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Einlicden.

Dunjtobit.

Ginen mwichtigen Behelf fitv bdie RKiide bilben die Conferben
pon Obft und Gemiife, die man in Juder einfiebet oder in Cfjig
einfeat. ~ Wir beginnen mit dbem Einfieden ber Friichte. Grundbe-
bingungen fitr ein gutes Gelingen find: I Daff bie Friichte wohl
reif, aber nod) fejt und tabellos fein miifjen. Das beibt alfo, dap
fie nicht vom Baum gefchiittet, jondern gepiliictt (gebrodt) find, tveil
fie -duvd) Das ufichlagen auf bdie Erbe ober felbit Den Mafen
Gpriinge und Flede befommen: Audy follen fie nicht ourmig oder
ourd) den Transport gequeticht fein. TI. Soll der Buder gefldrt,
allez. Unreine abgejchiumt und * zum richtigen Grade (fiehe tveite
unten die Budergrade) ber Buderiyrup gefocht fein. 1L JFit bex
uftbidte Berfdhlup bdie eingige Garantie fitv Ddie Haltbarfeit bded
@ingefottenen. Die Jnduftvie hat und mit vielen nenen Behelfen
veriehen, Bielfad) werben aber die Gldfer mit dex Dbjtjorte gefiillt,
bieje mit geflavtem Bucer {iberbectt und mit eingetveichter Rindg-
blafe mitte(ft Spagatiadens recht fejt verbunbden. Auch bileat man
erft ein Qeinenlippchen ober ein Blatt Staniol auf 203 Glas ju
geben und daritber bie - Nindsblafe., Statt bdiefer jedboch ift dad
SBergamentpapier allgemein getworden, ba es billiger ift und leichteve
Handhabung geftattet. €3 tird blofy in faltes Wajfer getancht,
fiber bie Deffnung ded Compotglafed gefpannt und fejt mit Bind-
fpagat umbunbden. :

Bei der Behandlumg alg Dunftobft fommen die o vorgerid)-
teten Gompotilajchen iiber Heu geftellt in einen Topf; man jtopft
aud) Hew zwijcben bie Flojcden, bdamit fie einander nidht bevithren
und mbglichft feftitehen, und dap fie beim KRochen mnicht gegen die
Wanbungen ded Topfes jdhlagen oder umftiivzen. Dann fitllt man
nue-jo viel faltes Wajjer ein, daf ed zur Hilfte der Compotalifer-
bishe veicht, gibt einen -feftichliependen Dedel auf ben Topf, febt ifn
and Fener und (@t e 5 Minuten, fe nadh ber Fruchtgattung aud
langer, bom Gieden an gevechuet, focherr. Der Topf wird Hievauf
sugebectt Heruntergenommen 1nd fo fteben gelaffent, big er villig auss
gefithlt ift. Damn exft nimmt man die Dunjtobitflajchen bHeraus,
twifdht fie ab und berwabrt fie an trodenem , froftgefdhiistem Orfe.
Man fieht das Dunftodit ofters nady; wenn ficdh Schoumb aschen
seiqent, §o- Offmet man bie Flajche, feiht den Safjt ab, fiigt etwas
Buder bei und fodht ihn mit diefem unter Abjhdumen auf, (abt
bie Frichte einmal damit aufroallen, filllt es evfaltet in @fifer und
focht e3 abermal3d in Dunit. :

g
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Rudergrade.

Qantern oder Qldven des Juders Man ibergielt
1 Rilo Buder mit 1/, Qiter falten Wajjer, am bejten in einem
meffingenen Schneebecfent und jtellt e3 ansd Feuer. Sobald dey Jucer
zu jieben Dbeginnt, {hopft man mit einem Silber(bifel ben fid) an
bie Seitenwand de3 Reffels anlegenden Schaum vorjichtig ab unbd tifcht
ben Reffel bort aud) Hfterd mit einem in bheifes TWajjer getaudhten
Lappen aus. Wenn der Jucer villig flav ift, fodht man ibn ju nad-
befdyricbenen Graden, weldhe man mif der Jucertvage beftimmen fann.

Andeve Art Man zerjprudelt dad falte Wajfer mif
1 Giflar, fibergiet den Bucker damit und fodht €8 langjam, ofue
abzujchdumen ober zu vithren, big der Jucerjyrup wafjerflar fHer-
portritt unb alled Tviibe fich feht. Dann gieft man e3 vorfichtig
burd) eine in Heifern Waffer ausdgemindene Serbiette.

Rodenn ded Budersd gum 1. Grade: Breitlauf.
Man focht den gefldvten Bucer einige Minuten, taucht den Loffel
binein  und wenn der Buder in breitenr fappenformigen Tropfen
ablauft ober die Wage 26 Grade zeigt, fjo Hat er den 1. Grad
erreicht. ;

2. Brab: Das Spinnen ober dev grofe Fadel,
Nach einigen Minuten taucht mon ivieder bden Loffel ein, ninmt
eiten Tropfen swijhen Daumen und Jeigejinger. Wenn nad) dhwa-=.
them Entfernen voneinander fid) ein Faben zieht, ift der 2. Grad
erveicht.  Die Buderivage marfivt 32 Grabe. :

3. ®rad: Der Flug oder Die Blaje Nad wei
terem Rochen taucht man ben Sdaumloifel ein und bldjt in die
innere Seite. €3 bilben i) da Ffleine Blafen, welde viidmwdrts in
den SieblBcherrt zu feben finb, und bie Wage zeigt 41 Grabe.

4, @rad: Grofer Flug ober grofe Blafe,
Nach weiterem KRodjert und Eintaucdgen des Lijffels blajt man abers
malg in denjelben, mobei grofeve Blajen foctiliegen. Sucderivage
41—43 @rad. )

5. ®rad: BVrud. Nad bdem Fortjieden taucdht man ein
jugefhniztes Holachen in den Bucer, flbrt damit gleid in falte3
Waffer, zieht nun das Holschen heraus und probivt mit den Fingern,
nod) beffer mit den Bibhnen, ob der bdavan Haftende Jucer jprid
und briihig it und nidht beim Berbeiffen an ben Jdhnen hajtet.
Buderivage markivt 48 Grade. :

6. ®rabdb: Caramel ‘Rodht man. nad) difem Grad
foeiter, o verdnbert ber Puder jeime Farbe und wird gold- oder
duntelbraun, alfo Heller oder dunfler Cavamel, und zworv zeigt die
Budervage 49 Grade. — Bei den Gradenfochen ift groffe Auf-
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mert{amfeit und haufiges Probiven nothivendig; man muf ausidlieflich
babei ftefen unb feine andeve nod) jo Heine Bwijchenarbeit bers
vidhten toollen, ba der llebergang bon einem Grad in den andeven
i fehr vajdjer ift. ©twas Citvonenjaft fann dem Buder beigegeben
werden, bda  devfefbe aud) ur RlGrung beitrdgt und dad Candiren
(abiterben) und Deraudfrhitallijiven bes Jucerds beim Dunjtobft ver-
binbext.

Kirjdjen.

Gdywarze Herstivichen werben itbertlaubt, daf feire von Bigeln
angepicten, gefaulten oder mabigen barunfer find. uf 1 Rilo von
ben Ctielen befreiten Rirfden gibt man 1/, Kilo Buder um Kochen
und filgt beildufig /; Stange Vanille bei. Wenn der Jucer den
2. ®rad erreicht fat, fjtellt man ihn jum Grfalten. Die Rivjden
fitlltt man in bie Gldjer, wobei man fie mit dem Boden biterd auf
oie Pandfldche aufitoft, damit miglichit wenig Bmijchencdume bleiben,
fitllt e5 mit bem aqusgefithiten Sucferfyrup, verbindet und fiedet. tvie
vorbejdjrieben. Dbder: Die Rirjhen twerben abgewifcht ober mit
Waffer abgejpiilt, am Sieb abgetropft, in ein Gefal gegeben, mit
em twarmen (nicht Deifen) Bucer iibevqoffen, mit bejchwerendem
Dectel zugededtt, damit fjie nicht aufjteigen wmd braun twerden
gelafien. Tagé bdavauf fitllt man bie Friichte ins Gla3, verbindet
und fiedet fie’ im Dunit. Gleonore Brenter, Lehrevin.

Weidyjeln vder Amarellen.

Diefelben mwerden wie vovbejdhricbene ,Kividyen” bereitet.

Miarillen oder Phivjide.

Reife aber nod) fefte und mafellofe Friichte biefer beiden
Gattungen werden gefchdlt, halbirt, bie Steine entfernt, einige ber-
felben aber aufgejhlagen und die gefdhalten Rerne gleichfalls ver-
foendet. Die gejdpdlten Friidhte legt man in Falted Waffer, welches
mit 1 Iefferipite tweifen Aloun verfest wurbe. Dann foft man
fie beraus und qibt fie in obengefldvten Buderjprup des 1. Grabdes,
auf 1 Rilo bder DObjtgattung I Rilo Bucer gevechnet. Sn  dem
Buder (@Bt man fjie nur einigemal aufoallen, bdamit fie nicht 3u

foeid) wecden, fitgt einige der gefhilten Rerne bei und dhopft fie -

in eine Sciiffel heraus; bdann ordnet man fie mitteft Spicnadel
fibexeinander gefchichtet mit Der Rernfeite nach unten in die Com-
potglafer, focht den Bucler zum zweiten Grad und gibt ihn esfaliet
in die Gldjer, weldje verbunden und in Dunft gejotten werden. —
Ctwa veifeve Friichte werben gejchdlt und gleich in die Gléfer mit
einigen Rernen eingejchichtet.

el e
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NReineclanden (Ringlotten),

NReifenn, feften und gauy unbejdhiabigten  Reineclauben jtut
wan die Stielden und fticht fie wm diefelben  Herum mit einer
Navel, damit die Sdjale im Sieben nicht aufplage, legt fie in
heifes Waffer und ftellt fie fiber Nadht fort. Sie mitfien mit einem
nicderhaltenden Decel bejhwert fein, bdamit fie it auffteigen,
Woburd) fie bon einer Seife braun tviivden. Den ndchjten Tag fiedet
man pro Rilp Reineclauden 1 Rilo Jucler gum. Spinren, orbnet
bie Friichte in bdie Glifer, fitllt den ausgefiihlten Shrup  DHavitber,
verbintet unbd fiedet es in Dunft.

