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XXII @apitel.

Von Siiften und Marmeladen.

: 908. Marillen-Saft. (3um Ueberguf ber Mebljpeifen.)

Die jehr veifen Marillen werden entfernt — auf !/, Rilo
Ravillen wird !/, Rilo Buder gewogen. Dev Buder (2 Deciliter
Baffer auf 1y Rilo) wird fpinnen gelafjen, Ddie Marillen Hinein-
geworfen, fo lange gefocht, bis fie serfocht find; daun werden felbe o
ourd) ein Haarfieb gejtrichen, in Glfer gefiillt, mit Blajen ver-
bunden, in bdie Dunftidctel gegeben, und 10 Minuten im Dunft |
gefocht. Wenn bas Gange itberkith(t ift, werden die Gldfer Heraus- ‘
genommen, vein abgewifdht und aufbemalrt; al8 Uebergu auf Mehl-
jpeifen und Rudding find fie vorzitglich gut.

909. MWarillen-Warmelade.

Die betreffende Neenge der Marillen mwird entfernt, in eine
Sfaofferolle gethan, 2 Deciliter BWaifer bavauf gegofjen, langjam gefodht |
umd oft umgeriihrt. Wenn fie gang ecfocht find, jo werben fie durch
e Haarfied paffict, aui Y, Kilo pafjicte Marillen wird 1/; Kilo
Buder gewogen; ber Juder wird in eine Rafferolle gethan, auf 1/
Rilo 2 Deciliter Wafjer gegeben, fo lange gefodht, bis er flav ift
und Perlen wirft. Hievauf gibt man die Marillen darein und focht
bie Marmelade bict ein, dod) mufy fie eine jchdne gelbe Farbe be-
balten, fiillt felbe falt in Gldfer und verbindet fie. Ribijel-Mar= 1
melade wixd eben fo bereitet, nur witd gewdhulih) auj *fy Kilo Bl
Ribifel 60 Deta Juder gewogen. 4
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910. Gefdiniffene Aarillen.

Die redjt veifen, aber bennod) Harten Marillen werden in die
$ilfte getheilt, der Kern heraudgenommen, und die Marillen jede
auf 4—6 ©Stiideln gejdnitten, auf 50 Defa WMarillen nimmt man
40 Deta Buder, anf 50 Defa Buder 2 Deciliter Wajjer, der Juder
wird in eine Kafferolle gethan und fodjen gelaffen, wenn er flar ift,
werden die gejdnittenen MWMarillen darvein geworfen, unter Hiterem
vorjidhtigen Ulmyithren einigemal aufwallen gelaffen; dann iiberfiihlt,
in die Dunftgldjer gefitllt, mit Blafen ober Dunftpapier verbunden,
und bom erjten &Gude an gerechnet 10 Winuten lang im Dunft
gefocht, falt aud dbem Sude genommen und aufbewahet. Diefe be-
jonderé guten MWarvillen find gum SKrapfenfitllen bejonders geeignet.

911. Agras-Sul. Stadelbeerven. '

Sdine groBe, Ddodh- unreife Agrad — je gritner dejto beffer

— werben in eine reine Rofferolle, weldje nicht fett fein Ddarf,
gethan, wenig Wafler darauf gegofien, 3ugedectt und am jhmwaden
Seuer jehr langfam mehr gediinftet al8 gefocht, diters umgeriifrt,
bag fie nid)t anbrennen. Sobald fie gany weid) find, werden fie
burd) ein Haarfieb geftridhen und bann abgewogen; fo viel Agras,
{0 viel Buder. Der Juder wird getlirt, did eingefodht (auf *fy Rilo
Buder 2 Deciliter Wafjer), die Agrad darein gegeben und unter
dfterem Rithren langjam gefodht; wenn e3 bdie redte Dide Hat,
witd e8 in Gldfer gegeben, falt verbunden und aufbewahrt.

