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obers bagu und fodht die Mafle bidlid) ein, gieBt fie bierauf auf
eine mit Fett beftrichene Marmorplatte und [dpeidet vor dem Er-

falten fleine Bierede herab. Man Tann diele Bonbons mit be-
liebiger, dider Creme fiillen.

JNr. 2129. RKaffeebonbons. Preis: 92 7.

/s kg Juder und 6 dkg Kartoffelfnrup werden didlid) einge-
Iodht. Dann mengt man 3 dkg Butter, Y/ 1 Shlagobers und
2 CBloffel fehr ftarfen [dmwarzen RKaffee dagu, fodht das Gange
oid(id) ein und bereitet die Bonbors wie vorige. Man fann fie aud
fiillen.

Nr. 2130. Verzudecte Viandeln.

Gejdywellte Mandeln wirft man in gefponnenen, audy rot ge-
farbten Juder, Takt die Malfe unter fortwahrendem Rithren feft
einfodien und gibt die Mandeln dann auf eine Steinplatte 3um
Trodnen; den iibrigen Suder Fodht man mit Whafler auf und gibt,
wenn er did ift, bie Manbdeln wieder Pinein. Dies madt man
fo lange, bis fic eine ftarfe Krufte von Buder Haben.

Einkothen von Dunitoblt, Warmeladen und
Gemiile und €inlegen der Gurken.

Cintodien des Dunftobites.

Beim Cinfoden iit das Hauptgewidt auf die Reinlideit u
legen, Die Gldafer miilfen einigemale gewafden und bierauf mit
einem gang reinen Tudie ausgefrodnet werdet. Das zum Dunjt-
objt bejtimmie Objt mub Hart und vollfommen gejund und [ddn
fein. Wian fann bas Obit ungelddart oder gelddlt (blanjdiert)
einfodien. Blan|diertes Objt ift am haltbarjten. Das Objt wird
entweder in Dunftgldfern mit verjdfiebarem Dedel oder in gewbdhn-
liden Gldjern, die man mit Pergament oder $erzblaje verbinbet,
eingefodit. Jum SKoden werden bdie verbunbdenen Gldjer in Heu

oder in Lappen aud) in Jettungspapier eingemwidelt und nady An-
gabe im Dunft gefodt.

$Herzblafe.

Die Herzblafe mup in Heihem Wajfer gut gewalden, dann mit

Ialtem Wafier abgefdhwemmt und mit einem Fude troden gerie-
ben werben.
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Vergamentpaviet.

Gelbes muB man vor dem Gebraud in Taltes Wajjer ein-
taudjen, bierauf mit einem trodenen, reinen Tudye abwijden und
gleid) 3um Werbinden verwenden. Niht nak gemadt, wdre es
3u fteif 3um Berbindben.

Das Verbinben.

Das BVerbinben mit Hersblafe gefdhieht, indem man ein Lein-.
wanbdfledden an die Offnung des Glajes gibt, dann einen Teil der
Dergericdhteten Blaje an den Rand des Einjiedeglales legt, hierauf
mit der [infen Hand daslelbe feit niedberhalt und mit der Nedyten
oben, wo das Glas verbunden wird, darauf driidt, dak afle Quft
beraustommt. Dann 3ieht man die Blafe ftramm an, umwidelt
den Hals des Glafes und die Blafe feft mit diinnem Spagat und
bindet ¢s dbann fejt. Wuf diefelbe Weife verbinbet man audy mit
Pergament, aber ohne Leinwandldppden, wenn bdie Gldfer Her-
geridytet find. .

Ne. 2131. Juderfpinnen fiir Dunijtobit.

