Obit auf einen grogen
ﬂac{?en Teller und betvopft e mit viel Citronenfajt. Hierauj [Ept man ed vom
Feller in Den fpinmnenden Bucter gleiten und laft es langjam, nid)t ju lange Eochen,
wobei bas Becen oder diePfannefortwihrend geriittelt werdenmuf, umbas Anlegen
su verhiiten. Riihren foll man womdglich nicht, um dasd bft nicht gu zerdriicen,
doch muf; der Schaum fleifitg abgejchopft werden. Das Objt muj durchfichtig und
der Saft fulzig werden, ein Tropfen daven aufein Brett gegeben, | oll nicht meby zev-
cimen, T ald-Grdbeeren werden fehr jauber geflaubt und Garten-Grdbeeren
behutfam von ihrem Gtiele und den griinen Bldttern befreit, obne fie einguveifen,
$Himbeeren follen macellod unb von einer grofen Gattung genommen werben.
A pritofen (Marillen) jehilt und halbiert man, darf fie aber darnad) nidyt el
wafden, cbenfoPiriiche. Weidhieln wajcht man, ehe die Kerne mit einer Sted:
nabel vorfichtia ausgeldft werden. Bei Johannisbeeren (Ribijeln) wihlt man
Die gr%ge @attung und [Bft dann vorfichtig bie Kerne aus. Eine Ananas vou
kg @ervicht fchalt und zerfchneidet man auf fleine, sierliche, beliebig geformte
Gtiitchen. Den dabei ausfliegenden Saijt fingt man auf und gibt ihn nebit
TWaffer st 1 kg und 20 dkg Juder und [(apt diefen fpinnen, dbann gibt man
bie mit wenig Gitvonenfaft betvopften Unanasitictchen hinein und fodt fie
ohne Milhren, nur unter fleifigem Fiitteln bes Beckens oder per Pfanne bis
fie mweidh find unb ber ©oft fuliig wird. Will man weife Weintrauben
fochen, o entferne man fie vorfichtig mit einer Madel, wie die Johannisheeret,
ofne die Beeren unndtig ju zevveifien. Man nimmt ebenfalld doppelt fo {chmer
Buder ald Beeven. .

Rofen-Confiture. Auf 2 dkg Rofenblitter, der {dhoniten Gentifolier,
nimmt man 8 dkg Bucer. Diefer wird in Waffer getaucht, gejponnen und aué
gefiiplt. Bon den forglich fortierten Rofenblittern gttt man die bictlichen,
fpiten Teilchen mut der Scheve ab. Dann werden die Bldtter mit einem Silber
(Bffel vBllig zerquetiht und zermalmt m ben gejponnenen Juder gegeben, it
Gitronenfalt aeffuert und siemlich lange gefocht, bis bie Maffe fulzig witd
Der Gitvonenfajt hat den Swed, bie Favbe zu erhdhen.
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Gafte,
Obitfafte fiir Gefrovened und fihergiiffe.

Ro) eingeriihrte Sdfte. Manfudht die Grdbeeren, Himbeeven und Ribifeln
jehr jorgfdltig aus und nimmt nur gang trocfen gepfliictte. Dann pafjtert man die
Beeren vurd) ein neues, feines Steb, mijcht zu je 1 kg Fruchtmart 2 kg fein ge-
ftoBenen unbd gefiebten Bucters und rithet jodann die Mafie in einem grofen LWeib-
linge mit einem grofen, neuen Kodhliffel unausgejest durd) 2—3 Stunden. Diefes
lange Jtiibren ift febr widtig. Dann fiillt man den Saft in Heine (Y/4 1 ober ' 1
Olajer, verbindet fie fehr fejt unbd bewabrt fie an einem Fiihlen, trocenen Orte auf.
Mavillen und Prirfiche jdhalt unbd pajfiert man und vithet fie ebenfalld mit
doppeltem Gewichte Sucter ein. Fiiv Gefrovenes eignet fi) diefer Saft am
beften.  Bur befleren Srhaltung e Sajtes ijt e8 aud) gerafen, vor dem Ver-
binden auf die Majje Manbdeldl ju giefen.

