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asse Arten Irüchte einzukocheri , einzulegen und auf-
zuöemahren, Säfte und in Zucker eingefottene Krüchte

zu öereiten.

kD& rXi ent eirkrrirrg.

Das Klären des Zuckers.
Man zerschlägt 1 / 2 Kilo Zucker in kleine Stücke und kocht

ihn mit Vg Liter Wasser in einer messingenen Pfanne . Wenn
der Zucker zu kochen anfängt und in die Höhe steigt , so stellt
man ihn vom Feuer weg , schäumt ihn ab , damit alles Unreine
wegkommt , und setzt ihn abermals aufs Feuer , schlägt dann das
Klar von einem Ei zu Schnee , rührt einen Esslöffel voll Wasser
darunter und gibt es zu dem Zucker . Dies treibt beim Kochen
alles Unreine ans die Oberfläche des Zuckers als Schaum , den
man abermals wegnimmt , und zwar solange , bis man auch das
Eierklar ^ welches sich als weißer Schaum zeigt , entfernt hqt und
der Zucker ganz klar ist . Dann macht man den Filtriersack oder
ein dünnes weißes Tuch nass und filtriert den Zucker durch.
Zn den gewöhnlichen Eingesottenen und Säften kann man mittel¬
feinen Zucker nehmen ; zum Candieren , zu Conserven rc. jedoch
muss der ganz feine Raffinadezucker genommen werden . Das
Kochen des Zuckers muss stets über Kohlen geschehen und
rasch vonstatten gehen . Man nimmt hiezu ein festes Gefäß von
Messing oder gutverzinntem Kupfer . Sollte der Zucker während
des Kochens überlaufen wollen , so wirft man ein erbsengroßes
Stück Butter hinein , welches die großen Blasen zerdrückt und
dadurch das Überlaufen verhindert . Wenn sich , was leicht geschieht,
der Zucker an den Rand des Gefäßes ansetzt , sich dadurch an¬
brennt und den Glanz verliert , so muss man ihn immer mit
einem feuchten Schwamm abwischen.

Das kochen des Zuckers.
Man unterscheidet hiebei gewöhnlich acht Grade . Wenn

der geläuterte Zucker aus dem Feuer tüchtig gerührt wird und
bein : Heben des Löffels über den Kessel in breiten Tropfen ab-



läuft , so ist dies der erste Grad, der sogenannte Breitlauf;
der zweite Grad , die kleine Perle , tritt ein , wenn der
schon stärker gekochte Zucker an dem gehobenen Schaumlöffel einen
Faden zieht ; der dritte Grad , die große Perle, heißt
jener , in dem der Tropfen nach mehrmaligem Aufwalle n an dein
Faden hängen bleibt ; der vierte Grad , der kleine Flug,
entsteht nach längerem Kochen , wenn sich beim Heben des Schanm-
löffels kleine Blasen in den Löchern desselben zeigen und sich
ablösen ; wenn schon größere Blasen auf den Löffel steigen und
weit fliegen , wenn man durchbläst , so ist dies der fünfte
Grad , oder der große Flug . Der sechs te Grad
oder kleine Bruch (kommt in diesem Buche nur bei dem
getunkten Obst vor ) ; er entsteht , wenn man den Stiel des
Kochlöffels zuerst in kaltes Wasser , dann in den Zucker und
darauf wieder in kaltes Wasser taucht , und sich der sodann von
dem Stiele abgelöste Zucker zwischen den Fingern bricht und
sich an die Zähne hängt ; der siebente Grad , oder große
Bruch, ist erreicht , wenn der Zucker beim Brechen einiges
Geräusch macht und sich zerbeißen lässt, - ohne an den Zähnen
hängen zu bleiben ; der Carmel , oder achte Grad, ist an
einem aufsteigenden leichten Geruch zu erkennen und dass der
Zucker sich etwas bräunt , worauf der Zucker sofort von der Glut
genommen werden muss , da er sonst verbrennt . Man stellt ihn
zum raschen Erkalten in frisches Wasser . — Die beiden letzten
Grade kommen in diesem Buche gar nicht in Anwendung , man
braucht sie bloß bei 'Bonbons u . dgl . ; doch wird des kurzen und
langen Fadens in diesen Blättern öfters erwähnt . — Wenn man
den kochenden Zucker mit einem Silberlöffel mehreremale umrührt
und sich beim Herausheben des Lössels - ein kaum merklicher
Faden bildet , so ist dies der kleine Faden ; dergroße
Faden hingegen , wenn er sich , ohne abzureißen , bedeutend in
die Länge . zieht.

Was sonst noch beim Cinsteden zu beobachten ist.
Die Einsiedegläser müssen rein gewaschen und mit einem

reinen Tuche recht trocken ausgewischt werden ; - bei dem Ein¬
gesottenen , das warm in die Gläser gefüllt wird , ist es rathsam,
die Gläser vorher zu erwärmen , und sich zu hüten , sie auf einen
Stein zu stellen , weil sie , wenn dies nicht beobachtet wird , leicht
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zerspringen können. Manches Eingesottene und manche Säfte füllt
man erst ausgekühlt in die Gefäße ; das Verfahren ist übrigens
bei jeder Vorschrift bemerkt. Um das Anlaufen des Eingesottenen
zu verhüten , legt man ein Stück in guten Brantwein getauchtes
und rund geschnittenes Schreib - oder Pergamentpapier auf das
Eingesottene , ehe es oben mit Papier verbunden wird . Alles
Eingesottene muss erst vollkommen erkaltet luftdicht verschlossen
werden. Nie darf man das Eingesottene über Nacht in den Becken
stehen lassen, weil dies höchst schädlich ist, da die Säure des
Obstes in dem Becken Grünspan erzeugt , dessen Schädlichkeit für
die Gesundheit bekannt ist ; auch verlieren die Säfte dadurch
die Farbe.

TEUvnftitttl 't.

Früchte in Dunst eingesotten.
Hiezu nimmt man die überall käuflichen Dunstgläser mit

weitem Halse , in welche man die Früchte leicht hineingeben und
herausnehmen kann . Ferner dürfen die zum Kochen in Dunst be¬
stimmten Früchte weder überreif , noch im geringsten beschädigt
sein , denn ein einziges beschädigtes Stück kann ein ganzes Glas
verderben. Das Obst muss reif , aber noch fest sein ; überreifes
Obst verliert beim Kochen das Ansehen , da es zusammenschrumpft.

Zwetschken in Dunst.
Man füllt eine Flasche bis an den Hals mit geschälten

oder nach Belieben mit ungeschälten Zwetschken , bindet sie mit
einer feuchten, gereinigten Rinds - oder Schweinsblase fest zu,
oder mit befeuchteten Pergamentpapier, das sich getrocknet fest an
die Gläser schmiegt und verbindet sie fest 8—10mal mit feinem
Spagat. Man setzt die gefüllten Gläser in einen Topf mit
Heu - oder Strohunterlage , und gibt davon auch etwas zwischen
die Gläser , damit sie nicht aneinanderstoßen und beim etwaigen
Zerspringen einer Flasche die anderen nicht beschädigt werden.
Man setzt sie mit kaltem Wasser zum Feuer und lässt sie eine halbe
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Stunde lang kochen. Das Wasser darf jedoch nur bis an den
Hals der Flasche gehen . Nach einer halben Stunde nimmt man
die Flaschen heraus und lasst sie völlig auskühlen , trocknet sie
sodann ab , und bewahrt sie an einem kalten , sehr trockenen
Orte . Auf diese Art erhalten sich die Früchte jahrelang gut und
frisch und können nach Belieben zu allem Gebrauche in der Küche
verwendet werden.

Anmerkung. Alle Früchte in Dunst kann man (was
wohl am meisten angewendet wird ) mit geläutertem Zucker über¬

gießen und so wie die ohne Zucker im Dunste kochen. Kirschen
kann man auch , mit je 1— 2 Esslöffel voll Staubzucker ver¬
mischt , gntverschlossen im Dunste kochen. Sie geben so ein vor¬
zügliches Compot.

Reineelaudes und Mirabellen
behandelt man ebenso . Alle diese Früchte müssen vollkommen reif,
aber noch etwas hart sein ; auch werden die Kerne nicht heraus¬
genommen.

Marillen und Pfirsiche in Dunst.
Man wählt schöne , reife , aber noch etwas harte Marillen

oder Pfirsiche , schneidet sie auseinander , nimmt die Kerne heraus,
schält die Früchte sorgfältig und füllt sie in die Flaschen . Die
Pfirsiche müssen etwas härter sein als die Marillen , weil sie
sonst im Sieden zergehen . Man verbindet die Flaschen sorgfältig,
umwickelt sie mit Stroh , setzt sie in einem Kessel mit kaltem
Wasser ans Feuer und stellt sie nach halbstündigem Sieden weg,
trocknet sie , ausgekühlt , ab und bewahrt sie gut auf . Weil es

leicht geschieht , dass der Saft
"

nicht ganz über die Früchte geht
und die obenliegenden dadurch einschrumpfen und eine unansehn¬
liche Farbe bekommen , auch trocken werden , so pflegt man die

ersten vier Wochen hindurch die Flaschen jeden zweiten Tag
umzudrehen , damit auch die oberen Früchte vom Safte befeuchtet
werden . Dieses Verfahren wurde mir von vielen als sehr zweck¬
mäßig empfohlen . Noch besser aber ist es , sie vor dem Kochen
mit Läuterzucker zu übergießen.

Kirschen und spanische Weichseln

behandelt man ebenso ; man kann die Stengel abzupfen oder
nur zur Hälfte abschneiden . Dasselbe gilt von den
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Muscatellcr - Sirnrn,

die jedoch nicht geschält werden . Alle diese Früchte kocht man

eine halbe Stunde lang.

Weinbeeren , Himbeeren und Erdbeeren , Ribisel und Wein-

scharln

zupft man von den Stielen und lässt sie nun eine kleine Viertel¬

stunde lang kochen ; sonst verlieren sie Geschmack und Farbe . Auch

Pnradeisnpfel

macht man in Dunst ein , und verwendet sie im Winter zu
Saucen u . dgl.

Wenn man ein Compot anrichten will , so öffnet man eine

Flasche , gibt die Früchte ans einen Teller und zuckert sie . Wenn

man eine Flasche einmal geöffnet hat , so muss man sie bald

darauf verbrauchen , weil sich der Nest nur kurze Zeit gut erhält.
Will man das Compot warm , so stellt man das Glas auf ein

paar Minuten in warmes Wasser.

Eingekochte Stachelbeeren (Ägras ) .

Nicht ganz reife grüne Stachelbeeren werden , nachdem sie

gut gereinigt , mit einer Stecknadel durchstochen , dann in reinem

Wasser so lange gekocht , bis sie in die Höhe schwimmen . In

demselben Wasser lässt man sie eine Nacht stehen , gießt es dann

herab und frisches Wasser darauf , welches zwei Tage wiederholt
wird . Auf i / 2 Kilo Stachelbeeren wird ebensoviel Zucker mit

Vg Liter Wasser gekocht, bis er anfängt schwere Tropfen zu
werfen , dann werden die

'
Stachelbeeren hineingegeben und auf

leichter Glut ohne Kochen so lauge gelassen , bis sie weich sind,
dann abgekühlt in die Gläser gefüllt.
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Eingekochte Stachelbeeren auf andere Irt.

Man schneidet die grünsten auf , nimmt die Kerne heraus,
legt die Früchte in Salzwasser , kocht hierauf dasselbe , gibt , wenn
es wallt , die Agras hinein und lässt sie zugedeckt anziehen . Wenn
sie oben schwimmen , so sind sie gut , sonst setzt man sie nochmals
zum Feuer , bis sie alle oben sind . Dann werden sie zwei Tage
ausgewässert , in dünnen Zucker gelegt und eine Nacht darin
stehen gelassen . Hierauf kocht man den Zucker wieder auf , lässt
ihn auskühlen und gibt ihn kalt über die Beeren , fährt einige
Tage mit dieser Behandlung fort , gießt das letztemal den Zucker
heiß darüber , und lässt sie über Nacht stehen ; kocht den andern
Tag den Zucker zur gehörigen Dicke , schüttelt die Früchte gut
um , kocht sie etwas mit , und lässt sie kalt werden . Sollte der
Zucker durch jedesmaliges Zugeben noch nicht dick genug sein , so
kocht man vorher die Früchte noch einmal.

Eingekochte Stachelbeeren ans dritte Ärt.

Man pflückt große Agras , welche noch nicht völlig reif sind,
gibt die Stengel und das Laub weg und durchsticht sie einige-
male mit einer kleinen Stecknadel ; dann lässt man Wasser in
einem Messingbecken sieden , gibt die Beeren hinein und lässt sie
höchstens zweimal aufsieden , seiht hierauf das Wasser über ein
Sieb ab , gibt 1/ 2 Kilo Zucker in das Becken , und lässt ihn mit
1/ 3 Liter Wasser so lange sieden , bis er sich spinnt ; gibt die

Agras hinein und stellt das Becken auf ein kleines Feuer , dass
der Zucker heiß bleibt , ohne zu sieden ; lässt es so lange stehen,
bis die Früchte weich sind , nimmt sie dann heraus , lässt den

Zucker noch dicker ein sieden , richtet die Agras in ein Glas und

schüttet den ausgekühlten Saft darüber . Ist der Soft zu dünn,
so siedet man ihn wieder mit ein paar Deka Zucker und schüttet
chn kalt über die Früchte.

Stachelbeeren - Mus.

Man pflückt bei trockener Witterung 6 Kilo rothe , haarige,
vollkommen reife Agras und lässt sie , mit V 3 Liter Nibiselsaft
vermischt , recht stark kochen, indessen man sie beständig mit einem

Rössel umrührt . Wenn sie anfangen aufzuspringen , so mengt man
Z Kilo Zucker darunter und lässt sie langsam zerkochen, doch
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muss dies längere Zeit dauern , wenn die Früchte sich halten

sollen . Sollten sich in einigen Tagen die Früchte von dem Safte

geschieden haben , so muss das Ganze nochmals gekocht werden.

Ämarellen einznmachen.
Man schneidet die halben Stengel von guten reifen Ama-

rellen ab , rechnet auf 1 / 2 Kilo Amarellen 3/ 8 Kilo Zucker , lässt

diesen mit 1/ 8 Liter Wasser , ebensoviel Wein , Citronenschalen und

etwas Zimmt und Nelkengewürz in einem messingenen Becken

sieden , bis er dicklich wird , gibt dann die Amarellen hinein , lässt

sie langsam so lange sieden , bis sie schön weich werden , gibt sie
in ein Glas heraus , lässt den Zucker dick einsieden , und gibt ihn
dann kalt darüber . Sollte der Saft nach einigen Tagen wieder

dünner werden , so seiht man ihn ab und lässt ihn noch einige-
male aufkochen , gießt ihn ausgekühlt wieder über die Früchte,
verbindet sie gut mit Pergamentpapier und stellt sie an einen

kühlen Ort.

Änaimsspirlten.
Man schält eine schöne Ananas , lässt */ 2 Kilo feinen Zucker

mit l / Q Liter Wasser sieden , bis er sich sulzt , gibt die Ananas

in Spalten geschnitten hinein , lässt sie ein paarmal aussieden,

gibt sie dann in ein Glas , gießt den Zucker kalt darüber und

verwahrt sie an einem kühlen Orte.

Kleine Dirnen.
Man schält die kleinen Birnen mit einem silbernen oder

Hornmesser , legt sie in frisches Wasser , in welches man Citronen-

saft gibt , damit sie weiß bleiben , setzt sie mit kaltem Wasser auf
die Glut und lässt sie weich kochen, bis sie von der Stricknadel

fallen , nimmt sie dann heraus , legt sie in dünnen , kalten Zucker
und lässt sie so ein bis zwei Tage stehen , gießt hierauf den

Zucker ab , kocht ihn gehörig dick und wiederholt dies drei - bis
viermal ; das letztemal kocht man die Frucht mit , doch lässt inan

sie nur einmal aufkochen.



543

Musratellerbirnen irr Zucker emznlegen.
V2 Kilo Zucker wird mit Liter Wasser etwas dicklich eingekocht,

dann 1 / 2 Kilo geschälte Birnen hineingegeben und damit bis zum
Weichwerden gekocht, dann in einem gläsernen oder porzellanenen
Geschirre zwei oder drei Tage stehen gelassen . Nun wird der
Zucker herabgeseiht und noch dicker eingekocht , die Birnen aber
werden in ein Glas gefüllt und der Zucker kalt darüber gegeben.
Sollte der Zuckersaft noch zu dünn sein , so wird er nach ein

paar Tagen nochmals herabgegossen und zur gehörigen Dicke

eingekocht.

Cmgesottene Kaiserbirnen.
Man schält zwölf schöne Kaiserbirnen mit einem silbernen

Messer und kocht sie , in vier Theile geschnitten , mit Zucker , Wasser
und Citronensaft weich . Nun löst man 1/ 2 Kilo Zucker mit

einigen Löffeln voll Wasser auf und kocht ihn so lange , bis ein

Tropfen desselben , in frisches Wasser fallen gelassen , als Perle
zu Boden sinkt , ohne auseinander zu gehen . Dann nimmt man
die Birnen aus ihrem Safte heraus , gibt sie in den Zucker,
lässt sie etwas aufkochen , und verwahrt sie , wie jedes andere

Eingesottene , in Gläsern.

Citronen einzumachen.
Man durchsticht sie viermal mit einer großen Nadel , kocht

sie mit vielem Wasser zur Nadelprobe , nimmt sie heraus und

lässt sie zwei Tage auswässern , kocht den Zucker das erstemal
zu schwachem Faden , gießt ihn heiß darüber , fährt einigemal mit

Zusatz so fort , kocht das letztemal die Frucht mit und füllt sie
in Büchsen.

Citronenschalen einzumachen.
Man sucht schöne Citronen aus , welche nicht beschädigt sind,

schneidet sie in vierfingerbreite Spalten , so gleich als möglich,
nimmt alles Saure heraus , legt die Spalten dann in einen
neuen Topf und füllt ihn mit frischem Wasser , welches man

vorher etwas gesalzen hat . Auf diese Weise wässert man sie durch
neun bis zehn Tage , d . h . man gibt täglich frisches Wasser
darauf , welches jedoch die ersten drei Tage jedesmal gesalzen
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werden muss . Nach dieser Zeit lässt man Wasser in einer messin¬
genen Pfanne sieden , gibt die Spalten hinein und lässt sie eine

Viertelstunde kochen, probiert sie , d . h . man spießt eine Spalte
an eine Gabel an und wenn sie herunterfällt , so ist sie gut,
man ninrmt sie aus dem Wasser , legt sie in einen andern Topf,
schüttet kaltes Wasser darauf und lässt sie eine Viertelstunde
stehen , seiht dann das Wasser wieder ab und gibt ein anderes

darauf , welches man wieder abgießt . Hierauf legt man ein kleines

Tuch doppelt znsammengelegt auf einen Tisch , reiht die Spalten
nebeneinander auf , deckt sie wieder mit einem Tuche zu und lässt
sie trocknen . Nun setzt man Zucker mit einer hinlänglichen
Quantität Wasser in einem messingenen Einsiedbecken über Kohlen¬
feuer , lässt ihn langsam sieden , bis er eine mittlere Dicke hat,
damit er sich an die Schalen setzen kann , seihet ihn durch ein

Tuch und schüttet ihn erkaltet so auf die getrockneten Citronen,
dass er darüber geht ; den folgenden Tag seiht man den Saft
wieder ab , gibt ihn in das Becken und lässt ihn mit noch einem
Stück Zucker eiusieden , dass er dicker wird als das erstemal und
schüttet ihn kalt über die Spalten . Dieses Verfahren wiederholt
man drei - bis viermal , seiht den Saft jedesmal den anderen Tag
ab und siedet ihn wieder dicker ein . Zuletzt legt man die Citronen
in ein Glas , verbindet sie mit einem durchstochenen Papier und
bewahrt sie an einen : kühlen Orte aus . >

Citronenschnüre einzumachen.
Man muss die Citronen in der Runde wie Äpfel schälen,

damit die bandförmig geschnittenen Schalen lang werden , bindet
sie drei - oder vierural mit Zwirn zusammen , damit sie nicht
auseinanderfallen , legt sie durch fünf bis sechs Tage zweimal
des Tages in frisches Wasser , wäscht sie rein , seiht das kalte
Wasser herab und gibt siedendes darüber , nimmt auf jedes
i / 2 Kilo Citronen 3 / 4 Kilo Zucker , gibt die Halste davon mit
nicht ganz 73 Liter Wasser in eine messingene Pfanne , lässt
ihn sieden , schüttet ihn ausgekühlt über die Citronenschnüre und
lässt sie über Nacht zugedeckt stehen ; den folgenden Tag seiht
man den Saft wieder in die Pfanne , lässt ihn mit dein übrigen
Zucker ein paarmal aufsieden , füllt das Ganze ausgekühlt in ein
Glas un ^ bewahrt sie an einem kühlen Orte auf.
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Dirndeln einzumachen.
Man gibt 5/ s Kilo Zucker mit j / g Liter Wasser in eine

messingene Psanne und lässt ihn dick einsieden , gibt dann
Y2 Kilo recht rothe weiche Dirndeln dazu, und lässt sie eine
halbe Viertelstunde langsam mit dem Zucker sieden , schüttet dann
das Ganze in ein gut glasiertes Geschirr, wo man es über
Nacht stehen lässt ; seiht den anderen Tag den Säst herab und
siedet ihn noch dicker ein. Dann stillt man die Dirndeln in die
Einmachgläser , schüttet den eingekochten Säst darüber und ver¬
bindet sie mit Papier.