Clara Gauer, Arstendgattin in B.

Mirabellen

ebenfo tvie bie Borhergehenden.

Pilanmen oder Swetidfen.

Die gefchilten Frichte werben i eine tiefe Sdhitifel gelegt,
mit warmem geldutertem Shrup dibergofien, eingefchivert zugedeckt
(Tiche oben  bei »Reineclauben)” und fiber Nadyt ftehen gelaffen.
Ndchiten Morgen  fiillt man die griidte in die Glijer, gibt den
Saft daritber und vollendet tie oben. &iiv  ungefchilte Pilaumen
ober Btvetichfert muf man bie Sdjale ringdum das Stielchen mehr-
mals mit der Nabdel ftechen. Clife Wal, Wien.

Birnen,

Man verwendet nur Mustateller-, Salzburger- ober Raifer-
birnen, indem man fie {djdlt, den Blitthenanjap twegidineibet, den Stiel
ftut und rein jdabt.  Die cvfteven find Fein und bleiben gang,
Salzburger werben balbivt und Raiferbicnen gevievtelt, foobei man
fie nach bem Sejilen mit einer halbivten Citrote beftreicht und in
foltes MWaffer gibt, damit fie toeify Dleiben. Wenn alle gefchalt find,
fafit man fie in beies Wafjer, (dBt fie davin gut durdjtodrmen,
{dhichtet fie abgefropft in die Gfdfer und fillt fie mit geffdvtem
gefponenent Buder auf.  Gut berbunbden, twerden fie 10 Minuten
im Dunjt gefotterr,

Dunitobit mit ungejottenem Buder (Stanbzuder).

Die Gldfer twerden mit einer ber bovbefdyriebenen Frucht-
fattungen moglichit vollgefiillt, tvobei man den Boben ber Glifer
biters auf die Handflidche oder den mit mebrfac) gufamntengelegtem
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Tud) verjehenen Tifd jtiRt, dbamit fich: die Friichte aneinanderiegen.
Dann filllt man mit demt Gifberliffel Staubsuder anj, bi3 ev alle
Amwijdenviume ousfitllt. Jnt Nebrigen verbinbet und fiedet man jie
im Dunjt wie die Vorigen. Der Bortheil diefes BVerfahrens ijt, dap
baz Jeit und Mithe madjende Qédven und Sieden bdes Juckerd
erfpart wird, Ddod) it €3 feniger haltbar und iiberdiep Dleiben bie

®fajer trop Ddichten Einfiillens nach dem Dunitfieden Halbleer.
Emil funer, Hotelfod).

Dunitobit int %arfnfen pder in Der Bratrifre.

Statt im Dunft su fieden gibt man dad eingejiillte gnt beve
punbene Obft nad) dem Kochen in die Bratrihre ober in den Back-
ofenr, nachdem Brod Ddatin gebacfert fourbe, und (Bt e8 ERFATI
uztithien darin. Gut ift es, dad Pergamentpapicr. nod) durdy eine
Rapterfappe vor dem Austrodnen pber Briunen zu bewabren.

Fuckerobit (jhwereingefodyte Fritdte).

Die Friihte, welde in nachbechriebener, etivas umijtandlicherer
TWeije eingefotten tverdern, find burd) den grbferen Jucergehalt, der
fie duvdjoringt, ldnger Haltbar, nnd fonnen aud) in umfangreiceren
®efafien aufbetafhrt foerdem, da man immer bent Vedavf herause
tefmen fann, ohne daff Der anbere Snbalt gefiihrdet wird. Vel
Dunjtobft hingegen mufp bas angeginzte a3 Objt mbglichft rajdh
perbraudyt werden, ba e3 jonjt verdirbt.

Weidyjein.

Auf 1 Rilo grofse, vorfidtig entfernte Weichjeln  focht man
1/, Rilo Buder, fddumt ihn fleifiig ab und- probirt bis er Dent
9. ®rad Dot Tun fommen Dbie TWeihjeln Hinein; mamn Lipt
fie anfangs focjem, siebt fie daun aber an mifpiger warmer Herd:
ftelle, 1o fie Tangjam forttallen follen, bisé der Sajt fid) julst, a3
Beifit, bis ein auf ein Teller, fallen gelafjener Zvopfert nic)t aude
cinanber rinnt, fonbern fulsig feft wird, oper bid art Dem in Den
Saft getauchten und Hodjgehaltenen Gilbexfpifel der Tropfent Haften
bleibt. Betti Eigl, Forfterdgattin.

Himbeeren.

Reife, aber noch recht fefte Himbeeven foerben nebeneinanoer
fo auf einen flacdhen Teller gefegt, daf fie Denfelbett vbllig bebedett.
Auf diefe Frucdhtmenge (dutert man 1/ Qifo Buder und fodht ihn
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gum: Spinnen. JIm Uebrigen verfifet man wie oben, und focht Die
pimbeetert bis fie glafig, faft durchfichtig rerden und fich der Saft
fulzt (fiehe voriges Recept) :

Frau Regine Tvener, Nagy-Surdny, Buderfabrif.

Stadjelbeeren.

Heife, aber Ffefte, guiine Stachelbeeren bder grofien Gatting
{mlbt man feitlich mit dem Febermeffer auf und entfernt bon innen
vorfichtig bie Rerne. Auf 1 RKilo folcjer Stachelbeeren jiebet man
1 Rilo Buder um 3. Grade und damit die’ Stadhelbeeren,” bis fie
unter  Umribren glafig werden.  Hievauf (it man fie auf einem
Cieb abtropfen, focht den Buder jum 4. Grad, [Gft darin bdie
Gtachelbeeren tvieder mehrmals aufwallen und fiillt « fie mum mit
diejem ©aft in die Gldfer. Mit Pergamentpapier verbunbden, werden
bie Glfer an falten Ort geftellt. Anna Loos, Olmith.

Limbeeren, Erdbeeren, Manlbeeren, Brombeeren.

Die beiden erfteren Gattungen werden mur iiberflanbt wund
nadgefehen, damit - feine Mabden darin feien, die beiden lepteven
bertoenbet man it den geftusten Stielchen, alle vier Gattungen
mitffen aber nod) fejt fein, da fie jonjt zerfochen twitvden. Man
gibt fie in den yum 4. Grad gejotteren, lauteren Suder und {tebet
fie in demjelben- 20— 25 Minuten, big der Saft Dictlich 1jt und
fig fpinnt. ©o fillt man fie in Glifer und bemafrt fie gut
verbunbern. Camilla Yorber, Hotelierdgattin.

Jibijel.

Diefe follen von ber grofbeerigen Gattung, rothreif, aber
nody fejt fein. Man vevwenbdet die gangen Trtubdjen, wnd 3ivar
lagt man anj 1 Rilo bderfelben 1 Rilo Buder mit ! Liter falten
Wafjer avflifen, gibt die Ribifeln Hinein und bringt fie langjam
guin Stodjen.  Bugebedtt (Eft man fie itber Nacht ftehen.  Hievauj
feiht man ben Saft und focht thn zum grofen Flug, [kt ibn
efalten, orbret bie Ribifeln in Gfdfer und gieht den Buderjaft
dariiber. Gut- verbunden twird es aufbewahrt. :

lerifafen (Mavillen).

Matellofe,  veife, aber noc) fejte Marillen werben gejchilt,
balbivt und entfernt, in Faltes Wajjer gelegt, und wenn alle fertig
find mit biefem evwirmt, big die Wprifofen 1ach) oben fteigen oder




mit eiiem jugelpibten Dolzjpicchen leicht zu duvchitechen find. Abs
getvopft und mit faltem Waffer iiberfpiilt, gibt man fie in eine
Sehiiffel, ibergieft fie mit Havem u 1. Grad gefochien Jucder und
(@Rt jie sugededt, dap fie nicht auj bdie Dberfliche jteigen fonnen,
iber Nacht jtehen. Am Movgen focht man den abgefeibten Ddiinner
geworbenen Saft abermald jum VBreitlauf und lift die Aprifofen
barin langfam aufwallen, twovauf fie gugedect iiber MNacht ftehen
bleiben. Tagd darauf fiebet man Dden Saft zum 3. Grad, fwobei
man abjhumt, (aBt die Friichte damit jweimal anfwallen, jtellt
fle sum Auskithlen fort und fiillt fie dann in Gldfer, welde man
mit Pergamentpapier verbindet.

Biirfidye.