Pan gibt 1 kg Juder mit 1 1 Waffer in eine irbene, bazu
beftimmte RKafferolfe, welde man nur zum Cinfoden vermwendet,
[aht den uder sergehen und ffellt ihn aufs Feuer. MWenn der
Juder warm geworden ift, aibt man von 1 Kiar den Sdhnee daran
und [t den Juder Toden. Steigt er in die Hohe, gibt man einen
Gpriter Taltes MWafler daran. JIjt der Juder fdon ziemlid rein,
{hopft man den Gdmee ab, pukt alles Unreine vom Gejdirr mit
einent feudyfert Lappent ab und gibt 3ur befleren Kiarung einen Loffel
Jitronenfaft daran. Den Juder Todit man jo lange, bis er an den
Fingern leidht flebt (zirfa 1/, Stunde). Gr mup nod fliilfig fein.
Men adyte audh, dap er bei mittlerem, langlantem Wnfwallen fodt.
Dann verwendet man ihn, wie angegeben wird, Fiir Gelee [kt
man den Jitronenfaft weg, dba er felbes 3dhe madt. Wan fann
den Juder in groBeren Mengen Toden, tn Flajden fiillen, gut ver-
forfen und bis sum Gebraude aufheben.

Ne. 2132. Kiriden in Dunit.

Man waidt Tehr [done, arohe, nod lehr harte _Riricﬁep unbd
trodnet fie mit einem Tude ab. Jtun gibt man ein wenig ge-
Iponnenen Buder in eine RKRafjferolle, lakt ibn bheih werden, gibt
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das ODIt Binein, lakt es 1 Winute darinmen, fiillt dbie Kirjden
gleid) in qut gereinigte Gldfer, gieht Juder dariiber, 1kt fie eine
Meile offen ftehen, verjhlieht fie dann, Iodht jie 20 Minuten im
Dunft und [kt fie darinnen erfalten. Nad 3—4 Tagen [GBt man
fie im Dunft nodmals aufwaflen, dag alle Steime gerftort werden
und Jidh bas Objt vorziiglich Halt. Man Iann aud) auf das OOt
ein wenig Num geben, da bder Saft davon gut ift. Wlfes ODit
witd |o eingefodit.

Nr. 2133. Weidfel in Duait.
Diefe werdent auf bdiefelbe Wrt wie die RKirden bereitet.

Nr. 2134. Ribijel in Dunit.

Die Ribilel werden von ben Stengeln befreit, gewajden und
auf ein Sieb 3um Trodnen gelegt. Hierauf flegt man fie mwie bie
Kirjden ein und Todt Yie 10 Minuten im Dumjt. Die Ribifel
im Dunjt werden nur 3u gemijdtem OBfL ferviert. Der Saft bavon
ijt fehr gqut.

Nr. 2135. Marillen in Dunjt.

Nod) jehbr bHarte Marillen wirft man in fodendes Wajler,
nimmt fie heraus, [dalt die Haut ab und legt fie hievauf gleid)
in faltes MWajfer. Wiahrend des Sddlens |pinnt man den Juder
und legt die Mariflen dann wie dbie Kirfden in die Gldjer. Man
mup nur adten, dak fie im Waller nidht weidh werden. Aucdh wer-
- ben fie wie die KRirfden im Dunjt gefodt.

Nr. 2136. Piirlide.
Diele werden wie die Marillen eingefodi.

Nr. 2137. Stadyelbeeren.

®roke, fejte Stadelbeeren werben von bder Fliege und bden
Gtengerin gereinigt, mit einem Sabnftodher einigemale durditoden,
in ein wenig gejponnenen Juder geworfen, in Gldafer gefitllt, 10
Minuten im Dunit gefodht und nad) 3—4 Tagen wieder aufgefodt.

Nr. 2138. Melonen in Dunjt.

Bon einer rveifen, aber fehr Harten Pelone gibt man Ddie
griine Gdale weq, puht dbas innere Kernhaus gut aus, jdneidet




ke

fie Bierauf in Gpalten, gibt fie qut hineingedriidt in Gldjer, giebt
gefponnenen Juder barauf, verjdlieht jie und Todt lie 10 Minuten
im Dunit, (akt fie auskihlen im Dunjt und fodht fie nad) 3 Tagen
wieder auf.

e, 2139. Reineclauden.

