3n Budier gekodite Jriidite.

Ananas-Spalten,

Diefe werven mit Buder abgerieben,” etwasd blan-
dirt, inMefferviiden dide Sdyeiben gefdynitten, in Gldfer
gefitllt, fdymwergefodyter Buder bavitber gegeben und 10
bis 15 Minuten im Dunfte gefodyt.

Quitten-Gpalten.

Die Quitten werben abgefdalt, in nette Spalten
breffivt und gefodyt, big fie ziemlidy weid) find, bann ab-
gefeibt und in einen glafirten Topf eingefiilit. RNun
witd 1/, Kilo (1 Pfv.) iibertithlter, {dhmwergefodter
Buder fiber bie Frudyt gegeben, bad Gange itber- Nadit
an einem iwarmen Orte fteben gelaffen, bann abge-
feibt, in ben Saft ein Stiid Buder gegeben, jo durd
fedid Tage verfahren, dasd lepte Pal aber mit dem
Safte vollfommen gefodit, dann audgefithlt, in Glifer
gefitllt uud in Dunjt gejotten.

©ollen bie Quittenfpalten roth mwerben, fo wirb
anfgeldfte Codyenille beim [efiten Auffoden eingemijdt
und gut verfodyen gelafjen.
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Heine-Clandes.

Bon den Reine-Clauwdbes werden bie Stengel etwasd
geftut, bann mit einer Feverticljpige geftupft, damit
fie Ocffnungen befommen, worauf man felbe sweimal
in ein Yaltes Waffer gibt; mit dem jeiten Waffer fitllt
man fie bann in ein Geifes Meffing-Cinfievebeden und
(Gt fie marm merben.

1/, Rilo (1 Pb.) Buder wird hievanf mit 3/,o Liter
(1 Seitel) Waffer gefocyt, bis er Blafen madyt, durd
eine halbe Stunbde fibertithlt, die Reine-Clauves auf
einem Siebe ablaufen gelafjen, in ben warmen Buder
Bineingegeben, in weldem man fie durd) 4 Stunben
auf ben wavmen Herd flellt und wedfelweije Heif
werben, dann auf einem Siebe ablaufen (ft, in Dunft-
‘gldfer filllt, baritber einen fdwergefodten Buder gibt
und wie bie Borigen verfertiget. *

Griine Wivabellen.

Diefe werben gang genau wie die Reine-Claudes
eingefotten.

Gelbe Wirabellen.
Diefe fitllt man. gleidy in bdie dagu beftimmten
Dunftglafer, gibt jdwergetodyten Buder daviiber und
verfertigt fie auf die gewdhnlide Weife.

Hiille.

Diefe mitffen vor Johanni gepflitdt, bann mit einex
Nabdel burdyftodyen und in frijdes Wafjer gegeben merben.
Durdy 12 Tage wird jeven Tag gweimal frijhes Wafjer

ok
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parauf gegeben, bi8 fie ganz jdhwary merden, bann miiffen
fie in einem @infiebebeden mit faltem Waffer burd
25 Minuten gefodt, abgefeiht, in frijdes Waffer und
aud biefem in einen glafivten Topf gegeben werbem.
1/, Qiter (11/, Seitel) Wafjer muf man mit Mus-
fatnuf, Banille, Gewiirynelfen, Neugewiiry, weldes man
in ein Leinwanbfidden bindet, fodhen; bann bad Gewiiry
Berausnehmen, 1/, Rilo (1 Pfo.) Buder mit diefem Ge-
wiivgwaffer foden, bis e8 Blafen madyt, dann iiber dbie
Nitfje geben, welde man iiber Nadt flefen [dft, damm
abfeibt, 3u bem abgefeibten Safte jebedmal ein Stitd
Buder gibt, fobann fodjen [ift und fo durd) 3 Tage
jeven Tag wie oben fodyt, Am fiinften Tage werben bie
Niiffe mit bem Buder vollfommen aufgefodit, ausge-
fiblt, in Dunfiglafer gefiillt und im Dunfte gefodyt.

Giadyelbeeren.

Nadybem man bdie grilnen grofen Stadyelbeeren ber
fange nad) aufgejdnitten und mit einer bazu beftimmten
Hohl-Nadel die barin befindliden forner ausdgeldft hat,
muf man bie Stadjelbeeren in ein Einfiebebeden, worin
todyenbes Waffer ift, eintandjen, und dburd) 4 Stunben am
Derve ftehen, von Beit 3u Beit fodyend Geif werben laffen,
jugleid) pamit etwas fdiitteln, dann mittelft eines Bad-
16ffel8 heraugnehmen, in falte8 LWaffer geben und abfeihen.

