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Einleitung.

2{111 Sriichte gut eingumachen, mufy man natiielidy vov allem
filv qutes Material jorgen, fliv gutes, gefunbdes, frifdes, fehlexjreies
Obft, in der paffenden Jeife und firv guten, echten Sucker, duvdhausd
teinen Mitbengucer, dann fitr ein guted, gleidmapiges Feuer, nidt
it ftaxt und nod) weniger flammend, aber aud) nidht u {dwad,
benn 3 ift ein Vovuvtheil, daff eingumadjende Jritdyte mur jdywad
fodhent follen und man wird 3 B. auf jdwadem Feuer nie eine
gute Gelee befommen, fondern nur Syrup

Jerner ift die grifte Reinlicyeit und Piinftlicheit erforderlic)
b die Gerdthe, weldhe zum Einmaden dienen, bitrfen zu nidtsd
anderem gebvaud)t werden und man thut jehr gut, fie nad) jedes:
maligem Gebraudje jorgfiltig gepubt, wegzujd)liegen.

Die Mefjing-Cafjerolen mit langem Stiel Halte id) fiiv bie
beften zum Ginmadjen unbd fiiv weit prattijder ald bie mit Obhven.

Gine Hauptjadpe beim Ginmadien it aud) dasd jorgfédltige 2Ab-
fdydumen, und wenn man den Scaum mit dem Sdjaumliffel nidyt villig
abnehmen fann, da jdywenfe man die Cafjerole tm Sreije, wodurd)
it der Scdjaum in der Mitte fammelt, driide ein Stiid Papier
dbarauf, an welded e fid) hingt und fahre fo jort, bid ¢ gang rein ijt.



IV

Biele in der edlen Kodhtunjt wohl Erfahrene, Halten ed fiiv

nithig, den Suder, ehe man ihn Fum Einmadien gebraudyt, noch zu
Elaven. Mir exfheint died, wenn man gquten Suder hat, al3

unndthig und i) hHabe bdad gewihnliche Koden bdes Suderd mit
etwad Wafjer, wobet man ihn fehr piinttlid) abfdhdumt, — jogenanntes
Ydutern —, tmmer geniigend befunden, will aber bdod) dag Ver-

fabren beim SKldven bded Buderd hier mittheilen, denn , Priifet
Alles und dad Befte bebhaltet”, und wenn man ded Juders
nidht gang ficher wdve, fo wiivde fid) dad Kldrven allerdings jehr
empfehlen,

Man giefe affo um den Suder zu Eldven auf Yy SKilo
Suder in Stitden 3/5 Liter Ealted Wafjer, und fobald er anfiingt zu
todjen, ziehe man thn mit dem Schaumldffel qut auf, bid er gany
gevgangen ift, {dhdume jogleid) ab und wenn ev vedit jtaxf todht, fo

a

jdrede man ihn mit einer halben Taffe taltem Whaffer, {dhlage nun

cin Eiweify mit einigen CRloffeln falten Wafferd zu einem leidhten
©dynee, giefe ihn in den Focdhenden Sucer, vithre ihn einige Mal
janft wm und floffe thn nod) ein Weildhen fort Eodhen, wonad) man
thn duxd) ein [ocer gewebted Tuch gibt.
Auf die gewdbhnlide, bei und {iblide Avt Hingegen, wird dev
.

Suder blof geldutevt, d. . mit etwad Waffer — Yu Liter auf
1 Rilo Suder — ober je nadhdem aud) blof in Wafjer getaudt,

aufgefocht, gefdydumt und hievauf zu den verjchiedenen Graden, wie
die Hecepte {ie verlangen, gefodht. Dieje Grade find:

Sum Faden. Wenn der Juder nad) dem Ldutern obdev
Slaven fortgefocht Hat, o nimmt man einen Tropfen davon auf
cinen Theeldfjel, dann zwifden den Spigen ded Daumensd und ded

Seigefingerd und wenn man fHievauf beide Finger an einander bringt 4
und wieder von einander zieht, fo muf jich ein Eleiner Faden fpinnen. %

Bur Perle. Man (@Bt den Suder wieder eine Weile fodjen, <
taud)t den Scdhaumlbffel hinein und wenn beim Abfliefen des Juckers
ver [efite Tropfen einen Eleinen Fabden zieht, an dem fid) eine Eleine
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Perle bildet, jo ift dies die Eleine Perle. Wird nun nod) einige
Minuten lang fortgefodht und Lei dexjelben Probe dev Faden etwas
(Anger und der Tropfen davan etwad grifer und fillt dann ab, fo
ift der Buder zur groBen Perle gefocdht und zum Cinmadjen dex
meiften Friichte und Compotd pafjend.

Sum Breitlauf. Nadpem bder Juder zur gropen Perle
gediehen ijt, (it man ihn aunter ftetem Aufziehen mit einem
jilbernen Loffel nod) fiinf bid jechd WMinuten lang Etodjen, probivt
babei aber tmmer, tndem man einen Loffel voll einjdhdpft und von
ber Hiobe Himumter in den Buder guriidfliefen (dft, und wenn bder-
felbe nun breit vom Loffel flicgt und in Eleinen diden Wajjen gelee-
avtig abrutfcdht, fo Hat man den Breitlauf, weldesd jdon dad Wort
felbft québdrittt. Sieht man aber, dafy er nuv in [dngeven, dideren
aden herunterflieft und tvop allen Kodjend nidt zu dem vidtigen
Grade zu bringen ift, fo liegt dbied dann am Suder, wie iiberhaupt
die jepige Fabrifation des Yitbenzuderd Hodjt “nadtbeilig fiiv das
Gimmachen der Friihte geworden ift, da er fidh im Kocdjen mebr ju
ciner Syrup dhnlichen Majfe geftaltet, jtatt den angegebenen Grad
su evveidgen. G2 ift aljo der edyt indijhe Buder — wenn man ihn
befommen fann! — dringend anguvathen, bejonderd fiiv Gelees, die
gang unmiglich zu der rvidjtigeu BVollfommenheit gebracht werden
Einnen, wenn der Buder fid) nidht zum Breitlauf fodt.

®elee mufy itberhaupt jtavt gefodht werden und fo lange, 6%
jie vom Qbffel rutfcht ober wenn man einen Tropfen auf ecinen
Teller giebt und bdiefen hebt, der Tvopfen nidht lauft, jondexn fjteht.
Hievbei ift nod) zu bemeren, dafy man Gelee, wenn fie u diinn
wive, nie auffochen fann und daher mit groer Aufmerfiamteit den
Moment beobacdhten mup, wo fie fertiq geworden ift.

Dicfelbe Probe wie bei den Gelees gilt aud) fiiv die Mavme:
{aden und nod) fei bemevtt, dafy man bei allem Cingemadjten
®ldjer oder Topfe mbglidhft voll fiille, weil [eever NRaum die
Gahrung befordert und ebenjo Lidyt und Warme.




VI

W den neueven, feineven Kodhbiidjern wivd jept Haufig eine
Juderwaage oder Syrupmejjer — Ardométre — empfollen,
defen id) denn aud), wenn gleid) i) thn weder ndthig nody praktijcd
finde, evwdhnen will. UWm Dbefagten Aréométre anguwenbden,
ieht man den fodjenden Suderiaft vom Feuer weq und wenn ex
au fochen aufhirt und eine rvubhige Oberfliche hat, jo jtellt man bden
Aréométre, thn leiht gegen die Hand lehnend, auf den Saft und
beobadytet nun, wie tief er, ohne dafy man ihn jdhiebt nod) fefthalt,
hineinjinkt, alfo wie viele Grade er angeigt. Sind e¢s deven mebr,
al8 man zu haben winidht, jo ift der Safjt mit zu viel Suder
befdpwert und muf mit einem Sujat von Wafjer nodymals durd)-
gefocht werden und find weniger Grade angezeigt, o muf er nody
cinfodjen.  Nad) jededmaligem CEintaudhen wivd der Ardométre
in wavmem Wafjer abgewajdhen und qut abgetvodnet.

Beim , Faden” jeigt der Ardométre 38 Grad, bei , Kleine
und Grofe Pevle” 40 und 41 Grad und bei , Breitlanf”
43 Grad.

Die Fuiidyte, weldye mehrmald aufgefod)t werden, miifjen jedes
Dial, fowie fie audgegoffen {ind, mit einem veinen weifen Papiexr
bededtt werden, nicht mit einem Dectel, und in dev Mejfing-Cafjerole
daxf nie etwad ftehen bleiben, felbjt nidht zum blofen A6EiHlen, und
wo bei einigen Jecepten dad Cingumachende nidt ausgegofjen
werden foll, da mufy man irdened Gefdjivy nehmen.

Blitfiig eingemadyte Friidhte mitfjen immer mit ihrem Saft
bedectt fein und follte diefer dagu nidgt veichen, jo muf man nod
Suder [dutern und mit dem Safte eben auffodhen laffen, bevor man
diefen iiber die Friidhte gieft.

Wenn dad Eingemadite in bdie Glifer oder Topfe eingefiillt
und ertaltet ijt, fo wevden, aufjer bet dem Gffig-Eingemadyten, runde
weifie Papierbldttden, genau nad)y dem Jnnern bdes Gefifes ge-
jdnitten, i NRum getaud)t und auf das Cingemadyte gelegt, diejes
dbann piinttlic) mit weiem Papier gugebunbden, Sorte und Jahreszahl
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davauf gefchrieben und dad Papier einige WMale mit einer Nabel
duvchitochen.

Dad Eingemadyte muf an einem froftfreien, fithlen, uftigen,
trocfenen, Odunklen Orte aufbewahrt werden. Dumpfe Sdyrdnte
ertrdgt e8 nicht und nod) weniger iible Geriihe und endlid) daxf
man irgendwie frintlidge Perfonen nidht davan fommen [ajfen und
mufy nicht verjdumen, ofterd nachzujehen, ob vielleicht Auffodjen odex
Grneuerung der Rumblittdien ndthig jein modyte, weldes aber bei
jorgfaltiger Subereitung felten vovfommen wird, e3d fei denn, bdafy
i ungiinftigen Jahrven dasd Obft nidht gut oder der Juder nicht edyt
gewejen wdve.

Gingemachted in Flajden, Sifte oder dergleichen, muf auf:
vecdht gejtellt, nicht gelegt wevden.

Gldjer und Topfe wdhle man, ded netten Ausdfehensd im
Sdyranfe wegen, in gleicher Grife und Sorte, je nad) Sorte bded
Eingemachten, doc) diirfen die Gldfer fiir das feinere Eingemadjte
nie fehr grofy fein, weil ed jich weniger gut hdlt, wenn ed oOfter
heraud und Herein gethan und dann nidht bald verbraudyt wird und
dies gilt bejonders von den Gelees.

Sm allgeneinen jind die Gldjer mit umgebogenem MNande Fu
empfehlen, weil man fie fefter {dhliegen fann und u Friidten, die
im Wajjerbabe (Vain-Marie) gefocht werden fjollen, fjind fie
unexr(alich.

Wenn man, wie e bei einigen Confitiiven angegeben ift, bdie-
felben heify einfiillen foll, ba mufy man die Gldfer in taltem Waijjer,
auf die Platte ded Heevded bringen und fie o nad) und nad) er-
warmen.

Der vielen RNeuerungen in Cimmadglafern und Biid)jen
evwibne id) hHier nicht, weil e3 i weit fithren wiitde und id) die
Uebergengqung habe, daf die alten eben jo gut, wo nidht bejfer jind,
und bin, nad) verjchiedenen ungliictlichen BVerjuchen, auc) veumiithig
au der einfacjen, zu verlsthenden Blechbiichie guviidgetedrt.




VIII

Beim Hevaudnehmen ded Eingemadjten muB man ved)t vor:
fihtig verfahren, tmmer jehr veine, Blante jilberne Liffel bazu
nehmen und da8 Glas nidyt bejdymieven obder wenigftend mit einem
feudyten Tudje jofort wieder reinigen, aud) Refte nidyt lange auf den
ZTellern herumitehen [afjen, fondern baltmiglichft wieder einfitllen,
mit Rumbldttden bedecen und ubinden.

Sum Sdlufje bemexfe id)y nod, dafy die Necepte alle felbft
erprobt, oft und oft mit eigener Hand zubeveitet worden jind und
fich im Sreife dev Befannten eine gewiffe Bevithmtheit erworben
haben und jo Doffe i), daf jie aud) weiter Beifall finden und bden
jungen Hausfrauen gut gelingen werbden.




1. AepTel. Man jddle fiinfundzywanzig jhone Wepfel, am
beften Borddorfer, halbive fie und entferne dad Kernhausd. Kocdje dann
1 Giter Wafjer mit einem Stitckhen Simmet und [(afje die Aepfel ein
paar Mal davin auffochen und dann auj einem Sieb ablaufen. Bringe
nun Y, Kilo Buder, ju Stiiden gefdlagen und blof in Wafjer ge:
taucht, aufsd Feuer und gebe, wenn ev Fur Pevle gefodht ift, von el
Citronen den aft und die vedht fein gefdhnittene Schale nebft den
Aepfeln hinein und fodje fie jo lange, bi& jie Elar und ziemlid) weid)
find, nehme fjie hevaud, lege fie in bdie Gldfer und giefe den fajt
evfalteten @aft daritber.

2. Aepfel mit Angwer, Man {dale mittelgroBe und
moglichjt gleid) grofe Aepfel und fdyneide jie, nad)dem dag Kernhous
entfernt worden, in BVievtel. Filge auf 3 Kilo davon 2 Kilo fein
gefiebten Suder und 60 Gramm groblid) geftofenen Jngwer in
etnem Wujfelinfddden hingu und lafje e3 jo zwei Tage lang {tehen.
®ebe e3 mun in die Cinmacdjeafjerole, foche e3, 6i3 die Aepfel Elar
jind und nehme dann den JIngwer Heraus.

3. Aepfelbrod, NMan veibe gefchilte Aepfel auf einem
Heibeifen und lduteve auf Yo Kilo davon s Kilo Bucer, gebe die
epfelmajje und etwad fein qejdnittene Citvonenjdhale dazu und
fodje e3 unter beftandigem Niihren wie Quittenfleijd), fann vor
dem Fertigwerden aud) nod) Eleine Stiiddien Succade hinein thun,
fliille e wie Quittenfleijch) in Formen und bewahre ed aud) wie
diejed. Beim Serviven wird ed in Sdjeiben gefchnitten und fleines
Badwert dagu gegeben.

£ von Pripper, Tad Elnmaden ber Friidte. 1




4. AepTel-Wlarnrelade. Nan {dile feine Aepfel, {dneide
fie in Biertel, entferne dagd Sernhaud und thue fie in frijdes, mit
pem Safte einer Gitvone gefduerted Wafjer, damit fie weil bleiben.
®ebe fie dann auf einen Porzellanfeiher und I[Bfe in dem Wajjer,
auf je s Silo Aepfel /s Kilo Buder, auf, focdje und jdhdume es,
thue die Aepfel mit dex diinn abgefdyilten, zu Eleinen Stiidden ge-
fdhnittenen Citronenfdjale Hinein und [laffe itber [ebhajtem Feuer,
unter ftetem Nithren, zu einer diden Mavmelade einfodjen. Wan
mufy dagu jo wenig Waffer wie migli) und eine Sorte Aepjel
nehmen, die fich nidht gang zu Brei verfocht und gibt die Warmelade
meiftend {iber Butterbrod geftridyen.

5. AepFel-Warmelade mit Inagrer, Nan jdneide
3 Rilo gejdilte Aepfel in feine Sdeiben, fiige 2 Kilo fein gejiebten
Buder und 140 Gramm guiblid) gejtofenen, in ein WMujjelinlippdyen
gebundenen Qngwer hingu und [laffe e3, zugebdedt, adjtundviersig
Gtunben lang fjtehen. SRode dann bdie NMaffe jo lang, bid die
epfel ganz verrithrt find und eine glatte Marmelade bilden, nehme
ben Qnawer herausd und fitlle die WMarmelade ein.

6. Aepfel-Warmelade mit RivThenfaft. Man
bimpfe gefdjiilte und erjdynittene feine Aepfel, am beften Feinetten,
mit fehr wenig Wafjer iiber gelindem Feuer weich) und tveibe fie
burdy ein Haarfied. Fiige zu Yy Kilo diefesd Marks g Kilo Suder,
ben ©aft von jwei Citvonen und !/, Liter Saft von jdwarzen
Qirfhen und foche ed zu einer Ddiden NMavmelade, die man, DHalb
erfaltet, in die ®ldfer fitllt und iiber Nadyt unbededt ftehen [dRt.

7. AepTel-Warnelade mit Preipelbeeren. Man
nefme die nad) Nv. 110, erfted NRecept, gefodjten Preifelbeeren mit
einem SieblBfel aus dem Safte und gebe in diefen 11/a Liter gejdlte
und in Viertel gefdhnittene weinjduerliche Aepfel und etwas Citronen-
fhale, Eoche fie weid) und xiihre fie duvd ein feined Sieb. Thue die
Preifielbeeren dazu, lafje nod) einmal leidht auffodjen und in etner
Sdjale erfalten, rithre fie anbdeven Tages um und fiille fie ein.
Auf 3 Liter BVeeren 1 Kilo Suder.
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S. ApTeliimenr. NMan drehe mit einem jdjarfen, jpitigen
Meefjerchen, von der Sdyale der Upfelfinen, ein Strohhalm breited
und faft eben o tiefed Streifden, inmumer in der Rundung, von oben
bi3 unten ab, jo daf allemal ein ebenjo breited Gtreifhen gang
bleibe, durdjjtedhe fie dann einige Mal mit einem jdymalen Mefjerdjen
fege fie in frijhed Wajfer und fodje fie nad) einigen Stunden in
andevem Wafjer weid), gebe fie in gany diinnen gelduterten Jucer —
jootel Buder alé Friihte — fodje fie aud) darin einigemal auf und
thue fie in ein Porzellangefdl. Andern Taged nehme man die
gritchte Hevaud, fode den Suder etwasd und lafje fie einmal darin
auffochen und ebenfo den dritten Tag. Am vierten Tage foche man
ven Buder zuv fleinen Perle, am fiinften zur grofen Perle und
(affe jebed Mial die Apfeljinen davin auftocdjen, jdydume tmmer forg-
faltig ab und fiille fie dann in die Gldafer, wo der Saft fie bedecfen
muf3. — Ebenjo , Citronen”.

Auf andeve Art, [Bje man von zwei Dusend Apfeljinen in
regelnafigen Bievteln die Sdjale ab und [ajje diefe, nadydem bie
Hilfte der weifen Hout abgenommen worden, eben mit Wafjer be:
dedt, fo lange fodjen, big fie fid) leicht durdhjtechen [aft, gebe fie in
ein Paarfied, ftelle Sdhale und Briihe bis den andern Tag hin und
thue bdie ©chale nun vievundzwangig Stunbden [lang in  faltes
Wajfer. AUn den Friihten nimmt man dann die weile Haut ab,
theilt fie in adt titde und jeded Stiid nod) zwei WMal duxd,
wobei man die Kerne piinttlich) entfernt, tvodnet jest die Scdhalen
in einem Tudje ab, fdyneidet jie, zu drei bi3 vier aufeinanbder gelegt,
in feine ©treifchen und fiigt fie zu den Upfelfinen, worauf bdas
Gange gewogen und zu je Y, Kilo Frudt, Y, Kilo Buder gevedynet
wird, den man in dad Wajjer der abgefodhten Schale taudyt,
[dutert, die Fvucht Hinein giebt und jo lange fodht, bid der Saft
anfingt did zu werden, weldhed nad) etiwa einer Halben Stunde
eintreten ird.

9. ApTelfinerr auf vuffifdhe Art. Man jdneide jie
mit einem j{darfen Mefjer in rved)t diinne Scheiben und dibergiefe

jie, nachdem man die erne entferyt Hat, veidhlich mit faltem Wafjer,
fodje fie fo lange, bi8 man mit einem Strohhalm die Sdale leidht
durdjftechen fann, nehme fie mit dem SieblBffel heraus und lege fte
1*




qum Abtvonen, cinige Stunden lang, wijdhen wei mebhrfad) ju-
jammengefaltete Servietten, wiege fjie und thue jie in ein Glas.
Sodje dann auf ein 1, Kilo Apfelfinen, in /g Liter von dem Waifer,
worin jie gefodht worden, Yo Kilo Suder auf, lajje e3 abtiihlen und
iibergiege bdie Apfelfinen damit, gieBe ed folgenden Tages ab, fodje
¢3 wieder auf, fiige Y Kilo Buder hingu und gebe ed erfaltet iiber
bie Jritdhte. Wiederhole e8 am dritten Tage, tndem man abermald
s Kilo Buder beifiigt und giefe den Saft, diedmal warm, jedod)
nidt Heifs, auf die Apfelfinen. — Ebenjo von , Citronen”.

10. Apfeljinen mit der Zuhale, Man wiege ved)t
fefte, feinfdhalige Apfelfinen, veibe jie mit einem weichen Tudje ab,
jhneide fie auf einem DBrette mit jdarfem Wiefjer in fingerdide
Sdjeiben und entferne bdie SKerne. Ldutere nun auf ', Kilo
Apfelfinen o Kilo Jucer, fodhe ihn zum Faden und lajje die
Apfelfinen jo lange davin fodjen, big die Sdale weid) ijt. Itehme
dann die Sdjeiben vorfichtiq hevaus, lege jie nad) dem Erfalten in
bie ®ldfer, fodhe den @aft zu einem dicen Syrup und gebe ihn
abgefithlt {iber die Friichte, gieRe ihn nad) einigen Tagen ab, fodje
ibn auf und etwad ein und fiille thn itber die Sdjeiben.

11. Apfeliinen mit itvonen, Nan nehme von
betben Fritdyten bdie gleihe Wienge, fdhile die Citvonen und foche
deren Sdiale in Wajjer drei Wal ab, um dad Bitteve audzuziehen,
ihabe alled Weife von den Citronen, fdmeide fjie in Vierte[ wund
madhe die Kerne hHevausd. Die Apfeljinen werden ebenfalls gejdjalt,
in Biertel gebrochen und die SKerne entfernt; die Sdhale wird nidt
benupt. Fiiv 1 Rilo Friidhte (Gutere man mun 1 Kilo Juder, gebe
die RJuithte nedft ihrem abgeloufenen Safte und bder abgetodjten
@itronenjchale hinein und laffe ed zufammen foden, bid der Suder
did wird, mwonad) man ed abfiihlen (4Rt und einfiillt. Sollte der
Buder nad) einigen Tagen bdiinn geworben fein, jo muf er abge-
goffen und aufgefod)t werbden.

12. Apfellinen in Frangbranntwein, Man wihle
bagu die jdhonften und fiifeften Friidte — bLefonderd jdjin find die
Blut-Apfelfinen unddie WMandarinen —, fdneide die dupere gelbe
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©djale mit einem Federmejjer fehr behutjam ab und thue jede
Jrudgt, jo wie fie gefdhilt ift, gleid) in frijches Wafjer, wonad) man
fie in Waffer jo lange fodht, bid ein Stednadelfopf leicht eindringen
fann, fie gut abtvopfen [ft und in gelduterten Suder — auf 1 Kilo
Sritchte, 1 Kilo uder — gibt, worin man fie vier bid fiinj Walle
thun [(4ft, in eine Terrvine giefit und bid {iber den andern Tag
pinftellt. Den dritten Tag bringt man bdie Friidhte wieder zu Feuer,
(Rt fie zehn D0id8 awdlf Mal aufwallen und legt fie in Glifer.
Den Saft mejje man, vermijdje ihn mit einer gletdhen Weenge feinen
Frangbranntwein, dede ihn zu, bid er evfaltet ift und giege ihn
dann iiber die Apfelfinen, die damit Debectt fein miifjen.