Die Fritdhte toerden twie die Vorigen hHergevichtet, im Wafjer
big jum Weidwerden erwirmt, auf bem Sieb mit faltent Wajjer
fibergofien, und nac) bdem Abivopfen in geflivtent, zum Breitlauf
(1. @rad) gefochtem Jucerfyrup gegeberr. Mit biefent Wird e einmal
aufaefocht und wohl zugedectt fiber Nadyt weggeftellt. Tagd davauf
focht man ben gefeibten €aft abermald jum 1. Grad, bie Friidite
fagt man mebhrmald aujwallen und fjtellt fie fiber Nacht zugedectt
weg. Bum Dritten Mal {iedet man Dden gefeihten Sajt bis jum
3. Grad unbd tenn bie Phirfiche einmal barin iiberjotten wuvden,
flellt man fie weg und fitllt fie nach volligem Crfalten in Gldfer,
toelche man gut verbinbet. Emilie Popelfa, Raudnis.

Nielonen,

Gine veife, bennoc) fefle Melone der edelften Gattung, am
beften mit vithfich gelbem - Fleifche, [chneivet man in Halften, ent=
fernt bie Rerne, jo ie alled Faferige und jhalt fie jedoch fo, daf
pon dem griinen Fleijh ein Streijchen daran bleibt.  Mun  mijcht
man jur Halfte Ejfig und zur Hiljte Wafjer, daf die in Spalten
gejchnittenen Friichte iiberdect find, und fodit fie big wy Duvd)y
jichtigleit, a3 nabezu 1 Stunbe evforbert. Jnbeffen lautert man
auf 1 Rilo Spalten 1 Rilo Bucler, fiigt von 1/; Citrone die Schale
und ein Slangerl Vanille bei wnd focht den Buder sum Spinnen.
Die abgefeiften Vielonenfpalten twerden i biefen Shrup gethan,
eivmal aufwallen [affenn und zugetect tweggeftellt. Tags davauf jeiht
man ben Frudtiaft ab, fodit hn wnler Abjchanmen und giet ibhn
fautwarm iiber bie Melonen.  Fies iviederholt man nod) ztveimal,
beim dritten Mal focht man ben Soft dicflicher, thut die Friihte
binein, und wenn jie aufgefvtten Habenr werden fie sum uskiihlen
tweggeftellt, bann- i Glafer gejiillt und verbunbden.

Fraulein Roza von Folfushdzy in Malomszeal).
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Kleine Bivnen (Mustateller).

ejte tavellofe Bivnchen iverden gejchilt, der Stiel abgejchab
und jo bann in faltes Waffer gegeben , weldhes man mit einigen
Zropfen Citronenfaft verfest, damit die Birnchen vedht weif bletbern.
Wit biefem Wafler bringt man e sunm. Kodjenr, und wenn fie
toeih find, faht man fie in faltes Wajjer Dheraus. Nadydem fie abge-
tropft find, tverben fie in eiuer Gditfiel mit gelautertem, [ouem;
gum 1. Grad gefottenen Bucer iibergofien und wohl sugebectt, wegge:
ftellt. Ndchjten Tay foit man den Buder, abjddumend zum
2. Grad, [t bdiz Bivnen einmal aufoallen. und ftellt fie wiedor
augebedt fort. Died wieberholt nan nody sweimal.  Buleht focht
man ben abgejeibten Jucker jum 3. Grad oder Slitg und [Gpt die
Bivndhen einmal damit aufivallen. Gefaltet werden fte in @ldfer
gefiillt.

Quuittenipfel.

rofe, veife Duittendpiel werden gefchilt, in Bievtel gejchnitten
und das Kerngehinje entfernt. Nun jtellt man fie mit faltem Waijer
and-Feuer und fodyt fie weic), [(aFt fie auf dem Sied abtvopfen
und itbergiept fie it etner Sehiifel mit lanwarmen geldutertem
Buderfyrup.  So twerden fie jugedect iiber Nadyt fteben gelafjer.
Anbdern Tags fodht man fie mit bem gum ztoeiten Grad gefodyten
abgefhdumten Safte und ftellt fie ugedectt fort. Died wivd durd
4 Tage wicderholt, sulept Focht ntan pen abgefethten Fruchtiaft zum
3. ®rad, gibt die Quitten Hinein und ot fie auf. Sp find fie
fertig und twerben audgefiflt in Gfdfer gefitllt 1und toohlberbunben,
aujbewabrt,

Kitrbis.

Cinen mittelgroen Riivbis jhneidet man der Linge nady in

Bievtel, {dhalt fie mit dem Chavtrenfemefier, entfernt immen bie

SReene, fowie alles Fafevige wnd fehneidet e abermald mit dem
Chavtveufemefier in  beliebige Spalten ober birnenfirmige Stiicfe.
Diefe fiedet man in Ejfigwafjer twie die Bucdermelone in ben vor-
bevgehenben Rezeptenn und vollendet fie tvie biefe.

Wajjermelonen oder Meloneujdalen.

~ DBon der Waffermelone wird meift blof die von ber duperen
3ihen. Rinde befreite Schale eingejotten, nachdem man bag Fleifch




gegeffert,+ fo dafp mur ein Streijel vom rojencothen Fleifch davan
bleibt. Hievauf behandelt man es twie bei ,Welone” angegebern.

Nitffe.

Man vertvendet fitr diefes duferjt beliebte Compot jene nod)
unveifen Nitfje, toelche fich mit Der abel ourchftechen laffen. e
nach Der @attung ijt dies vom 1. bid 15. Juli ber, Fall, Diefe
Nitffe gibt man, nacdhdem jede mehrmals mit eirer Nabel gejtochen
mirde, i einen Weidling, gieft faltes Wafjer davauj, daf es iiber
bie tiifie fteht und jtellt fie sugedectt fort. ZTngd Ddarauf fcitttet
man  diefes Waijer ab, giept frifhes davauf und (gt e3 aberntald
ftehen, Hat fich diez durdy 14 Tage wiederholt, “fo fiebet man die
Nitffe mit Wafjer bebectt, tweldhesd zum Ddritten Theil mit Eifig
gemifdht ijt. Sind fie jo mweid, baf jie fich feicht mit Der Dtabel
aufftechen fafjen, fo revben fie sum . Abtvopfen auf ein Sieb gelegt.
S jebe 6. ftett man oben eine Getniivynelfe, unten ald Stengelchen
ein Stitdfer{ Bimmt, gibt fie in einen Weidling, wo fie mit Heifem
geftdrvtem Suderfyrup 1. Grades {thergofjen twerben. Sugebect bleiber
fie iiber Nacht fteben, dann feift man ben Sajt ab, fodt thn um
2. ®vad, giept ihn erfaltet auf bie Miifje unb ioieberfolt dies
nod) 3 folgendbe Tage. Um Tag Dierauj jiebet man Den Saft
abermald sum 2. Grad ober Spinmern, focht bie Jiiffe ein paar=
mal bdarin anf, fapt fie mit etnem Silberldffel eraus unb gibt fie
in die Ginficdglafer. Den Sajt abermald zum Gpinnen gefotten
gibt man evfaltet itber bie MNiiije, pafy er Ddaumenbreif daviiber
ftebt und verbindet ez mit Pergamentpapier. Die Niiffe toerden
auf diefe At Deveitet, glingend jhwary, glattvund und find bon
pon befonbers titrshaftem Gefchmac.

Weife Nitfje.

Ginen Monat fpiter abgenommene Niifje Haben beveits einen
sart entiwidellen Rern, mwelder noch) in toeicher ©Sthale fiegt. Diefe
entfernt man, indem man bdie Niifle mit einem Mejferchen jdhart
und wirft fie in faltes Wafjer, telches pro Liter mit geftofenem
roeifen Alaum, etwa Bafelnupgrop, gemifdht fwivd. Nun bringt man
i et Topfchen eben fo gemijchted I{mmwaijer sum Sieden, gibt
bie iifje in ben einen Topf, focht fie ein paarmal aup und fafst
fie in Den jiveiten Topf aus. Hier foden fie bi3 fie Teicht Durch-
ftechbar find, worauf fie in faltes Wajjer gelegt toecden. Jn abges
jchdumten, Flaven Buderjyrup, der mit 1/, Stangerl ‘Banille 3u
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1. ®rad gefodht toucde, fommen bdie abegtropiten MNiiffe und iwerden
gugevedt. foeggeftellt, Tags davauf ber abgejeibte Buder aufgefotten,
toie bei vorgehendem -~ Recept. Nad) dreimaligem Wiederholen [t
man am lepten Tag bdie Miifje mit auffochen und behandelt fie wie
die vorbefdriebenen. — Man nehme gleidihiver Buder alz Niffe
sum Einfjieden derfelben,

%O

Gritne Manveln.

Man jtellt die griinen Mandeln mit Louge bedectt zum Feuer
und [(aBt diefe bid nahe zum RKoden fommen. Dann faBt man fie
in feniger Beifes Wafjer, qibt fie von ba aufd Sieb zum Abtropfen
md oifht fie bann ab.  Hievauf iwerden fie mehrmals mit dex
Nabel durdhjtodhen und mit Wafjer sum Kochen geftellt, weldhes zuv
Hilfte mit Efjig gemijcht fourbe.  Wenn fie jo tweich find, daf fie
leicht su Dburchftechen find und von bder Jabel hevuntergleiten, fo
gibt man fie in faltes Wajfer, two fie jugedectt tiber Nacht fteher.
Tagd davauf abgetropft, twerden fie in tiefer Schitffel mit geliu-
tevtem erftgrabigem Deien Buderjhrup itbergojien itber Jtacht ftehen
gelaffen. Um andern Movgen jeiht man den Buder, focht ihn auf, gibt
bie Mandeln Hinein und twenn fie aufjgetvallt Haben, ftellt man fie
ugedectt fort. Died tviederholt man zweimal nod), ulebt ixd ber
Saft sum 2. Grad - aufgefotten, bdie WMaubdeln mit abgetvopft in
®lafer gejchichtet, ber bicter gefottene ©aft erfaltet, dariiber gegeben
und - verbunben. Sp twerden auch alle fehr unreifen Friichte be-
hanbelt.

