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Lanlzitung |
alle  Avten Jviidite eimpufodien, cinjulegen und anf-
pibewaliven, Sdffe und in Sudier ecingefotfene Jviidife

ju Dbereiten,

Porhiemerhung.

Mas RKlicen des Budiers.

Man zerjdhldgt 1/, Kilo Suder in feine Stitde und fodht
the mit /5 Liter Waffer in einer meffingenen Plamne. Wenn
ber Buder ju fodjen anfingt und in die Hohe fteigt, fo frellt
man ihw vom Feuer weq, fhdumt ihn ab, damit alleg Unreine
wegfommt, und fegt ihn abermals aufs Feuer, {dhlagt dann bas
Slar von einem Gi ju Schuee, rithrt einen CfslBfjel voll Waifer
parunter und gibt e s dem Buder. Dies treibt beim Kodhen
alle Unreine auf die Oberfldcdhe bes %m'fwa ald Sdaum, den
man abermal® eguimntt, und 3war jolange, bis man aund) das
Cierflar, weldhes fich afg 1UL[!\£L \_,Ll)\nmt seigt, entfernt hat und
per Ruder gany flar ift. Dann mad)t man den Filtrierfad oder
ein diinnes tvetfed Tud) naf8 und filtriert den Buder duve.
R dent gewdhnlichen Cingejottenen und Saften fann man mittel
feiten Buder nehmen; zum Candieren, ju Conjerven 2c. jeboc
muf§ der gang feine Raffinadejucter genommen werben. Da 8
Koden ded Buders8 muj® ftets iiber Kohlen gefdhehen unbd
tajd) vonjtatten gefen. Man nimmt hiegu ein feftes GefdR von
Meffing oder gutverginntem Kupfer. Sollte der Buder wihrend
bed Socjens iihL‘l‘lmtfm wolfen, fo wirft man ein erbfengrofes
Stitd Vutter hinein, weldhes die grofen Vlafen zerdritcft und
dbadurd) das Uberlaufen UE‘I!HN"ILIT Wenn fid), was leicht gefchieht,
der Buder an den Nand bdes Gefdfes anfest, fidh) dadiwd) an
brennt und den Glang verfiert, o muf8 man hn tmmer mit
einem feuchten Sdjwamm abwifden.

Was Rodjen des Budiers.

Deant  unterfcheidet Hicbei {.,a'nml)nlth gt Grade. Wenn
ber gelduterte Buder auf dem Feuer tiiditig geriibrt wird und
beint Heben des Loffels iiber den RKeffel in breiten ZLropfen ab-
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fduft, Jo ijt dies der evite ®Grabd, der jogenannte Brettiauf;
dber 3weite Grad, die fleinme Perle, tritt ein, wenn bder
jhon ftivfer gefochte Bucer an dem gehobenen Scharmlbffel einen
Baden zieht; der dritte Grad, dic grofe Perle, heift
jener, it demt ber Tvopfen nad) mehrmaligem Anfwallen an demt
Faden )t"illf‘l_L‘II bleibt; dev vierte Grad, der fleine Flug,
entiteht nad) lingerem Kochen, wenn fidh betm Heben ded Schanm-
[6ffel8 fleine Blajen in den Lochern  desfelben eigen und fich
ablbfent; wenn fdjon grigeve Vlafen auf den Loffel fteigen und
weit fliegen, wenn man bdurd)bldst, fo it died der fiinfte
®Grad, odber der grofie Flug. Der fedste Grad
ober fleine Brud) (fomumt in diefemt Budje nur bet bdem
gefunften O0ft vor); er entfteht, wenn man den Stiel bdes
Sod)(6ffel8 zuerit in faltes "'\\nuu dbamn tn den Ruder und
parvanf wieder in faltes Wafjer taudt, und fid) der Jodann von
bem Stiele abgeldste Buder ,u‘:iTn‘I_}rn ben - Fingern bricht wud
fih) an die Bdbne hingt; der fiebente Grad, oder qrofe
Brud), it evveicht, wenn der Suder beim Vredyen etniges
Geviinfd) madgt und fich evbeifen [ajst, ofne an den Bihuen
IJmuL‘iI st bletbenn; der Carmel, oder adjte Grad, ift an
etient uunmqm‘uu leichten Geruch “zu exfenmen und dafs bder
Auder {id) etwasd [mumt mnmu'f ber Buder fofort von bder Glut
genomnrert terden mnf8, da er jonit nu[mnnt PDean ftellt ihu
s vajchen Crfalten in frifdes Wafjer. — Die beiden lepten
Grade fomumen in diefein Buche gar nidht in ”[mnuﬁuuq, man
braucht fie blof bei Vonbons u. h_q[,, dod) wird de8 furzen uud
fongen Fabens in diefen Vldttern oOfters erwihnt. — Wenn man
bent fochenden Ruder mit einem Silber(offel mehrevemale umuriifhrt
und fich) betm Hevausheben des Loffeld- ein faum  merflicher
Gabent bildet, fo ift die8 der fleine Fabden; bder grofe
daden bingegen, wenn er fidh, ohue abzureifen, bedeutend in
dbie Ydnge sieht.

Was [onft nody beim Cinfieden s beobadyten it

Die Cinjicdegldfer miiffen rein gewajchen und mit einem
reinenr Tudje redht tvoden ausgewiftht werben; -bet dem Cin:
gefottenenr, da8 warm in die Glijer gefitllt wird, ift 8 vathjam,
bie ®ldfer vorher g evivdvmen, und fich u bitten, fie auj einen
Stein gu ftelen, weil fie, wenn died nicht beobadhtet wivd, leicht
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serfpringent ¥oumen. Mandjes Cingefottene und mande Sijte fitllt
man exft ausqefitblt in die Gefife; bdad8 Verfahren ift iibrigens
Bei jeder Borjchrift bemerft. Mm dbad Anlaunjen ded Cingejottenen
s verbiiten, fegt man ein Stiid i guien Brantwein getaudytes
unb rund gejdynittencs Scjreib- oder Pergamentpapier auj das
Gingefottene, che e8 oben mit Papier verbunden wird. Alles
Gingefottene mujs exft vollfommen erfaltet (uftdicht verichlofjen
werdert. Nie darf man das Cingefottene iiber Nadht in den Veden
feen faffert, voeil dies Hochft fchiidlich ift, da bdie Sduve bes
Obijtes in dem Veden Griinfpan erzengt, defjen Schadlichfeit fiiv
bie Gefundheit befannt ift; aucd) verlieven bie Safte  dadurdy
die E‘ﬂl’hl‘..

Dunjtoblt.

Leiidyte in Dunft cingefotten.

Hiean nimmt man die diberall Fanflidhen Dunitglafer mit
weitemt Oalfe, in welde man die Fritchte leiht hHineingebenw wud
hevausuehmen fann. Ferner ditrfen die sum Kodhen in Dunjt be-
ftimmten Fritchte oeder iiberreif, mod) im gevingjten bejchivigt
feirr, denn ein eingiges bejdhiadigtes Stitd famn ein ganges Glas
perderben. Das OOt mufs reif, aber nod) feft fein; itberreifed
Obft verfiert beim Kocdhent das Anfehen, da e§ jujammenjchrunpit.

Bwetldjken in Dunf.

Man filltt eine Flajhe 68 an den Hal8 mit gefdyilten
ober mach) Velicben mit ungefdyilten Swetidhben, bindet fie mit
einer feudjten, gereinigten Rinds- oder Schreinsblafe feft 3u,
ober mit befeuchteten Pergamentpapier, dad fich getvoduet feft an
die Gfidfer {dhmiegt und verbindet fie feft 8—10mal mit feinem
Sypagat. Man fet bdie gefitliten Gldfer in einen Topf mit
Hen- oder Strohunterfage, und qibt bavon aud) chwad wifdhen
bie Gfdfer, damit fie nicht aneinanderftofern uud beim etwaigen
Bevjpringen einer Flajdje die auderen mnidht bejdhadbigt twerden.
Ntan et fie mit faltems Wajfer gum Feuer und [dfst fie cine halbe
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Stunde lang fodjer. Dad Waffer darf jedod) nur bi8 an den
Hal8 der Flajdhe gehen. Nady eciner halben Stunde nimmt man
die Flajchen Geraus und ldfst fie vollig auskithlen, trodnet fie
fobann ab, und bewalrt fie an einem faltem, fehr trodenen
Orte. Auf diefe Wrt exbalten fidh die Frvihte jahrelang gut und
frifdy und Founen nach BVelicben u allem Sebrandye in dev Kiidye
perivenbdet werden.

Anmerfung. Alle Friihte in Dunft faun man (was
vohl amt mteiftenn angewendet wird) mit geldutertem Suder iiber
gicfent und jo wie die ofue Buder im Dunfte Foden. Kivjdhen
foun man aud), mit je 1—2 Ef8lbffel voll Stanbzucer wver-
mijcht, gutverfdhloffen tm Dunfte fodhen. Sie geben fo ein vor-
siigliches Compot.

Reineclaudes und Mivabellen
behandelt man ebenjo. Alle diefe Frithte miiffen vollformmen reif,
aber nod) etwas hart fein; aud) werden die Kevne nicht hevaus-
GQEIMOMTI .
Marillen und Pfivfiche in Dunf.

Man wihlt {dhone, veife, aber nod) etwad harte Marillen
oder Pfirfiche, fchueidet fie auseinander, nimmt die Kerne hevaus,
jchalt die Frithte fovgfaltig und fiillt fic in die Flojden. Die
Piivfidhe miiffen etwas Diavter fein al8 die WMarillen, weil fie
fouft im Sicden gergehen. Mian verbindet die Flafdhen forgfiltig,
wmwidelt fie mit Strof), fept fie in einem Keffel mit faltem
Waffer and Feuer uud ftelit fie nad) halbjtindigemt Sieden tveg,
troduet fie, ausgefithlt, ab und bewalhrt fie gut anf. LWeil e8
leicht qefchieht, daj8 der Saft nidht gany diber die Frithte geht
und die obenlicgenden dabuvd) einjdhrumipfen und eine unanfehn-
lige Farbe befommen, aud) tvodenn terden, jo pflegt man die
erften vier Wodjen [indurd) bdie Flajdhen jebem 3iveitennt Tag
umgudreherw, damit aud) die oberen Friihte vom Safte befeuchiet
werbenr. Diefed Verfahren wurde mir von vielen ald fehr wed-
méfitg empfohlen. Nod) befjer aber ift es, fie vor bem Koden
mit Luterguder ju itbergiefen.

Ricfpen und [panifche Weidgfeln

behandelt man ebenfo; man fann bdie Stengel abjupfen ober
mie gur Hilfte abfdhneiden. Dasgjelbe gilt von den
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Muscateller-Bivuen,

die jcdoch micht qefhatt werdben. Alle diefe Fritdyte focht ntan
c¢ine Dalbe Stunde lang.

Weinbeerew, Himbeeren und Erdbeeren, Ribifel wnd Wein-
fthatln

qupft man von den Stielen und (Gfst fie nun eine Heine Biertel
ftunbe lang fodjen ; fonft verlieven fie Gejdhmad und darbe. Aud)

Paradeisapfel

madyt man in Dunjt ein, und verwendet fie int Winter u

Saucent u. dgl.

Wenn man ein Compot anvichten will, fo dffuet man eine
Flafche, qibt die Friidhte auf einen Teller und zucert fie. e
man cine Flajde cinmal gedffuet Dat, jo mujd man fie bald
vavauf verbraundhen, wetl fidh dev NMeft muv furze Zeit gut evhilt.
il man das Compot warm, fo ftellt man da8 Glag auf ein
paar IMinuten in warnmed Wafjer.

Gingehodgtes ALJt.

Gingehoyte Stadjelbeeren (Agras).

Nicht gang veife guitne Stadjelbeeren twerden, nachdem fie
gut gereinigt, it einer Stectnadel durdjjtochen, bamn im vetnem
9affer fo lange gefocht, 6i8 fie in die Hohe jdhwimumen. Jn
dbemfelben Wafjer (@8t man fie eine Nadt fteben, qieft e8 dann
hevab und frijches Waffer’ bavauf, weldjes et Tage wicderholt
witd. Aufj 1/, Kilo Stadjelbeeren twird ebenfoviel Bucder mit
1/. Qiter Waijfer gefocht, b8 er anfingt jdpwere Tropfenn u
werfen, damn werden bie Stachelbeeren hineingegeben und auf
feichter Glut ohune Kochen jo lange gelaffen, big fie weid) find,
bann abgetithlt in bie Gflifer gefiillt.
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Gingekodyte Stadyelbeeren anf andere Art.

MNan fdneidet die griinften auf, ninmt die Kerne hevaus,
legt die Fuiichte tn Salzwaffer, fodht hievauf dasfelbe, gibt, wenn
e8 wallt, die Agras hinein und (Gjst fie jugededt anziehen. LWenn
fie oben fdpwimumen, fo find fie gut, fonjt fegt man fie nochmals
aum Feuer, bid fie alle oben find. Oann werden fie jwei Tage
ausgewiffert, in ditumen Buder gelegt und eine MNadht darin
{tehen gelaffen.  DHievauf fod)t man den Buder wieder auf, ldfst
ihn austiihlen und qibt ihn falt dtber die Veeven, fdalhvt einige
Tage mit diefer Vehandlung fort, gieRt dag legtemal den Buder
heify daviiber, und [ajet fie itber Nacht ftehen; Fodht den andern
Tag den Buder ur gehovigen Dide, {dhitttelt die Friihte qut
wt, fodht fie etwad mit, und [ajst fie falt werden. Sollte der
Bucer durc) jededmaliged Bugeben nod) nicht did genug fjein, jo
fod)t man vorfher die Friihte nod) einmal.

Cingekodyte Stadyelbeeven anf dritte Avt.

PDian pilitdt grofe Agras, welde nod) nidht vollig reif find,
gibt die Stengel und dag Laub weg und durd)fticht jie einige-
male mit einer fleinen Stednabdel; bdann [djst man Wajfer in
einem Wiefjingbecen fieden, gibt die Veerven hinein und [afst fie
hochitens gweimal auffieden, feiht hievauf dag Waffer iiber ein
Sieb ab, gibt 1/, Kilo Buder in dbas Veden, und (Gfst ihun mit
1/, Qiter Waffer o lange fieben, bi8 er {idh) {pinut; qibt die
Ugrad hinein und ftellt dad Veden auf ein fleines Feuer, dajs
ver Bucer heifp- bleibt, ofme zu fieden; [aj8t e jo lange ftehen,
big die Frithte weicdh find, nimmt fie dann Devaus, [Gfst bden
uder noc) dider einficden, vidhtet die Wgras in ein Glag und
ihitttet den audgefiihlten Saft davitber. Jft der Saft zu biinu,
jo fiedet man ihn twieder mit ein paar Defa Suder und jchiittet
thn falt dtber bdie Fritdhte.

Stadyelbeeren- Mus.

PMan pflikt bei trodener Witterung 6 Kilo vothe, haavige,
sollfommen reife Agras und (a8t fie, wmit /5 Liter Nibifelfaft
sermijcht, vedht ftarf focher, inbeffen man fie beftdndig mit einem
offel umrithet. Wenn fie anfangen anfzujpringen, jo mengt man
3 Kilo Buder bdarunter uud Iafst {ie langjam gerfodhen, dodh
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mufs dies lingere Seit dauern, wenn bdie Friidhte fich balten
follen. Solften fidh in einigen Tagen die Friichte von dem Sajte
acfdhieden Baben, fo mujs dag Gange nodymals gefodyt werden.
qEi9 ) | 3 , {

Amarellen einsumacdyen.

Dan fdmeidet die halben Stengel von guten rveifen Ama
velfenn ab, vechmet auf 1/, RKilo marellen 3/g Kilo Buder, lafst
biefen mit 1/g Liter Wafjer, ebenjoviel Wein, Citronenjdalen und
etioas Rimmt und Nelfengewiivy in einem mejfingenen Beden
fieben, big er bidfich wird, gibt dann die Amarellen hinewn, [djst
fie langfam fo lange ficben, bi8 fie jhon reid) wevden, gibt fie
in ein ®las heraus, lafst den Jucder did einficden, und gibt ihn
bann falt bariiber. Soffte dber Saft nad) einigen Tagen rieder
bitnmer twerden, fo feiht man ihn ab und (djst ihn nod) etnige-
male auffocdhen, gieRt ihn auSgefiiflt tvieder itber bdie Friidte,
perbinbet fie gut wit Pergamentpapier und fiellt fie an cinen
fithlen Ot

Ananasfpalten.

Man fdhalt eine jhone Ananas, lajst 1/, Kilo feinen Auder
mit 1/, Citer Waffer fieben, bis ev fich fulzt, gibt die Unanas
in Spalten gejdnitten fhinein, [dfst fie ein paarmal aufjicden,
gibt fie bann in e Glas, qieft den Buder falt daviiber unubd
verwafrt fie an einem Hihlen Orvte.

fRleine Bicten.

Man fdalt die fleinen Birmen mit einem f{ilbernen ober
Hornmefjer, legt fie in frijches Whaffer, in weldjes man Citvonen-
faft qibt, damit fie weify bleiben, fept fie mit faltem Waffer auf
bie Glut und [djst fie weic) fochen, 6i§ fie von der Striduadel
falfen, nimmt fie dann hevaus, fegt fie in ditnuen, falten Suder
und (djst fie o ein bi8 zwet Tage ftehen, gickt hievauf bden
Buder ab, fod)t ihu gehorig did und iviederholt dies bdrei- bis
vievmal; dag leptental focht man die Frucht mit, dod) [djst man
fie mur etmmal auffochen.
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Muscatellevbiviwen in Bucker cimulegen.

1/, Rilo Buder wird mit 1/, Liter Waffer etwas didlid) eingefodt,
bann 1/, Kilo qkufultr ‘”uuui hineingegeben und damit bid Jum
LWeidywerden qttmht damt in einem gldfernent oder porgellanenen
Gejchirre swel oder drei Tage ftehen gelafjenr.  Foun wivd der
Buder herabgefeiht und nod) bdicder eingefocht, die BVirnen aber
werbent in ein Glag gefitllt und der Sucer falt davitber gegeben.
©ollte bder Buderjaft nod) ju ditmn fein, fo wird er nad) ein
paar Tagen nodhymald Bevabgegoffenn und jur gehorigen Dice
eingefocht.

Gingelottene Kaiferbivnen.

Man jdalt swilf {hone Kaiferbivnen wmit etnem Ti[wrm‘n
Meffer und fodht fie, in vier Theile [mdumtm, mit Buder, Waffer
und Citvonenfoft weich. Nun (68t man 1/, Kilo Buder mit
einigen Loffeln voll Waffer auf und focdht ihn fo lange, bi8 ein
Tropfert desfelben, in frijches Waffer fallen gelafjen, al8 Perle
su Boben {inft, ohne aueinander ju gehen. Dann ninunt man
bie VBirnen aung ihrem Safte feraus, gibt fie in den Buder,
(dfst fic etwas auffochen, und vevwalhrt fie, wie jebe8 anbdere
Cingefottene, in Glafern.

Citronen eimumadyen.

Pan durdyfticht fie viermal mit einer grofen Vadel, Focht
fie mit vielem ““u”t“ sur Nadelprobe, ntmunt fie Heraus und
lajst fie jwei Tage auswdifern, fod)t den Buder dad erjtemal
s fdhwacgent Faden, gicRt ihr heify darviiber, fahrt einigemal mit
Rujats jo fort, focht das legtemal die Frudht mit und fillt fie
in Biidfen.

Citvonenfchalen eimumadyen.

PNian fmf jchone Citvonen aug, welde nicht bejchadigt find,
fhueidet fie n l!I(‘lflllJlelLlfL ©palten, o gleid) al8 miglid),
mimmt alle§ Saurve bhevaus, legt die Spalten dbann in einen
newenn Topf und fitllt thn mit frifhem Waffer, twelches man
vorber etwasd gefalzen Dat. Auf diefe Weife wiffert man fie duvdh
neunt bis zehn Tage, d. h. man gibt tdglich frifche8 Wafjer
bavauf, tweldhes jedod) die erften bdrei Tage jedesmal gejalzen

L
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werben mufe. Jad) diefer Reit (Gfst man Waijfer in etner mefjin-
genert Pfanne fieben, gibt die Spalten Hinein und [Gist fie eine
Bievtelftunbe fochen, probievt fie, d. h. man fpiept eiire Spalte
art cine Gabel an und wenn fie Hevunterfallt, jo ift fie qut,

. ]

man ninmmt fie aus dem Waffer, legt fie it etnen andern Lopf,
fcpiittet falted LWaffer davauf und (st fie etne Vievtelftunde
fteben, feiht danmn ba8 Waffer wieder ab unbdb gibt ein anderes
bavanf, welched man wieder abgieft. Hievauf leqt man ein fleines
Tud) doppelt zufounmengelegt auf einen Tijd, veiht die Syalten
nebeneinander auf, dect fie wieder mit einem Tudje s und ldjst
fie tvodmen. Mun fest man SBuder mit ciner Hinlingliden
Duantitit Waffer in einem mejfingenen Cinfiedbecten itber Kohlen-
feer, Lijst ihn fangfom fieden, bi8 er etue mittlere Dide hat,
pautit er fidh an die Schalen fepen Tamn, fethet thn bdurd) en
Tud) und fdiittet ihn erfaltet o auj die getrodueten Citvonen,
baf8 er daritber geht; bden folgemben Tag feiht man dben Saijt
wieder ab, gibt ihn in da8 Vecden und [Ejst hn mit nod) eineim
Stitd Bucer einfieden, daf8 er dider wird al8 dag erftemal und
{hitttet ihn Falt diber die Spalten. Diejes Verfahren wicverholt
ntan drei- bi8 vievmal, feibt den Saft jebeSual den andeven Tag
ab und fiedet ihn roieder dicder cim. Sulept legt man bie Citvonen
i ein Glag, verbinbdet fie mit etmem durchjtodhenen Papier und
bewalfrt fie an einemt fithlen Ovte auf. |

Citconenfdynsive cimumacyen.

Man mujs die Citvouen in der FMunde wie Jlpfel fehalen,
bamit bie bandformnig gefdmittenen Schalen lang werden, bindet
jie dret- oder vievmal mit  Bwirn jufanunen, damit fie nidht
aungetnanderfallen, fegt fie burd) fiinf bi8 fedh)8 Lage wetmal
be8 Taged in frijched LWajjer, wijdht fie vein, feiht das falte
Waffer herab umd gibt fiedendes davitber, nimumt auf jedes
1/, Rilo Citvonen ?/, Kilo Bucer, qibt die Hilfte davon mit
micdht gang 1/ Yiter Waffer in eine wefjingene Panne, (a8t
b fieden, fdhiittet ihn audgefithlt itber die Citvonenjdniive und
{ajst fie iiber adht jugededt ftehen; den fo'genden Tag feiht
nian den Saft wieder in die Pfawne, (Gjst ihn mit dem itbrigen
Sucter ein paormal auffieden, fiillt dasd GSange ausgefithlt in ein
Glo® uph bewalrt fie an einem fithlen Ovte anf.




