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Ausgehernte Johnuniskeeren: Man fude die {dhon-
ften und didften Beeren von voten, nidht ju veifen Jo-
hannigbeeren aus, nehme mit einer feinen, jugefpititen
Jeder (Jabenfeder ober dhnlicdhe) die Kerme wvorfichtig
beraus, indem man an der Stielfeite einfticht, und lege
bie ausgefernten Beeven nebeneinander auf Teller; [Hutere
nun auj 2 Kilo Beeven 1'» Kilo Bucer, bis ev Fiden
sieht, gebe die Fritdhte hinein und lafie fie eben auf-
foden, ja nidht langer.

Dies ausgeseidhnet feine und jdhbne Cingemadte,
unter dem Namen groseilles de Bar im DHanbdel be-

fannt und Deriihmt, erfordert jywar vielen Bucer, gibt
aber aud), weil es nur fo wenig gefodit wird, jehr viel
aud und Ya Kilo {don eine jdhine Portion.

Wierfriidte: Man nehme Kirfden von Ffuvsftieligen
Gorten, rote Johannisheeven, rote Himbeeren und Grd-
beeven und fitr jedes Halbe Kilo Frudyt jwet Kilo Jucer,
per sum Brud) gefocht wird, wovauf man zuerft die (aus-
gefernten) Rirjen Hinein thut und fie drei Minuten lang
fodpen [ifst, dann die Johannisbeeren hingufiigt, die eben-
falls drei Minuten fodjen mitfjen, nun die Grdbeeven und
orei Minuten foden, sulest die Himbeeven, und wenn
aud) biefe dret Minuten gefocdyt Haben, fo ift es fertig und
witd eingefiillt.

Diefe Konfititve gilt in dem durd) feine Konfititren
beviimten Franfreid) a3 die feinfte und ift swar etwas
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fojtjpielig, wiewohl nicht jo fehr als es dheint, weil fie,
gleic) den ausgefernten Sohannisbeeven, jehv viel ausgibt.

Rofenblitter ehpunmdjen: Man pilitcte bei trogferent,
jonnigem Wetter, am bejten wenn 3 tagd vorher ge-
veqnet hat, von edjten, in volljter Bliite fteenden Centi:
folienvojen die Blumenblitter ab, fdneide an jebem Blitt=
den bas weiflidje, dicere Gnde ab und lege fie gany lofe
itbereinander in ein vorher gewogenes FTud), wiege in
pemjelben die Blitter und nehme auf ' RKilo davon ettt
RKilo Jucter, den man mit Wafjer anfeudtet und langjam
in einem gut emaillierten oder newen irdenen Topfe (nmcht
in per Mejfing-Rafferolle, weil die Konfitiive davin jtehen
Bleiben muf) jo lange focht, bi§ ein Tropjen, Den man
swifchen Daumen und Jeigefinger genommten, beim ausd:
einanderthun der Finger fich in fteife Fiden 3ieht. JNun
ftrene man unter langjamem Riihren pes fochenden Sucers
die Nojenblitter Hinein, ziehe es dann rajd) vom Feuer
und dede es su; foche es nad) 24 Stunden wieder auf
und laffe e3 ebenjolange wieder sugedectt ftehen, wo Dder
Budferfaft dann vedt av und wie cine lichte elee fein
nuf, wo nicht, fo miifte 3 nod einmal gefod)t werden,
welded jedod) mbglichit su vermeiden ift, weil die Konfiz
tiive, eine der Foftlichiten die 8 gibt, dadurd leicht ihre
jhone Favbe verliert; Uebung und Grfahrung miifjen da
eben aud) Das befte thum.

Man gibt diefe Konfititve unter dem Namen Sdyer:
bet gern in nur Halb gefiillten Gefrornenbechern, mit
cinem ®Glas Gidwaffer dabei, von DHem man nad Belieben
su der Konjitiive thut. — Originalrejept ausd Tiflis.