Felte Meineclaudben werden mit einem Jabnjtoder gut durd-
{todjen, hierauf in launwaljer rajd aufgeiodt, und gut mit MWalfer
abgefdwemmt. Jnzwijden jpinnt man den Juder und [akt ein
wenig Juder in der Kafjerolfe. Die Reineclauden nimmt man aus
dem Waljer, wirft lie in den JSuder, [dkt Jie aufwallen, filllt lie
in Gldfer, giegt jie mit Suder voll, verbinbet |ie dann und fodt
fie 10 Minuten im Dunit. Nadh 8 Tagen Todt man [ie nod-
mals 5 MWinuten im Dunit.

Nr, 2140. NRiife.

Junge Jtiilje, welde nod) Teinen Gtein angefebt hHaben, werden
mit einer Nabdel dburdjtoden, in frifdhes Wajfer gelegt und iiber
‘Nadt dbarvinnen aelajjen. Dann wird das Waller abgefeiht und
purdy frijdes erjebt. Dies Berfahren Jest man durd) adt Tage
fort. Wm adyten Tage Todt man Ddie Jtiifje mit Wafler weid.
Nun fpinnt man fiix 1 kg Niiffe 1 kg Juder mit 1/ 1 Waljer nidt
3 did, wirft die Niiffe bHinein, Todht fie, bis [ie braun werben
und nimmt jie dann heraus. Den Juder Iodt man mit ein wenig
Jimt und Yelfen auf, aieht ihn iiber bdie iifje und [akt fie
2 Tage ftehen. Nun fiillt man bdie Niiffe in bie Gldfer, den
Juder fod)t man mit ein wenig frijdem, aejponnenen Juder nod-
mals auf, gieht ibn auf die Jtiijje in die Gldjer, bis fie voll find,
verjdliekt fie und fodt Jie im Dunjt. Die JNiilfe miilen vor dem
20. Juni gepfliidt werbden.

Nr. 2141. Amagellen.
Wmarellen werden wie Kirjden eingefodt.

N, 2142, SHlehen.

~ Die Sdlehen werden ausgeflaubt, dann gewalden, abgetroduet,
m Glafer gefiillt, Heiber, gefponnener Juder wird barauf gegoifen,
bas Gange wird im Dunijt gefodt und bis 3um Gebraude aufgehoben,
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Nr. 2143. Brombeeren, Maulbeeren.
Diele werben wie die Sdlehen bereitet,

Nr. 2144. Mijpeln.

Man Jtidt Mijpeln mit einem Jahnitoder einige Male, Todit
jie in ein wenig Waffer einmal auf, gibt fie dann in eine Sdiiffel,
giegt Dheigen, gefponnenen Juder darauf und [akt fie iiber Nadt
jftehen. Den nddijten Tag fiillt man die Mijpeln in die Gldfer,
ven Juder fodit man nodmals auf, fiillt die Glafer damit voll,
‘perbinbet fie und fodt jie im Dunft.

Nr. 2145. Ganz Heine Sipfel.

Man [abt Juder pinnen, gibt dann die mit einem IJahn-
jtodyer geftodjenen Sipfel Hinein und (dkt fie aufwallen, fiillt fie dann
in oie Gldfer, fodt den Juder nodmals auf, gieht ihn durdgefeiht
in die Gldfer, bis fie ooll find, veridliekt fie und Todt jie im Dunit.

Ne. 2146. Birnen.

Nody fehr fefte BVirnen werden mit dem Chartreusmeffer ge-
[dhdlt, mit einer auseinanbdergejdnittenen 3Sitrome eingerieben und
in mit 3Jitronenjaft gejduertes MWajfer geleat. Nun [pinnt man
Juder, gibt ein Ctiiddien ganzen Jimt und Nelfen dazu, Todt
darinnen bdie Birnen auf, filllt jie in Gldjer, gieht fie mit dem
Juder voll und fodht fie im Dunit.

Nr. 2147. Griine Feigen in Dunit.

PMan fodt die griinen Feigen rajd in Juder auf, Fillt jie in
die Glajer, fodht ben Juder mit frijdem, geiponnenen Juder gut
auf und fiiltt die Gldjer mit dbem Buder voll, verjdliekt fie und
fodt jie im Dunit.

Jr. 2148, wetidien in Dunmit.