Getodyter Grdbeerfaft. Man fucht die troctenen EGrdbeeven fehr qut aus
unbd wiegt gleid) fchwer Bucer. Diefer wird in Waffer getaudht und bidzum Spinnen
gebracht. Dann {chiittet man rafch die Grdbeeren hinein, tropft den Sajt einer
CGitrone auf 1 kg Frucht dazu und [t die Beeren nur 1mal aufroallen, dann
entjecnt man fie vom Feuer, gieft fie auf ein aufgefpanntes Zuch und laft ben
Gajt obhne zu riihren langfam durchiliefen. Die BVerren werben, mweil unbraud)-
bar und bitter, entfernt. Der Saft wird in Heine Dunftglafer gefiillt, diefe fejt
verbunbden unbd im Dunite 3/, Stunden gefodit. Diefer Saft eignet fich nament:
lich fiiv Sulzen und Mberguifje, fowie jiiv Gejrorenes und Créme.

Sm Dunjte gefodyte Sehjte. Sehr veiie, gleich nacy dem Piliicken pafiierte
griihte, wie Marillen, Pfivfiche, Himbeeren, Ribifeln un LWeichieln werden mit
geftoBenem Bucker, auf 1 kg ¥rucht 1'% kg Buder, vermijcst, in Champagner- odex
Mineralwafjerflajchen gefiillt, verfortt und der Kortjtdpiel nod) mit etnem ftarfen
©pagat verbunben. Man jtectt jede Flajche in einen greben Reinmwandjad odexr in
viel Heu und focht diejelben in einem hohen Lopfe 1/, Stunbde im Dunjte. Diefe
Slajdhen bewahrt man im Keller in eine Sijte, mit trocfenem Sanbe iiberjtveut, auj.

flarer Objtjaft fiir Sulzen. Man gerdriictt die ceifen, frijdh gepfliictten
gulidhte, wie Ribifeln, %‘yimbeeren, jdwarze Maulbeeren und Ahnliches, prefit den
Gajt burd) ein ftartes einentud) aus und lagt dann diefen durd) einen Filtrier:
foct aus Fily, welher mit Waffer befeuchtet und iiber einer Schiiffel aujqehingt
wurde, fliegen. Sn Grmangelung eines Sacted fpanne man einen Flanell 1iber ben
Doljreifen eines grofen Pajfierfiebes. Sollte der Saft durd) eimmaliges Durch-
fliegen noch nicht Tlax jein, fo miederhole man basd Filtrieven. Wpfel und Quit-
ten werden nur abgewifcht, in Spalten gefchnitten, mit LWaffer nicht 3u weidy ge-
fodht und nodh) marm ihr Saft audgepret. Weid)feln nimmt man von den
Stengeln, ftoftfie ineinem Porzellan-Reib napfe famt etnem Teile ihrer Kerne und
preft ben Saft evjt nach 2 Tagen ausd. Su 117 old) Flaven Sajtes mifcht man 1 kg
3ucfey, mit etwad Waffer nur flar gefocht, und fiedet Heides gemijcht jo lange, bi3
rng fein unveiner Schaum mebhr heraustocht. Ausqekiihlt, filllt man ihn in erwdarmte
Slajchen, verfortt und verpicht diejelben nach génzlichem Grfalten und berwahrt fie
in Keller ftehend auf. — Um Earen Marillen jaft 3u gewinuen, giefit man
liedend Beifses Budermaffer auf die gefhdlten, halbierten Friichte, laft fie sugedectt
liber Nacht ftehen, jeibt den Saft ohne Preflenundtocht ihn, in Gldfer oder Flafchen
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gefiillt und feft vevbunben, im Dunjte. — Klaven Ananasjait evhalt man, wenn
man die Schalen einer frijchen obex eingefochten Ananas mit doppeltem Gemwidie
Bucter und etwasd Waifer bis sum 2. Grade focht, dann 24 Stunben fo {tehen
[afst und den gefeihten Saft, in Fleine Flajdjen geritllt, im Dunite focht.

Roher Preijelbeerenfaft, Die Preifelbeeren werden, exft wenn fie durd)
den Reif weich a%emorben find, gefammelt, ausgejucht und zevdriictt. Man (Gt fie
sugebectt iiber Nacht ftehen, preft fie durch ein Tudy, gibt nur fehr wenig Juder,
auf 1 1 Sajt 5—6 Loffeln voll, dagy, fiillt dben Saft in Flajchen und verkortt und
perpicht Diefe fehr gut. '

Berberigenfaft, DMan fammelt die Berberiben ebenfalls exft, wenn fie {dhon
burd) den Reif weich geworden find, dann nimmt man fie von den Stengeln ab,
prefit den Saft durch ein Tuch und (Eft diefen 24 Stunden ftehen, hievauf gieht
man den flaven Saft ab und fitllt ihn n Flajchen. Diefe Lafst man offen ar etnem
warmen Orte oder in der Sonne 14 Tage ftehen, damit der Saft gut ausgdhrt.
Dann erft verforft man die Flajchen. Man fann ben Sajt auch mit Sucter fochen,
wie Himbeerfaft. :