912. Himbeerfaff. Jtalienijdhe Art.

Plan nehme 1 Rilo gefldrten Buder und 1)y RKilo [dine
teife Himbeeren. Nad)pem der Juder geliuntert wurbe, wird er in
eine Rafjerolle gethan, ang Feuer gejest, die Himbeeren werden
pajfief, in den focfenden Sirup gethan, umgeriifrt, 5 Winuten
gefodit, in die Gldfer gegeben, gang falt verbunden und aufbemwahut.
s Rilo Buder, Y/, Rilo Himbeeren.




383

913. Himbeerfaft. Anbdere Art. (Mit Lemoniefaft.)

Fed)t reife Himbeeren werden in einen ZTopf gegeben, mit
bem SocjlBffel zerdriift und bis jum anberen Zag in den Reller
geftellt; den andeven Tag werben fie durdh ein Tud) gepreft mnd
eien Tag in der Riide jduern gelaffen. Der Faum wird hierauf
abgenommen, ber ©aft mit bem Sajt von 1 Semonie gemijdht,
burdy ein feines Sieb gegofien, aber nicht gedriidt, nur burdyrinnen
gelafien. Auf 1y Rilo Sajt wird /2" RKilo Juder, fein geftofien, in
eine Kafjerolle gethan, der Saft dazu gegeben, 1/, Stunde gefodyt,
wihrend bem RKodjen der Faum abgenommen und dann falt in
Slojden aujbewahet. Man gibt obenauf wenig Pandelsl; muf
aber nidht jein.

914, Preifelbeerenfaft.

Wenn man die Preifelbeeren nach) Nr. 900 fertig bat, jo jeiht
man den iiberflitBigen Saft ab. Nimmt auf 4 Deciliter Saft 7 Defa
Buder, der Suder wird fein geftofien, mit dem Saft in eine Kaffe-
tolle gethan, 5 Minuten gefodht, falt in Gldfern aufbewafrt.

915. Aepfelfaft.

Wan nimmt Mijdanster Aepfel (Borsdorfer), reibt fie auf
einem Heibeifen, preft den Sajt aus und laBt thn iiber Nadht
ftebent; feifet dann bag Rlare davon ab. Auf 11/s Liter Saft nimmt

man 28 Defa Juder, fiedet felben in vedhter Dide, britct vom |

1/, Qemonie den Sait barein, gibt den flaven Aepfeljajt dagu und
lift ihn einigemal auffieden; man fann den Saft aud) ohne Suder
bereiten.

916. Birnenfaft.

Die beften und foftigiten Birnen werden 3u einem pilligen
Brei geftofien, der Saft wird ausgepreft, 4 Stunbden lang gefotten,
gut abgejhaumt und bann wie der Uepfeljaft behandelt. Wenn
biejer Saft fo dict wie Honig wird und braunfich ausfieht, fo iit

e qut,




917. Quitfen-Saff.

. 12 Gtiid jdhine garte NAepfel und 8 Stiid Duitten werden
ungefchilt in Spalteln gejchnitten, die Kerne befeitigt, die gejchnit-
tene Frudjt in einen grofen Topf oder eine Kafferolle gethan; 7
Deciliter Wafjer daraui gegofjen, von 1 Lemonie die Sdale bazu
gethan und big jum Weidhwerden, aber nid)t Bexfodjen gefodht: man
fann die Quitten etwad friiher fochen [afjen al8 bie Uepfel, weil
fie Barter find; nun wird der reine Saft durd) eine najje Serviette
gegofien, auf 1 Qiter Saft 42 Defa Juder genommen, der Buder
wird geftofien, gefocht, getldrt, ber Sajt Darein gegoffen, '(; Stunbe
long gefocht, falt in die ®ldjer gefiillt, verbunden und aufbewabrt.
Die Wepfel und Duitten fann man paificen, auf 1/, Kilo 28 Defa
Buder nehmen und als Marmelabde einfocgen.

918. Aibifel-Saft.

Man zerftopt die NRibijeln, preft fie durd) ein Tud), gieht
pen Gaft jhon flar ab, nimmt auf 4 Deciliter Sajt /s Rilo
Buder, gibt beided zufammen in die Kafjerolle ober in dag Ein-
ftedbecten, [fit es auffieden, jhdumt es ab, wenn es iiberfithlt ift,
filllt man e3 in Gldfer ober Flajhen und gibt oben ein wenig
Mandeldl; ift sum Wafjerabgup gut.

