Sehntes Stud.

Von eingemadhten Fradhfen.

Davon foll nur fo viel ertvahnt werden,
al8 fars Hausd unumgdnglich ndthig ift,  Lebt
man befonders auf dem Lande, fo iftd die ans
genchmfte adbe, die fehdnften Fradhte u conz
fetviven, um fie ju allen Fahréjeiten geniefen
ju Fonnen,  Dodh ehe ich die Borfchriften felbft
gebe, muf ich erfe einige BemerFungen voran:
fibicken.  Die jum  Einmachen beftimmten
Keichte miflen veif, -aber nicht tbevveif fepm.
Bep trocfenem Wetter nuiffen fie gepflickt-wer:
den.  Bepm Cinfodben muf man fich trohl
vorfehn, daf fie nidht verfoden, ober anbren:
nen.  Die Gefafe jum Cinmachen mirffen vecht
rein, trofen und warm fepn, damit fie bepm
Ginfullen nicht zerfpringen. Man gieft die
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Gefafie nicht gany voll, damit man deén ans
bern Tag von dem jurncEgebliebenen Safte
nodh nachgiefen fann, dadurdh wird verhuthet,
dafi bas Gingemachte nicht fo feicht befchlagt.
Sum Bubinden nimmt man ein rundes, pafz
fendes Papier, taucht es in guten Conjof und
Tegt e8 dicht auf den Confeft, Dann wird
bas Glag mit Blafen ober. doppeltem Papiee
feft jugebunden, und an cinem trocfenen, [ufs
tigen Ovt auflewabrt,

1, Yprifofen mit Kectrerr einjumacherr.

Wenn die Aptrifofen nod Hart find, fo
fchalt man fie fauber ab, ntadyt den Stein hevaus,
3ieht die Serne ab.  Fun mwiegt man fo viel
Sucfer ab, al8 die Aprifofen fdhmwer find. Gez
wdhnlich nimimt man finf Pfund Frodte und
finf ober fechs Pfund Sucer jum Cinmaden.
Oft nimmt man weniger, aber felten mehr,
toeil fonft der Confithr:Keffel ju flein ift, Do
Sucfer wird mit cinem Maf Waffer ju einem
dicfen Sprup gefocht, dann in eine Tevvine ges
goffen. Rodhendes Waffer wird in den Keffel
gegofiens mann ¢ auffocht, werben die Apriz
fofen hineingethan. Haben fie einige Minuten
darvin gelegen, fo fegt man fie, damit fie ablauz
fen, auf cin Sieb. it das gefchehn, fo thut
man fie in Den Syrup, (Bt fie vier und jroan:
g
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3ig Stunden darin frehn, Nun 145t man fie
ein IMahl ‘auffocdhen, dann miffen fie wicder
vier und jwansig Stunben frehn.  Das dritte
Mabt gice man den Sprup ab, 16ft ihn dick
einfochen,  thut davein die Aprifofen, 186t fie
fadbt flar Fochen.  Nun warmt man Confitfivs
Glafer, legt die Aprifofen mit einem LofFel bes
hutfam in die Glafer. 'Die Ferne werden
Dagwifchen vangivt, Man [afit fie Falt werden.
Den andern ag legt man Spicle von Hols day:
uber und bindet fie ju.  Yuch ungefchalt fann
man fie ing fochende Waffer werfen, dann erft
bie Haut abjiehn 2.

2, Aprifofen - Marmelade,

Man fdhalt die Aprifofen tvieNr. 1. nebft
den Rernen, verfodbt an Gericht fo viel Jus
cfer, alg Frachte find.  Thut bepdes sufammen,
it e8 fo lange, bis ¢8 firy ift, dann tvigd
8 in Glafer gefullt.

3. Himbeeren = und  Johannidbeeren-
Gielee,

Man fereicht mit der Hand die Himbeeren
durd) ein Sieb, [aft den Saft auffoden und
fhaumt ihn ab, dann (3Gt man ihn durch ein

: Sudh
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Guch pon Multon oder durch einen Beutel lanfen,
Hicrauf wiegt man cin Gefdire, thut den Saft
inein, wiegt 8 wieder, vechnet das Gewicht
deé Gefchires ab, nimmt cben fo viel Budet,
ald der Saft wicgt, verfocbt ihn mit einem
Mafe Wafer und dem gefdhlagenen Weifen eiz
nes Goes; dief bewicft, daf fich der Sucer
gut Flact, = Fft dev Jucker wie Sprup, fo thut
man den Saft.dagu, fehaumt ifn gut und lafe
ihn facht durchfochen.  Dann probict man das
pon auf einem ginnernen eller, ob ev fteif ges
nug ift.  Sft dief, fo fallt man ihn in warme
Glafer, und bindet fie den andern Fag ju.
Bon Johannigheeren twird der Selee eben fo