Himbeerfaft. (Apotheer-Rezept) Die veifen Himbeeven werden in einem
qrofien Gefage (es darf nicht aus Meffing oder. Kupfex fein) mit einem Hidlzernen
Biftille zecdriictt und hievauf dev Fruchtbrei in mehrere irdene, flache ®ejape au
2/, gefiillt und mit Papier bedectt. Man [afzt nun die Gefdfse duvc) 3—4 Tage an
einem jchattigen Orte, mit geniigendem Suftwechiel, dejjen Temperatur 15—25°R.
fein mup, ftehen, um die Mafije in die fogenannte alfoholifhe Gabhrung zu ver:
Jeen. Schon den 1. Tag wird man ein Wachfen der Maife unter gleichzeitigem
Entweichem von Quftblajen (Rohlenjdure) bemerfen. Am 3. ober 4. Tage wird die
Maffe wieder auf den urjpriinglichen Umfang sujammenfallen. Man nimmt nun
perfuchSweife ein reines, trocened Glas und {chopit eine fleine Probe hinein; e
muf fich in furger Beit fldven, widrigenfalld man den Frudibrei nod) 1 Tag fteher
{afjen miifite. Bei diefer Gahrung muf man aber fehr vorfichtig fein, benn wenn
man den Brei 3u lange der Quft ausfest, fann bald die Eifiggdhrung emntreten und
man befdme Gifig. Sobald die Gihrung su Ende ift, was man exfennt, wenn die
fleine Probe fich bald fldrt, Foliert (feiht) man den Saft ab und prept den Ritdt-
ftand feparat gut aus, laft die abgeprefite Fliiffigheit, durd) Stehenlaffen, fich ab-
fldven und 3ieht bas Klare vom Bodenjake ab, dann ibt man den Saft in einen
blanten Reffel und vermengt ihn mit gerjdhlagenem Juder. Auf 5 Gemwidttetle
Saft muf, man 8 Teile Juder nehmen, alfo 5. B. auf 5 kg Saft 8 kg Buder, ober
auf 2 kg Saft 4 kg Suder). Indeffen {chlagt man je nach der Dienge des Saftes
(beildufiq auf 1 kg 1 Klar) von bem Guweiff mehrerer Ster einen feften Sdynee,
mijht diefen su dem noch falten Safte und Bucer und jest ben Kefjel aujs Feuey,
focht jedoch nur fo lange, 618 basd Ganze einmal hochjtens 1 Minute lang gany
aufwallt und Foliert e8 nod) heifs Duurd) etnen, iiber einen irdenen (nidht metallenen)
Weidling audgefpannten, weifien Flanell. Man [ERE den flaren Saft exfalten, fillt
thn in vollfommen audgetrocnete Flafchen oder Gldfer ein und verforft und vets
bindet dieje gut, damit der Saft nicht der Schimmelbilbung untecworfen fet.
Sdmarze Heidelbeeren und Ribifeln bereitet man ebenfo. -

Orangenjaft. Bon einer beliebigen Anzahl Orangen preft man dent Saft
aud unb filtriect ihn durch FlieBpapier, dann Locht man das gleiche Gewidht Bueer
sit Syrup ein, riihrt vor dem vdlligen Grfalten desfelben emn Bievtel des Sajted
Binein und tagd davauf den nod) iibrigen Saft. Man fiillt 1hn nun in Flafdyen
und verbindet diefe gut mit Blafe. Diefer Sait ift su Gefrorenem oder Drangeade
sit gebraudjen.
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Beilchenjajt. Bon frifd) gepfliiciten, recht moblriechenden Beildhen pfliictt
man die blaven Bliitenbldtter ab und entfernt jorgfdltiq alles Griine, dann gibt
man fie in ¢in Povzellangejchirr, giefit nach BVerhaltnis der Menge der BVeilchen fo
viel fiedende3 Waffer dariiber, daf e8 nitr die Bldtter bedeckt, bectt Das Gefchive feit
su und [dft fie itbev Nacht ftehen. Am folgenden Tage preft man den Saft durd
ein feined Tud), nimmt auf Y 1 Saft *s kg feinften Bucterd und qibt beides in ein
newed, irdenes, glajierted Rafferolle, dann tréufelt man den Saft etner Eitrone
hingu, ARt den Bucter iiber {hmadjem Feuer zergehen und fehr heify werben, aber
nid)t fochen, und jchaumt bie fichy bilbende, weifliche Haut fleiBig ab, hievauf
nimmt man den Saft vom Feuer, fiillt ihn nod) lau in fleine, ecvdrmte Flajdhen,
vevforft und verftegelt diefe qut und bewabhrt fie auf. Der Beildhenfajt barf nie
in einem metallenen GefaBe gefocht werden, da er fogleid) die {horne, blae Farbe
verlieren mwiirbe.