919. Erobeeren vofh. ALs Neberguf.

Shone reife Walderdbeeren « werden durch ein fehr feines,
bihtes Sieb pajfirt — auf 1y RKilo Erdbeeren ¥/, Kilo Buder
gewogen — ber Buder witd fehr fein gejtofen, auf eine Schiiffel
gegeben, die Erdbeeren Dazu genommen; nun wird beides zujammen
11/; ©tunde lang unausdgefeht auf eine Seite abgetrichen, dann in
die Gldfer gefiillt, verbunden und aufbewabhrt. Auj Mehlipeijen ald
Ueberguf verwenbet.

920. ibifeln und SHimbeeren vof.

Die Ribifeln oder Himbeeren werden auch rof) paffiet, auf
1y Rilo Ribifeln oder Himbeeren werden 65 DVefa Buder gewogen,
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der Buder fein geftoBen und jo wie die Erdbeeren behandelt; nur
miifien Ribifeln und Himbeeren um eine 1, Stunde linger abge-
trieben werden.

921. Grdbeeren-Saft jum Gefrank.

Die Crdbeeren werben fo wie bdiejenigen in Nr. 919 bes
hondelt; wenn fie big zu dem Rand ber Gldjer angefiillt {ind, jo
werden die Glajer mit Blafen verbunden und jo einen Tag und
RNacht ftehen gelaffen. Den anderen Tag werden fie 10 Minuten
im Dunjt gefodht, Herausgenommen und falt geftellt; bas Dicke
oer Grdbeeven fteigt in die Hiohe und der Saft bleibt rein unten
im Glag. Dag Dide. von oben wird mit einem Liffel vorfichtig
ferabgenommen und der reine Saft in eine Slajche gefiillt, berftopit
uno falt aufberabrt; und jo Hat man den prachtooljten Grobeer-
joit; Dag Dide gibt man in ein Glos und fann €8 mit enig
Wen verditnnt al§ Ueberquh fiiv Viehlipeijen verwenden.

922. E€robeeren-Saft. Andere Art.

Die fehr reifen Walberdbeeren werden durd) ein Tud gepreft,
anf '/, Kilo Grdbeeren 1fy Kilo Juder; der Buder wird grob ge=
jtofien, in eine Rafferolle gethan, auf 1y Rilo Buder 2 Deciliter
Baffer genommen, der Juder wird gefodt, abgefhdumt, wenn er
Ipinnt, wird der Erdbeevenfoft barein getham und von einer Seite
auj jdwdderem Feuer 1/, Stunde langjam gefocht, Dann fehr falt
i die Gldfer gefiillt, verbunden und auibewabhrt.

923. SHimbeeren-Saft. Deutiche Art.

Gute, reife Himbeeren werden in einen Topf gegeben und mit
einem Roch(dffel zerdriictt, dann iiber bie Nacdyt in Keller geftellt. Den
anderen Tag werden fie duvd) ein Tudy burchgerunden, fo baf der
Saft vedit herausgepreft wivd. Auf 11/, Liter Sait Vs Kilo Buder,
bon 2 Remonie ber Saft, der Juder witd an ben Lemonien ab-
gevieben, giefe Den Buder mit dem Saft in ein Ginfiebebeden,

25
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ftelle e8 auf die @luth und lafje es 1y Stunde fodhen, oft um-
vithren, falt in die Gldfer fiillen. Den anderen Tag Wird wenig
Mandeldl daviiber gegofjen.

924. g‘;ingc[otfene Crobeeren ganj.

Man ot 1/, RKilo Buder mit 2 Deciliter Waffer, bis er
fich jpinnt, gibt '/, Rilo {dhine, groBe, veife, aber Dod) gamze
®arten-Erdbeeren bavein, [dft fie 3 —4mal aufwallen, fitllt fie in
®ldfer und verbinvet fie falt.