Dirndrin einzusieden auf andere Art.
Man nimmt Dirndeln , welche noch nicht weich aber schön

roth sind , wäscht sie rein aus , siedet dann auf 1/ 2 Kilo Dirndeln
V2 Kilo Zucker , bis er schwere Tropfen wirft , gibt die Früchte
hinein , lässt sie langsam sieden , bis sie sich ein wenig sülzen,
und fasst sie mit einem Zuckerlöffel in die warmen Gläser . Den
Saft lässt man noch so lange sieden , bis er sich fest sulzt , gießt
ihn lauwarm über die Früchte und verbindet die Gläser erkaltet
mit durchstochenem Papier.

Erdbeeren einznsteden.
Man sucht Erdbeeren , welche zwar reif , aber noch ziemlich

hart sein müssen, rein aus , läutert auf Kilo Beeren 1/ 2 Kilo
Zucker zur Blase , gibt die Erdbeeren hinein , lässt sie einigemale
gelinde aufwallen und füllt sie in die Einmachgläser.

Ändere Ärt, Erdbeeren aufzubemahren.
Man nimmt Erdbeeren und den feinsten gestoßenen Zucker

iu gleichem Gewichte, legt die Erdbeeren in eine Schüssel, streut
die Hälfte Zucker darauf und schwingt die Schüssel um ; den
anderen Tag kocht man die andere Hälfte Zucker statt mit Wasser
mit 1/3 Liter rothem Ribiselsaft zu Sirup , immer 1/ s Liter Saft
auf 1/ 2 Kilo Erdbeeren ; man kocht sie , bis sie eine dickliche
Marnrelade bilden.

St oüel , Kochbuch. 35
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Dritte Art, Erdbeeren austubewahren.
Man nimmt Erdbeeren , welche zwar reif , aber noch ziemlich

fest sein müssen, sucht sie gut aus , lässt auf x/ 2 Kilo Erdbeeren
1/ 2 Kilo Zucker zur Blase kochen, die Beeren einigemale darin

aufwallen , und füllt sie dann in die Einsiedegläser.

Erdbeeren in Wein austubewahren.
Man füllt eine Flasche mit großen Erdbeeren , streut drei

große Lössel voll Zucker darauf und füllt die Flasche mit gutem
Wein voll.

Eingemachte Feigen.
Man nimmt frische Feigen , welche noch nicht ganz zeitig

sind ; sind sie groß , so macht man in der Mitte einen Schnitt,
die kleinen lässt man ganz , legt sie in ein irdenes Geschirr,

welches gut glasiert ist und gibt so viel siedendes Wasser dar¬

über , dass es über die Früchte geht ; wenn sie eine Weile zu¬
gedeckt gestanden sind , seiht man das Wasser ab und trocknet die

Feigen mit einem Tuche gut ab . Dann lässt man aus Kilo

Feigen 3 / 8 Kilo gestoßenen Zucker mit l/ 6 Liter Wasser sieden,
bis es dicklich wird und lässt die Feigen so lange darin sieden,
bis sie weich werden , doch so , dass sie nicht zerfallen , nimmt sie
mit einem Silberlöffel heraus , lässt den Zucker noch dicker ein¬

sieden , richtet die Feigen in ein Glas und hebt sie an einem

kühlen Orte auf . — Sollte der Saft in einigen Tagen wieder
dünner werden , so lässt man ihn einigemale mit einem Stückchen
Zucker aufsieden und gibt ihn wieder kalt über die Feigen.

Hetschepetsch einzusre-en.
Man nimmt gute zeitige Hetschepetsch ab , welche vom Reif

schon mehrmals überbrannt waren , und die , wenn man sie pflückt,
weich sein sollen, widrigenfalls man sie noch einige Zeit liegen
lassen muss , lässt den größten Theil des Stieles daran , öffnet
sie oben mit einem Federmesser , zieht alle Kerne und Fasern bis

auf das Fleisch heraus , wirft sie in kochendes Wasser , nimmt sie
aber sogleich wieder heraus und legt sie auf einen Durchschlag,
damit kein Wasser daran bleibt . Dann läutert man aus 1 / 2 Kilo
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Hetschepetsch 3/ 8 Kilo Zucker zu langen Fäden , gibt die Früchte
hinein und kocht sie so lange , bis sie leicht durchstochen werden
können , nimmt sie sodann aus dem Safte und gibt sie in die
Gläser . Den Saft lässt man noch mit einigen Nelken und etwas
Zimmt kurz einkochen , dann auskühlen , und gibt ihn auch in die
Gläser . Diese Hetschepetsch lassen sich am besten zum Verzieren
von Torten und anderem Backwerk verwenden.

Eingekochte Himbeeren.

Schöne Himbeeren werden zerdrückt und durch ein Haarsieb
getrieben . Auf V 2 Kilo dieser Salse wird Kilo gestoßener
Zucker genommen , und dann ganz den eingekochten Marillen
gleich behandelt.

Eingekochte Himbeeren aus andere Art.
Man sucht schöne große Himbeeren aus , läutert zu V 2 Kilo

3/ 8 Kilo Zucker zu kurzem Faden , gibt die Himbeeren hinein,
lässt sie eine Viertelstunde lang kochen, schäumt sie immerfort
ab , rührt sie jedoch nicht um . Wenn die Himbeeren zu sieden
anfangen und sich kein Schaum wehr zeigt , so sind sie gut.
Man leert sie in eine Schüssel und füllt sie , kalt geworden , in
Einsiedegläser.

Große Gartenhimbeeren ganz einzusteden.
Man lässt sie an den Stielen , bindet je fünf zusammen

und gießt den Zucker kochend darüber , deckt sie zu und lässt sie
so über Nacht stehen ; dann zieht man sie heraus , gibt die Beeren
auseinander , legt sie in einen Tiegel , kocht den Zucker wieder
auf und gießt ihn kalt über die Früchte.

Gingesottener Ratmus.

Man schält den Kalmus , kocht ihn schnell im Wasser mürbe
bis zur Nadelprobe , setzt ihn dann in dünnen Zucker , kocht ihn
den anderen Tag wieder aus , gibt etwas frischen Zucker dazu,
damit er dicker wird , wiederholt dieses Verfahren durch vier Tage,
kocht den letzten Tag den Zucker zu schwachem Faden und kocht
zugleich auch den Kalinus mit dem Zucker mit.

35*
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Lirschenconfiture eilyusteden.
Man kocht einen neuen Jrdentiegel gut in Wasser aus,

gibt 2 Kilo schöne , schwarze , saftige Kirschen hinein , lässt sie

auf schwachem Kohlenfeuer unter beständigem Rühren weich dünsten,
nimmt sie dann vom Feuer weg und schlägt sie durch ein weites

Sieb , so dass nur die Kerne Zurückbleiben . Dann kocht man

1/2 Kilo Zucker mit einem Glas Wasser in einem Einsiedebecken,
schäumt ihn ab , bis er ganz rein ist , gibt hierauf die Früchte

hinein , kocht sie langsam fort , bis ein Tropfen auf einem Teller

nicht mehr zerfließt , sondern stehen bleibt , füllt sie in Einsiede-

gläser , verschließt sie erst vollkommen erkaltet und dann mit Rum¬

papier bedeckt luftdicht.

Grüne Mandeln.
Man kocht eine recht starke Lauge von Buchenasche, lässt

sie setzen , seiht sie durch ein Sieb und lässt sie wieder aufkochen.
Dann gibt man die frischen Mandeln hinein und lässt sie so

lange darin , bis man die rauhe Schale ablösen kann . Sollte es

nicht gleich gehen , so kann man sie auf dem Feuer heiß halten,
dann in kaltes Wasser geben und abwaschen , mit einem Feder¬

messer dreimal durchstechen und in viel Wasser weich kochen.
Im übrigen behandelt man sie ganz wie Agras (Stachelbeeren ) .

Marillen oder Aprikosen einMeden.
Man schält große, vollkommen reife Marillen , treibt sie

durch ein Sieb , stößt dann zu 1/ 2 Kilo Marillen 1/ 2 Kilo feinen
Zucker gröblich , gibt ihn sammt den Früchten in ein messingenes
Einsiedebecken , kocht dies schnell eine halbe Stunde aus Kohlen-
seuer, nimmt sorgfältig allen Schaum mit einem Silberlöfsel
herab , und füllt die Marmelade dann so heiß als möglich in die

Gläser . Dieses Eingesottene ist höchst schmackhaft und eignet sich
vorzüglich zum Füllen von Torten und anderem Backwerk.

Eingekochte Marillen ans andere Art.
Ein V2 Kilo zerdrückte und durch ein Haarsieb getriebene

Marillen werden nebst x}2 Kilo fein gestoßenem Zucker in einem

messingenen Becken über Kohlenfeuer gestellt und unter fleißigem Um-
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rühren zur gehörigen Consistenz eingekocht . Der Schaum wird
während dieser Zeit fleißig mit einem silbernen Löffel abgeschöpft.
Die gehörige Dicke haben sie , wenn sie recht schwer Tropfen
machen ; sie werden dann vom Feuer gestellt , unter öfterem Um¬
rühren etwas abgekühlt und noch warm in die Gläser gefüllt,
weil die Haut , welche sie oben bekommen, viel zu ihrer Erhaltung
beiträgt . Mit durchstochenem Papier Überbunden, werden sie dann
zum Gebrauche ausbewahrt.

Dritte Irt , Marillen einMeden,
Man schneidet Marillen auseinander , nimmt die Kerne

heraus , legt die Früchte schichtenweise in eine Schüssel , doch so,
dass sie sich nicht drücken ; nimmt dann für jedes 1/ 2 Kilo
Marillen 1/ 2 Kilo Zucker , läutert ihn , gibt ihn heiß über die
Früchte , legt einen Bogen Papier darüber und lässt sie über
Nacht stehen . Den anderen Tag schüttet man sie behutsam aus
einen Durchschlag , lässt den Zucker rein ablaufen , kocht ihn , bis
er Fäden zieht, gibt , die Früchte hinein , lässt sie gelinde einmal
aufkochen und füllt sie in die Gläser.

Grüne Marillen.
Man kocht unreife Marillen in Lauge so lange , bis die

rauhe Schale heruntergeht , legt sie daun in kaltes Wasser , macht
vier Stiche hinein , blanchiert sie zur Nadelprobe und behandelt
sie wie eingesottene Marillen.

Vierte Ärt, Marillen einzumachen.
Man schneidet sie in der Mitte auseinander , lässt aber den

Kern darin , stupst sie mit einem Federmesser, gibt sie in siedendes
Wasser und deckt sie zu . Wenn noch nicht alle in die Höhe
gestiegen sind , so setzt man sie noch ein wenig zum Feuer ; dann
lässt man sie noch einen Tag auswässern . Ist dies geschehen, so
kocht man Zucker zu schwachem Flug , und lässt die Früchte unter
beständigem Abschäumen ganz langsam kochen, schüttet sie um und
lässt sie wieder einen Tag stehen ; den folgenden Tag setzt man
noch etwas Zucker zu dem abgegossenen Saft , kocht ihn dick ein
und lässt die Früchte einigemal mit aufkochen . Dann füllt man
sie in die dazu bestimmten Gesäße.



Marillenkase.
Man nimmt geschälte Marillen mit etwas Wasser , stark

gekochtem Zucker von gleichem Gewichte , zerschlägt die Kerne und
gibt die abgezogenen Mandeln auch dazu . In 20 — 30 Minuten
ist es gut . Man süllt die Masse in kleine Töpfe oder Schalen
halbvoll.

Marilleneompot einzumachen.
Man schält schöne Aprikosen so dünn als möglich, schneidet

sie in zwei Hälften und legt sie auf eine Schüssel , so dass die
hohle Seite oben kommt , nimmt dann so viel Zucker , als das
Gewicht der Früchte beträgt , und streut ihn darüber und lässt
sie durch zwölf Stunden stehen . Aus den Kernen nimmt man
die Mandel heraus , zieht die Haut davon ab , und lässt sie dann
mit den Aprikosen, mit dem Zucker und Safte langsam kochen,
bis sie klar werden . Hierauf werden die Aprikosenspalten einzeln
herausgenommen , in kleine niedere, glasierte Töpfe gethan , der
Sirup mit den Kernen darübergegossen und die Töpfe mit in
Brantwein getauchtem Papier verbunden . Wenn sich ein Schaum
zeigt, so muss er sogleich abgenommen werden.

Marillenspalten.
Man schält schöne Marillen , welche noch nicht zu weich

sind , und nimmt die Kerne heraus ; theilt die Marillen , wenn
sie groß sind, ans vier , sind sie klein , auf zwei . Th eile ; nimmt
auf 1/2 Kilo Marillen 3/ 8 Kilo Zucker , lässt ihn in einem messin¬
genen Becken mit Ye Liter Wasser kochen, bis er sich spinnt,
legt die Marillen hinein , und lässt sie langsam mit dem Zucker
sieden , damit sie nicht zerfallen . Wenn die Spalten weich nnd
snlzig sind , so nimmt man sie heraus , richtet sie in ein Glas,
lässt den Zucker dicker einsieden und gibt ihn darüber . Sollte
nach einiger Zeit der Saft wieder dünner werden/ so seiht man
ihn herab , lässt ihn nochmals anfsieden und '

gibt ihn ausgekühlt
wieder darüber.

Maulbeeren ganz einzusieden.
Man lässt Y2 Kilo Zucker und Ye Liter Wasser in einem

Becken kurze Zeit sieden , gibt 1 Kilo Maulbeeren hinein , und
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siedet sie bei kleinem Feuer so lange , bis sie recht weich sind,
nimmt dann die Beeren heraus , gibt sie in ein Glas , lässt den

Saft mit ein paar Citronenschalen dick einsieden, und gibt ihn,
wenn er ausgekühlt , über die Beeren , seiht nach zwei oder drei

Tagen den Saft wieder ab , lässt ihn einigemale mit 35 Gramm

Zucker aufsieden, schüttet ihn ausgekühlt über die Maulbeeren,
bindet die Gläser mit Papier zu, das man mit einer Stecknadel

durchsticht , und stellt sie an einen kühlen Ort.

Melonen.
Man schält die Melonen und durchsticht sie , wenn sie ganz

bleiben sollen , mit einer großen Stecknadel , was jedoch nicht zu
geschehen braucht , wenn man sie halb oder in vier Theile geschnitten
einmachen will . Das Inwendige wird bei den zerschnittenen heraus-
genommen , das andere vierzehn Tage bis drei Wochen gut ein¬

gesalzen stehen gelassen und dann in vielem Wasser gekocht, bis
es weich genug ist . Die übrige Behandlung ist ganz wie bei
den Agras.

Melonenschalen einMeden.
Wenn man das weiche Fleisch von den Melonen gegessen

hat , so nimmt man die Schalen , schält sie von außen dünn
ab , schneidet längliche Stücke davon , ungefähr einen Daumen
dick, lässt sie ein paar Minuten im Wasser kochen, seiht sie ab,
nimmt zu 1/ 2 Kilo Melonen 2/ 3 Liter Essig , y 3 Liter Wasser und

b/g Kilo Zucker , etwas Zimmtrinde und 3 :—4 Nelken , kocht den

Zuckeressig unter sieißigem Abschäumen dicklich ein , indes die

Melonenspalten in kaltem Wasser liegen müssen. Dann gibt man
die Melonen zum Abtropsen auf ein Sieb und von diesem in
eine Porzellanschale , gießt den Essig darüber , lässt alles so vier¬

undzwanzig Stunden stehen und stellt dann den Essig sammt den

Früchten auf Kohlenfeuer . Wenn die Melonen weich sind , so
nimmt man sie heraus , ' lässt den Saft wie bei den Ouitten

gut einkochen , richtet die Schalen in ein Glas , gibt den Saft,
wenn er ausgekühlt ist, darüber , und verwahrt sie wie die Quitten.
Man kann sie zum Rindfleisch geben , besonders aber schmecken
sie vorzüglich zum Wildbret.
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Mirabellen einznsieden.
Man nimmt die größten , welche man haben kann , wenn sie

anfangen weich zu werden , schneidet sie in der Mitte auseinander,
nimmt ebensoviel Zucker als die Früchte wiegen , streut die Hälfte
Zucker darüber und zieht den Kernen mit einem scharfen Messer
die Haut ab . Den nächsten Tag seiht man den Sirup von den
Pflaumen , kocht ihn sechs bis acht Minuten lang mit dem übrigen
Zucker , säumt ihn gut ab und gibt die Mirabellen und Kerne
hinein , kocht sie unter öfterem Abschäumen und bewahrt sie an
einem kühlen Orte.

Mispeln eiiyumachen. ^
Man schält große frische Mispeln so dünn als möglich,

durchsticht sie einigemale mit einer Stecknadel , lässt sie ein paarmal
im Wasser aufwallen , nimmt sie heraus und lässt sie ab¬
trocknen ; dann gibt man nach Gutdünken Zucker in eine messingene
Pfanne , lässt ihn mit etwas Wasser darin stehen , bis er zergeht,
legt die Mispeln hinein und lässt sie recht gut und langsam
kochen, nimmt sie sodann vom Feuer weg und lässt sie über
Nacht in - einem gut glasierten Geschirre stehen , schüttet den anderen
Tag einen Theil Äpfelsaft in eine Pfanne , legt ein Stückchen
Zucker dazu , richtet die Mispeln in ein Glas , schüttet den Zucker
davon zu dem Apfelsafte , und lässt ihn sieden , bis er sich sulzt,
dann lässt man ihn auskühlen , richtet ihn über die Mispeln,
und stellt sie in einem mit durchstochenem Papier verbundenen
Glase an einen kühlen Ort.

Muscatnüffe einzulnachen.
Man nimmt schöne große Muscatnüsse , legt sie in ein

Glas und schüttet guten alten Wein darüber , bindet es gut zu
und lässt es durch acht Tage stehen , dann nimmt man sie heraus,
lässt sie abtrocknen und dann wieder acht Tage in anderem Weine
weichen , durchsticht sie in der Mitte mit einer Gabel , trocknet sie
gut ab , lässt ein gutes Stück Zucker mit etwas Wasser in einem
Einsiedebecken so lange sieden , bis es dicklich wird , lässt ihn dann
auskühlen , gibt die Nüsse in ein Glas , schüttet den Zucker dar¬
über , gibt oben einen gläsernen Deckel , damit die Nüsse nieder-
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gedrückt werden und am Boden bleiben. Man bewahrt sie an
einem kühlen Orte auf.

Grüne Nüsse einzumachen.
Diese werden am besten gegen Ende des Monats Juni

gepflückt , mit einer Nadel klein durchstochen und durch 24 Tage
in frisches Wasser gelegt, welches jedoch täglich dreimal gewechselt
werden muss . Nach dieser Zeit werden sie eine halbe Viertelstunde
lang mit Wasser gekocht, abgeseiht und mit einem Tuche rein
abgetrocknet. Nun werden sie mit länglich geschnittenem Zimmt
und Gewürznelken gespickt und in ein Glas gelegt. Auf 1/2 Kilo
Nüsse wird nun ebensoviel Zucker mit 2/ 3 Liter Wasser dicklich
eingekocht , und nachdem er abgekühlt worden , über die Nüsse
gegeben . Nach zwei Tagen wird derselbe herabgeseiht, ein Stück
Zucker dazugegeben, etwas dicker als das erstemal eingekocht und
kalt wieder über die Nüsse gegossen . Auf diese Art wird sort-
gefahren , bis der Zucker die gehörige Dicke hat , was der Fall
ist , wenn er recht schwere Tropfen wirft . Zuletzt wird ein Blatt
Papier oder noch besser ein Stück Glas über die Nüsse gelegt
und dieselben etwas beschwert aufbewahrt.

Pfirsiche einznmachen.
Man schneidet die geschälten Pfirsiche in der Mitte aus¬

einander , siedet auf 1/ 2 Kilo Pfirsiche 1/ 2 Kilo Zucker mit Y3 Liter-
Wasser in einem Becken , bis er sich etwas spinnt , legt dann die
halben Pfirsiche hinein , lässt sie sieden , bis sie etwas weich und
sulzig sind , nimmt sie heraus , lässt den Zucker noch etwas mehr
kochen und gießt ihn dann ausgekühlt über die in ein Glas
gerichteten Pfirsichspalten.