Himbeerjaft mit Effig, 4 1Himbeeren werden mit 2/,, 1 Weineffigs ver-
riibet unbd diber Nacht ftehen gelaffen. Am andern Morgen preft man bdie Him-
beeren duvd) ein Tud), [aft ben Sajt gleih auf den grob geftofienen Bucker
flicgernt und focht ihn eine Stunbe unter fleifigem Abjchiumen, bis der Sajt
dictlich wird. Auf 11 Saft rechnet man 60 dkg Bucter.

Dimbeerjaft mit Eifig andever Wrf, 1': 1 Himbeeven zerdriictt man,
iibergieft fie bann mit 4o 1 guten Weineffias und lat fie mindejtens 24 Stun:
den fteben. Dann bindet man ein neues Tud) fber die 4 Fiife eined umge-
fhiivten ©efjel8, jchiittet die gange Majje darauf unbd lifit den Sajt, obne ju
tihren, tubig durchfliefen. Su ¢/, 1 biefed Safted gibt man 42 dkg Sucers,
ftellt thn im Ginfiedebecten aufsd Feuer und laft hn langfam fochen. Wihrend
ver Crhibung muf fleifig abgefhdumt werden. Wenn der Saft su fochen be-
ginnt, mup man genau beobachten und nur 5 Minuten fochen lafjen, dann
gleich) weggiehen und nody qut abfchdumen. Audgefihlt, fitlt man den Rejt
in Flafdhen und verforft diefe gut.

Ungefodyter Himbeerfaft. Auf 5 kg Himbeeven nimmt man 9 dkg in
4' 1 Wajjer aufgeldfte Weinfteinjiure. Die Frucht wird ausgefucht und zerdriictt,
sann bie Weinfteinfaure sugegeben und dad Ganze 24—26 Stunben ftehen gelafjen.
Hierauf wird 8 sum Durchlaufe in einen Beutel gegeben oder auf eine Serviette,
welthe auf die 4 Fiife eines umgefehrien Seffels fejt gebunben murbde, gefchittet.
Man lift den Saft langfam, ohne 3u driicten, durchfliefen. Auf 1 1 Saft nimmt
man 1 kg feinen Suckers, riihrt 1 Stunde und gibt die Mijchung in Flajdyen, welde
14 Fage, mit einem MulllGppdyen sugededt, ftegen miiffert und bann verforft werben
[onnen, Ebiet[er Saft etgnet fic) namentlich su Sulzen, da er fehr flar ift. :

lngefodyter Crdbeerfaft. Witd genau wie , Himbeerfaft” nadh obiger
dngabe bereitet. Oder eine Heineve Duantitit bereitet man folgendermafen:
St 21 %afg:r [iBt man 4 dkg gerveinigter LWeinfteinjaure aufldfen, dann jucht
man 31 Grobeevent aus, fiigt fie, gerdrictt, u dem Waffer und lft alles
24 Gtunben {tehen, morauf man wie oben bden Saft durch eine Serviette fliefen
aht. Bu ‘1 Flifigteit nimmt man ' kg fein geftofenen Sucers und rithet
fleifitg, bis fic) der Bucter vollftanbdiq geldft Hat.

Gelée’s ober gefulzte Obft{dfte.

_ Hiegu eignen fich vorpiglich Himbeeren, Erdbeeren, Johanni 3beeren
(Ribifel), Quitten, Taffet-, Reinette- und Maj chanzterdpfel, Diirligen und Preifel-
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beeren. Apfel und Duitten werden nur rein abgewijdht, in Spalten gejdnitten,
mit jo viel Wajfer sugejest, dap die Schnitten bedbedt find und gefodht. Ju Beerven:
obft gibt man auf 11 Beeren 1/, 1 Wafjer. Nach geniigendem Kochen wird die
gange Maffe auf eine aufgejpannte Serviette gejehiittet, damit dber Saft langfam
und flar, ohne gu driicen, abfliege. Er dient jur Geléebereitung. Bon bem Apjels,
beziehungsmweife Quittenbreie wird der {ogenannte ,Rife” berertet. Der Riictjtand
pe3 Beerenobites ift unbraudhbar. Bon 1 kg Buder fodhit man 1 1 gefponnenen
Buder, gibt dann den Saft dazu und fiebet alled zufammen nody bid zum
Breitlaufe. Ju Apfel- ober Quitten-Gelée et man Citvonenjaft hingu. Upfel
geben ein gelbes, Quitten ein rotliche3, Beevenobft ein fchon roted Gelde. Bet
Erdbeeren 1t e3 gut, gleiches Gewid)t weifer Johannisbeeven mitzutodyen, dod)
muf dann etwad mehr Jucer genommen werbden.