gemacht. 3

4. SHimbeeren und Fohannidbeerets
Egig = Syruy.

RNimm fechs Pfund Himbeerenr, reinige
fie, thue fie in einen Fopf und gief ¢in Maf
vecht ftarfen TWeinefiig davauf, und laf fie fo
adt b8 3ehn Tage im Keller frehn, Dann
nimm fechs Pfund Bucer, reibe ihn fein, und
thue ihn nebft den Himbeeren in ein weifiders
sinnted Caffevoll, [laf dieh jufammen einige
IMabl auftochen, fhaume es gutund dann laf ¢
pucch ein leinenes Tuch laufen. Fn einem irdenen
@efchive (3ft man 8 falt wevden, dann toitd
ed
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e8 in trocfenes Bouteillen gefiillt, nicht ju feft
sugepfropft, in den Keller gefesst, nad einigen
Tagen nachgepfronft, fo halt es fich langk.

5. Nothe und fdhmarge Kivfiden eins
sumachen,

Wenn die Kivfchen von den Steinen geveis
nigt find, fo nimm an Gewidt fo viel Jucfer
alg RKicfhen, Ffode ibngu Syrup und ticf
dann die Kivfchen mit dem Saft dazu.  Laf fie
ein Mabhl auffochen, fchaume fie ab.  Laf fie
nun vier und jwanyig Stunden frehn, bringe
fie wieder and Feuer und fchaume fie. Nach
bier und jwangig Stunden perfabhre wieder fo.
o lange, big fie Fury genug find, mifien fie
Fochen. - Jtun werden fie in Glafer gefills, und
ben andern Tag gugebunden,

6. Hiagebuttert- Marmelade.
'S‘Cod)e' die Hagebutten in Waffer teich,

fteeiche fie durch ein Sieb, und nimm an Gez
widht fo viel Suder, al8 du Mark erhaltft.

Koche e8 dann jufammen Fury und fulle s in -

®lafet.
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7. €ffig: Pllavmen und - Kivfchen.

Die Frucht wird bLehutfam vom Baum
gepflactt.  Bon den Kigfhen werden die Stiele
Hald abgefchnitten.  Die Pfaumen mifien ihe
Plau behalten.  Die Fendhte mifen audh reif
“und volfFommen fepns  Sie werden in Glafer
vangirt und auf ein Quart Effig wird ein Pfund
Suefer genommen , nebft Nelfen und Fimmet.
Dief mwird abgefodit; twenn e falt ift, wird
der Gffig 2c, Davuber gegoffen. Nachdem das
Gefaf, in Das fie gefullt toerben, oben mit
Holz oder cinem Span bedeckt ift, mitd e8 mit
Blafe jugebunden.

8. Branntmwein - Feidhte.

Dazu nimmt man dad ausetrlefenfte Obft,
3. G. Aprifofen, Cperpflaumen, Mirabellen 2¢,
Aepfel und Bivnen, die jedoch gefchalt werden.
Man nimme an Gewicht o viel Sucfer, ald die
Frichte fhwer find. BVor dem Bucker madht
man einen Gycup und (Gft damit die Fridte
ein Mabl auffochen, dann bleiben fie in eince
Sevvine funf Tage, mit Pepier gugededt, frehn.
Dann twird der Sprup wieder abgegoffen und
Fuvy gefocbt.  Sft Das gefchehn, fo laft man
die Fradte damit noch ein Mahl auffochen. Sie
werden wicder in die Tervine gethan, und man
1aft
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1afit fie funf Tage ftehm. - St die Frucht nicht
mehr warm und dampfe nicht mehe, fo giefit
man guten Frangbranntwein daju, ungefahe
Den dritten Theil der Portion des Cingemachten.
3. €. vier Pfund Obft, vier Pfund Sucfer und
viee Pfund Franzbranntwein. Wenn die Fridite
in @lafer gefullt find, fo werden diefe mit einee
Blafe oder grofe Pirdpfe vedrr feft jugebunden,

9. Kleine grine Ponterarier.

Man nimmt’ die Pomerangen, wenn fie
fo groff twie eine Hafelnuf und frifd vom
Baum genommen find, und fegt fie vierzehn
Tage in frifdhes Waffer, Faglich mug man
aber frifhes Wafier darvauf giefitn. Dann
lagt man fie mit faltem Waffer weidh Fochen,
3ieht fie Dann wieder in Faltes Waffer, damit
fie falt wecden, legt fie nun auf cine Serviette,
toiegt fie, und nimmt ju einem Pfund Pomeran:
jen 1Z Pfund Juder, Fodht diefen-auf einem
meffingenen Confitiic 2 Keffel mit etrwas Waffer,
big et den Faden am Schaumlofel jicht. Die
Pomervangen thut man in  einen  fteinernen
Sopf, giefit den Fochenden Sucfer dariiber und
fafit fie fo vier Tage frehn.  Dann giefit man
den Sprup ab und focbt ihn gany dic, giefit
ihn toieder uber die Pomervangen, . Sie halten

fo fich viele Jabre,

A
it B
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10, Qrange-Bluthe.