Man verwenbet fehlerlofe, nod) ziemlid) Harte Jwetidhlen, wirfit
fie in Deiges PWafler, Tdhalt die Haut ab, wirit lie dann gleid
in Taftes IWaffer und [aBt [ie Ddarinnen, bis alle geldalt find.
Jun fodht man in gefponmnenemn Juder Jimt und Jeffen mit,
witft die Jwetidien hinein, [akt Jie heil werben, filllt [e bamn in
®lafer, giebt dbas Glas mif dem Juder voll, ver[dhliekt Jie und
fodit ie im Dunit.

RIS O




— 495 —

Jr. 2149. Ungeldalte Swetidien in Dunit.

Diefe werden mit einem Jahnitoder einige Viale geitodien,
banm in ben Beiben Juder geworfem, bierauf in Gldler gefiillt,
mit dem Juder begoflen und im Dunjt gefodit.

Nr. 2150. Iwetidlen in Cijig.

Pan Todt 1Y kg Buder mit /s 1 Weineflig und
/s 1 Waffer, mit Jimt und Gewiirznelfen gut ein und giekt den
gefoditen Cfjig fiiber 2 kg mit einem 3Jabhnftojter durditodene
Jwetfdhlen und dedt bdiefelben 3u. Um folgenden Tag Fodt -man
den Cjligsuder wieder auf und gieht ihn heik iiber die Jwetidien.
Am bdritten Tage Todt man bdie Swetidhfen mit dem Juder auf,
filllt Jie bann in Gldjer und verbinbdet [ie,

JNr. 2151, Quitten in Dunft.

Man [dalt Quittendpfel, teilt fie in Sdmitten, entfernt das
Raube und bdie RKdrner, reibt fie mit IJitronenjaft ab, dann Iodt
man fie fiinf Minuten in Jitronenwajjer, wirft fie in ein bikden
gejponnenen Juder, fiillt jie gleid) in Glaler, Todt den Juder nod
ein, fill{t damit die Gldjer ooll, verjdliekt jie und ot fie dann
10 Minuten im Dunit.

Ne. 2152. Dirndeln in Duni.
Diele werden wie die Kirjdhen bereitet.

Nr. 2153. Heidelbeeren in Dunit.

Die Heidelbeeren werden ausgeflaubt, qewajden und dann auf
einem Giebe getrodnet. Jun wirft man Jie in gefponnenen Juder,
gibt fie gleid) in die Gldafer, fiillt Jie mit dem Juder voll, veridlickt
jie und fodt jie im Dunit.

Nr. 2154. Preifelbeeren in Dunit.
Merben genau wie die Heivelbeeren Dbereitet.

Nr. 2155. Ananas in Dumnit.

Eine fejte WUnanas wird gejdalt, m Weibwein und Wajfer
aufgefodt, und zum WUbtrodnen auf ein Sieb gelegt. Nun fpinnt
man  Juder, [dneidbet die Unanas in Sdeiben, wicft jie dann in
den Juder, fiillt fie in bie Gldjer, gieht den Juder darauf, ver-
jblieht Jie und fodt fie 10 Winuten im Dumit.
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Jr. 2156. Gemildtes Sompott.

Cingefodyte Birnen, dipfel, Kiriden, Weidjeln, Wprifofen, Die-
forien filllt man in Gldjer, gibt Orangenjdeiben, Angelifa und
Geigen dagu und fillt e mit Suder ganz an. Nun riihrt man
ein wenig Weinlteinjaure mit fliifligem ISuder ab, gibt in jebes
Glas einen Raffee[nffe[ davon, verjdliet bie Gldjer und fodt jie
im Dunit.

Mr. 2157. Rumobft.

WPan gibt in ein weites, grokes Einfiedeglas /s 1 fehr leiditen
Rum, 25 dkg Juder und 25 dkg Crdbeeren, hierauf von jedem
DOblte */y kg, Jowie s kg Juder und Rum, bis er iiber bem
Dbjte jteht. IMWenn man davon herausnimmt, muB man fidh immer
einer filbernen ®Gabel Dbebienen, fodann verbindet man bdas Glas
wieder gut.

Nr. 2158. SKoanafobii.

Gelbes wird wie obiges bereitet, nur gieht man gerne ge-
jponnenen Juder dazu.