Tanncunadel-Gelée, Die jungen, griinen, zavten Triebe der Tannen
ober Fidyten werden gefammelt, dann 2—38 1 derfelben in Wafjer Jehr weid
gefocht unbd auf ein alteres, lfeiue@, iiber 4 Geffeljiife gefpannte3 Lementud)
gefchiittet; der flave Saft, weldjer durdjtropft, wird nun mit ziemlich viel ge-
{ponnenem Sucker {o lange gefocht, bis8 er {id) votlich farbt und didliffig wird,
worauf er, in Gldfer gefiillt, aufbewabrt wird. Wer an Huiten und Heifer:
feit leidet, joll Diefes Gelée namentlich zur Anfeuchtung nehmen. Zu ' I
foldyen Sajtes nimmt man 35—40 dkg Bucer zum Spinnen.

Rhabarber-Gelée, (Fir 3—4 Perfonen.) 30 dkg Rhabarber mwerben
mit wenig Waffer weichgefocht und durdhpaifiert. Der erfte durchfliefende Sajt
wird verwendet um 6 Blatter Gelatine davin aufzulbjen. s 1 Wafjer wird mit
10 dkg Bucter gefponmnen und mit dem durchpafjierten Rhabarberjafte und der
aufgeloften Gelatine vermijdht. Man fiillt da3 Gelse in eine tiefe Glasdfdifjel
und ftellt diefe aufd Eis.

IMohrenjaft, Grofe, {aftreiche Mohren fchabiman, gleich wenn fieim Herbite
aud ber Erbe fommen, recht vein ab, dann reibt man fie auf einem Reibeifen, preft
den Saft burd) ein leinened Tuch und Iaft ihn rubig ftehen, hierauf giet man ihn
von dem tritben Bobenjake ab und Locht thn unter bejtandigem Rithren zu einem
Gyrup ein. Man filllt diefen in Gldfer und (it ihn davin exfalten, worauf die
Gldjer mit Blaje feft vevbunden werden. Bei Huften fehr angenehm zu nehmen.

Sdfte gum Farben

Griin pon Spinattopien, Man nimmt hiezu jungen Frithjahrapinat,
wifdht thn fehr gut und ftoft thn im Marmormdrier odex einem dicten Porgellan
gefchirre vecht fein. Dann driickt man ben Saft durd) ein feined Sieb oder em
Zud) in einen fleinen Topf und fesit ihn auf einen Topf mit fodjendem Waier;
fobald ber Spinatiaft heif with, gevinnt er und {cheidet fich) in gelbes Wajjer
und jdhone griine Floden. Man jchiittet alles auj ein Sieb, lafit das TWajfer
davon ablaufen und fiillt bad Dice zur ﬂ[uff}emalf)rung und mweiteren Berwene
bung in ein Glas, welched8 man qut verftopft und verfiegelt.

Not von AUlfermedjaft, Man nimmt die Beeren von ben Stengeln,
serdriicht fte mit einem Silberldfjel und (Gft fie in einem Porzellangejdhirre etnige
Tage ftehen, worauj der Sajt durc) einen Leinmwandlappen gepreft wird. Ju
20 dkg Gaft qibt man 40 dkg grob geftofenen Sucerd und lapt, fobald ber
Buder aufgeloft ift, alles gut auffodien. Den Saft fiillt man ausgelithlt m
fleine Flojden. Der Safjt witd zum Farben ber Mild) und zu allem, wo
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©dure dabei ift, vermenbet, nur bet Speifen ohne Siure muB man mehreve
Zropfen Citronenfaftd sugiefen, weil die Farbe gern in3 Blaue {dhldgt.