$at man bann 1/, Kilo (1 Pfo.) Buder mit 3/,
Qiter (1 Seitel) Waffer gefodyt, bis er Blajen madyt,
und iiberfithlt, fo werden bie Stadjelbeeven bhinein-
gegeben, iiber Nadyt anf einen lauwarmen Herd gejtellt
und wie bie Niiffe verfertiget.
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~ Birrlinge.

Palbreife grofe Ditrrlinge muf man in fodjend
beifes Waffer einige Minuten geben, bis fie etwasd weid)
finb, die Serne entweder ausbritden ober aushohlen (vies
fann aud) vor bem Kodjen gefdehen), dann abfeifen, in
1/, Rilo (1 Pio.) jdwergetodyten, audgelithiten Buder
geben, fo durdy 3 Tage mit Beigabe cineg St
Buders wiederholen, dad lete Mal aber vollfommen
aujfodgen, oustiiflen, fammt bem afte in Glafer
fillen und wie befonunt im Dunfle fieden.

Gpanifdye WeidhTeln.
Bon biefen werden bie Kerne ausgehdhlt, auf
« 1/, Rilo (1 Pip.) Weidfeln, 1/, Rilo (1 Pib.) Buder
mit /g Qiter (1/, Seitel) Waffer {dwer gefodyt, bis er
Blafen madt, jovamn austihlen gelaffen, die Weidyjeln
parein gegeben und fo turd) einige Stunben auf einem
warmen Herde ftehen gelaffen. 3Jft bann ber Sajt abge-
feibt, fo wird ein Stitd Buder in denfelben gegeben, jebr
{ah getodyt, bamit er feine jddne Farbe erhalt, bie Weid)-
feln bavein gegeben, einiae Minuten Fodyen gelaffen, fo
beif al8 moglich in Oldfer gefitllt, nad) 3 Tagen mit
taredylBGertem Papier verbunden ober im Dunfte gefodht.

Hirfdyen.
Man nimmt fdone Kivjden, fdneidet die Enben
wan. ben Stielen und wiegt fie.
uf jeves 1/, Kilo (1 Pid.) Kirfden nimmt man
1/, Rilo (*/, Pfv.) Buder, welden man in Waffer Todt
und gut abjyiumt, dann gibt man bie Kirjden hinein,
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[aRt fie gelinde mitaufwallen, {dyiittet fie in eine Sdtffel,
legt einen Bogen Papier daraunf und [Gft fie bid jum
andern Tag ftehen.

RNun jdiittet man fie auf einen Durdjdlag und
(4@t ben Buder vein ablaufen, fodit ihn jur gehbrigen
Dide, gibt die Kirfdien hinein, [aft fie nody einige Male
gelinbe auffodyen, [dydaumt fie gut ab und gibt fie in Sldjer.

*Den andern Tag, wenn fie falt find, werben bie
Rirjden mit einem Papiere, welded nad) ber inneren
Rundung abgefdnitten ift, bededt, dbann feft jugebunden
und aufbewalhrt.

Marillen.

Biemlid) veife Marillen werben n gwei Haljten ge-
theilt, in einen Porzellantopf gegeben, dann 1/, Rilo
(1 Bjv.) fdwergetodyter, ausdgefithlter Suder auf 1/, Kilo
(1Piv.) Frudyt daritber gegeben, sugevedt ftehen gelaffen
unb ben andbern Tag abgefeiht. In ben abgefeihten Saft
wird ein Stitd Buder gegeben, Ffoden gelaffen, bex
Sdaum abgenommen und etwad dfberfiihit fiber bie
Frudt gegeben; Dbieé Berfahren wird burdy 3 Tage
wiederholt, am vierten Tage aber werden bie Fritdte
mit aufgefodyt, ausliihlen gelaffen, in Glajer gefiillt
und wie bie Borigen verfertigt.

Himbeeren,
Man lift 45 Deta (*/, Pfo.) Buder mit 3/,, Liter
(1 Seitel) Waffer in einem meffingenen Beden Todjen,
{ddumt ihn beftandig ab und (3t ihn fo lange foden,
big er fid) fpinnt und im Koden grofe Blafen wirft;
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bann gibt man 1/, Kile (1 Pib.) reife, vein gellaubte
Dimbeeren hinein, vermengt fie gut mit dem Buder und
[aft fie einige Sude auffodyen, gibt bann bie Pimbeeren
mit einem Schaumlsifel auf ein Sieb, wo fie aber nidyt
jerbriidt werden biirfen. Der Saft, welder abflieft,
fommt wieber in bad Beden juriid, worin er nod fo
lange todjen mug, Bi8 e fidy fulzt; man probict einen
ZTropfen auf einem Teller, Bleibt er da ftehen, fo gibt
man bie Himbeeren von bem Sieb hinein, (dft fie
nur einen Sud aufmadyen, bann iberfithlen und fitlt
fie in bie Glafer.