Hagebutten (Honncbutten, Hetjhepetid), Hetjderl).

Die lendhtend vothen Friihte ded wilben Rofenftraudhes iwer-

_ben abgeldjt, o lange fie nod) fejt {ind und der Linge nad) mit

fharfem Febermefjercien gefchlist. Mittelft diefes entfevnt man aud
aug dem Jnuern bie Kerne und alled Haavige und gibt die fo vor-
gevichteten Pagebutten in geldutertem zum 1. @rad ober Breitlauf
gefoftentent ©yrup. - Mt  biefem tverben fie bis zum billigen Weich-
iverden gefocht und mit ihrem Sajt zugededt toeggeftellt. Jdchiten
Tag jeiht man ben Saft, Todht ihn zum 2. Grad, gibt bie Hage-
butten abgetropft in die Gldjer und fillt fie mit dent evfaltefen
©aft auf.  Wohlverbunden toerden fie aufberwahet. Beliebig Ffann
man  den  Buder aud) mit fingerlangem Stiicchen - Bimmt und
6 @ervitrznelfent fieben , bie man aber vor dem Einfiillen entfernt.
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NMumobit.

LBon rhhem Objt.

Sovgfiltig verlefene Crdbeevent, bdie nodh) garng nicdht iibevveif
ober breiig fein muiffern, fioiegt man ab und fchichtet jie mit bem
gleichen Getvidht Staubzucder in einen Steintopf, der gut jdliegenben
Dectel hat. Died itbergiept man mit M, und zwar vednet ntai
fiir je 1 RKilo Friihte ebenjo viel Bucer und 1/, Liter Dbejten Run,
©p {dhidhtet man im Saufe bder Jahrezzeit auch Ribifeltviubeher,
Himbeerenr, Stachelbeeren, gejdhilte, halbivte Mavillen, Biivfiche
und Birnen, Amazxrellen, Weidhjeln, Reinclandben und
Bwetjdfen, bdie lepteren 4 Gattungen vorer entfernt und mit
tent. Buder au bain-marie (Wafjerbabe §. KRitchenausdriide) 10 M-
nufen  ftefen gelaffen, in Denw Topf.. Ehe man cine neue Frudt-
gattung bineingibt, vithrt man die Friichte tm Topf vorfichtig unt,
a3 iibechaupt ofters qejchehen mnp, bamit fich ber Bucder mnidht
it Boben fee. Pro Kilo Friidhte und RKilo Sucer immer 1/, Liter
PNum Dbeifitgend, legt man o faft “alle Dbjtgattungen zu einem fehr
pifanten Compot ein, verjchliept e3 miglichit gut uud halt es an
Eilem Ort.

Bon gefodhtem Obt.

Dag  Gleidgewicht Bucer bder eingulegenven Fruchtgattung
ldutert man ju Syrup 1. Grades, qibt bas Obft Hinein und [(apt
e3 nur eimmal aufiallen. ©o fomint 3 in den Topf, wird in dem
Lerhalini wie oben angegeben mit Num  iibergofjen.  Jn  Diejer
LWeife fahrt man mit allen Objtgattungen fort. - Melonen, Feigen,
Unanazfpalten und Niijffe werben mit einigen Lsffeln ihres Eafted
oder aucd) Tur abgetvopft in fertig eingefottenem Bujtand daju
gegebert.

Kirjiden und Bwetjdfen in Slibovig.

1 Rilo Weidhjeln zupft man von den Stielen, fpitlt fie mit
Waffer durd) und [aft fie am Sieb abtvopfen. Judeffen focht wnd
[dutevt man 1 Rilo Buder zum 2. Grad, gieBt ihn law itber die
it einemt Gurlenglad befindlichen Weidhjeln. (Ndthigenfalls ja fogar
nod) beffex ift eine Flafche mit weitevem Hald zu vertenden.) Anf
1 Rilo Frudt und ebenfo bviel Juder fitgt man '/, Liter obet

aud) nur 2/, Liter alten Slibovih ober RKirfdhgeift, ein Stitdhen




Gitronenfchale, einige Getviivznelfen wnd ein frgerlanges Stiict Bimmt
bei. Jun verbindet ober verforft man ea vecht gut unb Bt e3 14 Tage
bi8 3 Wodgenr in dex Sonne fiehen. Der Gajt, ber fich biebei
veid)lic) bilbet, iwird auch) gern getrunfen und zu vem Behuf in
Siqueurgldsden fervict.  Gbhenfo mad)t man gejdidlte Brvetjchten,
gefchalt Halbivte Marillen pder Biirfiche.

Eijig-Friidte.

2 Rilo Weidhfeln piliictt man von den Stengeln, jpiilt fie
nut Waffer duvdy, [GFE jie abtvopfen und fillt fie mit 1 Rilo
Staubzucer durchichichtet in eine teithalfige Flajhe ein, indem man
biefe vecht fleifig itber einem mehriad) sujammengelegten Ritchentuch
aufitot, damit fich die Weichfeln eyt picht fepen. TMun gieft man
‘. Riter Weinejfig mit etwas Waffer gemijht darauf, verbindet es,
und [dBt e3 8 Tage in der Sonne jtehen.  Dann gieht man den
©ajt Devunter, fodht ihn mit Citvortenjchale, Simmt und Nelfen
auf, fiillt ihn il diber die Weichjeln und [aft fie wohlverbunden
4 Wodjen in der Sonne ftehen.

Birnen. '/, Liter Gfjig mijtht man mit ebentjo viel Waijer,
gibt 1 Stitd Bimmt, einen BHalben Raffeeldffel Getiivsnelfen und
1 Stiidchen Citronenjchale jo mie 1 Rifo Buder Dei. Dies fohdumt
man ab und e e flav gum 1. Grad gefotten ift, Fommen
2 Rilo gefdyalte Bivnchen binein. Sobald diefe weichgejotten find,
werden fie Berausgefaft, abtvopfen gelafferr, in Ginfiedegléfer ein-
gejdlichtet und mit dem nodymats tiberfotterten Saft aufgefiillt, nad)-
bent bas Gewitvy entfernt wurde, qut verbunden aufbetvalhrt.

Swetjdfen. Wie oben bereitet man eine Buderlbjung mit
Eifigoafier aber veidhlicher Btmmt, Nelfen und Citronenfchale. Anf
1 Rilo Buder nimmt man 2 Rilo reife aber nidht weiche Jietfcten,
Wijht fie ab und durchiticht fie mehrmald mit ber Nadel.  Die
Swetjchfen (8t man, etwa in 4 Portionen getbeilt, nadjeinander
e dem Buderfoft fochen, fafit fie abgetropft in Gldjer, Focht den
Caft dichter und qibt iGn evfaltet itber Hie Boetfhfen, weldhe nun
wohlverbunden 8 Tage nfber Sonne ftehen.  Nach Ablauf diefer
Jeit wird der Saft abgefeift, aufgejotten, Fibl tiber bie Swetichten
gegeben und bie Gfdjer qut berbunden.

Senf-Friidyte.

Man verwendet dagu fertiq eingefottene eineclauden, Melonen-
ibalten, Rfivfiche, Feigen, Niifje, Marillen wnd Birnen, Den Saft
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biefer Fruchtgattungen feibt man Herunter, bringt ihn gum Sieben
und vervithet nuv foviel brauned Senfmehl bagu, bap der Sajt
braunlidhe Favbe annehme und nidht dicbreiig fonbern fliifig bleibe.
Man fillt e3 in [(uftdicht verjdliebare RKriige, Flafden, ober ver-
Bthet c3 in Blechbiichjen.

Preijelbeeren.

Reife nicht jerdriickte Preifelbeeven iiberflaubt man, inbem
fie mit faltem Wafjer iiberbedt werden, tvodurch Bldttchen und
unveife Beeren obenauf fdhwimmen und leicht ju entfernen find.
1 Qilo Bucder anf die doppelte Menge Preifelbeeven gevechuet twird
geftofent, mit den Beeren bduvchaefhiittelt und in einer Eafjerole
and Feuer gegeben, ivp 3 ofne Umrithren jo lange Tlangjam fort-

focht, 0ig Der Saft julzig wird. Man bverwahet fie tophlberbunbden

in Gteintipfchen. Vov dem Uuftragen famn man aud) ein Loffelchen
Pum obder etivad Rothwein daju vithren. Preifelbeeren (ind bor-
slighich au ABilb.

PBreifelbeeren ohne Suder.

Die nad) oben angegebener Weife verlefenen Preifelbeeren
toerden in einemt irbenen Gefif ofme Buthat von Flitffigleit und
ohne Umrithren ettva auf die $Hilfte ihrer Mienge verdunjten lafjen,
toobei fie nicht fochen follen, fombdern feitlich am Herd erbist twerben,
Moglichit Beif in Gldjer gefiillt, werben fie bis zum Auskithlen
fteben gelafjen und twohlverbunden aufbewahrt. Sie fonnen ohne Juder
aufgetvagen ober mit Jimmt gemijchten Buder wund ettwas Rothoein
angerithrt 31 Tijdy fommren.

Blanbeeren (Jehwarze Erdbecren, jdyarze Hetdelbeeren).