ot bon Cochenillejaft, Diefer Saft farbt {choner und unjchadlicher, ift
baber vorzugiehen. Man nimmt 20 g Godjenille, 20 g Cremor tartari, 20 g Sal-
tartari und 20 g Alaun (alled in dev Apothefe fein gepuluert 3u befommen), mijcht
vies in einem hohen Porgellantopfe gut durcheinander und filgt untex jtefem Um:
vithen 1/, 1 fochendes Waffer hingu. Anfangs fteigt die Mijchung fchaumend in
oie Hobe und muf vor dem ﬁberﬂieﬁen gehiitet werden. Nach emigen Stunben
preft man den {dhonen, voten Sajt durd) ein feines, leinenes Zuch) und aft ihn
bierauf nodymal3 1/, Stunde lang auffodhen. Grfaltet, wird er in einem Flajchchen
gut verforft an einem Fiihlen Orte aufbewahrt. — Oder: Man nimmt 2 dkg
Godjenille, 1/, dkg Pottafdhe, 1/, dkg Alaun und 3 dkg TWeinftein, alles fein
pulverifiert, mijcht e3 mit ¢/ 1 fiebenden Waffers, laft 3 auffochen, fiigt dann
12 dkg Bucers hingu und [ift alles noch gut einfodyen.

Ribifelivein. Die Ribifel werden abgeftreift, serdriictt, 24 Stunden an
¢inem tiihlen Ovte aufbewalyrt und dann durd) ein Tud ge,pregt. Auf 11/, 1 Sajt
vedynet man 41/, 1 Waffer und 2/, kg Jucer: Der Bucker wird vorher in dem ge-
mefjenen, lauen Wafjer aufgeldft und dannmit bem Ribifeljafte vermijcht. Gutver-
ufhrt, fiillt man alles in grofe Flafchen, weldje jedoch nicht gang voll angefiillt
werben difrfen. Man verbinbet fie nur mit einem Tiillflecke, um den Staubund Hie
Sliegen abzubalten. Der Saft wird fofort bei 12—15 Graden Warme 3u gibhren
anjangen, man muf den Schawm jeden Tag abpusen und das Feblende nady-
fitllen. Gt im Februar hat der Saft audgegohren, er fann erft dann in Wein-
flajchen gefiillt unbd biefe verforft unbd vevpicht werden. Der Wein balt fich jahrelang.
Vder: Man nimmt auf 11 Sait, lkg Bucer und 2 1 Waffer.

Lein-Moit einfoden, Guten, fiifen Mot aus guten Weintvauben, vom
yiveiten Druce, gibt man in einen neuen, glafierten, irdenen Topf und Focht ihn
unter fleifigem Abjchdumen auf die Halfte ein. Wenn ex gan ectaltet ijt, feiht man
ihn duzch 1nd fiillt ihn in Flajchen, weldhe dann gut verforft und verpidht in einem
teoctenen Keller aufberahrt werden. Man vermwendet ihn sum Mofthraten, fowie ju
Wilbpret und Sungenbraten, ftatt Gifig und Wein. Will man thn sur Senfberei-
tung voveitig haben, jo focht man ihn mit verjdhiedenen Gemwiivzen, wie Coriander,
Teugewiivy, Simmet, Nelfen, Gitronenichalen und etwas Knoblaudy. Alle Gemwiirge
werden in ein Tiillflecthen gebunden unbd bdiefes Sicdchen nac) dem Kodyen entfernt.

Champignons-Gijen. Die Gijens, weldye vortrefflich au beniiben ift,
um Saucen, Ragoats, Suppen 2. einen Champignon3-Gejchmact 3u geben, zu
emer eit, wo man feine frijchen Pilge befommt, ftellt man fich folgendermagen
bev: Man put und secichneidet 1 kg vollig ausgewadhjener @gampignong,
gibt 1 dkg Saly und den Saft von 2 Gitronen pavauf und diinjtet fie in einer
Raffevolle gugedectt (ohne jede anbere Sliffigteit) 10 Minuten lang. Hierauf
Ithitttet man 11 vecht friftiger Rind3fuppe dasu, Tocht biefelbe mit den €ham-
Pignons 1/, Stunde lang, feiht dann die Gijens durch ein aufgejpanntes Tud
und hebt fie in Eleinen Slajdjen, verforft und verpicht auf.