Pfirsiche einzufieden.
Man macht sie mit den Kernen und halb auseinander

geschnitten ein , sticht sie mehrmals mit einem Federmesser an,
legt sie in kochendes Wasser und lässt sie zugedeckt stehen . Sollten
nach einiger Zeit nicht alle oben schwimmen, so setzt man sie noch
etwas ans Feuer , bis dies geschehen, und lässt sie dann einen
Tag auswässern . Hierauf kocht man Zucker zum Flug , legt die
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Pfirsiche hinein , kocht sie ganz langsam bei beständigem Schaum
aus , schüttelt sie um , lässt sie einen Tag stehen , kocht den anderen

Tag den Zucker dick, gibt die Früchte hinein und lässt sie einige-
male aufkochen , dann füllt man sie in Gläser oder Tiegel.

Grüne Pomeranzen einzumachcn.
Die Pomeranzen werden einigemale mit einer großen Steck¬

nadel durchstochen , dann in frisches Wasser gelegt und eine Nacht
stehen gelassen . Nun werden sie mit reinem Wasser gekocht ; sollte
dieses gelb werden , muss es herabgeseiht und frisches nachgegossen
werden . Dann gebe man sie über Nacht wieder in frisches Wasser,
koche sie des anderen Tages auf die obige Weise , wobei das
Wasser oft gewechselt wird , bis es nicht mehr gelb , sondern schön
grün gefärbt erscheint und die Pomeranzen mürbe sind , woraus
sie , nachdem sie ausgekühlt , in ein Glas gelegt werden . Nun
löse man aus 1 / 2 Kilo Pomeranzen V 4 Kilo Zucker mit 1 / G Liter
Wasser auf , lasse ihn etwas kochen und gieße ihn ganz ausgekühlt
über die Pomeranzen , worauf man ihn eine Nacht stehen lässt.
Des anderen Tages wird er herabgeseiht , noch 1 / 4 Kilo Zucker
dazugegeben , aufgekocht und wieder über die Pomeranzen gegeben.
Dieses wird so lange fortgesetzt , bis der Saft dick genug ist und
die Pomeranzen denselben genug eingesaugt haben , jedoch muss
derselbe vor dem Übergießen jedesmal ganz ansgekühlt sein.

Äleine grüne Pomeranzen einznmachen.
Man durchsticht die Pomeranzen einigemale mit großen

Stecknadeln und legt sie über Nacht in frisches Wasser , siedet sie
den anderen Tag so lange , bis das Wasser gelb wird , schüttet
dieses weg , siedet sie mit frischem Wasser , und wechselt dies so
lange , bis es beim Sieden nicht mehr gelb wird ; lässt dann die
Pomeranzen wieder eine Stunde im Wasser weichen , damit sie
den bitteren Geschmack verlieren , und siedet sie nochmals , bis sie
schön weich werden . Dann nimmt man auf Kilo Orangen
V8 Kilo Zucker , siedet die Hälfte davon mit ein wenig Wasser,
lässt ihn auskühlen , richtet die Orangen in ein Glas , schüttet
den gesottenen Zucker darüber , lässt sie über Nacht so stehen,
gießt den anderen Tag den Zucker wieder davon ab und lässt
ihn dick einsieden ; dies Verfahren wiederholt man so oft , bis der



Zucker ganz dick wird . Zu bemerken ist noch , dass der Zucker
jedesmal kalt über die Früchte gegossen werden muss.

Citronen- und Orangenschalen eilyumachen.
Man schneidet aus den Schalen sorgfältig alles Weiße

heraus , wässert sie einigemale ab , dass sie den bitteren Geschmack
verlieren , überbrennt sie hernach mit siedendem Wasser , nimmt
sie wieder heraus , legt sie in frisches Wasser , lässt sie zwischen
zwei Tüchern trocknen, läutert nach Belieben Zucker , doch nicht
zu dick, lässt ihn kalt werden , richtet die Schalen in ein Glas
und gießt den Zucker darauf , doch so , dass er über die
Schalen geht.

Orangen einznmacheil.
Man schneidet die Frucht in zwei Hälften , gibt das Fleisch

heraus , kocht es mit viel Wasser bis zur Nadelprobe , gibt es
dann in dünnen Zucker (Zuckersirup) , kocht ihn den nächsten Tag
aus , gibt etwas mehr Zucker hinzu , wiederholt dieses Verfahren
durch vier Tage , kocht den Zucker beim letztenmale zu schwachem
Faden und kocht die Frucht gut mit.

Kleine grüne Orangen.
Man macht in jede vier Stiche und lässt sie über Nacht

in Wasser , in welchem sich etwas Alaun befindet, weichen , kocht
sie den anderen Tag bis zur Nadelprobe und lässt sie zwei Tage
answässern , übergießt sie dann mit dünnem Zucker, die ersten
dreimale kalt , das letztemal heiß, und lässt sie in der Casserolle
anziehen.

Orangen einznmachen ans andere Ärt.
Man durchsticht die Orangen einigemale mit einer großen

Stecknadel , lässt sie über Nacht in frischem Wasser liegen , und

siedet sie den anderen Tag in Wasser recht gut ; wenn das

Wasser gelb gefärbt ist, so nimmt man ein anderes und wieder¬

holt dies Verfahren vier- bis fünfmal , damit das Häutige weg¬
kommt . Dann lässt man sie über Nacht in frischem Wasser liegen,
siedet sie am anderen Tage wieder, bis sie mürbe werden und



das Wasser sich nicht mehr gelb , sondern schön grün färbt . Auf
x/ 2 Kilo Frucht lässt man 350 Gramm Zucker mit 1/ 6 Liter
Wasser anfkochen , richtet , wenn er ausgesotten und ausgekühlt ist,
die Orangen in ein Glas , gießt ihn kalt darüber und lässt nun
dies über Nacht stehen , seiht den nächsten Tag den Säst herunter,
gibt wieder 5/ s Kilo Zucker dazu , lässt den Zucker dick einsieden,
und wiederholt dies so oft , bis die Orangen sich recht eingesaugt
haben und der Saft dick genug ist.

Powidel (Zwetfchken-Mus ) Latwerge.
Man schneidet die Zwetschken , nimmt die Kerne heraus,

bestreicht einen großen Kessel mit Speckschwarte recht gut , damit
sich die Zwetschken nicht anlegen oder anbrennen , schüttet dann
die Zwetschken hinein und lässt sie unter immerwährendem Rühren
mit einer eigenen Rührstange aufkochen . Es müssen bei dem
Rühren mehrere Personen miteinander abwechseln , damit stets mit
gleicher Kraft alles untereinander gerührt wird . Wenn nun alle
Zwetschken zerkocht sind , werden sie mit Kellen durch ein aus
Hölzern stehendes Sieb in eine Wanne oder einen Trog von
Holz geschöpft und mit großen , hölzernen Kochlöffeln oder eigenen
Schäuferln durchgeschlagen , dass die Brühe in das Gefäß geht, die
Schalen aber in dem Sieb Zurückbleiben . Ist alles durchpassiert,
so schüttet man das Mus wieder in den Kessel , kocht inzwischen
Jngwerstückchen in Töpfchen , zerschneidet sie in kleine Stücke und
gibt sie nebst Citronenschalen zu den Powideln . Man pflegt auch
grüne Nussschalen mitzukochen, wovon sie noch eine schwärzere
Farbe bekommen ; das Mus kocht man unter beständigem Rühren,
bis es ganz dick und schwarz ist, schöpft es dann in Steinkrüge,
rüttelt es und bewahrt es zuletzt in der Speisekammer oder an
einem anderen trockenen Orte . Wenn es recht gut und steif
gekocht ist , so bekommt es oben eine dicke Haut , welche ben Zu¬
gang der Luft abhält und es einige Jahre lang gut erhält.

Preiselbeeren einzumachen.
Man setzt me gehöng gereinigten Preiselbeeren in einer

Casserolle in eine Bratröhre oder auf gelindes Feuer und lässt
sie unter öfterem Verrühren kochen. Nachdem sie abgekühlt sind,
füllt man sie in Steintöpfe , lässt sie völlig kalt werden und
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bindet sie dann zu . Beim Gebrauch lässt man jedesmal die

nöthige Portion mit Zimmt und gestoßenem Zucker versüßen.
Sollten sie zu dick sein , so kann man sie mit etwas Wein oder

Essig verdünnen.

Eingekochte Witten.

Nachdem die Quitten rein geschält und alles Steinige heraus¬

genommen , werden sie in vier Theile geschnitten und eine Stunde

lang in srisches Wasser gelegt , dann mit reinem Wasser über

gelindem Kohlenfeuer bis zum Weichwerden gekocht. Nun werden

sie aus einen Durchschlag gelegt , und nachdem sie rein abgeträufelt
und kalt geworden , gewogen . Das gleiche Gewicht Zucker wird

nun in Wasser getaucht und unter langsamem Kochen auf

gelindem Kohlenfeuer fleißig abgeschäumt , dann die Quitten

mittels eines silbernen Löffels hineingelegt und eine halbe Stunde

lang damit gekocht. Nachdem sie überkühlt , gibt man sie in ein

Glas und den Zucker darüber.

Witten eiiyusieden auf andere Ärt.

Man schlägt die Quitten , theilt sie in vier Theile und

läutert dann den Zucker auf folgende Art : Man lässt ihn mit

etwas Wasser sieden , gibt aufgeklopftes Eierklar dazu , nimmt den

Schaum weg , legt die Quitten in den siedenden Zucker und lässt

sie in demselben aufsieden , doch dürfen sie nicht zu weich werden;

man nimmt sie dann heraus und legt andere hinein , und lässt
den Zucker so einsieden , bis er schwere Tropfen wirft , besteckt die

Quitten mit zerschnittenem Zimmt und Gewürznelken , richtet sie

in die Gläser und gießt den Saft darüber.

Wittenkäse.

Reife Quitten kocht man , nachdem sie geschält und in vier

Theile geschnitten , in Wasser recht weich und schlägt sie dann

durch ein Haarsieb . Nun lässt man aus 1/ 2 Kilo gekochte Quitten
3 / b Kilo Zucker mit acht bis neun Esslöffel voll Wasser über

gelindem Kohlenfeuer so lauge kochen, bis er schwere Tropfen

wirft , gibt dann die Quitten nebst etwas gestoßenem Zimmt^

Gewürznelken und klein gehackten Citronen - und Orangenschalen

hinein , und lässt sie so lange kochen, bis sie fest werde : : . Während-
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dieser Zeit müssen sie fleißig mittels eines silbernen Löffels um¬
gerührt werden. Wenn sie dick genug sind , wird das steife Mark
in beliebige Formen gefüllt.

Glacierte Gnitten (GnittenKäse ) .
Man schält Quittenbirnen , schneidet sie in Spalten , zerreibt

sie fein und drückt sie ein - oder zweimal durch ein dickes Tuch,
damit der Saft schön

" klar wird , stößt 1 / 4: Kilo Zucker fein , ver¬
mengt ihn mit 210 Gramm durchpassierter Quitten , setzt sie auf
das Feuer und lässt sie so lange sieden , bis sie fest werden und
nicht mehr an dem Lössel kleben , nimmt sie dann vom Feuer
weg , drückt den Saft von einer ganzen großen Citrone dazu,
bestreut den dazu gehörigen Model mit Zucker , füllt das Qnitten-
mark hinein , stürzt sie dann ans feines Schreibpapier und lässt
sie im überkühlten Ofen trocknen.

Guittenspalten einzumachen.
Man schneidet schöne geschälte Quitten in Spalten , siedet

sie in Wasser , doch nicht zu weich , und seiht sie ab ; gibt dann
auf 1/ 2 Kilo Quittenspalten 3/ 8 Kilo Zucker in ein Becken , schüttet
V 6 Liter Wasser , in dem die Quitten gesotten haben , darauf,
und lässt ihn sieden , bis er schön klar ist, gibt die Quittenspalteu
in eine Schüssel , gießt den heißen Zucker darüber und lässt sie
zwei Tage zugedeckt stehen ; dann seiht man den Zucker ab , siedet ihn
wieder auf , legt die Spalten hinein und lässt sie durch eine
halbe Viertelstunde langsam sieden , nimmt sie dann heraus , lässt
sie abkühlen und richtet sie in die Gläser . Sollte der Zucker zu
wenig sulzig sein , so lässt man ihn noch dicker einsieden , gibt
ihn ausgekühlt über die Quitten und bindet die Gläser zu.

Guittenspalten ans andere Art.
Man setzt 2/ 3 Liter Wasser und V3 Liter guten Weinessig

mit 5/ 8 Kilo Zucker in einer messingenen Pfanne auf , schält
1 Kilo gute zeitige Quitten , theilt sie in vier oder wenn sie
groß sind in sechs Theile , besteckt jede Spalte mit einigen Stückchen
Zimmt und gespaltenen Gewürznelken , gibt sie in eine Pfanne
und lässt sie so lange sieden , bis sie weich werden , nimmt sie
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dann heraus und lässt den Saft so lange einsieden , bis man

glaubt , dass er im Einmachglase gerade über die Früchte geht;
richtet die Spalten in ein Glas , gibt den Saft darüber und

verwahrt sie wie das andere Eingesottene.

Guittenschnitzetn.
Man schält gute zeitige Quitten , sticht die Kerne heraus

und schneidet in der Rundung halbfingerdicke Schnitzeln , lässt
dann 1/ 2 Kilo Zucker mit 1/ 3 Liter Wasser sieden , bis dieser dicklich
wird , gibt 1 Kilo von den Quitten hinein und lässt sie so lange
sieden , bis sie eine schöne Farbe bekommen, nimmt sie sodann
mit einem Silberlöffel aus dem Zucker heraus , lässt sie auskühlen,
richtet sie in die Einsiedegläser, wobei man immer ein paar
Spalten Citronat dazwischen legt , lässt den Saft noch dicker ein¬

sieden , schüttet ihn , wenn er ausgekühlt ist, über die Spalten,
verbindet die Gläser mit Papier , durchsticht dieses mit einer
Stecknadel und stellt sie an einen kühlen Ort.

Guittensaftmus.
Man schält schöne reife Quitten , schneidet sie in vier Theile

und wiegt sie mit ebensoviel Zucker, nimmt dann auf 2 Kilo

Zucker l 1/ 3 Liter Wasser , kocht und schäumt es , und kocht die
Quitten ans folgende Art ziemlich mürbe : Man legt sie in einen

Steintops , streut etwas Zucker dazwischen , lässt den Topf an
rinem kühlen Orte zugedeckt stehen und die Quitten darin weich
werden , bis sie roth aussehen . Dann gibt man andere Quitten
in einen Topf , lässt sie kochen, taucht ein Tuch in siedendes
Wasser , ringt es aus , drückt die Quitten durch und lässt die

auf obige Weise behandelten Quitten , 1 ' / 3 Liter Saft und den

zuerst erwähnten Quittensirup miteinander kochen, bis das Saft¬
mus fertig ist.

Eingekochte Johannisbeeren (Ribisel) .

y 2 Kilo schöne große Ribisel werden , nachdem sie von den

Stengeln gezupft , rein mit Wasser abgespült . Nun werden
3 / 8 Kilo Zucker in einem messingenen Becken zum Kochen gebracht,
dann die Ribisel darein gegeben und damit gekocht, bis sie gegen
das Licht gehalten durchsichtig erscheinen . Ist dieses der Fall , so
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werden sie mit einem Backlöffel herausgenommen und der Saft
dick eingekocht ; knapp vor dem Einfüllen werden die Ribisel wieder

dazngegeben , noch etwas damit aufgekocht und dann etwas über¬

kühlt in die Gläser gefüllt.

Ribisel einznsieden aus andere Art.
Man zupft zeitige große Ribisel ab , lässt zu 1/ 2 Kilo

Ribisel 3/ 8 Kilo Zucker mit 1/ Q Liter Wasser sieden , bis er dick¬

lich wird , gibt die Ribisel hinein , lässt sie so lange sieden , bis

sie recht sulzig werden , gibt sie dann in ein Glas oder in einen

Steintopf , lässt den Saft noch einige Zeit sortsieden und gießt
ihn über die Früchte ; wenn sie gut ansgekühlt sind , verbindet
man sie fest mit Papier , welches man mit einer Stecknadel
mehreremale durchlöchert , und verwahrt sie an einem kühlen Orte.

Ribisel einzusieden auf dritte Ärt.
Man bindet je zehn und zehn Träubchen zusammen , gibt

sie in eine Porzellanschüssel, gießt den Zucker kochend darüber,
deckt sie zu und lässt sie so über Nacht stehen , nimmt sie den
anderen Tag heraus , legt sie in ein Glas , kocht den Zucker
wieder auf , lässt ihn kalt werden und gießt ihn dann wieder
darüber.

Ribisel einzusieden, ans vierte Ärt.
Man zupft die Ribisel ab , nimmt auf 1 / A Kilo Zucker

1/2 Kilo Ribisel hinein , siedet sie mit dem Zucker , bis sie sich
sülzen und bewahrt sie in Glas - oder Steintöpfen auf . '

Rasenäpsel aufzubewahren.
So nennt man einige Arten der besonders an guten weißen

Nosenstöcken wachsenden dicken Hetschepetsch , die rauhe Stacheln
an der rothen Schale haben . Man pflückt sie im Herbste, wo sie
reif sind , gibt sie in Säckchen , bindet sie zu und schüttelt sie hin
und her , bis sich die meisten Stacheln abreiben ; nun schneidet
man die Blüthenkrone und Stengel weg , schlitzt sie auf und
nimmt die Kerne und Haare heraus ; dann nimmt man ebensoviel
Zucker als die Früchte wiegen , lässt ihn dicklich einkochen , legt
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die Noseiläpfel hinein , lässt sie eine kurze Zeit zusammenkochen,
schüttet sie abgekühlt nebst dem Zucker in die Einsiedegläser
und verbindet sie lustdicht.

Weiße Walnüsse.
Man sucht große Walnüsse aus , schält sie einen Messer¬

rücken dick ab , so dass die Frucht glatt bleibt , durchsticht sie vier¬
mal mit der Gabel , gibt sie in kaltes Wasser , worin 10 Gramm
gestoßener Alaun ist, und kocht sie schnell so weich , dass sie von
der Nadel fallen . Hierauf lässt man sie durch zwei Tage aus¬
wässern , setzt sie in dünnen Zucker , gießt ihn den nächsten Tag
ab , kocht ihn mit mehr Zucker auf , schüttet ihn warm über die
Nüsse, wiederholt dieses Verfahren durch drei Tage und kocht das
letztemal die Früchte mit.

Eingesottene ausgelöste Weichsetn.
Man nimmt aus einigen Tellern voll reifer Weichseln ohne

Stengel die Kerne mittels eines spitzen Hölzchens heraus , Löst
auf V2 Kilo Weichseln 3/ 8 Kilo Zucker mit einigen Löffeln voll
Wasser auf und lässt ihn so lange kochen, bis ein Tropfen des¬
selben in kaltes Wasser fallen gelassen als Perle zu Boden sinkt,
ohne auseinander zu fließen. Dann gibt man die Weichseln mit
dem Safte , der sich gebildet, in den Zucker und kocht sie behutsam
fort , bis das eingesottene nicht mehr schäumt. Nach einigem
Abkühlen füllt man das Eingesottene in Töpfe oder Gläser,
verbindet dieselben mit einer Schweinsblase oder Pergament und
bewahrt sie an einem trockenen Orte auf.

Weichseln einzusleden ans andere Ärt.
Man nimmt 1/ 2 Kilo gestoßenen Zucker und 1/ 2 Kilo

Weichseln, lässt den Zucker in einem messingenen Becken mit
Wasser sieden , bis er zergangen ist, zupft von den Weichseln die
Stengel ab , gibt sie dann in den Zucker und lässt sie nur eine
Viertelstunde kochen , nimmt sie auf einen Teller heraus und lässt
sie auskühlen ; gibt hierauf 10 Gramm Gewürznelken in den
Saft , lässt sie mitsieden, bis der Zucker schwere Tropfen wirft,
gibt die Weichseln in ein Glas , seiht den Saft durch ein Tuch,

Stöckel , Kochbuch. 36
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nimmt das Gewürz heraus , stellt ihn mit dem Becken in kaltes

Wasser, damit er auskühlt , gießt ihn über die Weichseln und
bindet das Glas zu.

Eingesottene Weichseln auf dritte Ärt.
Man lässt lj 2 Kilo Zucker mit Ve Liter Wasser sieden,

bis er in schweren Tropfen vom Lössel sällt , dann gibt man
1/ 2 Kilo abgezupfte Weichseln hinein ; wer will , kann die Kerne
mit einem Federkiel heransstoßen . Man lässt die Weichseln so
lange mit dem Zucker sieden , bis sie Falten bekommen, nimmt

sie daun heraus , lässt den Zucker noch dicker einsieden, bis er

sich sulzt , gibt die Weichseln wieder hinein , lässt sie noch eine

kurze Zeit sieden und füllt sie , wenn sie ausgekühlt sind , in die

Gläser . Will man die Weichseln noch im Sommer gebrauchen,
so kann man auf V 2 Kilo Weichseln auch nur 3/ 8 Kilo Zucker
nehmen ; aber sie sind tmm nicht lange Zeit haltbar.