13. ApfFelrinten-Wlarmelade. NMan {ddle von 3wblf
faftreichen Apfeljiinen die gelbe Schale mit einem fdharfen Mefferdjen
fo diinn ab, daf nidtd Weifzed an der gelben Sdjale bleibt, fomdern
die Eleinen ugen nur durd)jdnitten {ind und lege diefe Scdalen,
awiblf Stunden fang, in falted Brunnenmwaffer, dem man ein wenig
©alz zugefest hat. Die gefchdalten Apfelfinen und nod) viev unge-
fchilte, {hneide man in der Mitte durd), jhabe mit einem Theeldjfel
Mart und Saft in eine Porzellanfhale und [laffe Kerne und alled
Fajerige forgfiltig zuritd. Die Sdhalen gebe man, wenn fie bdie
qehorige Beit tm Wafjer gelegen Haben, in fodjended Wafjer, fodje
fie faft weid), {dhneide fie zu haarfeinen Streifchen und fiige fie zu dev
Apfelfinenmafie, nebjt feingefiebtem NaffinadenzJuder — 38/ Kilo
auf *y Silo der Majje —, vermijhe mit einem filbernen Lifjel
alled wohl in der Einmadicafjerole, fete bdiefe {iber ein mdaRiges
Feuer, am beften von HolzEohlen und laffe unter fortwahrendem janften
Aufriihren und Bewegen die Maffe um Kochen fommen und Zwanzig
Minuten lang langjam fortfoden. Die Mavmelade muf Elar und
diE und die Streifthen Sdhale diixfen nicht zervithrt jein und man
gieBe fie fogleid) in eine ©djale und fiille fie hernad) exjt in die
Glafer. Wenn man dad Bitterfiige [iebt, fo fann man bder ange:
gebenen Majje nod) Sdhale, Saft und Mart von Zwei bittern
Orangen zufeten, welded bejonderd bei Hevren fehr beliebt ijt.

Man gibt die Apfelfinen-Marmelade vorzugdweife zum Thee,
indem man fie auf offene, mit fehr frijdher Butter leid)t bejtridjene,
Weipbrodjdnitten ftreidht. -
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Auf andeve Art, nehme man zu jedem 14 Kilo Apfelfinen
1 Rilo Suder, 1 Liter Wajjer und den Sajt von dret Citronen.
©dmeide die Apfeljinen zuerjt freuzweife in vier Theile und dann,
nacdhdem man die Kerne heraudgenommen, in moglid)jt diinne Sdyeiben,
(dutere den Sucder in dem Waijjer, gebe die Apfelfinen und den
Citronenjaft dazu und lajje e3 langjam eine Stunde lang todyen,
wobet man bdie Stike, weldhe obenauf fhwinumen, immer Herunter
driicfen muf.

14, Advamsapiel (Citrus Decumena). Man wifjerve jie
brei bi3 vier Tage und gebe ihnen tiglid) frijdes Wafjer. Schneide
jie bann in Sdjetben und nehme dad Fajerige Heraud, jo daf jede
©djetbe tnmitten ein runded Lod) Hat, foche fie in Wafjer ab und
(affe fie gut ablaufen. Feudjte nun, fo jdpwer die Friidhte wiegen,
fo fdhwer Buder mit Wafjer an, [dutere ihn, thue die Friichte hinein
und [affe fie Eodjen, bid fie duvd)fichtig geworden find; {didte fie
mit etwad Gewiivznelfen und Simmtftiidden in die Gldfer und
giefe den Suder Ddarvitber, den man, wenn nithig, noc) etwad ein=
fochen fann, da exr nidt u diinn jein darf.

15. Ananas, Nan jddle vedit {dyone veife Fritdte, jdnetde
jie in dilnne ©djeiben und lege fie in ziemlich groBe Gldfer. Her:
jhlage dann fiiv je eine grofe Frudt 250 Gramm Suder in Eleine
Gtitde, taudie fie vajd) in frijhed Wajjer, lduteve thn und gebe ihn
auf die 2nanad. Giefe nad) dret Tagen den Saft ab und fodjend
iitber die Friichte und nad) abermald bdrei Tagen foche man ihn zu
Syrupdide ein, [afje die Ananad{deiben eine Minute lang mit=
fodjen und fiille fie, gdnglid) erfaltet, in die Gldfer.

Auf andere Art, fhile man jie und {dneide fie, je nady ihver
Grofe, in vier, jedhs, bid adht Theile, blanjchive fie in Wajjer und
gebe fie auf ein Sieb und danad) in die Glifer. Die Sdhalen
werden in dem zum Lautern ded Sucderd beftimmten Waffer gut
audgetod)t, dad Waffer durdygejiebt und wenn der Suder — /5 Kilo
Buder und 1/, Liter Wajjer fiix 1y Kilo Ananad — zum Faden
gefodit ift, fo giefe man ibhn abgetiihlt iiber die Friidite, binde die
Gldfer mit Sdymweinsblafe zu und fode fie acht Minuten lang in
LWaffer.




Auf dritte Avt, viextheile man die Friidyte, jdnetde die Vievtel,
ungefdhdlt, in nidht zu dide Sdjeiben und lege jie {dhidjtveife mit
geftofenem Buder — 1/, Kilo auf Yy Kilo Frithte — in weithaljige
®lajer. Oben und unten mufy eine befonderd jtarfe Sd)idt Suder
jein und man itberbindet bdie Gldfer mit Papier und fieht tdglid)
nadh, ob der Saft die obere Sdhicht Suder durddringt, wo man
dann fjtetd frijhen Buder hingufiigen muf, bid jid) oben eine Krvujte
gebilbet hat und man die Glafer nun mit Blaje zubinbet.

16. Antanas in BitdhTen. Van jdneide an jddnen,
vetfenr, aber nidyt {iberveifen Friichten, den Stiel aud und die Hharten,
vunden Erhohungen ab, [affe aber bdie iibrige gelbe Sdjale davan,
wonad) man fie in ©djeiben {dyneidet und in die Biid)je legt, ge:
(duterten Sucder — g Kilo auf Y Kilo Ananad — HeiRt davitber
giet und eine Stunde lang fodyen [afit.

17. Ananas-Havmelade, Nan |ddle die Friidte,
fdhneide fie zu ©djeiben und ftofe fie in einem Warmormbrfer zu
Brei, nehme zu jedem I/ Liter Ddavon !y Kilo gefiebten Buder,

foche ed fitnfundawanziq Minuten lang und fiille ed in die Gldfer.
3 ¢ ¢

18. Aprikofen. Man nehme jdhone, nod) nidt ganz veife
Avrifofen, bhalbive und entfteine jie, [ajfe jie in fochendem Wajjex
nur ein wenig aufftofen und fege fie zum Abtrodnen auf eirne
boppelt gefaltete Serviette. Léutere nun fiiv je Y Kilo Aprikojen
eben jo viel Buder, gebe die Uprifofen hinein und foche fie zehn
Minuten lang, thue jie mit einem filbernen Loffel in eine Porzellan-
Tervine und giefe den Buder dariiber. Um andern Tage tird der
Buder abgegofien, aufgefocht und die Apritojen werden wieder jo
fange darin gefod)t, wie am Tage vorher, heraudgenomumen und mit
bem Buder iibergofjen und fo nod) wihrend wet Tagen. Am
fiinften Tage nehme man die Friidte in eine andeve Tervine, fodye
den Bucfer mit etwad fein gefdhnittener Citvonenjdale gur Perle und
{ibergice die Aprifofen damit. Wegen ded diteren Auftochens mup
man den Suder Anfangd nur gang ditnn fodjen, mit 35 Liter etva
auf Y2 Kilo Bucder und beim jededmaligen Auffodien muf ex jehr
jorgfiltig abgejdydumt werden.




Auf andeve Art, nehme man reife Aprifofen, lege jie, nad)dem
fie gang diinn gejchilt oder auch) nur mit einem weiden Tud) ab-
gerieber, Dalbirt und entfteint wovden find, mit Der offenen Seite
nad) oben, in ein Porzellangefdy und ftreue lagenweife feingeriebenen
Suder dazwifden, lafje fie am andern Tage auf gelindem Feuer
eben Deifs, aber ja nicht weid) werden, gebe fie zum Ablaufen auf
einen Porzellanfeiher und darnad) mit den, wie Viandeln abgefdilten
Gteinen und zu Stitdden gefdnittenem, eingemadytem Jngwer in
die Gldfer, fode den Saft zur Perle und giefe ihn falt {iber die
griidite. Nad) adt Tagen wird der Saft dann wieder abgegoijen,
aufgefocd)t und wieder falt iiber die Apritofen gegoffen, weldes man
vorfihtdhalber nad) abermald adt Tagen wiederholen fann. Auf
Yy Rilo Friidte nehme man Yo Kilo Buder und ein fingerlangesd
Ctitdden Jngwer. Die Steine, welde Biele angenehm finden,
terden in meiner Siihe nidt benupt, dagegen nefhme i) etwas
mehr Jngier.

19. Aprikolenrr anuf englifthe Avi (Apricot Jam).
Wan nehme veife, frijd) gepfliictte Wprifofen, bHalbive und entjteine
jie, beftreue fie in einer tiefen @djiiflel mit Buder — 350 Gramm
auf 1 Kilo Friidte — und lafje fie fo ad)t bi3 zehn Stunden lang
jteen.  Serjdlage aud) vorfiditig einen Theil der Steine, jdydle e
ab und thue fie nebft den Aprifofen, ihrem Safte und nod) 500

Gramm Suder in die Einmadjcajjerole, fode jie eine halbe Stunde
lang und fiille fie, ecfaltet, in die Glifer.

20. Aprikofen in Frangbranntwein, Van wijde
ved)t {chone, fefte Friihte mit einem weiden Tudje ab und durdy-
fteche fjie einige Mal mit einer feinen Stridnadel, bringe fie mit
frifthem Waffer gum Kodjen, lege fie auf ein Sieb zum Wbtropfen,
und darnad) in eine tiefe Sdyiiffel. Nehme nun fiir Y Kilo Friidjte
260 Gramm Buder in Stiiden, taude ihn rajd) in dad Aprifojen:
waffer und [laffe ihn Fodjen, fddume ihn und giefe ihn iiber die
Apritofen, welche man nad) vierundiwanzig Stunden in dem Safte
eben auffodjen [aft und mit dem Sdjaumldffel ieder in Ddie
Sdyiiffel thut. Den Saft focit man mit einer Halben Stange in
Stitddjen gerfdynittener Banille und einer Prijfe Salj, langjam nod)




finfundzwanztg Minuten lang und giet ihn itber die Juiidhte und
am dritten Tage werden diefe mit dem Safte nod) einmal aufge:
fodit und obhne @oft in die Gldfer gefitllt, der Saft aber zum
Breitlauf eingefodit, exfaltet mit der gleidhen Menge beften Franz:
branntweingd vermijdht und itber die Aprifofen gegeben.

21. Aprikolen in Avrac. NVian halbive die gejchdlten und
entfteinten red)t veifen Friidyte, flopfe die Steine auf und {d)ile die
Sterne, nehme zu 1 Kilo Frudt 3/, Kilo gefiebten Suder und gebe
Aprifojen, Serne und Fuder jdichtrweife in weithalfige Glifer, {iber-
gieBe ed mit feinem Avvac und binde ed zu.

22. Aprihkofen in @Vig. Mon [ddle, Halbive und
entjteine die Friidte, welde ved)t veif fein miiffen und fodje fiiv
3 Rilo davon 1 Liter guten Weinejfig mit 1 Kilo Buder auf,
{hdume piin€tlid) ab und (affe die Aprifofen cinige Mkale davin auf:
wallen, lege jie mit dem Sdjaumlbfiel in die Gldfer und Fodhe den
abgetiiplt, iiber die Aprifofen gieft und nad) dret bi3 vier Tagen
abgieRt, wieder auffod)t und wieder {ibevgieft.

23. Apvrikoleat in Litdgyen. Man halbive und entjteine
oie Aprifofen und flege fie in die Biidjjen. SKoche dann fiiv jede
1 Qiter Haltende Biihfe 400 bid 500 Gramm JBuder, je nacd)dem
man dad Siife liebt, in 3/, Liter Wafjer nur fo lange, bis er
abgefdydumt ift und fiille dbamit die Biidjen, daf ein ftarfer Stroh-
halm breit vom JRande ab frei bleibt, Ilafje fie zuldthen und in
einem Steffel mit fodjendem Waffer, weldjed iiber die Biidjen gehen
muf, fiinfzehn Minuten lang fodjen und im Wafjer erfalten.

Diefed audgezeichnete EGingemadyte wird meiftens ald Compot
gegeben, fann aber aud) zu Torten und Kudjen, gerade wie frijdje
Gritdhte gebraud)t werben und ift ganz befonders fiix Kvanke eine
vortreffliche, Deiljame Crquidung, halt {idh aud) Jahre lang, jedod)
fuenn die Bitd)je gedffnet rworden, nidt l(dnger al8 jeder anbdeve
Compot.
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24, Aprikolen-MWlavrmelade, Van jdneide gany veife
Aprifofen audeinander, nehme die Steine heraus, laffe die Fritdhte
in fodjendem Wajjer auffochen und ziehe die Haut ab. Léduteve dann
1y Kilo Sucder auf Yo Kilo Aprifofen, thue dieje nebft der fein ge-
fdhnittenen Sdjale einer Citrone hinein und fodje fie gang weid), ver-
vithre jie mit einem holzernen Loffel und rithre fie Hexrnach nod) jo
lange, big ed eine ziemlid) dbide Majfe ift.

Auf andeve Avt, nehme man fehr veife, weidye Aprifofen und
auf ein Kilo davon Yo Kilo Suder, [duteve diefen, fodje ihn zum
Brettlauf und die entjteinten Friidte davin unter beftdndigem Niihren
su einem Brei, der fid) vom Loffel ablbft. Fiige nun die abgejdyabten
Serne bingu, [affe fie einmal mit auffodjen und fiille die WMWarmelade,
nad)dem fie abgetiihlt ift, in die Glafer.

Auf dritte Art, entfteine man jehr veife Aprifojen und bringe
jie zu Feuer, dafy fie audeinanver fodjen, tvetbe jie duvd) ein Haar
jiecb und gebe zu 1'/; Kilo Aprifofenmaijje ¢/, Kilo fein gejtoRenen
Suder, fodje ed dict ein und fiille ed heiy tn die Gldfer.

.

2. Aprikolen-Brodyen, Wan gebe vier ERlbfjel
voll vedit fefte Uprifofen-Wtarmelade mit dem Sajte einer holben
Citvone itber /s Kilo gang fein gejiebten Buder auf dad Vadbrett
und fnete jie wie Brod in dem Juder, bid {ie gar nidt mehr flebt.
Jorme dann runde Kugeln, in Grofe einer Wallnufy davaus, drebhe
jie in qrob geftoenem Jucer wm und trodene jie, dic mit Suder
beftreut, in einem gdnglid) verkithlten Ofen. Sdneide, wenn bdie
Bridehen trocen {find, runde weiRe Papierdjen, von 5 Eentimeter
Durdymejfer etwa, und falte die Rinder fingerbreit mit einem Eleinen
Mefjer, wie geprept, wodurdh bHalb gefdloffene Kapfelchen entjtehen,
welche man mit Sucker beftveut, die Broddjen hinein legt und an einem

warmen Orte aufberwahrt. — Ehenjo von , Quitten-Warmelade”.

26. Bivnerw, Man fodje die gefdyilten und halbivten Birnen
mit etiwad Citvonenjdjale und Stiidden Bimmt in Wajjer ziemlich
weid) und thue fie zum Abtropfen auf ein Sieb. Taudje nun, fiiv
1 Rilo Birnen 1 Kilo in nidt zu gqrofe Stiide Ferjdhlagenen Sucer
in dbas BVirnenwafjer und focdhe ihn unter fleiigem Abjddumen 3u

-




einem Dditnmen Syrup, in weldem man die Virnen nun vollends
gar fodht, in die Gldfer legt, den Saft dic einfodjen [Aft und er-
faltet, itber die Friichte giefst.

27. Wushateller-Bivnew. Van [ddle die Birnden,
entferne die Bliithe und [dneide die Stiele Halb ab, lafje fie in
fochenbem Wajjer ein paar Mal aufiwvallen und bdann auf einem
Tudje abtvodnen. Liuteve nun zu Yy Kilo Birnen 1/, Kilo Buder,
jtecfe in jede Birne an Stelle der Bliithe eine Geiwiirznelfe und
fodje fie mit 8 Gramm gerbrodeltem Sitmmt in dem Juder ein paav
Mal auf, thue fjie auf eine Sdiifjel und bedede fie mit Papier.
Den andern Tag wird der Sucer abgegojjen und abgejchiumt und
man fodjt die Bivnen wieder darvin auf, mwelded man am dritten
Tage wiederholt, den Saft, nadhdem bdie Birnen Heraudgenommen,
sur Perle einfodht und iiber die Friidyte giefst.

28. Tituttgavier Bivnen (Geidhivtl). Diefe Eoftliden
Birndjen geben eine vovziiglidhe Confititve, doch) ditrfen fie nidt {iber-
veif fein, bletben gang und werden nur gejdilt, die Stiele etwad
gefitrat und mit geldutertem Buder itbevqofen, Y/, Kilo Bucer zu
1y Kilo Birnen. Den anbdern Tag gieht man den Saft ab, [aBt
thr auffocdhen und iibergieft die Fritdhte abermald damit und ver-
fihrt ebenfo bden dritten Tag, wonad) man die evfaltete Conjitiive
einfitllt.

29. Birner i GJig. Wion nimmt dazu am beften die
jogenannten doppelten BVevgamotten, welde gang miich fein miijfen,
fdhalt fie, fchneidet fie halb duvd) und dad Kernhausd Herausd, wieqt
jie und thut fie vafd) in Ealte3 Wafjer, damit fie vedht weify bleiben-
v 41/ Silo Friidte bringt man nun 11, Kilo Suder und 5/, Liter
Weineflig zu Feuer, gibt wenn ed fodht und abgefdydumt ijt, foviel
Birnen bhinein, ald neben einauder liegen fonnen, fiige 8 Gramm
Bimmt und die Schale einer Citrone hingu und fodje jie auf [eb-
haftem Feuer, bid fie fid) gut durdhjtechen lajjen, nidht l[Angexr, fonit
werden fie unanjebhnlid), und fahre jo mit dem Kodjen miglid)jt
vajd) fort, 0id alle gefocht {ind und man fie jeht, die runde Seite
nad) oben, in die Gldjer legt und den did eingefochten Saft davitber
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giet. Nad) einigen Tagen fodht man diefen, der wieber diinn ge-
worden fein wird, jtarf ein, gibt ihn abgekithlt itber die Birnen und
jhitttelt die Gldfer bidweilen, bdamit fie fich fenfen. Sollte |pdter
der @aft wieder diinn werden, o muf er auf der Stelle abermalsd
aufgefocht werden.

30. Bivnen in Branntwein, Man nehme finfund-
awangig {chone, nidht gang veife Bivnen, wijche fie mit einem weichen
Tudje ab, durdyijtede fie einige Wal mit einer MNavel und lege fie
immer gleid) in frijched Wafjer, mit dem man fie dann auf mdfiges
Jeuer bringt, dod) mufy dagd Waffer bejtandig fait fiedend fein, bis
die Birnen dem Druc ded Fingerd nad)geben und man fie nun in
frijhed Wajjer thut, welded man nad) einer Vievtelftunde abgieft,
frijdes aufgicht, nac) abermals einer Bievteljtunde abgieRt und died
nod) einmal wiederholt, die Virnen dann gut ablaufen (Gt und in
die ®ldjer gibt. lnterdefjen hat man 34 Kilo Sucder geldutert,
mift ihn, vermijd)t in mit der doppelten NVienge feinem Branntwein
und giept es, exfaltet, itber die Friidte.

31. Bivnen mit Citvone., Man fdale gqute, mittel-
grofie, nicht zu veife Birnen, jdneide fie in jedhd Theile und nehme
auf Y, Kilo Bivnen 3/ Kilo geftofenen Bucder, gebe von diefem
etwad in die Cinmadjcajjerole, dann von den Birnen daritber, wieder
Suder, wieder Birnen und jo fort, bis Alled eingelegt ift, wonad
man e3 3wei hid drei Stunden jiehen (Aft und nun auf ein, zuerjt
gelinded Feuer bringt, ed aber verftirt, jowie der Suder gejdymolzen
ijt, fitge jest auf fiinfzig Birnen nod) die Sdjale einer Citrone, n
feine 1Y/, Centimeter [ange Streifdhen gefdinitten hingu, fode die
Birnen eine halbe Stunde lang und preffe zulest nod) den Saft der
Eitrone Dinein.

32. Birnen mit Ingwer. WVan nehme auf 414 Kilo
Birnen (Sommer-Bergamotten {ind befonderd gu empfehlen) 11/ Kilo
Suder und 70 Gramm Jngwer, wie man ihn in der Apothete bes
fommt und der frifj) und in grofen Stitden fein muf, lege ihn
vietundzwanzig Stunben fang in faltes Wafjer, veinige ihn mit
einem Meffer, fdhneide ihn in Eleine Stitdchen und fpitle ihn nod:




mald ab. Die gefdhdlten und Halbivten Birnen werden tmmer gleid)
in falted Waffer gelegt, damit fie wei bleiben und der Buder wird
mit 3/s Liter Wafjer zu Syrup gefod)t, worauf man den Fngwer
unh immer jo viel von den wohl abgewajdjenen Bivnen hinein gibt,
ald Plats haben, fie flar aber nidht zu weid) fodht und dann zum
(bEiihlen, eine neben die andere, auf flade Sdiiffeln legt. Den
@aft fodhe man nod) etiwad ein und wenn ev ebenfalld abgekiihlt
ift, fo fitlle man ihn mit den JFriidhten in die Gldfer, gieRe ihn nad)
einigen Tagen ab, gebe, wenn er focht, die Virnen hinein, lafje e
eben heify darin werden und verfahre hernad) wie beim erjten Mal.
— ©ebr gut und magenjtdirtend.

33. Birnen nrit Preipelbeeren (Au Cardinal), Wian
fodje 4 Liter gute veife, gewajchene Preielbeeven mit wenig Fuder
rajd) weid) und feife den Saft duvch) ein audgefpanntes Tud), prejje
aber bie Beeren nidht. Ilnterdefjen hat man 1Yy Kilo feine, nod)
fefte Birnen gefchdlt, Halbirt und dad Kernhaus audgenommen und
tocht fie nun in dem Preiffelbeerfafte mit 1 Kilo Juder, einer halben
Stange Simmt und etwad Citvonenfjale, unter forgfdltigem Ab-
jhdumen langfam weid). Legt die Birnen nun in die Gldfer, (aft
ben Saft dict einfocdhen und giefit ihn itber die Friichte.

34, Bivnen mit AepTeln, Wan nehme auf 1/, RKilo
Birnen 1 Kilo Buder und veibe die Schale einer Citrone und einer
Apfelfine davan ab, bringe thn mit '/, Liter Wafjer zu Feuer und
foche die gefdhdlten und zu Vierteln gejdynittenen VBirnen nad) und
nac) Halb weid) davin. Stelle nun die Hilfte davon bei Seite und
[affe Die anbere Hilfte, der man ein paav feine, ebenfalls gejddlte
und zu Bierteln gefdhnittene Aepfel beigefiigt Hat, ganz gar und
redht weid) Eodjen, giefe fie auf ein Sieb und briide jie, um allen
Gaft ausdguziehen; bringe ihn wieder zu Fewer, gebe die Furiic:
bebaltenen Birnen hinein und fodje jie gar.

35. Zrenfbivien, Man nimmt dagu vorzugdweife veife,
ieboch nicht villig weiche ungejdhilte Sommerbirnen mit den Stielen,
die man mit Wafjer gut bedet, jo lange Eochen (aRt, bid man fie
mit einer Gabel [leicht durchftechen fann, wonad) man fie zum Ab:
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tropfen auf einen ©eier thut und wenn jie ganj erfaltet find, mit
sebn  Lorbeerblittern, 10 Gramm {dwarzem Pfeffer, 10 Gramm
Jteltenpfeffer, 10 Gramm Gewiiznelfen, einigen Sdoten jpanijchem
Pieffer und einer halben, in feine Sceiben gejdhnittenen Mieerrettig-

ftange, auf b Liter Birnen in einen neuen Steintopf vedht dicht ein-

fegt. Dann fodje man in einem Meffingkefjel 15 Kilo Bucer in
1 Liter Wajfer flav, fiige /o Liter Weineflig hingu, [affe gut auf:
fodjen und giefie, e8 villig abgekiihlt, itber die Birnen, die gut damit
bededt fein miifjen. Nun ndht man aud zwei vunden Deceln ein
Ziill= oder MiillfacEdhen, weldjed genau in den Topf paft und fitlle
e8 mit 100 Gvamm gelben Senftornern, lege 3 itber die Friidhte
und binde den Topf vorfichtig zu. — Befonderd bei H evren belieht.