Champignons-Saft, (Retchup oder Catdup, aud) Soya.) Man verwendet
3 biefem Deliebteften Setchitp (Borratsjauce) grofie, villig ausgebilbete und bei
volltommen trodferiem TWetter gejammelte Champignons, (Diefe findet man in
rdlicher Menge mwild wadjjend auf Pfevderweiden.) Unveife ober bei feuchtem
Wetter gepfliictte Champignons darf man nicht nehmen, weil fich dev Retchup dann
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nicht hatt. Audy reinigt man fie nur duvdy LWegfchneiden ber jandigen und jtau:
bigen Teile und nicht durc) Wajchen. Man bridht fie in Stiide, legt diefelben in
einen fteinernen oder irdenen Topj unbd beftveut je 1 1 Ehampignond mit 4 dky
Gal, dann [aft man fie ugedectt 3 Tage ftehen und vithrt taglich 3 mal miteinem
Holzldffel die GChampignons auf. Nach Berlauf diefer Seit ftellt man den Topf auf
eine qute halbe Stunde in bad mipig warme Rohr, jeiht den Saft, ohne die Cham-
pignond fu briicen, durch ein aufgefpanntes, grobes Tuch und focht den Saft
1/, Gtunde lang, hievauf gibt man auf je 11 Fliiffigkeit 7 g Neugewiivy, 7 g
fthmarzer Pieffertorner, 2 Blatter Muskatbliite, ein wenig Ingmwer und 2 Nelfen
dazu, Focht damit die Fliijfigleit sur Hilfte ein und feiht fie durd) ein Sieb. LWenn
fie audgefithlt ift, fiillt man fie in fehr fleine Flajdjen, die man gut verforft und
verpicht an einem fithlen Orte aufberwahrt. Jur Wiirze von Ragots, Saucen 2.
ift biefer Saft vorziiglich su vermwenden.

Sardellen-Ketdhup, Man {dhiittet 21/, 1 Ale obder jtarfes Piljener Bier
in eine Kafjerolle, gibt 24 Stitct ungemwdfjerter, gepubterund entgriteter Sardellen,
3 Blatter Mustatbliite, einen Teeldffel voll fein gefiebten Juders, 1 Stiictdjen
ganzen Sngwers, 6 fleine Schalotten, 5—6 Nelfen und 20 jhwarze Pieffer
forner Gingu, [aft alles einmal auffochen, ftellt dann die Kajferolle mebr feit:
lich vom Feer und it den Jnbalt 3/, Stunben lang leife fortfochen, bievauj
feic)t man ihn durc) ein Haarfieh, vithrt 2 ERlbffeln Champignons-Ketchup
bagu, filllt die evfaltete Fliffigteit in fehr Eleine Flajden und beroabrt fie ver-
forft und verpicht bi3 zum Gebrauche auf.

Frithte in Slivovih, RKirfdengeift ober Rum aufzubewahren

Fiir je 1 kg Frudt fodht man 1{2 kg Buder mit Waifer, bi3 ev flav ift.
Die, Friidhte werden, nacjdem fie vorbereitet urden, in Einfiedegldjer gelegt,
boch dilrfen fie diefelben nur sur Hilfte fiillen. Fiir je 1 kg Frucht recynet man
2/1o | ©livovi, RKirjdjengeift oder Rum, diefen vevteilt man nebjt bem audge:
fiihlten Bucer in die Glifer und gibt nod) in jeded Glas 1 oder 2 Nelfen und
GimmetititcEchen. Pfir)ide oder Marillen dhaltund halbiert man, BwetfchEen
werben gejdhalt und gang gelafjen, bei Weid)feln und Kivjden jchnetet man
blof die Gtiele fitrger, bei Weintrauben guter Sovte fdhneidet man mit einet
Shere Fleine Bweige ab und Melonen jhneidet man in Heine Stiickchen und
fodht fie mit Buctermaffer.

raf: oder Rumobft. Hiesu fann man jede Sorte Objtes nehmen. Ji
Friibjahr beginnt man mit den Grbs und Himbeeven, worauf bie Rirfcyen,
Apritofen, Pfirfidje, Pflaumen, Reine-Claudes, Mirabellen, Ananasjdyeiben And
Mustatellertrauben folgen. Die Beeven myiffen fehr veif und vein fein und von
ven Stielen befreit werben. Pilaumen, Phirfiche, Aprifofen 2c. werden gefdhdlt
und Balbiert. Man fest in einem grofen Steintopfe 1 1 Arafs oder Kums an,
gibt nacy und nadh je 30 dkg Obftes und 30 dkg grob geftofenen Bucers dagu
und l4fit e8 an einem Eilhlen Orte, mit Pevgamentpapier verbunben, rubig ftehen.
Sm Herbjte fann man anfangen davon zu effen. €3 ift namentlich su IBilopret
jebr belicht. ©ollte ber Jum, wenn {hon verjdyiedened Objt dagugetomumer,
nicht mehr davitber ftehen, fo fiille man nody weldhen nadh.