Roche toen Pfund Jucker ju dicfem Syrup
und wicf ein Pfund Orvange:Blathen hinein,
fobald er vom Feuer ift. Sollte der Sucker
nach. einiger Seit waffern, fo ‘gieft man ihn
ab, und focht ihn nodh einv Mahl wicder auf,

11, Grine Pfoumen eingumaden,

Wann die Pflaumen ihre Halbe Grofe evs
teicht baben, fo werden fie abgebrochen, Man
fegt fie einige Stunden in faltes Waffer. Auf
ein Pfund Pavmen nimmt man ein Pfund
Buder, fodt ihn durd und fhaumt ihn ab,
damit et Flar toird,  Man wicft die Pflaumen:
Hinein und 4Bt fie Fochen, dodh fo, Daf fie
nidht weich werden, fondern bhartlidy bleiben.
Dann nimmt man fic aus dem Sucker, und legt
fic in ¢in Glag. Kot den Jucker nun vollig
dick, giefit thn bann daritber.  &ind die Pflaus
men falt, fo bindet man fie feft gu. Jn: einiz
. gen agen wird der Jucer abgegofien und
noch ein Mahl dick gefocht. ‘

Bigweilen muf mannach allen eingemachten
Gadhen fefhn, merft man daf fieanfangen ju gahz
en, fo wird der Jucfer jedes Mah! abgegofien.

tad Jucker taucht man dann in Wafjer, thut
. ihn
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it dagu, damit wird es twicder dick geFocht
und verbunden.

12, Salsgurfen eingumader,

Die Gurfen werden Halbtwadfia, menn
§ o8 gethaut hat, trocen abgepfiicft, in reines
Brunnentvafier gelegt, darin vecdht rvein getwas
fchen und abgetrocfnet, Darauf nimmt man
Dill, foure Kivfchblatter, Lorberbiatter, fegt
davon eine Sdicht in ein veined Faf mit einem
grofien Spunde, darauf eine Schicht Gurfen 1.
Davauf endlich fireut man fir jwep Grofdhen
geftofienen Galpeter, und madt t}amuf cinen
Pdctel von Brunnenwafler und Saly, Das Wafs
fer und Sals muf vorher gefocht und abges
fbaumt roerden und algdann abEihlen. DiePockel
muf; fo ftacf feyn, daf fie ein Gy tragt, und iber
ven Guefenftehn.  Das Faf wird jugefchlagen,
ofters umgefehrt, einen Tag um den andern
umgefdyuttelt.  Haben fie vier Wocben gelegen,
fo fann man fie eflen. Mt einem veinen hilz
seenen Edffel werden fie herausgenommen.

g , 13, Cfiigguren eingumaden,

Man nimmt ganj fleine Guefen, madht
fie tein, [egt fie in ein Gefdivy, mlrft eine
Hand
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Hand voll Saly darauf, [aft fie eine Nadt fiez
gen und trocknet fie wieder ab. .. Davauf Fodye
man Biereflig auf, inden man die Gurfen legt.
Drep Mahl rwird dicf wiederhohlt.  Nun Focht
man Weineffig ab, 1afit ihn Falt evden, legt
vie .Gurfen in einem Zopfe fdidtweife mit
SBeintrauben, RKivfchblattern, Nelfen, Pfeffer,
Musfaten 2 Blumen, alsdann gickt man den
Gilig dariber, und madht fie fefe ju.

14, Champignons einjumacherr,

RNimm junge” Champignons, die noch ges
{bloffen find, und pute fie vein ab, wafche fie
dann mit Waffer qut ab.  Kode Pann Weinef-
fig mit it wenig Saly und Gemwiry auf, lege
fie binein und laf fie auffodben.  ZLhue fie bann
in ein Glas und binde fie feft zu.

15, Soja jur verfertigest,

Man nimmt viele frifche Champignons,
pubst dasd Unceine von den Stielen ab, thut fie
in cin irdene8 Gefaf, gerdenckt fie davin mit
ven Handen ju Muf, fiveuet eine gute Hand
voll Salj dbajtvifchen und (Gt fie fo eine Nacht
ftebn. - Denn andern Morgen deicft man das
Muf durdh ein FTuch , und 1aft e8 bis auf den
Abend
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Ybend frehn, damit €8 fid fegt. Dann giefit
man¢$ fachtab, und Fobtes auf gelindem Feus
ev;, = bep immertoabhrendem Abfchdumen, -eine
Stunde.  Dann thut man Musfaten » Nuf,
Relfen, Gewirry, Pleffer, Cardamomen, juz
fammen vier Soth dagu, und [afit 8 bis jup
$Halfte einfochen. Dann muf e8 falt durchges
goffen ;o in veine,  trocfene . Bouteillen ges
fullt, qut gepfropft und verbunden werden,
o Dalt e8 fich im Keller jvey Fabre. Man
braucht den Soja jur braunen Sauce 1e, Un
Champignons braudht man daju cinen Berliner &1
‘Sdbeffel, o

Stwepter Theils D ) Gilftes
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