Kirschen und Weichseln gemischt einzukochen.
Man nimmt von 2 Kilo Kirschen und 1 Kilo Weichseln

die Kerne mittels eines spitzigen Hölzchens heraus , kocht die

Früchte mit V2 Kilo Zucker in einer Casserolle auf schwachem
Kohlenfeuer so lange , bis nur sehr wenig Saft mehr übrig ist.
Dann gibt man nach Belieben Citronat und Orangenschale , klein

geschnitten, dazu , lässt es zusammen noch ein wenig kochen, und füllt
das Eingesottene nach völligem Erkalten in Gläser oder Stein¬

töpfe ; so erhalten sie sich mehrere Jahre sehr gut.

Ganze spanische Weichseln einzumachen.
Man sucht die schönsten und größten Weichseln aus , stutzt

die Stengel halb ab , lässt dann l/ 2 Kilo Zucker mit einem Glas

Wasser kochen, bis er sich spinal , schäumt ihn immer ab, bis er

ganz rein ist , lässt ihn so lange kochen, bis er schwere Tropfen
wirft und gibt dann 5/ 8 Kilo Weichseln hinein ; doch darf man
sie nicht mit dem Löffel umrühren , sondern schüttelt bloß das
Becken mehrmals , damit sich der Zucker gut mit den Früchten
vermenge, und lässt sie so eine halbe Stunde langsam kochen;
hierauf ' nimmt man die Weichseln mit einem Schaumlöffel heraus
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und lässt den Saft noch eine halbe Stunde kochen ; dann nimmt
man ihn vom Feuer weg , gibt die Weichseln hinein , lässt sie
anskühlen und behandelt sie wie das übrige Eingesottene.

Spanische Weichseln aus andere Art.
Man lässt zu V 2 Kilo Weichseln 1/ 2 Kilo Zucker mit einem

Seidel Wasser in einer messingenen Pfanne sieden , schneidet die

Stengel von den Früchten halb ab und legt sie in den Zucker,
wo man sie so lange sieden lässt , bis sie durchsichtig werden,
nimmt sie dann mit dem Schöpflöffel heraus , lässt den Saft
noch dicker einsieden , bis er sich sulzt , gibt die Weichseln nochmals
hinein , lässt sie noch einmal aussieden und Lfütft sie , wenn sie
ausgekühlt sind , in die Gläser.

Esjlgweichseln einzumachen.
Man bestreut den Boden eines großen Einfiedeglases dick

mit gestoßenem Zucker, richtet die Weichseln, von denen man früher
die halben Stengel abgeschnitten hat , darauf dicht aneinander , bis
der Boden dannt

"
überdeckt ist , streut dann wieder recht dick Zucker

darauf , gibt hierauf wieder eine Lage Weichseln, und fährt so
fort , bis das Glas ziemlich voll ist . Es ist zu bemerken, dass
man bei jeder Lage Zucker und Weichseln etwas Essig zugießen
muss , dann verbindet man das Glas recht gut und stellt es durch
drei Monate in die Sonne . Auf diese Art bleiben sie so schön
und frisch , als wenn sie eben vom Baume kämen.

Weichseln zum Canfeet einzumachen.
Man nimmt 4 Kilo schöne Weichseln und schneidet die

Stengel halb ab , dann nimmt man ein kleines Fässchen von
Eichenholz, das aber eine so große Öffnung haben muss , dass
man mit der Hand hineingreifen kann , stößt 1 ^/ 2 Kilo Zucker
recht fein , bestreut den Boden des Fässchens gut damit , gibt
dann eine Lage Weichseln und wieder Zucker , und fährt so fort,
bis das Fässchen voll ist, gibt oben noch etwas Zimmt und

einige Gewürznelken , schlägt das Fässchen gut zu, hängt es in
den Keller und wendet es alle Tage auf eine andere Seite.
Wenn man es auf diese Art bis in der Zeit , wo man keine

36*
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Weichseln mehr bekornmt , also ungefähr sechs bis sieben Wochen,
im Keller hat , kann man das Fässchen öffnen und so viel man
braucht herausnehmen , doch darf man , was wan einmal heraus¬
genommen hat , nicht wieder in das Fässchen geben.

Eingekochte Gewürz -Weichsely.

Y 2 Kilo in Wasser getauchter Zucker wird in einem messin¬
genen Becken über gelindem Kohlenfeuer etwas eingekocht , dann
1/2 Kilo von den Stengeln gepflückte Weichseln darein gegeben
und eine halbe Viertelstunde damit aufgekocht . Diese werden dann
aus dem Zucker genommen , 10 Gramm Gewürznelken hinein¬
gegeben und so lange gekocht, bis der Zucker schwere Tropfen
wirft . Die Weichseln werden , nachdem sie ausgekühlt , in ein
Glas gegeben und der Saft durch ein feines Haarsieb oder Tuch
darüber geseiht , doch muss er vorher abgekühlt werden . Gut zu¬
gebunden , können sie ans diese Art an einem kühlen Orte jahre¬
lang aufbewahrt werden.

Weichseln in Honig eingetegt.

Man zupft schöne große Weichseln von den Stielen , wäscht
sie im reinen Wasser und lässt sie trocknen ; lässt hierauf guten
Honig langsam zergehen und ein wenig kochen, schäumt ihn gut
ab und lässt ihn auskühlen . Ans ein Fässchen , welches l 1 / 3 Liter
enthält , rechnet man zusammen 18 Gramm Gewürznelken und
Zimmt , streut den dritten Theil davon auf den Boden des
Fässchens , gibt dann eine Lage Weichseln , etwas Honig und
Gewürz , und wiederholt dies Verfahren so oft , bis das Fässchen
voll ist , doch so , dass zuletzt Honig kommt ; lässt das Fässchen
über Nacht offen stehen , damit man nachfüllen kann , wenn sich
der Honig allenfalls setzen sollte , schlägt es dann fest zu , stellt
es an einen kühlen Ort , rüttelt es die erste Zeit hindurch täglich
auf und lässt es dann ein paar Monate stehen , bevor man es öffnet.
Auf diese Art eingelegt erhalten sich die Weichseln durch mehrere
Jahre lang gut.

Weinschartn (Gerberisbeeren ) einzumachen.
Man wäscht Weinscharln rein aus , lässt sie auf Sieben

abtropfen und trocknen , kocht auf 1 / 2 Kilo Früchte ebensoviel
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gestoßenen Zucker mit */tz Liter Wasser in einer messingenen
Pfanne , bis er sich spinnt , schäumt ihn gut ab , legt die Träubchen
hinein , lässt sie so lange sieden , bis sich das Eingesottene sulzt,
und schüttet dasselbe in Gläser , wenn es gut abgekühlt ist.

Wemscharlu einznmachen auf andere Art.

Schöne , von den Stengeln gereinigte Berberisbeeren werden
in ein Glas gegeben . Nun wird 1/ 2 Kilo Zucker mit xj z Liter
Wasser gekocht, bis der Zucker anfängt dick zu werden , und wenn
dieser ausgekühlt , über die Beeren gegossen . Nach acht Tagen
wird der Zucker herabgeseiht , mit einem weiteren Stücke Zucker
abermals dicker eingekocht , kalt über die Beeren gegeben und das
Eingesottene in Steintöpfen luftdicht verschlossen aufbewahrt.

Weintrauben einzusieden.
Man legt die Trauben (am besten blaue ) in eine Schüssel,

gießt den kochenden Zucker darüber und lässt sie eine Nacht zu¬
gedeckt stehen , gießt den folgenden Tag den Zucker ab , legt die
Trauben in ein Einsiedglas , kocht den Zucker mit Zusatz zum
Faden und gießt ihn lau darüber.

Weintrauben auf andere Art.

Man beert schöne blaue Weintrauben ab , stößt mit einem
Hölzchen die Kerne heraus , lässt auf l / 2 Kilo Beeren 3/ 8 Kilo
Zucker mit etwas Wasser kochen, gibt dann die Weintrauben
sammt dem abgeseihten Safte , welcher beim Ausstößen der Kerne
sich sammelt , in das Becken dazu , lässt sie unter fleißigem Ab¬
schäumen wie Kirschen sieden , füllt sie lau in die Gläser und
verbindet sie ausgekühlt mit durchlöchertem Papier . Dieses Ein¬
gesottene ist sehr gut zum Verzieren aller Arten von Backwerk.

Grüne Zwetschken einznmachen.
Man nimmt grüne Zwetschken , (welche noch nicht ganz reif

sind ) , siedet sie sammt den Stielen mit ein wenig Wasser
3 — 4 Minuten , lässt sie 24 Stunden in diesem Wasser stehen,
kocht auf Kilo Zwetschken nicht ganz V 2 Kilo Zucker mit
1/3 Liter Wasser , lässt ihn kochen , bis er sich spinnt , seiht dann
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die Zwetschken ab , zieht ihnen die Haut ab , lässt sie ganz langsam
in der Zuckerlösung sieden , bis sie schön durchsichtig sind , nimmt sie
dann heraus und kocht den Zucker noch dicker ein . Wenn die

Zwetschken ausgekühlt sind , gibt man den Zucker kalt darüber.
Sollte der Zucker nach einiger Zeit dünner werden , so seiht man

ihn herab , kocht ihn ein paarmal aus und seiht ihn abermals
kalt über die Zwetschken.

Abgewogene Zwetschken.

Man nimmt reife Psiaumen , zieht ihnen die Haut ab,
kocht den Zucker zum Flug , legt die Zwetschken in einer Casserolle
aneinander , gießt den warmen Zucker darüber , lässt sie beim

Feuer aufkochen und wiederholt dies Verfahren durch einige Tage.

Einfache Art , Zwetschken einMtden.

Man schneidet schöne Zwetschken auf , nimmt die Kerne

heraus , lässt sie ungeschält in einem messingenen Becken zerkochen,
passiert sie durch , lässt sie nochmals mit x/ 8 Kilo Zucker auf
1/ 2 Kilo Zwetschken recht gut einkochen, gibt etwas Vanille dazu
und füllt sie in die Einsiedegläser.

Eingesottene Zwetschken.

Man nimmt Psiaumen , welche halbreif sind , durchsticht sie
am Stiel mehrmals mit einer dicken Nadel , legt sie in ein

Geschirr mit viel Wasser , worin eine bedeutende Menge Salz
aufgelöst ist , und setzt dies unter beständigem Verrühren auf ein

gelindes Feuer . Wenn einige Psiaumen in die Höhe steigen,
nimmt man sie vom Feuer weg und lässt sie zugedeckt eine

Viertelstunde stehen , legt die oben schwimmenden Früchte in kaltes

Wasser , und stellt die anderen wieder zum Feuer , bis sie alle

so behandelt sind . Auf diese Weise lässt man die Früchte zwei
Tage auswässern , stellt sie dann mit dünnem , kaltem Zucker
in einem messingenen Becken zum Feuer , und lässt sie nach und
nach einkochen ; nur muss man daraus sehen , dass die Früchte
nicht zu lange kochen, und dass , wenn sie weich sind , der
Zucker verhältnismäßig dick ist.

i
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Eingessttene Zwetschken auf andere Art.

Man nimmt schöne reife Zwetschken , welche noch fest sind,

durchsticht sie an allen Seiten mit einer großen Stecknadel , legt

sie in frisches Wasser und stellt sie damit so lange ans Feuer,

bis dieses zu sieden anfängt ; dann nimmt man die Früchte mit

einem Schaumlöffel vorsichtig heraus und legt sie auf ein Sieb;

sind sie völlig ausgekühlt , so gibt man sie auf eine Schüssel,

gießt kalten , geläuterten Zucker darunter und lässt sie mit Papier

zugedeckt über Nacht stehen . Den nächsten Tag gießt man den

Zucker wieder ab , kocht ihn noch dicker ein und gießt ihn kalt

über die Früchte . Am dritten Tag kocht man den Zucker zur

Blase , lässt die Zwetschken ein paarmal darin aufkochen , und

gibt sie dann ausgekühlt in ein nicht gar zu hohes Gefäß , damit

sie sich nicht drücken . ^

Eingemachte Zwetschken (Röster) .

Man nimmt z. B . 500 schöne reife Psiaumen , löst die

Kerne heraus , lässt die Früchte unter fleißigem Verrühren in

einer Bratpfanne in der Röhre kochen, bis aller Saft eingekocht

ist , gibt dann y 4 Kilo gestoßenen Zucker , 10 Gramm gestoßene
Nelken , ebensoviel gestoßenen Zimmt , etwas fein geschnittene

Citronenschale dazu und lässt die Früchte noch eine Viertelstunde

kochen. Wenn die Zwetschken ausgekühlt sind , fülle man sie in

steinerne Töpfe und binde diese nach völligem Erkalten der

Zwetschken den Topf mit durchstochenem Papier zu ; so eingemacht,

erhalten sie sich durch mehrere Jahre.

Pflaumen auf englische Art eingemacht.
Man kocht oder bäckt die Psiaumen in einem steinernen

Topf , gießt etwas von dem Safte ab und gibt zu l j 2 Kilo

Psiaumen V 4 Kilo Zucker , lässt dieselben so lange kochen, bis sie

anfangen trocken zu werden ; nimmt die Kerne heraus , schüttet

den Zucker hinein , rührt es gut um , kocht es anfangs durch zwei

Stunden langsam , dann aber durch eine halbe Stunde schnell,

bis die Seiten des Gefäßes candiert sind , und gießt dann dieses

Mus in die Töpfe zur Aufbewahrung . — Wenn man die Haut

nicht dabei haben will , so gießt man den Saft nicht weg , sondern
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tretfit die Pflaumen , ehe der Zucker hineinkommt , durch ein grobes
Sieb , schlägt die Steine auf , kocht die Mandeln mit , und ver¬
fährt übrigens wie oben.

Eingekochte Zwetschkenronfiture.
*/ 2 Kilo geschälte und von den Kernen gelöste Zwetschken

wird mit */ „ Kilo gestoßenem Zucker und einem Stängelchen
Vanille an gelindem Kohlenseuer unter beständigem Rühren recht
dick verkocht , dann durch ein Sieb geschlagen , nochmals aufgekocht,
und nach einigem Abkiihlen in Gläser gefüllt.

Neineclandes
behandelt man ebenso/ wie die Zwetschken.

CCmtMcvti'

Zum Candieren eignen sich vorzüglich kleine Früchte , als:
Muscatellerbirnen , Mandeln , Nüsse, Weintrauben rc . Die ersteren
pflückt man , wenn sie zwar vollkommen ausgewachsen, aber noch
nicht ganz reif sind und sich noch hart anfühlen lassen . Man
lässt sie einigemale in kochendem Wasser aufwallen , seiht
dieses dann ab und gießt kaltes darüber . Wenn sie abgekühlt
sind , schält man sie und legt sie in diinnen Zuckersirup, gibt sie
nun in eine Casserolle, so dass der Sirup über die Früchte geht,
stellt sie aufs Feuer und kocht sie so lange , bis man die Birnen
mit einem Stecknadelkopf durchstechen kann , gießt hierauf das
Ganze in einen glasierten Topf und lässt es zngedeckt stehen.
Den anderen Tag seiht man den Zucker wieder in die Casserolle,
gibt so viel geklärten Zucker hinein , als die Birnen aufgesaugt
haben , kocht ihn wieder auf und gibt ihn über die Birnen . Am
dritten Tag wiederholt man dieses Verfahren , lässt aber die
Birnen in dem kochenden Zucker anfsieden, schäumt sie sorgfältig
ab und gibt sie wieder in den Topf . Am vierten Tag wiederholt
man diese Manipulation , ohne die Birnen aufzukochen , lässt den
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Zucker unter beständigem Rühren so lange sieden , bis sich Beim
Heben des Löffels zeigt , dass der Zucker in breiten Tropfen ab-
länft ; dann ist er gut und hat in der Conditorsprache den ersten
Grad , den des Breitlaufs, erreicht . Am fünften Tag kocht
man den Zucker unter häufigem Abschäumen zu kleinem Faden
ein , gießt ihn über die Birnen , lässt sie acht Stunden lang im
Trockenofen stehen , hebt nach dem Abkühlen die Birnen heraus,
stellt sie über feine Röstchen und trocknet sie im Trockenofen.
Während dessen kocht man eine gleiche Quantität Zucker , wie
oben , zu großem Flug , stellt die Birnen in zweifingertiefe , zinnene
Formen , gießt den Zucker darüber und stellt sie zehn Stunden
lang in den lauwarmen Trockenofen , während welcher Zeit sich
der Zucker candiert haben wird . Nun öffnet man an einem Ende
die Kruste , lässt den fiüssigen Zucker herauslaufen und stürzt die
Birnen heraus , die bereits mit kristallisiertem Zucker überzogen
sind ; doch sind sie beim erstenmal gewöhnlich zu klein , man
richtet sie deshalb aufs neue in die Formen , setzt etwas geläu¬
terten Zucker hinzu , damit man das Quantum vollständig hat,
kocht ihn unter immerwährendem Abschäumen zu großem Faden
und gießt ihn abgekühlt über die Birnen ; stellt sie dann abermals
in den Trockenofen , nimmt sie wieder nach zehn Stunden aus
den Formen , taucht jedes Stück in warmes Wasser und stellt sie
zum Abtrocknen in den Trockenofen.

Laudierte Cedraten - und Orangenschalen.
Man löst die Schalen in ihrer ganzen fleischigen Dicke in

großen Spalten von den Früchten und kocht sie so lange mit
etwas Zucker im Wasser , bis man sie mit einem Nadelkopf durch¬
stechen kann , lässt hierauf geklärten Zucker nicht ganz zum Breit¬
lauf kochen, gibt sie hinein , kocht sie nochmals darin auf , und
gibt sie in einen glasierten Topf ; am nächsten Tag seiht man
den Zucker ab , vermehrt ihn mit etwas klarem Zucker , kocht ihn
wieder zu Breitlauf ein und gießt ihn über die Schalen ; den
dritten Tag seiht man ihn abermals ab , vermehrt ihn um das,
was die Schalen eingesogen haben , kocht ihn um einen halben
Grad stärker als bis zum Breitlauf , und gießt ihn wieder über
die Schalen . Am vierten Tag kocht man den Zucker bis zum
kleinen Faden ein , und am fünften Tag endlich lässt man
auch die Schalen mitaufkochen ; am sechsten Tag hebt man die
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Schalen aus dem Zucker , lässt sie abtropfen und dann im

Trockenofen auf kleinen Röstchen abtrocknen, kocht sodann frischen

geklärten Zucker zu großem Faden auf and gießt ihn über die

in die Zinnformen gereihten Schalen , lässt sie noch zehn Stunden

im Trockenofen stehen , seiht dann den überflüssigen Zucker ab,

nimmt die candierten Schalen aus den Formen heraus und

»trocknet sie auf kleinen Röstchen im Trockenofen. — Auf das

erstemal werden die candierten Früchte , Schalen rc. nie recht

schön ; man wiederholt daher das Verfahren nochmals , d . h . man

vermehrt den übriggebliebenen Zucker mit frischem , geklärtem , und

kocht ihn bis zum kleinen Faden , gießt ihn über die abermals

in die Candierformen gestellten Schalen und setzt sie in den

Trockenofen; nach acht Stunden hebt man sie aus dem Zucker,

taucht sie in warmes Wasser , um die Krystalle reiner zu bekommen,

gibt sie wieder über die Röstchen und trocknet sie. — Man

bewahrt candierte Früchte am besten in einer mit Papier gefüt¬
terten Schachtel , in welcher man noch überdies Papier dazwischen legt,
und , wie es sich wohl von selbst versteht, an einem trockenen Orte.

Candierte Mandeln.
Man nimmt grüne , bereits blanchirte Mandeln , setzt sie in

die Candierformen , gießt zu großem Faden gekochten Zucker
darüber , seiht diesen , nachdem sie acht bis zehn Stunden im

Trockenofen waren , wieder ab , stürzt die Mandeln durch Aufschlagen
der umgestürzten Formen auf eine Marmorplatte aus denselben

heraus , trocknet sie über Röstchen im Ofen , reiht sie in die

Candierformen und übergießt sie neuerdings mit frisch geklärtem

Zucker . Das zweitemal kocht man den Zucker nur zu kleinem

Faden , weil die Krystalle dadurch reiner werden.

Candierte Nüsse.
Man nimmt die Nüsse aus ihrem Zucker und lässt sie im

Ofen trocknen , kocht dann den Zucker zum Faden , gießt ihn über

die in Formen gereihten Früchte , seiht nach zehn Stunden,

während welchen die Früchte im Trockenofen waren , den siüssigen

Zucker ab , stürzt die Formen wie oben auf einer Marmorplatte
um , gibt die Nüsse dann wieder in dieselben , gießt zu großem

Faden gekochten Zucker darüber , trocknet sie jedoch früher aus
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Rösichen im Ofen ; lässt sie hierauf wieder zehn Stunden im
Ofen trocknen , nimmt sie aus den Formen, taucht sie in warmes
Wasser und trocknet sie dann ab.