36. Bivaen anf amervikanildye Avt, Wie Pfivjide,
dr. 124, jweited Rezept, dod) bleiben fie gang, weshalb man tleine
©orten wdbhlen muB und werden nidht gefdhilt, behalten audy die
©tiele, weldhe man nur ein wenig befdneidet. An Stelle ded Kern:
wajjerd nimmt man frifed Wajjer, mit dem Safte einer Citrone
vermifdt.

37. Abgefallene Bivien. Man fommele die abge-
fallenen Bivnen (ed fonnen ver{djiedene Sorten fein), jdhile fie, ent:
ferne die Serngehiufe und fdneide fie in Bievtel, bringe fie mit
s Rilo Buder in fleinen Stiiddhen und ein wenig Waffer, fiir 1 Kilo
davon, auf jehr gelinded Feuer, laffe 3wei Stunbden fodjen und fiige
Saft und tlein gejdnittene Sdyale von zwei Citvonen hinzu.

38. Wirnen in BiuhTen, Man {dhile qute faftige Bivnen
und wenn fie flein find, welded vovzuzichen ift, jo laffe man fie
gang, entferne nur die Blhume und {dyneide den Stiel etwad ab.
@ind fie grdfer, fo werden fie halbirt, die Kernhiujer Heraudge:

“dnitten und fibrigend wie die ,Aprifofens, Nr. 23, behandelt.

39. Birnen-Warmelade. Man jdhile gute, faftreiche
Birnen, entferne Blume und Kernhaus, jdueide fie in Stitde und
lege jie tmmer gleid) in faltes Wajfer. Bringe jie dann mit etner
halben Flajde tweifien Wein, ecinigen weifen Pfefferfdrnern und

——
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fechs Gewiivynelfen (in ein Mullldppden gebunbden) auj mipiges
Jeuer und fodje fie unter beftdndigem NRiihren, wobei man die
Birnen, {o wie fie beginnen weid) zu werden, hin und wieder Erdftig
pritt, su Mug, veibe ed, nachdem man dasd Geviivy heraudgenonmen,
durd) ein grobgeldcherten Porzellanjether, vermifdhe ed mit 1 Kilo
gefiebtem Bucder und Sdjale einer Citvrone — auf 3 Kilo Birnen —,
lojfe e3 unter fortwdhrendem NRithren u einer fteifen Warmelade
einfocjen und fitlle fie heify in die Gldfer.

40. Bohner in @g. NMan fode vedt jzarte, junge
guiine, {ovgfdiltly abgefidete Bohnen in Wafjer, dem man gans
wenig Sobda Fuaefet hat, Halb weid) und fithle fie dann in faltem
Wafjer ab, nehme auf 500 Gramm Bohnen 250 Gramm Bucer,
4 Deciliter Weinejfig, 5 Gramm Jimmt und 3 Gewiivguelfen,
tauche Den Buder in Waffer und [laffe ihn unter pilinftlichem Ab-
jchdumen auffoden, fitge dagd Gewiivy hingu, fodje ihn nod) eine
Biertelftunde und gebe ihn fodend durd) ein Sieb iiber die Bohnen.
Am nddjten Tage fod)t man die Bohnen mit dem Effig nod) einmal
auf, legt fie in bie Gldfer, (Gt den Effig zu einem diinnfliiffigen
Syrup einfochen und giept ihn iiber die Bohnen. — Sehr angenehm
su Braten und Butterbrobd.

41. Brombeeven (Zuhottifdye Confititee). Man
fodge auf 1y Kile {chdne groBe, nidht zu veife, aber dodh vedjt jchmarze
Beeven 3/, Kilo gelduterten Bucer gang dick ein, gebe die Brom:
beeven Dinein, fchiittele fte um, DdaRy jie unter den Buder fommen,
lafje fie ein einziged Wal aufitofen und nehme fie aud dem Safte.
Soche Diefen inieder ein und vermijde ibn falt mit den BVeeven.
Andern Taged giefe man bden Saft ab, [(affe thn qut auffodjen,
fhume thn und gebe ihn wieder Falt zu den Frithten. Nad) wei
Tagen Fodht mon den Saft nodymald auf und etivasd ein, fdpwentt
die BVeerven darin um, (ARt fie einmal auftodjen, giet fie aud und
fitllt fie talt in die Gldfer. — Sollte der Saft nod) zu diinn ex-
fheinen, jo miite er nod) etnmal aujgefocht werbden.

Auf andere Art: [dutere man zu 1y Kilo Friidhte 3/ SKilo
Buder zum Faben, gebe die VBeeven bhinein und fode fjie zuerjt
(angfam, iwobet immer der ©chaum abgenommen, .aber ja nidt
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dartn gevithvt werden darf. Dernad) laffe man fie etwad ftavter
fochen und wenn fjie anfangen zu {infen und fein Sdjaum mehr
vorhanden ift, fo gieft man fie behutfam aud und fiillt fie, abgekiiflt,
in bie Gldfer.

&3 ift dics eine jehr qute, aber wie ed {djeint, weniger befannte
Confitiive, weldhe von mancdjen Dden PHimbeeven vorgezogen iwird.
Auch 3ieht man jett Haufig Brombeeven in den Gévten, namentlid)
die grofien amerifanifden ©orten, mehr ald zwei WMal jo grof wie
die wilde Brombeere.

42, Brombeer-Wlavrmelade anf englifche Arxt
(Blakberry-Wlarmelade), Wian vermifdhe je 14 Kilo redyt
veife Friichte mit 1/, Kilo braunem Favinjuder und fodje jie unter
fleipigem UWmvithren eine Stunde lang.

Jn England giebt man diefe WMarmelade, auj Brod gejtridjen,
hauptidadhlidy den ®indern, da man fie fiiv fehr gejund phalt.

43. Bevbervien., CSic mijien vedt veif fein und {djon
einen {roft befommen Haben und man mad)t die ganzen Trdubdjen
ein, nimmt von der @eite die SKerne aud den Veeren und legt die
Trdubdjen tmmer gleid) in frijches Wajjer bid alle audgeternt jind
und man fie nun, auf einem Tudje audgebreitet, abtrodnen [4ft.
Auf 1 Kilo Beeven [(dutert man dann 1 Kilo Buder und fodht
ihn zu einem bdicden, flaven ©yrup, gibt die Beeven Phinein und (ift
jie, unter fleiigem Abjdhiaumen, eine Weile fochen, wobei man bdie
Gafjferole dfters {dhiittelt, da man die Beeven nidht wmrithren darj.

Auf andere Avt, voh eingemadyt, pilitde man die Beeven ab
und nehme die Kernchen hevaud, nehme jo viel geftofenen Suder
al Friidhte und lege diefe, abwedhfend mit dem Suder in ein Glag,
bejhvere fie mit einem Schjiefer und Stein und fo wird ed in fid)
qut. — Aus Kloftertitche.

44. @itvoren. Wie , Apfeliinen” Nrv. 8, exfted Recept,
und ,, Apfelfinen’” Nv. 9.

45. Dorvlien (Tornelinskivdgen), Man ldutere
filv 1 Kilo Dirligen Yy Kilo Suder, gebe die Fritdhte hinein, fhaume

—————— e e e



e o e

e

B b e

fie wahrend ded Sodjens forgfiltiy ab und lafje den Saft bdiclid
einfodjen, flege fie bdann mit dem Sdaumldffel in bdie bdazu
beftimmten ®ldfer und giefie den Saft dariiber.

46. Dorvligen-Warnelade, Man iibergiefe die gut
reffen Dbrligen mit todjendem Wafjer, zerdriide fie mit einem
Loffel und treibe fie durd) einen Seiher. Rodje dann dag im Seifer
guritfgeblicbene mit dem zum Ldutern ded Buderd erforderlidien
Wajfer auf, feihe diefesd durc), I[iutere aud) fiiv 1, Kilo Friidhte
s Kilo Buder darin und fodje ihn zum Faden, gebe die hindurd-
getviebene Majje hinein und [affe fie langfam dic einfodjen.

47. Dultfthaba (Rumdnijdge Confitiive). Diefe be-
liebte Fruchtconferve wird von verfdhiedenem Objte hergeftellt, am
gebriudylichiten aber find Erdbeeren, Himbeeren, Johannigheeren
und vorziigli) Weid)feln (Jaurve Kirfden), diefe natiivlich) entjteint.
Wan nimmt auf je Y; Kilo JFrudt 1, Kilo beften Buder, dev in
wenig Wajjer aufgeldit und abgefd)dumt wird und fo lange fochen
muf, bis er Fdden zieht, welded man erprobt, indem man Seige-
finger und Daumen in falted Waffer taud)t, damit {dhnell in den
Suder tupft und nun verfudt, die anhaftende Mafje wijdhen bden
gingern audeinander zu giehen. Bilden i) dabei nun feine Fiden,
gleid) gejponnenem Glafe, fo ift ber richtige Grabd erveidht, doch trage
man ©orge, daf dad Feuer nidht Fu jtavt fei, denn ein Augenblict
fonn oft den Buder brdunen und vevderben, denn er muf wvoll-
fommen ieify bletben. Jest gibt man die Friichte hinein, [(GHt fie
einige Mal darin auffodjen und nimmt fie mit dem Schaumlbfiel
bevaus, o)t den Saft didlid) ein, thut bdie, Friichte wieder bdazu
und jdywentt bdie Cafjerole langjam, 6bi8 das O6ft, erfaltend, fich
mit dem Safte fiillt und anndhernd feine fritheve Geftalt wieder
gewinnt. Beim Entjteinen der Kirfdjen, welded am beften mit einer
Stabhlfeder gejdjieht, deven ©pige man in den Halter ftekt, adyte
man darvauj, daf dad Fleijd) miglichit wenig zerviflen werde und
empfiehlt e3 fid), probeweife ein wenig von der Confitiive erfalten
gu lafjen; diefelbe darf nidyt geleeartig feft, jonbdern mufy dideimig
jein. Gang audgezeidnet ift eine Dultjhasa von ausgefernten
Sobannidbeeren, namentli Kirfd):-Johannidbeeren und man

bedient fich dazu einer fleinen gugefpiiten Feder.

]

L von Propper, Dad Einmaden ber Friidte.




48, Grdbeerenr, Moan nehme jdone Unanasd-Erdbeerven
oder jonft jdybne, grofe Erdbeeren mit fejtem Fleijhe und auf
1 Rilo JFritdte aud) 1 Kilo Juder, den man mit ein wenig Wajjer
{iber dem Feuer jhymelzen und* zu einem Syrup foden [dft, die
@Grdbeeren dann hineingibt und wenn fie einen eingigen Wall gethan
haben, vorfidftig in ein Porzellangefd gieht und vievundzwanzig
Stunden lang an einen Eiiflen Ort jtellt. Andern Taged (it man
bic Grbbeeren wieder ein eingiged Mal auffochen und aud) pieder
pierundzwanzig Stunden lang ftehen, focd)t jie nun zum Ddritten
Mal ebenfo auf und thut jie in die Gldjer.

Auf anbdere Art, lege man grofe, dod) nidit gany veife
Gartenerdbeeren, nadjdem man die Stiele entfernt hat, in eine tiefe
Sdyiifjel meben einander und jo daf fie i) nicht beviihren, Dejprite
fie mit feinem Gognac, iibexftreue fie mit fein gejtofenem Suder
— 11/, Rilo fiix 1 Kilo Frudt — bder fie gang bededen mufy und
ftelle fie, zugededt, in den SKeller. Giefe Tagd davauf den aus den
Grbbeeven gezogenen Saft ab, fodje und jdydume ihn, thue, wenn
er etiwad eingefodht ift, die Friihte hinein, [affe jie auffodjen und
fitlle fie vorfihtig in die Gldfer.

49. @rdbeerven im eigenen Haft. Man prefje ein
Drittel der einjumacjenden Beeven aud, fodje die ganz gebliebenen
in diefem ©afte, lajje fie aber ja nidht zerfallen und fitlle jie Heil
in weithalfige Ginmachglifer. Gebe nun in die Glajer genau
pafjende SorvEplatten, weldje in todjendem Waffer eviveicht mworden
unbd dritfe fie in den Hald der Gldfer 5 Centimeter tief ein, wobet
ber Saft itber den Platten ftehen mufy, trodne diefe gut ab, gieRe
ben obern 5 Gentimeter tiefen Raum mit gejhmolzenem Paraffin
aud und jdlieRe fo rajd) ald miglih mit Blofe. €8 joll dad Heipe
Cinfiillen und rajde Scdliefen Ddie Haltbarfeit fehr befordern,
— fiehe aud) ,Johdnnisdbeeven auf amerifanijde Art”,
Nr. 66 — teil bet diefer Temperatur die in der Luft jdpwebenden
Gporen bded Gdhrungspilzed (Bacillen?!) getodtet iwerden. Auf
diefe vt eingemad)t Behalten bdie Friidjte gang ihren natitrlihen
Gejdhmad und werben beim Gebrauche nad) Gefhmad mit Suder
vermifdht. :
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50. @Grdbeerven it Wum, Man gebe bdie Erdbeeren,

mit fein gefiebtem Suder dazwijden — g Kilo Suder fiir ein
1 Qiter haltended Glad — in ein Cinmadyglasd, iibergiefe fie mit

feinem Rum, daf er iiberfteht und binde dad Glad mit Papier ju,
ftedhe einige Mal mit einer Nadel hinein und ftelle Had Glad nun
mehreve Wodjen lang an die Sonne. — Ebenjo ,Himbeeren’.

51. @xdbeeven auf englifhe Art. Man nehme ein
gleihed Gewidt an grofen, jdhonen, nidt {iberveifen Erdbeeren und
geftofgenem feinen weifen Suder, lege erjtere in eine grofie Sdiiffel,
beftreue jie mit der Hilfte des Buders und f[djiittele die Sdyiijfel
hin und wieder ein tenig, damit fih Suder und Friidhte bejjer
vermijdhen. Den folgenden Tag beveite man aud dem iibrigen
Suder einen ditnnen Syrup, fiige, wenn man etwa 1/ Kilo Erd-
beeven hatte, /2 Liter Johannidbeerjaft hinju und (afje die Erd-
beeren gelinde darin focdjen, bid der Saft geleeartiy wird. — Jn
England jervirt man fie gern in Gldjern, mit leichtem {iigem Rahm
aufgefiillt und feinem Vadwert dabei.

52. @rdbeerven in Glajern. Man lege {dhine Garten-
Erdbeeren mit feftem Fleifhe in Gldfer, itbergiefe fie mit gelduter-
tem Buder — auf ! Kilo Friichte 1/, Kilo Buder — und binde
die Gldjer mit Blafe zu. VBringe fie zwifden Heu mit Wajjer Fu
Feuer, laffe jie eine Bierteljtunde lang Eodjen und dann im Wajjer
exfalten.

53. @Grdbeeren iu Bivdhlen, Man piliide {hone, grofe
und veife, jedod) nidyt itberveife Erdbeeren von den Stielen, bevithre
fie aber dabet fo wenig ald moglih und jtoge Raffinadejuder fehr
fein, fiebe thn durd) ein Haarfieb und gebe davon auf den BVoden
der Bitcdhfe einen gehduften CERlofjel voll, darvauj dann bdie Erd-
beeven bi8 zur Hilfte der Biidhje und dariiber ziwei gehiufte ER-
[offel Sucer, wonad) man die Biid)je janft fdhiittelt, damit die Erd-
beeven {ich fehen. Fitlle nun die Biidje vollend2 mit Erdbeeren
und beftreue fie wieder mit einigen ERliffeln Suder, jdiittele fie
abermald ein wenig und laffe fie eine Halbe Stunde lang ftehen.
Den Ddanad) ivieder entftandenen [leeren Raum fiille man jefst
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gang mit Suder, (afje die Biidjen verldthen und fitnfzehn Minuten
fang von da an, wo bdad Wajjer zu fodjen Dbeginnt, im Waffer
fodyen.

54. @edbeev-FWlarmelade, NDan jtreiche vedt reife
WRalberdbbeeren durch ein fehr feined Haarjieb, jo daB bdie fleinen
Serndhen guviibleiben und nehme auf 1 Liter Erdbeermaife I/, Kilo
Buder, den man zur Perle fochr und zuerft nur den vierten Theil
der Grbbeerven Dineingibt, und jo wie died auffod)t, wird wieder
ein Bievtel der Friihte dazu gethan und jo fort, bid alled davin ijt.
Die fodjende Mafje muf dabet immer mit einem filbernen Loffel
pon Grund aud bewegt und gehoben und aud) von oben, am Ranbde
der Gafjerole, abgenommen und nad) unten eingeviihrt wevden, bid
i bie Marmelade dict vom Lofjel fallt.

I 55. Feigew. Man fodje veife aber nod) fefte Feigen eine
| halbe Stunde lang im Waffer und gebe dann auf 3 Liter derfelben
: einen Gploffel Salz, nehme fie gleid) vom Feuer, dede fie zu, (affe
jie in Wafjer erfalten und hievauf vein ablaufen, durdhjtedye jie mit
einem Meffer und iviege fie. Léautere nun auf je 5 Kilo Feigen
e Rilo Buder, filge den beim Durchjtechen der Friidhte abgelaufenen
@aft hingu, gebe die Feigen hinein und fodje fie eine halbe Stunbde
fang, wovauf man jie zum Ublaufen auf ein Sieb [legt, den Sajt
dicf einfocht und erfaltet {tber die Fritdhte gieft. Nach) adit Tagen
wird dbann der Saft abgegojjen, zum Koden gebracyt und man [ERt
bie Feigen dann auffodjen.

56. Fritge @Gurken, Wian muf dagu gang gelbe, grofe,

jedbod) nody fefte Gurten nehmen, welde man jdhdlt, jpaltet und das

Sernhaud hevausnimmt, dbie Gurfen dann der Quere nad) in 5 bi3

| 6 QGentimeter [ange ©tiice theilt, diefe in feine linglide Streifdjen
jdmeibet, in der Art wie Kohlvabi gejchnitten wird und fie wiegt.

iiv jebes 1y Kilo Gurfen bringe man jebt /, Liter Efjig Fu Feuer,

thue wenn ex focht die Gurfen hinein, [(afje jie, wdhrend man fie

bidweilen mit dem Sdoumlibfjel bewegt, zum Kochen fommen und

ein paar frdftige Walle thun und gebe fie zum Abtropfen auf einen

Geiher. Nun nehme man auf jeded Yy Kilo Gurfen 35 Kilo Juder
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in handgrofen ©tiiden, taudje jeded Stiid in Waffer und fesse ihn
fo aufd Feuer, jdydume ihn und fode ihn, bid er flar wird und
friaftig focht, wonad) man die Gurfen hineingibt und ein paar Mal
gut auffochen [Gfit; filge gangen immet und iweie Pfeffertirner
hingu — auf 1 Kilo Gurken wet fingevlange Stitdden Jinumet
und einen Theeloffel Prefferforner und giefe dagd ganze in eine
Terrine, bedede e8 mit Papier und laffe ed o einige Tage oder
aud) ein paar Wodjen ftehen. Dann werden die Gurfen wieder zu
Geuer gebradyt, wo man fie duvd) und durd) heil werden aber nidt
fochen [dft, fie abfdhydumt, auf einen Seiher gieft und danad) in
die Terrvine qibt. Den Saft focdht man, big er vedht fell ijt und
nidht gang diinn vom Loffel fliefit, etwa eine BViexteljftunde lang,
gtefie ihn itber die Gurfen und fiille fie, wenn fie gany exfaltet find,
in dbie Gldfer. — Gang vortrefjflid), goldogeld und flar wie Vern-
jtein, Dalten jidh Jabre lang und werden je dlter, je beffer.

Auf andere Art {dhnetdbe man die ebenfalld gelben und grofien
Gurfen Fuerft in der Mitte quer durd), {dhile fie, fpalte jede Hilfte
in vier Theile und nehme Mart und Kern herausd, bejtreue Ddie
Gurfen mit Salz und lafje fie jo iiber Nadt jtehen. Am andern
Tage thue man fie auf einen Seiber, trodene fie auf einem Tudpe
wohl ab und gebe jie in fodjenden Vieveffig, worin fie aber nur
and Sodjen fommen diirfen und man fie nun wiedber in den Seihex
thut. Sind fie dann gang abgelaufen, fo lege man fie mit Jimmet
und Gewiirgnelfen in einen Topf, fodje Weineffig mit Buder —
Ys Rilo Buder auf Y/, Liter Ejfig — und gebe ihn Eodjend iiber
die Gurten, giege Tagd davauf den Effig ab und wieder fodend
auf die Gurfen und ebenfo am dritten Tage und nehme fpiter dad
Gewiiry heraus.

57. Ingwer-Gurken, Man {dile 2 Kilo gelbe abeyr
nod) fejte Gurfen, nehme bdie Kerne Heraud und fdnetde fie in
bajjende Ctitke. Habe dann Vg Kilo Jngwer aud ber Upothefe in
fdjonen Stiiden, den man mit Whaffer abgebiivitet, wieder getrodnet
und im WMorjer etwad gequetidht fHat, 1 Kilo gelduterten uder,
1%/s Riter Weineffig und die in feinen Streifen gefdnittene Schale
von zwei Citvonen, fode die Gurfen davin flav und wenn man fie
bevauggenommen fhat, den @aft nod) etwasd ein.




58.  Hapebutten, Dan reibe jdhone grope Sarten-Hage-
butten mit einem Tudje gut ab, jdneide oben ein Scheibchen weg
und nehme die Serne vorfidtig heraus; die Stieldhen bleiben doran.
Auf 1 Kilo Hagebutten fodhe man dann 1 Kilo Suder in 3 Liter
Weinejjig, jddume thn und fodje die Friidite weid) darin, nehme jie
nun Heraus, [affe den ©aft nod) etwasd einfodjen und giege ihn
iiber diejelben.

59. Hagebutient i1 RWum.  Wan thue Ddie wie vor-
ftehend geveinigten Friihte in focdjendes Wajfer, fodje fie beinabe
weid) und [afje fie auf einem Sieb abtropfen. Ldutere fitr 1 Kilo
Hagebutten 1/, Kilo Sucder und gebe ihn evtaltet daviiber; giefe ibhn
den zweiten und aud) den dritten Tag ab, foche ihn jeded Mal etwasd
ftarter ein und giefe ibn exfaltet wieder iiber bdie Friichte. Am
vierten Tage fod)t man ibhn zur grofen Perle, (iRt die Hagebutten
einige Wal darin iiberwallen und tm Safte ertalten, vermijdit fie
dann mit 1/, Liter feinem Famatta-Rum und fitllt jie ein.

60. Hagebutten - Wlarmelade., Man Denupe dazu
vorzugdweije die Eleinen wilden Hagebutten, weil jie eine jdydnere
darbe behalten, doch) fann aud) die grofe Garten-Hagebutte ge:
braudht werden. Die Friichte miijjen hodjroth und veif, aber nod)
gang feft fein. Man wijdjt jie von aufen mit einem Tud) ab, ent:
fernt ©tiel und Bliithe und {dmeidet fie der Ldnge nach entzwei,
nimmt Serne und alled Stadjelige hevaus und wijdt fie nod) mit
einem Tudje ausd, damit alle fleinen Fdferdjen wegfommen. tun
ftelle man fie bdret Tage [ang, in etnem irdenen FTopfe und mit
einem FTucd)e bebedt, an einen etwad warmen Ort, 3. B. in Ddie
Kiicge, wdhrend deflen man fie tdglih dret bi3 vier Wal mit einem
neuen Soch(bffel umrithvt und gut durdjavbeitet. Nad) diejer Seit
treibt man fie durd) ein mitteldichted Haarfied, focht auf jeded Yy Kilo
ber Hagebuttenmafje Y, Kilo Juder zum Faden und iwiege die
©djale einer Halben Citvone jo fein wie moglid), gebe f{ie zu Dden
Dagebutten, giefe den fodhenden Buder darvan und riihre e5, ohne
ed auf dad Feuer zu bringen, bi& bdie Mavmelade ganz falt ge-
worden ift, worauf man jie gleid) einfiillt. Will man die NMarme:
labe gang fein Haben, jo nehme man gleid) viel Suder ald Hage-
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buttenmajje, die Sdjale einer gangen Citrome auf ?/, Kilo Fruct
und rithre es eine gange Stunde.