R e e N

545

Dicndeln etwuntadyen.

PMan gibt 5/ Rilo Suder mit 1/, Qiter Wafjer in eine
utefjingene bmum und ldfst ihn  bid einfieden, gibt bdaun
1/ Kilo vedht vothe weiche Dirnbdeln bdagu, und [4jst fie eine
halbe Bievteljtunde langjam mit demt Bucer fieden, jehitttet dann
bag8 Gamge in ein gqut glafiertes C‘L}cf}m, wo man e8 iiber
Nadyt ftehen [djet; feiht den anderen Tag den Saft Herab umd
fiedet thn nodh bdider ein. Dann fiillt man die Dirndeln in bdie
Cinmadygldfer, fchitttet den eingefochten Saft daritber und ver
binbet fie mit Papier.

Divmdeln eimuficden anf andere Art.

Dian nimmt Dirndeln, welhe nod) nicht weidh) aber jdhon
voth find, wifdht fie vein aus, fiebet dann auf 1/, Kilo Dirndeln
'/ Silo Buder, bi8 er {dwere Tropfen wirft, gibt die Fritdte
hinein, [dfst fie langfam fieben, bi8 fie fich ein wenig fulen,
und fafst fie mit etnem Buderldffel m bdie warmen Glifer. Den
Saft ldjst man nod) fo lange fieden, b8 er fih feft julzt, giefit
thn lauwarm itber die Friidhte und verbindet die Gldjer erfaltet
mit durdhftodhenem Bapier.

Erdbeeren eimufieden.

Man fucht Crdbeeren, iweldhe 3war reif, aber nod) ziemlich
hart fein miiffen, vein aus, ldutert auf !/, Kilo Veeren 1/, Kilo
Rucer jur Blafe, gibt die Crdbeeren Pinein, [Hjst fie einigemale
gelinde aufwallen und fiillt fie in die Cinmadhglifer.

Audere Art, Crdbeeren anfyubewalren.

Nan nimumt Crdbeeren und bden fvinftru geftoenen Buder
i gleihem Gewicjte, legt die Crbbeeven in eine Shiifjel, ftveut
bie Hilfte Buder darvanuj und {dwingt die Sdiifjel nm; den
andevenn Tag fodht man die andeve Hilfte Suder ftatt mit ”’*mnn
mit 1/; Qiter rothem Nibifelfoft zu Strup, tmmer 1/; Liter Saft
anf 1/, Kilo Grdbeeven; man fod)t fie, bi8 fie eine didlidpe
Diavimelade bilden.

Ztodel, fodibud. 35




546

Dritte Avt, Erdbeeren anfiubewalren.

Man nimmt Crdbeeren, weldje swar rveif, aber nod) ztemlid)
feft fein muiiffen, judht fie gut aus, (djgt auf 1/, Kilo Erdbeeven
1/, Rilo Buder yur Blafe fochen, die Beeven eintgemale davin
aufralfen, und fitllt fie dann in bdie Ginfiedegldjer.

Grdbeeren in Wein anfjubewabren.

Man fiillt eine Flajhe mit grofgen Erbbeeven, jtrent brei
grofe Loffel voll Buder darauf und fitllt die Flajdhe mit guiem
Wein voll.

Eingemadyte Leigen.

Man nimmt frifhe Feigen, welhe nod) nidht gang seitig
finb; find fie grofy, fo macht wwam in der Mitte einen Schnitt,
die Feimen lafst man ganz, legt fie in ein irdenes Oefdyiry,
weldjes qut glafievt ift und gibt jo viel {iedendes Waffer bdar-
itber, bafs es iiber bie Fritdhte geht; tvenn fie eine LWeile 3u-
gebectt geftanben {ind, feiht man bas Wafjer ab und froduet die
Feigen mit etnem Tudje gut ab. Dann ldjst man auf 1/, Rilo
Seigen 3/q Kilo geftofenen Suder mit 1/, Qiter Waffer {ieden,
bis e biclich wird und fdfst die Feigen fo lange darin fieben,
bis fie weid) werden, bod) fo, dafs fie nidgt zerfallen, ntmmt fie
mit einem Silber(offel beraus, lajst den Buder nod) dider ein-
fieben, vichtet die Feigen in ein Glad und hebt fie an einem
fiihlen Orte auf. — Sollte der Sajt in einigen Tagen oieder
bitnner werden, fo fdfst man ihn einigentale mit einem Stiidchen
Buder aufficben und gibt ihn wieder falt iiber die deigen.

fjetidyepetfdy cnufieden.

PMan ninmt gute eitige Oetfchepetih ab, weldhe vom Jetf
jdhort mehrmal8 diberbrannt waven, unbd die, wenn man fie pftiidt,
weid) fein follen, twidrigenfall8 man fie nod) einige Reit liegen
faffent mujs, ldjst den grdften Theil de8 Stieled daran, offnet
fie obert mit einem Febermefjer, zieht alle Rerne und Fafern bis
auf bas Fleifdh Heraus, wirft fie in fodjendes Waffer, ninumt fie
aber jogleich wicder Heraus und legt fie auf einen Durdyihlag,
pamit fein Waffer davan bleibt. Dann (dutert man auf 1/, Kilo
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Detidepetid) 3/g Kilo Suder zu langen Fiden, gibt die Friidhte
hinein und fodht fie fo fange, bis fie leicht durchftochen werben
tonnen, nimmt fie fobann aus demt Safte und gibt fie in bdie
Gldfer. Den Saft (Ej8t man nod) mit einigent Nelfert und etwas
Aimmt fury einfodjen, dbamn ausfithlen, und gibt ihn aud in die
Oldfer. Diefe Hetjchepetich lafjen fih ame beften zum BVerieren
port Torten unbd anderem Vadwerf vermwenbden.

Cingekodyte fimbeeren.

Schone Himbeeren werben erdriickt und dbuvd) ein Haarfied
getviebent.  Auf 1/, RKilo diefer Salfe witd 1/, Kilo geftofener
Suder genommen, und danm gany bden  eingefochten NMavillen
gleid) behanbdelt.

Eingekodyte fimbeerew anf andere Art.

Man fudgt jhone grofe Himbeeven aus, lintert su 1/, Kilo
/g Rilo Buder ju furjem Fabden, gibt die Himbeeren Binein,
ldj8t jie etne Vievtelftunde lang Fochen, fhawmt fie immerfort
ab, viihrt fie jedoch nidht wm. Wenn bdie Himbeeven zu fieden
anfangen und fid) fein Schaum mebr geigt, jo find fie gut.
Man leert fie in eine Schitffel und fitllt fie, Falt gewordem, in
Ginfjiedeglifer.

Grofe Gavtenhimbeeren gany eingufieden.

Dian [dfst fie an den Stielen, bindet je fiinf 3ufammen
und giet den Buder fodjend darvitber, dect fie zu und ldjst fie
fo itber acht ftehen; daun zieht man fie heraus, gibt die Beeven
augetnander, legt {ie in einen Tiegel, fodht den Buder iieder
auf und giefpt thn falt itber die Friidte.

Eingefottener Ralmus.

Dian jchalt den Kalmug, fodht ihn Jdhnell tm Waffer miirbe
big zur Jladelprobe, fet thn dann in diinmen Buder, fodht ihn
ven andevenr Tag twieder auf, gibt etwad frijhen Suder daju,
damit er didfer wird, twiederholt diefes Verfahren durch vier Tage,
focht den legten Tag dem Bucder zu {dwadjem Faden und focht
suglei) oud) dem Kalmu8 mit dem Buder mit.

et T




Kicfdyenconfituve eimufiede.

Dan focht eimen mnemen Jvdentiegel gut in Wafjer aus,
qibt 2 Kilo dypue, fchwarge, joftige Kivjden hinein, lajst fie
auf fdhwadjent Kohlenfener unter bejtanbdigem Rithren weid) diinften,
pinumt fie danu vom Feuer weg und jdhlagt fie burdy ein teited
Sieh, fo bdafs nur die Kernme uriidbleiben. Dann fodht man
1/, Qilo Buder mit einem Glas Waffer in einem Einficbebecten,
jhdumt ihn ab, bi8 er gany vein ijt, qibt Gievanf bdie Friidhte
hineinr, focht fie fangjam fort, bis ein Tvopfen auf einem Teller
nicht mehr zerflieRt, jombdern ftehen Bleibt, fiillt jie in Einfiede:-
glifer, verjdhlieRt fie erft vollfonumen evfaltet und dbann mit Rum-
papier bebdectt [uftdicht.

Griine Mandel.

Pan fodht eine vedht ftarfe Yauge von DBudjenajdhe, [ajst
fie fegen, feibt fie durch ein Sieb und Ihjst fie wieder auffochen.
Dann gibt man bdie frijhen Dianbdeln hinetn wund [gjst fie fo
fonge davim, 6i8 man die vauhe Sdyale ablbfen faun. Sollte ed
nicht gleich gefen, fo fann man fie auf dem oeuer heifp alten,
damt in Faltes Waffer geben und abwajchen, mit einem Heder
mefier dreimal durdhftechen und in viel Waffer weid) Fochen.
Qm itbrigen behanbdelt man fie gang wie Agras (Stadjelbeeven).

Marillen oder Aprikofen eimgufieden.

Man it grofie, vollfommen veife Mavillen, treibt fie
burch ein Sieb, ftoft danm zu 1/, Kilo Davillen '/, Rilo fetnen
Buder gqroblich, gibt thn jammt den Friidhten in en meffingenes
Ginficdebecden, focht dies fdmell eine Halbe Stunbde anf Soflen-
fewer, nimmt forgfiltiq allen Sdjowm mit einem Silber(dfyel
ferab, und fiillt die Miarmelade dann fo heif als mbglih n die
Glajer. Diejes Cingefottene ift Hochit jhmadhaft und ecignet ficy
porzitglich sum Fiillen von Torten und anbderem Badiwerf.

Gingekodyte Mavillen anf audere Avt.
Gin 1/, Kilo zerdritdte und durd) ein Haarfie getriebene
Marillen toerden nebjt 1/, Kifo- fein geftofenem Buder in einem
mejfingenen Veden itber Kohlenfeuer geftellt und unter fleifigent Un-
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vithren jur georigen Confijteny eingefocht. Der Schanm wird
wilrend dlefer Beit fleifig mit etnem filbernen Loffel abgejehbpit.
Die gehorige Dide haben fie, wenn fie recht jdhwer Tropfen
wmadjen ; fie werden dann vom Feuer geftellt, unter dfterem Um-
vithren etias uﬁqvfiif)[t und nod) warm in die OGlifer gefiillt,
weil die Haut, weldhe fie oben befommen, viel 3u ihrer Crhaltung
beitrigt. Mit durdyftodhertern Papier iiberbunden, werden fie dbann
sunt. Gebraudhe aujbewahrt.

Dritte Avt, Marillen etwuficden,

Mian  {dneidet Davillen auSeinander, ninumt bdie Kerne
hevaus, fegt die Friwchte jchichtenweife in eine Schiifjel, bdoch fo,
baf8 fie ficdh nicht bdriten; nimmt dbanm fitr jebes 1/, RKilo
Marillen '/, Kilo Buder, ldutert ihn, gibt ihu Geiy iiber bie
oriidhte, legt etnen Bogen Papier bdavitber und [afst fie iiber
Jiacht ]‘tu‘l)‘n Den andeven Taq fchitttet man fie behutfom auf
einen Durd)jchlag, (st den Sucer vein ablaufen, fodht thn, bis
er @iaden zieht, gibt die Friichte hinein, [dj8t fie gelinde etnmual
auffochenn und fiillt fie i die Glifer.

Griine Marillen.

Mian fodht unveife Marillen in Lauge fo lange, bis bdie
rauhe Schale - heruntergeht, legt fie dann in faltes Wafjer, madht
vier Stiche bhiuen, blandhiert fie jur adelprobe und behanbelt
fie wie eingefottene Wiavillen.

Dierte Act, Mavillen ecinzumacdyen.

PDian fchneibet fie in der Diitte auseinander, [a)8t aber den
Sern dartn, ftupjt fie mit einem Federnrefjer, gibt fie in fiedendes
Waffer und dedt fie zu. Wenn nod) nidht alle in die Hihe
geftiegen {ind, fo fest man fie nod) ein wenig jum Fewer; dann
(afst man fie noc) einen Tag auswifjern. Jft died gefchehen, fo
focht man Buder ju jhwadhem Flug, und @8t die Frithte unter
l‘t‘fmumqmu Abjchdumen gang langjam fochen, jdjiittet fie um und
({8t fie roieder einen Tag ftehen; bden folgenden Tag fesst man
noch etiwad Buder zu dem abgegofjenen Saft, fodht ihn did ein
und [ijst die Friichte eintgemal mit auffoden. Doann fitllt man
fie in die dagu beftimmten Gefdfe.




Maorillenkie.

Man nimmt gefdhilte DMarillen mit etwas Wafjer, ftarf
gefocdjtemt Buder von gleihem Gewidhte, zerjdhligt die Kerne umd
gibt die abgezogerten Viandeln aud) dajyu. In 20—30 Minuten
ift e8 qut. NDian fitllt die Deaffe in Eleine Topfe odber Schalen
halbvoll.

Marillencompot cinsunadyen.

PDian jhdalt jhone Apritofen fo ditun al8 moglid), jdneidet
fie in et Hilften und legt fie auf eine Sdhitffel, fo dajs bie
hohle Seite obent fommt, nimmt dann fo viel Buder, als dag
Gewidyt der Fritchte betrdgt, uund ftreut thn daritber und lajst
fie burch 3wblf Stunden ftehen. Wus den Kermen nimmt man
die Mandel heraus, ieht die Haut davon ab, und (djsdt fie dann
mit den Wprifofen, mit dem Ruder und Safte langjam Ffochen,
big fie flar werden. Hievauf werden die Wyprifofenjpalten eingeln
Derausgenommen, in fleine niebeve, glafievte Topfe gethan, dex
Girup mit den Rernen dariibergegofjen und die Topfe mit
Brantwein getaudytem Papier verbunden. Wenn fid) ein Schaum
seigt, o mui8 er fjogleich abgermommen werden.

Marillenfpalten.

Pean jhalt fdhoue Darillen, welhe nod) nicht 3 reidy
find, und nimmt bdie Kevne hevous; theilt die Warillen, wenn
fte qroRR find, auf vier, find fie flein, auf spwei Theile; nimmt
auf 1/, Kilo Marillen 3/ Kilo Suder, (djst ihn n enem mefjin-
genert Veden mit 1/, Liter Waffer fodjen, bid er fid) fpinnt,
legt die Mavillen Gimein, und &8t fie langjam mit dem Suder
fiedenr, damit fie nicht zerfallen. LWenn die Spalten iweich nnd
fulzig find, fo nimmt man fie Hevaus, richtet fie in ein Glas,
lajst den Buder dider einficden und gibt ihn davitber. Sollte
nad) einiger Beit der Saft wicder ditnner werden, jo fetht man
ihit Gerab, (Gf8t ihn nodymals auffieben und’ gibt thn ausgefihit
tiedber bdaritber.

Maulbeeren gany cimufieden.

Dian lifet 1/, Kilo Buder und 1/; Liter Waffer in einem
Becen furze Beit fieben, gibt 1 Kilo Diaulbeeren Hinein, und




o |
ot
Pt

fiebet fie bei fleinem euer fo lange, bis fie vecht weid) find,
nimmt dann die Veeren heraus, gibt fie in ein Glag, [djst den
Saft mit ein paar Citvonenjchalen dict einfieden, und gibt ihun,
wenn er audgefithlt, itber die Beeven, feiht nacy et ober bret
Tagen den Saft twieder ab, (fst ihn einigemale mit 35 Gramm
Buder auffiedent, hitttet ihn ausgefithlt itber die Meaulbeeren,
bindet die Gfafer mit Papier zu, das man mit einer Stectnabdel
dburchfticht, und ftellt fie an einen Hithlen Ort.

Melonen.

Man fhilt die Melonen und durdhjticht fie, wenn fie gang
bleiben follen, mit einer grofien Stednabel, was jedod) nidyt 3u
gefchehen braucht, wenn man fie halb oder in vier Theile gejdnitten
cinmachen will. Dad Inwendige wird bet den erjdhnittenen hevaus-
qenommett, da8 ambere viergehn Tage 6i8 dret Wodhen gut ein-
gejalzen ftehen gelaffen und dann in vielem Wafjer gefodht, bid
e8 weid) genug ift. Die iibrige Behandlung ift gang wie bei
ben 2Agras.

Melonenfdyalen eimufieden.

Wenn man dad weidge Fleifh von den Dielonen gegefjen
fat, fo nimmt man die Schalen, fdhalt fie von anfen bdiinn
ab, fchueidet langliche Stiife davom, ungefihr einen Dawmen
bict, ldfst fie ein paar Minuten im Waffer fodjen, feiht fte ab,
nimmt u 1/, Kilo Melonen 2/ Liter Cfjig, !/ Liter Wafjer und
3/y Rilo Bucer, etwag Bintmtrinde und 3—4 Nelfen, focht ben
Bucercffig unter fleigigem  Abjhdunen didlic) ein, inded bie
Diclonenipalternt in faltem Wafjer liegen niiffen. Dann gibt man
bie Mefonen jum Abtvopfen auf ein Sieb und von diefem in
eine Porzellanjhale, giekt den Gffig daviiber, (dfst alles jo vier-
unbzwangig Stunden ftehen und ftellt dann den Giftg fammt den
Sriichten auf Kohlenferter. Wenn die Nelonen tweid) {ind, fo
pimmt man fie Heraus, ' [djst den Saft iie bet den Saritten
gut einfocjen, richtet die Sdhalgn in ein Glag, gibt ben Saft,
wentt er audgefithlt ift, dariiber, und verwahrt jie wie bie Quitten.
Man fann fie jum Rindfleifd) gebew, bejonders aber dhymeden
fie vorgiiglich aum Wildbret.
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Mivabellen eingufieden.

Man nimmt die gqroften, welde man Haben fann, wenn fie
anfangen weid) ju werden, fdhueidet fie tn der Miitte audeinander,
nimmt ebenfoviel Bucer al8 bdie Fritchte wieqen, ftrent die Hilfte
Buder baritber und jieht den Kernmen mit enem fcharfen Miefjer
bie Haut ab. Den nidjten Tag feiht man den Sirup von bden
P (aumen, fodht ihn fedh)s b8 acht Minuten lang mit dem itbrigen
Ruder, jiumt ihu gut ob und gibt bdie Mivabellen und Kerne
binein, focht fie unter oftevem bjdhdmmen und bewalrt fie an
etnent fithlen Ovte.

Mifpeln eimumadyen.

Dtan jdhalt grofe frijdge Wifpelnn fo biinn al8 widglidh,
nudhiticht jie etnigemale mit einer Stednadel, {8t fie ein paarmal
un Waffer aufwallen, ninumt fie Hevaus und (@8t fie ab
trodnen ; dann gibt man nad) Gutditnfen Bucer in eine mejfingene
Pranne, (djst ihn mit etwas Waffer darin ftehen, bis ex jevgeht,
legt die Mijpeln Bhinein und (dfst fie vedht gut und langjam
fochen, nutmmt fie jodann vom Feuer weg und [Gjst fie iiber
Nacht tn-einem qut _glafterten (“l]LlHll[‘ ftebent, Jchiittet den anberen
Tag einen Theil pfelfaft in eine Pfanme, legt ein Stitdden
Auder dazu, vidtet dbie Mijpeln in ein Glag, jdittiet den Suder
davon gu bem Upfeljofte, und [(Gj8t ihu ficden, big er fid) julst,
dann laf8t man ihn auskibhlen, vidtet ihn itber bdie Diifpeln,
und ftellt fie in etmem mit bdurdhftochenem Vapier verbunbdenen
Glaje an einen Fiflen Ort.

Muscatniiffe cimumaden,

Man nimmt jdone grofe Diuscatniiffe, legt fie in ein
Glag unbd fdhitttet guten alten Wein bdaviiber, bindet e8 gut zu

und [djst e§ durd) adyt Tage ftehen, dann nimmt man fie heraus,

ldj8t fie abtvocfnen und bann wieber adyt Tage in anderem Weine
tweichen, durchiticht fie in ber Mitte mit einer Gabel, trodnet fie
gut ab, (@8t ein gutes Stitd Suder mit etwad Waffer int ¢inem
Cinfiedebeden jo lange fieben, big e8 didlidh wird, lafst ihn dann
austithlen, gibt die zhunv it ein Glag, fdiittet den Sufer bar-
itber, qibt oben einen gldfernen Dedel, damit bie MMiiffe nieder-




e R e e A T S i e o

e
o ]

gedritft terben und am Voben bletben. IMan bewahrt fie an
einem fiihlen Orte auf.

Griine Wife eimumadyen.

Dtefe twerden am beften gegen Cnde de8 Monats8 Juni
gepflitdt, mit einer Jabel flein durd)ftochen und durdy 24 FTage
in frijhes Waffer gelegt, welched jedoch tdglich dreimal gewedhfelt
werden muj8. Jach bdiefer Beit werden fie eine halbe Vievtelftunde
fang mit Waffer gefocdht, abgefeiht und mit einem Tucdje rein
abgetrodnet. un werden fie mit lAnglid) gefchnittenem Bimmt
und Gerviivguelfen gefpidt und in ein Glas gelegt. Auj 1/, Kilo
Niiffe wird nun ebenfoviel Buder mit 2/, Liter Waffer bdidlic
singefocht, und nachdem er abgefithlt worden, itber bdie Itiifje
gegeben.  Jad) et Tagen wird dervjelbe hevabgefeiht, ein Stitd
Buder dagugegeben, etwas dider al8 dag evitemal eingefocht und
falt wieder iiber bdie Miiffe gegofjen. Auf bdiefe Art wird fort:
gefabren, bi8 bder Ruder die gehovige Dide hat, was der Fall
(jt, wenn er rvecdht {chwere Tropfen wirft. Bulest wird ein Blatt
Papier ober nod) beffer ein Stitd Glas itber die iiffe gelegt
und diefelben etwad bejchert aufbervahrt.

Pricfidge etmpumaryen.

PDean Jdyneidet bdie gejchilten Bfirjiche in ber Miitte aus:
eimanbder, fiedet auf 1/, Kilo Piirfiche 1/, Kilo Sucder mit 1/, Liter
Wajfer in einem Vecten, big er fidh etwad fpinnt, legt daun bie
Dalben *Piivfiche hinein, [dj8t fie fieden, bi8 {ie etwas rweid) und
julzig {ind, nimmt fie beraud, (@8t den Suder nod) ctivad mebhy
fohen und gieRt ihu dann ausgefithlt itber die in ein Glas
gerichteten Pfirfichfpalten.

Pricfidge eimgufieden.