Candierte Weintrauben.
Diese nehmen sich besonders schön aus , ihr lebhaftes Roth

macht sich sehr brillant unter dem krystallisierten Zucker.

Candierte Pistazien
machen sich auch sehr schön, ihr'

zartes Grün macht einen lieb¬
lichen Effect. Beide Sorten werden ganz so wie die übrigen
Früchte behandelt.

Anmerkung. In kleinen Haushaltungen ist das Candieren
von Früchten eine ziemlich beschwerliche Arbeit , da zumeist die
hiezu nöthigen Hilssvorrichtungen fehlen. Will die Hausfrau sich
aber dennoch der Mühe unterziehen , so wähle sie zum Candieren
wenig saftreiches Obst, tauche es in schwer eingekochten Zucker,
lasse es darin einige Zeit liegen , dann auf einen Rost den Zucker¬
saft abtropfen , besiebe die Früchte mit feingestoßenem Zucker und
lasse sie im Wärmerohr abtrocknen . Am folgenden Tag werden die
Früchte gewendet, so dass die Unterseite ebenfalls mit Zucker
bestreut werden kann . Die vollkommen trockenen Früchte hebt
man in Holzschachteln zwischen Seidenpapierlagen auf.

cC mt TV nt v tt.

Conseroe aus Muscattrauben.
Man presst die Trauben aus , lässt den Saft durch ein Sieb

laufen , und vermischt ihn mit dem zu großem Flug gekochten Zucker.

Conserve von Ananas.
Man reibt die Schalen von kleinen oder schadhaften Ananas

auf Zucker ab , schneidet sie auseinander und presst den Saft
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heraus , drückt den Saft von einer Citrone dazu, rührt dieses
mit dem abgeriebenen und gestoßenen Raffinadezucker zu einer-
festen Masse und verfährt wie oben.

Conserve von Kirschen oder Weichsein.
Man stößt die Kerne ans 1 / 2 Eo guter Weichsel » oder

Kirschen , siedet sie , bis der Saft herauskommt , seiht ihn durch
ein Sieb , lässt ihn bis auf V3 Liter einkochen , gießt dann
1 ^ /4 Kilo zu großem Flug gekochten Zucker dazu , rührt ihn auf
dem Feuer tüchtig untereinander und verfährt wie gewöhnlich.
Diese Conserve wird noch wohlschmeckender , wenn man aufl / 2 Kilo Kirschen 14 Dekagramm Ribisel (Johannisbeeren ) nimmt.

Conserve von Himbeeren oder Erdbeeren.
Man nimmt nach Belieben Erdbeeren oder Himbeeren,

passiert sie durch ein Sieb und gibt , wenn der Zucker gesotten
hat und weiß ist, den durchpassierten Saft hinein , doch nicht zuviel, damit die Conserve nicht zu dünn wird.

Conserve von frischen Marillen oder Pfirsichen.
Man schält noch halbreife Marillen oder Pfirsiche, schneidet

sie in Scheiben , und lässt sie mit ein wenig Wasser bei gelindem
Feuer mitkochen, dass sie wie ein dickes Mus werden ; lässt dann
auf 14 Dekagramm 1/ 2 Kilo Zucker zu starkem Flug sieden und
gießt das Mus unter beständigem Rühren unter den Zucker.
Man kann die Masse auch in längliche Papierkapseln oder nach
Belieben auch im ganzen gießen, in welchem Falle man sie,
wenn sie abgekühlt ist, in singerlange zweifingerbreite Stücke mit
dem Messer schneidet . Wenn sie nicht leicht von dem Papiere
gehen sollte, so löst man dieses mit einem nassen Schwämmchen,
davon ab. — Man kann von allen möglichen Ligueurs und
Säften Eonserven machen.

Conserve von Citronen oder Orangen.
Man nimmt z . B . 8 Dekagramm Zucker, reibt die Früchtedaran ab , schabt ihn auf eine Tasse ab, rührt ihn mit Citronen-
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fast gut ab , gibt ihn dann , in mehrere Stücke zerschlagen , in
eine messingene Pfanne , gießt etwas Wasser , ungefähr halbvoll
dazu , kocht ihn zum Flug , nimmt dann einen Schaumlöffel und
bläst durch ; wenn er Blasen macht , so ist er gut ; lässt ihn ein
wenig auskühlen , gibt einen Theil des Zuckers in eine kleine
Pfanne , die mit einem Schnabel versehen ist , rührt ihn mit
einem hölzernen Kochlöffel so lange , bis er anfängt weiß zu werden,tabliert ihn , gibt den abgeriebenen Zucker in die Masse , rührtes gut ab , macht runde Batzeln auf weißes Schreibpapier ; diesewerden von selbst fest . Hat man etwa zu viel Saft genommen,
so muss man die Conserve wieder mit der Masse in die Pfanne
geben und nochmals aufsieden lassen.

Getunktes Obst.
Hiezu eignen sich vorzüglich Orangenspalten, welche man

früher auslöst , damit sie etwas übertrocknen ; Quittenkäsewird in viereckige Stückchen geschnitten ; Weintrauben lässtman immer drei und drei Beeren zusammen ; bei Datteln ninuut
man die Kerne heraus und füllt Hetschepetschsalse hinein . Man
nimmt hiezu auch gesottene Kastanien re . Das Verfahren dabei
ist folgendes : Man stellt 42 Dekagramm feinen Zucker mit2/ 3 Liter Wasser in einem Pfandel auf gelindes Feuer und lässtes sieden , steckt die Kastanien , welche vorher eine halbe Stunde
gesotten wurden , an eigens dazu verfertigte hölzerne Spießchen,
lässt den Zucker so lange sieden , bis etwas davon in kaltes
Wasser gegossen sich steif vom Löffel löst , und gibt auch einen
halben Kochlöffel voll Essig in das Pfandel . Dann stellt man
das Ganze über eine Glutpfanne auf die Anrichttafel , taucht das
Obst ein , dreht es einigemale um , steckt die Hölzchen in die
Löcher eines Rostes und lässt den Zucker abtropfen , worauf
man das Obst etwas übertrocknen lässt , die Hölzchen ans dem¬
selben herauszieht , und es in zierliche Papierkapseln legt.
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in V >rrnntrnsin
auf französische Art.

Reineclaudes in Grantmein.
Man wischt 150 Reineclaudes , welche nur halbreif sein

dürfen , mit einem Tuch ab und stupft sie durchaus mit einer
Stecknadel ; weicht sie dann durch drei bis vier Stunden in zwei
Theilen frischem Wasser und einem Theile guten weißen Wein¬
essig , kocht 1 Kilo Zucker mit 1 Liter Wasser und schäumt ihn
gut ab , legt , wenn er ganz rein ist, die Früchte nebst einer
Orangenschale in den überkühlten Sirup und lässt sie durch
24 Stunden stehen, damit sie den Zucker gut einsaugen , seiht
dann den Sirup ganz ab und kocht ihn so lange , bis er dicklich
wird ; legt indessen die Reineclaudes in Gläser und gibt den
ausgekühlten Sirup darüber . Auf die oben angegebene Quantität
Reineclaudes rechnet man l 1/ 3 Liter guten Brantwein , verbindet
die Gläser mit durchlöchertem Papier und bewahrt sie an einem
kühlen Orte auf.

Aprikosen in Grantmein.
Man nimmt noch etwas harte Aprikosen, durchsticht sie,

wenn sie klein sind , dreimal , wenn sie groß sind , nur einmal mit
einer Nadel , legt sie in frisches Wasser und kocht sie bis zur Nadcl-
probe ; nimmt sie , wenn sie heiß sind, heraus und legt sie in
kaltes Wasser . Das erstemal gießt man den dünnen Zucker (Sirup)
heiß darüber , das zweitemal kocht man die Früchte etwas mit , das
drittemal ebenfalls , den vierten Tag kocht man die Früchte zu
schwachem Faden , gibt die Aprikosen hinein , kocht sodann den Zucker
zu starkem Faden , legt die Früchte auf ein Sieb , damit der
Zucker abläuft , gibt sie dann in Gläser , kocht anderen Zucker
zum Fluge und gießt französischen Brantwein dazu, dass sie ganzdarin liegen . Auf dieselbe Weise behandelt man

Pflaumen , Reineelaudes,

Kirschen und Weichseln,
und bewahrt sie an einem kühlen Orte auf.
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Pfirsiche in Äraniwein.
Man nimmt 40 Stück der schönsten reifen Pfirsiche , doch

dürfen sie auch nicht überreif , sondern müssen noch ziemlich hart
sein , und durchsticht sie mit einer großen Stecknadel mehreremale.
Unterdessen kocht man 2 1/ 2 Kilo weißen Zucker mit Kilo
weichem (Fluss -) Wasser in einer Pfanne , bis der Zucker die
Fadenprobe gibt , d . i . wenn man etwas davon mit einem Löffel
oder Rührstock in die Luft schleudert , es einen federähnlichen
Flocken bildet . Nun stellt man die Pfanne vom Feuer , gibt nach
-einer halben Minute die Pfirsiche mit einem Holzlöffel hinein,
rührt sie damit um , gibt sie wieder über gelindes Feuer , bis die
Früchte unter beständigem Rühren gleichförmig erwärmt sind,
legt sie auf ein Sieb , gibt sie dann wieder in den vom Feuer
weggenommenen Sirup und gibt auch das durch das Sieb
Abgelaufene dazu . Dann lässt man alles durch 24 Stunden kalt
stehen, wiederholt das frühere Verfahren , stellt die Pfanne durch
48 Stunden kalt und siedet sie nochmals auf; wenn die Masse
-abgekühlt ist , legt man die Pfirsiche auf ein Sieb , gießt l 1/ 2 Kilo
starken Weingeist auf den Sirup , seiht alles gut durch und bringt
das Durchgeseihte in ein passendes Gefäß , lässt eine Frucht nach
der anderen hinein , verschließt es dicht , stellt es an einen kühlen
Ort und schüttelt es alle drei Tage , bis alle Früchte zu Boden
gesunken sind . Nach zwei Monaten gibt man noch 1/ 2 Kilo reinen
Weingeist dazu. Die aus diese Weise bereiteten Früchte behalten
lange Zeit Farbe und Geschmack.

^ ml iVtt nit *v

Apselsalse.
Man schält schöne Maschanzkeräpfel , schneidet sie in vier

Theile , kocht sie im Wasser weich und treibt sie dann durch einen
Durchschlag . Zu 1/ 2 Kilo durchgeschlagener Äpfel läutert man
?/a Kilo Zucker , gibt die Äpfel sammt abgeriebener Citronenschale
dazu , kocht es unter beständigem Verrühren so lange , bis ein
Tropfen , auf einen Teller gegossen , nicht mehr zerrinnt , und füllt
die ausgekühlte Salse in Gläser und Büchsen.
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Anmerkung . Alle Salsen werden erst am folgenden Tage
nach dem Kochen luftdicht verschlossen . Zum Auskühlen gibt man
nur ein Stück Organtin als Schutz darüber.

Apselsiüse , andere Ärt.

Man zerschneidet zwölf Tafeläpfel , ungeschält , auf je vier
Theile , kocht sie mit 2/ 3 Liter Wasser so lange , bis das Wasser
auf die Hälfte eingekocht ist , und presst dann alles durch ein
seines Tuch leicht durch . Auf 1 / 3 Liter Saft löst man x l 2 Kilo
Zucker mit einigen Löffeln voll Wasser auf und kocht ihn dann
so lange , bis ein Tropfen des Zuckers , in kaltes Wasser auf
einer Messerspitze getaucht , ganz hart wird . Man muss jedoch
daraus sehen , dass der Zucker ja nicht auf einer Seite mehr
kocht, als auf der anderen , weil er dadurch sich gelb färben würde
und zu diesem Zwecke nicht mehr brauchbar wäre . Wenn der
Zucker bis zum bezeichnten Punkt gekommen ist , gibt man den
Saft nach und nach hinein und ist alles abgekocht und abgeschäumt,
so gießt man die Salse in kleine Gläser , bedeckt sie erkaltet mit
runden , in starken Brantwein getauchten Papierblättern und stellt
sie an einen kühlen Ort , wo sie sich selbst sülzen.

Gol - reinettensalle.

Man kocht die Reinettenäpfel im Wasser langsam auf , doch
so , dass sie nicht zerfallen , kühlt sie dann in kaltem Wasser ab,
schüttet und schlägt sie durch ein Sieb , kocht sie in einem Messing¬
becken über Kohlenfeuer , bis es unter immerwährendem Rühren
dicklich wird . Zuletzt verrührt man die Äpfel gut mit geläutertem
Zucker und kocht sie eine halbe Stunde . Man rechnet 1 / 9 Kilo
Salsen auf 1/ 2 Kilo Zucker . Ist sie gut ausgekühlt , füllt man
sie in die Gläser.

Äirnensalse.
Man schält gute saftige Birnen , schneidet sie in vier Theile,

kocht sie in Wasser weich und treibt sie durch ein Haarsieb . Dann
kocht man auf 1 / 2 Kilo Birnenmark 1 / 4 Kilo Zucker mit Wasser
und läutert ihn , gibt die Äpfel nebst etwas abgeriebener Citronen-
schale hinein , kocht alles unter beständigem Verrühren so lange,
bis sich die Tropfen auf einen Teller gegossen sülzen , und füllt
die Salse , wenn sie ausgekühlt , in Gläser.



Citranensalse
wird wie Orangensaftsalse gemacht , nur erfordert sie noch

mehr Zucker.

Dirudelsalje.
Man lässt gute zeitige Dirndeln ein paar Tage in einem

warmen Zimmer stehen
'
, damit sie hübsch weich werden ; dann

treibt man sie durch ein Sieb , dass die Kerne wegkommen , nimmt
auf V 2 Kilo Salse 3 / s Kilo Zucker , lässt diesen mit etwas Wasser

.in einer messingenen Pfanne sieden , bis er dick wird , gibt dann
die durchgeschlagenen Dirndeln hinein , lässt sie langsam so lange
sieden , bis sie sulzig vom Löffel fließen und füllt sie , wenn sie
völlig ausgekühlt sind , in die Gläser.

Erdbeerensatse.
Man schlägt reife , rein durchsuchte Erdbeeren durch ein Sieb,

auf 1 / 2 Kilo Erdbeeren 1/ 2 Kilo Zucker , kocht den Zucker mit
VeLiter Wasser so lange , bis er sich spinnt, gibt dann die
durchgeschlagenen Erdbeeren hinein und rührt sie immerfort , bis
sie einigemal aufgekocht haben . Sie dürfen aber ja nicht länger
kochen , weil sie sonst ihre schöne Farbe verlieren und einen un¬
angenehmen Geschmack bekommen . Wenn sie gut aüsgekühlt , füllt
man sie in Einsiedegläser.

Hetschepetfch-(Hagebntten -)Salfe.
Man schneidet große , vom Reis überbrannte Hetschepetsch

auf , putzt das Rauhe und die Kerne sauber ab , stellt sie an
einen warmen Ort , dass sie schön weich werden , und treibt sie
dann durch ein Sieb . Man gibt auf 1/ 2 Kilo durchgetriebene
Marmelade 3/ 8 Kilo Zucker in das Einsiedebecken , schüttet 1/ G Liter
Wasser daraus , lässt ihn sieden , bis er sich spinnt , gibt die Salse
unter immerwährendem Sieden löffelweise in den Zucker , und
trocknet sie so lange auf der Glut , bis sie ganz dick und von
dunklerer Farbe wird.

Hetschepetschsalse auf andere Art-
Man gibt 1 */ 2 Kilo durchgetriebene Hetschepetsch in einen

gut glasierten Weidling , stößt 1 1/ 8 Kilo Zucker recht sein , gibt
denselben zu den Hetschepetsch und rührt es mit einem recht reinen

Stöckel , Kochbuch. 37
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Löffel gut untereinander ; lässt den Weidling an einem warmen
Orte eine Woche lang stehen und rührt es alle Tage vier- bis
fünfmal gut untereinander ; man kann auch etwas kleingeschnittene
Citronenschale dazugeben. Die Salse wird in Gläser gefüllt , mit
durchgestochenem Papier verbunden und an einem kühlen Ort auf¬
bewahrt.

Himbeerensalse.
Man sucht recht frisch gepflückte Himbeeren aus , treibt sie

durch ein Haarsieb und kocht sie unter fleißigem Umrühren ziemlich
dick ein. Auf 72 Kilo Himbeeren rechnet man 74 Kilo gestoßenen
Zucker . Man verwahrt diese Salse , wie die übrigen , in Gläsern
oder Porzellantiegeln.

Eingekochter Holunder (Holersalse) .
Recht frische , reine Holunderbeeren werden in einem steinernen

Mörser gestoßen , dann durch ein reines Tuch gedrückt und der
Saft in einer Casserolle unter fleißigem Umrühren so lange ans
mäßigem Kohlenfeuer gekocht, bis einige Tropfen auf Löschpapier
gegeben nicht mehr durchschlagen . Die Salse wird nun unter
fortwährendem Rühren abgekühlt, in Gläser gefüllt , mit durch¬
stochenem Papier Überbunden und ist auf diese Art jahrelang
haltbar.

Holersalse ans andere Art.
Man nimmt beiläufig 7— 9 Liter gute , zeitige, abgerebelte

Holerbeeren , schüttet sie in ein reines gut glasiertes Irdengeschirr , lässt
sie zngedeckt gut sieden , dann ein wenig auskühlen und den Saft
durch ein Sieb laufen ; gibt ihn hierauf wieder in das Geschirr,
und lässt ihn bis zu der Dicke eines Kindskoches einsieden, rührt
dann 74 Kilo gestoßenen Zucker darunter , lässt das Ganze
langsam noch eine halbe Stunde sieden , füllt es , wenn es aus¬
gekühlt ist, in die Gläser , verbindet dieselben mit durchstochenem
Papier und hebt sie an einem kühlen Orte auf.

Mrschensalse.
Man sucht hiezu schöne reife Kirschen aus , reinigt sie von

den Stengeln und Kernen , läutert auf l l 2 Kilo Kirschen 1/ 4 Kilo
Zucker , siedet ihn bis zum Flug ein, gibt dann die Kirschen
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hinein , rührt sie gut um , damit sie überall den Zucker annehmen,
schäumt sie ab , lässt sie eine Stunde sieden , und gibt sie gleich
warm in die Einsiedegläser.

Marillensalse.
Man siedet zu V 2 Kilo Marillen */ 2 Kilo Zucker mit einem

Glas Wasser , bis er sich spinnt , dann schält man gute , saftige
Marillen , schlägt sie durch ein Sieb , kocht sie bei gelinder Wärme
eine halbe Stunde , lässt sie dann abkühlen und füllt sie in Gläser,
oder man wärmt die Gläser gut vor , gießt die heiße Marmelade
ein , lässt sie mit Organtin bedeckt über Nacht erkalten und ver¬
bindet die Gläser nun erst lustdicht.

Marillensalse auf andere Art.
Man treibt geschälte , gute , zeitige Marillen durch ein Sieb,

nimmt natürlich früher die Kerne heraus , lässt auf 1 Kilo
Marillen 1/ i Kilo Zucker in einem Reindel mit nicht ganz 3/ 10 Liter
Wasser so lange sieden , bis er etwas dick wird ; dann rührt man
die Salse löffelweise dazu , gibt ein paar Tropfen davon auf
einen Zinnteller ; wenn die Tropfen sulzig sind und nicht mehr
stießen , so ist die Salse fertig , im entgegengesetzten Falle lässt
man sie noch länger sieden ; ist sie ausgekühlt , so füllt man sie
in die Gläser.

Mirabellensalse.
Man nimmt die Kerne heraus , siedet so viel Zucker , als

das Gewicht der Früchte beträgt , und verfährt ganz wie oben.

Mispelsalse.
Die Mispeln müssen ganz weich sein . Man putzt sie ab,

rührt sie mit etwas Birnensast durch ein Haarsieb , so dass
Schale und Kern Zurückbleiben , siedet das Durchgeschlagene mit
einer beliebigen Quantität Zucker , bis es gehörig dick ist , und
gibt , kurz bevor man es vom Feuer nimmt , etwas fein geschnittene
Citronenschale und etwas Zimmt dazu.

37* m' ii
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Orangensaftsalse.
Man reibt die Orangen , schneidet die Kernhaut heraus,

kocht die Schalen mürbe und hackt sie fein ; kocht dann l 1/ 2 Kilo
Zucker mit 1/ s Liter Wasser , schäumt ihn ab und gibt 1 / 2 Kilo
Schalen hinzu , lässt es stark kochen, bis der Sirup sehr dick ist,
rührt ihn aber immerwährend um ; dann gießt man Vs Liter
Orangensaft und ebensoviel Äpfelsaft dazu und lässt es zusainmen
langsam sieden , bis es so dick wie Gallerte wird , wozu man
ungefähr eine halbe Stunde braucht , und füllt sie in Gläser.