Auf andeve Art, wozu aud) die Eleinen Hagebutten am beften
jind, foche man die wic oben angegebenen gereinigten und Ddanad)
abgemajchenen Jriichte, mit Wajjer eben bededt, ved)t weid) und
treibe jie durd) ein Sieb. Fiige zu 1 Kilo davon 400 Gramm Suder
und die fein gejdnittene Schale eines Citronenvierte(8 und [affe,
unter bejtandigem Rithren, jo lange fodjen, bi3 ed dict genug ift. —
Befonberd gqut, um e Kindern auf dem Brod zu geben.

61. Himbeeren. Wie ,Brombeeven’, Nv. 41.

62. FHimbeeven in Hpivitws, Wan lege audgejudht
fdhbne, nidt zu veife Himbeeren {didytweife mit gefiebtem Suder —
1, Qilo auf Yo Kilo Jriidhte — in Eleine Gldfer, bedede fie mit
Mull und (affe jie fo vierundzmwanzig Stunden lang ftehen, wonad
fie febr zujammen gefallen fein werden und man bdie Gldfer nun,
wie oben angegeben, mit Himbeeren und Juder gang voll fiillt,
auf jedes ®lad zwei bis drei Epldfjel feinjten Spiritus gibt und
pon einer andern Hand jeded Glad mit beveit gehaltenem Papier
verfleben [Gft. — Auf diefe Axt eingemadyt, behalten die Himbeeren
ihr natiivlidhed Avoma und find jehr baltbar, o lange die Gldfer
nidht angebrodhen werden.

63. Himbeer-Warnrelade, Dan jtreihe fehr reife
Himbeeven durd) ein Hoaarfied und wverriihre 1 Liter davon mit
1/ &ilo feingejiebtem Suder, fodje died auf gelindem FFeuer unter
bejtindigem Rithren fo lange, bi& bdie Warmelade did, faft troden
aber jaftig vom @offel fallt und fiille fie jo heify wie miglid) ein.

64. #eidelbeeren, Wie ,Brombeeven”, v, 41.

Auj andere Art nehme man Fu Y, Kilo Beeven 1/, Kilo ge-
ftopenen Suder und fodje es zujammen, und da Diefe Friidte ge-
wihnlid) jehr viel Saft ziehen, fo ift e gut, wenn man fie, jo bald
fie genug gefodht find, mit einem Sdoumldffel hevaudnimmt und
ben ©aft, ber geleeartig jein mufi, nod) etwad einfodt.
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Auf dritte Wrt Eodje man jie mit Yy Kilo Favinguder fiix |
2 Liter Veeven, bi3 fie {teif werden, mufy aber beftindig davin
viifren, weil fie fonjt anbrennen. — Sehr haltbar und bet Kindern E
fehr Dbeliebt. r
6. Jobhannisbeevert, Wian Dbenust zum CEinmaden, +
| fet e3 in gangen Beeren oder ald Gelee und Mavmelade, fowohl E

rothe wie weifle und {dhwarze Johannidbeeren und alle fonnen nad) ,
denjelben NRecepten eingemad)t wexden, dod) verivendet man die vothen |
am hdufigiten, die {dhwarzen felten, mweil thr Gejdhmac den meijten
Perfonen unangenehm ijt, aber Gelee davon wirkt vortrefflih gegen
Haldleiben.

Wenn man Johannigbeeren gut und jchin einmadhen will, fo
mufz man fiird Grjte ved)t {dhone, groge, jo nidht zu veife Friichte
audfudjen, denn falld fie {iberveif {ind, {o behalten fie Feine jdhdne
Farbe und verfodjen zu leiht; die groRe, fogenannte Kirjd)= oder
Riefen-ohannigbeere ift fehr zu empfehlen. Dann mup man bdie
Beeren Stiid filv Stit€ mit der Hand jorgfiltig von den Stielden
pilligen und auf grofe Sdiifjeln legen, damit jie fich nicht duiicen, 1
dadurd) an @aft verlieven und Hernad) beim Kochen unanjehnlich
werden; findet man dies Abpfliiden zu mithjam, fo ftreife man fie
eben mit einer filbernen ®Gabel ab. Nun lautere man zu 1y Kilo
Qohannigbeeren /o Kilo Juder in 3/, Liter Wafjer, gebe, wenn ed ‘.
abgefdhdumt ift, die Veeven Dhinein, {dhdume fie forgfdltig ab und i’
laffe fie fo lange Eodjen, i3 die BVeeren anfangen zu finfen. |

Auf andeve Art, zu der man aber womdglid) Kivjd)- odexr
Riefen-Johannisdbeeven nehmen foll, bereite man fie wie die ,Spa-
nijden Kivfdhen, Nv. 75, nur dafy man, ehe fie in bder Hie
nad) oben fonmen, die unterfte Sdhicht duferft behutjom mit einem
newen Holzrithrliffel aufheben fanm, dann aber jogleid) jdyitteln
muB. — Sie find fehr jdhon und halten {id) vorvtrefflid), dod) darf
man fie nie auffodjen, fonft werden fie hoxt.

66. Yohannisbeeren auf amerikanifdye Arvt.
Wian mufy dazu eigentlid) (uftdidht zu verichliegende Gldfer (Patent:
glifer) haben, docf) fann man aud) allenfalld gewdhnlidhe Einmad-
5 gldfer mit umgebogenem Rande benuen und jie mit Schweins-
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blaje zubinden, unevldflid) ijt aber, dafy man die Friidte todjend
heifs und bid jum Ueberlaufen einfitlle und augenblidlid) den
Dedel darvauf gebe und miglidit feft zujchraube oder mit Blaje
subinde, weshalb died am beften von einer zweiten Perfon vervidjtet
wird, aud) muf man die Friidhte an einem Eithlen, trodenen,
dunteln Ort bewahren, denn dasd Licht bringt fie leicht in Gihrung
und jchadet der Farbe. Damit die Glajer nidht fpringen, feht man
fte mit Ealtem Wafjer aufd Feuer, dafy fie nadhy und nad) waorm
werden und ftellt jie fid)y dann auf bdem NRande bded Heerded jur
Hand, um jofort einfitllen zu Eénnen.

Jft bas nun Ales bejorgt, fo bringe man die Veeven aufs
oeuer und fiige, wenn fie aufgefocht haben, einen ERldjffel Suder
auf je ein Qiter Beeven hingu, jedod) erft, wenn man faft allen
Saft abgejd)ipft hat und die Veeren beinahe troden find, mwonad
man fte nod) eine BVievtelftunde lang Eodien [ait. — Den Saft
fann man zu Gelee benufen.

Auf diefe fehr empfehlendwerthe Weife fonnen alle Avten von
Beeren eingemadyt werben, Himbeeven, Brombeeven, Stadjel-
beerven, Grdbeeren, Preifelbeeren, Heidelbeeven, Wein:-
beeren und aud)y ausdgefteinte Kivjden.

67. Ansaekernte Johannisbeeren, Nan jude die
{chonften und dictften Beeren von vothen Johannidheeren aus, nehme
mit einer ugefpiten Feder (Nabenfeder oder dhnlid)) bdie Serne
vorfichtig, um nidyt zu jehr aufaujdligen, Heraus, indem man an der
Gtielfeite einftiht und Tege bdie audgefernten Beeven auf Teller.
Qauteve nun auf Yo Kilo Beeven 11/; Kilo Suder und foche thn zum
Rabden, gebe bdie Beeven bhinein und [laffe fie eben auftodyen,
ja nicht lingex, jhwenke aber die abgefeste Cafjjerole nod) eine Eleine
Weile, wodurd) die Beeven fid) mit dem Safte fitllen und viel {dhiner
und wvoller evjcheinen.

Diefe audgezeidhnet feine und jdone Confititre, unter dem
Namen ,,Groseilles de Bar® im Handel befannt und bevithnt, 1t
swar etivad mithjam und evfordert vielen Bucter, gibt aber aud),
wetl jie nur fehr wenig gefocht wivd, viel aud und s Kilo Veeren
fdyon eine fchone Portion.




68. Wonfititre und Gelee von Aohannisbeesren,
Man ftreife audgefud)t jdhone, nicht iiberreife vothe Johannidbeeren
von den ©tielen, [Gutere und fodje zum Faden fiir jedes Kilo davon
ein §ilo Suder und lafje die Beeven zebhn Minuten lang davin fodjen,
giefe fie auf ein PHaarfieb und fiille fie in die Glijer. Den Saft
fodhe man nod) zehn Winuten lang, gebe davon jo viel wie nithig
auf die Beeren und dad Uebrige ald Gelee aud) in Gldjer.

69. Yohannisbeer-Wlarmelade. Nian jtreife vothe
Sohannidbeeren duvd) ein Haarfied und [duteve und fodje u 1 Liter
derfelben 3/s Kilo Suder, bi8 er gany did vom Loffel fallt, jedod
weify und flar bleibt, gebe die Johannidbeeven dazu und fodhe fie,
wdhrend man fjie beftandig wmriithrt und vom VBobden aufftéRt, jo
bict ein, baf bdie Wearmelade, wenn man fie aufnimmt, in Eleinen
Slumpen Hevabfdllt, fiille fie in die Glijer und lafje jie itber Nadyt
vertiiflen.

70. dohannisbeeren in Traubehen., Vian bringe
15 Silo in fleine Stike zerfhlagenen Suder mit 1y Liter IWajjer
miglidyjt vajd) zum Kochen und wenn dev Suder anfingt, Faden 3u
iehen, jo gebe man den ©dnee von ein paor Ciweil hinein, Dder
ji) wie eine Haube auffodht und alle Unveinigteit des Suders auf-
nimmt, hebe ihn forgfiltiq weg, laffe den Buder nod) etnmal auf
fodjen und falt werden. Dann lege man audgejudyt {dhone Fohan=
nisbeertraubdjen in Glijer, itbergiefe jie mit dem gefodhten Suder
und binde die Gldjer mit Sdyweindblaje zu, fepe fie mit Heu da-
swifdien in einen Kefjel, giefe lawwoarmes Wajjer davan, aber nur
jo viel, dafy e beim Kochen nidht in die Gldjer dringen finne und
[ajje e3 zehn Wiinuten lang fodjen, nehme den Kejfel ab und nad
einer Stunde bdie Glifer heraus, die man mit gut exwdrmten Titchern
bededt, bid jie gang erfaltet find. Der angegebene Juderjaft geniigt
meijtend fiir ein, 1 Liter haltended Glasd. — Sebhr bhiibjd) madyt e3
fich, wenn man vothe und weie Traubden, jede fiiv jid), einmadt
und dann gujammen in einer Sdyale jervirt.

71. @Wandirte Johannisbeeren., Dian binde von
ausgejud)t jchomen Johannisbeeven, immer Ddrei bHid vier ganze
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Trdubdjen mit einem Jadben in ein. Biijdjeldyen, focdpe '/, Kilo ge-
(§uterten Suder zum Faden, lege bdie Biijdjelhen nebeneinander
binetn. jo daf Feind auf bad andeve zu liegen fomme und lafe fie
einiqe Minuten lang gelinde davin foden. DHebe fie dann, audy
neben einanbder, auf ein Sieb und fahre jo mit dem Kodjen fort,
bis alle Bitfdjeldhen gefocht find, die man nun auf den Sieben er-
falten [4ft, bann in fein geftofenem Suder ummwenbdet, auf mit Suder
ftaxt beftvente Sdhitfjeln nebeneinander fegt und fie jum Abtroctnen
in ein jonniged Jimmer, jebod) nicht unmittelbar an die Sonne,
ober fonft mifig warmes Simmer ftellt, wo fie ein par Tage bleiben
und bamn wieder auf die Siebe fommen und wenn fie gang troden
jind, jo legt man fie — mnidjt zu viele itbereinander — awijdjen
Papier in Schadhteln unbd bewalhrt fie an einem trodenen Ovte. —
Ste falten ji) ein ganges Jabr umd werden alé jebr Diibjches
Deflert oder zur BVevzievung von Tovten benubt und auc) hier
madjen ver{djiedene Farben einen guten Effekt.

Yuf andere vt (En Chemise), taudje man Ddie eingelnen
Trdubden in Giweil, welded man in eine Obertajje gegeben bat,
laffe fie abtropfen unbd itbevzucfeve fie, indem man fie in geviebenem
Buder theild umwenbdet, theils hin und wieder Juder davitber ftreut
und o fortfdhrt, 6is bdie ndthige Portion fertig ift. Sie werden
auf eine Porzellanjdiifjel nebeneinander gelegt und an der Sonne
ober oud) Blof an Der Lujt etwad abgetvodnet; an Ofemwdrme
bitrfen fie nidht fommen, Dalten fid) aud) hocdhjtend ein paar Fage,
find aber fehr Hiibjh uno gut und man pflegt beim Serviven
Sohunnidbeerbldtthen davim und dazwijden zu legen.

Gbenjo Kivfden, deren Stiele man etwad bejdneidet, grofe
jhone E©rdbeeren, wo man bdie griinen Vlattdhen abnimmt und

Apfeljinen, bejonderd Manbdavinen, vorjidhtig gefchdlt und in

ihre natitvlichen Ubtheilungen gebrodjen, nidht gejdynitten, weil fie
jonft ©aft auslafjen und fid) nicht fhon verzudern. — Cine Sdjale
mit folc)” verfchiedenem Dbjte oder bdafjelbe itber einem FTorten:
papier (Spigenpapier) arrangirt, ift eine ungewdhnlid) hiibjdye und
babei fo leicht herzuftellende Tafelzierde.

72. Tdhwarie Johannisbeeven (Zdyottinde
@onfititre), Man nehme Stiele und Bliithen ber Beeren
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mit der Scdeeve ab und todje auf !/, Kilo davon 3, Kilo Jucer
gum Faden, gebe die Beeven bdagu, hebe fie mit einem filbernen
Loffel unteveinander, dywinge jie und [ajfe fie weid), aber nidt ver:
fodjen.  Giefe fie in eine Wanne und andern Tags auf ein Sieb, fodye
den @aft nod) einmal gut auf und mijdhe ihn falt unter die Beeven.

3. BMiuxTdgen. Wan nehme womiglid) Orantentividen,
entfteine fie und fodje auf je !5 Kilo davon 1 Rilo Buder zum
daden, thue bdie Rivichen einen Augenblicf Hinein und mit dem
Sdjoumlbffel dann wieder hevausd. Laffe ben Saft nod) etwad ein-
fodjen und gieRe ihn itber die Kirihen, welde fo zwei Tage lang
{tehen bleiben, wonac) man fie auffodit und jo lange fdhiittelt, 6i3
fie falt find, damit fie wieder rund und dif werdben. — Jum Aus-
jteinen bedient man fich am beften einer Stahlfeder, deven Spite
man in den Halter ftectt und mun mit der Rundung den Stein an
der Ctieljeite heraus holt.

Auf andeve Axt, falt beveitet, (ege man abgeftielte Weidyjel
tivjchen, tmmer eine Lage Kirjden und eine Lage geftofenen Bucer
— von jedem gletch viel — in ein iweited Glasd, welded ved)t voll
fetn mufs, binde e3 mit Blafe zu, ftelle ed an die Sonne und
fchiittele e8 in der exjten Wodje einige Mal wum.

4. Zivpe und Januve RivTdyen, Man nehme 11/, Kilo
grofe, {hwarze fiige Kivjhen und 1 Kilo foure, beide abgeftielt und
audgejteint, [affe 1/, Liter frij) audgepreften Himbeerfaft mit
11/ Kilo Bucer [angfam auffodjen, thue dann die {ifen Kirjden
hinein und [affe fie, indem man fie abjdhdumt wmd von Seit ju Beit
behutjom umriihrt, eine Biertelftunde {iber dem Feuer. Gebe nun
die fauren Kivjden bdazu, fode dad Gange nody eine Viertelftunde
und wenn fid) nod) Schaum zeigen jollte, jo entferne man ihn be-
butfjom. Hebe jepst die Friihte mit einem Schaumlbfiel vorfidhtig ausd
oem Gafte und lege jie, nad)dem fie qut abgetropft find, in ein Porzellan=
gefdfs, fodje den @aft bdict ein und giefe ihn heify iiber die Kirfden,

75. ETrpani)jdye Rivhgen. Man nehme zu 1/, Kilo qus-
gefteinten Amarellen die gleidhe Mienge gefiebten Suder und thue
eine Sdyicht der Sirfden in die Cinmacheafjerole, dann die Hilfte
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ded Suders, wieder Rirjdjen, davauf den NRejt ded Suderd und nody-
mald fivjden. Stelle dann die Cafferole auf die heiffe Platte und
wenn die Kir|den heify zu werden beginnen, fo {djiebe man die
Cafjevole vor= und vitdwirtd und fdiittele {ie, damit fich Suder und
Kivjhen nad) und nad) vermifdjen und der Suder vollends dhmelze.
Beigt fid) nun Sdjaum, o wird die Cafjerole auf den Tijd) gefent
und der Schaum vorfidytig abgenommen, nun wieder anf die Platte
gebradyt und gefdhiittelt, 613 wieder Schawm fommt, den man ab-
nimmt und o noch einmal, wonad) man die RKivjden mit dem
Sdjaumlffel in eine Terrine giebt, den Saft nod) ein wenig ein-
fodht und {iber die Sirvidjen gieft.

76. @Gewitvihivfdyen. Man nehme auf 2 Kilo Amarvellen
— Gewiivgnelfen, Cubeben und Cardamomen, von jebem 8 Gramm,
ftoge e8 jujammen griblich und ftveue ed zwifdhen die Kirfchen, in-
dem man diefe, nadhdem bdie Stiele etwad bejdnitten worden, in
einen Steintopf legt. Dann bringe man 3/, Riter guten Weinefjig
u Feuer, thue, wenn ex fodyt, Y/, Kilo Suder hinein, lafje e8 foden,
bid e3 nidyt mehr jehdumt und giefe e lamwarm itber bdie Kirjchen,
weldyed Auftocdhen und Uebergiefien man adht Tage lang wiederholt
und Ddabet bdie Kivjdhen tmmer aufjdjiittelt, damit die untexrften nad
pben fommen.

7. Wanillekividgen., Man gebe 5 Liter {djiine, grofe
jchwarze Hevstirjdhen in eine Tervine, giefe /o Liter nicht u jdharfen
Weinejjiq daritber, fdpwente {ie um und ftelle jie zugedectt in den
Keller. Wiederhole dag Schwenten am andern Tage und [affe fie
wieder ftehen, bi3 den Oritten Tag, wo man den Saft abgiept,
1, ilo fein geftoRenen Suder iiber die Kiv|djen {iebt und jie vier=
undzwangtg Stunden lang ftehen [dft, den Saft nun mit '/ Kilo
Suder ftart auffodit, die Kirfdjen fo lange davin fochen [dft, bis jie
weid) find und mit dem Sdaumliffel hevaud nimmt. Zu dem Sajte
fitgt man ein Stiidchen Ceylon=Jimmet und eine veidlidye holbe Schote
LBanille, fodht thn dick ein und gieft ihn evfaltet iiber die Kividhen.

78. Branntweinkividhen auf franidfifthe Axt,
Man nehme 3 Kilo vecht veife Frithtivjchen, zerdriide jie, nadhdem




die Stiele entfernt worben, mit der Hand und erflopje die Steine,
thue Alled zujommen mit 2 Kilo Buder in eine Cinmadjcajjerole
und fohe 8, big ein Drittel eingefodit ift, giege ed dann fodjend
in zwei Qiter feinen frangdfijden Branntwein, fiige 15 Gramm
Gorvianber, 15 Gramm Sternanid, ein wenig Jimmet und Gewiivy-
nelfen — in ein fleined Siddjen gebunden — hingu und lafje es
jo, gut zugedect ftehen bid, etwa einen Wonat jpiter, bie eigent-
fiden Ginmadyfividhen, die Oranientivide oder Wontmorvency-
Eirfde, veif geworden find, wo man nun den Kirfdenbranntwein,
ber iibrigend auch al8 ein vortrefilider Siquenr gegeben mwerden
fann, filtrivt und die Ginmaditivichen, deven Stiele man etwad be-
jchnitten Hat, Hinein legt.

duf onderve Art, thue man die, am Stiel ebenfalld etwasd
befdnittenen Rirjdhen, in weithalfige Flafdhen und itbergiefe fie mit
feinftem Gognac, laffe aber oben einen 6 Eentimeter hohen JRaum
frei, verpfropfe und itberbinde die Flajdhen und lafje fie jieben Wodjen
(ang fteben, fitlle die Flajdhen dann mit geldutertem Bucfer an und
verpfropfe und verfiegele fie. — Wird gerne in Punjdglajern
jervirt, einige Friidhte und viel Saft.

79. GITigkividgen. Man pfliide jdhone groRe Sauer:
Eivfhen redht vorfidytig ab und bejdyneide die Stiele ein wenig, nehme
auf 1 Kilo Kivjden 2 Kilo Juder, 8 Gramm gebrddelten Jimmet
und 4 Gramm Gewiivznelfen, fodje died in ein Liter Weineffig eine
Weile, gieRe thn zum AbEHlen in ein Gefdhirr und damm, etwad
mehr alé lauwarm, iiber die Kividen. Nad) wet Tagen wird ex
abgegofjen, gefocht, gefdhdumt wund in Ddexfelben Weife wie vorber,
wieder itber bdie Kirjdjen gegeben, die man nun drei Tage lang
ftehen (@Rt und Hievauf nod) einmal auf diefelbe Avt mit dem Auf-
Fodjen, Abjdhaumen und Uebergiefien verfdhrt.

. uf anbere, englifdye Ant, wifdje man {dhine grofe Kirfden
mit einem weiden Tudje ab und lege jie, nadjdem die Stiele zur
$Hilfte abgefdmitten worden, in Steintipfe oder aud) n Gldjer.
Sodhe mun fiir 11 RKilo Kirfden 1 Liter Efjig mit 500 Gramm
Buder und fechd Kbrnern Cayennepfeffer und jddume jorgfiltig ab,
[afje den Gfjig erfalten, firbe ihn mit einem BHalber FTheeltffel
Codjenille-Tinftur, die man beim Conbditor exhilt und giefse died itber
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die Sividgen, binde fie zu und nad) einer Wodje jind fie dann Fu
gebraudyen.

Auf dritte Art, fteine man weie Herztivjichen aus, fode auf
je 1y Silo derfelben 125 Gramm Juder, /o Liter Weinejjig und
gang fein gefdnittene Streifdjen Citronenjdyale einmal auf, gebe die
Kirjdjen hinein und lafje {ie barin weid) fochen. — Sehr qut zu Braten.

80. #ixTeyen int BivchTen. Man wifdhe audgejudyt jdjone
Amarvellen oder Weidhjeln mit einem mweichen Tuche ab, entjteine {ie
und zerjdlage die Steine, lege Ddie Kerne mit den Friidjten in die
Biichfert und bedede fie mit geldutertem Juder — jiehe ,Aprifofen”
Nr. 23 — [ajfe gut verldthen und eine Vievtelftunde lang fodjen.