~

s g SR

T
i



—3 288 +—

Gange Weinfrouben einguntaden: Nan nehme voll-
tommen rveife, dod) nicht diberreife, audgejuchte, gany un-
verjehrie Tvauben, binde bei jeder an DHag Stieldjen der
oberften Beere einen Faden und hinge fie damit, den
Stiel nad) unten, in ein paffendes Ginmadglas (immer
nur eine Trvaube in ein Glad); an Hen Faden wird ein
gweiter Faden gebunben und diefer quer iiber Has Glas
gejhlungen, jo daf die Traube frei hangt.

Jet Deveitet man Den ubtigen Buderfirup, auf
/s Riter Waffer immer Y2 Kilo Sucer, Den man in Heine
Stiide Jdhliagt und vajd) sum Kochen bringt, und wenn er
anjingt Fdven su siehen, fo gibt man den Shnee von
ein paar Giweify Dinein, wodurd) jedbe Unreinigfeit Hes
Sucerd in bie Hiohe Yommt, {hiwmt jorgfiltig ab und
lift den Bucerfivup dann nodmald auffochen und hernadh
falt werbden.

Bon diefem Sirup nun fitllt man die Glifer mit den
Trauben voll, bindet fie mit Schweinsblaje vorfichtig 3u
und ftellt jie swifchen Heu in eine Kafjerolle, giefit lau-
warmes Waffer davan, [dft te fiinf Minuten lang foden
und i der Kafferolle erfalten.

Ginige joldher Trauben, blave und weifie, mit etwas
von threm Cafte in eine Kriftalljdale gelegt, geben eine
febr Ditbjche und gute Deffertichitfjel, ohne wviele Miihe
und RKoften ju machen.

Aprikofen in Biidjfen eimumadien: Man Halbiere
und entferne die Aprifofen und lege fie in die Biidjen;
fodje dann fitr jede ein Qiter Haltende Biichie 2 Kilo
Suder in anderthalb Glad Waffer nur fo lange, bis er
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abgefdumt ift, und fiille oamit die Biichien bis einen
ftavfen Strohhalm breit vom Rande, lafje fie sulbten und
in einem Refjel mit fochendem Waffer, welcdhes itber die
Friichte gehen muf, 15 Minuten lang focdjen und im
Waijfer erfalten.

Diefes gang ausgezeidnete Gingemadhte wird meijtens
als Rompott gegeben, fann aber aud) su Torten, Kudjen
und Kaltjhalen gerade wie frijhe Fritdhte gebraucht wev=
pen. und ift gang bejonders fiir Qranfe eine vortrefflide,
heiljame Grquidung. €8 pilt fich Jahre lang, jedod)
wenn die Biidyje gedifnet worder, nidht ldnger al8 jeder
anbre Sompott.

Apfelfen-armelade : Van jdhdle von pwHLF o=
nen, jaftveicjen Apfelfinen bdie gelbe Sdale mit einent
jdharfere Mefferchen jo ditnn ab, Daf nidhtd weifes an der
gelben. Schale Dbleibe, jondern bie fleinen ugen nur
purchjchnitten find, und lege diefe Schale Wil Stunbden
fang in falted Brunnenwaijer, Semt man ein wenig Salj
sugefest hat. Die gejddlten Upfelfinen und nod vier
ungejdhilte jchneide man in dev Mitte durd), jhabe mit
einem Theeldffel Mart und Saft in eine Porzellanjdale
und laffe Kerne und alled Fajerige fovgfdltig suriid. Die
Schalen gebe man, wenn fie die gepirige Zeit in pem
gejalzenent Waffer gelegern haben, in fodjendes Waiier,
foche fie faft weid), jchneide fie ju haarfeinen Streifdhen
und fiige jie 3u der Apfelfinenmaiie, nebit fein geftebtem
Raffinabegucter (375 Gramm Buder auf '2 Kilo dev
Maffe), vermijhe mit einem filbernen Loffel alles woh(
in der Ginmad)-Kafferolle, fetie Ddiefe iiber Soplenfeuer
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(ant bejtenn vonw Holzfohlen) und lajje unter fortwihren-
dem janften Aufrithren und Vewegen die Maffe jum Kodjen
fommen und wenigjtend 3wanzig Vinuten lang fortfoden.
Die Marmelade muf flar und dicf und die Streifden
Sdale diirfen nidht zervithrt jein. Man giee dann die
Marmelade jogleich) in eine Sdale und fiille fie Hevnad
erft in die Gldjer. Wenn man dad Bitterfitfe liebt, jo
fann man der angegebenen Mafjfe nod) Schale, Saft und
Marf von ywei bitteren Orangen jujehen, weldes bejon=
derd bei Hervn fehr beliebt ift.