Man ditnftet die veifen aber nodh glattrunben Beeren ohne
umguriihren weich, fitllt fie in ®ldfer ober Flajchen ein und fiebet
fie gut verbunbden 10 Minuten im Dunft (. ,Dunftobft”), beim Anf-
tragen gibt anan Bucer dazu. :

Blanbeeren in Topfen.

Man Fillt die Blaubeeven mit Staubzuder durdyjchichtet in
Steintipfe und binbet diefelben gut su. So fjtellt man fie in eitt
jtveited @efdfy mit faltem Waffer und bringt fie zum focjen. TWenn
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fie jo cine Stunbde gefotten haben, (Gt man fie in dem TWaffer
efalten, wifdht Hierauj die Topfe ab und bewalht fie im Reller
auf. Obne tveitere Buthat fommt s afd Gompot 31 @rieajtvudel
ober Schmarrn zu Tijdpe.

Gemifthte Beeren.

Sorgfiiltig iibectlaubte, reife dod) fefte Himbeeren, Stachel-
beeren, Ananagerdbeeren, weife und vothe Ribijeln, jolvie entfernte
Weichieln ober Rirjden wiegt man jedes fiiv fih und nimmt bdas
gleiche Gewidht Jucter.  Diefen (dutert man und fodht ihn zum
2. Grad, gibt erft die weifen Ribifeln Hinein und laft fie, vov-
fitig wmviihrend, dovin weicgfochen. Wnf bas Sied herausgefaft,
laft man fie abtvopfen wund qibt fie in einen ZTopf ober eine Flafde.
Jun fomnen die gelben ovder qriinen Stadjelbeeren in ben Buder,
erben twie die Ribifeln behandelt und Bievauf nacheinander die
tothen Stacjelbeeren und die iibrigen Gattungen jebe fiir ficd). So-
bald fie alle fertig find, wevden fie leicht ourdhgeriihrt, der Rucker-
jaft bictlicher gefotten, evfaltet iiber bie Sriihte gegoffen und ver-
bunden.

Salfen, (Marmeladen, Objtmus, Ledwar).

Bu Marmeladen nimmt man vollig veife oeshalh alfo tweiche
Sriidjte, dod) ditrfen fie nicht abgedriicte oder angefaulte Stellen
haben, was die Haltbarfeit fehr gefihrden mwirde. Die Jriichte
tecben entfteint und von den Stielen Dbefreit, gefchalt ober unge:
ichilt paffivt (burcy’s Sieb geftrichen) und mit dem gleichen Geticht
Juder, den man jum 3. Grad gefocht, nter Tmrithren und Ab-
ihdumen  gefotten. Beliebig fonmen bdie Friidhte aud) iiberdiinjtet
werden efe fie in den Bucer fommen, was insbejondere empjehlens-
werth ift, wenn die Friihte nicht gang veif waren. Man probivt
bie Marnteladen, indem man einen Tropfen auf eine Porzellan-
{chitffel ober ein Lojdblatt fallen (dfst. Wird der Tropfen auf der
Sdiifiel in jeiner Form Oleiben, nicht fliegen ober fulzig twerben,
ober dringt ev nicht durc) bas Lofdjpapier, fo ijt die Marmelade
fectig. Man filllt fie moglichft warm in die Parmeladeglifer und
laft fie offen efalten, woduvd) fih oben ein Hiutchen  bildet,
Weldies viel gur Grlhaltung beitvigt. Aud) jehneidvet man aus weifen
Lo{hpapier eine Sdycibe, tweldhe bder opberen Deffnung ves Glafes
entjpricht, taucht fie in Rum oder jhiwade Salyeilléfung und

B
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pexbindet gqut mit Bergamentpapier. — Bei Objtgattungen, wo €3
auf die Farbe nicht jo antdmmt, alfo bei Kividjen, Weichfelnr, nnge
fchilten Swetichfen, Heidelbeeren oder Holhnderbeever, [aft man
den Suder nicht vorber fochen, fonbern gibt ihn ald Staubjuder
mit ben tofen Friichten in Do Kodhgejhive und focht e3 unter
fleifigem Rithren.

Aepfelmarmelade.

Uepfel, weldge man abgetwijdt und nadgefeben Hat, dap jeder
Sled und alled etwa wuvmitichige emtjernt erde, fiedet main unge:
Thilt tweich und paffivt fie duvh. Auf jedes Kilo von Ddiejem
Mart focht man P/, Rilo Juder far, fiigt 1 Stange Bimmt,
6 Getoiivznelfen und ein fingerlanges Stiid Gitvonenfdhale  bei,
cithet 3 auf dem Fewer mit dem Marf Dis Fur vorangegebenen
Rrobe.

Birnenmarnclade.

Beficbige Gattung Bivnen jhilt man, fhneidet fie in Bievtel
wd wirft fie in faltes mit geftoBerem tweifen Alaun perfebtes
RWafjer. Dann focht man fie in gelbutevtem u Breitlanf gefottenem
Buder mit ein Stiidden Citronenjdhale unbd einer halben Stange
Banille weich, pafjict fie und fiedet fie zur Probe. Auf 1 Rilo
Birnen qeniigt 1/, Kilo Suder.

Kirfdyenmarnielade.

Auf 4 Rilo jhwarze Kirjdjen, die entfernt wurden, fodht man
1, Rilo Buder mit 2/;, Siter Weinefjig, eine halbe Stange Banille
und  Dem ®elben einex Balben Gitvone mehrmald auf, gibt die
@Rirfden daguw und fodht fie unter Umvithren zur PBrobe. Bwei big
brei Quffel voll ber Rirjhterne gejtofen und int Mullifectchen einge:
bunden mitgefotten, exhihen den Gefhmad.

Weid)jelfleifd).

3 Qilo Weichfel Defreit man von Stielen und Kevnen,
jichtet e5 mit 3 Rilo Staubjucfer in eine Cafferole und [GBt e
mefrere Stunben ober fiber Nacht ziehen. Dann toird €3 wunter
Abjchiumen  Dbet gelindem Fewer zur Probe gefottern, pobei man




miglidyit dag Rithven vevmeidet. Man viihrt es nur linve wihrend
ve3 Crfaltens, woduvd) fic) bdie eingeluen Weidhfeln Fiillen wund
Tunder. :

Jivthe Stadjelbeernarmelade.

Pan befreit 4 Qilo veife vothe Stachelbeeven von Stiel und
Blitthenanfay und fodht fie mit */, Riter Waffer weic). Hievauf
werden fie durdd Sieb geftrichen, pro Rilo diefes Markes 70 Defa
auf Gitvone abgeriebenen Buder geldutert und mit dem Mark 3ur
Probe gefotten. Bur Crhshung dex Farbenjchonbeit fann nan einige
Tropfen Codjenille ober 1 Liter Saft, den man von rotfen Nibifeln
ausgepret hat, beifiigen.

Ctadjelbeermarmelade vou griimen Stadjelbeerer.

Diefelbe ift in eben bevielben Weife su beveiten, doch fitgt man
i die fochende Marmelade einige Tropfen Spinatgriin.

Marillen- oder Aprifofenmarmelade.

Nian fievet die Marvillen weid), paffict fie und verrithrt fie
mit gleichjchioer sum 4. Grad gefochten Juder jur Probe, twobei
man fletgig abjchdumt. Sind die Marillen viillig reich und veif,
jo werden fie, jobald er Suder ben ridhtigen Gvad evveidht hat,
vof) stemlic) vofch dagu pajfict und wie die gejottenen bollenbet.
Ba bei Marillenmarmelade auf bie golbgelbe Favbe Riidficht su
nehmen ift, o bermeidet man miglichft, dak das rohe Marf der
Quft auggefelt fei, weil ez jhmwiralich twird. Anuch joll e3 nicht
ourdh su fanges Qochen Briunen, weshalb der Sucer didhter ivie
bei anbern Marmelaben gefotten twurde.

Biirfidypmarmelade.

Jn oben bejdyricbener Weife su bereiten.

Marmelade vou gefdhilten Swetjdhten.

: Neife Bivetfhten briiht man mit fochendem Wafjer wnd jchalt
fie. Jnbeffen Hat man pro Kilo Stvetjcgten e Rilo Juder jum
Breitlauf gejotten, fiigt ein Gtiifchen Simmt und Gitvonenjdhale
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nebft den entfernten Jwetjchten bdazu, und focht es unter fortges
fetent Umvithren zur Probe. Oder: man fodht den abgejhiumten
Buder sum 3. Grad, figt den Saft einer Citvone und die halbe
Sale, sulept bdie gefchilten Bwetjhfen bei und vollendet jo ie
umftefend. Sie bebalten auf diefe Wrt eine jhone Hellgelbe Farbe,
dhnlich tie Marillenmarvmelade.

Marmelade von ungejdjilten Bwetjdhten (SPowidel,
Ledmwar).

Bolffommen veife Swetjchfen entfernt man nnd fodht fie unter
immeriwdhrendem Umriihren, da fie fich feicht am Boden anlegen,
und dadurd) einen brenzlichen Gerud) beformmen. Sobald fie villig
serfocht und vecht dicht find, werden fie in Topfe gefiillt extalten lafjen,
und tooflverbunden aufbervabrt. Vielfach ift ed iiblich, zerlaffenes
Rindsjchmaly oben auf dem Lecwar zu giegen um quifeve Halt-
barfeit Desfelben ju evjielen.

Bwetjdfenrijter.

@ennt man, vie vov angegeben, die ungefchdlten entfernten
Bwetjchfen an's Feuer gibt, [Ept man fie mur jo lange foden, dap
fie gar werden und rithliche Favbe amnebuten, toobet fie aber nod
fo jchiitter roie Diinner Brei fein jollen. Diejen fitllf man in Flajchen
terbinbet fie und fiedet ez in Dunft. — Ju Knddeln, Griesjtrudel
unb Sdymaren findet ev vorziiglid) Verivenbung.