81. MirThen-Wlarmelade. Man todje abgejtielte, Halb
jauve, halb fjiige SRirfdien tweid)y und ftreidge fie durd) ein nicht zu
feined PHaarjieb, daf die SKerne uriic bleiben. SKode aud), auf ein
Liter diefer durdygeftridienen Rirjdjen, /s Kilo Suder mit ein wenig
Wafjer, bid ex did wird, gebe die Kirjdenmafje hinein und lafje fie,
wihrend man unauffhdrlic) vithrt und jie aufjtéft, jo lange fodjen,
bi3 die Warmelade did vom Lojfel fallt.

Auf andere Axt, {palte man enttielte jchwarze Herzbirjdjen,
laffe fie aber anetnander und entferne die Steine. Schneide dann
filr 1/, Rilo Kirjhen die Schale einer Apfelfine in gang feine ling-
lige Stitddhen und [(dutere 3/ Kilo Suder, thue Kirfden und Apfelz
{inenjtitddhen Hinein und todje e langjam furz ein.

32. RivTdjen-Wlarmelade mit Iohannisbeeren,
Man fodje 11/, Kilo {done fdhwarze ausdgejteinte Kirfdyen mit 1, Kilo
abgebeerten rvothen Johannidbeeven in 1 RKilo gelduterten Juder
dicd ein, fann aud, ftatt der gangen Beeren, nur deven Saft nehmen,
wodurd) die Warmelade nod) feiner und befjer wird.

83. #irJdpen-Ilars, Man fode 1 Kilo jdhwarze Hers
tirjdgen und ebenjoviel jauve Kivfdjen, beide audgefteint, mit 3/, Kilo
Buder unter beftandigem Rithren zu einem fteifen Wud. — Sebr
angenehm jum Fiillen von BVerliner Piannfuden und um den
Kindern auf Brod ju geben.




84. RivTdgenbrod, NVan bringe 2 Kilo audgeiteinte jaure
Rividen mit 1/, Kilo geftofenem SBuder ju Feuer und fodye e8, auf
mifiger Gluth und bei fleipigem Abjchdumen, bid ed dic zu werdben
beginnt, fiige damn 90 Gramm abgezogene und linglid) fein ge-
jhnittene Manden, 8 Grvamm geftoffenen Simmet und die fein
gefdhnittene Sdjale einer Citrone bdagu und rviihre e3 mit einem
hilzernen Loffel zu einer diden Marmelade. WMadje nun von ftarfem
weien Papier eine vievedig ldnglicdhe Kapjel, beftreue fie ftart mit
gefiebtem Suder, ftelle jie auf ein Badbledh und giefe die ein wenig
abgefiihlte Maffe hinein, ftreihe fie oben glatt und [lafjfe jie an
einem mipig warmen Ovte — Kiidenjdjrant etwva — abtvodnen
nehme fie al8dann aud der Kapjel, fdneide jie zu Scheiben und be=
wabhre jie jwifden Papier an einem trodenen Orte.

85. MivTehgen-Bonfeki, DHievzu muf man fogenannte
Cognactirjden Haben, die man folgendermafRen beveitet: Wean
wijche grofe, fddne, vedt faftige Kirichen vorfichtig ab, Eivze bdie
©tiele auf ein Centimeter Ldnge und thue fie in Gldjer, itbergiefse
jie mit Gognac und binbde fie mit Blaje zu obder verjdlieRe fie eben
(uftdicht, weil Jonft der Cognac fidhy verflitchtigt und die Siridyen
vertrodnen. Beim Gebraucde (@t man fie abtropfen, jtect fie
eingeln auf ein feined Holzjpiefdhen oder eine Spidnadel und taudt
jie fdmell in Glajur, mit dexr fie jid) gang iibevziehen, giebt fie zum
Trodnen auf eine mit etiwad feinem SGalatil eingeriebene Schiifjel
und legt fie zum erviven in Eeine Papiertapjeln. — Siehe ,Apri=
fojen-Brodden’, Nr.256. — Bur Glajur, die diclich vom Loffel
fliegen mufs, viihre man ein Giweig mit '/ Kilo fein gefiebtem
Suder und etwad Citronenjaft eine Vievtelftunde lang.

86. @rorken ringemasgie WivTdgen, Wenn man
dbie Rirjdgen Nr. 73 einmadgt, fo fodje man oaud) eine beliebige
Anzahl nidht audgefteinter Kivjden mit Stielen — nur ein wenig
bejdhnitten — in geldutertem Juder — Yy Kilo Juder filv 1, Kilo
Jritdhte — und fdhume fie wohl ab, fege fie auf eine Schitfjel und
auf eine andere Schiifjel von den Kirfden Nr. 73, deven man dann
immer drei bid vier, um eine Kirjde mit Stiel {hlagt und fie iiber
ein weifjes, mit Sucder beftreutes BVadbled) thut, vievundzwangig
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Gtunbden lang in einen miRig warmen Ofen (Rdhre) ftellt, hiernad
gum volligen Abtrodnen auf ein Sieb legt und in Cinmadglifern
bemwalzrt.

87. #irTehapTeldgen, Man jdneide bdie Stielden um
die Dilfte ab, fteche die Bliithdhen aud und wijde die Aeptelchen,
welde nidht zu veif jein diixfen, mit einem Zuche ab. Kode nun
auf /o Silo Friihte Yo Kilo Sucfer bdick ein, gebe bdie Aepfelchen
binein, (affe fie langjam and Sodjen fommen und dann einen ein -
gtgen Wall thun und nehme fie gleid) heraus, iweil {te gar 3u
leidht vexfodjen, jo man thut wobl, die Cafjerole wihrend des Der-
auénehmens abzujegen. Der Juder wird nod) etwasd eingefodt und
falt {iber die Fuiidyte gegoffen, nad) 2 Tagen abermals aufgefodyt
und falt itbevgofjen, unbd fo bleiben die Uepfeldhen nun einige Tage
ftehen, wonad) der Buder wieder abgegofjen, aufgefocht und ab-
gejhumt wird und man hievauf die Aepfelden ein weniq fochen
[dRt, aber man muf dabei ftehen Bleiben und gut Acht geben, daf
jie nicht zu weic) werden und die Schale nidt abfode. Jebst nimmt
man jie mit dem Scdhaumldfiel vorfidtig heraus, (&Rt den Bucker
nod) einige Winuten langjam Fodjen und giefit ihn ecfaltet iiber bdie
Uepfeldhen, iwelche, wenn gut eingemadyt, fehr Hitbjch ausfehen unbd
febr gut jdymecfen, denn gerade dad Perbe, welded fie tm robhen
Suftande haben, madt fie, durch den Buder gemildert, fehr angenehm.

88. BirTdyapfeldyen in @ITig. Man nehme auf ein
Silo Aepfelden o Rilo Jucer, 2/, Riter Leinejjig, 8 Gramm
Simmet und 4 Gramm weifte Peffertorner, lajje Efltg, Gewiiry und
SQuder zujammen foden und die wie bei Nv. 87 vorgeridyteten
Aepfelchen dann darin aufwallen und nad)dem man fte hevaudge-
nomumen, den Effiq nod) etwas einfodjen, ehe man thn iiber die
griidite giebt. Nacd) einigen Tagen gieRt man den Gifig ab, Focht
ithn auf und giebt ihn wieder itber die Wepfeldjen, weldye befonders
qut zu feinen Braten find.

89. Bitrbis, Man jdile Speifefindis, jdhneide ihn in
fingerlange ©treifen und vedhne auf 5 Kilo davon 1Y/, Kilo Buder,
1 Riter Cjfig, 8 Gramm gangen Simmet und einige Gemiivznelfen

2 von Pripper, Das Ginmaden ber Hriidite. 3
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und Jnawerfjtitden — ausd dex Upotheke, fiehe ,Birnen mit Jngwer”
Nr. 32 — fodge Gjjig und Buder ujammen und jdiume es ab.
®ebe nun den Kitrbis, portionmweife, jo viel die Flitjjigteit gut fafjen
fanm, Binein und flafje ihn etwa zehn Minuten lang fodjen, fo daf
er von der ®abel fillt, dod) darf er ja nidt zu weid) werden und
wenn Alled jo abgefodt ift, dann lege man den Kihid in die
®ldfer, Fodge den Gjfig mit dem Gewiivy didlid) ein und giefe ihn
evfaltet Ddarviiber.

Auf anderve Avt, fdhneide man den gefchilten Kiirbis in Eleine
Stiife und gebe auf 6 Kilo Kiirbis s Kilo Sal, lafje ihn damit
jechs Stunben lang ftehen, gieBe dad Fliiffige ab und mwafdhe mit
Gifigmaffer durd). Sode dann 2Y/> Liter Weineflig mit /e Liter
Waffer, fitge 11/ Kilo uder, 20 Gramm Gewiirznelfen, 10 Gramm
feinen Simmet und fitr fiinf Pfennig weiBen Ingwer in Stitden
hingu, gebe died itber den Kiiwbis, lafje durchfochen und fitlle ed in
Steintdpfe die man mit Blaje zubindet.

Die beften Sorten zum Einmadjen find: Dev gelbe Riejen-
Melonen-Ritrhisd, mit waddihnligem Fleifche, der dhinefijcye
hellgriine Riefen=Riirbis, der Angurien=Kitrbid und Bal-
paratfo, lefsterer wegen der Nienge, dev zarten Bejdhaffenheit und
bed reinen Gejdmades ded Jleifdes, einer dev allerbeften Riirbifje
sum SKiichengebraude.

90. IWlelonen-Mitrbis, Man jddile den Sivbis, der
nicht zu veif fein daxf, entferne jorgfdltig da3 Rerngehduje und er-
jmeide ifm zu fingerlangen und gwei Querfinger breiten Streifen
runde die Gcden ab, blanjdjive fie und Dejtee die Witte der einen
eite, in {drdger Ridhtung, mit dre Stitddjen feinem Simmet und
swei Gewiivznelfen, aud Ddenen man die Kipjden gebroden Dat.
Unterdeflen Foht man 1 Liter feinjten Weinejjig mit 750 Gramm
Buder, (Rt die Siivbisjtide davin gav, dod) nidyt zu weid) focdjen
und giebt fie, in ein irdened Gejdhirr. Anbern Taged wird der
Gffig aufgefocht und abgefdhdumt, Dder Riirbid darin fodhend heify
gemadht und wie Tagd vorher weggeftellt. Den dritten Tag gieht
man den Gffig ab, focht ihn, jhdumt ihn und [AHt ihn exfalten, legt
den Qitebis in die Gldfer, fitllt den Saft daritber und bindet mit
Blafe zu. Der Saft mufs leicht fyrupartig, der Kitrbis aber glajig fetn.
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9L Ritrbis, demoftindifdhen Ingwer tinfdyend
abnlidy, Man wihle dagu griinen Kiivbis, d. h. griine Sorte,
jdneide dad Fleifd) defjelben in Wiirfel, fodje e3 in Wafjer Halb
gav und [(ege ed auf ein Sieb zum Ablaufen. Thue die Riivbisftiicte
dannt in eine Steingutjchitfjel, bejtreue fie ftarf mit fehr fein ge-
jtofenem weifen Pfeffer und pulverifivtem Jngwer und laffe fie fo
itber Nad)t ftehen. Am andern Tage fodje man u je 1 Kilo Kiirbiz
1 &ilo Faringuder mit etwad Waffer, gebe den Kiivbid hinein, nehme
thn, wenn ex einen Wall gethan, wieder heraus und feihe den Saft
durd) ein Haarfied. Hierauf wird diefer Saft mit 1 Kilo weifem Suder
abermal3 aufgefod)t und dag uffodjen o oft wiederholt — b. §.
der Gaft wirtdh mehrmals gefodht, indem man thn auffodhen [dft,
evfalten, wieder auffodjen u. {. w. — bis der Saft etwa bdie Dide
vort @yrup bat und dann exjt gieht man ihn iiber den in die Glifer
gelegten Riivbiz, dev fid), aud) gletd) dem dhten Jngwer, vorsiiglic
falt und je dlter, je befjer mwivd.

92. Ritrbis auf Franofifdpe Axvt. Man Halbice
etnen mittelgrofen, veifen aber nod) fehr feften SKiivbis, frate alles
Jrnere jorgfiltly hevaud unbd {ddle ihn. Steche mit einem Eleinen
Sartoffelausfteher runde SKiigeldhen aud, thue fie in wallendes, ein
gang flein wenig gejalzenes Wajfer und laffe fie einige Mal iiber:
wallen, dod) ditrfen fie nicht zu weid) fein und man legt fie nun auf
ein Sieb. Sind fie dann gang abgelaufen, o wiege man fie und
ftee in Da3 eine Ende ein fleined Stiidden Bimmet ald Stiel und
an dad andere ein Adjtel von einer Gewiirznelfe. Léutere auf
/e Stilo Sirhis 300 Gramm Juder, fode ihn zur Perle und giefe
fo viel, nidht gu {darfen Cfjig hingu, dafy 3 angenehm fitifduerlich
jymedt, Eodje den Riivbis einige Minuten davin, jdiume forgfiltig
ab und gebe alled in eine Terrine. Den andern Tag wird der
Caft abgegofen, aufgefodht und bder Kitbid nodymals fibermwallt,
beraudgenommen, der Saft nod) einige Minuten lang eingefodt und
falt iiber den SRiirbid gegeben.

93. #itrbis auf amevikanifdje Avt. Dian [dile
den Sirhid, fdymeide ihn in Deliebige Stitde und entferne alles
@dywammige, lege ihn adt Stunden lang in Gfjig und trodne ihn

3:\!‘




......

ab. dehme dann auf 3 Kilo Kiebid 2 Kilo geftofenen Suder, die
su Gtreifen gejdnittene Schale von 3 Citvonen und 1/, Liter Efjig
und laffe died Alles ujammen fodjen, bi& der Kiirbid flar und
mitcbe ift.

94. Bitrbis auf italienifdhe Avi. Dan [(offe den
Riirbi3 vor dem Gebraudje einige Wodhen in einem [uftigen NRaum
fiegen, fdhile und veinige ihn dann und jchneide thn mit dem Drefjix-
mefjjer in hitbjche, Eleinfingerlange, gleidymaifige Stiide oder bofre
mit dbem Gemiijebohrer runde Kugeln aud, fann ihn aber aud) in
[inglihe Ctiiddjen oder zu Wiirfeln {dnetden. Nun wird er Fwilf
Stunden lang in Efjig gelegt, gewogen und man bringt o viel
Suder ald man Kiirbid hat, mit etwad Ejjig und Wajjer zu Feuer,
fodht Died zu ©yrup, thut bden Kiivbid nebft einigen tlein ge-
jdhnittenen Stiidchen Lanille Hinein und [ERt ihn mitrbe fodhen,
nimmt ihn hievauj mit einem Sdoaumldffel Heraud und [legt thn,
wenn er abgetropft ift, in die Gldjer. Den Saft fodht man nod
ftaxf ein und gieft thn miglidyjt heify itber den RKiirbis. Sollte der
©aft fpater vielleicht diinm werden, {o muf er abgegojjen, aufgefodt
und [auwwarm wieder {ibergegofien werden. !

95. #itvbis-FWarmelade. Dian {dneide den halbirten,
gejdhilten und von Sernen und Fafern gereinigten Kiivbis in 2 Centi-
meter grofe Wiirfel und fodje fie, ohne Wafjer, eine Halbe Stunde
fang. ®ebe dann, zu 2Y/s RKilo davon, 11/; Kilo gefiebten Juder,
60 Gramm fein geftofienen Jngwer und den ©aft einer Citrone
und [affe e3 zwei Stunbden lang foden.

96. Balmrs, Man jehdle junge fleifdige Kalmudmwurzeln,
jhneide jie in fingerdide jdrige Streifen und Fode jie in Whafjer,
bem man eine NViefjexfpite doppelttohlenfaured Natron Fugefeht hat,
wetd), [affe fie in einem Seiher abtropfen und [ege fie bid3 zum
anbern Tage in falted Whaffer. Auf 1/ Kilo Kalmud foche man nun
1/, Kilo Buder zur Perle, thue bdie gut abgetvopften Wurzeln n
; eine Sdhiiffel und giefe den Suderjaft daviiber, den man nad) zwei
i _ Tagen abgiefit, auffodyt und etwas einfocht, den Kalmus darin ein-
mal auffodjen [GRt und in die Sdiifjel zuriidgiept. 2An den beiden
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folgenden Tagen wiederholt man dad Aujfodien des Safted (vhne
Salmug) und ,am legten Tage fod)t man ihn um Breitlauf und
den Kalmud nod) einmal damit auf, fitllt ihn in die Gldfer und
bindet jie nad) dem Grtalten mit Blaje u. — Sehr magenftarfend
und ein vorvjiigliched Jngredienz zu Pfeffertudhen, gleid) Succade.

97. Maftanierr, WVan nehme grofe jdjone Kajtanien (Ma=
ronen), fdydle die braune Sdjale ab und lafje fie in Eodhendem Wajjer
einen Wall thun, [ege fie in Ealted Wafjer und entferne, wenn fie
abgefiihlt {ind, aud) die jweite Sdhale. Dann bringe man Wafjer
mit dem Safte einer Citvone zu Feuer, gebe, jowie ¢ wallt, die
Staftanien hinein und fodje fie weid), dod) diivfen fie nidyt zerfallen.
Auf Y/, Kilo Kaftanten [dutert man nun mit foviel Citvonenjaft, daf
es zu jchmeden ift, 1y Kilo Suder, ARt die Kaftanien darin auffodhen
und {chiittet fie vorfidhtig in eine Tervine. Andeven Taged wivd der
Suder abgegofjen, aufgefod)t und mit den Kaftanien wie vorfer ver-
fabren und am Ddritten Tage fodht man den Suder gur Perle und
die Saftanien nod) etnmal davin auf und fiillt fie, abgefiihlt, in die
Glijer. — Cehr qut zu Reh- und Hivjdbraten.

98. Wleloe. Man {dneide veife, doch nod) fefte Melonten in
aweifingerbreite Stitde, reinige jie von Fajern und Kernen und fdhile
fie, bringe fie mit Wafjer zu Feuer und fowie das Whajjer einmal
aufiwallt, hebe man jie ab und thue fie in diinnen geltuterten Suder
— 1/ Kilo Weelonen, Y, Kilo Suder — laffe fie einige Mal gelinde
auffodjen, {dyiume jie ab und ftelle fie bei Seite. Den andern Tag
gtebt man fie auf einen @eiber, fodht den Buder etwad ftdrfer ein,
verfiihrt wie am vovigen Tage und ebenfo am dritten. Den vierten
Tag focht man den Buder zur Perle, (it die Melonen einige Mial
mit auffodjen, jdhaumt {ie wohl ab und fiillt jie ein.

Auf andeve Art, veinige und jdile man jie, fdhneide fte in
Gdjeiben, iiberftveue jie, fo jdpwer jie wiegen, mit gefiecbtem Suder
und dede fie . Giefe underen Taged den Saft, dev fid) gebildet
bat, ab, laffe ihn Eodjen, {dhdume piinftli) und gebe thn fochend iiber
die Melonen, weld) Abgiefen und ebergiefen man an bden dret
folgenden Tagen wiederholt. — Die Melonen miijjen ved)t veif fein
und jind, weil nidt gefod)t, vom reinften Frudytgejdhmad,




99. @ine gange lelone, NWan jddle eine Nepmelone
gany ab — ein ©tiid ©tiel mu davan bleiben und jhneide oben
einen Dedel weg, nicht grofer ald daf man mit einem Jchmalen
Loffel dad Kernhaud DHeraudnehmen fonne. Dann bringe man fie
mit veid)lich faltem Wajjer zu Feuer, [ajfe jie jo hei werden, daf
fie an die Oberflicdhe ded Waijjerd fteigt, lege jie mit dem Schaum:
[6ffel vorfiditig in falted Wajjer, danad) auf ein Sieb und nun in
die Cinmadycajjerole, wo man fie mit joviel geldutertem Buder iiber:
giefst, baf fie fdhwimmt. So ftellt man fie {iber mifiges Feuer, [dft
den Saft nidht gang zum Kodjen fommen, jondern nur zum Jittern,
giebt nad) einigen Secunbden dad Gange, immer {ehr vorfidtig, in
eine Terrine, bededt fjie mit Papier und [ait ecfalten. Nach fiinf
bis jech3 ©tunden gieft man den Saft durd) ein Sieb ab, fiigt
nod) ein wenig Suder hingu, fodt ihn jur fleinen Perle und gieft
thn lowwarm itber die Welone. Diefed Ubgicken, Uuffocdjen und
wieder Uebergiefien ded ©aftes, ju weldem man jeded Mal etwad
neuen Suder nimmt — im Gangen vednet man auf 1 Kilo Frudyt
5/, Rilo Suder — gejchieht noch dvet Wal und dad [leste Mal wird
der @aft, der bei jededmaligem Kodjen gut abgefcdhdumt werden muf,
sur grofen Perle eingefodht, man thut die Welone hinein, (aRt fie
auffodjen und hievauf zur Seite ded Feuersd jwei Stunden lang durch-
siehen, aber nicht todjen, thut jie mit dem Sajt vorfiditig in eine Tervine
und nad) dem Ertalten in ein pajjendes Glag. — [n einer Krijtall-
{chale, den Stiel nad) oben jexrviert, ift ein fehr jhtnes, jeltened Dejjert.

100. Itelorrerr i Aeint, Vian nimmt dagu am bejten
eine nicht Fu veife Jebmelone, fdneidet jie, wenn fie gejdhalt und
geretnigt ift, in nidt zu fleine Stiide, trodnet jie mit einem Tudje
ab und legt fie nebjt zu breiten Streifen gejdnittener Citronenjdale,
Simmetjtiiddhen und einigen Gewiivznelfen in ein Porvzellangejdivr.
Sodje dann Juder, fo {dhwer ald die Welonen find, in foviel Rhein-
wein, day die Melonen gqut damit bededt werden fonnen, auf und
gebe e3 iiber fie, giefe e8 andern Togd ab und dik eingefodht und
exfaltet wieder Ddarauf, welded man in den nddften Tagen nod
einmal wiederholt, fall8 der Caft verdiinnt wive. ©ollten die Wee-
fonen nod) zu Hart fein, fo fann man jie mit dem Buder cinmal
auffodhen [affen.
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101. Ftelonen ine Raan. Van jdneide bie gejdydlte und
geveinigte Melone in lnglidhe Stiide und fodhe auf !/ Kilo davon
375 Gramm Suder in Yz Citer Whaiffer, jdhdume gut ab und giefze
1/, Qiter feinen Rum Dbdazu. Lege, wenn ¢ wieder fodht, die
Melonenftiicte hinein, jdwente jie in der Gafjerole, bid fie duvd:
fidhtig erjdjetnen und gebe fie mit einem Sdyaumldffel zum Ablaufen
auf ein Sieb und danad) in cine Tervine, (afje den Saft nod) fyrup:
artig einfodjen, giefe ihn itber Die Jriidhte und wiederhole Ddies
Qodhen und Uebergiefen nod) drei Weal.

102. lelonen i GJTig. Dian lege die wie bei . 98
porbeveiteten Melonenjcheiben in eine Terrine, giefe Weineffig daviiber
und (affe fie fo zwet Tage lang ftehen, worauj man ben Ejfig ab-
gieit und mit 1/, Rilo Juder auf /2 Silo Friidhte auffod)t und gut
abjdhdumt. Dann giebt man 8 Gramm gebrocelten Simmet, 0B
emiivgnelfen, einen Theeldfjel voll weife Preffertirner und die in
breite Streifen gefdnittene Sdale einer Halben @Gitrone und die
Melonen hinein, Eodt Jie halbmweid) und thut jie wieder in dbie Terrine,
6i3 den anbdern Tag, wo man ihnen nod) 16 Gvamm etngemacyten
Sngwer in Stitddyen beifiigen fann und jie nod) jo lange Eocht, bid
fie weid) genug find. tad) Belieben fann man aud) nur die Hilfte
Buder nehmen; die Nielonen Halten fid) eben jo gut unb fjind 3u
Braten fehr qut, jedoch nicht um fjie als Defjert zu geben.