925. Quitfen-Aarmelade.

Die redht gelben und veifen Quitten werden in Spalten ge-
jhnitten, die SKerne BHeraudgejhdlt, die Quitten mit 4 Deciliter
Waffer weid) gefodht; wenn fte gang weid) find, o werden fie durdh
ein Paarjieb gejtridjen, auf ¥, Kilo pajfivte Quitten nimmt man
[ Rilo Buder. Der Juder witd mit 2 Deciliter Waffer gefodt,
bi8 er flar witdb und Perlen wirft, die paflivten Quitten werden
barein gethan und unter beftdndigem Riihren fort gefodht. Bur
Probe gibt man ein wenig auf einen Teller von Finn ober Bled);
wenn e3 nidht viel rinnt, jondern auf einem Fled bleibt, jo ijt 8
genug, wird alddann warm in bdie Gldfer gegeben und gany falt
perbunbden.

926. Ouiften-Stife.

Die Duitten-Marmelade Nr. 925 wixd unter beftindigem
HRithren jo lange gefodyt, daf, wenn man mit dem Kod)loffel iiber
pen Boden fahrt, die Pajja nmur jehr langlam zujommenilieft und
oaber Den Boden der Kafferolle fehen laft; nun werden die jdymalen
bledhernen Rdjeformen 2 Finger Hhodh angefiillt, durch 2 Tage-in
einen fehr abgefithlten Ofen gegeben, damit der Kdje austrocnet,
den Dritten Tag herausgejtiivzt und ganz falt in ein reines Papier
gewidelt, Zum Bedarf werben Belteln davon gejcdhnitten, auf Hils:
den gefpiept und candirt (MNr. 814), dann unter anderen Vedereien
fernirt, Mavillen- und Reineclaudes-Nife werben eben o gemacht.
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927, Warmelade von griinen Swetldfien.

Nimm eine fupjerne Rfanne oder Kafjerolle, weldje nidhl ver-
sinnt 1jt, febe fie auf die Gluth und laffe fie vecht heiff werden, jobann
idjrecte Die heife Bfanne mit einigen CHlofeln voll Efjig ab: nimm
friides Waffer, beildufis 4 Deciliter, und gicBe: e8 in Ddie Deifse
Pianme, dbann gebe die gritnen entfernten Bwetjdhen darein, gebe ein
wenig Salz dozu und laffe fie alfo mit einem fupfernen Dedel
bededt fieden, big fie ganz weid) find; fie miifjen diterd umgeriifrt
werben, dann ftelle fie jo jugededt iiber die Nacht in den SKeller,
Den anderen Tag werden fie durd) ein Haarfied geftridjen und fo
viel Juder al8 paffirte Bwetjidyten genommen. Dev Buder witd ge-
fodjt, auf /s Rilo Bucer 2 Deciliter Waffer, und geldutert, aber nidht
io bid wie Sirup eingefocht, das Pafficte Fommt nun in en Buder
und wicd gemad) unter Rithren gefocht, damit es fdhon griin bleibt
und jo nicht anbrennt; bi3 es bdie recite Dice hat, wird 3 in die
Gldfer eingefiillt, falt verbunden und an einem fithlen Ort anf-
bewahrt, !

928. Aeineclandes-Alarmelade.

Die fehr reifen NReineclaudes werden entfernt, in eine Raffe-
tolle gethan, wenig Wafjer darunter gegoffen und vecht gefocht;
wenn fie et zerfocht find, fo werden fie burd) ein Haarfieb ge-
Jtrichen, auf /3 Rilo Reineclaudes wird 28 Defa Buder geiogen,
bas Uebrige wie bei den Mavmeladen.

929. Seffdiebeeren (SHagebutfen).

U &ilo fein pajjirte Hetidhebeeren (wie man fie jhon paffict
gu faufen befommt) werden mit 1y Rilo fein . geftogenem Suder
1 Stunbe ununterbrochen immer anf eine Seite abgetrieben, n die
Glifer gefiillt, verbunden und aufbewalrt.