Nre. 2159, Gurfen in Juder.

Die nod) nidit gang ausgewadienen Gurfen werden gejddlt,
serjdnitten und mit einem Silber(sffel entfernt. Das Weide wird
bann in langlide Ctiide gejdnitten. Dann lakt man Cijig und
Waljer gut einfodyen, gibt die aeldnittenen Gurfen Hinein und lakt
jie einmal auffoden. Gie werben dann fofort in faltes Walfer
gegeben, abgefiihlt und auf ein trodenes Tud) gebreitet. Jun
~ werben die Gurfen gewogen. 3u 17/ kg Gurfen gibt man 1 kg ‘Juder
und 11/, 1 ftarfen Weinefjia, 1 Stiid IJimt, ein paar Gewiirz-
nelfen, eine Jitronenfdale, fodht die Majje auf und gieht fie gleidh
itber bie Gurfen, dedt lie mit einem Tudie 3u und [dkt fie iiber
Nadt Jtehen. Den ndditen Tag wird der Efjia wieder abgefchiittet,
aufgefodit, aber erft nady dem WAbTiihlen iiber bie Gurien ge-
gofjent. Diefes Verfahren wird nun nod) 2 Tage fortgefeht. Die
Gurfen werben in Gldfer gejdlidtet ober in einen [teinernen Topf
eingefiillt, gut verbunben und an einem Hihlen Drte aufbewalrt.

Nr. 2160. Kiithis in Juder.

Cin Kiirbis witd gejddlt, ausgehdhit, in Sdnitten geteilt
und in ein nidt [dHarfes Elligmaljer gelegt. Hierauf nimmi man
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nady 24 Gtunden die Shnitten heraus, bdriidt fie felt aus und wiegt
bie Frudt, ebenlp audy gleid [dwer Juder. Nun lakt man den
Juder mit Wafjer, Orangenjaft und -Sdale, fowie IJitronenfaft
und -Cdale nad) Gejdymad pinnen, gibt dann die Frudt Hinein und
lakt fie fo lange foden, bis [ie ganz glafig ausfieht. Wenn ber
Gaft 3u bdiinn ift, nimmt man die Frudt Heraus und Lakt ihm
einfodjent, Dhierauf fiillt man bdie Gdmitten in Gldfer, verbindet
fie und ftellt ie an einen fiiklen Ort.

Nre. 2161. Rbabarbet.

Die rofhen Stengel werden gepubit, in gejponnenen Juder mif
Jitronengejdmad weid) gefodit, in Gldjer gefilllt und im Dunit
gefodt.

Marmeladen und Gelee.

Nr. 2162. Kicjiden= und MWeidyielmarnelade.

1y kg ausgeldjte Kirfden und /s kg ausgefdjte Weidhjeln
werben mit Yz kg Juder in eine irbene RKaljerolle gegeben. Nun
[akt man bdiefe Mijdung Yo gut verfodhen, bis fie ein dider Brei
wird, fiilllt dann bdiefe Viaffe nod) warm in weite Cinfiedealdier,
perbindet fie erjt ben nddjten Tag mit Vergament und bewabrt
fie an einem Tiihlen Orte auf. '

JNr. 2163, Ribijelmarmelade.

Ribijel Dbefreit man von den Ctemgeln und pajjiert [ie durd
einn Haarfieb in eine irdene Rein. Fiir 1 kg paffierten Saft nimmt
man 1 kg Juder, mijht ihn dazu und Tod)t diefe Malle unter
fleiigem Riihren und WAbjddwmen, bis fie ziemlidy didfliflig ift.
Dann fiillt man [ie nod warm in weite Einfiedegldjer, verbindet
diefelbent erft den ndaditen Tag mit Pergament und Hebt jie an
einem fiihlen Orfe auf,

Nr. 2164. Marillenmarmelade.

Pian fod)t bie Marilfen mit etwas Waljer auf und palfiert
fie Dann. Nun wiegt man fir 1 kg Marillen 70 dkg Juder,
mildht Mart und Juder sufammen und Todt die Mijdung 3iem-

Dorninger, Kodhbuch. 32
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