Auf andere, rujjijdye Art, jdmeide man die gefdyilten und
geveinigten, nidht u veifen Wielonen in Eleine vieredtige oder [dng:
lihe Ctiife und iibergiefe fie mit Weineffig, dev iiberftehen muf und
nad) vievundzwanzig Stunbden abgegofjen wird, wonad) man bie
Melonen wiegt, mit dem gleichen Gewid)t an Favinguder beftreut,
und wenn diejer nad) ein paar Stunbden gejdmolzen ift, in einer
Mejjingeajferole jo lange todyt, big jie Ear werden.

103. Ilelonen mit Ingwer. Man vievtheile bie ge-
{dhalten und geveinigten Melonen, jdyneide fie n Eleinfingerlange und
dice Stitte und laffe fie in fiedendem Waffer einmal auftodjen, iibers
gieBe jie auf einem Seifer mit faltem Waiier, gebe jie [ageniveife
mit daziwijdhen geftveutem Bucker, geftoRenem Jngwver, geftofenem
weifen Pieffer und Cayennepfefier — auf 1 Kilo Weelonen 1 Kilo
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Suder, 5 Gramm Jngwer, 2, Gramm Pfeffer und eine fleine
Mefjerjpite Capennepfeffer — unbd jtelle jie jugededt Jur Seite. Am
anbern Tage giefe man bden Saft ab, bringe ihn zu Feuer und fode,
wenn er aufgewallt hat, die Friihte einige Minuten lang Ddavin,
thue fie tn die Gldjer, [ajje den Saft zur grofien Perle einfodjen
und giee ihn, exfaltet, iiber die Melonen.

104. Alreveife Wlelonen, Nan {dneide audgewadyene,
jedod) nod) nidyt veife Welonen, nad)dem fie gejchdlt und geveinigt
worden, in [dnglide Stiide, bland)ive jie in Wafjer, worin man ein
wenig Alaun gethan hat und laffe jie, wenn fie weid) genug find,
in faltem Wajjer erfalten. Lege fie dann in eine Terrine und giefe
diinnen, gelduterten Suder — /o Kilo Buder, 1/, Kilo Wielonen —
dariiber. Andern Tages und ebenfo den dritten Tag fodje man den
Buder immer ein wenig ftivfer und jeded Mal die Welonen einmal
darin auf und ebenfo am vierten Tage, nadhdem man den Sucker zuv
Eleinen Perle gefodyt hat, und am fiinften Tage fodje man den Sucker
gur grofien Perle, lajje die Welonen einige Wal gelinde darin auf:
fochen, fhaume fie ab und fitlle fie ein.

105. Flelornen ine BitchTenr. Wan entferne die halbivten
Meelonen, fdneide fie in 3 Centimeter breite und 6 Eentimeter lange
Gtreifen und jdile fie, thue jie tn die Biichjen und verfahre iibrigens
wie bei den Apritofen Nv. 28, nur daff man fie eine Hhalbe Stunde
lang fodjen ldft.

106. FWleloven]hale. Mian fddle die Mielonenjdale ganj
fein und {dneide fie in langlie Stitddjen, fodhe auf 3/ Kilo davon
1y Rilo Juder in Yo Liter Efjig, gebe, wenn died abgefd)aumt ift,
ote WMelonenjdhale nebft etwad Jimmet, Gewitvznelfen und einem
Theeldffel voll weiffen Preffertornern Hinein und [ajfe fie beinabe
wetd) fodjen. — Bu feinen Braten.

107. IWivabellen, Man lafje veife, dod) nidht u veife Wira-
bellen in Wafjer fochend Hei werden, aber ja nicht fochen und lege
fie dann in frijhed Wajfer; bievauf um Abtropfen und Crtalten auf

ein ©ieb, danad) in eine Tervine und iibergiee fie mit diinnem
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gelauterten Suder — 1/ Kilo Suder fiiv 1/, Kilo Friidite. Den an-
dern Tag gebe man fie behutjam in einen Seiber, fodje den Suder
etivad jtdvfer, fdhdume ihn ab und giefe ihn Fodjend {iber die Miva-
bellen, weldje man wieder in die Tervine gethan Hhut. Den folgen:
den Tag wird der Suder zum Faden gefod)t, man [dRt die Friidhte
gelinde davin aufwallen und jdydumt fie dabet ab.

108. Wlivabellerr in Biwdgfen, Wie ,Aprifojen”,
v, 23, nur bleiben jie ganz und behalten die Stiele, welde nur
eint wenig befdnitten werden.

109. lispelnn. NMan {dneidbe von den veifen, jedod) nidyt
teigigen, vecht grofen fchonen Midpeln dad Raube weg, veibe jie mit
einem Tuche ab und fodje jie in Wafjer, bis jie fich durchitechen [afjen
thue jie zum Abtropfen auf ein Sieb und ftede Stiiddien von
Citvonenfhale und Jimmet hinein. Dann [dutere man auf /o Kilo
Midpeln Yo Rilo Suder mit etwad Waffer, vithre 1/, Kilo Franzbrannt:
wein finduvd) und giefe ed Deify {iber die Friidhte, andbern Tages ab,
und, nadpem e3 aufqefocht hat, wieder heif darauf. Den dritten
Zag gebe man fie in den fodjenden Sajt und fode fie darin vollendsd
fertig, aber nidyt u weid), fiille fie tn die Gldfer, [affe den Saft
nod) etwad fodjen und gieRe ihn itber die Midpeln. — Sebhr gut
und befonbdersd bet Hevren beliebt.

110. lispel-Wlavmelade., Man bringe grofjritdjtige,
dure) Liegen weid) gewordene Mispeln, mit Wafjer eben bebdedt, zu
Feuer, fodje jie gang weid) und treibe jie durd) ein Haarfieb. Gebe
damn, wenn man die Marmelade rajd) verbrauchen wollte, zu /s Kilo
Mart 1256 Granun Suder und lafje €8 damit gut durd)fochen; {ol
jie aber bewahrt werden, jo fiige man zu Yz Kilo Mart 300 Granun
Suder und foche Jie ur gehirigen Conjiftens, wo fie dann fehrhaltbar ijt.

111. IWtaunibeeven, NVan fode zu 14 Kilo {hiinen, reifen
Maulbeeven 300 Gramm Sucter jur Perle, lajje die Beeren ein Mal
barin aufwallen und gebe fie in eine Terrine. Giefe {ie andern Tagesd
auf einen Geiher, fode den Saft wieder zur Perle (afje die Veeven
wieder, diedmal aber einige Mal auffodjen und {dhaume gut ab.




112. Flandeln (gritnee). Man pflide fie wn Johanni
(24. Juni), durdjtedye fie mehrmald mit einer Stednadel und [afje
jie in Eodhendem Waffer einen Wall thun. Lege fie danad) vajd in
frijthed Wafjer, bievauf zum Ablaufen auf ein Sieb unbd wenn fie
gut abgelaufen {ind, in gum Faden gefochten, evfalteten Bucfer —
o &ilo fitv 15 Kilo Mandeln — nehme fie nad) fedhd Shumden
heraug, thue fie in die Gldfer und fodje den Buder wieder Jum
daden, gieRe ihn erfaltet itber die Mandeln, binde mit Sdhweins-
blafe zu und made fjie im Wajjerbade fertig wie ,Johannis:
beeren in Trdubdyen”, Nr. 70, doch bdiirfen fie nmur 5 Minuten
fang fodjen.

113. Wlaiskalbdgen, Man nehme die K6bden, wenn fie
etiva fleinfingerlang find, entferne Bldtter, Fajern und Stiele und
fodje fie in Galzwajjer weid). Lege fie um Abtrodnen auf ein
Tud) und hievauf in Gldjer, foche Cifig mit Buder, Btmmet und
Gewiirznelten — auf 1, Kilo Kolbdjen 8/ Liter Cffig, %/ Kilo
Bucter, 4 Gramm gebriielten immet und fechd Gewitvznelfon —
und giege thn erfaltet {iber die KBlbhen — zu feinen Braten.

114, Wiohren (vheinifhe Ovangenjdnibel).
Man jchneide {chine, nidht zu dunfelgelbe Mbhren, nadgdem man dasd
Dery entfernt hat, in fingerlange, ftrohhalmbdice Stibcjen, jdymeide
aud), fiiv 14, Silo Mbhren, die Sdhale von bdrei Citronen, woran
aber durdjaus nichtd WeiRes fein darf, in Fingerglied lange und
wie eine dide Stednabdel breite Streifdhen und fodje diefe letsteren in
>y Liter Wafjer halb weidh) und Hernad) in demjelben Wajjer die
Wohren auc) halb weich. Lautere mun 1/, Kilo Buder mit etwasd
Wajjer, gebe den Saft der bdret Citronen, die Citronenjdhale und dHie
Widhren hinein und [ajje ed zujammen auffoden.

115. Wohren-MWarnelade, Man jdile zavte Mbhren
und jdyneide fie in nidht zu fleine Stiide, fodje fie mit 1 Liter
Waffer — fitv 1Yy Kilo Mihren — in einer: Meffingcafjerole und
treibe fie durd) einen ©eiher. ©dymeide dann die Scdhale von Fwei
Citvonen in 1 Gentimeter (ange und 2 Millimeter breite Streifdhen
und bringe 1, Kilo Juder in Stitden mit 1/, Liter Waffer zu Feuer,




R

thue die Citronenjdjale dazu, rvithre es mit einem Sdaumlifel, und
wenn der Buder red)t Elav und um Faden gefodht ift, fo fiige man
die MWdhren und den Saft der Citronen hingu und laffe €3 ein paar
Wial auffodhen. — Sehr gut und wie Orangen-Marmelade.

116. ZMyye. Man iiberzeuge fid), daf die Niifje (Wall:
niifje) nod) feine inneve Sdale Haben, indem man einige durch:
jdneidet; bdie jdhinjte Beit ift gewdhnli) einige Tage vor Johanni
(24. Juni). Sie terden oben und unten ein wenig abgejdnitten,
mit einem jpitigen Holzdhen auf jeder Seite, fowie auch) oben und
unten duvdjjtoden und ad)t Tage lang in Waffer gelegt, weldes
alle Tage ab und frijdes davan gegofjen werden muf. Dann [afje
man bdie Niiffe in veidlihem, jiedenden Wajjer ftarf auffodjen, giefze
das Wajjer ab und mwieder frijhesd daran und fahre mit Abgiefen
und Auffochen jo lange fort, big man die Niifje ohne Miihe mit
einem fpigigen Hilzden duvdftedhen fann, worauf man fie in frijdhes
Waffer legt, um bas Bittere vollends Hevaud zu ziehen und bHies
aud) fiinf bi3 fed)d Mal erneuert.

©o viele 1/, Kilo Niifje man Hat, o viele Y/ Kilo Suder Eode
man zu diinnem Saft — auf 1y Kilo Buder etwa 1/, Liter Wafjer
— lafje bie Niiffe davin, aber nid)t ftaxt auffodjen, giefe dasd Gange
in eine Tervine und fahre jo feh? Tage lang fort. Der Saft muf
aber jedes Wial fodjen, ehe man die Niiffe hinein thut und diefe
werden jeded MWal ein wenig jtirfer gefodht. Dad lette Mal nimmt
man fic aud dem Safte auf eine Sdhiifjel, lafit fie falt werden und
frectt in jede oben eine Gewiivznelfe, unten ein Stiidden Simmet
und an jede Seite ein Stretfden candivte Pomevanzenjdhale, wozu
man fic) die Lodjer mit einem Pfriemdjen vorbohrt. Bu dem zuriict:
gebliebenen Safte fitgt man fiir jedes 1/, Kilo Niifje nod) 1Yy Kilo
Buder, fod)t ihn gur Perle, giebt die Niifje hincin, [Eft e Fu-
fammen nod) gut durdfodjen und jdhdumt rein ab. — Wegen dex
umftindlichen Beveitung bdiefer vortvefflihen, wiivzigen Confitiive ijt
e3 rathjam, nidht zu Eleine Portionen einjumaden, zumal fie fich
Jabre lang Halten und immer bejjer werben.

117, Miye in Branubwein, Man fpide die wie vor:

ftebend gewdfjerten und abgefochten Niiffe, wenn fie ausd dem leten




talten YWajjer fommen und vollfommen abgelaufen find, wie in der
vovigen Nummer und nehme nun auf je Yy Kilo Ndifje 3/5 Kilo
Suder, den man in Wajfer tand)t, in der Einmadjcajjerole Fodht
und rein abjdydumt. Thut, wenn ev Elor ift, die Niijje Hinein und
todht jie jo lange, bi3 der @aft ziemlich) did, jedoch) noc) flitfjig ijt,
feit jet ab, holt mit einem Eleinen @Sdaumldfjel jede eingelne Nuf
aué dem @afte und legt {ie in die Glifer, gieft den Saft in eine
Terrine, laft ihn evfalten und fligt dann feinen Cognac oder Kivjdjen-
geift hingu, auj zwei Lofjel voll Saft einen Riffel voll Cognac odex
swet Loffel voll Kirjdjengeift, verriihrt e3 wohl und giebt e3d {iber
oie Miifje, weldje veichlidh) damit bededt fein miifjen.

118, #ite it @IJg. Die wie in Nr. 116 gewdfjerten
und abgefodhten Vtiijje werden mit Jimmet und Gewiivznelfen be-

ftedt — zwet von jedem auf die Nuf — und man ftreut dann ge:
ftogenen Suder — 1/ Kilo fiix 1y Kilo Fritdte — auf den Boden

eined Einmadyglajes, gebe eine Lage Niifje davauf und iiber diefe
eine Lage Suder und wed)jele jo ab, bi3 dasd Glad gefitllt ift. Soche
nun Weinefjig, giefe ibn, evfaltet, auf die Niijfe, daf er dariiber
jftehe, Dinde Dad Glad zu und jtelle ed einige Wodjen lang an die
©onne oder andeve gelinde Warme.

119. Mivye iw Honwig, Man wdjjeve, fodhe und fpide
jte wie bet Nr. 118, [affe dann fitr 1 Kilo Niiffe 1 Kilo Honig bis
jum Kochen Efonmmmen, die Niiffe davin auffochen und ftelle jie falt.
tehme jie andern Taged hevaus, todje den Honig auf, jhdume ihn
jorgfdltiq ab und [ege die iifje hinein, jepe die Cajjerole aber gleid)
ab und wiederhole died nod) zwei bid drei Mal. Sollte betm lefsten
Auftocjen der Honig nod) zu dimn fein, jo fiige man etwad Suder
hingu, lege die Niiffe in Gldfer und giefe den Honig dariiber.

120. ZWoeiBe Airffe. Man jude die groften fiifje aus,
jhdle dbad Griine von oben herunter bid aufd Weie und thue fie
in frijded Wafjer, blandjive jie danach in fochendem, mit einer Hand-
voll geftoBenem Allaun vermijchtem Wafjer, bi8 man fie mit einem
ipitigen Hilzdhen durdhjtedjen fann, gebe fie wieder in frijdes Wajjer
mit etwad Citvonenfaft und (afje fie erfalten, [ege fie wmit bdem
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Sdjaumliffel in eine Terrvine und {ibergiefe fie mit diinnem ge-
ldutertem Juder — 400 Gramm auf !/ Kilo Niiffe —; den andern
Tag gieRe man den Suder ab, fodje ihn ein weniq ftdrfer, fhaume
thn gut, gieRe ihn falt wieder auf die Niifje und verfahre den dritten
und den vierten Tag ebenfo. Am fiinften Tage endlidh foche man
den Suder zum Faden und [affe die Niiffe einmal mit auffodien und
am fechjten Tage wird ev zur grofien Perle gefocht, die Niifje werden
einige Wal davin aufgefodht und vorfichtiq abgefdhaumt und in die
®ldfer gethan.

121. @rangen (gritne). DVan durdyftedje fie mit einex
feinen Gpidnadel, fege jie mit faltem Waijjer aufd Feuer und fodje
jie wei). Dann werden jie drei Tage lang in faltes Wafjer gelegt,
weldhed man mehreve Mal ded Taged abgiefen und durd) friftied
exfeen muf3, Hievauf zum Ablaufen auf ein Sieb gethan, mit einem
Zud) abgewifdht und in eine Tervine gelegt. Auf 1/, Kilo Friidhte
fodje man mun Y, Kilo Buder gang diinn und gebe ihn heif {iber
die Ovangen, welde er gut bedecen muf, fo baf ev wei Finger
breit Daviiber fteht. Den andern Tag wird der Juder abgegofjen,
gur Perle gefodht und falt wieder {ibergegojjen und dies wiederholt
man nod) dret Tage lang, legt die Ovangen nun in bdie Glifer und
giefit ben ©aft falt dariiber.

122. Ovangent mit Aepfelfafi. Man fode jdine
Jritdhte mit den Scalen in reichlich Waffer, weldjes einige Mal
evneuert wevden muf, fieben bi8 acht Stunben lang, big jie gang
weid) {ind. MNehme fie nun aus dem Whafjer, jdhneide jede Orange in
awdlf Theile und entferne vorfidhtig, um bdie Stiiddjen nidht zu ver
leen, die Serne. llnterdeffen hHat man Halb fo viel Aepfel ald
Orvangen, am beften NReinetten, ungejdilt in Stitckchen gejdynitten,
in Eodjendem Wajjer gang verfodit, in ein (ofes, leinened Sidden
gethan und den @aft gang flav ablaufen laffen, den man jetit, jowie
die Orangen wiegt und foviel Buder ald beide ujammen wiegen,
in dem epfeljaft unter fleigigem Abjhdumen auffodht. Jjt diejer
dann abgetiiblt, fo legt man bdie Orangentheile hinein und (Rt es
jo lange fodjen, bi& bdie Ovangen gany durdyfichtig find und der
Gaft wie Gelee ift, giebt die Orangen vorfidtig, damit die Stitcden
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gang bleiben, in bie Gldfer und gieit ben Syrup darviiber, der,
wenn er nad) fechBunddreiRig Stunbden diinn geworden fein jollte,
abgegojfert und nodymald aufgetocht werdben miifite.

123 Bittere Ovangelhalen. Man {dile die Ovangen
gang fein, jo daB nidhtd Weiked an der Sdyale bleibt, jchneide fie
m fehr feine Streifdjen nnd thue fie in fodjended Wafjer, [affe fie
gut ablaufen und wiege fie. Bringe nun dad gleihe Gewidht an
Suder mit einem Glafe Wajfer und dem Safte ded ausgeprefiten
Orangenmartd zu Feuer, fodje e3 zu Syrup, gebe die Sdjale Hinein
und [ajje fie einige Mal auffodjen.

124. Pfeefiche. Wie ,Aprifofen”, Nv. 18, exjted Ne
cept, doc) werden fie jedes Mal nur fiinf Minuten lang gefodht und
¢ fommt feine Citvonenfdjale dazu.

Yuf andeve, amerifanifdye Art, wiege man die gejdilten
und entfteinten Fritdhte und nehme zu je Yo Kilo dexfelben 1/, SKilo
Suder; {dlage den vierten Theil der Steine auf, und bredje die
gejdhilten Kerne in Stiide, fodje fie, mit Waffer eben bebdectt, bis fie
weid) find und [affe fie dann im jugededten Gefif ftehen. Nun
gebe man in die Einmadjcafjerole eine Lage geftofenen Juder und
eine Lage Pfirfihe und o abwedfelnd, bis Alesd aufgebraudt ijt
und ftelle e8 fo wavm, daf der Buder zerqeht und bdie JFuiidyte
durd) und durd) Dheiy werden, feihe dad Wafjer der Kerne dazy,
todpe die Pfirfiche weid) und Elav, etwa eine halbe Stunde lang und
fege fie mit dem Sdjoumliffel auf grofe, flache Schitfjeln neben:
einander. Lajje den Saft, unter fleifigem Schtumen, dick und Elax,
fajt wie Gelee, einfodjen, wozu etiva eine BVievtelftunbde nithig jein
wird, fiille die Glifer zu zwei Drittel mit den Bfirjichen und giefe
den Eodjenden Saft daxiiber.

125. PFefiche it @ognac, Man wijdje die veifen aber
nod)y feften Pfirfiche mit einem weidhen Tudje ab und nehme dann
fliv 1 Kilo davon 1 Kilo Buder, den man vafd) in frijhes Wajjer
taud)t und o lange Fodht, biS ev flar perlt. Gebe nun die Pfivfidye
hinein und [afje fie drei Minuten lang bdavin, hebe jie vom Feuer,
fdwente fie etwad, dbamit alle im Safte [iegen und jtelle jie an
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einen fiihlen Ort. Giefe nad) drei Tagen den Saft ab und nadjdem
man ihn ftar€ eingefodht hat, Deifs itber die Friidhte, thue fie exfaltet
in die ®Gldjer, [affe aber oben 4 Centimeter frei, fiille den Naum
mit feinftem Cognac und iiberbinde die Gldfer mit Sdweinsblafe.

126. Pirfiche i @I eg. Man nehme veife, dod) noch gany
fefte Friidhe, veibe mit einem Tudje den Flaum leiht davon, jtece
in jeden Phrjid) fiinf Gemwiirznelfen und flege fie didt nebeneinander
in eine tiefe Sditfjel. RKodje nun joviel Effig ald nithig ift, wm die
oritdhte zu bedecen, mit Favinguder — 14 Kilo Buder, 1 Liter Ejjig
— etwad Jngwer und Stitddjen Simmet, gebe ihn vedit Heifs itber
die Friidhte, bedee fie mit einem Mulltuche und (affe fie jo zehn
Tage lang ftehen; gicge den GEfjig dann ab und fodjend heify wieder
itber die Pfivfidhe und fitlle jie, wenn gang erfaltet, ein.

127. nveife Pfivfiche, Van durdjftede die Friidte
zuerft mehrmal8 mit einer Nadel, fodhe fie dann in Wafjer weid),
dod) diirfen fie nicht aufjpringen [ege, fie auf ein Sieb zum Abtropfen
und hievauj in eine Terrine. ©o {diwer die Friichte wiegen, [dutert
man nun Sucder, giebt ihn itber die Friidhte und Gkt fie vierund-
swangig Stunden lang an einem warmen Orte ftehen, giefit dann
den Saft ab, fodt ihn etwa eine jtarfe Viertelftunde lang und giept
ihn wieder Eodjend iiber die Friichte, weld)” Abgiefen, Auffodjen und
AufgieRen nod) fo oft von FTag zu Tag wiederholt werden mufy —
vier bi3 fechd Mal etiva — bid der erfaltete Saft jeine Didfliijfig-
feit bewabhrt hat. AlEdann nimmt man die Friidte aug dem Safte,
legt fie in ein Cinmadyglad, bededt fie mit ddjtem feinen Rum und
[aRt fie adt bid vievzehn Tage lang ftehen, fiigt dann exft den diden
Buderfaft wieder hingu, vervrvithrt ihn mit dem Rum und bindet dad
Glad mit Blafe zu. Nad) vierzehn Tagen jind die Friihte efbar,
fehr fein und Halten {ich mebhreve Jahre in gleichem Wohlgejdymade.
— (@benjo Aprifofen.

128. lntpfiryfiche, Man nehme jie miglidjt grof und
dunfel, nicdht u weid), thue fjie in eine Sdyiijjel, giefe Efochended
Wajjer davitber und laffe fie jo eine halbe Stunde lang ftehen, worvauf
man die Haut abzieht und die Friidhte wiegt. Su jedem 1z Kilo
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berjelben [duteve man nun /s Kilo Buder und fodje jie fitnf Minuten
lang darin, trage aber ©orge, daff ne m:[]t sexfallen, nehme fie L‘Lllatill
mit etnem filbernen Loffel Heraus und lege fie nebeneinander in ein
Gefifs, End]c dben Saft nod) einige Minuten und giefe ihn iiber die
Ffirjiche. Den folgenden Tag wird der Saft abgegofjen, zehn Wi
nuten [ang gefod)t und iiber die Friihte geqofien, weldhed man den
Tag darvauf wiederholt. Am vievten Tag fiigt man dem n[uqtguﬁutm
und fochenden Safte einige Gemiivynelfen und Stitdien feinen Bimmet
bei, legt die Friidhte Hinein und (dft fie et Mal aufwallen, nimmt
jie dann hevaud und wenn der Saft falb erfaltet ift, fo giebt man
einige. Eplifiel voll Cognac hinein und gieft es itber die Phirfice,
weldje jo bid den andern FTag ftehen bleiben und bhievauf in bdie
Glifer gefiillt wevden. — Die Blutpfirficdhe, weldhe rol) feinen feinen
Gejdymact haben, find auf bdieje Weife eingemadyt, febr qut, wie
Siidfriidte.