Mant macht fie mit den Kernen und halb auseinander
aefdnitten ein, fticht fie mehrmal8 mit etnem Fedevmeffer an,
fegt fie in fochendes Waffer unbd (a8t fie ugededt ftehen. Sollten
nach ciniger Beit nicht alle oben jchwinumen, fo fepst man fie nod
ettvad aus Feuer, bis died gejdhehenr, und Idf8t fie dann einen
Tag auswifjern. Hievanf focht man Bucder jum Flug, legt die
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Pfivfide hinein, Todht fie gany langfam bei beftindigem Schaum
auf, jchiittelt fie um, [aj8t fie einen Tag ftehen, fodit dben anderen
Tag den Buder dicf, gibt die Fritchte hinetn und (Af8t fic einige-
male auffodjen, bann fiillt man fie in Gldfer ober Tiegel.

Griine Pomerangen einyumardyon.

Die ‘]30111L‘1'nm,r11 werben einigemale mit einer gqrofen Sted:
nadel durchftochen, dann in frifdhes Wafjer gefeqt und eine Nadht
ftehen gelafjen. Mun werden fie mit veinem Wafjer gefocht; Jollte
biefed gelb werdenr, muf8 e8 herabgefeiht und frijches nadygegoffen
werden. Daun gebe man fie itber Nacht wieder in frijdhes Waijfer,
fodhe fie De8 anderen Tages auf bic obige LWeife, wobet bdasd
Wafjer oft gewedjelt ird, bid e8 nidht mehr gelb, Jondern fchion
guiin gefdrbt exfdjeint und die Pomervangen miivbe {ind, worauf
fie, nadydem fie ausgefithlt, in ein Gla8 gelegt werden. Jtun
[6fe man auf 1/, Kilo ‘]pmtzc‘rnn:,t‘n 1/, Kilo '-11raft‘1‘ mit 1/q Qiter
Waffer auf, lofie ihn etiwas fochert wnd gieRe ihn gany auggelithlt
fiber die Pomerangen, worauf man ihn cine Nacdyt frehen [Hfst.
Des anderen Tage§ wird er berabgefeiht, nodh !/, Kilo Buder
Hw-uql.gl bert, aufgefocht und rieder iiber die Pourevangen gegeben.
Diefes wirh fo lange fortgefest, 518 ber Saft did genug ift und
bie Pomerangen bdenfelben gemitg eingefaugt Haben, jedod) mufs
perfelbe bor dem llbumuuti jedegnial gang auggefiihlt fetn.

fileine griine Pomeramen eimsumaryen.

Man durdyjticht die Pomerangen cinigemale mit grofen
Gtednadeln und legt fie itber Nadyt in frifhes Wafjer, fiedet fie
bent anderenr Tag fo lange, bis dad Waffer qeld wird, fdhitttet
biefes weg, fiedbet fie mit frijhem LWaffer, und wedjelt dies fo
fange, bi8 e8 beim Sieden nidyt mehr gelb wird; [dj8t dbann bie
Pomerangen 1wieder eine Stunde tm LWaffer weidhen, bdamit fie
ben bitteren Gejd)mad verlieren, unbd fiebet fie nodymals, bi§ fie
fhon teid) werden. Dann ntmmt man auj 1/, Kilo ....ILIHQLH
%/ Rilo Ruder, fiedet die Hilfte davon mit ein wenig Wafjer,
[Gjst ihn auskiflen, vidtet die Orvangen tn ein Glag, [diittet
dent gejottenen Bucder darviiber, &8t fie itber Nad)t fo ftehen,
gieRt den andeven Tag den Buder twieder bdavon ab und ldfst
ihn did einficden ; died BVerfahren wieberholt man fo oft, bis dex
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Buder ganz did wird. Bu bemerfen ift nod), daf8 ber Bucer
jedesmal falt diber die Fritdhte gegoffen werden mujs.

Citronen- und Orangenfdyalen ehmmadyen.

PNarn  fdnetbet aus den Scdhalen imqfﬁltiq alles Weife
heraus, wijjert fie emuu‘um[c ab, daf8 fie den bitteven Gefdhymact
verlievenr, itberbrennt fie Gernach mit {iedendem ‘“‘Lmvl, ntmmt
fie wieder heraus, fegt fie in frifhes Waffer, [afst fie wifden
swei Titchern troduen, ldutert nac) Velicben Juder, dod) nidht
au dicf, lajst ihn falt werden, vichtet die Schalen in ein Glas
und giet bden Buder bavauf, bdoh fo, bdajé er diber bdie
Sdyalen gebt.

Orangen eimumadyen.

Man fdneidet die Frudht in et Hilften, gibt dasd Fleifdh
beraus, fodhit e8 mit viel Wajfer bid jur Nabdelprobe, gibt o8
pamn in ditnmen Buder (Buderfirup), fodht ihn den nddhjten Tag
auf, q1ht etas nehr Bucer hingu, iwiederholt diefes Verfalren
burch vier Tage, fodht den Buder beim festenmale s fdpwachem
Tadenr und focht die Frucht gut mit.

fleine grine Orangen.

Man madht in jebe vier Stiche und fafst fie itber Nacht
in Wafjer, in weldhem fich etwasd Wlaun befindet, weichen, focht
fie den anderen Tag bis jur Nadelprobe und [Gfst fie wet Tage
auswifjern, itbergieft fie danm mit ditnnem Suder, bic erjten
dretmale falt, dag lestemal Geiff, und [df8t fie in der Cafjerolle
angiehen.

Orangen eingumadyen anf andere Art.

Dian durdhfticht die Ovangen -einigemale mit einer grofen
Gtednadel, ldjst fie itber Nacht in frijhem Wafjer legen, und
fiebet fie ben andeven Tag in Waffer redjt gut; wenn bdad
Wafjer gelb gefdrbt 11t, jo nimmt man ein andered und wieder
folt bdies Berfahren vier- big fitnfmal, damit das \"uuttqv toeq-
fonmt. Dann [djst man fie itber Nadht i frifhem Waffer liegen,
ficbet fie am anbeven Tage wicder, big fie miirbe werden und
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oad Wafjer fich nicht mehr qgeld, Jonbern jdhdn griin farbt. Anf
Ly Rilo Frudpt ldjst mam 350 Granmm Bucer mit /g Liter
Waffer auffodjen, vidtet, wenn er ausgefotten und ausgetiihlt ijt,
die Orangen in ein Glos, giet ihn falt daviiber und [Efst mun
dies iiber acht ftehen, feiht den nddhften Tag den Saft Herunter,
gibt mwieder /5 Rilo Buder dagu, (djst den Bucder dick einficden,
und wiederholt dies fo oft, bi8 die Ovangen fich vecht eingefaugt
haben und der Saft did genug ift.

Powidel (Bwetfhken-Mus) Latwerge.

PMan  fdneidet die Bwetfhfen, nimmt die RKerne herous,
bejtreicht einen grofen Keffel mit Spedtjdivarte vecht gut, damit
fid) -die Swetjchfen nicht anfegen ober anbrennen, fdiittet dann
bte Bwetfdhfen hinein und (a8t fie unter tnumerwihrendem Nithren
mit einer eigenen Nithrftange auffocdhen. ©8 wmiiffen bei dem
JRithren mehreve Perfonen miteinander abwedhfeln, damit ftets mit
gleidger Rraft alled unteveinanbder gevithet wird. Wenn nun alle
Bwetjhfen zerfocht find, werden jie mit Kellen Durrl} et auf
Holgern ftehended Sieb tn eine Wanme obder einen wq von
Holy gejchopft und mit grofen, holzernen Kodhisffeln ober eigenen
Schduferin durdjgeidhlagen, dafs die Brithe in das Gefif qgeht, bdie
Sdjalen aber in dem Sieb juriickbleiben. 3ft alles purchpajiiert,
fo jdjiittet man da8 WDius wicder in den Kefiel, focht ingwijdhen
Sngwerititdchen in Topfchen, zerfhucidet fie in fleine Stiice und
gibt fte nebjt Citronenfchalen zu den Powideln. Dan pilegt aud
griine Jtujsjchalen ||1i1;nfur1 e, wovon fie nod) eine fchrodrsere
darbe beFommen; bas Mus focht man unter beftindigem Riifren,
big e8 gang bid 1111‘1 jdary ijt, jdhopft e8 dann in Steinfriige,
viittelt e und bewalrt ed julest in der Sypeifefommer oder an
einemt anbderen trodenen Orte. Wenn e8 vedht qut und jteif
gefocht ift, fo Befomumt e8 oben ecime dice Haut, welde den Bu-
gang der Yuft abhilt und e8 einige Jahre lang gut erbilt.

Preifelbeeren eimpmmadyen.

Man fest die gehorig gereinigten Breifelbeeren i einer
@ﬂﬁfro[i, ut eine Bratrihre oder auf gelindes mml und  [djst
jie unte umum Berriihren fnd}['iL ‘lmd}ﬁuu fie abgetithlt {ind,
filllt man fie in Steintipe, lajst fie vb (lig falt werden und
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bindet fie damm ju. Beim Gcebrandy ldfst man jedesmal bdie
ndthige Portion “mit Bimmt und geftofenem Suder verfiifien.
Sollten fie 3u did fein, fo fann man fie mit etwasd AWein oder
Gffig verdiinnen.

Eingehodyte Quitten.

Nachdem die Quitten vein gefehilt mnbd alles Steinige herans-
gentommient, yoerden fie in vier Theile gejchuitten uno eirte Stunbde
fang in frijhes Waffer gelegt, damn mit reinem Waffer itber
gelindet Koflenferer big sum Weidjwerden gefocht. Jeun twerden
fie auf einen Durchjchlag gelegt, unbd nachdem fie vein abgetrdufelt
und falt geworden, gewogenr. Das gleihe Gewidyt Rucder ird
mun it Waffer getoucht und unter langfamem Rodjen  anf
gefindemt  Roflenfener fleifig abgefchiumt, danu bie Llnitten
mittels etnes jilbernen Loffel8 hineingeleat und eine Halbe Stunbde
fang damit gefodht. Nachdem fie itbertiihlt, gibt man fie in ein
Glas und den Buder bdaviiber.

Quitten eimpuficden anf andere Art.

Man fdldqt die Quitten, theilt fie in vier Thetle und
fautert pann den Buder auf folgende Avt: Man [djst ihn mit
etoas Wafjer fieden, gibt aufgetlopjtes Cierflar dagu, uinmt den
Sdmunt weg, legt die Quitten in den fiebenden RAuder und [dfst
fie in bemfelben aufficden, doch diirfen {fie nicht 3u weich werden;
ptant nimmt fie dann Hevaus und fegt anbeve hinein, und ldjst
den Rucfer fo einfieden, bis er jdhwere Tropfen irft, beftectt bre
Qutittert mit gerfdhnittenem Bimmt und Gewiirznelfen, vichtet fie
in die Gldfer und giefit den Saft baritber.

Quittenkidle.

Reife Quitten focht man, nachdem fie gefchilt und in vier
Theile gefdmitten, in LWaffer vedht weid) und fhlagt fie damn
durc) ein Haarfieb. Nun lafst man anj 1/, Rifo gefochte Quitten
3/ Qilo Buder mit adht 018 neun Gjsldffel voll Wafjer iiber
gelindem Rohlenfeucr fo lange fochen, big er fdhwere Tropfen
wirft, gibt bann bdie Quitten nebft etwag geftofenem Rinunt,
Gewiirguelfen und flein gehacdten Gitvonen- und Orvangenjchalen

hinein, und (Efst fie fo fange fochjerr, bis fie fejt rwerben. Wihrend
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biefer Reit miifjen fie fleiRig mittel8 cines filbernen Loffel8 m-
gerithrt werden. Wenn fie did genug {ind, wird das fteife Plart
in beliebige Fovmen gefitllt

Glacierte Quitten (Quittenkre).

Man jdyalt Quittenbivien, jdhneidet fie in Spalten, zerveibt
fie fein und briicdt fie ein- ober zweimal bdurd) ein bdided Tud),
bamit der Gaft jdhon Flar wird, ftoft 1/, Kilo Buder fein, ver-
mengt thn mit 210 Gramun durdypaffierter Qiuitten, fest fie auf
bad Feuer und [ajst fie fo lange ficden, bid fie feft werden und
nidht mefhr an bemt L6ffel fleben, nimmt fie dbann vom Fewex
weg, britdt ben Saft vonm einer gamgen grofen Citrome bdaju,
beftrent ben baju. gehorigen Veodel mit Bucer, fitllt bas Quitten-
marf hinein, ftivyt fie dann auf feined Sdjreibpapier und [(&fst
fte im iiberfithlten Ofent trodnen.

Quittenfpalten eimsumadyen.

Man fdneidet jdhone gefchilte Duitten in Spalten, fiedet
jie i11 Whaifer, doch nicht zu weid), und feibt fie ab; gibt bamn
auf J,, Kilo Quittenfpalten 3/ Rilo Fuder in ein Becten, fehiittet
/g Qiter Waffer, in dem bdie Quitten gefotten Hhaben, darauf,
und [(d)8t ihn {ieden, bi8 er jdhon flav ift, qibt die Quittenfpalten
i eine Sdiiffel, qieRt den Beiffen Buder baritber und [dist fie
swet Tage zugedectt ftehen; dann feiht man den Suder ab, fiedet thn
wieder auf, legt bdie Spalten Binein und (afst fie durd) eine
halbe BViertelftunde langfam fieben, nummt fie dann hevaus, lijst
jie abbiiflen und vidhtet fie in die Glajer. Sollte dev Suder u
wenig fulzig fein, fo 1d{8t man iGu nodh) bdider einficden, gibt
thn ausgetithlt itber die Qmitten und bindet die Glafer su.

@uittenfpaltew anf andere Art.

Dian fest 2/5 Liter Whaffer und 1/, Liter quten Weineffig
mit °/g Kilo Buder in einer mejfingenen Pfanne auf, fdhilt
1 Kilo gute ;t‘i{{qr Lluitten, theilt fie in vier ober wenn fie
grop find in jech8 Theile, beftectt jede Spalte mit einigen \._,flld'd]l]l
Jimmt und gefpaltenen Gervitvgnelfen, gibt fie in eine Pfanne
und ()8t fie fo lange fieben, bi8 fie weid) werden, nimmt fie
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pann Berans und [&jst den Saft o lange einfieben, bid man
glanbt, bdafs er im Ginmadyglaje gerade itber die Friidyte geht;
vidhtet die Spalten in ein Glas, gibt den Saft daviiber und
veriwahrt fie wie bad andere Cingejottene.

Quittenfdynifelmn.

Man {halt qute geitige Quitten, fticht die Kerne heraus
und fchneidet in der Rundung Yalbfingerdide Schnigeln, lajst
pamm 1/, Kifo Buder mit 1/, Liter Waffer fieden, big diefer diclich
wird, gibt 1 Kilo von den Luitten hinein und Idjst fie o lange
ficbent, big fie eine jchone Farbe befommen, nimmt fie jodann
mit einem Silber(offel aus dem Suder Hevans, Lafst fie austiihlen,
vidhtet fie in die Ginficdeglifer, tobet man immer ein paar
Spalten Gitronat dagwijchen legt, ldfst den Saft noch dider ein-
fiebent, fchiittet ifm, wenn er ansgekithlt ift, iiber bie Spalten,
verbindet die Gldfer mit Bapier, durchfticht Ddiefes mit einex
Stectnadel und ftellt fie an einen Fihlen Ot

Auittenfaftnms.

Man Jdalt jhone veife Quitten, deidet fie tn vier Theile
und wiegt fie mit ebenfoviel Juder, nimmt dann auf 2 Kilo
Buder 11/, Qiter Waffer, focht und {chawmt e, und fodht bdie
Quiittent auf folgende Art ziemlich mitrbe: Wean legt fie in einen
Steintopf, ftrent etivas Buder bagwifchen, [afst den Topf an
einemt fithlen Ovte jugebectt ftehen und die LVuitten darin weid)
werden, bi8 fie roth ausfehen. Damn gibt man andere Liuitten
in einen Topf, lAj8t fie fochen, taucht ein Tud) i fiedendes
Waifer, ringt es aus, bdriidt bdie QVuitten duvd) und a8t bdie
auf obige Weife behandelten Quitten, 1!/ Liter Saft unbd den
suerft evwidhnten Quittenfivup miteinander fochenr, bi8 das Saft-
mus fertig ift-

Gingehodyte Johannisbeeren (Ribifel).

1/, Rilo fdhone groffe NRibijel werden, nachdem fie von ben
Stengeln  gejupjt, rvein mit Waffer abgefpiilt. N  werden
3/y Rilo Buder in einem mefjingenen Veden zum Kodhen gebracht,
Sann die Jibifel davein gegeben und damit gefocht, bi8 {ie gegen
a8 Ticht gehalten durchfichtig evicheimen. Jit diefes der Fall, fo
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yerden fie mit einem Bacldffel Herausgenommen und der Sajt
bid cingefocht; Enapp vor demt Cinfitllen twerden die Ribifel wieber
dagugegebert, nod) etwas damit aufgefocht und daun etwas iiber-
Fiihlt in die Glifer gefiillt.

Ribifel eimufieden auf andere Act.

Man zupft geitige grofe NRibifel ab, lEjst ju 1/, Kilo
Ribijel 3/g Kilo Buder mit 1/; Liter Waijer fieden, 018 ex bid:
li) wird, gibt die Ribifel hinein, (Est fie jo lange fieden, bis
fie vedht fulzig werben, gibt fie dann in ein Glas oder in etnen
Steintopf, lifst den Saft nod) einige eit fortficden und giept
ihi fiber bie Pritdhte; wenn fie gut andgelithlt find, verbinbdet
man fie feft mit Papier, welhes man mit eciner Stecnabel
mefhrevemale durchlochert, uud verwahrt fie an einem fithlen Orte.

Ribifel einpufieden auf dritte At

Man bindet je zehu und jehn Trdubchen ufammen, gibt

jie in eine Porzellanfdhiifiel, giept den Bucer Fochend bdaritber,
pectt fie zut und [(dfst fie fo itber Nacht ftehen, nummt {ie den
anberen Tag heraus, fegt fie in ein Glag, fodit ben Huder
wieber auf, fdfst ihn Falt werdben und giefit 1hu daun iwiebex
dariiber.

Ribifel eimufieden, auf vierte Art.

Man supft die Ribifel ab, ntmmt auf 1/, Kilo Buder
1/, Rifo Nibifel DHinein, fiebet fie mit dem Bucer, big fie fich
fjulzen und bewalhrt fie in Glag- oder Steintopfen auf.

Rofendpfel anfubewalyen.

So nennt man einige Arten der befonderd anm guten weifen
Rofenftocfen roachfenden bdiden Hetichepetich, die vauhe Stadeln
an der rothen Schale Haben. Man pilitdt fie im Herbjte, wo fie
veif find, gibt fie in Sadchen, binbet fie ju und jdiittelt fie hin
und fer, big fich die meijten Stacheln abreiben; nun fdmeidet
man bie Blitthenfrone und Stengel tweg, jdlitt fie auf und
nimmt die Rerme und Haave heraus; dann nimmt man ebenjoviel
Buder ols die Friidte wiegen, lifst ihn didlid) einfodjen, legt
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bie Jofendpfel binein, ldfst {ie eine Furze Beit zujanmmenfochen,
fcjiittet fie abgefith(t nebjt dem Buder in bdie Ginfiedegldfer
und verbindet fie Iuftdicht.

Weie Walntife.

Man fudht grofe Waluniiffe aus, fhilt fie eirten Meffer-
vitden did ab, fo daj8 bie Frucht glatt Gleibt, durchjticht fie vier-
mal mit der Gabel, gibt fie in faltes Wafjer, worin 10 Gramm
geftoRener Wlawn ift, und focht fie Jhuell jo toeidh, dafs fie von
ver Jtadel fallen. Oievauf ldfst man fie durd) gwei Tage aus-
tdffern, {egt fie in bditnnen Buder, giefit ihu den nddjjten Tag
ab, fodht ihn mit mehr Buder auf, fdhiittet 11)11 warm iiber bie
Jtiifle, wiederholt diefe8 Berfahren duvd) bdrei Tage und fodht bas
letstemal bie Fritdhte mit.

Cingefoitene ausgeldste Weidyfeln.

Man ninumt ausd umqru Tellern voll reifer Weichfeln ofhne
Gtengel die Kerne mittel8 eines fpisen Dolzdens heraus, (Hst
auf 1/, Kilo Weidjjeln 3/g Kilo Buder mit einigen LWffeln voll
Waffer auf und lafst ihn fo lange focdjen, big ein Tvopfen Des-
felben in faltes Wafjer fallen gelaffen ald Perle zu Bobden fintt,
ohue audeinander u fliefen. Dann gibt man bie Weidjjeln mit
bemt Safte, der {id) gebildet, in den Bucder und fodyt fie behutfam
fort, bi&8 bdas eingefottene nicht mehr {ddwmt. Nad) emnigem
AbLiGlen fitllt man da8 Gingefottene in Topfe oder Glifer,
verbindet biefelben mit einer Sdweindblafe ober Pergament und
bealhrt fie an etnem frodemen Orte auf.

Weidfeln eimufieden anf andere Art.

Man nimmt 1/, Kilo geftofenen Buder und 1/, Kilo
LWeichieln, 1df8t den Bucder in eimem meffingenen Beden mit
LWaffer fieben, bi8 er zergangen ift, upft von bden Weidjjeln bie
Stengel ab, qgibt {te dann in dem Bucer und [(G{8t fie nur eine
Bierteljtunde fochen, nimumt fie auf einen Teller herausd und lifst
fie austithlen; gqibt BHievanf 10 Gramm Gewiivznelfenn in den
Saft, lijsét fie mitfieden, bi& der Bucer djwere unpfm wirft,
gibt die Weidhfeln in ein Glas, feiht den Saft durdy ein Tudy,

Stidel, Sodbud. 86
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nimmt ba8 Gewitry Hevaus, ftellt thn mit dem VBeden in faltes
affer, damit er auskiiflt, giept ihn itber bdie Weidfeln und
bindet bas Glas u.

Gingefottene Weidfeln anf dritte Avt.

Man (d§st 1/, Kilo Suder mit /g Liter Wafjer fieden,
Big er in jhweren Tropfen vom Loffel fillt, dann gibt man
1/, Kilo abgesupfte Weid)jeln hnetn; twer will, famn bie Kerme
mit einem Federfiel Berausjtofen. Man [dfst die Weidhjeln fo
fange mit dem Buder {ieden, bi8 fie Falten befonumen, nimmt
fie dann Gevaus, IEjst den Buder nody bicfer einfieden, big ex
fich fulzt, qibt bie Weichieln wicder hinein, ljst jie noch eine
furze et fieben und fitllt fie, wenu fie ausgefithlt find, i die
Glafer. Wil man die Weidfeln nod) tm Sonumer gebraudyen,
fo faun man auf !/, Kilo Weidjeln aud) nue 3o Rilo Bucer
nefmen ; aber fir find fwin nicht lange Beit haltbar.