Oxangenbllitensalse.
Man gießt siedendes Wasser auf rein durchsuchte Orangen-

bliiten und lässt sie in einem gut zugedeckten Geschirre stehen,
dass sie nicht ansdünsten können , lässt sie aber nur so lange
stehen , bis sie weich sind , und gibt nur so viel Wasser daraus,
dass sie davon bedeckt sind . Dann nimmt man die Orangen¬
blüten heraus , wäscht sie in reinem Wasser aus , macht einen
dicken Sirup , lässt ihn einen Tag aus der Orangenblüte stehen,
seiht ihn wieder ab , gibt ein Stück Zucker dazu und gießt ihn
wie das vorigemal kalt ans die Blüte ; dies wiederholt man so
oft als nöthig ist , das vorletztemal aber drückt man auf die Blüte
etwas Citronensaft.

Salse von Orangenschalen.
Man siedet frische Orangenschalen , gibt sie , sobald sie an¬

fangen weich zu werden , in frisches Wasser , seiht sie ab , stößt sie
in einem Mörser und treibt sie durch ein Haarsieb . Man rechnet
auf V 2 KAo durchgeschlagene Orangenschalen 3/ 4 Kilo Zucker,
läutert ihn , lässt ihn sieden , bis sich in den Löchern des Schaum¬
löffels kleine Blasen bilden , und kocht die Schalen unter immer¬
währendem Verrühren ein.

Citronenschalensalse
wird wie Salse der Orangenschale bereitet.
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Pfirsichsalse.
Man lasst die Pfirsiche im Wasser einigemale aufwallen,

schalt sie , löst die Kerne aus , läutert zu l / 4 Kilo Pfirsiche
V2 Kilo Zucker , schlägt die Pfirsiche durch ein Sieb in den
Zucker , und lässt sie so lange kochen, bis die Tropfen , welche
man zur Probe langsam auf einen Teller siießen lässt , nicht
mehr zerrinnen , sondern stehen bleiben.

Guittensalse.
Man siedet die Quitten in Zuckerwasser weich und schlügt sie

durch ein seines Sieb in geläuterten Zucker ; aus * / 4 Kilo
Quittenmark rechnet man V2 Kilo Zucker ; wenn es eine halbe
Stuude gekocht, so lässt man sie auskühlen und füllt die Salse
in die Gläser.

Gnittensalse ans andere Art.
Man presst den Saft aus den erst geriebenen Quitten , wie

oben , gibt Zucker nach Belieben dazu , und lässt dies zusammen in
einem messingenen Becken kochen, bis es dick wird ; dann füllt man die
Marmelade in ein Einmachglas . Die Farbe dieser Salse ist sehr
schön roth . Sie ist sehr gesund . Wird auch mit Vorliebe zum
Thee oder Nachtisch gegeben.

Reineclaudensalse.
Man macht in jede Reineclaude einen Schilitt und lässt

sie mit gar wenig Wasser so lange dünsten , bis sie ganz weich
sind ; dann schlägt man sie durch ein Sieb , lässt aus x/ 2 Kilo
durchgeschlagene Salse 3 / 8 Kilo Zucker mit X/ Q Liter Wasser
sieden , bis er dick ist , gibt die Früchte hinein , lässt sie unter
öfterem Umrühren eine halbe Stunde lallgsam sieden , und füllt
sie ausgekühlt in Gläser.

Weichselfalse.
Man löst die Kerne aus 1/ 2 Kilo Weichseln , läutert

3 / 8 Kilo Zucker , kocht die Weichseln darin , rührt beständig lun,
bis sie weich werden und zu einer dicken Masse verkocht sind;
dann füllt man sie in Einsiedegläser.
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Weinscharin.
Man pflückt im Herbste schöne, reife Weinscharln , welche

schon der Reif gebrannt hatte , sucht sie sorgfältig aus , gibt einen
kleinen Teller voll mit sechs Löffel voll Wasser in ein messin¬
genes Einsiedebecken , dünstet es über scharfer Glut etwas ab , und
seiht es dann langsam durch ein reines , dichtes Tuch . Auf
1/3 Liter rechnet man % Kilo fein gestoßenen weißen Zucker,
vermengt alles gut , gießt es in Gläser und stellt sie an einen
kalten Ort . Nach einigen Tagen ist das Trübe zu Boden gesunken
und das Übrige zur schönen rothen Flüssigkeit gesülzt.

Staue Weintraubensatse.
Man rechnet auf 2 Kilo abgezupfte blaue Weinbeeren

Kilo gestoßenen Zucker , richtet in ein messingenes Einsiede¬
becken immer eine Lage Weinbeeren und eine Lage Zucker , bis
man alles verbraucht hat, lässt es langsam auf Kohlenfeuer
sieden , schäumt es während des Siedens fleißig mit dem Schaum¬
löffel ab , damit die Kerne wegkommen, und lässt sie so lange
sieden , bis ein Tropfen davon auf einen Porzellanteller gegeben
sogleich stockt ; dann süllt man sie , wenn sie völlig ansgekühlt,
in die Gläser . Wenn .man will , so kann man auch Citronen-
schalen mitsieden lassen .

'

Zmetschkensalse.
Man schält2 Kilo Zwetschken , nimmt die Kerne heraus,

schlägt sie durch ein Sieb , stößt und siebt 1/ 2 Kilo Zucker , gibt
in ein Becken eine Lage Zwetschken , eine Lage Zucker u . s . f. ;
wenn man will , kann man auch Citronenschalen und Zimmt
mitkochen lassen , lässt sie recht dick einkochen , abkühlen, und
bewahrt sie in Einsiedegläsern auf.

Zmetschkensalse auf andere Ärt.
Man nimmt aus den Pflaumen die Kerne heraus und gibt

sie in einen neuen , glasierten Topf , über welchen ruan einen gut
schließenden Deckel bindet . Hierauf stellt man diesen Topf in
einen Kessel mit siedendem Wasser und lässt ihn eine gute
Stunde darin , wobei man gut acht haben muss , dass kein Wasser
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hineindringt ; passiert sodann die Pflaumen durch ein Haarsieb,
gibt soviel geklärten Zucker darunter , als das Gewicht der Salse
beträgt , und verfährt wie bei den vorhergehenden.

ZwetschKensalse auf -ritte Art.

Man lässt vollkommen reife Zwetschken zwei bis drei Tage
liegen , damit sie ein wenig zähe werden , dann schält man sie , löst die
Kerne aus , nimmt auf 2 Kilo geschälte Zwetschken ^ 2 Kilo gestoßenen
Zucker , richtet in das Einsiedebecken immer eine Lage Zwetschken und
eine Lage gestoßenen Zucker , und lässt sie schön langsam sieden.
Wenn sie zu sieden anfangen , so rührt man sie öfters mit einem

Löffel um , und wenn sie hinlänglich dick sind , so lässt man sie
auskühlen und füllt sie in ein großes Glas . Dann lässt man
40 bis 60 Gramm Zucker mit wenig Wasser ziemlich dick ein¬

sieden , auskühlen , und schüttet ihn auf die Salse , nimmt dann
einen gläsernen Deckel , der in das Glas hineingeht , und beschwert
sie mit demselben . Auf diese Art hält sich die Salse recht lange.

Maschanzkeräpfelsaft.

Schöne große Maschanzker werden , nachdem sie geschält und
das Kernhaus herausgenommen , auf dem Reibeisen gerieben , der

Saft durch ein reines Tuch gedrückt und nochmals durch eine
Serviette geseiht . 1 ^/z Liter dieses Saftes wird mit 3/ 4 Kilo

gestoßenem weißen Candiszncker , welcher von den Fäden gereinigt
worden , in einem messingenen Becken auf gelindem Kohlenfeuer
so lange gekocht, bis er anfängt schwere Tropfen zu geben . Hierauf
wird er so warm als möglich in Gläser gefüllt und , nachdem er

gänzlich ausgekühlt , mit durchstochenem Papier zugebunden.
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Maschanzkeräpsrlsaft- auf andere Art.
Man schält schöne, saftige Maschanzkeräpfel , stößt sie in

einem steinernen Mörser recht fein , presst den Saft durch ein
Tuch in große Gläser , lässt ihn über Nacht zngedeckt stehen,
seiht den anderen Tag den klaren Saft in eine messingene Casse-
rolle , siedet ihn langsam , schäumt ihn gut ab , lässt ihn so lange
sieden , bis er dicklich wird und eine schöne Farbe bekommt . Man
kann , wenn man will ,

1/ 2 Kilo Zucker auf 1 Kilo Saft nehmen,
weil er dadurch leichter dick wird ; will man jedoch keinen Zucker
nehmen , so braucht man den Saft nur umso länger einsieden
zu lassen , bis er so dick wie ein anderes Eingesottenes wird . Man
seiht ihn dann abermals durch ein Tuch und füllt ihn ausgekühltin die Gläser.

Äpselsaft auf andere . Art.
Man reibt gute Maschanzkeräpfel auf einem Reibeisen,

presst dew Saft gut aus , lässt ihn zugedeckt sechs Stunden stehen,
seiht ihn dann ab , gibt ihn mit l x / 2 Kilo Zucker auf Liter
Saft in ein fettfreies Irdengeschirr , lässt ihn langsam sieden,
schöpft den Schaum öfters ab , presst den Saft von einer halbenCitrone dazu und füllt den Saft , wenn er noch einige Zeit gesotten
hat und etwas dick und schön klar geworden ist , in die Gläser.

Mrnensast.
Man zerstößt recht gute Birnen und lässt den Saft so

lange stehen , bis er sich klärt , _ dann seiht man ihn in ein Ein-
siedebecken und lässt ihn langsam sieden , bis er so dick wie eine
Salse ist . Man braucht

'
einige Tage dazu , bis er die rechte Dicke

hat . Anfangs muss man den Schaum immer recht gut abschöpfen,und wenn er recht sulzig und dick ist , so schlägt man ihn durchein Haarsieb und füllt ihn in die Gläser ; diesen Saft kann man
zum Einfüllen voll Gebackenem oder als Überguss über Mehl¬
speisen gebrauchen.

Crdtreerensaft.
Man lässt gute reife Erdbeeren zerdrückt in einem gut

glasierten Weidling über Nacht im Keller stehen , seiht den anderen
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Tag den Saft durch ein Tuch , drückt auf iy 3 Liter Saft den
Saft von zwei Citronen , gibt von einer Citrone die abgeriebene
Schale dazu , lässt den Saft mit y 2 Kilo klein geklopften Zucker
in einem messingenen Becken so lange sieden , bis er die rechte
Dicke bekommt und nicht mehr schäumt , lässt ihn dann auskühlen,
seiht ihn nochmals durch ein Tuch und füllt ihn in die Gläser.

Er -öeerensaft auf andere Ärt.
Die Erdbeeren müssen recht reif sein ; man nimmt kleine Wald¬

erdbeeren , denn die großen Gartenerdbeeren sind hierzu gänzlich
untauglich . Diese werden zerdrückt in einem irdenen Geschirr über
eine Nacht in den Keller gestellt und daun durch ein Tuch
gedrückt . Mit l 1

/^ Liter dieses Saftes wird * / 2 Kilo Zucker und
der Saft von zwei Citronen in einem Becken auf gelindem Kohlen¬
feuer unter fleißigem Abschäumen eine halbe Stunde lang gekocht
und nachdem er abgekühlt , in die Gläser gefüllt.

Granatäpfelsast.
Man nimmt die Kerne der Granatäpfel , zerdrückt sie in

einer Schüssel recht gut und seiht den Saft durch ein Sieb . Wenn
man 60 Gramm von dem Safte hat , so siedet man y 4 Kilo
Zucker mit etwas Wasser recht dick, bis er an einem Löffel hängen
bleibt , gießt dann den durchpassierten Granatäpfelsaft hinein und ver¬
fährt wie beim vorigen .

‘

Himbeerensilst.
iy 3 Liter reine große Himbeeren werden mit einem Löffel

zerdrückt , dann 1/ z Liter sehr guter Weinessig darüber gegeben
und über eine Nacht gut zugedeckt im Keller stehen gelassen . Des
anderen Tages wird der Saft gut durch ein Tuch gedrückt und
auf 1 * / 3 Liter desselben 5/ 8 Kilo Zucker gegeben und eine kleine
Viertelstunde lang gekocht. Während diefer Zeit muss das Un¬
reine sorgfältig abgeschäumt werden . Nachdem der Saft ausgekühlt,'
wird er in Flaschen gefüllt und mit Blasen verbunden an einem
kühlen Orte aufbewahrt
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Himbeerensaft auf andere Ärt.
Man sucht schöne Himbeeren aus , wäscht sie ab , gibt sie in

ein reines Geschirr von Steingut , drückt den Saft durch ein
Tuch , lässt ihn 24 Stunden stehen , gießt das Klare ab und
filtriert dieses noch mittels eines Trichters durch Fließpapier.
Auf 2/ 3 Liter reinen Saft nimmt man 1/ 2 Kilo Zucker , kocht
ihn mit y 3 Liter Wasser , schäumt ihn gut ab , siedet ihn so lange , bis
er sich spinnt und im Kochen große Blasen wirft , gibt dann den
Saft hinein und lässt ihn aus Kohlenfeuer eine gute Viertelstunde
fortsieden . Zur Probe gibt man einige Tropfen davon auf einen
Teller ; wenn sie nicht mehr zerrinnen , so ist der Saft genug
gesotten . Bei zu langem Kochen würde der Saft sowohl an
Farbe als Geschmack verlieren ; wenn er ausgekühlt ist , füllt man
ihn in Flaschen und hebt ihn an einem kühlen Orte auf.

Himbeersaft mit Essig.
Man zerdrückt reife Himbeeren , gießt so viel Weinessig

darüber , dass sie ganz davon bedeckt sind , und lässt sie an einem
kühlen Orte zwei Tage zugedeckt stehen . Dann presst man den
Saft durch ein Tuch , kocht l x/ 3 Liter mit 1 Kilo Zucker zur
gehörigen Dicke , schäumt dieses gut ab und füllt den Saft aus¬
gekühlt in kleine Flaschen , welche man gut mit Schweinsblasen
oder Pergamentpapier verbindet.

Heidetbeersaft.
Man presst den Saft derselben durch ein Tuch , nimmt

noch einmal so viel Saft als Zucker an Gewicht , lässt ihn in
dem geläuterten Zucker gut verschäumen , bis auf die Hälfte ein¬
sieden und auskühlen , und verwahrt ihn in einer Flasche . Er
dient gewöhnlich nur zum Färben der Sulzen und Glasuren.

Holersast.
Man rebelt schönen , zeitigen , schwarzen Holer ab , stellt die

Beeren in einem gut glasierten Geschirr gut zugedeckt in den
Keller und lässt sie so lange stehen , bis sie anfangen Saft zu
bekommen und etwas sauer werden ; dann presst man sie durch
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ein Tuch , nimmt auf */4 Kilo Saft V2 Kilo gehackten Zucker
und lasst es zusammen so lange sieden, bis es etwas dick und
sulzig wird ; während des Siedens muss der Schaum immer
weggeschöpft und der Saft mit einem Silberlöffel umgerührt
werden . Man lässt ihn dann auskühlen , füllt ihn in weiße Glas-
slaschen und verbindet ihn gut mit Schweinsblase. Er ist ein
beliebtes schweißtreibendes Getränk bei Verkühlungen.

Lirschensaft.
Man gibt abgezupfte süße Waldkirschen in ein Becken , lässt

sie so lange kochen , bis sie ganz zu Saft geworden sind , seiht den¬
selben durch ein Tuch , gibt */a Kilo Saft mit 1 Kilo gestoßenem
Zucker in einen Tops , gibt Zimmt und Gewürznelken dazu , lässt
es so lange sieden, bis der Saft dick und sulzig ist , lässt ihn
auskühlen und gibt ihn durchgeseiht in Gläser.

Lirschensast auf andere Ari.
Man stößt gute zeitige Schwarzkirschen sammt den Kernen

in einem steinernen Mörser und lässt sie einen Tag in einem
Porzellangefäß im Keller stehen, seiht den Saft durch ein Tuch,
gibt aber gut acht , dass nichts Dickes dazu kommt , füllt den
Saft in Gläser und lässt ihn 14 Tage stehen, damit das Dicke
ausgähren kann ; gießt den Saft rein ab , gibt zu l 1/3 Liter
Saft V4 Kilo fein gestoßenen Zucker und bindet einige Gewürz¬
nelken nebst etwas gestoßenem Zucker in ein Säckchen . Wenn der
Zucker sich im Safte aufgelöst hat, gießt man den Saft wieder in
Flaschen , gibt das Gewürz hinein, verbindet sie mit einer Blase,
die man mit einer Stecknadel durchsticht , lässt sie wieder 14 Tage
in der Sonne destillieren und stellt sie dann auf Sand in den
Keller . Mit weißem Wein vermischt, gibt dieser Saft ein sehr
angenehmes Getränk.

Citronensaft.
Man drückt den Saft von mehreren Citronen aus , reibt

die Schalen auf i /8 Kilo Zucker ab, gibt das Abgeriebene , den
übrigen Zucker und1/ Q Liter ausgepressten Citronensaft zusammen
in ein Einsiedebecken, lässt es einen einzigen Sud machen , seiht
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es durch ein Tuch , lässt den nun erhaltenen Saft auskühlen und
füllt ihn kalt in die Gläser . Ein voller Esslöffel von diesem Safte
auf ein Glas Wasser gibt eine sehr gute Limonade.

Citronensaft ohne Zucker.
Man druckt den Saft in ein Porzellangefäß , seiht ihn durch

ein feines Tuch in kleine , recht trockene Flaschen, z . B . 1/ 3 Liter
hältig , lässt nur so viel Raum , dass man noch in jedes Fläschchen
einen kleinen Löffel voll Olivenöl hineingeben kann , stopft sie
dann gut zu und stellt sie an einen kühlen Ort . Wenn man
eine Flasche öffnet, so muss sie in kurzer Zeit verbraucht werden,
und zwar umwickelt man, nachdem man die Flasche geöffnet,
ein Stückchen Holz mit reiner Baumwolle, taucht sie in das Öl,
welches sich daran hängt , entfernt somit auf diese Weise alles Öl,
und der Saft ist dem frischen ganz gleich.

Maulbeersaft.
Recht reife schwarze Maulbeeren werden zerdrückt und dann

durch ein Tuch gepresst . 2/ 3 Liter dieses Saftes werden mit
*/2 Kilo feinen Zucker bis zur gehörigen Dicke eingekocht , dann
vom Feuer gestellt und der Saft einer Eitrone hineingedrückt
und damit abgekühlt. Wenn er ganz kalt geworden, wird er in
Gläser gefüllt und an einem kühlen Orte aufbewahrt.

Maulbeersast ans andere Art.
Man stoßt die Maulbeeren , drückt den Saft durch ein Tuch,

gibt z . B . zu 2/ 3 Liter Saft 1/2 Kilo gestoßenen Zucker in ein
messingenes Becken , lässt ihn mit etwas Wasser sieden , bis er
etwas dicklich wird , schüttet das Klare von dem Saft dazu und
lässt ihn gut. mit dem Zucker sieden , stellt ihn dann vom Feuer
weg , lässt ihn auskühlen , füllt ihn in die Gläser , lässt sie einen
oder zwei Tage offen stehen , schüttet dann etwas zerlassenes
weißes Wachs darüber und bindet sie gut zu.
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Maulbeersast mit Essig.
Man drückt den Saft der zerstoßenen Maulbeeren durch ein

Tuch , lässt ans 2/ 3 Liter Saft 1 / 2 Kilo gestoßenen Zucker und
Vs Liter Weinessig in einem messingenen Becken sieden , bis er
dick wird , gibt dann das Klare von dem Saft dazu und lässt
ihn gut mit dem Zucker sieden , nimmt ihn vom Feuer weg , füllt
ihn ausgekühlt in die Gläser und bindet diese erst nach einigen
Tagen zu.

Mohrrübensaft.

Große gelbe Mohrrüben werden , nachdem sie geschält , auf
einenr Reibeisen gerieben und der Saft durch ein reines Tuch
gepresst . Dieser wird auf gelindem Kohlenfeuer so lange gekocht,
bis er so dick ist , dass er sich zieht , dann abgekühlt , in Gläser
oder steinerne Krüge gefüllt und zum beliebigen Gebrauche auf¬
gehoben.

Orangensaft.
Man nimmt 72 Kilo Zucker mit etwas Wasser , lässt ihn

sieden , bis er dicklich wird , gibt den ausgepressten Saft von
12 Orangen dazu , sowie die abgeriebene Schale von drei Orangen,
lässt es eine Viertelstunde zusammen sieden , seiht dann den Saft,
wenn er ausgekühlt ist , durch ein Tuch in eine Flasche , und
verwahrt ihn gut verstopft an einem kühlen Orte.

Pfirsichbttttensast.
Man stößt 20 Dekagramm abgezupfte Pfirsichblüten in

einem steinernen Mörser , gibt sie in ein zinnernes Geschirr , gießt
7g Liter siedendes Wasser daraus , lässt es 24 Stunden zugedeckt
stehen und seiht ibn durch ein Tuch , siedet dann den Saft mit
7 2 Kilo Zucker , bis er sich sulzt , lässt ihn auskühlen und gibt
ihn in Gläser . Er ist zu Sulzen zu verwenden.