Johannisbeeren.

Man nimmt jdhone reife Johannisbeeren und (5ft
fie von den Stengeln; 45 Defa (3/, Pfv.) Buder wers
penmit 3/, ; Qiter (1 Seitel) Waffex fo lange gefodyt und ab-
gefdyaumt, 6i8 er gang rein ift; dann gibt man 1/, RKilo
(1 Piv.) von ven Johannigbeeren bazu, Tlift fie eine
falbe Stunde fochen, nimmt fie dbann mit bem Schaums
[6ffel heraus, [agt den Saft fo lange Fodyen, big er
fid fulzt, gibt die Johanmisbeeren nodymald Pinein,
[aft fie nod) einen Sud aufmaden und nimmt fie vom
Feuer weg; wenn fie {itberkiblt finb, fiillt man fie in
bie Glajer und verbindet fie wie bie Uebrigen.

Gritne FHandeln.

Hiersu wihlt man nody nidt gang veife Mandeln,
bamit bie ferne nody weidy find. Auf 1/, Kilo (1 Pid.)
Buder werden 1/, Kilo (1 Pid.) WManpeln genommen;
biefe mwerben mit einem Tudje gereinigt, dbamif bt
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Raube vavon Hevabfonunt; bann werben fie mit efhem
Lheil weifen Gjfig und gwei Theilen Waffer jo lange
gelodyt, bi8 man fie mit einer Navel leicht burdjftedyen
fann, bierauf werden fie auf ein Sich gelegt, bamit
fie trodnen.

Der Buder wird mit 3/,, Liter (1 Seitel) Waffer
fo lange gefodt, bis er fid) fpinnt, bann fommen bie
Manveln binein unbd werben 10 big 12 Minuten darin
gefodyt, mit einem Silber(offel auf beive Seiten ge-
wenbet, damit fie ben Buder gut einfougen. Man
nimmt fle bann Beraus, [aft bden Syrup nody eine
Heine Weile Poden, fiillt bie Danbeln in Olafer, [aft
ben Syrup etwas itbertiihlen und giefit ibn fiber bie
Pandeln; die Glifer bleiben offen fiehen, ber Shrup
witd durd) vier Tage alle 24 Shumbden iiberfotten, am
finjten Tage, wenn bas Gingejottene gut ausdgefithlt
ift, werben bie Gldfer verbunben.

Hafanigy,

Man wihlt hievzu die jddnften unb-griften und
gibt fjie, nadybem man mit einem DMeffer bdie braume
Sdjale abgeldft Hat, in ficbenbes Waffer, in weldes
man ein paar Hinde voll Veehl gegeben bat; in bem-
felben [afle man fie Blandyiren, aber bennod) nidyt
foden. Wenn fie endlid) fo weidy find, baf man fie
leicht mit einer Navel durdfteden fann, nimmt man
fie vom Femer weg, gieht bie ymweite biimne Sdale
rein ab, legt fie in lawed und dann in frijhes Wafjer,
um fie v8lig abulithlen; wenn felbes nun wicder abs
gelaufen, gibt man fie in gelauterten Buder und ftellt
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fle ein paar Minuten zum Feuer, bann gibt man
etwasd Citronenfaft dagn und [Eft fie einen Tag itber
an_ einem iwarmen Orte ftehen.

Algbann muf man ven Buder abermald ablaufen
laffen, wieber fiinf bi$ fieben Minuten foden, etwas
fibectithlen undb diber bie Kaftanien giefen, worauf
man fie nody einen Tag ftehen (ARt. Jept muf ber
Buder, nadjpem er wmwicder abgelanfen, nod) -einige
Sub aufmadien, bann gibt man bdie Friidte binein,
it fid nod) ein paar Mal aufwallen und bewahrt
fie gugebunben auf.

' Preifelbeeren,

Auf 1 Rilo jdhoner, veifer Preifielbeeren nimmt
man, je naddem man fie mebr ober weniger fiif will,
1,—3/, Rilo Buder, [ift bdiefelben 2—3 Stunden
langfam fodjen und {jillt fie bann lauwarm in einen
fteinernen Topf, ben man gut jugebunben am einem
tithlen Ort aufbemwalhrt.
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