Kivfen wd Weidjfeln gemifdyt eimukodyen.

Man nimmt von 2 Kilo Kirfden und 1 Kilo Wetdhieln
bie Serne mittel8 eines fpigigen Dolzhens hevaus, fodyt die
Fritdhte mit 1/, Kilo Buder in einer Cafferolle auf fdhwachem
SRoblenfeuer fo lange, bi8 nur fehr wenig Saft mehr itbrig tft.
Dann gibt man nad) Belieben Citronat und Orangenjdjale, flein
gefchnitten, bazu, (dj8t e jujantuen nod) et wenig fochert, und Fitllt
pas Gingefottene nad)y volligent Grfalten -in Gldfer oder Stein-
topfe; fo exfalten fie fid) mehreve Jahre febhr gut.

Gamse Tpanifde Weidfelw eimumaren.

Man fudht die johonften und groften Weidfeln aus, ftupt
die Stengel Gald ab, (Gf8t dann !/, Kilo Buder mit einem Glas
Waffer fochen, 6i8 er fich fpinat, jhdwmt ihn immer ob, bis ev
gany rein ijt, lafst ihn jo lange fochen, bis ev jdere Tropfen
wirft und gibt dann /g RKilo Weidhjeln Hinein; dod) darf man
fie nicht mit dem U5ffel wmriihren, fondern fdhitttelt blof bas
Bedert: mehrmals, damit fich der Buder gqut mit den Friicjten
vevmenge, und 1djst fie fo cine halbe Stunde langjam fodhen ;
§ievantf- nimmt man die Weidfeln mit einem Shaumldfiel heraus
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und (djst den Saft nod) eine Halbe Stunde fodjen; dann nimmt
man ihn vom Feuer weg, qibt dbie Weidjjeln Binein, [dfst fie
ausfithlen und behanbdelt fie wie das itbrige Cingefottene.

Spanifdye Weidgfeln anf andere Aut.

Man ldfst- 1t 1/, Kilo Weidhjeln 1/, Kilo Sucder mit einem
Seidel Wafjer in einer meffingenen Pfanne fieden, jcdneivet bdie
Stengel von den Fritchten Halb ab und Tegt fie in den Buder,
o man fie jo fange fieben [dj8t, bi8 {ie duvchjichtig roerden,
nimmt fie dann mit dem ShHBpflSifel heraus, [Gjst den Saft
nod) dicer einfieden, Bi8 er fich fulst, gibt die Weidhjeln nodymald
hinein, [ifst fie nod) einmal auffieden und fitllt fie, wenn fie
ausgefiihlt find, in bdie Gldfer. -

Elfigweidfeln eimpnmacden.

Man beftreut den Voben eined qroRen Cinfiedeglafes did
mit geftoRenem Buder, ridhtet die Weid)jeln, von denen man friiher
bie halben Stengel abgefdynitten hat, davauf dicht aneinander, bis
per Boden damrit itberdectt ift, ftreut dann twieder recdht dict Suder
pavauf, gibt hievauf wicder eine Rwge Weidhfeln, und fahrt o
fort, bi8 bas Glas ziemlich voll ift. €8 ift su bemerten, baj8
man bei jeber Qage Buder mnd Weichjeln etwas Efjig ugieRen
muf8, dan verbindet man das Glas recht gut und ftellt es duvd
prei Dionate in die Sonne. Auf bdiefe Art bleitben fie fo jhon
und frijh, afé wenn fie eben vom Baume fdnten.

Weidyfeln sum Confect eimumaryen.

Man nimmt 4 Kilo fhone Weidhgfeln und fchneidet bdie
Stengel Hald ab, damn nimmt man ein fleines Fdfscdhen von
Gidjenholz, das aber eine fo grofie Offnung baben nuf8, bafs
mant mit der $Hand Hineingreifen fanm, ftoft 11/, Kilo Juder
vecht fein, beftreut den Boden bdes Fajschens gut damit, gibt
bann eine Rage Weidhfeln und tieder Buder, und fibhrt fo fort,
0i8 bas {ajschen voll ift, gibt oben mnod) etwas Jimmt wnd
einige Gewitvgnelfen, hlidgt das Ffschen gut zu, hingt es in
pert Qeller und twendet e8 affe Tage auf etne andere Seite.
Wenn man e8 anf diefe vt Hi8 in der Reit, wo uman feine
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Weichfeln melhr befommt, alfo ungefihr jechs bis fieben Wodhen,
im Keller haf, fann man das Fdjedhen offnen und fo viel man
braucht herausnehmen, dod) darf mamn, wad twan einmal Heraus-
genomuten hat, nidyt twieder in da8 Fdjechen geben.

Gingehodyte Gewiivy-AWeidyfeln.

1/, Rilo in Waffer getanchter Suder wird tn einem mefjin
J(‘l!L‘It PBeden iiber gelindbem Kohlenfener efwad eingefodht, bdamn
1/, Rilo von ben Stengeln gepfliictte ‘)“Lu{}lf[u barein gegeben
unbd eine halbe Biertelftunde dbamit aufgefocht. Diefe werden bann
aus dem Suder genommen, 10 Gramm (ﬁrmiirjmlfnt hinein-
gegebenn und fo fange qefocht, 618 ber Ruder {droere Tropfen
wirft. Die Weidpjeln terden, nadpdem fie mmqufullt it ein
®las qu]LIun und der Saft dburdh ein feines Haarfieh oder Tud
davitber gejeiht, dodh 111111& er vorfer nhqihif)it werdent. Gut u-
gebunden, tounen fie auf diefe Art an einem fiihlen Orte jahre-
lang aufbewahrt werden.

Weidyleln in fonig reingelegt.

Man 3upft fdhone grofe LWeidhfeln von den Stiefen, wifdht
fie im veinen Wafjer und [af8t fie trocduen; [aj8t hierauf gquten
Honig langfam zergehen und ein wenig fodjen, {dhauwmt thn gut
ab und ldfst ihn ausfihlen. Auj ein Fajschen, weldes 11/, Liter
enthialt, vedymet man ufommen 18 Grvanun Gewiivgnelfen und
Bimmt, ftrent bden britten Theil davon auf ben Vobden bdes
Jdfscdpens, qibt damt eine Lage LWeichjeln, etwad Honig und
Gervitrg, und rwiederholt dies Verjahren fo oft, bid das Fdjsden
voll ut, doch TD baf8 sulegt Honig fonunt; (Gt das Fdjdden
itber Nacht offert ftehen, bdamit man nadfitllen fann, wenn fich
der Hontg allenfall8 fepen follte, fdlagt e8 danm feft zu, ftellt
e8 an einenn fiihlen Ort, vitttelt e8 bie erfte Beit hindurd) taglidy
anf und [df8t e8 dann ein paar Ntonate ftehen, bevor man e8 offuet.
Uuf dieje Wrt eingelegt erhalten {icd) die Weidhjeln durch) mehrerve
Jafre lang gut.

Weinfdyarln (Berberisbeeren) etmumadyen.

Man wijdht Weinjdharln rein aus, [afst fie auf Sieben
abtropfen unb troduen, fodit auf !/, RKilo Friihte ebenfoviel
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geftoftenen Bucfer mit 1/ QLiter Waffer in einer meffingenen
Panne, bi8 er ficdh fpinnt, jhaumt ihn gut ab, legt die Triubchen
hinein, [dj8t fie jo lange fiedem, bi8 fich das Eingefottene fulzt,
und fdhiittet dasdfelbe in Oldfer, wenn e§ gut abgefiihlt ift.

Weinfdyarly cimumadyen auf andere Art.

Sdyone, von den Stengeln geveinigte Berberisbeeren werdben
in ein Glas gegeben. un wird 1/, Kilo Buder mit 1/, Liter
Waffer gefodht, bi8 der Buder anfingt did u werden, und wenn
diefer ausgefiihlt, iiber bie Beeren gegofjen. Nad) adht Tagen
wird- der Buder herabgefeiht, mit einem weiteren Stiide Suder
abermal8 bicfer eingefodht, falt itber die Veeren gegeben und Has
Cingefottene in Steintdpfen Miftdicht verfdhloffen aufbewalrt.

Weintrauben eimufieden.

Dian legt die Trauben (am beften blaue) in eine Schitfjel,
giet den fodjenden Bucder bdavitber und (Ef8t fie eine Nadt u-
gedectt ftehen, gieft den folgemben Tag den Buder ab, legt bdie
Trauben in ein Cinfiedgla8, focht den Buder mit Bufap zum
Taden und gieRt ithn lau dariiber.

Weintrauben anf andere Act.

Mean beert jchone blaune LWeintrauben ab, {toft mit einem
Holzhen die Kerne hevaus, Iijst anf 1/, Kilo Beeven 3/; Kilo
Auder mit etwas Waffer fodjen, gibt damn die Weintrauben
fammt bemt abgejeibten Safte, weldher beim Ausftofen der Kerne
fid) Jommelt, in dad Veden dagu, Gfdt fie unter fleifigem 2Ab-
jhdumen wie Kivfhen {ieden, fitllt fie fau in bdie Gldfer und
verbindet fie ausgefithlt mit durdhlochertem Papier. Diefes Ein-
gefottene ift fehr qut zum Verzieven afler Arten von Vachwerf.

Griine Bwetfdhen eimmmadyen.

Man nimmt gritne Swetjdyfen, (weldhe nod) nicht ganz veif
find), fiedbet fie fammt bden Stielen mit ein twenig Waffer
3—4 Minuten, [6j8t {ie 24 Stunben in dbiefem Wafjer ftehen,
fodt auf !/, RKilo Bwetichen niht gany !/, Kilo Buder mit
1/, Qiter Waffer, (a8t ihu fodhen, b8 er fich jpuunt, feiht dann
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bie Biwetfchlen ab, icht ihnen die Hout ab, ldjst fie gang Tangfam
in der Buderlofung fieden, bi8 fie fdhon durchfichtig find, nimmt fie
pamn Heraus und fodht den Buder nodh dider eim. Wenn diz
Retjdfernn ausgefiihlt find, gibt man den uder falt dariiber.
Sollte ber Buder nad) einiger Jeit ditnmer werben, fo feiht man
b ferab, focht ihn ein pacvmal auf und feiht ihn abermals
falt iiber bdie Bmwetjchlen.

Abgeyogene Bwetfdykern.

Mart nimmt veife Pflawmen, zeht thnen bdie Haut ab,
foht den Buder zum Flitg, legt die Swetfhlen in einer Caffevolle
aneinander, gieRt bem warmen Buder bdavitber, dfst fie bein
Teuer auffoden und wiederholt die§ Lerfahren durdy einige Tage.

Einfacdye Avt, Bwetldhhen eimufieden.

Man  fdueidet fdhone Bwetjdhen auf, nimmt bie Kerne
hevaus, [afst fie ungefdydlt in einem mreffingenen Veden zertoden,
pajfiert fie burd), [dfst fie nodhmals mit /g Kilo Buder auf
1/, Rilo Bwetjhfen vedht gut einfodjen, gibt efiwas Vanille dazu
und fillt fie in die Cinfiebegldjer.

Gingefottene Bwetfdyken.

Pian ntmmt Pflavmen, welde Halbreif find, durd)fticht fie
am Stiel melrmal8 mit einer bdiden Nabel, legt fie in ein
Gejdjiry mit viel Waffer, worin eine bebeutende Menge Salz
onfgelost ift, und fesst dies unter beftdndigem Vervithren aunf ein
gelinbes Feuer. LWenn einige Pflowmen in die Hobe {teigen,
nimmt man fie vom Feuer tweg und (a8t fie zugebectt etne
Biertelftunde ftehen, legt die oben jhwimmenden Friichte in Laltes
Wafijer, und ftellt bie anderen ivieder zum Feuer, bi8 fie alle
fo behandelt find. uf diefe Weife [df8t man bie Friichte sve
Tage auswifjern, ftellt fie dann mit bditnnem, faltem Sucer
i einem meffingenen Veden um Feuer, und ldj8t fie nad) umnd
nach einfodhen; nur wuf8 man davauf fehen, dajé die Friidhte
nicht au lange Fodjen, und bdafs, wenn fie weid) find, bder
Suder verhiltuismifig did ift.
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Gingefottene Bwetfhken auf andere At

PMan nimmt jdhdne veife Swetjdhfen, welde nody feft find,
ouedjftiht fie an alfen Seiten mit einer grofen Stednabel, legt
fie in frifhes Waffer und ftellt fie damit fo lange ans Teuer,
big biefes zu fieben anfingt; daun nimmt man die Tritchte mit
cinemt Shoumbffel vorfihiig hevaus und legt fie auj ein Sieb;
find fie vollig ausgebithlt, jo gibt man fie auf eine Sdhiifjel,
gieRt Falten, gelduterten Buder barunter und [Gfst fie mit Papier
sugedectt ftber Nacht ftehen. Den nddyften Tag gieft man den
Buder wicber ab, Focht ihn noch dicer eim und gieft thn Ffalt
iiber die Fuitdhte. Am dritten Tag Focht man den Auder ur
Blafe, fajst die Bwetidhfen ein paarmal bavin auffochen, und
qibt fie daun ausgefiiplt in ein nidt gar ju holhes Gefiy, damit
fte fih nidpt driicen.

Gingemarhte Bwetfhken (WRiffer).

Pan nimmt 3. B. 500 fhone reife Ploumen, B8t die
Rerne heraus, lafst die Jritdhte unter fleiRigem DBerrithren in
einer VBratpfanme in der Rihre fochen, bis aller Saft eingefocht
ift, gibt daun 1/, Rifo geftogenen Juder, 10 Granmm geftofzene
Nelfen, cbenfoviel geftofenen Bimmt, etwas fein gejchnittene
Gitvonenfhale dazu und (dj8t bdie Friidhte nodh eine Biertelftunde
focjen. Wenn die Swetjdhfen auggefiiflt find, fiille man fie in
ftetnerne Topfe umbd binde bdiefe nac) volligem Grfalten bder
Boet{chfen den Topf mit durdhjtodjenen Papier zu; fo eingemadyt,
erfalten fie fidh durd) mehreve Jabre.

Pawmen auf englifdye Art eingemadt.

DMan focht ober bickt die Pflawmen in einem fteinernen
Topf, gieft etwas von dem Safte ab und gibt 3u 1/, Kilo
Pilawmen 1/, Kilo Suder, ldjst dicfelben fo lange Fochenm, bi8 fie
anfangen troden gu werden; uimmt bie Rerne Deraus, fchitttet
pen Bucder hineim, vithrt e8 gut um, foht es anfangd duvd) e
Gtunden fangfant, damu aber durd) eine falbe Stunde fdmell,
08 bie Seiten ded Gefafies canbiert find, und gieRt daun diefed
Peus i die Toyfe zur Anufbewahrung. — Wenn wman bie Haut
nidht dabei Yaben will, o gieRt man den Saft nidt weg, jondern
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treibt die Pflanmen, ehe der Suder Hineinfommt, durd) ein qrobes
Sieb, fdhlagt die Steine auf, Fod)t die Manbeln mit, und ver-
fahrt dibrigens ivie obei.

Cingehodyte Bwetfdkenconfiture.

1/, Kilo gefdhilte und von ben Kernen geloste Bwetfchfen
ird mit /g Kilo geftofenem Suder und einem Stingelchen
Banille an gelindem Kohlenfener unter Geftdnbigem Rithren vecht
did verfocht, dann durd) ein Sieb gejdhlagen, nodjuals aunfgefocht,
und nach) einigem Abkihlen in Glifer gefiillt.

Reineclandes

behanbdelt man ebenfe wie die Swetfdhfen.

Candrierte Friidgte.

Bum Candieven eignen fidh vorzitglich fleine orithte, alg:
Miugeatellerbivnen, Mandeln, MNiifie, Weintrauben . Die erfteven
piliictt man, wenn fie gwar vollfommen ausgewadyjen, aber nod
micht gang reif find und {ih nodh) Hart anfithlen laffen.  Dan
[@j8t fie einigemale in fodjendem Wafjer aufwallen, feift
diefes damm ab und gieRt Ffaltes daviiber. Wenn fie abgekithlt
find, fehdlt man fie nubd fegt fie in ditnmen Buderfivup, gibt fie
nun i eine Gofferolle, fo daj8 der Sivup iiber die Friihte gebt,
ftellt fie aufs Feuer und fodt fie fo lange, bis man die Birnen
mit einem Otecnadelfopf bdurdjtechen faun, gieft Bhierauf das
Gange in einen glajierten Topf und [4j8t s sugedectt ftehen.
Den anbdeven Tag feiht man den Buder wieber in die Cafferolle,
gibt o viel geflirvten Suder Binein, af8 bdie Birnen aufgefaugt
haben, Focht thn wicder auf und gibt ihn iiber die Birnen. Am
dritten Tag wiederholt man diefes Verfahren, (475t aber bie
Burnen in dem fodenden Buder aufjicden, johiinmt fie forgfiltig
ab und gibt fie wieder in den Topf. WAm vierten Tag tiederholt
man diefe Manipulation, ofue bdie Birnen aufzufochen, [dfst den
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Suder unter beftindigem Rithven fo lange ficben, bis fich beim
Heben de8 Loffels zeigt, dajs der Buder in breiten Tropfen ab-
linft; dann ift er gut und Hat in dev Conditorfprace ben erften
Grad, ben de8 Breitlaufs, erreicht. Am fimften Tag focht
man den Juder unter Giufigem Abjchanmen u fHeinem Faden
ei, gieRt ihn itber bie Birnen, lfst fic acdht Stunden lang im
Trodenofen ftehenr, hebt nach dem AGKiGlen die Birnen heraus,
ftellt fie itber feine Roftdhen und trocdnet fie im Lrodenofen.
Wihrend deffenn fodit man eine gleiche Quantitit Buder, wie
oben, zu grofem Flug, ftellt die Virnen in stoeifingertiefe, zinnene
Gormen, giefit den Buder daritber und ftellt fie zehn Stunden
lang in den lamwarmen Trodenofen, wilrend welder Seit fich
der Bucer candiert haben wird. Nun 8ffnet man an einem Gude
bie Rrujte, ldjst den flitffigen Bucfer hevauslanfen wund ftilrat die
Birnen heraus, bdie bereits mit fryjtallifievtem Sucer itberzogen
futd; bdody find fie beint erftenmal gewshulich 3u Fein, man
vidtet fie Ddeshald aufs mneue in die Fovmen, fest etwas geldu-
tevten  Buder hingu, damit man dag Quantum vollftindig Bat,
fod)t thn unter immerwifrendem Abjhanmen u grofem Faden
und gieft ihn abgefiihlt iiber die Bivnen; ftellt fie dann abermals
it den Tvodenofen, nimmt fie wieder nad) zehn Stunden aus
ben Fovmen, taucht jedes Stitf in warmes Wafjer und ftellt fie

gume Abtvodnen in den Trodenofen.

Candierte Cedvaten- und Orangenfdyalen.

Dian (68t die Shalen in ihrer gangen fleifhigen Dide in
grofent Gpalten von den Friichten und fodht fie fo lange mit
etwas Juder tim Wafjer, bi8 man fie mit etnem Nadelfopi durd)-
ftechen fann, [djst hieranf gefldvten Suder nidht gang sum Breit:
Lauf focjen, gibt fie hinein, fodjt fie mochmal8 davim auf, und
gibt fie in einen glofierten Topf; am nichiten Tag feiht man
dben Juder ab, vermelrt ihn mit etwas Havem Buder, Focht thn
wieder gu Breitlauf ein und gieft ihn itber die Sdyalen; ben
briften Tag feiht man ihn abermals ab, vermehrt it um das,
wad bdie Schalen cingefogen faben, fod)t ihn um einen Halben
Grad ftirfer al8 bis zum Breitlanf, und gieft ihn wieder itber
bie Sdjalen. Am vierten Tag fodht man den Buder 68 zum
fleinen Fadben ein, und am fiinften Tag endlich ldfst man
aud) die Schalen mitauffocdhen; am fehsten Tag hebt man die
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Sdalen ous bem Juder, fajst fie abtvopfen unb bann im
Trocertofert anf Feinen Riftchen abtroduen, focht fodann frijdjent
geflivten Bucer zu grofem Faden anf und giefit ihn iiber die
in bie Binnfovmen geveihten Schalern, (&8t fie noch zehn Stunbden
i Tvodenofen ftehen, feiht danm ben iiberflitfjigen Buder ab,
aimmt die candierten Schalen aus bden Fovmen feraus umbd
trodtnet fie anf Feinen Noftchen m Trocdenofen. — 2Anj das
exftemal  werben die cambdierten Friidhte, Schalen 2. nie vedt
fehon; man wiederholt daher das Rerfahren nodymald, d. h. man
vermelhrt den itbriggeblicbenen Buder mit frifhem, getldvtent, und
foht ihn Bis aum fleinen Faven, giefit ihn itber die abermalg
in die Gandierformen geftellten Schalen und fest fie in Dden
Trodenofen; nad) adt Shunden hebt man fie aud vemt Auder,
taudht fie in warmes Waijer, wum bie Sryftalle veiner zu beformmen,
gibt fie tvieder itber dbie MNbftchen uud trocnet fie. — Man
betvalrt candievte Friihte am Deften in eirey mit Papier gefitt-
terten Schachtel, in voeldher man noc) iiberdies > Sapier dagwifden legt,
und, iie 8 ficd) oot von felbjt vefteht, an einem frodenen Orte.

Candiccte HKlandeln.

Man wimmt griine, beveits blancjivte Mandeln, fest fte in
bie Ganbdierformen, gieRt zu grofem Faden gefochten Bucker
baritber, feiht bdiefenr, nachdem fie acht bi8 zehn Stunben im
Trodenofen waven, wieder ab, fitrzt die NDtandeln burd) Unfjdhlagen
ber umgeftitzten Fovmen auf eine Darmorplatte aus bdenfelben
Gevaus, froduet fie iiber Riftcen im Ofen, veiht fie in Ddie
Ganbiexformen und iibergieRt fie nenerdingd mit frifdh getldrtem
Buder. Das jweitemal focht man den Ruder nur gu Heinem
Faden, weil die Kuyftalle dabdurch reiner werben.

Candicrte Wiifle.

Man nimmt die Nitffe aus ihrem Buder und lajst fie im
Ofen trodnen, fodjt dann den uder yum Fadent, gieRt ihn itber
bie in Fovmen gereiften Fuiidyte, jeibt nac)y zehn Stunbden,
wiihrend welchen die Fritchte im Trodenofen waren, den fliiffigen
[uder ab, ftiegt die Fovmen wie oben auf einer Mavmorplatte
um, gibt die Niiffe daun wieder in biefelben, gieRt zu groRem
Taden gefodjten Sucer bdaviiber, froduet fie jedodh frithev auf
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Riftdhen im Ofen; [afét fie hievauf toicder zehn Stunden im
Ofen trodnen, nimmt fie aus8 den Fovmen, taudt {ie in warnwes
Wafijer und troduet fie dann ab.