Punschsafteffenst
Man reibe Citronen und Orangen auf 78 Kilo Zucker ab,

drücke dann den Saft von beiden gut aus und gebe von jedem
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Ve Siter mit dem Zucker in ein messingenes Becken , worin man
ihn ein paarmal aufkochen lässt . Nachdem er abgekühlt , wird er
mit Rum oder Arrack nach Belieben stark gemacht , in Gläser
gefüllt und zum Gebrauche mit kochendem Holländerthee vermischt.

Guitlensaft.
Man macht von 10 bis 12 Quitten Spalten , lässt aber

die Schalen und Kerne dabei , siedet sie mit 2 2/ 3 Liter Wasser,
einem Stück Zimmt und der Schale von einer Citrone ganz
weich, seiht dann den Sud davon ab , drückt sie durch ein Tuch
aus , lässt den Sud und den Saft in x j 2 Kilo geläutertem
Zucker zur Hälfte einkochen , kühlt ihn etwas aus und gibt den
noch flüssigen Saft in Einmachgläser . Er ist sehr anfeuchtend
und besonders Kranken zu empfehlen.

Ribisel -(Iohannisbeeren -)sast.
Man pflückt rothe Ribisel von den Stengeln , drückt sie

durch ein Tuch , füllt den Saft in steinerne Bouteillen und stellt
sie an die Sonne . Wenn der Saft auf diese Art acht Tage destilliert
hat , seiht man ihn vorsichtig durch , damit nichts Dickes dazu
kommt , gibt dann in jede Flasche einen Kaffeelöffel voll Brant-
wein , stopft sie zu , bindet ein durchlöchertes Papier darüber und
hebt ihn an einem kühlen Orte auf.

Ribifelsast aus andere Ärt.

Recht reife Johannisbeeren werden , nachdem sie gestoßen,
durch ein Tuch gedriickt und y 3 Liter dieses Saftes mit 3/ 8 Kilo
Zucker unter öfterem Abschäumen so lange gekocht, bis er schwere
Tropfen macht . Nun wird er abgekühlt , in Gläser gefüllt , mit
einer Blase gut zugebunden und an einem kühlen Orte auf¬
bewahrt . Mit Wasser abgegossen gibt derselbe ein sehr erfrischendes
Getränke oder einen Guss für Mehlspeisen.

Ribiselsast auf französische Art.
Man zupft V a Kilo gute reife Beeren ab , stellt sie in

einem reinen Geschirr auf heiße Asche, lässt sie zugedeckt so lange
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stehen, bis sich der Saft herauszieht , seiht ihn dann durch ein
Sieb und lässt ihn über Nacht stehen . Den anderen Tag seiht
man das Klare von dem Saft in eine messingene Pfanne , gibt3/ 8 Kilo Zucker , zu kleinen Stücken zerschlagen , hinein und lässt
es durch eine halbe Stunde langsam sieden . Wenn der Saft aus¬
gekühlt ist, so gibt man ihn am besten in kleinen Glasstaschen, weil
er sich besser hält , wenn die Flasche nicht zu oft geöffnet wird,
gibt oben einen Esslöffel voll frisches Mandelöl und verbindet
die Flaschen über dem Stöpsel noch mit einer Schweinsblase.

Gemischten Saft
macht man auf ganz gleiche Weise von Himbeeren und Ribiseln
zu gleichen Theilen ; im Sommer ist er , mit Wasser vermischt,
ein vortreffliches kühlendes Getränk.

Veilchensaft.
Die blauen Blätter werden aus den Veilchen gepstückt und

auf l/ 8 Kilo 1/ 4 Liter kochendes Wasser darüber gegossen , worauf
es eine Nacht so stehen bleibt. Nun wird der Saft durch ein
Tuch gedrückt und 1/ 3 Liter desselben mit 1/ 2 Kilo seinen Zucker
in einem zinnernen Geschirr im Wasserbad aufgekocht , dann durch
ein reines leinenes Tuch geseiht und kalt in Gläser gefüllt.

Weichselsast.
Man stößt Weichseln , presst den Saft aus , lässt ihn stehen,

bis er schön klar und rein ist, stößt auf l 1/ ^ Liter Saft 1 Kilo
Zucker fein , gibt ihn in eine Porzellanschale , gießt den Saft
darüber und lässt ihn über Nacht stehen , vermischt ihn gut , dass
sich der Zucker ganz auflöst , gibt 40 Gramm gröblich gestoßene
Gewürznelken und 20 Gramm Zimmt dazu , füllt ihn in Flaschen,
verbindet diese fest mit Leinwand und Blase , lässt sie 3 Wochen
an der Sonne stehen und bewahrt sie an einem kühlen Orte.

Weichsetsaft auf andere Art.
Nachdem dieselben von den Stengeln gepstückt, werden sie

in einem steinernen Mörser gestoßen , bis die Kerne gänzlich
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trocken erscheinen , und daun in einem irdenen Geschirr einen Tag
lang an einem kalten Orte stehen gelassen . Nun werden sie durch
reine Tücher gepresst und der Saft nochmals durch eine Serviette
geseiht . Ans 1 1/ 3 Liter wird 1/ 4 Kilo Zucker gestoßen und beides
in eine Flasche gegeben . 10 Gramm Zimmt wird nebst eben-
sovielen Gewürznelken in ein leinenes Säckchen genäht und eben¬
falls in die Flasche , welche jedoch nicht gar zu voll sein darf,
gegeben , diese gut mit einer Blase verbunden und durch 14 Tage
bis 3 Wochen in die Sonne gestellt . Nun wird der Saft in
kleinere Flaschen abgezogen und gut verbunden zum Gebrauche
ausbewahrt.

Weichselsast mit Essig.
Man presst den Saft von ausgelösten und gestoßenen

Weichseln durch ein Tuch , gibt auf l 1/ 3 Liter Weichseln 2/ 3 Liter
Weinessig und Zucker nach Belieben hinein , lässt es eine Weile
zusammen kochen , bis es ausgeschäumt hat , füllt den Saft dann
in Bouteillen und verstopft sie gut.

Weindeerensast.
Man zupft Weinbeeren , welche schon etwas weich sind , ab,

stößt sie in einem hölzernen Mörser , presst sie durch ein grobes
Tuch , lässt sie über Nacht in einen ! glasierten Topfe stehen,
damit sich das Trübe auf den Boden setzt , seiht den Saft dann
durch ein wollenes Tuch , gießt ihn in ein messingenes Einsied¬
becken und setzt ihn aus die Glut , reibt auf dem Reibeisen die
Schale von einer mittelgroßen Citrone ab , gibt die abgeriebene
Schale in den Saft und lässt sie so lange sieden , bis sie so
weich ist , dass man sie zerreiben kann ; seiht dann den Saft
wieder durch ein reines Tuch in ein glasiertes Geschirr , lässt ihn
wieder über Nacht stehen , siedet dann den Saft mit 1/ 2 Kilo
Raffinadezucker in einem Becken , bis er dicklich wird ; ehe man
ihn vom Feuer wegnimmt , schneidet man die Citronenschale
hinein und lässt ihn noch fünf - bis sechsmal auswallen.

Weinscharlsast.
Man pflückt recht reife , große Beeren und behandelt sie

ganz wie den Ribiselsaft , nur gibt man mehr Zucker hinein , weil
der Saft mehr Säure hat.
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Gurken - , Aisolen - und Kräuter - Ksstge.

Saure Ägras (Stachelbeeren ) .
Man schneidet die grünsten auf , nimmt die Kerne heraus,

legt die Früchte in Salzwasser , kocht Snlzwasser , gibt die Beeren,
wahrend es noch wallt , hinein , deckt sie zu und lässt sie anziehen.
Wenn alle oben schwimmen , ist es ein Zeichen , dass sie gut
sind , im entgegengesetzten Falle bringt man sie noch etwas zum
Feuer . Dann wässert man sie zwei Tage ab , legt sie in dünnen
Sirup , lässt sie eine Nacht stehen , kocht den Zucker wieder auf,
gibt noch etwas Zucker dazu , damit er dicker wird , kocht die
Frucht jedesmal ein wenig mit und wiederholt dieses Verfahren
durch 3 Tage.

Grüne Gähnen einzumachen.

Dieselben können auf zweierlei Art aufbewahrt werden.
Entweder werden sie , nachdem die Fäden weggenommen , in schmale
Streifen geschnitten und in Salzwasser weich gekocht, dieses dann
herabgeseiht , die abgekühlten Bohnen , nachdem sie auf einem
Tuche abgetrocknct werden , in Gläser gegeben , diese mit Wasser und
(Sfftg W gleichen Theilen angesüllt und , mit Blasen gut ver¬
bunden , an einem kühlen Orte ausbewahrt . Oder man schneidet
sie in Streifen , gibt sie in die Gläser , verbindet sie mit Lein¬
wand und Blasen und behandelt sie ganz dem eingelegten Obste
gleich , doch müssen sie wenigstens eine Stunde lang kochen . Wenn
sie ausgekühlt , werden sie ans den : Wasser genommen und auf¬
bewahrt . Zum Gebrauche werden sie aus den Gläsern genommen
und mit etwas fein gehackter: Zwiebeln , Essig und Öl angemacht
als Salat gegeben.

Eingesalzene Citronen.

Diese müssen klein und dickschalig sein ; man reibt sie mit
einem Stück Flanell , spaltet sie zur Hälfte in vier Theile , doch
so , dass das Kernhaus nicht durchgeschnitten wird , füllt die Ein¬
schnitte mit Salz aus , stellt sie aufrecht in einen Topf und
lässt sie dort stehen , bis das Salz zerschmolzen ist , d . i . ungefähr

Stpckel , Kochbuch. ZF
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vier bis fünf Tage ; sie müssen dreimal in ihrer eigenen Brühe
umgekehrt werden , bis sie weich sind ; dann macht man von

folgendem Pökel so viel als man braucht , um die Citronen damit

zu bedecken . Man nimmt auf sechs Citronen : Weinessig , weißen
Pfeffer , Ingwer und die Citronensauce , kocht und schäumt dies
und gibt es ausgekühlt zu den Citronen , sowie auch zwei Häuptel
Knoblauch und 8 Dekagramm Senfsamen . Wenn man die Citronen

verbraucht hat , so kann man die Pökelbrühe noch sehr gut zu
Farcen rc. verwenden.

Gurken gut einzumachen.
Diese müssen nicht , wie gewöhnlich , mit in einem kupfernen

Geschirr gekochten , heißen Essig übergossen und eingemacht werden.
Ich empfehle vielmehr nach langer reiflicher Erfahrung , dass,
wenn dieselben gesalzen , mit Weichselblättern schichtweise in einen
Steintopf eingelegt sind , man dieselben mit in einem irdenen
Topf ausgekochtem Essig , zu welchem etwas Weinstein (Cremor
tartari ) gethan worden ist , kalt übergieße , wonach sie nicht allein
schön grün und schmackhaft sind , sondern auch ein volles Jahr
hindurch in dieser Qualität erhalten werden können.

Gurken cinMegen.
Kleine Gurken von 25 bis 40 Millimeter Länge reibt man

gut ab , kocht guten Weinessig mit etwas Salz auf , schüttet die
Gurken hinein , lässt sie einmal mit aufkochen , fasst sie heraus
und in ein Zuckerglas , in welches man sie mit Pseffer und
Gewürznelken einlegt , und gießt den Essig darüber ; nach vier
Tagen wird letzterer behutsam abgegossen und nach viertelstündigem
Sieden wieder über die Gurken gegossen ; ebenso verfährt man
nach einigen Tagen abermals , woraus dann das Glas , wenn der
Inhalt vollkommen abgekühlt ist , verbunden wird.

kleine Gurken in Esjig.
Man lässt die Gurken eine Stunde in kaltem Salzwasser

liegen , bürstet sie dann heraus , trocknet sie ab , gießt kochenden
Weinessig darüber und lässt ihn kalt werden , kocht ihn sodann
nochmals und gießt ihn wieder darüber ; das drittemal gibt man >
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alles zusammen in ein messingenes Becken, deckt es gut zu, lässt
es auf dem Feuer zum Kochen kommen (dies muss aber schnell
geschehen) , und gibt die Gurken mit etwas Weinbläitern und
Dille in irdene Gefäße . Die ganze Arbeit muss aber in einem
Tage geschehen.

Kleine Gurken einzumachen auf andere Ärt.
Die Gurken werden mit einem Tuche rein abgewischt , dann

in die Gläser gelegt , Fenchel, Weichselblätter, Salz , einige Gewürz¬
nelken und Pfefferkörner dazu und guter Essig , welcher gekocht
und wieder abgekühlt worden , darauf gegeben ; sollte er zu scharf
sein, so nehme man den dritten Theil Wasser dazu . Derselbe
muss gut über die Gurken gehen , indem sie sonst leicht anlaufen.
Die Gläser werden nun mit Blasen zngebnnden oder reines Fett
oben darüber gegeben (doch ist die erste Methode empfehlens¬
werter ) und an einem kalten trockenen Orte aufbewnhrt . Wenn
ein Glas geöffnet worden , so sind die Gnrkeu bald zu verbrauchen,
weil dieselben rasch weich werden.

Kleine Gurken auf ungarische Ärt einzumachen.
Man wäscht die Gurken sauber aus , schneidet auf beiden

Seiten die Enden ab , lässt sie einen Tag im Wasser , gibt kleine
ganze Häuptel rohen Zwiebel , Schalotten, kleine Goldrüben,
ganzen grünen Paprika , ganz kleine , halbreife , noch ganz grüne
Kürbischen , ebenfalls unreifen kleinen Kukuruz , der nicht länger
als halbfingerlang gewachsen sein darf, grüne Fisolenschoten,
ganzes Neugewürz , Pfeffer und Gewürznelken dazu, legt alles
schichtweise in ein Glas , gießt starken Weinessig darüber , salzt
es , bindet es mit einer Blase gut zu und lässt es dann einige
Wochen an einem kühlen Orte stehen.

Hetschepetsch sauer einznmachen.
Man nimmt ein Kilo Hetschepetsch , welche frisch und rein aus¬

geputzt sein müssen ;
z/8 Kilo Zucker lässt man mit 2/3 Liter Weinessig

und 2 Gramm Zimmt kochen , gibt die Hetschepetsch hinein , lässt
sie eine Viertelstunde kochen, und lässt dann das Ganze durch
piernndzwanzig Stunden in einem steinernen Topf stehen ; doch

38"
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muss der Zucker wie Sirup sein . Hierauf kocht man sie wieder
eine Viertelstunde , gibt sie in die Einleggläser , legt einige kleine
geschnittene Nelken dazwischen und gießt den dick eingekochten
Zucker darüber . Sollte er nach einiger Zeit wieder dünn werden,
so lässt man ihn noch einmal aufkochen.

Kirschen in Essig.
Man nimmt recht trockene Kirschen , schneidet die Stengel

halb weg und legt sie in eine Büchse , siedet dann Liter guten
Essig mit 3/ 8 Kilo Zucker , etwas Zimmt und Gewürznelken,
gießt ihn kalt über die Früchte , gibt den andern Tag Früchte
und Essig miteinander aufs Feuer , lässt sie bis zum Kochen
stehen und hebt sie dann auf.

Kirschen in Essig einMmchen.
Recht große , schöne Kirschen oder Weichseln werden von den

Stengeln gepflückt und so viel starker Weinessig darauf gegeben,
dass er singerhoch darüber geht . Auf diese Art bleiben sie vier¬
undzwanzig Stunden lang stehen , dann wird der Essig herab¬
gegossen , auf je 2/ 3 Liter desselben y 8 Kilo Zucker genommenund damit gekocht. Die Kirschen werden , nachdem sie auf einem
Tuch abgetrocknet , in Gläser gelegt ; dann wird der Essig lau¬
warm darüber gegossen und nachdem er ganz ausgekühlt , werden
die Kirschen recht gut zugebunden und an einem kühlen Orte
aufbewahrt.

Melonen in Essig emMiachen.
Man ninttut Melonen , welche noch nicht ganz zeitig sind,

schält sie, schneidet das Weiche und die Kerne davon weg , umchtaus dem Fleische längliche Stücke , gibt sie in ein glasiertes
Geschirr , schüttet guten Weinessig darauf , doch so , dass der Essigetwas darüber geht , lässt sie so sechs bis acht Tage stehen , koch,
sie dann mit 2/ 3 Liter Essig und ebensoviel Wasser so langetbis sie weich sind , nimmt dann die Stücke heraus und lässt sio
auskühlen ; richtet sie hierauf lagenweise in ein Glas , so dass
zwischen jede Lage Melonen eine Lage grob gestoßenes Gewürz,Nelken , Zimmt und Muscatblüte kommt , gießt soviel scharfen
Weinessig darüber , dass er über die Melonen geht , verbindet das
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Glas mit einer Schweinsblase und lässt sie acht bis zehn Tage
an der Sonne destillieren.

Mohrrüben (gelbe Rüben) einMimchen.
Man schneide lichtgelbe Mohrrüben in feine Streifen , koche

sie in reinem Wasser weich und gebe dieselben , nachdem sie abge¬
seiht , zum Abtrocknen auf ein reines Tuch . Man kann auch
nach Belieben von zwei Citronen die Schalen länglich schneiden
und damit kochen. Auf 16 Dekagramm Mohrrüben wird eben¬
soviel Zucker mit etwas Wasser gekocht, bis er Fädon spinnt,
die Mohrrüben nebst dem Saft von einer Citrone dareingegeben
und solange gekocht, bis dieselben durchsichtig erscheinen . Herauf
werden sie abgekühlt , in Gläser gefüllt und an einem kühlen
Orte aufbewahrt.

Große Nüsse sauer einMiochen.
Man psiückt Ende Juni oder anfangs Juli große grüne

Nüsse ab , gibt sie in ein irdenes Gefäß , gießt alle Tage frisches
Brunnenwasser darauf , welches jedesmal mit einem halben Ess¬
löffel voll Salz vermischt wird . Mit diesem Verfahren fährt man
neun Tage lang fort , setzt sie dann in einem Kessel mit Wasser
aufs Feuer und lässt sie so lange sieden , bis man sie
leicht durchstechen kam : . Wenn sie gut sind , so nimmt man
sie vom Feuer , lässt das Wasser durch ein Sieb ablausen,
die Nüsse auskühlen und durchsticht sie mit Zimmt und Gewürz-
nelken , dann wägt man die Nüsse und gibt auf 1 Kilo Nüsse2/ 3 Liter starken Weinessig , lässt sie eine Viertelstunde dariir
kochen, gibt sie dann in Einstedgläser , gießt den Essig heiß darüber,
so hoch, dass er darüber steht , und verbindet die Gläser mit einer
Blase . Nach vierzehn Tagen gießt man den Essig ab , kocht ihn
noch einmal , gießt ihn wieder heiß darüber und verbindet die
Gläser erst dann wieder , wenn der Essig kalt geworden ist . Diese
Nüsse schmecken sehr angenehm und halten sich lange , wenn man
sie an einem trockenen Orte aufbewahrt und guten Essig dazu
nimmt . Will man die Nüsse süßer haben , so nimmt man 1 Kilo
Zucker auf 2 / 3 Liter Weinessig , lässt den Essig langsam kochen
und gießt ihn die beiden erstenmale über die Nüsse , das drittemal
lässt man die Nüsse einmal damit aufkochen und schüttet sie in
die Gläser . Dann kocht man den Zucker und Essig zu Sirup
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und gießt ihn über die Nüsse ; in vierzehn Tagen gießt man den
Zucker wieder ab , kocht ihn mit noch einem Stück Zucker wieder
dick und gießt ihn über die Nüsse.

Preiselbeeren in Essig einzumachen.
Man sucht die Preiselbeeren rein aus , bedeckt sie mit

Weinessig und lässt sie über Nacht in einem Porzellangefäße
stehen ; den nächsten Tag gießt man den Essig wieder ab , nimmt
zu I. 1/3 Liter Essig 3/ 8 Kilo Zucker , 10 Gramm Nelken nebst
Zimmt , und siedet dies unter fleißigem Abschäumen, gibt dann
die Beeren hinein , lässt sie solange darin kochen, bis sie platzen,
und hebt sie ausgekühlt wie gewöhnlich auf.

Ribiseln in Essig.
Man zupft die Beeren nicht ab , sondern legt ausgesuchte

schöne Träubchen in ein weites Einsiedglas , bestreut sie schichten¬
weise stark mit gestoßenemZucker , aufnngefähr 120 Träubchen y 4 Kilo
gestoßenen Zucker gerechnet . Wenn das Glas voll ist, gießt man
guten Weinessig darüber , lässt ihn einige Stunden darauf stehen,
gießt ihn ab , lässt ihn mit etwas ganzem Zimmt und einigen
Gewürznelken anfkochen , schäumt ihn dabei fleißig ab , legt dann
die Nibiselträubchen in eine Porzellanschale , siedet den Essig noch
ein paarmal auf und gießt ihn heiß darüber . Nun lässt man sie
einige Tage mit Papier zugedeckt stehen , gießt dann den Essig
wieder herab , stellt ihn auf ein Kohlenfetter, gibt , wenn er siedet,
die Ribiseln hinein und lässt sie noch einmal langsam aussieden;
gibt sie dann wiederum die Porzellanschale , lässt sie ganz kalt
werden, füllt sie in Gläser und bindet diese zu.