930. Seffdebeeven. Anbere Art,

Die Hetjdyebeeren-Powideln (wie Nr. 929) werden abgewogen,
auf ¥y Rilo Hagebutten werden 21 Deka Buder genommen, der
25*
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Buder wird geftofien, auf eine Kafferolle gethan, mit etwas faltem
Wafjer angefeuchtet und gefocht, wenn der Juder fodit, werben Ddie
Detichebeeren Ddarein gegeben, recht durdigerithrt und 15 Minuten
lang unter fortwdbrendem Rithren gefodit, dann vom Fewer geront-
men, gang falt in Gldjer gefitllt, verbunden und aufbewahrt.

931. Seffdiebecren-Lowiveln fefbfi 3u bereifen.

Ausg jehr reifen DHetjhebeeren werden die Kdrmdeln heraus-
gepust, dann werden fie in einen grofen Topf gegeben, zugebedt
und ouf 3 Tage in Keller gejtellt, damit fie recht weich werden:
bann werden fie duvd) ein {dhiitteres Sieb ypajfirt; e8 darf aber
fein Lropfen Wafjer hingugenommen iwerden, die paffirten Hetjdye-
beeren fommen dann in einen Weidling, auf 1y RKilo Hetichebeeren
/3 Rilo fein gejtofenen Buder, der Buder wird wibhrend deg b=
treibeng bidchemweis darein abgetrieben, big aller gar 1ift, jo Daf
bag Ubtreiben 1| volle gute Stunbe dauert. Dann werden fie in
bie ®ldjer gefiillt, verbunden und aubewahrt. So Halten fie bis
u Den frijhen. Dag Ubtreiben gejchieht immer auf eine Seite.

932. aradies-Aepfel.

Die fehr reifen Paradiesipiel werden ofne Wafjer leicht zer-
todjt, oder noch befier rof) durd) ein Haarfieh geftrichen, auf /s
filo poffirte Paradiesipiel */, Kilo Juder genommen; der Buder
witd gefodyt, die Paradiesdpiel darein gethan und 1, Stunde ge-
focht, Dann in Gldjer gefitllt und wie befannt 5 Minuten im Dunit
gefocht.  Auf diefe Art find fie bejonders fein und Haltbar,

933. Marillen-Saff,

- Redit reife aber nicht zu weidhe WMarillen werden entfernt,
bie Marillen in 6—8 Theile gefdnitten und abgewogen, auf
filo Mavillen 42 Deta Juder, auf 13 RKilo Buder 2 Deciliter
Waffer, der Suder wird gefoht, wenn er abgejdhdumt 1ft, werden
die gejchnittenen Mearillen darein geworien, nebjt der Sdhale von 1
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Yemonie, und das Ganze wird unter BHiterem vorfiditigen Rithren
Y/, Stunde gefodht. Gin Haarfieh wird itber eine reine nidt fette
Rajferolle gethan, die Marillen darein gegoffen und nidht geriifret,
fo daB nur der veine Sait durchflieht. Wenn der Saft aller durdy-
getropft hat, fo wit er mit der Rafferolle ang yeuer gejeft und
langjom 1/, Stunde gefodit, bann falt in die Glijer gefitllt, ver-
bunden und aufbewahrt. Die Marillen: werden nod) etwas einge-
tod)t und al8 Budjtel-Fiille vermenbdet.

934. Geprefte Ouitfen-Warmelade.

Diesu werden die Quitten auf den Grad eingefotten wie Ne.
926; wenn bie Marmelade falt ift, werden nufgrofe RKiigelden
gemadjt, auj ein mit feinem Buder beftreutes weifes Papier gelegt,
mit einem veinen Brettel flad) gedriict und an ber Lujt getrocinet,
bann tdglich mit bem Nudelwalger ditnner gewalgt, ftetd mit Buder
eingeftreut, big fie wie ein Diefferriicten diinn jind; bann werden
fie mit Suder beftrent, in ein Glas eingerichtet und aqufbemwabut.
Anf dhnliche Avt fann man alle Parmeladen bereiten, fie werden
unter Bicereien gemifht jevvirt.