Rohe gemifchte Friidhte in Cognae, Ausgefuchte, reine Erdbeeren
werben in einen Gteintopf gegeben und mit gelutertem, heiften Bucer (Vs k8
auf 1/, kg Grdbeeren) iibergofjen. Dann gieht man 1/, Flajche Cognacs dariber
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und bindet den Topf fejt . Nady einigen Tagen muiff nadygejehen wetdern;
ob der Sajt variiber fteht, fonit gibt man nod) etwas gelduterten Jucer nad.
Sn_einigen Wochen, wenn die Kirjchen reif find feat man auf die Grobeeren
entfernte Rivjchen und qibt wieder eben fo viel ucter und ¥ Glas Cognacs dazu.
Man djichtet im Laufe de8 Sommerd auf diefe Weife Mprifofen, Himbeeren,
Johannisbeeven und Zwetjchten darauf, gieft jededmal etwas Gognac nad) und
beobachtet nur, dap Der Safjt baviiber ftehe. Diefes Obft halt fich vorsiialich.

Wintervorvite,

Pasd Cinmaden in Bledhbiichfen.

Diefe Art de3 Ginmachens von Friidyten und Gemitfen ift jehr einfach und
[eicht gu bewerFjtelligen und namentlich) auf dem Qande zu empfehlen, wo man die
driicyte und Gemiife gerodhnlich in grofen Mengen sur ﬂ}erfﬂ%ung hat. Jn bec
Gtadt, o man dies alles fehr teuer faufen muf, empfiehlt fich diefe Art weniger.

Cinige Hauptbedingungen sum Gelingen diefer At des Ginmachens find:
Junddyjt, daf die Friichte und Gemiife gang frifd) und tabellos feien, ferner, daf die
Rafjerolle, in der die Gemiife vor bem Einlegen in die Biichien gefocht werden, voll-
fommen vein und frei von jeder fettigen Subitan fei ; daf die %m‘id}te und Gemiife
Jogleich subereitet unbd m die Biichien eingelet merden; daf die Biidhfen vollftandig
ujtbicht verldtet werden und jchlieflich, dap der Jnbalt der verldteten Biichfen
duvch und durch bi& um Siedepuntie erhitt werde. Died gefchieht, indem man die
Biichien in ein Tochendes Wafjerbad gibt. Die Biidhjen werden von ftarfem, gut
verginnten Eifenbled) in verfdyedenen Grofen angefertigt. Fiiv Spargel hod) und
fdmal, fifr anbered Gemitje nieder und breit, von 1#*11/2 1 Inbalt. Die Dectel
nifffen genau in bie Biidhlen paffen und deren Renuder etwas umgebogen merden,
o baf: die Biichfen fdhon durc) das Auflegen der Dectel ziemlich qut verjehlofien
find. ~ Die Biichfen fann man Bfters in Gebraud) nehmen, die Deckel miifjen jedod)
alljdhelich erneuert werben.

Sind die Bitdhfen gut gereinigt und mit den vorbereiteten Gemitfen in ihrem
Safte ober mit Fritchten unbd Sucker Jomweit gefitllt, daf swijchen Dectel und Jnbalt
e ftrohhalmbreiter leever Raum bleibt, fo werben die Dectel mit den umgebogenen
Ranbern nadh Snnen oavitbergelegt und die Bitchfen fogleich sugeldtet. (Siehe weiter
unten iiber dag Berldten der Blechbiichfen.) Nun qibt man bdie Biichfen tn einen
grofen Topf ober Keffel, itbergieht fie mit fohendem Waffer, baf diefes Hand-
breit baritber fteht, ftellt Den Topf aufd Feuer und beobachte mun g enau, ob irgend-
oo aus emer Biichje Hetne Luftblasdien auffteigen. Jede Hleinfte Offnung, mit dem
blofien Auge oft nicht 3u entdecten macht fich padburd) bemertbar. Man muf fic
i die Gtelle, von welder die verlenartiger Luftbldsden auffteigen, genau bes
eicynen, bie Bitchfen aus bem Waffer nehmen und die bezeichnete Gtelle mit einem
topien Binnes verjchliefen. Tun {aBt mar dre Biichjen umm'terbrodien fochen, wie
& in den nachftehenden Regepten angegeben ift. Das Waffer, welches fich dabet eins
fodht, muf burch) fiebendesd Wajjer erfest mwerden. Die BVitdhfen mitffen immer
davon hedeckt und der Topf obder Reffel mit einem qut fchlicBenden Dectel ges
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