Rothe Rüben einMiachen.
Die Rüben werden , nachdem sie weich gekocht worden , geschält,

und in etwas mehr als messerrückendicke Scheiben geschnitten. Nun
wird in kleine Würfel geschnittener Meerrettig und Kümmel oder
siißer Anis in einen steinernen oder irdenen Topf gestreut , eine Lage
Rüben darüber gelegt, wieder Kümmel und Meerrettig gestreut, und
so sortgefahren , bis der Topf voll ist. Hierauf wird guter Essig
abgekocht und , wenn er wieder abgekühlt, darüber gegeben . Sollte
derselbe zu scharf sein , so kann man ihn mit etwas Wasser ver-
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mischen . Out zugedeckt werden sie nun an einen kühlen Ort gestellt
und sind nach ein paar Tagen schon zu gebrauchen.

Schlehen in Essig.
Man Pflückt schöne, große Schlehen gegen Ende October

oder überhaupt , wenn sie schon vom Reife gebrannt sind ; nimmt

auf 1 */g Liter Essig , wie bei den Weichseln , Kilo Zucker,

verfährt übrigens wie bei dem Obigen , nur muss man den Essig

siedend über die Schlehen gießen , sonst werden sie nicht weich.

Weichseln in Essig.
Man zupft schöne spanische Weichseln von den Stengeln,

gießt guten Weinessig darüber , dass sie bedeckt sind . Für ein

Glas von 1 — IV 2 Liter Inhalt nimmt man 20 Gramm ganze

Gewürznelken und ebensoviel Zimmt , stoßt Candiszncker und

gibt so viel daran , als der Essig eine angenehme Süße erhält.

Dann bindet man sie mit einer Blase zu und stellt sie an die

Sonne . Nach einigen Tagen , wenn sich der Zucker vollständig

ausgelöst hat , macht man das Glas auf und gibt aufs neue

Candiszncker hinein . Dieses muss so oft wiederholt werden , bis

der Saft so dick ist , dass er keinen Zucker mehr auflösen kann;

dann lässt man das Glas noch vierzehn Tage an der Sonne

stehen ; die Weichsel lassen sich sodann mehrere Jahre anfbewahren.

Grünes Obst eilyirmachen.
Man nimmt eine beliebige Gattung Obst , trocknet es gut

mit einem Tuche ab und lässt es einige Tage liegen , dass es

welk wird ; lässt dann Wasser in einer Messingpfanne siedend

werden , legt das Obst in eine gut glasierte Schüssel , übergießt

es mit dem siedenden Wasser und lässt es vierundzwanzig Stunden

darin stehen ; dann setzt man das Obst in derselben Pfanne mit

Wasser aus starkes Feuer und lässt es in diesem Wasser , doch in

einem irdenen Geschirr , über Nacht stehen , nimmt es hierauf aus

dem Wasser und lässt es an der Luft abtrocknen , legt es lag-

weise in . ein Fässchen , gibt auf jede Lage grüne Fisolen , Fenchel,

grob gestoßenen Pfeffer , geriebene Muscatnuss und Salz , und

fährt so fort , bis das Fässchen voll ist , das man dann zukeilt.

Nun siedet man guten Essig in einer Pfanne , lässt ihn wieder

>
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auskühlen , gießt ihn bei dem Spundloch in das Fässchen , schließes gut und wälzt es alle Tage um , damit es nicht anläuft . Zur
Zeit der Weinlese öffnet man es , gießt den Essig herab und fülltes mit gesottenem kaltem Most an , schlägt es dann wieder zu und
wälzt es herum , wie mit dem Essig , bis das Obst gut zu essen ist.
Zu bemerken ist noch , dass man bei dem Übergießen gut achthaben
soll , dass das Obst nicht anfspringt.

Champignons eilynmachen.
Wenn dieselben abgezogen und die Stiele abgeschnitten , theiltman die großen in mehrere Stücke , die kleineren , noch geschlossenen

lasse man jedoch ganz und knasche sie in frischem Wasser rein aus.
Nun mache man Wasser mit etwas Salz kochend, gebe die
Champignons hinein und nehme sie nach einigen Minuten wieder
heraus . Das Wasser muss aber auf einem Durchschlage recht gutdavon ablaufen . Indessen koche man Weinessig mit etwas ganzenMuscatblumen , Gewürznelken , Pfeffer und Lorbeerblättern , gebedie Champignons hinein , lasse sie nur einmal aufkochen und fülle
sie , nachdem sie ausgekühlt , mit dem Essig und Gewürz in die
Gläser . Nach ein paar Tagen gebe man zerlassenes Fett darüber
und stelle sie an einen kühlen Ort . Wenn man Schwämme
herausnehmen will , nimmt man das Fett behutsam herab.

Chnmpignonsast.
Man reinigt die Champignons gut von Sand und Erde,

schält sie, lässt das Inwendige und die Stiele daran , schneidet siein Scheiben , bestreut sie mit etwas Salz , gibt sie in einen Stein¬
topf , lässt sie durch neun Tage stehen und rührt sie täglich mit
einem hölzernen Löffel einigemal um . Hierauf kocht man sie weich,
lässt das Wasser davon ablaufen , legt sie in ein reines Tuch,drückt den Saft recht gut durch und lässt ihn , nebst Muscat¬
blumen , Nelken , ganzem Pfeffer und Lorbeerblättern , einigemale
aufkochen , drückt ihn wieder durch ein Tuch und bewahrt diesen
Saft zu Ragouts in einem Glase auf . Wenn derselbe dick genug
eingekocht worden , hält er sich vier bis fünf Jahre lang am bestenin kleinen Bouteillen , welche gut verstopft oder mit Blasen zuge¬bunden werden . Allen Gattungen von weißem Eingemachten gibtder Saft einen sehr angenehmen Geschmack.
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Senf zu machen.
2 % Liter Weinmost werden auf zwei Drittheile eingekocht,

während des Kochens gut abgeschäumt und über 1/ 4 Kilo süßesund ebensoviel bitteres Senfmehl gebrannt , dann IO Gramm
gestoßener Zimmt und Gewürznelken , nebst der klein gehacktenSchale von einer Citrone und y 8 Kilo Zucker dazu gegeben . Man
gießt anfänglich nur einen Theil des Mostes in das Mehl und
muss diesen gut verrühren , weil es sonst bröcklich wird . Nun
bleibt er ein paar Stunden stehen und wird dann in Bouteillen
oder Steintöpfe eingefüllt.

Krüuterejsellz.
Man nehme Bafilicum , Melisse , Thymian , Pimpinelle , süßen

Fenchel , Sellerie , Petersilie , Körbelkraut , Dill , griinen Lauch
(Porree ) und Bertram , reibe von einer Citrone und einer Pomeranzedie Schale auf Zucker ab , lasse diesen mit den recht fein gehacktenKräutern , dem Saft von einer Citrone und etwas Essig eine
halbe Stunde kochen, presse dann den Saft durch ein Tuch recht
gut aus und fülle ihn in kleine Fläschchen , welche mit Blasen
zugebunden werden . Bon diesem Safte ein oder ein paar Löffelvoll in saure Saucen oder andere Speisen als Würze gegeben,
erhöht den Wohlgeschmack derselben.

Essig mit Gewürz.
36 Gramm Zimmt , 18 Gramm Nelken , 10 Gramm

englisches Gewürz , 5 Gramm Muscatblüte und 10 Gramm
Galgantwurzel werden mit 1 Liter ausgekochtem und wieder erkal¬
tetem Essig übergossen , drei Tage zum Ausziehen gestellt , dann
durch Leinwand geseiht und 72 Gramm Zucker darin aufgelöst.
Man lässt den Essig klären und füllt ihn filtriert in Flaschen.

Irzneiessig mit Grüntern.
Estragon , Basilienkraut , Citronenmelisse , von jedem 36 Gramm,

Jsop 18 Gramm , Majoran 10 Gramm , alles in getrocknetem
Zustande , frisches , zerquetschtes Löffelkraut (72 Gramm ) werden
zusammen in einer Flasche mit 3/ 4 Liter Essig übergossen und
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sechs Tage zum Ziehen gestellt , dann durchgcgossen und filtriert.

Dieser Essig wird zur Erhaltung und Stärkung des Zahnfleisches
und zur Vertreibung des üblen Geruches aus dem Munde

angewendet.

Essig mit Himbeeren.

V2 Kilo guter , reifer Himbeeren wird mit 1/ 2 Liter starkem

Essig in einem Glasgefäß übergossen , acht Tage stehen gelassen,
alsdann das Ganze auf ein über einen Rahmen gespanntes
wollenes Tuch gegeben , damit das Klare ablaufe ; dies wird dann

noch einen Tag ruhig hingestellt , nach dem Absetzen des Schleimes

filtriert , in nicht zu große Flaschen damit gefüllt , gut verschlossen
und verlacklt aufbewahrt.

Himbeer - , Weichsel - und Äertramessig }\\ machen.

IV3 Liter schöner , großer Himbeeren werden , nachdem sie

gut gereinigt , in eine Flasche und 2 2/ 3 Liter recht guter Weinessig
darauf gegeben ; die Flasche darf jedoch nicht bis zum Stöpsel
voll sein , weil sie sonst zerspringen würde . Diese wird nun

wenigstens durch drei bis vier Stunden täglich in die Sonne

gestellt , nach Verlauf dieser Zeit wird der Essig von den Him¬
beeren abgeseiht , in Bouteillen gefüllt und ein Löffel voll sehr
seines Öl darauf gegeben . Auf diese Art kann er nun jahrelang

zum Gebrauche aufbewahrt werden . Weichselessig wird auf die

nämliche Art bereitet . Zum Bertramessig werden die Blätter von
den Stengeln gepflückt, doch darf die Quantität dieser Blätter

nicht zu groß sein ; übrigens wird er auf dieselbe Weise bereitet.

Anmerkung. Über das Trocknen und Aufbewahren der

verschiedenen Obstsorten siehe Näheres in der Haushaltungskunde.

drro txer ebenen W&txxxuxte
<Nrrhre ^ der üieteru

Monat Jänner.

Im Jänner sind nebst Nindsieisch , Kalbs - , Schöpsen - und

Schweinesieisch , Schwarz - und Rothwildbret , Hasen , Auerhahn,
Birkhahn , Wildenten , Wildtauben , Krammetsvögel , Kapaun,
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Indianer , Hühner und Ponlard , auch an Fischen , wie Karpfen,
Hechten , Schleien , Aale , Barben , Lachs , Stockfisch , Laberdan
(gesalzener Stockfisch ) , Fischotter , Häringe , Austern , Schnecken und
Caviar zu haben . An Kohl und Wurzelgewächsen , wie auch an
Schwämmen und Obstgattungen ist noch Borrath vorhanden,
wenn man dieselben sorgfältig aufbewahrt hat.

Monat Februar.

Im Februar sind noch alle Fleischgattnngen , wie im vorher¬
gehenden Monat zu empfehlen , ferners Schwarzwild , Auerhahn,
Birkhahn , Wildenten , Schnepfen , Krammetsvögel . An Fischen:
Hecht , Aal , Karpfen , Barben , Schnecken . In der zweiten Hälfte
dieses Monats ist schon Brunnenkresse , junge Petersilie , Löffel¬
kraut , Kerbelkraut und Spinat zu haben.

Monat März.

Im März sind , nebst den bekannten Fleischsorten , junge
Hühner , gegen Ende dieses Monats junge Hasen (genannt März¬
hasen ) , Auerhahn , Birkhahn , Wildenten , Wildgänse , Schnepfen,
Krammetsvögel zu empfehlen . An Fischen sind nebst Lachs (Salm)
Forellen , Aal , Karpfen , Barben , Schleien , Grundeln und Frösche
zu haben . Aus den Gärten bekommen wir schon Salat , Rettige,
Sauerampfer , Spinat , Spargel , Schnittlauch , Erdschwämme , zu
Ende des Monats Hopfenkeime und verschiedene Kräuter.

Monat April.

Im April kommen zu den vorher angegebenen Fleischgattungen
Lämmer , Kitzerl (junge Ziegen ) , junge Hühner , Tauben , Auer¬

hahn , Birkhahn , Schnepfen , letzteres Wildgeflügel nur bis 15 . d . M.
An Fischen : Lachs , Forellen , Aal , Grundeln und Weißfische . An

Gartengewächsen kommen zu vorhergehenden noch junge Rüben,

junge Artischocken , gelbe Rüben , Kopfsalat , junge Kohlrüben und

Champignons.

Monat Mai.

Im Mai wird unsere Küche außer den benannten Fleischt

gattungen mit jungen Enten , Gänsen , Kapaunen , Hühnern , Tauben'
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Wasserhühnern und Duckenten bereichert . An Fischen und Fasten-
thieren sind vorzüglich Lachs , Forellen , Aal , Frösche und Krebse.
Zu den jungen Gemüsen kommen noch Schotengemüse . Die
Butter ist in diesem Monat am besten.

Monat Juni.

Im Juni hat man noch Kalb - , Lamm - und Schweinefleisch;
zu dem Geflügel kommen noch Junge Indiane und die Jagd
liefert uns Rothwild vom Bock . An Fischen und Fastenthieren:
Lachs , Forellen , Äschen , Aal , Barsche und Krebse . Gemüse und
alle Gattungen Schwämme sind reichlich zu haben , neben diesen
werden wir schon mit Obstgattungen erfreut , als : Kirschen,
Marillen (Aprikosen ) und Erdbeeren , dann mit den ersten Johannis¬
beeren , grünen Nüssen , der amerikanischen Mispel rc.

Monat Juli.

Im Juli kommen noch zu angezeigten Fleischgattnngen und
Geflügel : Hirschwildbret , Wildenten . An Fischen und Fastenthieren
sind noch vorhanden : Lachs , Forellen , Äschen , Aal , Barben,
Hechte , Karpfen , Barsche und Krebse . An Früchten kommen
noch Birnen und Weichseln vor . An Gemüsen alle Gattungen Kraut.

Monat August.

Im August finb nebst dem Rothwild , Schweine - und Kalb¬
fleisch, die Spanferkel sehr gut , das Geflügel ist ausgewachsen und
am schmackhaftesten . Die Küche wird bereichert mit Wildgeflügel
und kommen zu den Wildenten noch Fasanen , Rebhühner und
Wachteln . Die Fische sind wie im vorhergehenden Monate zu
empfehlen . Das Obst est im besten Saft und wir erhalten noch
zu vorhergehenden : Äpfel , Pflaumen , Pfirsiche , Reineclaudes,
Garten - und Waldbceren , Zwetschken und Melonen . Die Schwämme
sind zum Trocknen zu sammeln.

Monat September.

Im September ist alles , wie im vorhergehenden Monat,
vorzüglich , die Jagd liefert auch schon Schwarzwild , Schnepfen,
Auer - und Birkhahn , Lerchen und Haselhühner . Die Fische sind noch
besser als in den Sommermonaten . Küchengewächse und Obst sind
nebst Weintrauben und Kaiserbirnen , in reichster Auswahl vorhanden.
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Monat October.

Jur October ist an allem Überstuss und ist besonders
Schöpsenfleisch sehr schmackhaft , Roth -, Schwarz - wie niedrigesWild , so auch Wildgeflügel , kleine Vögel und Hausgeflügel sindin Menge vorhanden . Fische ebenfalls , Krebse und Lachs sind
aber nicht mehr gut , hingegen liefert uns die See große Auswahl
arr Fischen und Austern.

Monat November.

Im November ist an Knollen - , Wurzelgewächsen und grünen
Gemüsen noch reichliche Auswahl und muss zur Überwinterung
der Geurüse sowie des Obstes Vorsorge getroffen werden . Von
Fischen und Fastenthieren sind Lachs , Forellen und Krebse ungesund.

Monat December.

Im December hat man gleichfalls wie im vorigen Monat
Überfluss . Zu den Fischen und Austern kommen noch die Schnecken.
Zum Compote wird schon gedörrtes Obst verwendet.

JBittttetttrc ..

Vorbemerkung.
Die Ligneure werden durch einen Flanelllappen , den man

in einen Trichter legt , filtriert , in Flaschen gefüllt , gut verpfropft
und im Keller aufbewahrt . Granes Fließpapier (Löschpapier ) soll
uran nicht dazu verwenden , weil dasselbe oft Arsenik enthält . Am
besten ist weißes Fließpapier und ein Bäuschchen reiner weißer
Watte ^ ber ein eigener Filtriersack.

Zu den Liqneuren können nach Belieben Weingeist , Kirschen¬
geist , Franzbrantwein oder Zwetschkenwasser verwendet werden.

Durch das Zusetzen einer größern Portion Wasser können
die Ligneure , wenn sie zu stark wären , schwächer gemacht werden.
In neuerer Zeit kauft inan alle Ingredienzien zur Liguenrberei-
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tung schon vermischt und stellt sie auf einfache Weise auf kaltem

Wege her . Jeder Essenz ist auch ein Recept zur Bereitung bei¬

gegeben.

Rosoglio.

V 2 Kilo zerstoßenen Zuckere andis lässt man in einer Messing¬

pfanne mit 2/ 3 Liter Wasser zergehen ; wenn es kocht, nimmt

inan es vom Feuer , gießt l l / 3 Liter Kirschengeist und einen Lössel

voll Zimmtwasser dazu und filtriert es.

* Vanille-Liquenr.

3 Liter Brantwein setze man mit 2 X! 2 Schoten Vanille , die

zertheilt werden , in einen Kolben , lasse es 14 Tage stehen , dann

koche inan 1 Kilo Zucker mit 3 Liter Wasser zum Breitlauf , nehme

den Brantwein dazu , lasse ihn über Kohlenfeuer damit anziehen

und filtriere ihn . Man kann diesen Ligueur mit ' Zusatz von

Cochenille roth färben.

Anis -Liqneur.

Man lässt 1V 3 Liter Brantwein mit 36 Gramm Anis

oder Anisblüten acht Tage anziehen , kocht 5/ s Kilo Zucker mit

2 Liter Wasser zum Breitlauf und verfährt im übrigen wie oben.

Orangen-Liqueur.

Man zerschneidet die feine Schale von sechs Stück Orangen,

nimmt sie mit 1 */ 3 Liter Kirschengeist in einen großen Kolben

und lässt dies drei bis vier Wochen an einem warmen Orte

stehen , indem man es täglich rüttelt ; dann lässt man 1 Kilo

gelben Candiszucker mit 2/ 3 Liter Wasser in ' einer Casserolle über

dem Feuer zergehen , lässt es in einen : Topf erkalten , gießt den

destillierten Kirschengeist daran , filtriert ihn und füllt ihn in

Flaschen.
Citronen-Liqneur.

Wird ebenso wie der Vorige bereitet.
1
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Guitten-Liqneur.
Die Qllitten werden geschält , auf dem Reibeisen abgerieben

und über Nacht in den Keller gestellt . Wer keine Presse hat , um
den Säst auszupressen , lässt dies vom Apotheker besorgen . Auf
4 1/ 2 Liter Quittensaft nimmt man l 1 / 3 Liter Kirschengeist,
3/ s Kilo Zucker , 36 Gramm Zimmt , 18 Gramm Nelken und
60 Gramm gestoßene bittere Mandeln . Dies alles nimmt man
in einen Kolben , bindet ihn mit einem Papier zu , lässt ihn
14 Tage stehen , rüttelt ihn aber täglich einmal um und filtriert
ihn dann.

Nnss -Liqneur (Nnfsmasser ) .

Auf 1 ^/z Liter Brantwein werden 1 / 2 Kilo grüne Nüsse
genommen , die von Johanni bis Jakobi brauchbar sind . Man

zerschneidet sie in kleine Stückchen , gibt sie in eine große Flasche
und gießt den Brantwein darüber . Sie werden 14 Tage an
der Sonne destilliert , daun durch ein Tuch geseiht und die Flüs¬
sigkeit in ' eine andere Flasche gefüllt . In diese kommt nun aus
je 1 ^/3 Liter Brantwein 18 Gramm Zimmt und 10 Granun

Gewürznelken gröblich gestoßen . Man lässt den Liqueur wieder

acht Tage stehen , kocht nun auf je 1 */z Liter 3/ 8 Kilo Zucker
mit % Liter Wasser zum Breitlauf , nimmt den durchgeseihten
Nussbrantwein dazu und filtriert es.

Liqueur von schwarten Johannisbeeren.

V 2 Liter gequetschte Beeren setze man mit 3/ 4 Liter Kirschen¬
geist und Y4 Kilo gestoßenem Znckercandis an , rüttle es in der

Flasche durcheinander und stelle sie sechs bis acht Wochen zum
Destiliren an die Sonne . Dann wird der Liquenr filtriert.
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