935. Geprepte Virnen.

Jeife aber nicht weide Kaijer- oder Pergamotbirnen werden
tein gejhlt; bdie Gtengel werden Ddavan gelafjen, Der fdjwarze
Bagen oben abgejdnitten. Auf 20 Bivnen wird in eine Safjerolle
i viel Waffer genommen, damit die Birnen vom Waffer itberjpiilt
fnd, in bas Wajjer werden 28 Defa gejtofener Bucer gegeben
und fodjen gelafien, man fann aud) Lemonie- obcr'iBomeraugms
idhale mitfoden; wenn Has Waifer fiedet, werden bdie Birnen darein
geworfen und o lange gefocht, i3 fie Jid) weid) greifen [afjen;
dann nimmt man eine nad) Der andern Deraus, laft fie rein ab-
laufen, belegt ein Bledh mit weipem Papier, legt die Birnen eine
neben der anbern bdavauf unmd [t fie im abgefithlten Ofen ab-
trodnen;  danu legt man fie auf ein veines Brett, legt ein weites
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Brett davitber, gibt auj beide Enben ded oberen Bretted ein tleines
Geividht und IaBt jo die Birnen etwas breit driiden, dann legt
man fie wieder auf dag Papier, [Aft fie wieder nod) abtrodnen,
priidt {ie wieber etwag ditnner, fo behandelt man fie, bis fie meffer-
riidendiinn geworden find, dann ridhtet man “fie mit Juder einge-
jtrent in ®ldjer und bewahrt fie an einem trodenen Ort.

936. Aanvelkife.

21 Deta WMandeln werden gejhalt und fehr fein geftofen,
mit fo viel jiigem ©djmetten abgeriihrt, baf e3 wie ein Kbdel ijt;
varein fommt 2 Defa aufgeldjte Haufenblaje und fo viel Juder,
vaf e8 gehorig fiih ift- Nun wird e8 and Feuer gefebt, einen ein-
sigen Sud aujfoden gelaffen; eine Form with leiht mit Butter
bejtridhen, Ddie Mafja Ddavein gethan und auis Gis geftellt. AlB
Gevuch fann man 1 Loffel voll von dem Pomeranzenbliithen-Saft
geben. (Mr. 898.)

937. Solerfalfe.

Nimm veine jdhwarge Holerbeeren, gebe fie in eine Kajjerolle
und fof fjie fiebend Deify werben, zerquetihe die Beeven redht mit
einem Kodh(dffel, gebe fie dann in einen Sieb und laffe den Saft
purdhlaufen, nicht oriiden; das Buriidgebliebene gib wieder in die
Stafjerolle, [afje e8 wieder heif werden, zerquetiche €8 nod) mebhr,
gebe €3 wieder auf dag Sieb, u. . ., jo lange e8 einen Saft
gibt. Bon diejemr Saft nimm aui einen Sud 3 Liter in einen
meffingenen Einfiedebeden, laffe ihn langjam unter biterem NRithren
fodjen; wenn er fhon weniger und didlich wird, bernadh rithre
28 ®efa fein geftoBenen Buder bdarein und laffe ihn nod) ganz
gemad) einjieden, big ein wenig auf Fliefpapier gethan nicht mebr
ourdhjdhlagt.

938. Sdiwarzbeeren (SHeidelbeeren).

3 fiter gute recdh)t reife Heidelbeeren werben in einen grofen
Zopf ober in eine Rafferolle gethan und langjom 2 Stunbden ge-
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todt, oft umgerithet, Daf jie nidt anbrennen; 1y Rilo Fuder wird
fein geftofien, in Die focjenden Peidelbeeren gethanm und nun vor=
fichtiq fangjam fort gefocht, oft umgerithet und big zur gebbrigen
Dice, jedoch jaftig eingefotten, falt in die Gldfer gefilt, verbunben
und aufbewabrt. Sind ftatt Powideln zu gebraudyen, man fann jie,
ehe fie mit bem Buder gemijht find, durdh) ein $aarfieb pajficen;
fie find feiner, miiffen aber mehr einfodjen.
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