Candierte Weintranben.

Diefe nehmen fich befonders {chon auns, ihr lebhaftes Roth
madyt i) fchr brillant unter dem Feyftallifierten Buder.

Candierte Piftasien

machent fich aud) fehr fdhon, ihr' zarte8 Oriim madt einen lieb-
(ijen Gffect. Veide Sorvten werben ganz fo wie bie iibrigen
Fuiichte behanbdelt.

Anmerfung. 3In fleinen Haushaltungen ift dbas Candicven
von Fritchten eine iemlich befchwerliche Arbeit, da umeift die
fiegn nothigen Hilfsvorrichtungen fehlen. LM die Hausfran fid)
aber dennod) der Wiithe uuterziehen, jo wdhle fie um Candieven
wenig faftreiched Obft, tandje e8 in fdwer eingefodhten Buder,
{affe e8 barin einige Heit liegen, damnt auf einen Roft den Suder-
jaft abtvopfen, beficbe bie Friidhte mit feingeftofenem Suder und
laffe fie im Warmerohr abtvodnen. Am folgenden Tag twerden die
Fuiihte gewendet, fo daj8 bdie Unterfeite cbenfall8 mit Suder
beftveut werden Fanm. Die vollformmen trodenen Friichte BHebt
man in Holzjchacdhteln wijdhen Seidenpapierlagen auf.

Confjeruveit.
Conferve ans Muscattvanben.
Man prefst die Trauben aus, [afst den Saft durd) ein Sieb
faufen, und vermifeht thn mit dem ju grofem Flug gefocjten Suder.

Conferve von Ananas.

PMan reibt die Shalen von Heinen odber {hadhaften Ananasd
auf Buder ab, {dneidet fie anSeinander und pref8t den Saft
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hevaus, bdriidt den Saft vow einer Citrome dagu, rithrt bdiejes
mit bent abgeriebenen uud geftoftenen Raffinadesucer su einer
feften Maffe und verfihrt wie oben.

Conferve von Kirfhen oder Weidyfeln.

Man ftogt die Kerne ans 1/, Kilo guter Weidhjeln odex
Rirfden, fiedet fie, bis ber Saft hevaustomut, feiht ihn burd)
ein Sieb, [djst ihn 0is auf 1/, QLiter einfodjen, gieft  dann
11/, Rilo zu grofem Ffug gefochten Bucer daju, vithrt ihn auf
vbem Feuer tiihtig untereimander und verfihrt ie getvohulidy.
Dicje Conferve wird nod) wohljchmedender, wenn man auf
[y Rilo Kirjdhen 14 Detagramm Ribijel (Sohannisbeeren) nimmt,

Conferve von Himbeeren sder Grdbeeren.

Man  nimmt nad) Belieben EGrdbeeren oder Himbeeven,
paffiert fie durc) ein Sieb und qibt, wenn der Suder gefotten
hat und weify ift, den durdpaffierten Soft Hinein, boch micht ju
viel, dbamit die Conferve nicht u ditmu twird.

Conferve von frifden Mavillew oder Pfirfichen.

Man fdhalt noch halbreife Marillen ober Privfiche, fchneidet
fie in Sdjeiben, und [4f8t fie mit ein wenig Waffer bet gelindem
oeuer mitfodhen, dafs fie wie ein dicfes Mus werden ; 18t bann
auf 14 Defagranmm '/, Qilo Buder zu ftarfem Olug fieden und
giefit da8 Mius unter beftindigem NRithren unter den Auder.
Dan fann die Majfe audy in lingliche Papierfapfeln odber nad)
Belicben aund) tm gangen giefren, in weldhem Falle man ie,
wenn fie abgefiihtt ift, in fingerlange weifingerbreite Stitcfe mit
dem Meffer fchneidet. Wenn fie nicht leicht von bemt Papiere
geben follte, fo (68t man bdiefes mit einem naffen Sdwimmden
davon ab. — Mian fann von allen mibglidhen Liquenrs und
Siiften Conferven madgen.

@onferve von Citronen oder Orangen.

Man nimmt 3. B. 8 Defagramm Buder, reibt die Gritdhte
daran ab, fdhabt ihu auf eine Taffe ab, vithet ihn mit Citronen-
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jaft gut ab, gibt thn damn, in melreve Stitde erfdhlagen, in
eine meffingene Pfanne, gieft etwas Waffer, ungefihr Halbwoll
vazu, fodht ihn yum Flug, nimmt dann einen Sdaumlsffel und
bldst duvd); wenn er Blafen madyt, fo ijt er qut; [&jst ihn ein
wenig ausiihlen, gibt einen Theil bdes Buders in eine fleine
Panne, die mit einem Schnabel verfehen ift, rithrt ihn mit
einem holzernen Rochlsffel fo lange, bi8 er anfingt weif 1t werbden,
tabliert ihn, gibt den abgeviebemen Buder in die Meaffe, vithrt
e8 gut ab, mad)t runde Vagem auf weifes Sdyreibpapier; diefe
werden von felbft feft. $Hat man etia s viel Saft gemommen,
fo mufs man bdie Conferve wieder mit der Diajie in die Pfanne
geben und nodymal8 auffieden laffen.

Grtunktes ObLJ.

iegu eignen fidy vorziiglich Ora ngenjpalten, welde man
frither auslést, damit fie etwas itbertroctnen: Quittentdaie
witd in vievedige Stiicdchen gefdjuitten; Weintrauben (afst
man inuner dret unbd dret Beeven sufammen; bei Datteln ninnnt
man die Kerne heraus und fiillt Oetjdhepetidhjalie hinein. Man
nimmt hiegu aud) gejottene Koftanten 2c.  Das Berfalhren dabei
ift folgendes: Man ftellt 42 Defagrammt feinen Suder mit
2[5 Liter Waffer in einem Pfandel auf gelindes Feuer und lafst
ed fieden, ftectt die SRajtanien, welche vorfer eine halbe Stunde
gejotten wurden, an eigens dazu verfertigte holzerne Spiefchen,
[6j8t den Buder o lange f{ieden, bi8 etwad bdavon in faltes
Waffer gegoffen fich fteif vom Lbffel (88, und gibt auch einen
halben Sochloffel voll Gffig in da8 Pjandel. Daun ftellt man
dbas Gange iiber eine Glutpfanne auf die Anridyttafel, taucht das
Obit ein, dreht e ecinigemale wm, ftect bie Oilyden i die
Lodjer eined Joftes und ldfst den Rucer abtropfen, worauf
man dag bt etwas iibertrodnen [djst, die Hilzdhen aus dem-
jelben beraussieht, und e8 in sierliche Papierfapfeln legt.

S S G TR




574

Friadgte in ISranitmein
auf franzofifde Nef.

Reineclaudes in Brantwein.

Mot wijdht 150 Reineclaudes, telde mir Halbreif fein
diirfenr, mit einem ff.ufﬁ ab und ftupft fic durdhaus mit einer
Stednadel; eidht fil dann durd) drei bi8 vier Stunden it el
Theilen frifhemr Waffer und einem Theile guten weifen Wein-
effig, fodht 1 Rilo Buder mit 1 Liter Waffer und jdhawmt ihn
gut ab, flegt, wenn er gany vein ijt, bdie Drithte nebft enner
Drangenjdjale in den dtberfithlten Sivup und [Gfst fie durd
24 Stunden ftehen, damit fie den Buder gut einfaugen, feiht
damnt ben Situp ganz ab und focht ihn fo lange, 6i8 er bidlich
witd; Tlegt indeflen bdie Reinmeclaude8 in Gldfer und gibt den
ausgefiihliten Sirup dariiber. ‘7‘[111’ die oben angegebene Qitantitat
Reineclaudes redhnet man 11/, Liter guten BVrantivein, verbindet
bie Glifer mit durchlschertem iBapu.r und bewalhut fie an einem
fithlen Orte auf.

Aprikofen tn Brantwein.

PDiart ninunt nodh etvad BHarte ‘)fpntmvn. durd)fticht fie,
wemt fie fein find, breimal, wenn fie grof find, v etmmal mit
einer Jladel, legt fie in frifhes Waffer und fodht fie bis yur Nadel:
probe; nimumt fie, wenn fie heiff find, Heraus und legt fie in
taltes Whaifer. ‘Das erftental giefit man den ditnnen Juder (Sirup)
heify daritber, da8 weitemal Fodht man die Fritchte etwas mit, dos
brittemal ebenfalls, ben vierten Tag fodht man Bie Fii 'f}tc 3u
jdwachem Fadenr, gibt die Aprifojen [Lmtn, fodyt fobarut ben ~, tder
gu fjtarfem Faden, legt die Fritdhte anf ein Sied, damit ber
Buder abliuft, gibt fie daun in Glifer, Fodht anderen l}l.{Fﬂ
gum Fluge und gieft framyofifchen Brantwein dagu, dafs fie gany
darin liegenw. Auf diefelbe LWeife behandelt nian

Plawmen, Reineclaudes,

Ricfdyen wmd Weidyfeln,
und bewalet fie an einem fithlen Orte auf.
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Phckdie in Brantwein.

Dean ntmmt 40 Stitd der fdhonften veifen Pfirfiche, bdodh
bitrfen fie aud) nicht itbervetf, fondern miiffen nod) ziemlich) Hart
fetn, und durdfticht fie mit einer grofen Stednadel mehrerentale.
Unterdefjen fodjt man 2!/, Kilo teiffen Suder mit 1/, Kilo
weidjent (Fjs-) Wajfer in einer Pjounne, big der Buder bdie
dadenprobe gibt, d. . nu‘nu man etiwad davon mit cimem Yofjel
ober Nithrftod in bie Lujt fchleudert, e8 eimen feberdhulichen
Olocten bilbet. un ftellt man bdie ‘}:muuc bom Feuer, gibt nadh
einer halben Minute die Pfirfiche mit einem ﬁu[ﬁons[ hinein,
vithrt fie damit unr, qibt fie wicder iiber gelindes Feuer, big bie
Guithte unter beftaudigem Iithren gleichformig evvodvmt {ind,
legt fie auf ein Sieb, gibt fie dann twieder in den vom Feuer
weggentomuenen Sieup  und  gibt aud) dag durd) bag Sieb
Abgelaufene dagu. Dann [djst nan alled durd) 24 Stunden falt
]hf)m, nmbuhnt dag fritheve Verfahren, ftellt die Pfanne durd)
48 Stunden falt und fiedet fie I1L‘L[_}]l[l‘lli‘ auf; wenn die Maffe
abgefith(t ijt, legt moan die Phirfidhe auf ein Sieb, gieft 11/, Kilo
ftarfen Weingeift auf den Sirup, feiht alled gut b durd) wid blmqt
ba8 Durdygefeihte tn ein pajjendes GefaR, (Ejst eine Frudt nad
der anderen binetn, verichliett e8 bdicht, ftellt e8 an einen Fiblen
Ort und fdjiittelt e8 alle drei Tage, big alle 81'1"11{ e s Boben
gefunten find. ﬂtmf] et Monaten gibt man nody 1/, Kilo reinen
Weingeift dazu. Die aunf diefe Weife beveiteten Friidhte behalten
Tange Beit Farbe und Gejdmad.

Sulleirt oder PAgrmeladtert.

Apfelfalle.

Man jhdlt jhone Majdhangfevapfel, fdneidet fie in vier
Zheile, focht fie in Waffer teich) und tut[!t fie dann durd) einen
Ourdyjchlag. Bu 1/, Kilo durchgejdhlagerner pfel fdutert man
3/o Kilo Buder, qibt bie Apfel fanuut abgeriebener Citvonenjchale
dagi, focht e8 unter beftindbigem DBervithren jo lange, 08 ein
Tropfen, auf etnen Teller gegofjen, nidht mebhr gevvinng, und fitllt
bie ausgeliihite Salfe in Gldfer und Bitchjen.




Unmerfung. Alle Salfen werden erft am folgenben Tage

nach) dem Rodhen [uftdicht verjchlofjen. Sum Austithlen gibt man
nur ein Stitd Organtin al8 Sdjup dbariiber.

Apfelfalfe, andere Art.

NDian gerfchneidet ol Tafelapfel, ungejdalt, auf je vier
Theile, fodht jie mit 2/, Qiter Wafjer fo lange, 618 dasd Wafjer
auj dote Hiljte eingefodht ift, und prefdt damn alle8 durd) ein
feined Tud) leiht durch. Anuf !/, Liter Saft (68t man 1/, Kilo
Buder mit einigen Loffeln voll Wafjer auf und Ffodht ihn dann
jo Tange, bi8 ein Tvopfen ded Buders, in falted Waffer auf
einer Wiefjerfpite getaucht, gany Hart wird. Man mujs jedod)
darvauf fehen, bdaf8 der Buder ja nidht auf einer Seite mehy
fodht, al8 auf ber anderem, tveil er dadburd) fich gelb firben wiirbe
und s biefet Rwede nidht mehr braudhbar wdre. Weun bder
Buder bi8 zum begeichueten Punft gefonumen ift, gibt nan den
©aft nadh und nad) Hinein und ift alles abgefodht und abgejdarumt,
fo gieRt man bdie Salfe in fleine Glifer, bedectt fie erfaltet mit
runden, in {tarfen Brantwein getaudyten Papierdldttern und ftellt
fie an einen Fithlen Ort, wo fie fid) felbjt julzen.

Goldreinettenfalle.

Man fodht die Reinettendpfel im Waffer langjam auf, doch
fo, baf8 fie nicht serfallen, Fiihlt fie danu in faltem LWaffer ab,
fchitttet und jhldgt fic durd) ein Sieb, Fod)t fie in cinem Deffing-
becten dtber Roflenfener, 68 e8 unter immerwihrendem Rithren
otclic) wird. Sulest vervithrt man die Apfel qut mit geldutertem
Buder und fod)t fie eine Halbe Stunde. Man redhuet /g Kilo
aljen auf '/, Kilo Buder. Jjt fie gut ausgelithlt, fiillt man
fie in bie Glifer.

Birnenfalfe.

Man fdilt gute faftige Birnen, jdhneidet fie in vier Theile,
fodyt fie in LWaffer eid) und treibt fie durd) ein Haarfieh. Dann
fod)t man auf 1/, Kilo Birnenmart 1/, Rilo Bucer mit Waffer
und lautert thu, gibt die Apfel nebft etwas abgeriebener Citronen-
{chale Binein, focht alles unter beftindigem Bevriihren fo lange,
bi8 fi) bie Tropfen auf einen Teller gegoffen fulzen, unbd fitllt
bie Galfe, wenn fie ausgetithlt, in Gdjer.
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Citeonenmalfe

wird wie Ovangenfaftialfe gemacht, nux erfordert fie 1od
mehr Suder.

Divudelfalle.

Dtan [djst gute eitige Divndeln ein paar Tage in einent
warmen Summer ftehen, damit fie hitbjch) tweid) terben; daun
treibt man fie durd) ein Siebh, daj8 die Kerne wegfontmen, nimmt
auf 1/, Rilo Salfe 3/g Rilo Suder, ldist diefen mit ehwas Waffer
i einer uteffingenen Panne ficben, bis er dick wird, gibt daun
die burdygefdhlagenen Divndeln hinein, lifst fie langfamt fo fange
fieben, big fie fulzig vom Lbffel flieken wud fiillt jie, weun fie
vollig ausgetiihlt find, in die Glajer.

Crdbeerenfalfe.

Nean fchlaat reife, vein durdhjuchte Crdbecren Dureh ein Sieb,
anf '/, Rilo Grdbeeren 1/, Kilo Bucer, fochit den Sucer mit
/o fiter Waffer fo lange, bis er i) fpiunt, gibt dann bdie
ourdygefchlagenen Grdbeeren hinein und vithrt fie inunerfort, big
jie einigemal aufgefocht Hoben. Sie diivfen aber ja nid)t ldnger
fodjen, weil fie fouft thre fehone Farbe verlicren und eciten
angenchmen Gefdymad befoumen. Wenn fie gut aunsgelithlt, fitllt
man fie in Cinficdeglfer.

fetfchepet/dy-(Hagebutten-)Salfe.

Dan fdhueidet grofe, vom NReif itberbrannute Detjchepetich
auf, pugt dag Naube und die Kerme fauber ab, ftellt fie an
einent wavmen Ovt, dafs fie johon weich) werden, und treibt jie
damt durdy ein Sieb.  Man gibt auf 1/, Rilo durdgetriebene
Navmelade 3/g Kilo Bucer in das Cinfiedebecten, {chiittet 1/, Qiter
Wafjer darauf, ldfst ihn fieden, 6is ex fich Jpinnt, gibt die Salje
unter tnnnevwahrendem Sieden [offelweife in ben Bucer, und
troduet fie fo fange auf der Glut, bi8 fie ganz did und von
oitntlerer Farbe wird.

fetfdhepetfdhfalfe auf andere Art.
Man gibt 11/, Kilo durchgetriebene Oetjhepetih in  einen
gut glafievten Weibdling, ftogt 11/g Kilo Buder vedt fein, gibt
venfelben gu den Hetjchepetich und vitht es mit einem recht veinen

Stidel, Fodbud. 31
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Qbffel gut unteveinanber; lifst ben LWeidling am einem toarmen
Orte eine Wodje lang ftehen und rviihrt e8 alle Tage vier- bHid
fiinfmtal gut untereinanber; man fann aud etwas Heingejdjnittene
Citronenfchale dagugeben. Die Salfe wird in Glafer qefiillt, mit
durdygeftochenem Papier verbunbden und an einem fiihlen Ort auf:
bewalrt.

fjimbeerenfalfe.

Wan fucht vedht fvijch gepflitdte Himbeeven aus, treibt {ie
burd) ein Haarfieb und fodht fie unter fleifigem Unwithren iemlich
bict ein. Anf 1/, Kilo Himbeeren vedynet man 1/, Kilo geftoftenen
Buder. Man verwahrt diefe Salfe, wie bie iibrigen, in Gldfern
oder Porzellantiegeln.

Eingehodpter Holunder (Holerfalfe).

Redyt frifdhe, veine Holunderbeeren werben in einem fteinernen
Movier geftoften, daun durd) ein reine8 Tud) gedriift und bder
Saft in einer Cafferolle unter fleiftigem Umvithren fo lange anf
ntiRigem RKoblenfeuer gefodht, bi8 einige Tropfer auf Lojdhpapier
gegeben nicdht mehr duvdhjdhlagen. Die Salfe wivd mum unter
fortodfrendem Rithren abgefithlt, in Glafer gefitllt, mit duvd)-
ftochenenmt *Papier iibevbunden und ift auf bdiefe Art jahrelang
haltbar,

fjolerfalfe auf andere Art.

Man ninumt beildufig 7—9 Liter gute, seitige, abgerebelte
Holerbeeven, fohiittet fie in einveines qut glafiertes Jrdengejhivry, lfst
fie jugedectt gut fieben, dann ein wenig auskithlen und dben Saft
burd) ein Sieb laufert; gibt thn hievauf wieder in das Gejdhirr,
und (a8t ihn bis ju dev Dide eined Rindsfoches einfieden, rithrt
bann 1/, Rilo gejtofenen Buder barunter, lifst das Gange
langjam nod) eine halbe Stuude fieben, filllt e, weun ¢8 aus-
gefithlt ift, in die OGldfer, verbindet bdiefelben mit duvdhftocdhenem
Papier und hebt fie an einem Fihlen Orte auf,

Ricfdyenfalfe.

Man fudht hiesu fdhone veife RKivjhen aus, reinigt fie von
ben Gtengeln und Kernen, ldutert anf 1/, Kilo Kirfchen 1/, Kilo
Buder, fiebet ihn bi8 sum Flug ein, gibt daun die Rirfhen
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hinein, viihrt fie qut wm, damit fie fiberall den Buder annehmer,
ifIJﬁluni' jie ab, ldf8t fie eine Stunde ficden, und gibt fie gleich
warnt in bdie Cinfiedegldfer.

Mavillenfalfe.

Man fiedet qu 1/, Kilo Mavillen 1/, Kilo Suder mit einem
Gl Waffer, bis er fich ﬁmmt banun fd dlt man gute, faftige
Marillen, fhligt fie durc) ein Sieb, Fodht fie bei qtlm‘m LWiirme
cine halbe Stunde, ldfst fie bann abh:!ﬂin und fiillt fie in Gldjer,
oder man wivmt die Gldfer gut vor, gieft die heife Marmelade
ein, lafst fie mit Ovgantin bedecdtt iiber Nadyt erfalten und ver-
bindet die Gldfer nun erft (uftdicht.

Marillenfalfe anf amdere Art.

Man treibt gefdhilte, gute, seitige Marillen durdh ein Sieb,
nimmt  natiivlidh feither die Kerme Hevaus, [fifst nur I Rilo
Marillen 1/, Kilo Buder in etnem Reindel mit nidht gang 3/,, Liter
LWaffer o [nnqL fieten, big er etwas did wird; dann rithrt man
bie Salfe Ibffelreife bdogu, gibt ein paay fi"mpfm bavon auf
einen Btunteller; wenn bdie A.wp}ut julsig find und nidht mehr
fliefen, fo ift ﬁu' Salfe fertig, im entgegengefessten Falle [afst
man fie nod) lingev fieden; ift fie ausgefithlt, fo fiillt man fie
in die Glifer.

Mirabellenfalle.

Man nimmt die Kerne Beraus, ficdet jo viel Buder, afs
bag Gewidht der Friichte betviigt, und verfihrt gang wie oben.

Mifpellalfe.

Die Mifpeln mitffen gang weich fein. Man pust fie ab,
rithrt {w mit ctwas Birnenfaft durd) ein Haarfied, fo bdafs
Cd}uh und Kern  guviicbleiben, fiedet da8 Durdhgefchlagene mit
einer Dbeliebigen Quantitit Suder, bis es gehorig dict ift, wnd
gibt, fury bevor man e8 vom Feuer nimmt, etwas fein gefdhuittene
Citronenjdjale und efwas Jimmt dazu.

37%
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Ocangenfaftfalfe.

WNean reibt die Ovangen, fhueidet die Kernhaut Hevaus,
fodht die Schalen miivbe und hadt fie fein; fodht danm 11/, Kilo
Buder mit !/; Liter Waffer, jhdumt thrn ab und qibt s Rilo
CSdjalen hingu, (djst c8 ftarf fodjen, bi8 der Siruy jehr bdicd ijt,
vithrt ihn aber inumerviwdhrend wm; danm gieft man 1/, Liter
Orvangenfaft und ebenjoviel Apfelfaft dazu und [G{8t e8 sufanmen
langfam fjieben, i e fo bid wie Gallerte wird, oyt man
ungefdhr eine halbe Stunde braudht, wund fitllt fie in Glifer.

Orangenblitenfalfe.