Sn Gngland gibt man bdie Apfeljinen=Diarnteladen
vorjugdweife jum Thee, indem man fie auf offene, mit
frijger Butter leicht beftrichene Weibrotjdhnitten ftreicht.

Grdbeerfuft: Man nehme zu diefem vortrefflichen
Safte, bei weldjem fich der vollfommen reine Gejdymac
der Frudyt erhilt, vollig veife Walderdbeeren und jude
jede {dhlechte oder faulige Beeve jorgfiltig Heraus. Dann
fniipfe man ein nidht ju didted leinenes, gerudlofes
Tud) ober eine Serviette mit den vier Gcden an die vier
Fiife eines umgefehrien Stuhled und jtelle unter dag Tudy
ein Porzellangefdf. Nun wiege man die Crdbeeren, jtofe
ebenfoviel Bucfer gans fein und lege immer eine Lage
Beeven und eine Lage Juder in dad aufgehingte Tud),
bi3 Dbeides su Cnde ift, und [affe e3 jo 24 Stunden
ftehen, ohne die Veeven im mindeften su driiden, wonad)
man den durchgelaufenen Saft in fleine, jehr reine und
trocfene Flajdhchen fitllt, Ddiefe nebeneimander, mit Heu
dazwifden, in eine RKajferolle ftellt, o viel faltes Wafjer
in biefelbe gieft, daf ed bis an den Hald der Flifdyden
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reidht und die Kaffevolle jebt u Feuer bringt. Hat das
Wajfer dann cinigental aufgetodt, jo fesie man die Kaffe
olle ab, laffe bie Fldjchchen darin erfalten, pjropfe fie
porfidhtig su und verfiegle fie. Dev Saft muf dicht an
en Piropfen geben, damit Feirne Quft im Flajdden bleibe,
wnd man muf die Flajdden flein nehmen, weil der Saft
fich nicht mehr halt, jowie die Slafdje gedffnet ift. Veim
Rochen muf man fid fehr in Acht nehmen, daf fein
Waffer in die Fldjdden fomume.

FHimbeerfaft: Wie Grbbeerjaft.
Ashrnnisbeerfnft: Wie Grdbeerjaft.

Pierfriidptefoft: Dan nehme brei Teile Himbeeven,
cinen Teil recht veife Weidhjeln, einen Teil vote Johannis:
beeren und einen Teil Walberdbeeven und jerdritcfe fie,
reibe fie mit der Hand durd) ein feines Gieb und ftelle
diefen Saft tn einem Porzelangefip 24 Stunden lang
auf Gig, wonad) er gevonnen fein wird. Nun jpanne
man ein jehr reines, gerudyfreies, in faltem Waffer aus:
gemajchened und wieder gut auggerungened Tud) pwijden
vier Stublbeinen aud, ftelle ein Porzellangefif davunter
und laffe den Saft durdjtvopfen, wonad) er in halbe
Flajden gefiillt, gut jugepfropft und mit Blaje und Bind-
faden noch gut gugebunbden wird. Dann nehme man ein
beliebiges Gefifs, thue auf den Boben desjelben drei Qater=
finger o) Heu, ftelle die Flajen, nidht su nabe ju=
fammen, Dinein und fitlle bie Bwijhenviume aud) mit
Sew gut aus; giefe viev Querfinger hod) Waffer hinein,
ftelle Das Gefith aufs Feuer und [affe Das Waffer bdrei.
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Minuten lang fodjen; febe es bann ab, derfe es U und
nejme bie Flajen nidht eher Heraus, 6is Haz Waffer
gang ecfaltet ift. — Diefer Saft wird meiftens ju Suls
beniigt, das befte, wad man in diefer Art Hat. Das
Juviicthleibende, mit Buder verfest, gibt eine pifante
Narmelade.
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