Marmelade vou Traubeu.

Auf 1 Rilo Trauben, Ddie man abgebeert mit Whaifer itber-
fotten und paifict fat, focht wman '/, Kilo Buder zum 1, Grad
perriihrt bie Trauben damit und focht fie zuv Probe ein.

sutittenmarmelade.

Ungefdhifte, b(os abgetwifdhte Dutitten werden 1weid) gefotten
und paffict. Auf 1/, RKilo des Pureed nimmt man 1 Kilo Jucer
und focht e3 bamit zur Probe. Statt Staubjucker zu vevivenden
fann man aud) jum 2. Gvad gelduterten Juderiyrup nehmen.

Hagebutten- (Hetfdepetidy-) Marmelade.

Recht veife Hagebutten, bdle man im Spdtherbit, am bejtei
aber nad) dem erften Frojt fammelt, dex fie weidher und fiifer madht,
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pupt man. Man fhlit mittelft Federmeffer die Friihte auf nud
entfernt die ®erne und alled Haavige; dann fiebet man fie mit
ettond Waffer tweid), ftreicht jie durchs Sieb und fodht fie mit dem
Gleichgewicht gefpornenen Jucer zur Marmelabeprobe.

Quittenfije (RKittentife).

Die jorgjaltig abgewifthten Quittenipiel twerben ungejchilt,
mit Waijfer bebedt weid) gefotten und durchs Sieb geftvichen. Auf
1': Rilo des Paffivten nimint man 1 Qilo Juder und focht 3
unter forfwdhrendemt Wmvithren, da e3 fid) leicht anlegt, bi3 es
fradjt ober raujeht. Dann wird g vom Jeuer genommen und in tiefe
Teller, Schiiffelrn, Blechiormen ober Tafjen gegeben, die man vorher
mit lauwarment Waifer ausjpiilt, damit fie nicht fpringen und fich
ber Rife leicht ausjtiivzen [dft. Duvd) dad (dngeve Kochen wixd
ber Rittenfife vothlich, will man ihu jedoch granatfarben Haben,
i berriihrt man einige Tropfen Codjenille ober Alfermesjaft hinein.
©oll ber Rafe licht goldgelb fein, fo focht man den Buder zum
3. ober 4. ®rad che man das Mart hineingibt nnd fitgt im Laufe
ves Rochens ettvad Citvonenfaft bet. — Mit Papier duvchihichtet
hebt man den Quittenfdfe, fobald er nod) an der Luft oder in der
Rohre abgetrodnet ift, in Schadteln auf. Ebenjo beveitet man
Wepfelfafe, bei weldhem bag Avoma evfeht wird, indem man den
bevivendeten Jucer an einer Citronenjdhale abreibt wnd ein Stitdchen
Bimmt mitfochen iRt

Biiriidtife.

Man fiedet unter bjhdumen 1 Rilo Suder zum 2. Srad,
gibt 1 Rilo pafjicte Liicfiche, die man voh gefchalt hat, dagu und
foht e3 jur Probe. Man verleiht dem Phivfichtife duvch einige
Lropfen Cocjenille eine zavte voja Favbe.

@onfect vou Quitten- vder Piivfidkife.

Man  beftveut dag  Nudelbrett mit Staubjucter oder nodh
beffer mit weifem Suderfandel, den man geftoBen und auc gefiebt
hat. Man legt eine Scheibe von dem betreffenden Rafe davaus,
beftveut fie ebenfalls mit dem Jucfer und vollt fie mit dem Roll-
hols '/, Centimeter dict aus. Nun Jchneidet man e3 zu Streifen,
biefe au Bievecden ober verfhobenen IRechteen, ober man fticht fie




mit beliebigen Formehen aus, die man in den Strewguder tandt.
©p fann es in Bithfen ober Glafern zum  Gebraud) aujbewahrt
mwerben.

Gedidrrtes Ob{t.

Geddrrte Swetchten.

Neife Stvetichfen ovdmet man didht eine neben die anbere aul
vag mit Lapier befegte Badbled) unv gibt fie jedezmal nach vem
Rochen in die lautvarme Bratvohre, two fie bleiben bis diefe aus-
gefiiflt ift Man twiederholt died fo lange big die gevumgelten qldn-
send jchwavzen Friichte tvoden find, audh) foun man diefe vorher
entfernen und ftatt des Steined ein Bievtel Nuf hineingeben. Statt
in ber Nohre fann man fie auc) an der Sonne trodnen, wad aber
weniger veinlid) ijt, ba abaejehen vom Staube, fehr bviele Fliegen
und Bienen angeloctt werden, weshalb man bdie Bleche oder Bretter
mit dem Objt am beften leicht zugebectt und o bdie Objtgattung in
ber feifeften Sonne jtehen (aBt, big der Divrprozep beendet iit.

Geddrete Aepfel oder Biruen.

Diejelben tverden gejchdalt und halbivt in devjelben Weije ge-
bovet; bet groBerem Bedbarf ift es inbefjen vovzuziehen, einen Diry-
ofen i berivenbden, fvoburd) man viel rafder ein jdhines und veiies
PBrobutt erzielt.

Gandivtes Obit.

ol gejchilte Fuiichte als: Mavillen, Birnen, Piivfiche und
Betfehten itbergieht man mit geblavtem, Deifem Sucerfyrup 2. Grades
und ftellt fie jo zugevectt fort, bdaf bdie Friichte im Saft niederge-
halten und von demjelben itberdectt werdben. Nach 2—3 Tagen faft
mant fie aus dem Sajt und legh fie auj Siebe, mit twelchen fie in
die laue NRobhre oder in die Sonme fommen. Die Fliffigeit ver-
unjtet und der Bucter bildet einen fryjtallinijchen Ueberzug; ivenn
bies ecveicht ift, tunft man das OOt in den abermald did gejottenen
Bucer und trodunet die Friichte nun vollends.

Bon eingefottenem Ohit.

Man [aft das OOt gehbvig abivopfen, bejiebt es mit Staub-
guder und tvenn diefer an ber Sonne odber in ber Molhre troden
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getvorberr, jo twendet man die driichte, um fic aud) von Der anderen
Geite mit Juder u befichen und g trodmen. Man pilegt dies nodh
einmal 3u toiederholen, bis bdie Sriidhte tie glafivt exfheinen und
nidht an den Fingern piden. :

Sitfhen und Weidhjeln.

Diefe entfernt man borfer, briidt fie etwas flach und trocet
fie mit Sucer befiebt. Die Sriidte werden in Kijtchen, Sovbehen
oder Schadyteln mit Lapier urd)jchichtet und gemijcht eingelegt und
an  frocenem Ovt aufbeabet; fie alten fich lange und jchmecden
borziiglid).

Arvancini (vevzuckerte Pomevanzenidale).

Man fiedet Pomeranzenjhale in bftevs getvechijeltem Wafjer
fo lange, bi3 bagfelbe nicht mebr  bitter(ich fehmedt wund die Schale
weich ift. Diefe wird mum Devausgenominen, mit Fleinem vinden
Ausitecher zu fleinen Bléttchen geftochenr, weldhe man in Bucteriyrup
8. ®rades gibt und mit bdiefem juqedectt fortjtellt. Tags davauf
erden fie mit dem Saft sum Feuer geftellt wnd 6 Mimtten flott
focgen [affen. it dem Sieblvffel herausgefaft, werden fie nach dem
Ubtropfen in gefiebtent Suderfandel getwilzt, dann eingeln  gelegt,
Daf fie nidt anetnanderpicfenr, wnd fo in der (muen Ribhre odber an
ver Sonne getrodnet, Wenn nithig, - twiederholt man nodh einmal
bag Eintaudyen in Juckerfandel, *)

sruchtidafte,

Srucht- oder Obftfafte finden jun Bereitung von Gefrovenem
ober Crémes alz Uebergiifje gt Mehlipeifen over als Getvdnfe piel-
fache Bertvendung und werden au oewt Behufe durd) eigene Gabrung
und Filtvivung, duvd Socjer mit Sucfer pber ouvch) blofes Dumnijt-
fieben conjervivt, affo fitv jpateven Gebraud) erhalten. Da es auf
die Rlarheit ber Sifte Dauptidchlich anfommt. jo [6ft man die
jelben durch ein Spibfactel von Filz oder mweifem Slanell langjam
obne su tittteln ober zu vithven burdiliefen. Das Spitijackel pder
ber Filter wird fiber dem Gefdh aujgehiangt. Jubem an die 4 vberen
Grfen Biinder gendht wurden, befejtigt man e3 mit biefen an bie
Beine eines umgefehrt anf den Tifd) geftiititen Stubles, ftellt auf

*) Den exiibrigten Saft fann man um Gieden bon Aepfelnmarmelade
ober zumt Beimijchen fitv Srwetichfenlectmar fehv qut vermwenbden.




pen iy bie Schiffjel und (Gft Den Saft langjam Dinein vinmen. —
Die Flajchen mitfjenn vor dem Fiillen gut geveinigt, Ddie Routjtopiel
mefrmals itbexjotren fein, auc) entferie man efwa gefprungene oder
purdjbohrte Eremplare da fie Die Daltbarfeit bed Saftes gefahroern.
Man fiillt ihn in die Flajhen, perforft i unbd fiedet ihn tm Dunit,
(4Rt ihn in Diefem erfalten und taucht den Rorf in heipes Slajchen-
pech. An  trodenent Hiblen Ort aufberahet, Balt ec fich) johrelang
ofne an -Giite ober Farbe einzubiifier.