Man gieRt fiedendes Waffer auf vein durdhjuchte Ovangen-
blitten. und 1ajst fie in einem gut ugebectten Gejhivve ftehen,
baf8 fie nicht ausbiinften fonnen, (8t fie aber mur fo lange
fteben, big fie weid) find, und gibt nur jo viel Waffer davauj,
baj8 fie davon bedectt fiud. Dann uimmt man die Ovangen:
blitten: heraus, wdfdyt fie in rveinem Waffer aus, macht etnen
diden Sirup, ldfet ihn cinen Tag auf der Ovangenbliite ftehen,
jeibt 1hn wicder ab, qibt ein Stitd Suder dazu und gieft ihn
wie das vorigemal falt anf dbie BVliite: dies iederholt man fo

oft al8 nothig ift, dad vorfestemal aber driidt man auf die Bliite
efwad Citvonenfajt.

Salfe vouw Ovangenfcyalen.

Dian fiedet frijdhe Ovangenjdjalen, gibt fie, fobald fie an-
fangen weid) g werden, it frijdhed Wafjer, feibt fie ab, ftogt fie
i cinem Morfer und treibt fie duve) ein Haarfich, Dian vechuet
auj 1/, Kilo durdgejchlagene Orvangenjdhalen 3/, RKifo Bucer,
liutert ihn, (a8t ihn fieden, bis fich in den Lochern des Sdyarm:
[ffel8 Fleine Blajen bilden, und focht die Sdhalen unter immer-
wabrendem Vevvithren ein.

Citvonenfchalenfalfe

Wit wie Salfe der Ovangenjdhale beveitet.
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PrcfichTalfe.

Man fajst bdie Pivfihe im Wajfer einigenale anfwallen,
jdalt fie, (68t die Rerme aus, [lintert 1/, Kilo ‘}.\Tum[
1/y Rilo Buder, dhlagt die Pfirfiche  durvch ein Sieh in den
Buder, 1md li@fst fie fo lange fochen, bis die Tropfen, welde
man gur Probe langfam auf einen Teller flicken ldfst, nidyt
melyr gevvinmen, fonbern ftehen Gleiben.

Quittenfalle.

Dtan fiedet die Quitten in Buderwaffer weid) und jchlagt fie
ourd) ein feines Sieb in ng{*iurvmn Buder; auf 1/, Kilo
Quittenmart vedynet man 1/, Kilo Buder; wenn e8 chue Dhalbe

Stunde gefodit, fo ldfst man fie unvin[)lm und fiillt bdie Salfe
i bie Glifer.

Onittenfalle anf andere Art.

Wan prejst den Saft aus den erjt geriebenen Quitten, wie
oben, gibt Buder nach) Velieben dagu, und (a8t dies ujammen in
eiitent |m]1111m11m Beden fodjen, big e8 dicf wird ; dann fitllt man \u‘
Narmelade in ein Ehunadglas. Die Farbe “tu}t‘l Salfe ijt fehr
fhon voth. Gie it fehr gefund. Wird and) mit Borliebe jum
Thee ober Jadytifd) gegeben.

Weineclaudenfalfe.

Man madh)t 1t jede Reineclaude einen Sdnitt und [afst
jie mit gar wenig Wafjer fo lange diinften, bis fie gang teid
futd; dann fdhligt man fie durd) ein Sieb, (Afst auf 1/, Silo
dburcdhgeichlagene Salfe %/ Kilo Buder mit 1/, Liter Wafjer
ficben, big er did ift, gibt die Fritchte hinein, ldfst fie unter
ofterent Umiihren eine halbe Stunbde langfam ficden, und fitllt
fie ausgefithlt in Gléfer.

Weidgfelfalfe.

Man (68t bdie Kerne aud 1/, Kilo Weidfeln, lautert
3g Qifo Bucer, fodht die Weidjfeln davim, riihrt beftinbdig wumt,
big fie weid) werden und zu einer diden Majfe verfocht find
dann fitllt man fie in Cinficdeglifer.




Weinfdyacin.

Dan  piliidt im Oerbite jdhvne, reife Weinfdharin, maTrLL
jhont ber Yeif gebramnt {)nttv, fudht jie jorgfiltig aus, gibt einen
fleinenn Teller voll mit fech8 Loffel voll Wafjer tn ein meffin-
_qmrs‘: Cinfiebebeden, bitnftet e8 diber {harfer Glut etwas ab, und
‘ici ¢8 Ddann langjam durd) ein reines, didhte8 Tud), Wuf
1/, Qter redjmet man 3/g Kilo fein geftofenen weigen Buder,
verutengt alled qut, qu‘Ft e8 tn Gldfer und ftellt fie an einen
falten Ort. “hm[] etnigen Tagen ift dag Tritbe 31 Bobden gejunten

und bag 1brige zur fdhomen rothen Ffitffigkeit gejulzt.

Blane Weintranbenfalle.

Dian rvedjnet anf 2 Kilo abgejupfte blane Weinbeeren
1/, RKilo geftofienen Buder, ridtet in ein meffingenes Cinfiede-
bectent tmmer eine Lage Weinbeeven und ecine Lage Bucder, bis
man alle8 verbraudyt fhat, (a8t e8 langjam anf Kohlenfeuer
fieden, fehdumt e8 wihrend des Siedens fleifig mit dem Schaum-
[5ffel ab, damit bdie KRerne wegfommen, wnd [aj8t fie fo lange
fieden, bi8 cin Tropfen davon anf einen ‘Bmw[fnuhﬂct q&qc[wn
fogleich ftodt; bdaun fitllt man fie, wenn fie villig ausgekiihlt,
in die Gldfer. Wenn man will, jo fann man aud) Citronen-
fhalen mitfieden lafjen.

Buwet[dykenfalfe.

DMan fdhilt 2 Kilo Bwetfhlen, nimmt die RKerne Herang,
fdhlagt fie duvd) ein Sieb, ftofit und fiebt !/, RKilo Suder, gibt
in ein Veden eine Lage Rwetichfen, ecine Lage Buder u. {. f.;
wert man will, faun man aud) Citvonendhalen und Bimmt
mitfodjen faffen, a8t fie vecht did einfodhen, abtiihlen, und
betabrt fie in Cinfiedeglifern auf.

Buwetfdkenfalle auf andere Art.

WMan nimmt aud den Jﬁf[numm bie Kerne Heraus und gibt
fie in einen wneuen, glafierten Sopf, iiber welchen man einen qut
jd)liefenden Dectel bindet. Hievanf ]hllt man  diefen ,.,apr n
eien Reffel mit fiebendem Waffer und ffst ihn eine qute
Gtunde darin, wobei man gut adt haben mufs, dajs fein Waffer
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Bineindringt; poffiert fodann die Pflaumen bdurd) ein Haarjich,
qibt foviel gefldvten Bucer davunter, a8 bag Gewidht der Salfe
betrdgt, und verfidhet wie bet den UOI[}LIJl‘][‘IlbLlI-

Buwetfdyhenfalfe anf dritte Act.

Man ldfst vollfommen reife Bwetfhfen jwei bid drei Tage
liegen, damit fie ein wenig 3dhe werben, dann jdhalt man fie, (88t die
Kerne aus, nimmt auf 2 Kilo gejddlte %lm‘titf}fml 1/, Kilo qmtn‘]',uuu
Ruder, ridhtet in das Cinfiedebecten immer eine Lage Swetjdjfen uud
eine Rage geftofenen Bucer, und [Hjst fie fhon langjam fiedern.
Wenn fie su fieden anfangen, fo vithrt man fie dfterd mit einem
Qoffel unt, und wemn fie Hinldnglich dict find, jo ldjst man fie
ausfithlen und filllt fie in ein grofed Glog. Dann [djst man
40 bi8 60 Gramm ISuder mit wenig Waffer zlemlid) did ein-
fiebert, austithlen, und fhiittet ihn auf die Salfe, nimmt dann
einen gldfernen Dedel, der in bas Glas hineingeht, und bejdhwert
fie mit demfelben. Auf diefe rt Hhlt {ich die Salfe red)t lange.

Hatte.

Mafdyamkerdpfelfaft.

Sdysne grofe Dajdjanzfer werben, nacdhdenmt fie gejdhalt wnd
bas (mnf}mlé herauggenommen, auf dem Reibeifen geviebem, dev
Caft durd) ein mnoﬁ Tudy gedriickt und nodyunald du 1cI) eine
Serviette glinf , Qiter bdiefes Saftes wird mit 3/, Kilo
geftofenent weifien (_nnbtéguétu, welcher von den Fiden gereinigt
worben, in einem meffingenen Veden auf gelindem Kofhlenferner
fo Ennqt gefocht, bi8 er anfingt T chwere Tropfen gu geben. Hievauf
wird er fo warm afé miglid) in Gldfer qcfnl[t und, nachdem er
ginlic) ausgekithlt, mit duvchftochenem Papier zugebunden.
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Mafdyamskevdpfelfaft auf andeve Act.

Man {dhalt fdhone, faftige  Majdhanzferdpfel, ftoft fie in
einent fteinernen Mvrfer vedit fein, prefst den Sajt burd) ein
Tud) in grofie Gldfer, (jst ihn iiber Nacht yugedectt  {tehen,
jeiht den andeven Tag den faven Saft in eine meffingene Caffe:
volle, fiedet ihu langfom, fhdumt ihn qut b, laj8t ihn jo lange
fiedert, bi8 ev bidlic) wird unbd eine fhvne Farbe befommt. Nian
farn, wenn wan will, 1/, Rilo Juder auf 1 RKilo Saft nehnren,
weil e badurd) leichter dict twird; will man jedoch feinen Ruder
nehuren, fo braudpt man den Saft nur umfo [dnger einfieden
s laffen, bi8 er fo bdid woie einn anderes Cingefottered wird. Man
feibt ihn damn abermald durd) ein Tud) und Jitllt ihn ansgekiihit
i die Glijer.

pfelfoft auf audere Art.

Dan reibt gqute Majhanzberapfel auf einem Jeibeifen,
prejst den Saft gut aus, ldjst thn sugededt fechs Stunden ftehen,
feibt ihn dann ab, gibt ihn mit 11/, Qilo Suder auf 11/, Ritex
Cajt i ein fettjretes Jvdengefdhive, (ijst thn langfam  fieden,
{chopft den Schaum bfters ab, prefst den Saft von einer Yalben
Citrone dagu und fiillt den Saft, wenn ex nod) einige Reit qejotten

hat und etwag bdicd und fdhon flar geworden ift, in bie Gldfer.

Bivnenfaft.

Nan erftoft redhit qute Bivnen wnd lif8t bdben Saft fo
lange ftehen, bis er fich flavt, daun feiht man ihn in ein Gin
jiebebecten und fdfst ihn fangjam ficden, 6ig er fo bid toie eine
Salje ift. Man braucht” einige Tage dazu, Bi8 er die rechte Dice
bat. Anfangs mufd man den Shawm immer red)t qut abjdopfen,
und wernt er ted)t fuilgig und dict ijt, fo fdhligt nan thit bduvdy
et Hoarfied und fiillt ihn in die Gléfer; diefen Saft fann man
junt Cinfiillen von Gebacdenen obder af8 Uberguis iiber Niehl-
fpeifen gebraudyen.

Erdbeerenfaft.

Nan [ifst. qute veife  Erdbeeven zerdriidt i einem qut
glafierten Weidling iiber Nadht im Keller {tehen, feiht dben anbdeven
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Lag den Soft burdy ein Tudj, bdriidt auf 11/ Qiter Saft den
Gaft von zwei Citronen, qibt bon einer Cifvrone bie abgericbene
Sdyale dagu, st den Saft mit ! /o Kilo flein geflopften Buder
ut ecinem weffingenen Vecen fo lange fieden, big er bie rechte

Oice befommt und nicht ]1I[I)l fchdumt, (@8t ihn dann ansfiihlen,
fvl[ tht nodjmal8 durdy ein Tud) und fitllt thn in die Glifer.

Crdbeerenfaft anf andere Art.

Die Crdbeeren miiffen vecht veif fein ; man ninunt Heine Walbd-
erdbecren, “\um bie grofen Gartenerdbeeren jind Dhievyu ganzlich
lmtmu]hd Diefe werbent zerdriict in einem irbenen (Witﬁm ither
cine Jadht in den Reller geftellt und daun durd) ein Tud
gc"n‘iid’t Dt 1'/,; Yiter hn‘]&'é x,¢1r1L6 wird 1/, Kilo Buder und
der @aft von wet Citronen in einem Becen auf gelindem Koflen-
fewer unter fleifigent Abjchiwmen cine halbe Stunde lang gefodht
und nachdemt ev abgefithlt, in die Gldfer gefitllt

Granatipfelfaft.

Ntan ninunt die Kerne der Granatipfel, .,cmucft fte in
einer Schiifiel vedyt gut und feiht den Saft durd) ein Sich. Wenn
nan 60 Grvamm von dem Softe [at, fo }u‘HLt man 1/, Kilo
Bucer mit etwad Waffer redht dick, bi8 er an einem ! Noffel hangen
bleibt, qm\r dbann den durdjpafjievten Granatipfelfaft hinein und ver-
fahrt wie beim vovigen.

fjimbeerenfaft.

11/, Ritev reine grofe Himbeeven werden mit cinem Loffel
serdriictt, dann 1/ Fiter fehr guter Weinefjig davitber gegeben
und iiber eine Nad)t gut zugededt im Keller ftehen gelaffenn. Des
anbderen Tages wird ber Caft gut durd) ein Tud) gedriidt und
auf 11/, ¥iter besfelben /g Kilo Buder gegeben und eine fleine
Bievtelftunde lang gefocht.  Wiihrend bdiefer Ieit mujs bdas ln-
veinte forgfiltig abgejchdnmt werben. Nachdem der Saft ausqekiiflt,
wird er in Flafden gefitllt wund mit Vlafen verbunden an- cinen
fithlen Ovte aufbewalrt
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fjimbeevenfaft auf andere Avt.

Man Judt jchone Himbeerven aug, wifcht jie ab, gibt fie in
ein reines Gefdhivy von Steingut, bdriidt den Saft durd) ein
Tud), [Gf8t ihn 24 Stunden ftehen, giept da8 Klare ab und
filtriert diefed mnod) mittel8 eine8 Tvidhter8 bdurvd) FlieRpapter.
Auf 2/, Liter rveinen Saft nimmt man !/, RKilo Suder, fodt
ihn mit 1/ Liter Waffer, jhaumt ihn qut ab, ficdet ihn fo lange, bis
er fid) fpinnt und im Koden grofe Blafen wirft, gibt dann ben
Saft hinein und Idjst thn auf Kohlenfener eine gute Vierteljtunde
fortfieden. - ur Probe gibt man einige Tropfen davon auf einen
Zeller; wenn fie nidht mebhr zerrimuen, jo ift der Saft genug
gejottenn. Vet zu langem Kodjen iirde der Sajt fowohl an
Parbe al8 Gefdmad verfieren; wenn er ausgetithlt ift, fitllt man
ihn in Flafchen und Hebt ihn an einem Fihlen Ovie auf,

fjimbeerfaft mit Effig.

Dan  gerbritct veife Himbeeven, gieRt fo viel Weineffig
baviiber, daf8 fie gang davon bedecdtt find, und [jst fie an einem
Hihlen Orte jwet Tage zugedectt ftehen. Dann prefst man den
Gaft durc) ein Tud), focht 1!/, Liter mit 1 Kilo Bucder
gehovigen Dide, jdhdumt diefed gut ab und fitllt den Saft aus-
gefithlt in fleine Flafdhen, twelde man gut mit Schweinsblafen
ober ‘Pergamentpapier verbindet.

fjeidelbeeraft.

DMan prefst dben Saft derfelben durch) ein Tud), nimmt
nod) etnmal fo viel Saft al8 Buder an Gewidht, lifst ihn in
bem gelduterten Ruder gut verfddumen, b8 auf die Hilfte ein-
ftedent umd auskithlen, und verwahet thn in einer Flafde. Cr
bient gewshulid) nur um Farben der Sulzen und Glafuren.

fjolerfaft.

PMan vebelt {dhonen, seitigen, jdhwarzen Holer ab, ftellt bie
Beeren in einemt qut glafievten Gefdhivey gut ugededt in den
feller und [(d{st fie jo lange ftehen, bi8 fie anfangen Saft 3un
befommen wud etwas fauer werben; danm prefst man fie duve)
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ein Tud), nimmt auf 1/, Rilo Saft 1/, Kilo gehackten Bucer
und (8t e8 zufommen fo lange fiedenr, bis e8 etwas dict umd
julzig wird; idhrend ded Siedens mufs devr Schaum inumer
weggechopft und bder Saft mit einem Silberloffel nmgeriihrt
werden. Nan [dfst iGn dann austithlen, fillt ihn in weife Glas:
flafchen und verbindet ihn gut mit Shweinsblafe. Gr ijt ein
belicbtes dhreifstveibendes Getrint bei Verfiihhungen.

Rirfthenfaft.

Nan gibt abgegupite fiife Walbfirjhen in ein Beden, lifst
fie fo lange fodjen, bis fie gany su Saft geworden find, feiht den-
felben burdy ein Tud), givt '/, Kilo Saft mit 1 Kilo geftofenem
Buder in einen Topf, gibt Sinmmt und Gewiivynelfen dagu, (dfst
e8 o lange fieden, bis der Saft bdict und fulzig ift, (&jst ihn

ansfithlen und gibt ihn durdgefeiht in Gléfer,

Ricfdyenfaft auf andere Ari.

Dian {toft gute zeitige Schwargbividen fammt den Kernen
it cinem fteinernen Morjer und (afst fie einen Tag in einem
Porzellangefif im RKeller ftehen, feiht den Saft durdh ein Zud),
gibt aber gut ad)t, dafs nichts Difes bdagu fommt, fiillt den
Saft in Gldfer und [6{8t ihn 14 Tage ftehen, damit das Dice
ausgdhren fanu; gieRt den Saft rein ab, gibt 3u 11/, Qiter
Saft 1/, Rilo fein geftoffenen Suder und bindet einige Gemwiirg-
nelfen nebjt etwas gejtofenem Suder in ein Stcdden. Wenn der
Suder fid) im Safte aufgelst hat, gieft man den Saft wicder in
Slajdhen, gibt das Gewiiry hinein, verbindet fie mit einer Blafe,
die ntan mit einer Stecnabdel durdyjticht, (st fie wicder 14 Tage
i dber Sonne deftillieven und {tellt fie dann auf Sand in den
Keller. Mit weifem Wein vermifht, gibt diefer Saft ein fehr
angenehmes Getrink.

Citvonenfaft.

Dean briidt den Sajt von mehreren Citronen aus, reibt
bie Sdjalen auf /g RKilo Buder ab, gibt das Abgeriebene, den
itbrigen Buder und /g Liter ausgeprefsten Citronenjoft sufanumen
in cin Cinfiedebecten, [dfst c8 einen eingigen Subd madjen, feiht




588

e§ burch ein Tud), [@j8t den mun exfaltenen Saft austithlerr und
fitllt thn Ealt in die Gldfer. Ein voller Ejslbffel von bdiefemt Softe
auf ein Glag Wafjer gibt eine jehr gute Linmonabe.

Citvonenfoft olne Budser.

Dean dritdt den Saft in ein Porgellangefidf, feiht hn duvh
eit feined8 Tuc) in Fleine, vedht trodene Flajden, 3 B. 1/, Liter
hiltig, [aj8t nur {o viel Raum, dafs man noch in jeded Fldfdhcdhen
einert tleinen Voffel voll Ofivendl Hineingeben fann, ftopft fie
vann gut zu und ftellt fie an etwen fHiblen Ot Wenn man
eine Flajche offuet, fo mujs fie i furzer Jeit verbraudyt vevden,
und war uwmividelt man, nadjpem man die Flajde qedifuet,
ein Stiiddjen Holy mit reiner Baumwolle, taudht fie in dag O,
weldjed fid) davan hdangt, entfernt jomit auf dieje Weife alles O,
und der Saft ift dem frifden gany gleid).

Maulbeerfaft.

Recht reife [hwarie Vianlbeeren wevden zerdritdt wund dann
durd) ein Tuc) geprefst. 2/, Viter bdiefes Saftes werden mit
/5 Rilo feinen Buder bis jur gehovigen Dide eingefocht, daun
vomt Feuer geftellt und der Saft einer Gitvone Bineingedriict
und damit abgebiihlt. Wenn ev gang falt qeworben, wirh er in
Oldfer gefilllt und an einem fiihlen Ovte anfberwalrt.

Manlbeerfaft auf andere Art.

PDian ftofit die Dtaulbeeven, driidt den Saft durd) ein Tud,
gibt 3. B. zu %/, Liter Saft 1/, Kilo geftofienen Bucder in ein
mefjingenes Veden, (st hn mit etwas Wafjer ficben, Bi8 ex
etioad didltd wird, fdhiittet da8 Rlave von dem Saft dazu und
[Gjst ihu gut mit dem Buder fieden, ftellt ihn donm vonr Feuer
weg, dy8t ihn auskiihlen, fiillt ihn in bie Gldfer, A8t fie einer
oder awei Tage offen ftehen, {dhiittet dann etwas sexlafjenes
weiges Wad)s dariiber und bindet fie gut gu.




Ca

HRY

Aanlbeerfaft mit Effig.

PDan driikt den Saft der jerftofenen Manlbeeren durdy ein

Silo geftofenen Rucder und

'/ Yiter Weineffig in einem meffingenen Veden ficden, bis er

did twird, gibt dann dag Klave von dem Saft dagu und I4jst

thn gut mit dem Buder fieben, nimmt ihn vom Feier weg, fitllt

thie ansgefiihlt in die Gldfer unbd bindet diefe erft nady einigen
Zagen u.

Tud), ldjst anf 2/; Liter Saft 1/

9
&

Molrriibenfaft.

Grofie gelbe Mofrriiben twerdenr, nachdem fie gejohidlt, auf
etient Jteibeifen gevieben und der Saft bduvd) ein veines Tud
geprejst. Dicfer wird auf gelinbem Koflenfeuer fo lange qefocht,
big ev fo did ift, baj8 er fid) zieht, dann abgefithlt, in Glifer
odev fteinerne Sviige gefiillt und um belicbigen Gebraudye auf-

qehoben.

Orangenfaft.

Dean nimmt 1/, Kilo Buder mit etiwas Waffer, lafst ihn
fiedent, Bid er didlih) wivd, gibt dem ausgeprefsten Saft von
12 Orangen dagit, jorwie die abgeviebene Schale von drei Orangen,
lajst e eine Bievtelftunde gujammen ficden, feiht dann den Sait,
e ev auggebiihlt ift, durd) ein Tuch in - eine Flafhe, und
verivabrt thn qut verftopft an etnem Eihlen Orte.

Piicfidhblittenfaft.

Dtan ftogt 20 Defagramm  abgezupfte Pfirfichblitten 1in
einem fteinernen Midrfer, gibt fie in ein ginnerned Gejdhivy, giefit
'/ Yiter fiedendes Wafjer davauf, ldjst es 24 Stunbden zugededt
ftehert und fetht tbn durch ein Tucy, fiebet dann den Sajt mit
/o Qilo Bucer, bis er fich ulst, fafst thn auskithlen und gibt
i in Gldjer. Cr ift ju Sulzen u verivenden.