129. Pfivfidhe in BitdhTen. Wie ,Aprifofen”, Nu. 23.

130. Pivfich-Wlarmelade, anf amervikanildje
Axrt., Wan {dile, entfteine und wiege die Friidhte, erhige jic
leicht, damit der Saft ausfliefe, wobei man fie Hfterd von Grund
aud umviihrt und lajfe fie drei BViertelftunden lang foden. Gebe
dann Juder — 3/ RKilo auf e Kilo Obft — hinein, fodje s fiinf
Winuten [ang, wihrend dem man ed fleifitg abjdiumt und fitge fiir
11/, Silo Objt den Saft einer Citvone und etiwad Sternwajjer —
fiebe ,Pfiriide”, RNv. 124, zweited Recept — dazu, lafje s nun
nod) gehn Minuten lang fodjen, riihre e8 fein ab und fiille e3 heify ein.

131. Preefich-Teia. NMan jtelle jhine, veife Pfirfiche in
einem Sieb iiber fodjendes Waijfer, ziehe dann die Haut ab, nehme
die Steine heraud und fdneide die Jriidte in Scheiben. Bringe
jie mit dem gleiden Gewidjte an geficbtem Buder zu Fewer und
viibre jie jo lange bi8 der Teig feft wird und fich von der Cajjerole
(6. Giefe es mun in Formen und loffe e3 iiber Nacht ftehen.
Andern Taged wird e geftiigt, auf Papier gelegt, an einem mafig
warmen Orte oder an der Sonne vollends abgetroctnet und wijden
Bapier bewabrt,
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132. Pomevanzen-PWarmelade, Wan gebe gelbe
Pomerangen in focdhended Wafjer und wenn fie ganz weid) gefodt
Jind, jogleid) in faltes. ©dmeide jie Ddanm, erfaltet, in mehrere
Ctiide, nehme dad Jnnere hervaud, entferne Kerne und Fajern und
thue Fleifeh und Saft in eine Tervine. An der Sdjale wird alled
Weifie mit einem Theeldffel weggenommen und die ditnne gelbe
©dyale, ber Quere nad) hoarfein in furze Streifden gefdynitten, Fu
bem iibrigen in bie Tervine gethan und gewogen. Auf 1/, Kilo
dovon [dutert man nun 5/, Kilo Buder, (At die Frudtmafje einige
Minuten [ang davin fochen, hebt jie alddann heraus, fodht den Saft

sur Perle, gieft thn etwad abgefiihlt itber die Wiafje und viihrt e3
mit einem filbernen Loffel [eiht unteveinander. — Sehr gut zu

feinen Braten.

133. Preipelbeeren. Man judhe vecht veife, dide, frifdye
Gritchte zu befommen, [lefe f{ie forgfiltiy aud, wajde jie und lajje
fie auf einem &ieb qut ablaufen. Nehme dann auf 3 Kilo Beeren
1Yy &ilo Buder in Eleinen Stiiden, gebe einen Theil defjelben in
die Ginmadjcajjerole und einen verhiltnifmdRigen Theil Beeren
davauf und fodje fie, unter Sfterem Umriihren und Abjd)dumen gang
weid), aber ja nid)t breiig, thue fie in ein Gefdfy und bringe anbeve
su Feuer und wenn alle qefod)t find, {o vithre man fie wohl unter-
etnander und lajje fie bid zum andern FTage ftehen, wo man fie
nodymald durdyrithrt und einfillt.

134. Preifelbeeren obhne Bauker., Man thue die
qut verlefenen und gewajdjenen Veeven zum Ablaufen zuerft ouf
©iebe und Ddanac) auf ein groBed Leintud) zum Abtrodnen und
wenn f{ie abgetvodnet {ind, {o {djiitte man fie in einen grofen
WMeefjingfefjel oder in eine jehr grofe irdene Bratpfanne, felse fie
auf gqufed Feuer und fjchiittle jie, fo wie {ie anfangen warm ju
werden, hin und fer, damit fie vedht untereinander fommen und
wenn {ie an ben Seiten anfangen zu Erimmeln und durd) und durd;
heify jind, ohne wivklidh) zu Eocdhen, jo jdhiittle man fie auf bem Feuer,
nod) gang furze Beit, frdftig durdjeinander, hebe fie ab und fiille fie
in Steintopfe. Beim Gebraud) nehme man dann Abends vorher
die ndthige Portion in eine Sdjiijjel, vriihre ebenjoviel fehr fein
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gejiebten Bucder barunter und gebe fie glei) in dbie dazu beftimmte
©djale. Den andern Tag find fie dann wie in Gelee gefetst und
man ivird {ie, die ganz ihren natiirlichen Wohlgeidymad bewabhrt
haben, erfrijdjender finden, ald die mit Suder eingemacdjten und
jervivt fie bejonderd gern mit gejdhlagenem Nahm (Sdjlagjahne) dabei.

135. Preifelbeeren auf weffdlifhe Avi. Man
jdjlitte die Veeven zuerft in einen EGimer mit Wafjer, wo dann alle
weidie und faulige fich fofort auf den Grund fegen unbd man bdie
frifden, jdwimmenden, auf ein Sieb Fum Abtropfen legt; jud)t nun
aud bdiefen ein Drittel der gangen Portion, aljo wenn man 6 Liter
Beeven bhitte, 2 Liter der fdhinften DHevaud und (&ft die {ibrigen
traftig fodjen, treibt fie duvd) einen Geiber ober ein Sieb und
bringt fie mit 3/, Kilo Suder fiir 6 Liter Beeren wieder u Feuer,
vithrt fie bid fie fodjen, weil fie gern anbrennen unbd thut nun erjt
die audgelefenen Veeven dazu, die nur einmal auffodjen diirfen. —
©ebr zu empfehlen, wegen befonderd feinem Gefdymad, da ein Theil
der vaubhen Dbitteven ©chalen Fuviid geblieben ift und man daber aud
jo wenig Buder braudyt, dabei Jahre lang Haltbar.

136. Preipelbeeren auf ungavifge Avi. Dan
bringe fiiv 5 Liter Beeven 1, Liter guten fiigen ungarijhen Wein
(Ausbrud)) 1 RKilo feinen Juder, ecin Stiiddjen Fimmet und fechd
Gemwiivznelfen zu Feuer und lafje ihn, gut zugededt, zehn Minuten
lang fochen, gebe die Beeren dazu, weldje mehrmals gut auftodjen
mitfjen und man hievauf, bi3 zum Verkiihlen, Bfterd umrithren nuf.

137. Preifelbeeren auf pommerfdye Arvi. NVan
nehme auf 3 Liter Preifelbeeren 1 Liter vedht gute faftige Birnen
und jdyale, halbive und wafde jie. Beveite dann die Preifelbeeren
wie bei Nr. 133 angegeben ift, hebe fie mit dem Scdhaumldfiel aus
dem Safte und lege 8 Gramm feinen Jimmet in Stiidden dazu;
fodje in dem Safte die Birnen gar, jedod) nidht gu weid), gebe fie
mit dem Safte gleid) in eine Schale zum AbEHlen und rithre nach
ginglidem Cralten die BVeeven darunter.

Ebenfo mit feinen, weinjduerliden Aepfeln, die man aber ju
Bievteln {dneidet, mit etwas Citronenfdale, jtatt Bimmet, in dem
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Cojte gang weid) fodht und durd) einen feinen Seifer giebt, ehe
man fie mit den Preifelbeeren vermifdyt.

138. FPflavmen, WVian {dile vedht veife Pflaumen und
fdmneide fie an der Geite joviel auf, dafi die Steine hevausdgenommen
werden Ednnen, [duteve dann Fu jedem 1/, Rilo Pflaumen, 376 Gramm
Suder und gebe jie nebjt der Sdjale einer Citrone, 30 Gramm
Guccade unbd ebenjo viel candirte Pomevanzenjdjale, alled Elein ge-
fdnitten hinein, jdjdume, jowie fie zu fodhen beginnen, fehr forgjam
ab und wenn fie eine Beit lang gefocht Haben, fo lege man fie
mit einem ELoffel vorfidhtiy in eine Terrine, (ajje fie Hid bden
anbern Tag fjtehen, und fode fie dann mnod) einmal und etwasd
ftirvter. :

139. Pflammerr in Arrvac, NMan bringe 2 Kilo qus-
gefteinte, red)t veife Pflaumen mit 1 Liter Waffer ju Feuer und
thue jie, wenn fie zu foden beginnen, mit dem ©dyjaumlsiel auf
eien ©eiher und wenn fie volforumen abgetropft find, in eine
Tervine. Gebe zu dem guviidgeblicbenen Waffer 11, Kilo Suder,
(dutere und fodje ihn gum Faden, giefe thn iiber die Friidhte und
laffe fie o iiber Nacyt ftehen. Anbdern Taged fodje man fie mit
dem Gafte auf, nehme fie dann Heraus und wenn hexnad) der Saft
nod) etwas eingefod)t ijt, fo wird er {iber die Pflaumen gegofjen
und man fiillt jie exfaltet in die Gldfer und joviel Arrac daritber,
paf3 dad Gange bebectt ift.

140. Pflavemrenr it Honig anf rulfifde Axt.
WMan veibe vedt veife Pflaumen mit einem weidjen Tudpe gut ab,
fteine ie aud und fiille fie in ein jehr veined Fafden, indem man
hin und wieder etwad Jimmet und einige Gewiivznelfen, beides qe:
ftofien, dogwiidjen ftveuet, giefse joviel geflirten, ftart eingefodjten,
unverfiljdhten Honig davitber, al8 ivgend hinein geht, fdhlage den
Dedel miglid)jt feft auf und wilze das Fakden Hin und her. Lege
ed in den Seller, drehe e3 tdgli) um und [afje €8 ecinige Monate
unerdfinet ftehen, wonad) man Ddiefe duierft wohfdymedenden
Bflaumen dann in Gebraud) nehmen Fann.
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141. PHlommen in GIg. Vian piliide die Pflaumen,
weldje red)t veif jein milflen — an den Stielen etwad gerungelt —
mit Dden Gtielen vorfihtis ab und bejchneide die Stiele ein wenig.
Jtehpme dann Fu 2 Kilo Pfloumen 1 Kilo Suder und 3/, Liter
Weinejjig, fee den Efjig mit dem Buder, 8 Gramm gebrideltem
Simmet und 8 Gramm Gewiivznelfen aufs Feuer und giefe es,
jowie ed fodyt, iiber die Pflaumen, welde man zugededt und jo itber
Nacdht jtehen [aft. Am andern Tag wird bder Effig abgegojjen,
aufgefodit und wieder iiber bdie Friidhte gegojjen und den dritten
Zag giebt man die Paumen in den focdhenden Eijig, fodht fie zehn
Minuten lang Ddarin und legt fie mit einem Loffel in die Gldfer,
(at den Ejfig nod) dider einfochen und giept ihn iiber die Pfaumen,
welde audgezeidnet gut find und fich Jahre lang halten.

Auf andeve Art, jdneide man die Pflaumen der Linge nad)
in vier Theile, nehme zu 2'/; Kilo davon 1 Kilo Buder, ¥/, Liter
Weineflig und 156 Gramm gangen Simmet, lafje e3 fodjen und giefie
ed iiber die Frithte. Unbdern Tagd fchiittet man den Cjfig ab und
wenn ev aufgefocht hat, wieder {iber die Pflaumen, welde man den
Lag darvauf, mit 30 Gramm jer{dnittener Succade und ebenjo viel
candirter Pomeranzenjdyale, weid) focht, einfiillt und den nod) etwas
eingefod)ten @aft davitber giebt.

142, PFlavemen mit Tenf, Man nehme auf 3 Kilo
{chome veife ‘Pflaumen 1 Liter guten Bievejfig, ¥z Kilo Juder,
8 Gramm Gewiirjnelfen, 5 Gromm in Stiidden gebrodenen
Simmet und 80 Gramm braunen Senfjamen, den man in einen
Beutel von der Grife ded Cinmadiglajed fiillt. Der Efjig wird
mit dem Suder gefod)t, qut gejdyaumt umd dad Gewiiry hingugefiigt,
worauf man von den Pflaumen jo viel hinein thut, al3 Plap darin
haben, fjie viex Minuten davin [dEt und dann Heraud nimmt, audy
wenn der Efjig nidyt wieder gefodh)t haben follte, doch mufy er jeded
Wial fodjen, ehe man neue Pflaumen hinein fegt. Sind nun alle
gefod)t und etwas abgefiihlt, jo gebe man fie in dad Einmadyeglasd
und bden ©enfbeutel davauj, focdhe den Ejfig noc) ein wenig, giefre
ihn fodjend diber die Pflaumen und binde, wenn fie villig evfaltet
jind, bdag Glagd zu. Nad) adt Tagen wird dann der Eifig abge-
gofien, gefocht und abgefdhiumt und falt {iber die Pilawmen gegeben.




143. @Getvodinete Plamen in Cognac, Man
lege jehr qute getvodnete Pflaumen, an beften Katharinapflaumen,
einen bid zwei Tage in gewdhnlidhen weiffen Wein, bid fie gany
aufgequollen {ind und lafje fie auf einem Seiher ablaufen. Gebe
jie Dievauf mit Bimmetjtiickdhen und einigen Gewiivznelfen in ein
Einmadyglad, giefe fo viel feinen Gognac daritber, dafy die Jriidte
bededt jind, binde dad Glasd zu und ftelle ed an die Sonne.

144. @yetrochnete Plommen in GIRg. Nan weide
vecht fchone getvodnete Pflaumen iiber Nadit in Waffer, [afje fie
pann gut ablaufen und thue e in einen Topf. Kode mun auf
Yy Silo Pflaumen I/, Liter Effig mit 1256 Gramm Buder, etivasd
gebroceltem Bimmet und einigen Gewiivznelfen, giefe ed falt iiber
die Pflawmen und fege den Topf einen Tag lang an eine nur
mwarme ©telle ded Herded ober auf einen mifiq warmen Ofen,
daf die Bflaumen nur langfam ziehen und bewahre fie hernady wie
andered Eingemachte.

145. PFlaumerr anf einfadye Avt., Man bringe fiiv
2« Rilo gut abgewijdite und audgefteinte Pilaumen Yy Kilo Favin
guder und 3/, Qiter CEffig zu Feuer, thue,” wenn ed focht, bdie
Pflaumen binein, ziehe fie, fo bald fie Eochen, an die Seite und
laffe fie etne Stunde lang nur fangjam wallen. Fiille fie dann in
ein grofled Glag, binde ed mit Blafe zu und nehme nad) Bebdarf
mit einem {ilbernen Loffel fHeraud, verjdume aber nicht, bdie
Pflaumen hernad) wieder gany glatt zu ftreidhen, jonft {himmeln fie.

146. Pflavmen in Birdifen., Wie ,Apritofen’,
Nr. 23.

147. Pflaremere ine TopTe. Man nehne einen Stein:
gut=Topf mit an den Baum und piliice die Pflaumen Hinein, gebe
aber unten in den FTopf Fuerft eine Lage geftofenen Buder, daritber
eine £age Friidte, dann wieder Suder und fo abwed)jelnd, bid bder
Topf gefiillt jt. Binde ihn nun zu und ftelle ihn vierundzwangig
©tunden lang in einen abgefiihlten Badofen.




148, Fflammmen-FWlarmelade, Man lege die vedt
veifen Fritdite in ein Nes, taudje fie in langjon fodjendes Waijer,
siehe die ©Sdjale ab und entjteine fie. SKoche dann zu 5 Kilo
Prlaumen 1, Kilo Juder mit /5 Liter Wajjer und einem Stiiddjen
Simmet jo lange, bid ber Buder Elav ijt, gebe die Pflaumen hinein

und [ajje fie, unter bejtindigem HRithren, zu einer diden Marmelade
fodjen, welde breit und fiilartig von dem Lofjel abfdllt.

149. PHlemmneen-Flarmelade mit Blutpfirnidyen.
Wan bringe 1 Kilo fdone, vedit veife, gefhilte Bflawmen und
1 Kilo gejdydlte Blutpficfiche, beide entfteint, mit 1 Kilo geftoenem
Suder, ein paor Gewiivgnelben und einem Stitdden Bimmet, 3u
oeuer, rithre fleiig, damit e3 nidht anbinge und fohe ed zu einer
etivad dicen Marmelade, die vorzitglid) ift.

150. PHlannen-Wlarvmelade mit Orangen. Nan
thue die, wie bet Jir. 148 vorbeveiteten Pflaumen in eine WMiefjing-
cafferole und fohe und vithre fie, bid fie verfocht und ditmn {find.
Pabe dann zwet gelbe, mittelgrofe Orangen, die man in Wafjer
weid) fodht, dad Jnnere hevaud nimmt und die dide Schale griblith
iiegt. Wefje nun die gefochten Pflawmen, nehme auf 1Y Liter
davon ¥/, Kilo Suder, den man [Gutert, zum Faben fodt und mit
der Orvangenjchale zu den Pflaumen giebt, welde dann, unter ftetem
Rithren, fo lange gefodh)t werben, Hi8 die Warmelade [leicht und
gldfern (jiilzavtig) vom Loffel fillt, fiillt fie heify ein und bindet fie
den andern Tag mit Blafe u. — Sehr gut und dabei magen=
jtavEend.

151. flarmen-FWlarvmelade mit Ziifen, NVian
libergiefie fiiv 1Y, Kilo Pfloumen 3/, Kilo Buder mit Wajjer und
[duteve ihn diinn, thue Dann neun Stiid rein abgewijdhte Wallniifje
mit Dder griimen ©djale dazu und laffe fie darin fo lange fodhen, bi3
die ©djale anfingt etwad weid) ju werden, gebe nun die, wie bei
Jir. 148 vorgerichteten Pilaumen Hinein und fodje fie jo lange mit
den MNiifjen, bis exftere zerfodht und dif vom Loffel fallen. Die
Jtitfie bletben Ddarin und wenn man bdie Marmelade fervict, fo

fdnetdet man bdie Niiffe in Halften und fervirt fie mit.

E




152. Pflauwmen - Warmelade mit  Bivnen
(Zhwabifdyes GeTaly). Man Halbive und entfteine 2 Kilo
vecht veife Vilaumen, fdhdale und jdnige 1 Kilo jaftige BVirnen, fiige
1, Kilo Buder hingu wund fodhe e3, unter fleifigem Rithren und
Ubjchdumen, zu einer ziemlihy conjiftenten Wiajje, die man nad
Belicben aud) nod) durd) ein Haarjieb geben fann und wie andered
Cingemadyte bemalbt.

153. Gute weplfeile Pflanmen-Wlarmelade,
Man entjteine recht veife Pjlawmen und fodie fie ohne ivgend einen
fliiffigen Bufa o weid), bdaf man fie durd) einen mittelfeinen
eiber preflen fann. Dann nehme man zu 3 Kilo duvdgepreften
Pilowmen e Kilo Buder, (duteve ihn mit 35 Liter CEijig, gebe die
Prlaumen hinein und lafje e8, eine halbe Stunde lang, auf gelindem
Neuer einfochen. Nad) Belicben fann man beim exjten Kodjen bdex
Pilawmen, auf drei Kilo derfelben, drei bid vier jorgfiltiq abgeriebene
und in fleine Sdjeibdhen gefdynittene Qluitten beifitgen, welche bder
Warmelade einen jehr feinen Gejdymad geben.

“ 154 Feines Pflavmen-Whes, Man jdale und ent:
fteine qute veife Pflawmen, diampfe jie und treibe fie durd) ein Sieb.
Bermijdye dag Durdgetriebene mit Bucer, gejtoffenem Simmet und

Gewiirgnelfen — auf 3 Kilo Pflaumen !/, Kilo Suder und nad
Gejdhmad 30 bi3 60 Gramm Gewiiry — und fodje e3 Zu einem.
diden Mus. .

(Bei vorftefenden Bflaumen-JRecepten ift tmmer Die
SBwet{de [Prunus domestical gemeint).

155. @auittenr, Mian nehme wo miglid) Birnquitten, vetbe
fie gut ab, {dyale fie, {dhneide {ie der Lange nady einmal durd) und
fodje fie mit den Sdjalen und den audgejdnittenen Kernhiujern
beinahe gar, doch nicht zu weid). Gebe jie dann mit dem Scdhaums:
(6ffel zum Abtvdpfeln auf ein Sieb, [affe dad iibrige nod) eine
Ctunde lang fodjen und hievauf ebenfalld durd) ein Sieb fliefen.
Fitge zu diefem @ajte 375 i3 500 Gramm Juder, je naddem man
dad Giifse liebt, verfhdume ihn gut und fodje bdie LQuitten darin
vollendd gar, lege fic in die Gldfer und giefe den noc) ftaxf ein-
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gefodjten  Saft, etwad abgetiihlt, bdariiber. Beim Einlegen der
Quitten fann man Stiidden Simmet und. oftindijden Jngwer mit

einlegen, dod) ziehe id) Dag reine voma der Liuitten vor.

156. @Maritterr it @Glayernn. Man judje die Duitten
frifd) vom Baum zu exhalten, jdhneide jie in zwei Theile und pute
fie vedt vein, fodhe fie zehn Minuten lang in Waffer und lege fie
in Ealted Wajjer. Ldutere dbann fiiv jwangig Vauitten 1 bid 11/, Kilo
Buder, je nadhdem die Friichte gro find, thue fie hinein und lajje
fie vierundzmwanzig Stunden lang darin ftehen, gieRe den Suder ab,
fodje 1hn und gieffe ihn wieder {iber bie Friidhte, die abermald vier-
unbdzwanzig Stunden bdavin ftehen Dbleiben und fo nod) etnmal.
Jun lege man die Quitten in Glajer, fodje den FSucder auf dret
Biertel ein, gebe ihn iiber die Liuitten und binde die Gldfer mit
©dyweindblafe zu, ftelle fie, mit Heu dazwifdhen, in Wafjer auf’s
deuer, bid dad Wafjer zu fieden beginnt, felle ab und lajje die
Gldfer im Wajfer extalten.

167, Marittenn in TopTen. Man jddle die Duitten,
fdneide fie, nacdhdem die Kernhaufer entfernt worden, je nad) Grife,
in vier oder adit Sdnige und lege fie, mit geftofenem Juder fejt
eingedriict, in irdene Topfe, thue die Dectel bdavauf und vertlebe
den fand mit gewdhnlichem Brodteig, ftelle die Topfe, ugleich mit
dem Sdywargbrod, in einen Vadofen und nehme fjie mit diefem
auch hevaus. Auf I/ Kilo Quitten nimmt man g bid hidjtens
1/, Kilo Suder, von dem man unten in den Topf dann zwifden je
3wei Lagen Friichte und oben Ddariiber eine Scidt giebt. Sie halten
jfi, an einem tvodenen, Eithlen Orte Dewabrt, Jahr und ZTag,
jedboch) wenn der FTopf einmal gedffnet worden, nur nod) etwa
vierzehn Tage, wonad) man fid) aljo, wegen Grofe der Tipfe, zu
vidhten Dat.

158. Maritten in Wognac, Man jdile Birnquitten,
entfexne bad Serngehdufe, fdhneide fie in adht Theile und thue jie in
Ealte3 Waffer. Lafje nun frijdes Wajjer zum Kodjen Fommen un
foche die Quitten darin, bid man fie durdhjtechen fann, weid) aber
diirfen fie nidt werden. MNehme fie mit dem Sdoumliffel Heraus,




lege fie sum Ubtvopfen auf einen Gether, jtede in jedesd Stiid ein
feined Stitdden Citronenfdjale und Jimmet und wiege die Friidte.
Ldutere nun auf 1/, Kilo davon ¥/ Rilo Buder, tode thn mit etwasd
Quittenmwajfer bdidlich ein und gebe thn Dhei itber die Quitten.
Giefie nad) zwei Tagen den Saft ab, lajje hn ftarvt einfodjen und
vermifdhe ihn mit jo viel Cognac, daf die in Glifer gelegten Friidte
damit bedecdt find.