Himbeerjaft.

Mit Gjjig dejtillivt. WAnf 2 Siter veife audgefudie
Himbeeren nimmt man '/, Qiter guten Weineffig, fiillt ibn mit den
Himbeeven in ein Gurfenglas und ftellt e3 in die Sonne. Jiach
5—6 Tagen ldRt mon e3 purch) den Filtrirjac Laufeu, focht pro
Qiter flarven Saft 1 Rilo gefldrien Buder zum 2. Grabd, gibt den
©aft dazu und fodht 3 10 Minuten unter Abjchdumen. Lan wird
der Sajt in Flajden aefiillt, Ddiefe pexforft, verpidht und im Selle
aufbemalrt.

Gegohrener ©imbeerjaft 8 Liter veife Himbepren jer-
oeiictt man i newem irdenen, ®efdhive mit einem Silber(dffel. Died
Hillt mam i ein Gurfenglas und perbindet e mur mit ausgewajdenent
Organtin oder durdjjtodjenem Papier. An mddig warnen Ot geftellt,
bleibt e3 6 Tage ber Gdhrung itberlafjer, tpird bann dreimal Duvd)
pen Filzjact (angjam und v ablaufen gelafjen uud auf das aleiche
@ewicht bes gewonnenen Sajted mit Sucter 6 Minuten gefotten. Jm
Nebrigen ivie pbei.

Mit Buder gejotfener Himbeerjaft. 7 Liter reife,
qut durchefehene Himbeeren binbet man foder in einen fchittteven
Flecent ein und Hiingt 8 i fochenden gef(ivten Buderjaft 1. Grades,
et man aus 2'/, Qilo Juder und '/, Liter Wajfer gejotten bat.
Geittudrtd am Herde fiedef man s (angfam, wenbdet den Beutel mit
beit Himbeeren bfterd um, ohue i zu preffen und entfernt es nach
oftiindigent Siebent vom Feuer. Den Beutel Hangt man Ddaviiber
damit Der Saft abtvopfe, fillt e3 tvavm in bie gut gereinigten
Flajchen, verforft und verpicht es.

Brombeeren-, Maulbeeren-, Grobeeren- und Pibijeljmit

fanm man in dev obenbejdhriebenen TWeife ober e porhergebettd
durd) dfrung gewinnen, fitv Erdbeeren indeffen ijt dag Gdbren
foeniger zu empfehlen.
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Obitfdrte in Dunft qeivtten.

Erdbeerjajt.

Man focht 1'/, Rilo Buder unter Abjchiunten gum 2. Grad
und giept ihn lau fiber 6 Qiter ausdgefuchte veife Walberdbeeren,
die fid) in einem Gurfenglad ober in newem glafivten Lopf befinben.
Diefen binbet man gut ju und (Gft e an fiihlem Ort 48 Stunbden
beliebig aud) 3 Tage ftehen. Dann (EBt mun den Sajt rubig burd
ben Filterjac abfliefen, fillt ihn in Fldjhen, die man verforkt
t/, Stunde im Dunft fiedet. Jm Sude beinabe erfaltet, werden bdie
Slajdyen bevausgenommen, abgewijht und verpicdht. Die Fritchte fann
man aud) noch e Marmelade, Gelée-Gefrovenem oder Crénme vertvenderr,

Ananasjaft.

Diejer  befonders zu Bowlen verivendete ©aft wird Dbevettet
indem man die Schalen von 1 Ananas, die zum Ginfieden gebraudyt
fourbe, mit dem Gleichigetvicht Buder ein wenig im Mirfer fiopt.
Diefelbe Menge Buder hat man unter Abfchéumen zum  diinnen
Syrup gefotterr, ndmlid) auf '/, Rilo Juder '/. Siter Waffer, gibt
bent Buder mit den Ananasidalen dazu, focht e3 gufanmen auf und
ftellt e3 zugededt fort. Tagsdarauf jeibt man den Saft und voll-

endet tie oben.
Weidifeljaft.

2—3 Rilo {aftige Weichjeln, die man abgezupft hat, ftot
man it den Rernen, da diefelben bdem Gafte einen vorzitglichen
bitteemanbeldhnlicdien Gejdmad verleifen. Daz Gejtofierte [aft man
in tohlverbunbenem Topf im RKeller 2-—3 Tage ftehen und feiht
e dann buvch den Spigfad. uf je 1 Liter bes flaren Saftes fod)t
man’ 1 Rilo Juder mit 7/;, Liter Waffer unter Abjehdumen  zu
ditnnem Syrup, gibt ben Fruchtjaft dbagu unb Fitllt ifhu i Slajchen, die
man im Dunft fiedet, nachdem fie verforft rwurben. Bulest verpicht
man es gut und betvalhrt ez im RKeller auf.

Himbeerjajt.

4 Riter reife Himbeeven itberflaubt man, iibergieft fie mit
1-—2 Deciliter milbem Weinejfig und bindet fie locfer in ein Tud
ober Sidden ein. So [aft man fie i einer &ditfjel 2 Stunbden
liegen, prefit fie Daun aus und [ift den Gaft durch den Spibjack
tubig und flar abfliefen. Jm Uebrigen vollendet man toie oben,
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Sibijeljaft

wird vie vorbejhrieben beveitet.

Piirfid)- over Marillenjaft.

50 Gtiict villig veife Phirfiche oder Marillen jchalt und halbivt
man, fegt fie in eine Schiiffel und iibergieht fie heip mit Juder-
fyrup, Den man von Halbjdwerem Juder, wie bei o Weid)feljaft” an-
gegeben, flar gejotten Dat. So wird e wum zugedect auf 1 — 2 Tage
in den Qeller gejtellt. Bulet feibt man ben Sajt durd) den Filtriv-
jadf, filltt ihn in Feine Flajhchen und fiedet ihn iwie bie Borigen.

Ginlegen und Einfieden vou Genuifen.

Der (ohnendite und fiir die jparfame Housfvau unjdipbavite
Borrath in der Speifefammer find bdie conferbirten Genuife. Jn dev
Sabrezgeit gefaujt, ift jo dag Gemiife nicht theuer und flofhnt dad
bertoendete Material NMiihe und Beit veidhlich, da s uns BVeigaben
au Fleifch und Braten, felbjtjtindige Schitfjeln, vovziigliche ©alate,
pillfommene ushilfen bei einer nithigen Griveiterung bes Speifes
zetteld immer beveit hdlt. Und dag nod) bagi auv Winterszeit, wo
Ubtwechalung fo wohithut und vom Mavtte nicht geboten werben fanm.

Ejjigmijdpng, Gewiirzeijig.

Da biejer Eifig bet vielen Gemiifeconjerven benitpt wird, fo
foll er ein fitr allemal voranbefdhrieben toerben. Auf 1 Liter Wein-
effig nimmt man 1 Qiter Waffer, auf jeben Liter diejer Mijhung
1 Qaffeeliffel Salz, 1 fleine Siviebel, 10 Kirner Peffer, b Kibrner
Nengetiirz,. Dief Ffocht man miteinander auf und ftellt es ugededtt
sum Erfalten jort. :

Ginfade Ejfigmijcung.

1/, Qiter Gfjig*), 1/, Citer Waffer, auf je einen Liter Fliijfig:
feit einen Raffeeldffel voll Safz und 1 Witvfel Fucer.

*) Bet Eifigiprit ober Gifigefiens muf doppelte Menge von Wafjer
genonmten foerden.




Gritne Bohnen (Schnittbohen).
ritne Bohnen, die nodh weich und biegjam find und bei weldjen

vie Kornerbilbung duferlich faum fichtbar ijt, twerben getvajchen. Am
oberen und unteven Gnde bricht man ein Fleines Gtiiddjen ab und
sieht damit bie feitlichen zihen Fdben Berumter. Nun bricht man
febe in 2—3 FTheile ober jchneidet fie siemlich fein in verjdjobene
JRedptecte (ftiftlig). Jnbdefien bringt man Galzafler (auf 1 Riter
BWaffer 1 gehauften Raffeelvffel Saly) sum Steden und focht darin
bie gejdnittenen Bobhnen unzugedectt vafd) teid). Hievauf jeibt
man fie und iibergieBt fie mit faltem Wafjer. Sobald fie abgetropit
find, fitllt man fie in die qut geveinigten  Einfiedeflajchen, fiillt
erfalteten Gewiivseffig (fiehe diefen) dariiber, baf er atvei fingerbreit
iiber Den Bohuen ftehit, verbindet es feft mit Bergamentpapier und
bewahrt die Flajchen an trocerem jroftfreiem Orte auf. Nod) Halt-
baver find fie, wenn man obenauf od) daumenbreit Provencersl
gibt und bann die Flajden verbindet, Bei Bevivendung wird dos
Oel herabgegofjen, die Bohuen mit ihren Sajt in lichte Ginbrenn
gegeben, leicht mit Citvonenzucter gefiifit und das @emiife ift fertig.
BN man die Bohnen afl3 Salat verwender, {0 terben fie mit fein=
gebactter Broiebel, 1—2 Lffeln feinftem PBrovencerils und eftwag
Gitronenfajt oder Weineifig leicht gemifht, bergig i ber Salabiere
angeridhtet. <

Gritne Bohuen im Dunit.