Punfhlaftefens.

Pan veibe Citvonen und Orvangen auf 3/ Kilo Suder abh,
duiide dann den Saft von betden qut ausd uud qebe vou jedem
¢ ]
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/g Qiter mit dem Buder in ein mefjingenes Veden, worin man
thn ein paarmal anffochen lifst. Nacdhdem er abgekiihlt, wird er
mit JRum oder Arrad nad) Belicben ftarf gemadit, in Glifer

gefitllt wnd gum Gebraudye mit fochendem Hollinbderthee vermijht.

Quittenfaft.

Dlan macht von 10 big 12 Quitten Spalten, [(ast aber
bie Schalen und RKerne dabei, fiedet fie mit 22/, Liter Whaifer,
eitemt Stitd  Rimmt und der Schale von einer Citrone gais
weid), feiht dann den Sud bavon ab, britdt fie durd) ein Tudy
aus, lifst den Sud und ben Saft in 1/, Kilo geldutertem
Suder gur Diljte einfodjen, Fihlt ihn etwas aus und qibt den
nod) fliffigen Saft in Cinmadglifer. Gr ift fehr anfeudhtend
und bejonders Kranfen u empfehlen.

Ribifel-(Fohaunisbeeren-)aft.

PMan  piliit vothe Ribijel von bden Stengeln, britdt fie
burd) ein Tud), fitllt den Saft in fteinerne Vouteillen und ftellt
fie an die Sonne. Wenn der Saft auf diefe rt adh)t Tage deftilliert
hat, feiht man ihn vorfichtig durd), damit nichts Dides dagu
fommt, gibt dann in jede Flafhe einen RKaffeelvffel voll Brant:
wein, ftopft fie gu, bindet ein durchlichertes Papier bdaviiber und
hebt thn an einem fHihlen Orte auf.

Ribifelfaft auf andere Art.

Redyt reife Johanuisbeeven iwerden, nadjdem fie geftofien,
durd) ein Tud) gedriidt unbd 1/, Liter diefes Saftes mit 3/; Kilo
Buder unter dftevent Abjdhaumen fo lange gefodht, bis er fhwere
Tropfen madyt. Nun wird ev abgefiihlt, in Glajer gefitllt, mit
einer Vlafe gut zugebunden wund an einem fithlen Orte auf-
bewabrt. it Wafjer abgegofien gibt derfelbe ein fehr erfrifchendes
Octrinte oder ctnen Gufs fite Diehlipeifen.

Ribifellfaft auf frampdfifye Art.

o Man gupjt 1/, Kilo gute rveife Beeren ab, ftellt fie in
euent veinen Gefhivy auf heife Afde, lafst fie jugededt fo lange
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ftehen, bi8 fih der Saft Hevaussieht, hiljt i dann burdh ein
Gieb und lafst ihn itber Nacht ]rcl}cu Oent anderen Tag feiht
mun bag Rlave von dem Saft in eine niefjingene Pyanne, qibt
g Kilo Buder, 3u feinen Stitden erfhlagen, Hinein und lafst
us ‘mnrf) eine halbe Stunde longfom ficden. Wenn der Saft aus-
gefithlt ift, fo gibt man ihn am beften in teinen Glasflajden, tweil
er fid) befler balt, wenn die Flajdhe nicht 31 oft gebffnet wird,
gibt oben einen Ej8lbffel voll frijches ‘Diml‘ulul’ und um[ml‘ut
bie Flafchen itber dem Stopfel nod) mit einer Schweinsblafe.

Gemifdyten Saft
mad)t man auf gany gleidhe LWeife von Himbeeren und Ribifeln
g gleichen Theilen; im Sommer ift er, mit Wafjer vermijcht,
eit vortreffliches fiihlendes Getvint.

Veildyenfaft.

Die I\lumu Blitter werden aud den Veildhen gepflitctt und
auf "H Kilo 1/, Yiter Tocjendes Waffer daviiber gegoffen, wovauf
e8 etne Jlacht fo ﬂci}cn bleibf. Mun wird der Saft dburd) ein
Tud) gedriidt und 1/, iter besfelbenn mit 1/, Rilo feinen Suder
in einem jinnernen Giufrf}m i Wafferbad aufgefocht, dann durdh
ein veined leinene8 Tud) gefeiht und falt in Gldfer gefitllt.

Weidfelfaft.

Man ftoft Weid)jeln, prefst den Saft aus, lafst ihn ftehen,
big ev fhon flav und vein ift, ftoft auf 11/, Liter Saft 1 Kilo
Bucer fein, gibt ihn in eine Porellanjdale, gieft den Saft
baviiber und af8t ihn itber Nadht ftehen, vermifoht ihn gut, dajs
fich dev Bucder gany aufldst, gibt 40 Grvamm groblich geftofiene
Gewitvzuelfen und 20 Gramm Rimmt dazit, fitllt ihn in Flajchen,
lm[lm\t‘t biefe feft mit Leinwand und Blaje, Imét fte 3 Wodhen
an ber Somne ftehen und bewahrt fie an einem fiihlen Orte,

Weidifelfaft auf andeve Art.

Jachdoem bdiefelben von den Stengeln gepfliictt, werden fie
in einem fteinernen Mirfer geftofen, bi8 bdie Kerme ginlich
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troden evfheinen, und dbuun in einem wbenen Gejdhive etnen Tag
lang an cinem falten Orte ftehen gelaffen. uin werden fie durd
reine Thidher geprejdt und der Saft nodhmal8 durch eine Serviette
gefeiht. Anf 11/, Liter wird 1/, Kilo Buder geftofen und beides
in cine Flajde gegeben. 10 Gramm Rimmt wird nebft eben
foviclen Gewitrguelfen in ein leinenes Sadden gendht und eben-
fall in bie Flajche, tweldhe jedod) nidht gar su woll fein darf,
gegeben, bieje gut mit einer Blaje verbunden und durd) 14 Tage
bis 3 Wodjen in die Sonne gejtellt.  Nun witd der Saft in
Heinere Flojchen abgesogen uud gut verbunden um Gebraude
aufbewahrt,
Weidylelfaft mit Effig.

Man  prefst ben Sojt von ausgeldsten und geftoRenen
Weichieln durd) ein Tudy, gibt auf 1!/, Liter Weidhjeln 2/, Liter
Weineffig und Buder nach Belicben hinein, 1618t e8 eine LWeile
gujantmen fochen, bis e8 ausgefdinmt Hat, fitllt den Saft dannu
in Vouteillen und verftopft fie gut.

Weinbeerenfaft.

Dean gupft Weinbeeven, welde jdhon etwas teidh find, ab,
ftopt fie tn einem Bolgernen Mibrfer, prefst fie durd) ein qobes
Lud), lafst fie itber Nacht in einem glafierten Topfe ftehen,
bamit fid) dag Tritbe auf den Bobden fest, feilt den Saft dann
durd) ein tollened Tud), gieRt thn in ein mefjingenes Cinfich-
bedert und fest ihn auf die Glut, veibt auf dem NReibeifen die
Sdjale von einer mittelgrofen Citvone ab, gibt die abgeriebene
Sdhale in den Soft und (d@jst fie fo lange fieben, bis fie fo
weic) ift, bdaf8 man fie gerveiben Fann; feiht damn den Sajt
twieder durd) eint reines Tud) in ein glafiertes Gefdyive, (a8t ihn
wieder iiber Nacht ftehen, fiedet dann den Saft mit 1/, RKilo
Raffinadesuder in eimem Veden, bis er didfich wird; ehe man
thn vom Fewer wegnimmt, fdhueidet man die Citvonenfdhale
hutein und 1afst thn nod) fitnf 68 fedhsmal aufallen,

Weinfdyarlaft.
Man  piliit vedt veife, qrofe Veeren unbd behandelt fie

gang wie ben Ribifelfaft, nur gibt maw mehr Buder Yinein, weil
ber Saft mehr Siure Bat.
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Daner singemurhte Friichte.

Ourfien-, Fifolen- und Sraufer-Gffige.

Sanve Agras (Stadyelbeeren).

Man fdueidet die guitnften auf, nimmt die Kerne hevaus,
legt die Fritchte in Salzivafjer, fod)t Salzivaffer, gibt die Veeren,
wibrend e$ nod) wallt, Hinein, dectt fie su und (st fie angichen.
Wenn alle oben fehwinmmen, ift 8 cin Beichen, baf8 fie gut
find, im entgegengefesten Falle bringt man fie nody etwas um
dener. Dann wifjert man fie gwei Tage ab, legt fie i ditnuen
Sivup, Lafst fie eine Nadyt ftehen, Focht den Bucter tieder auf,
qibt wod) - etwas Bucer dazu, damit er dider iwird, Fod)t die
Srud)t jedesmal ein wenig mit und wiederholt diefes Verfahren
durd) 3 Tage.

Griine Bohnen eimumadyen.

Dicfelben founen auf gweierlei Avt aufbewalhet iwerden.
Cntwebder tevden fie, nadhdent die Faden weggenommen, in jhmale
Ctreifen gejdhnitten und in Salzwaffer weid) gefocht, dicfes damn
hevabgefeiht, die abgefithiten Bohnen, nadidem fie anf einem
Zudje abgetvocnet werden, in Glifer gegeben, diefe mit Waffer und
Cilig gu gleichen Theilen angefitllt und, mit Blafen qut ver-
bunden, an einem fithlen Orte aufbewafet. Ober man fdhneidet
fie in Gtreifen, gibt fie in die Glifer, verbindet fie mit Lein-
wand und Blafen und behandelt fie gang dem eingelegten Obite
gleid), dod) miiffen fie wenigjtens eine Stunde lang fochen. Wenn
fle ausgetithlt, werden fie aus dem Waffer genommen und anf:
bewalrt. B Gebraudje werden fie aus bden Glidfern genonumen
und mit etwas fein gehactten Bwiebeln, Efjig und Of angemadht
al8 Salat gegeben,

Cingelalzene Citrowen.

Diefe miiffen flein und didjdhalig fein; man veibt fie mit
cinem Gtitt Flanell, fpaltet fie jur Hilfte in vier Theile, dodh
jo, baf8 ba8 Kernhaus nicht durdhgefdhnitten wird, fiillt die GCin-
fuitte mit Saly aus, ftellt fie aufredh)t in etnen Topf und
(@8t fie bort ftehen, bis das Salz serjdhmolzen ift, d. 1. ungefihy

Stpdel, Sodbud. 38
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vier big fiinf Tage; fie miiffen dreimal in threr eigenen Briihe
umgefelrt werden, bis fie weid) find; bann madgt man von
folgendemt Pofel fo viel al8 man braudyt, wm die Citronen damit
aut Gedecberr. Man nimmt auf fehs Citvonen: Weinejfig, reifien
Preffer, Sngwer und bdie Citvonenfauce, fodht und jhdumt dies
und gibt e8 ausgefithit 3u den Citvonen, fowie auc) zwei Hauptel
Kuoblaud) und 8 Detagranun Senfjamen. Wenn man die Citronen
verbrancht Hhat, fo Farm man die Pofelbvithe wnod) fehr gut 3u
Javcen 2c. veriwendeit.

Gucken gut eimumadyen.

Diefe miifjen nidht, wie gewdhnlich, mit tnr etnem fupfernen
Gejchive gefochten, heifen Ejfig itbergoffen und cingemacht werden.
3 empfehle vielmehr nach langer veiflicher Crjalrung, dajs,
wenn bdiefelben gejalzen, mit Weichjelblittern jdhichtiveife in einen
Steintopf eingelegt {ind, man diefelben mit in eimemt ixdencu
Zopf aufgefochtem Cffig, zu welchem etwas Weinftein (Cremor
tartari) gethan worden ift, falt iibergieRe, wonad) fie nidht allein
jhonr gritn und jdhymadhaft find, fonderm aud) ein volled Jah
hindurd) in diefer Ldualitdt erhalten rerden Founen.

Gurken cimulegen.

Kleine Gurfen vou 25 bis 40 Millimeter Lwinge reibt man
gut ab, fodht guten Weineffig mit etias Saly auf, jdjiittet die
Guwrfen hinein, [Gj8t {ie einmal mit auffochen, fajst fie Heraus
und in ein Budergla8, in welded man fie mit Pfeffer und
Gewitrgnelfent einfegt, und gieft den Ejfig dariiber; wnad) vier
Zagen wird lefsterer behutjant abgegoffert und nady vievtelftitndigem
Sieden wicber diber die Gurfen gegoffen; ebenjo verfihrt man
nad) einigen Tagen abermal8, worauf dann bad Glas, wenn der
Juhalt vollformmen abgefithlt ift, verbunden iwird.

fleine Gurken in Effig.

PMan [ajst die Gurfen eine Stunde in faltem Salzwaijer
licgen, bitrftet fie damn Beraus, troduet fie ab, gieRt Fodjenbden
Weineffig dariiber und (fst ihn falt werden, fodit ihn fodann
nodhmal8 und giefit thn wiedey daviiber; das drittemal gibt man




alles jufammen in ein mefjingened Beden, dect ed gut zu, ldjst
e8 auf demt Fewer sum Kocdjen fommen (die8 muf8 aber jhuell
gefdhehen), und gibt die Gurfen mit etwas Weinblditern und
Dille in irdene Gefife. Die gange Wvbeit mufs aber in einem
Tage gefchehen.

fleine Gurken eimumadyen auf andere Act.

Die Gurfen werden mit einem Tudje vein abgewifcht, dann
in die Gldfer gelegt, Fenchel, Weichfelblitter, Sals, einige Gemwiirs:
neffen umd Pefferforner dagu und guter Efig, welder getod)t
und wicder abgefithit worden, darauf gegeben; follte ev gu fdharf
fein, fo mehme man den dritten Theil Wafjer dagu. Devjelbe
mufs gut itber dic Gurfen gefen, indem fie fonjt leicht antaujen.
Die Gldfer werden nun mit Blafen zugebunbden ober reines Fett
obent baritber gegeben (dod) ift bdie erfte Wiethode cmpjehlens-
werter) und an einem falten trodenen Ovte aufbewabrt. Wenn
ein ®las gebfinet worden, fo find die Gurfent bald zu verbraudyen,
weil diefelben rajd) weicd) werden.

Rlcine Gueken auf ungavifpe Avt eimgumaden.

Man wifdht die Gurfen fanber aus, jdhneidet auf beiden
Seiten die Cuben ab, lajst fie cinen Tag tm Waffer, gibt Fleine
gange iuptel rohen Swicbel, Schalotten, Fleine Goldriiben,
gangen gviinen Paprifa, gang fleine, albreife, nod) gany griine
Qitvbischen, cbenfalld unveifen fleinen Kufuruz, der nidt linger
afs Dalbfingerfang gewadhfen fein barf, griine Fijolenjdoten,
qanges Jtengewiivy, Pfeffer und Gewitvgnelfen dagu, legt alles
iichtweife in cin Glag, giet ftarfen Weinejjig daritber, falzt
e8, Dindet es wmit ciner Blaje gut s und [H{8t ed dann. einige
Wochen an einem Ffithlen Ovte {tehen.

fHetfchepetfdy fower ehmpumaden.

Man ninunt et Kilo Hetjdepetich, weldhe frifd) und rein aus-
geputst fetnt nitfjen ; 3/ Rilo Buder (djdt man mit 2/, Quter Weinejfig
und 2 Granmum Bimmt focdjen, gibt die Hetjchepetich hinein, [djst
fie eine Bicrtelftunde Focen, und Iafst damn das8 Gange duvel
piernubywangig Stunden in einem fteinevnen Topj ftehen; o)
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nmufg ber Suder wie Strup fein. Dievauf fodht man fie wieder
et Bierteljtunde, gibt fie in die Einfegqlifer, fegt einige Fleine
gefdnittene  NMeffen bazwifchen und giet den bid eingefodhten
Buder daritber. Solfte er nad etniger Beit wieder ditnn werden,
fo fdfst man ihn nod) einmal auffoden.

Ricfdhen in Effig.

Man ntmmt vecht trofene Kirfdjen, fdueidet die Stengel
hatb tweg und legt fie in eine Biidhfe, ficdet dann 1/, Qiter guten
Cffig mit ®/g Kilo Buder, etwas Bimmt wund Gewitgnelten,
giegt ibu falt fifer bie Friichte, gibt dem andern ZTag Friichte
und  Cffig miteinander aufs Feuer, lafst f{ie big sum KRodjen
ftehen und hebt fie dann auf.

Rirfdyen in Effig eimumadyen.

Recht grofie, fehone Kivichen ober Weidhjeln werden von den
Stengeln gepfliit und fo viel ftarfer Weinefig davauf gegeben,
daf8 ev fingerhod) baviiber geht. Auf diefe Avt Bleiben fie vier-
undgtoanzig Stunbden fang ftehen, dann wird der Cifig Herab-
gegoffent, auf je 2/; Riter desfelben 1/, Rifo Ruder gerontnien
und damit gefodht. Die Kivfdhen rwerden, nadydem fie auf einem
Tud) abgetvoctnet, in Gldfer gelegt; damn wird der Cifig lau-
warm davitber gegoffen und nachdem er gany ausgefithlt, rerden
die Rivfden vedht gut zugebunden und an einem fithlen Orte
aufbervalet.

Melonwen in Effig cimmmadyen.

Dan nimmt Melonen, weldye noch nicht gang zeitig find,
jhiilt fie, Jchneidet dag Weiche und die Kerne davon weq, nadt
aug bem Fleijdhe lingliche Stitde, gibt fie in ein glafiertes
Oejchirve, {dhiittet guten LWeineffig davauf, dodh o, dajs dex Cijig
etwas daviiber geht, [dfst fie fo fechs bis adjt Tage ftehen, fod),
jte bann mit 2/g Qiter Gffig und ebenfoviel Waffer fo langet
bis fie toeich find, nimmt dann die Stitcke heraus und lafst fia
ausfithlen; vidtet fie hievauf fagemweife in ein Gla8, fo bafs
wifdhen jede Lage Melonen eine Yage grob gejtofienes Getviinz,
elfen, Iimmt und Muscatblitte fommt, gieft foviel jdharfen
Weineffig daviiber, dafs ex itber die Melonen gebt, verbindet Hos
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Glas mit einer Scweinsblafe wid lajst fie adyt bi8 3ehn Tage
an der Sonne dejtillieren.

Molheeiiben (gelbe Riben) eiwpmmadyen.

Man fdueide lichtgelbe Mohrriiben in feine Streifen, foche
fie in veinem Waffer weid) und gebe diefelben, nad)dent fie abge-
jetht, sum Wbtrocfnen auf ein veines Zud). Nian faun aud
nad) BVelicben von jwei Citvonen die Shalen linglich fchueiden
und damit fodjen. Auf 16 Defagramm Deofrritben wird eben-
joviel Buder mit etwad Wafjer gefocht, 0i8 er Fdbon fpinnt,
die WMohrritben nebft dem Saft von einer Citrone pareingegeben
und folange gefocht, bi8 diefelben durchfichtig erfdjeinen. Hierauf
werden fie abgefiihlt, in Gldfer gefiillt und an einem tithlen
Lrte aufbervalt.

Grofe Wiifle faner cimumaden.

Dan piliitt Ende Juni oder anfangs Juli grofe griine
Aiiffe ab, gibt fie in ein trdenes Gefif;, giept alle Tage frijdjes
Brumnenwvafjer davauf, weldes jedesmal mit einent halben Ejs-
[5ffel voll Saly vermifht wird, Mit diefem Berfahren fihrt man
neun Tage lang fort, fet fie dann in einem RKeffel mit Waffer
aufg Feuer und (st fie fo lange fieden, b8 man fie
leiht duvchftechen Fanm. Wenn fie gqut find, fo nimmt man
fic vom Feuer, ({8t da8 Waffer durd) ein Sieb ablaufen,
bie Jtitfie austithlen und durchiticht fie mit Simmt und Getviirg-
nelfen, damn wigt man die Nitffe und gibt auf 1 RKifo Nifje
%[ Xiter ftavfen Weineffig, lifst fie cine Bievteljtunde darin
fochen, gibt fie dann in Cinfiedgldfer, gieft den Cjfig heif dariiber,
jo bod), daj8 er davitber fteht, und verbindet die Gldfer mit eciner
Blafe. ach vierzehn Tagen gieft man den Effig ab, fodjt ihn
noch einmal, gieft ihn wicder heiff dariiber und verbinbdet die
Gldfer erft dbann wicder, wenn der Gfjig falt geworden ift. Diefe
iiffe Jdmeden fehr angenehm und falten fich lange, wemnr man
fie an einem trodenen Ovte aufberafrt und guten Gjfig bazu
nimmt. Will man die Nitffe fiier habenr, fo nimmt man 1 Kilo
Buder auf 2/, Liter Weineffig, ({8t den Gjjig longfam fodhen
und gicRt ihu die betben erftenmale iiber die Mitffe, das drittemal
lajst man die iifje etnmal damit auffochen und fhiittet fie in
die Oldjer. Daun fodht man den Buder und Gfjig 3u Sirup
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und giefit ihu diber bie Mitffe; tn viex }l‘f}il Tagen giept man den
Auder wieder ab, focht ihn mit nod) einem Stitd Sucer wicher
dicE und gieRt ihn idtber die Miiffe.

Preifelbecren in Effig eimumaden.

Do fudhit die Preifelbeeren rein ausd, bededt fie mit
Weineffig und [djst fie itber Nadht tn einem Porzellangefdfe
ftehen; den nddhiten Tag gieRt man den Effig wieder ab, nimmt
qu 11/, Liter Gffig 3/y Kilo Buder, 10 Gramm elfen 11L[1]'t
Atmmt, und ficdet dies unter fiL‘if\imul Abjchdumen, gibt bann
die Veeren hinein, [Gfst fie folange darin fml}tu big fie plagen,
und hebt fie ausgelithlt wie gewshnlich auf.

Ribifeln in C[fig.

Man upjt die Veeren nicht ab, fombern [legt ausgefudhte
fhone Trdaubden in ein weited Cinfiedglasd, bejtrent fie fdhichten:
weife ftarf mit geftofenem Suder, aufungefahr 120 Trdaubchen 1/, Kilo
geftoRenen Rucer gerechnet. Wenn bas Glas voll ift, gieft man
guten LWeineffiq daritber, [ifst ihn einige Stunden darauf ]tL‘lJL‘II,
giept ihn ab, [fdjst thn mit etwad gangem Bimmt und einigen
Getviivzunelfer nurh‘r[}ru. fhdwmnt ihun dabet fleitg ab, legt dann
bie ‘Jubm [trdubchen in eine Porzellanjcdhale, fiedet bert Gijig nod
etit paarmal auf und gieft ihn fjrif; bariiber. Jun (djst man fie
einige Tage mit Papier zugedectt ftehen, gieft dann den Ejjig
wieder herab, ftellt ihn auf ein Kohlenfeuer, gibt, wenn ex ficdet,
die NRibijeln hivein und [(afét fie nod) etnmal langfamr auffieden ;
qibt fie barn mirherzin \iv ‘].hwl;rltallif‘nja[r‘ Imﬂt fie gany falt

Rothe Ritben eimumadyen.

Die Jitben werden, nadhdem fie weid) gefodht worden, gefchalt,
und in etwad nrehr al8 mefjerviidendide Scheiben gefcdhnitten. Jun
wird in fleine Fl'ﬁiil‘fd gejdhnittener iﬁl'mu‘ttig und  Kitmnel oder
fiiRer Ani8 in einen fteinernen ober ivbenen Topf geftreunt, eine Lage
Jitben dariiber gelegt, wieder Kitmmel und Dieevvettiq geftrent, und
fo fortgefafren, bid der Topf voll ijt. Hievauf wird gquter Cffig
abgefodht b, wenn er wieder abgefithlt, dariiber gegeben. Sollte
derjelbe zu jdharf fein, o fannm man ihn mit etwas Waffer ver-
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mifchen. Gut gugedecdt werben fie mu an einent Hihlen Ort geftellt
und find nach ein paar Tagen fdhon gu gebraudjen.

Sihlehen in Effig.

Dian pflict hone, grofe Schlehen gegen CEnbde Dctober
ober itberhaupt, wenn fie fdhon vom NReife gebrannt find; ninumt
auf 11/, Qiter Gffig, toie bei den Weidjjeln, 1/, Rilo Ruder,
perfilrt fibrigens wie bei dem Obigen, nur mujs man dent Effig
fiebend iiber bdie Schlehen giefen, fonft werden fie nidht weid.

Weidfelu in Effig.

Man zupft jdhone fpanifdye Weidhjeln von bden Stengeln,
gieft gquten Weineffig davitber, dafd fie bebedtt find. Fiir ein
®lag von 1—11/, Liter Inhalt nimmt man 20 Gramm gange
Gewitegnelfen und  ebenfoviel Bimmt, {toft Canbdiszucer und
qibt fo viel daran, al8 ber Effig eine angenehme Siifge evbhilt.
Dam bindet man fie mit einer Blafe g und ftellt fie an die
Sonne. Nad) einigen Tagen, wenn fid) Ddev Aucker vollftindig
wifgelst hat, madt man das Glas auf und qibt aufs neue
Gandissuder hinein. Diefes mufs fo oft wiederholt werden, bid
dber Saft fo dict ift, dafs exr Teinen Ruder mehr anfléfen fann;
bann [dfst man das Glas mnod) vierzehn Tage an der Sonne
ftehen; die Weichfel laffen fich fodarm mehrere Jahre aufbervahren.

Griines ObR eimpumadyen.

Dan nimmt eine beliebige Gattung Obft, troduet e8 gut
mit einem Tuche ab unbd [Gf8t es cinige Tage liegen, dajs 8
toelf toird; (it danm LWafjer i einer Mejfingpfanne ficvend
werbent, legt dag Obft in eine gut glafierte Sdiiffel, dibergickt
¢8 it dem ficdenben Waffer und lajst es pierundzivangig Stunden
barin ftehen; damn fest wan dad Objt in derjelben PBfanne mit
Waffer ouf ftartes Feuer und [f8t e8 in diefem Waifer, poch) in
cinem irvenen Gejdhive, iiber Ntacht ftehen, nimmt es hievanf ausd
et Wajfer und [Ef8t e8 an der Luft abtrocnen, legt e8 lag-
weife in. ein Fijeden, gibt auf jebe Qage grine Fifolen, Fendyel,
qrob geftofenen ‘Bieffer, geviebene Muscatnufs und Saly, wnd
fiahet fo fort, bis pas Fafschen voll ift, da8 mian dann sufeilt.
un fiebet man guten Cfjig in einer Pfanne, ldjst ihn wieder
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austiihlen, giept ihn bei dem Spundlod) in das dafschen, fdlief
e8 gut und wilzt ¢3 alle Tage wm, damit es nicht anldnft. Sur
Seit dev Weinlefe bffuct man 8, gickt den Cffig herab unbd fiillt
e8 mit gefottencin faltem DXoft an, fchligt e8 damn wieder 31t und
wilzt e8 hevim, wie mit dem Gjfig, bis 0a8 Objt gut zu effen ift.
Bu bemerfen ift noch, dafs man bei dem UbergieRen gut adythabern
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Joll, daf8 bas Obft nicht anffpringt.

Champignons cimumadyen.

enn diefelben abgeogent b bie Stiele abgejchnittent, theilt
matt die grofen in melreve Stiide, bdie Heineren, ttod) gefchloffenen
lajffe man jebod) gang und Twajdhe fie in frijchent Waifer vein aus.
Nun madge man Waffer mit ehwas Saly fodjend, qebe die
Champigons hinein und nehme fie nad) einigen Minuten wicher
heraus. Das Waffer mufs aber auf cinem Durdjjhlage recht gut
davon ablanfenr. Jnbdefen fodje ntan Weineffig mit etwas ganzen
Mudcatblumen, Gewiirznelfen, Bieffer und Lorbeerbliittern, gebe
die Champignons hinein, laffe fie nur einmal auffochen und fiille
fie, nachdem fie ausgefithlt, mit dem Gjfig und Gewitry in die
Gfifer. Nad) ein paar Lagen gebe man erlafjenes ettt daviiber
und ftelle fie an einen fithlen vt MWenn man Sdywdnmne
evausnehmen will, nimmt man bdas &ett behutfam feval,

Champiguonfaft.

Dian reinigt die Champignons gut von Sand und Crde,
fhdlt fie, (af8t das Jnwendige und die Stiele davan, {duneidet fie
it Sceiben, Bbeftveut fie mit etwas Saly, gibt fie in etnen Stein-
topf, lafst fie durch neun Tage ftehen und rithrt fie taglich mit
etrtent holzernen Loffel einigemal wum. Hievauf focht man fie weid,
[afst bdag Wafjer davon ablauferr, legt fie in ein rveines Tud,
oritdt den Saft recht qut durd) und (dfst ihn, uebjt Wuscat-
blumen, Neffer, gangem Pfeffer und Lorbeerblittern, einigemale
aujfodjen, bdritdt thn wieder dureh cin Tud) und bewahrt bdiefen
Saft s Ragouts in einem Glafe auf. Wenn derfelbe did genug
eingefocht worben, Hilt ev fich vier big fiinf Sahre fang am beften
i fleinen Bouteillen, weldge gut verftopjt oder mit Blafen jige-
bunden oerden, Allen Gattungen von weifem Cingemachten gibt
der Gaft einen fehr angenehmen Gefcdhmad,
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Senf s nadyen.

% | iy, o . - - . i " .
2%/5 Riter Weinmoft werden auf et Drittheile eingefodht,

wiilrend des Kocjens gqut abgefhiumt und iiber /s Rilo fiifes
und ebenfoviel bitteres Senfmehl gebrannt, dann 10 Granm
geftofienter  Bimmt und Gewitegnelfen, uebit der Fein gehadten
Sdale von einer Citrore und '/s Rilo Buder dagu gegeben, Man
gieRt anfinglidy nur etnen Theil des Mioftes in das Mehl b
mu8 diefen gut wervithren, weil e8 fonft broctlid) tird. Jtun
bleibt er ein paar Stunden ftehen und wird dann in Vouteillen
oder Steintopfe eingefitllt.

frduterefen;.

Man nehme Bafilicum, Meeliffe, ThHymian, Pimpinelle, fiifen
dendel, Sellerie, Peteriiie, Stovbelfraut, Dill, griinen Laud
(Porvée) und Bertrant, reibe vou einer Citrone und einer Pomeranse
die Sdhale auf Buder ab, laffe diefen mit den recht fein gehacfien
Sviutern, dem Saft von einer Gitrone und etwos Cijig eine
halbe Stunde fochen, prefie damn bden Saft durd) ein Tud) redht
gut aus und fille ihn in fleine Flajdhchen, weldje mit Blafen
sugebunden twevden. Bou diefen Safte ein oder ein paar Liffel
voll in faure Saucen oder andere Gpeifen als Wiirze gegeben,
erhoht den Wohlgejchutact derfelbert.

CElfig mit Gewiirs.

36 Ovamm Simmt, 18 Gramm Nelfen, 10 Gramm
englijhed Gewitvg, 5 Gramm Muscatbliite und 10 Gramm
Galgantwnrgel terden mit 1 Qiter aufgefodytemt und wieder erfals
tetent Gffig iibergofien, drei Tage sum Augziehen geftellt, dann
ourd) Leinwand gefeift und 72 Grvamm Buder davin anfgelost.
Dtan [ajst den Cffig Hldven und fiillt ihn filtvievt in lajdhen.

Avsneieffig mit Redutern.

Gfitragon, Bafilientrant, Citronenmelifje, von jedemt 6 Gramm,
Sfop 18 Gramm, Majoran 10 Gramm, alles in getrocetent
Buftanbde, frifhes, zevquetichtes Loffelfraut (72 Gramm) werden
gujommen in einer Flajdhe mit 3/, Liter Gfjig itbergoffen 1und
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]‘Lu'.‘ Tage gum Bichew gejtellt, damm duvdjgegoffen und fiftriet.

Diefer Gifig wird jur Crhaltung und Stirkung ded Bahnileijches
wd e Vevtveibung  ded diblen Geruches aus dem PDiunbde
angewendet.

E[fig mit fimbeeren.

'[, Qilo guter, reifer Himbeeren wird mtt 1/, Qiter ftarfem
Gfftg in einem GlasgefiR u[mqumn adjt Tage ftehen gelafjen,
algbann dag Gange auf ein diber einen ‘]m_;mcn gejpanntes
wollenes >m1} qegeben, damit bas Kfarve ablaufe; bied wird dann
noc) einen Tag rubhig lu.qunllr, nac) dem Abfegen des Schletmes
filtriert, in nidht zu grofie Flajhen damit gefiillt, gut verfd)lofjen
und verladlt aufbewabrt.

fHimbeer-, Weidgfel- und Berfvamelfig w0 madyen.

11/, Qiter jdjomer, grofer Himbeeren werden, nachden fie
qut gereinigt, in eine Flajde und 2%/5 Liter vecht quicr Weineffig
baranf gegeben; die Flajhe daxf jedoch nidht bis zum Stopjel
poll fetn, weil fie fonft zerfpringen 1tvitrde. Diefe wird nun
wenigftens duvc) drei bi8 vier Stunbden taglih i die Sonne
qeftellt, nachy Verlauf diefer Beit wird bder Cffig von den Him-
Deeven n[aqm.hl in Bouteillen gefitllt und ein Lojfel voll febhr
feines Of bavauf gegeben. Auf diefe vt fann ev mun jahrelang
aum Gebraudie aufberoalrt werden. Weidyjeleffig 1ird auf bie
nimliche At bereitet. Bum Vertrameffig werden die Vlitter von
ben Stengeln qepflitcft, doch barf die Lluantitdt biefer Vldtter
nidht su grofR fein; iibrigens wird er auf diefefbe Weije bereitet.

Anmerfung. Uber dag Troduen und Aufbewabren der
perfhiedenen Obftjorten fiehe Jdheres in der Hanshaltungstunbe.

WPns die verfhicdenen Wlonuate Des
Snfjres der K iithe bieten,
Monat Janner.

Im Jdnner find nebjt RNindfleifd), Kalbs:, Schopfen- und
Sdweinefleif), Schwarz- und Rothwildbret, Hafenr, Auerhahn,
Bivthahn, Wildenten, Wildtauben, RKranumetsvigel, Kapaun,
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Subianer, Hithner und Poulard, aucdh an Fijden, wie Karpfen,
Hedyten, "‘"L‘f)h‘it‘n Aale, ‘Ru[n‘n, Lad)d, CStodfijd), Laberdban
(gefalzener Stodfifd)), Fijhotter, Hivinge, Anjtern, Schnecent und
Caviar zu haben. An Kobl b Wurgelgewddyfen, wie aud) an
Sdjwdmmen und Objtgattungen ift nodh) BVorvath vorhanden,
wenn man diefelber jorgjaltig aufbewalhrt hat.

Monat Februar.

Jm Februar find nod) alle Fleifhgattungen, wie im vorfer-
gebenben Nionat 3u ﬂupfffﬂm ferners Sdhwarzwild, Anerhahn,
‘Huf[;nf)u, Wildbenten, Schnepfen, Krammetsvsgel. An Fijden:
Hecht, Aal, Karpfen, Varben, Sdhneden. In bder weiten Hilfte
diefes ﬁﬂmmt\? ift fdon Brunuenfreffe, junge Peterfilie, Loffels
fraut, Kexbelfraut und Spinat u haben.

Monat Vdrvy

Qm Didry find, nebjt den befamnten Fleijchjorten, junge
Hithuer, gegen Cude diefes Wionatd junge Hafen (genaunt Mirs
hajen), uerhalhn, Birthahn, Wildenten, Wildginfe, Scdhuepfen,
Krvammetsvdgel 3t empfeflen. An Fijden find nebft Lachs (Salur)
Horellenr, Aal, Karpfen, Barben, Schleien, Grunbdeln uuh yrofde
st Baben. Aus den Gdrten befommen wiv {dhon Salat, NRettige,
Sanerampfer, Spinat, Spargel, Shnittland), Crdjdhodmme, zu
Gude des Nionats Hopfenfeime und verfdhicdene Krduter.

Monat April.

Sur April fommten ju den vorher angegebenen Fleifdhgattungen
Qémmer, River] (junge Biegen), junge Hithner, Tauben, Wner-
habhn, Birkhal }n Sdynepfen, lepteres Wildbgefliigel nur big 15. b, AWk,
An Fifgen: Lachs, Fovellen, Aal, Grvunbdeln und WeiRfijdhe. An
Gartengewdcifen fommen 31 vorbergehenden nod) junge Riiben,
junge Artifhocenr, gelbe Ritberr, Kopfjalat, junge Kohlritber und
Ehampignons.

Monat Mat.

Sm Pai wird unfere Kiiche aufer den benannten Fleifdh
gattungen mit jungen Cuten, Ginjert, Kapaunen, Hithnern, Tauben’
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Lafferhithnern und Dudenten Geveichert. An Fijchen und Faften-
thieven find vorziiglich Ladh8, Forellenr, Aal, Frojdhe und Krebie.
Bu den jungen Gemiifen fommen nod) Schotengemiife. Die
Butter ift in diefemr Dionat am beften,

Monat Junt.

Jm Junt hat man nod) Kalb:, Lanum- und Shoetnefleii);
st dem Gefliigel fommen nod) junge Jnbdiame und die Jagd
liefert uns Rothwild vom Vod. An Fifhen und Faftenthieven :
Ladys, Fovellen, Afhen, Aal, BVarfde und Krebje. Gemitfe und
alle Gattungen Sdwinme find rveidlidh) u haben, neben diefen
erdent tiv {don mit Objtgathungen erfreut, ald: Kirfdhen,
Marillen (Aprifofen) und Erdbbeeven, dann mit den erften Johannis-
beevert, gritnen Miiffert, der amerifanijchen Mijpel 2.

Monat Suli

Jm Jult fommen nodh ju angegeigten Fleijdgattungen wund
Gefliigel : Hivjdhoildbret, Wildenten. An Fijchen und Faftenthieren
find nod) vorhanden: Yachs, Forellen, "i}d_}x'u, Mal, Varben,
Hedte, Kavpfen, Varfde und Krebfe. An Friidten Fonumen
nod) Bivnen und Weichjeln vor. An Gemiifent alle Gattungen Kraut.

Monat Auguit

Jm Anguft find uebjt demt RNothwild, Sdyweine: und Kalb
fleijc), die Spanfertel fehr gut, dad Geflitgel ift andgewadhfen und
am jdmadhafteftens Die Kiidje wird llcuul}nlr mit Wilbgefliigel
und fouumen u bden Wilbenten wod) Fafauen, Rebhithuer und
Wadgteln. Die Fijde fiud wie im uur[']m'qvl)ru\rn Ntonate 3n
empfeflen. Dad Objt ift im beften Saft unbd wir erhalten nod
. vorhergehenbden : "lpn[ Pilawmen, Pfirfiche, }umu!nmm,
Garten- und Walbdbeeren, Swetfchfen und Melonen. Die Sdhwdnume
find gum Trodnen zu fommeln.

Monat September.

Jm September ift alles, wie im vorhergefenden NDonat,
boriiglich, die Jagd licfert aud) jdhon C;L'l}lmrgmi[b, Sdynepfen,
Anter- umd Birkhal, Lerdhen umd Hajelhithuer. Die Fijdhe find nm‘f]
beffer al® in den Sommermonaten. Nuulmqtmnfm und Objt find
nebit Weintvauben 1und Kaijerbivnen, in veidhjter Anuswalhl vorhanden.
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Monat Dctober.

Sdm October ift an allem Uberfufs und it befonbers
Sdyspfenfleijh fehr fdhmadhaft, Roth, Sdwary: wie niedriges
Bild, jo aud) Wilbgeflitgel, Heine Bigel und Hausgefliigel find
in Nenge vorhanden. Fijdhe cbenfalls, Krebje umd Rad)8 find

aber nicht mebr gut, hingegen liefert uns die See groe Auswahl
an Fijhen und Anftern.

Monat November,

3

Jm November ift an Kuollen-, -ﬂ\‘:ll1'5(‘[}11‘Il1fftﬁft‘_{t und griinen
Gemiifenn nod) veidhliche Auswalhl und muis gur Uberwintering
der Gentitfe fowie des Obftes Borforge getvoffen werden. BVou
Oifchen wnd Faftenthieven find Lachs, Fovellen und Srebfe ungefund.

DMonat December.

. om December hat man gleidhfall8 wie im borigen Monat
Uberflufs. Bu den Fifchen und Anftern fommen nod) bie Schnecen.
Bum Compote wird {don geddrrtes Obft ‘verwenbet.

Liguecnre.

Vorbemerkung.

Die Liquenve werden durd) einen Olanelllappen, den man
i einen Tvidjter legt, filtviert, in Flajden gefitllt, qut berpfropjt
und im Reller aufbewalhet. Granes Fliefpapier (Lo{chpapier) foll
man nicht dagu verwenden, teil dasjelbe oft Anfenit enthilt. A
bejten it weifies FfieRpapier und ein Biufdhhen veiner weifer
Watte oder ein eigener Filtrierfact.

Bu ben Liquenven funen nad) Velicben Weingeift, Kirfdjen-
geift, Frangbrantwein oder Swetjhfemvafier verivendet werder.

Durd) das Bujetien einer grifern Portion Whaffer Eunen
vie Liquenve, wennt fie gu ftavk wiven, jhodder gemadt werden.
Su nenever Beit fouft man alle Jngrediengien jur Liquemberei-
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tung fdon vermifeht nd ftelft fie auf cinfache Weife auf faltem
Wege hev. Jeder Effeny it aud) ein Recept gur Beveitung bet-
gegebern.

Rofoglio.

1/, Qifo gerftofenen Fucercandis [dfst man in einer Meeffing-
pfame mit 2/5 Xiter Raffer ergehen; wenn 8 focht, nimmt
man 8 vom geuer, gieft 11/5 Yiter Rirfdengeift und einen Loffel
polf Bintmiafjer dazu nud filtriert es.

Panille-Liguenr.

3 Qiter Brantwein jepe man mit 21/,
aertheilt werben, in elien Rofbent, lafje e8 1

Schoten Vanille, die

4 Tage ftehen, dann
foche man 1 Kilo Bucer mit 3 Qiter Waffer yum Breitlauf, nehme
sent Brantwein dazu, laffe ihn itber Rohlenfener damit angiehen
und filfieve ihn. Man faun biefen Liquenr mit " Bufal von
Godjenille roth favben.

Anis-Liguent.

Man lajet 11/, Liter Vrantwein mit 36 Gramm Anis
ober Anisbliiten adt Tage angichen, fod)t °/g Rifo Bucer nut

9 Qiter Waffer um Breitlau und verfahret tm itbrigen ioie obei.
1tL 3 )

Ocangen-Liguent.

Man gerfchueidet die feine Sdale von fech8 Stiict Orangen,
nimmt fie mit 1'/5 Yiter Qirfdengeift in einen grofen Stolben
und (djst dies drei bis vier Wodjen an einem warnen Orte
ftefen, indem man o8 tiglich rviittelt; dann {dfst man 1 Silo
gelben Canbiszuder mit 2/, Liter Waffer in” etner Gaffevolle dtber
bemt Feuer jergehen, [Hfst e8 in cimem Topf erfalten, gieRt den
deftillievten Kirchengeift daram, fiftriect ifn und fitllt i in
Flajdhen.

Citeonen-Liguenr.

Wird cbenfo wie dey Vovige bevetet.
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Ouitten-Liguenr.

Die Quitten werden gefdhalt, auf dem NReibeifen abgerieben
und iiber Nacht in den Keller geftellt. Wer Feine Prefje hat, um
ben Saft ausyuprefjen, lifst dies vom Wpothefer beforgen. Auf
41/, Qiter .:-11‘1ttm1'nft nimmt man 11/, Qiter Kirjdhengeiit,
3/ Rilo Buder, 36 Gramm Bimmt, 18 Gramm Jielfen und
60 Granun geftofene bitteve Mandeln, Dies alled nimmt man
i einen Kolben, bindet ifu mit einem Papier zu, ldjdt ihn
14 Tage ftehen, vitttelt ihn aber tdglich etmmal wm und filtriert
it bamn.

WMufs-LTiguenr Wufswaffer).

Auf 11/, Liter fbtmltmml werben 1/, RKilo griime MNiiffe
gertontmen, bdie von Johanni bi§ IJafobi braud)bar find. Nan
serfhneidet fie in fleine Stiiddjen, gibt fie in eine grofie Flajde
und giegt denm Brantwein Ddaviber, Sie werden 14 Tage an
ber Sonne deftilliert, danm durc) ein Tud) gefeiht und die Fliif-
jigfeit in -eine andere Flajhe gefitllt. In diefe fommt nun auf
je 11/, Qiter Brantwein 18 Gramm Bimmt und 10 Gramm
(mmm}nrlﬁu quoblid) geftofien. Mian [Gfst den *’Lqmm wicder
acht T nqt‘ fteben, focdht nun auf je 1!/, Riter 3/g RKilo Buder
mit 2/, Qiter Wafjer jum Breitlanf, mmmt ben durdhgefethten
‘hui“ﬁmntmmu bagu und filtriert es.

Liqueny von [dywarsen Johannisbeeren.

1/, Qiter gequetjhte Beeven fepe man nut 3/, Qiter Rirfden-
geift 1nd 1/, Silo geftofenemt Bucercandis au, Titttle ¢8 i bev
Flajche durdjeinander und ftelle fie fechs 618 adht Wodjen zum
Deftiliven an die Sonne.  Dann wivd der Liquenr filtriert.
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