Die Bobuen werben in der vorbefdhriebenen Weife hergeridjtet,
i fiebendem Salzivafier ungugevect aufgejotten und sum Abfickern
aufs Sieb gefdhiittet. Man fiillt fie audgetiihlt in bie Gldfer, giefit
falten. @etviivseffig oder einfache Clfigmijhyung (fiehe dieje Eingangg)
baviiber, verbindet fejt mit Bergamenipapier und fiedet fie 1/, Stunbde,
bom Rodjen an gevedynet, im Dunft.

Gritne Bohuen eingelegt, “gefinert.

Die Schnitthohnen werden gepubt und gejchnitten oder gebrochen
ic bie Borigen, Gierauf gewogen. Auf 3 Rilo Bohnen nimmt man
40 Defa obder ebenjoviele Raffeelffel voll ©alz. Die Bohnen tverden
einmal mit Fochendem Wajfer Tiberbritht und abtvopfen gelaffen, bann
mijdht man fie mit dem Saly gut ourdheinander, fohichtet fie feft in
eint veined Fifichen, einem Riibel oder in ein Gteingutqefif, ftreut
gleichmifiig Has Salz und eltwas Bobnenfraut dagwijhen, bebectt 8 mit
Weinlaud, daviiber ein Brettchen vder einen Decel dem man ein-




fohwert. Mean (Bt e an mifig tarmem Ort bis ez qut foter
viedht, hebt Stein und Dectel ab, rveinigt die Dberflache der Bobhnen,
oectt einen Leinwandflecten, Brettchen und Stein davitber und bewabrt
e3 an faltem Orte anf. Wie bei Sauerfraut fieht man widentlid
nach unbd reinigt wenn nothig. Fliiffigheit foll davitber fteben ; ift e3
nicht der Fall jo giept man falted Waffer zu. ®ritne Bobuen diejer
et foerben twie Sauerfraut bereitet und mit denjelben Beigaben
aufgetrager.

Getrodnete gritne Bohuen.

Die feingefdhnittenen gritnen Bohuen werden auf Bleche, Siebe
pber iirden dinn ausgebreitet in der Rifhre ober an der Sonne
getroctnet. T8I man bdie fhdne griine Farbe erbalten, o fiecbet man
fie einmal in siemld) gefalzenen Waffer umzubdedt auj, laft fie
auf dem Sieb abtvopfen und trodmet fie wijden Tichern im Herd-
vobr, nad) bem Rocen twas durd) einige Tage gejchehen muf. Die
trodenen Bohnen werden in Saddjen ober Schachieln aufbetwahrt
und miiffen vor der BVerwendung minbejtens iiber Nadt, beffer abev
24 Stunben iweidhen gelafjen twerden.

Gritne Erbien in Biid)jen,

Mittelgrope griine Erbjen, bdie nod) die zart gelbliche Farbe,
biinne Sdjale und fiipjaftigen Gejmad bHaben, fvecben in fiedended
Salzwaffer gejchiittet und zwar mup man doppelt foviel Waffer als
Grbien nehmen, auj 3 Siter Grbjen 6 Liter Waffer mit 6 RKaffees
{ffel voll Salz und 1 Kaffeeldffel voll Salicylfinre in Pulverjorm
aufgejotten. Damit (Bt man e3 4 Minuten fochen, Bievauf am Sieb
abtropfen. tun terden die Blechbiichfen mit Den @rbjen nabezu
poll gefiillt, das erfaltete Sudtvaffer daviiber gegeben und die Biidhfen
ver{othet und tm Dunjt !/, Stunbde gejotten. Vom Feuer genommet,
(Rt man fie etwasd austihlen, nimmt jie heraus und fvodnet fie
ab, efe fie in die Vorrathafammer fomnten.

Griine Grbjen getvodnet, einfad),,

Die aus den Schotten genommenen Kerne tecden itber toeified
Papier auj Bleche oder Hiirden geftreut und im ©pnnenjdein ober
in ber Mibhre vollig getrodnet. Sie mitffen iwie die getvodneten
Bofen vor ber BVeriwendung 24 Stunden im Waffer toeichen.
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Cinlegen der Gurten.

Calzgurfen fiir den Winter.

ZTadellofe, etva handlange Gurfen, telche tweber jdhjivirsliche
Brandflecte Haben, noch gedriickt oder geftoRen find, werden reirm i
getmal  gewechfeltem  Brunnenwaffer getwajhen wid abgetvijcht.
Jtun legt man in ein audgebriihtes Fifhen eine Lage Dillenfraut,
Weichfel und Weinlaub, gibt zwei Lagenn Gurfen davitber und fabhet
fo abechielnd fort, bi3 bas Fafhen nabesit gang voll ijt, dodh
bilbet Dillentraut und das Laubmwert die lebte Schichte. Mun giept
man e8 boll mit faltem Brunnenwaffer, weldem man pro Liter
einen Ghloffel voll Salz beigemifcht hat wund fchldgt Den Deckel
bavauf. Go (At man die Gurfen jduern und rollt fie bfters, ba-
mit fie gleichméfiig duvchliegen ; einmal in dex LWoche entfernt man
e ©pund umd fitllt mittelit Trichters Salzwaffer (bro Liter
Wajjer 1 CEhlofiel Salz) big zum Neberfliefen nach.

Calzgurien yum jofortigen Berbraud (Sauerteiggurfen).

Wie oben angegeben twerben bdie Gurfen geveinigt unb i
eien: Topj oder teithalfiges Glas, fogenanntes Gurfenglad ein-
gelegt.  Auf dben Bobden desjelben legt man ein Sinderfauft grofes
in ein Weinblatt gemwickeltes Stiid Sauerteig, daviiber Dillenfraut und
Laub vie vorher unbd fiillt das Gefap in umftehend bejchriebener Weife.
Obenauf fann man nod) eine Brotidnitte odev ecine Heine Semmtel
legen.  Mun dibevgieRt man cs mit bether Salzlbjung (auf 1 Liter
Bafjer 1 CRlofel Sal) und fellt e an einen warnen Ovt. Nad
3—4 Tagen find die Gurfen gefauert und fommen in den Keller.
— Man bejchlennigt bei qriiferen Gnrfen dag Saueriverben, indent
man oben oder witen ein Spigdhen abjdneidet und die Sale der
Binge nad) einigemal Johlist, :

Efjiggurten.

Die mafellofen, gewajdenen und abgewijhten Gurken iwerden
ie im evjten NRecept angegeben mit Dillenfrant, Wein und Weidjel-
laub duvchicyichtet in cin tweithalfiges Gflas eingelegt. Dann fiedet
man einen Getviivzeifig, inbem man pro Liter triftigen Weinejiig
/s Siter Wafjer, 2 RKaffeeldffel ©alz, 1 Rajfeeldffel Rreffer-, eben-
fo viel Neugewitrstorner und je ein Lorbeerblatt beliebig aud
awei Chalotten mifcht. Diefen gefotterten, erfalteten Effig gieft
man itber die Gurfen und bewahrt fie qut mit Pergamentpapier
oder Rindablaje verbunden an fiihlem Orte auf.
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Foptraut (Sanerfrant).

Fefte, teifie Rrauthiuptel befreit man von ettwa gewelften,
angenagten ober Dejehibigten Blattern, fdneidet die Hiuptel in die
Diilfte durd) und entfernt den Strunf jo wie bie ftaxfeven Blatt-
rippen, tworauf man das Kraut auj Dbem Qrauthobel feinnudlig
fchneidet. — Auj 50 Hiauptel RKraut nimmt man 1/, Rilo €als,
mijcht e3 mit 2 GHlbffeln voll Rimmel und einem ERIOfiel Lieffer-
fornern gut burd). Daz Krautfap wird qut ausgebriiht, der Boden
mit Rrautblittern belegt und eine jpannehohe Schichte des gehobelten
@rautes davauf gegeben, mit der Salzmijdung iibevjtvent und mit
bem Holzftofel fejtgeftampit. So fihrt man lagemveife abtved)jelnd
fort, fann aud) niit Reautbldttern, die zum Fidllen fehr geeignet find,
burchichichten und in 3—4 Scheiben gejdynittene Boradorfer Wepfel
ober Ritten dazwijchen legen. Wenn alles Kraut eingelegt und recht
feft eingeftarmpft ijt, mwird 3 mif einem faubeven Zuch itberbectt,
Bretidhen darvauj gelegt und mit Steinen befhiert. ©o [dft man
¢3 an twarmem Orte jtehen i3 e3 fauer vieht und fidh) eine jdhau-
mige Fliiffigeit bilbet. Diefes Waffer twird abgejddpjt und frifches
ftarf gefalzenes ™) Waffer davauf gegoffen. Jhun vollt man bas
Saf an fiflem Ort obev in den Reller, boch mup mon in der
TWohe einmal oder miudejtens afle 10 Tage bdie BVrettchen vein
abjpiilen, dag Tud) burchwajchen und beim Hecaugnehmen bes Ve-
parfes immer bie Dberfldche des RKrauted glattftreichen.

S Kipfen gejduertes Kraut.

Mittelgrogen, fejten Hiupteln bohrt man den Strunt im
®angen aud, legt fie itber eine gefalzene Schichte gehobelten frautes
und bedectt fie mit einer jofchen villig. Jm Uebrigen vollenbdet man
ie oben. :

*) Bemerfung Um die Siuwerung zu befdrdern gibt man nidht
gon Unfang an jo biel Salz ald nithig bei, jonbern fann dies fpiter thu.
Dod rajchere Sauertverden erzielt mian, mwenn ein Stitdden in Kraut
blitter gemwidelter Sauerteig vor dem Ginlegen ded Krautes auf den Boben
be3 Fafjes gelegt mird. 5
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