159. @aritten it @Jtg, Vian nehme zu 1 Kilo Friid)te
1y Liter Weineffig und 250 Gramm Suder, {dydle die Quitten, ent-
ferne dag Sernhaus und theile jede in fed)d Sdinite, weldje man
wiederum in '/, Centimeter dide Sdjeiben fdneidet und in dem Efjig
eine Biertelftunde [ang Ffodit. Dann fiigt man den vorher ge:
[duterten Suder bhingu, [aRt damit auffodien und flillt nun bdie
Quuitten tn die Gldfer, leqt in jeded derfelben einige Gemwiirznelfen
und Pimenttorner und gieit den Effig darviiber. Die Quitten
miiffen damit bedecdt fein, halten {id) itber ein Jahr und find wabhl:
fchmedenver ald MNielonen.

160. Maritten - IWlavmelade., Dian fode etwa adt
Quuitten in Wafjer iweid), {dydle jie und veibe dad Mark auf dem
Jeibeifen ab. Nehme bdann auf 14 Kilo MWarf 8/ Kilo Sucer,
[dutere ihn diinn, gebe bie fein gefd)nittene ©djale einer Eitrone,
deven ©aft und dad Quittenmark hinein, und rithre e beftindig auf
gelindem Feuer, bid die Marmelade ziemlic) did ift und fiille fie ein.

161. @Glacivie @Oaritten-IMavmelade. DVian fode
die zu Stiide gefdnittenen LQuitten in Waffer fo lange, bid fie
gang duvdjichtig find und treibe fie dann durd) ein Haarjieb.
PNehme auf je Y, RKilo davon Y, Kilo gefiebten Jucer und reibe
¢d in einer FTervine mit einer Porzellan-Reibefeule jo lange nad
einer Seite, bid man eine gang gleidhformige Majfe hat, die man
auf fladen ©diifjeln audetnander driict und an einen trodenen
Ort fjtellt. Nacd) zwei bid drei Tagen, wenn die Wafje erhirtet
und troden geworden ift, legt man jie auf mit Suder beftdubtes
Papier, vollt fie o Centimeter dif ausd und fticdht oder [dyneidet
bitbjhe Formen, gewdhnli) Ninge davaud, befeftigt an jedes




Ctitdden einen Faden, taucht jie damit in zu jtarfem Faben ge-
fodyten, jehr Diden, fajt Falten Suderfyrup und Hangt fie gleid) zum
Tvodnen auf.

162. @onfitiive, Gelee und Wlarvmelade von
Ouitten, Man jdale die Quitten — am beften Upfelquitten —
jdmetde fie in Bievtel oder Achtel, entferne bdie Kerngehauje und
fodye Friidhte, Sdhalen und Gehaufje, mit Wafjer bebedt, drei Viertel-
ftunden lang, nehme die Friicdhte hevausd und ftelle dad Andere bei
Ceite.  Tauche mur joviel Suder, ald bdie Quitten jdpwer {ind, in
bas Lluittenwaffer, gebe, wenn er fid) itber dem Feuer aufgeldjt
hat, die Quitten hinein und fodje fie langjam weid), [affe fie ab-
fihlen und fiille fie mit einem Theil ded Eafted ein.

Den itbrigen Saft giet man durd) ein feined Haarfied, (it den
groften Theil deffelben zu Gelee einfodjen und fiillt jie ebenfalld ein.

Endlid) vermifcht man den Neft ded Safted mit dem Quitten-
wajfer, thut die Sdjalen und Kerngehiufe dagu und focht Alled zu-
jammen ein paar Stunden lang, treibt e durd) ein Haarfied, fiigt,
wenn dieje Mavmelade nidht (it genug jein jollte, etwad von Ddexr
Gelee hingu und verjorgt und bewahrt Allesd, wie andere Confitiiven.

163. @Ouittenfleildy. Man retbe mit einem Tucde dad
ollige von den Lluitten und fdyneide die Bliithen ab, fodhe jie in
Wafjer red)t weid), jchale jie, {chabe dad Fleifch bi3 auf dag Kern-
hous herunter und verarbeite (tablive) ed mit einem breiten Miejjer
auf einer Glasdtafel ganz fein, weldesd ein Haupterfordernif ift, um
qutes, feined Quittenfleijd) zu erhalten. Dann viihre man unter
1y Kilo von bdiefer Mafje 1y Kilo fein gefiebten Raffinadezucter
und foche e3 unter beftandigem MRithren auf nidht zu ftarfem Feuer,
bi8 es anfingt fidh) von der Cafjerole [odzuldfen und beim Durd)-
jftogen mit der Spatel nidht bald mwieder zujammen fillt, wovauj es
fertig ift. Surz vorher farbe man e mit pripavivter Codjentlle, die
man bet jedem Conditor befommt, hodyroth, fiille e in nafgemadte

Bledfdrmdjen, die man aud) in allevlei Thiexformen hat — be-
jonderd pajjend jind Krebje — ober in Porzellanndpfden, laffe

8, leiht Debecft, an einem mdRig warmen Ort trodnen und
bewalre *es in Schadjteln zwijchen Papier.




164. Marittenteig. DMan fodje die Quitten in Wajjer
weid), trodne jie ab, jhiale fie und treibe jie duvd) ein Sieb. Ber-
mijche jie dann mit ebenfo viel fein gefiebtem Suder und dem Saijte
von bdrei Citvonen fitv 1/, Silo Quittenmajje und fodje alled zu-
jommen, unter ftetem Jithren, bid etwad davon, auf einen Teller
gegojfen. und ecfaltet, jteht. Dod) gebe man furz vorher aud) die
fein gejdnittene ©djale der Citronen dazu, daf fie eben gqut mit
durdhfodge, giee e3 in Formen und lafje e3 iiber Nadyt ftehen.
Yndern Taged wird ed geftiirzt, auf Papier gelegt, an einem miRig
warmen Orte oder an der Sonne vollendd abgetrodnet und wijden
Papier bewabhrt.

165. Muitten-MWare, Wian fdneide gefdhilte und ents
fernte Quuitten in Stiide, fodje jie in Wafjer weich und {dhlage fie
burc) ein feined Sieb. Nehme zu je /o Kilo diejed Marts 1/, Kilo
Bucer und lafje e zujammen, wdhrend man ftetig vithrt, auf ge-
;‘u (inbem Feuer furz und gang fjteif einfodjen, mijde dann dad zu
L Sdmee gejd)lagene Weie von fehd Ciern darunter, fiille e3 in
runde, etiva 8 Centimeter fHobe Papierfapjeln und ftelle jie einige
Tage in einen gany abgekiihlten Ofen (Rohre), wonad) die Kdfe die
geniigende Feftigfeit Haben iwerden und man befeuditet nun das
Papier mit einem najjen Sdpwamm, Bft den Jnbalt hevaus und
[aBt tm Ofen nod) ein paar Stunden lang nadjtvodnen.

166. Muitten-Airfidhen, NVan nehme dazu die Wafje
von Quittenfletjch) Nr. 163 oder Quitten-Marmelade Nr. 160 und
vermijhe fie mit in Eleine Wiirfel gejdhnittene Wandeln, weldje den
©ped vorftellen, fiille ed mittelft eined fleinen Trichterd [auwmwarm
in Sdyafdddrme und theile e3 in fleine, etwa 10 Centimeter f(ange
Wiirjtchen, die man am warmen Ofen einen Tag lang trodnet und
swifhen Papier aufberwalhrt, oder man nimmt weitere Divme und
f{dyneidet beim @erviven {dhone Sceiben ab wie von Cervelatiwurit.

Dod) fann man diefe Wiirfte auch aud frijdhen Quitten

* beretten, die man in Wafjer weid) focht, durch) ein Sieb treibt und
mit dem gleidhen Gewidhte an fein gefiebtem Suder auf mdRigem

Feuer fjteif abddampft, ebenfalld mit Wandeln vermijdht und iibrigensd
wie Dei den vorjtehenden Wiirftdjen verfihrt.
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167. Maritten-Broddyen, Wie ,Aprifofen-Bridden”,
Nr. 25.

168. Weineclanden. Wie ,Aprifofen”, N 18, erjtes
Jecept, dod) Dleiben fie gang und werden nidht entfteint, fondern
an den Gtielen, bdie beim Pfliifen davan bleiben miiffen, nuxr ein
wenig bejdnitten. Aud) nimmt man auf 1 Rilo Fritdhte nur 375
Gramm Suder und fodt fie nur vier mal auf.

169. Wetrreclauder i Wam. Van nehme fie veif,
aber doc) nod) feft, lege fie, nad)dem man die Stiele etwasd be-
jdnitten Dat, in ein ftavfed Glad mit umgebogenem Rand, weldjes
etiva 2 Liter halt, ftreue 1/, Kilo geftofenen Buder oben bdaviiber
und fiille bad Glagd mit Rum. Binde e3 mit Blafe gut zu, ftedje
in Ddiefe mit einer Nabdel einige Lodjer und bringe dad Glad num,
in faltem Wafjer mit Heu umgeben, zu Feuer, laffe ed eine Bievtel-
jtunde lang fochen und im Wajfer ertalten.

Bet Perven=guiihjtitden giebt man bdiefe fehr guten Friidhte
gern in Eleinen Henkelgldfern, in jedem Glafe ein paar Fritdte
mit vielem Saft, der ein angenehmer Liqueur ift und aud) find fie
redht paffend und beliebt in einer Sdjale, ebenfalld mit viel Saft
dabei, zu frdftigem Pudding, Brodpubdding, Plhumpubdding u. {. w.
jeroirt.

170. Reinteclauden in Cognag, Man wifde reife,
aber nod fefte Reineclanden, deven Stiele man ein wenig bejdnitten
hat, mit einem letnenen Tudje gut ab, nehme auf 1, Kilo JFviidyte
aud) Y/ Kilo Juder und fodje ihn mit ganz wenig Wafjer, bigd er
Pexlen wirft, wahrend deflen man thn fleiRig abfhaumt. Gebe die
Jritdjte nun hinein, [affe fie aber nur zwei bid dvet Minuten auf
demt Feuer, fefie fie dann vafd) ab und fdjwente fie einige Mal,
damit Der Saft davitber flieRe; thue fie in eine Porzellanjdale und
ftelle fie, mit weiflem Papter gugededt, jwei bHi8 bdrei Tage lang
an einen Eiihlen Ovt. Giefle dann den Saft ab, fodje thn jehr dic
ein und gieBe thn Deify itber die JFriidhte, lege fie wollig erfaltet in
dte Gldfer, I[afje aber einen 4 Gentimeter leeven Staum, den
man mit feinftem Gognac fiillt und die Glifer mit Blaje zu-




S Gty

bindet. nfangd jdypwimmen bdie Friihte, jenfen fich aber fpdter
und find dann jum Genufje fertig. — Ebenfo von allem fetnen
©teinobit.

171. Beineclanden i Efra. Nan nehme {dhdne,
nod) ziemlich harte Fritchte, retbe fie mit einem weidjen Tudje ab
und fteche in der MNibhe ded Stiel8, den man ein wenig befdnitten
hat, einige Mal mit einer Nabel hinein, bringe filv 2 Kilo Neine-
clauden 3/, Liter Weinefjig mit /s Kilo Buder zu Feuer, {ddume
jorgfiltiy ab und gebe, fobald Ejjig und Suder ganz Elar {ind,
etwas in Gtiidden gebrodjenen Simmet dazu und wenn ed fiinf
Minuten lang gujammen gefocht hat, die Friidhte hinein, welde man
einmal davin auffodjen [Eft und in eine Terrine leqt, den DIk ein-
gefochten Cjfjig erfaltet daviiber giept und fo bid zum dritten Tage
fteben [dft, wo man dann pen Effig wicder abgiet, auffocht und
erfaltet {iber Die MReineclauden giebt und wiederholt died nod) am
fiinften und am adjten Tage, [aft aber bei diefem lehten Wal bdie
Neineclauden rajd) einmal mit auffodjen, legt jie in die Glijer und
filllt ben erfalteten Ejjig darauf.

172. Weineclanden-FWlarmelade., Dan iiberbriihe
ved)t veife Reineclauden mit Eocendem Wajfer, lafje ed gqut ablaufen,
siehe Die ©Sdjale der Friichte ab und treibe fie durd) ein Sieb.
Lautere dann auf 1/, Kilo Reineclauden !/, Kilo Buder, gebe die
burdygetriebene Majje nebjt einem Stiid, zu Eleinen Wiirfeln ge=
jdnittenem, eingemadytem Jngiwer, der aber aud) weg bleiben Eann,
hinein und foche fie zu WMarmelabe.

173. Whabarber. Nan wajde die Blattjtiele von ge:
triebenem oder gebleihtem Jhabarber und {dneide fie in 6 Centiz
meter [ange Stiiddhen, nehme auf 15 Kilo davon 376 Gramm ge-
jiebten Buder, thue ed lagemweife in eine Sdiifjel und ftelle ed Fu=
gededtt bi3 gum anbdern Tage hin. Giefe nun den Saft, der fidh
gebifbet hat, vein ab, bringe ihn zum Kochen und {dhaume ab, fodhe
den Mhabarber zehn Minuten lang darin, hebe thn mit dem Sdhaum=
(6ffel Heraus, [afjfe den @aft zu didem Syrup einfodjen und gebe
ibn diber den Nhabarber, jdpwente ihn damit Hevum und fiille ihn
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beiR in die Gldfer. Jft bder Nhabarber weder gebleid)t nody ge-
trieben, fo miifjen die Stiele gefd)lt werden.

174. Whabavber-Wlarmelade, Man zerjdneide 1 Kilo
Jbabarber in 2 Centimeter lange Stiidhen, fitge 1 Kilo Jucer
bingu und [laffe e8 umter gelindbem Grwdvmen fiber dem Feuer
ftehen, bis jid) audveidjend Saft gebildet hat, wonad) man es, auf
gutem gFeuer, unter Deftindigem Riihren wanzig Minuten lang
focht und warm in die Gldfer fitllt.

175. Ryabarber in Flafdpen. Man jdueide die ge-
jdhiilten Sticle in fo Eeine Stiikdjen, dafy fie bequem in den Rlajden-
hal8 einer gewdhnlidjen Weinflafdye gehen, fiille fie in folde Flafden,
die natiivlid) fehr vein und troden fein miifjen und pfropfe fie gut
ju.  Bringe jie dann, wijdjen Heu geftellt, mit faltem Waffer aufs
euer, laffe jie bet gelindem Feuer, damit fie fich mur nad) und
nach exhigen, fimfzehn Minuten lang fodjen und im Waffer evfalten
und betwabre fie an einem fithlen trodenen Ovte, wo died angenehme
gejunde Eingemadyte fich vortrefflich halt und wie frifher Rhabarber
benut wird. Namentlid) giebt er, mit Buder und nad) Belieben
etwad Citvonenfaft dik eingefod)t, einen jehr guten Compot.

176. Wothe Witben, Man fodje junge, vothe Ritben in
Wafjer weidy, {dydale fie, lege fie in Ealtes Waffer 1md jdhneide
jie i 4 Gentimeter lange Streifen, wie man Koblrabi fdjneibdet,
jedod) nicht zu diinn, damit fie nicht letdht verbochen. Léutere dHamn
auf 1/, Kilo vothe Ritben /s Rilo Suder, lafje fie darin auffodyen
und, mit Papier bededt, zwei Tage lang ftehen, gebe fie auf ein
Sieb, fode den Sajt didlich ein und giefe ihn laumwarm iiber die
rothe Riiben, wiederhole died noch einmal und fitlle, exfaltet, ein. —
Ghenfo Mo Hren.

177. RoTen- Wonfititve. Man pfliife bet trocenem,
jonnigem Wetter, am beften, wenn e8 Tagd vorber geregnet Hat,
von ddyten, in vollfter Bliithe ftehenden Centifolien-Rojen die Blumen:
blatter ab, {dneide an jedem Bléttdhen dasd weiliche, difere Gnbde
weg und [ege fie gang [ofe itbeveinander in ein vorher gewogenes




Zud), wiege in demjelben die Bldtter und nehme auf 14 Kilo der-
felben 1 RKilo Bucter, den man mit Wajjer anfeuchtet und in einer
neuen, irdenen Cafjevole langjam fo lange fodyt, bid {id) ein Tropfen,
ben man jwijden Daumen und Seigefinger genomnten, beim Aug-
einanbderthun der Finger in fteife Faden zieht. un ftreue man,
unter [angjamem Rithren ded fodjenden Jucderd, die Nojenblitter
hinein, ziehe e3 donn rajd) vom Fewer und dece ed zu. Kodje ed
nad) viexunbdzwanzig Stunden wieder auf — ed bleibt in Ddex
Cafjfexrole — und [affe e3 ebenjo lange, ivieder ugededt, {tehen,
wonad) der Buderfaft dann vedit flar und wie eine leidte Gelee
fein muf, wo nidt, fo miigte ex nod) einmal aufgetocht werden
weldjed jedod) mbglidhit u vermeiden ijt, weil die Confitiive, eine
bex Ebftlichften, die ed giebt, daduveh) leiht thre jdhone Favbe vexliert.

Man giebt diefe Confitiive unter dem Namen Sdjevbet gern
in nur halb gefiillten Gefrovenen-Bedjern, mit Loffeldjen und einem
Glagd Cidwajjer bdabei, von dem man nad) Belieben zu der Con-
fitlive gieft. — Oviginalvecept ausd Tiflis.

178. RoTen-Wlarmelade., Wan vithre 1 Kilo vedt
frifche Mofenblidtter — fiehe vorige Jummer — mit 1/, Kilo ge-
fiebtem Buder in einer fteinernen ©djale und mit einer Stein- vdev
Porzellanfeule, quetjdend fo lange, bi&8 Buder und Hofenbldtter
eingeln nicht mehv zu evfennen find, eine Dejhwerliche Arbeit, welde
felten von einer eingelnen Perfon vervidhtet wevden fann. Dann
vermifdhe man diefe Majfe mit 1 Litev frijchem, hellvothen Kiv|djen-
faft, [dRt died fiinf WMinuten lang unbedectt fodjen, treibt ed dud)
et newed, feined Hoaarfied und fiillt es hHievauf in die Gldfer, wo
¢ nad) zwet Tagen u fteifer Warmelade geworden fein muf, fonjt
mufy ed nod) einmal fiinf Winuten lang gefocht werden.

179. Ftadgelbeeren. Nan nehme villig audgewadjene,
aber nod) gang harte Beeven von einer grofen Sovte, wiege fie,
fhneide Bliithen und Stiele ab und made mit einem rvedit tleinen
fdjarfen Mejjer, von der Bliithe nad) dem Stiele zu, einen fladen
Cinfdynitt, Hole die Kerne mit einer {piBig zugejhnittenen Eleinen
.4 Neder hevausd und thue die Beeven tmmer gleid) in frifches Wajjer
' und bhernadh) zum Ablaufen auf ein Sieb, wonad) man fie in
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fochendbem Wafjer jo lange ziehen [dft, bi8 man mit einem Sted:
nadelfopf hinein bdriifen fann, hebe fie dbann mit dem Sdjaumlbffel
herausd in falted Wajjer und lajje jie darin erfalten, danad) wieder
auf dem Gieb ablaufen und lege fie in eine Terrine. Nun fodye
man fiiv Y, Kilo Beeven 1/, Kilo Suder jur Perle, giege die Hilfte
davon in ein Gefdf, bdede ein Papier darvauf, bid ed erfaltet ift,
dann feft zu und fjtelle e3 bei Seite. Die anderve PHilfte verdiinne
man mit s Liter Wafjer, gebe fie ganz erfaltet itber bie Beeren
und dede fie gu. Am andern Tage laffe man fie wieder auf dem
©ieb ablaufen und thue fie wieder in die Terrine, vermijde den
abgelaufenen Saft mit dem vierten Theil ded Fuviidgejtellten Suders
und dem Safte einer Halben Citrone, [afje e3 auffochen, {dhaume es,
gtefe e3 [mwwarm i{iber die Beeven und verfahre fo nod) dret Tage
ang, nur dall man am Fweiten Tag den Saft warm, Dden Ddritten
feiy und den vievten fodjend bariiber giet. 2m fiinften FTag endlich
foche man dben Saft zum Faden, gebe die Beeren hinein, lafje fie auf:
fodjen unbd giege fie wieder in die Terrine, bid fjie gang falt {ind und
man fie dann einfiillt. — Gtwad umitindlid), aber vorziiglid).

180. Meife THadyelbeeren., Man fode zu 11/ Kilo
veifen, jedod) nidyt iiberveifen Stachelbeeren Yy Rilo Buder mit
etmad Waffer zum Faden, gebe die Beeren, naddem man Blumen
und Stiel abgenommen Hat, hinein und [affe fie einige MWal auf:
fodjen, lege fie Dann in die Gldfer, foche den Saft nod) etwad ein
und giepe ihn bdariiber.

181. Hrtacgelbeer-Iarnelade. Wan gebe ganj veife
Stadjelbeeren in einen Topf, ftelle ihn in ein Gefif mit HeiRem
Wafjer und lajje die Beeven jo lange fodjen, bid fie gang weid
find. ©treiche fie dann durd) ein Sieb, vermijdye jie mit 250 Gramm
Buder auf je 500 Gramm Friidte und Fodje fie zu Wavmelade.

Auf andere Avt zerdriide man iiberreife, duntelrothe Stadjel:
beeren, nadydem fie abgeputst und Stiel und Blume entfernt worden,
mit einem filbernen Loffel, rithre fie duxd) ein Sieb und wiege fie.
Sode dann fiiv Yy Kilo Stadjelbeeren Y/, Kilo Buder zu Syrup,
fiige etwad Citronenjdjaie und die Beeven hingu und fodje fie untex
ftetem Riihren zu einer fteifen Warmelade.




182. Frchlehenw. Wan fege grofie Sdylehen, die am bejten
find, wenn {dhon ein Reif daviiber gegangen ift, mit faltem Wafjer
aufg Feuer und {djiitte jte, gang Dheil geworden, auf ein Sieb.
Stodje dann fiiv 11/, Kilo Sdhlehen 1, Rilo Bucker oder guten Honig
mit 1, Qiter ddjtem Bievefjig, [chume ab unbd gebe die Sclehen
nebjt 4 Gramm Jimmet in Stiidhen und 4 Gramm Gemwiivznelfen
binein, [ajfe fie zum Kodjen fommen, nehme jie hHeraus, fodje den
Ejjig ehwad ein und giege ihn abgetithlt iiber die Sdjlehen. Nad
adt Tagen wird dann der Efjig abgegofjen, wieder etwasd eingefodht
und falt {ibergegojfen.

183. Zrewevampfer. Man nehme im JFriihjahr {dbnen,
breitbldttrigen Sauevampfer, jdneide ihn zu 8 Centimeter langen
Gtiiddjen und wajde ihn jorgfiltig. Gebe ihn hievauf in fodjendesd
Wajfer und [afje ihn einige Minuten lang fodjen, dann ablaufen.
Thue thn in fleine Topfe und fiille jie mit zur grofen Perle ge-
fochtem Suderjyrup an. — Sehr angenehm und fehr haltbar
und befonderd qut zu gebratenmen jungen Hahnden.

184. Franevhrant auf ruffifthe Art, m Braten,
Wan lege miglid)ft fein gejchnittenen Weifsfohl (weifien Kappus) in
2 @entimeter hoben Sdjidhten in einen Steintopf, beftreue jede
Sdidt mit ein wenig Salz und daritber mit Fu feinen Sdeibdjen
gefdynittenen Aepfeln — nad) Belieben aud) nod) mit Preifelbeeren —
und |dyliefe mit einer 4 Centimeter hohen Sdhicht von Kohl, ftelle
den Topf in den Keller und lafje giahren. Giefe dann den Saft
ab, nehme auf 1 Liter defjelben 60 Gramm Buder und fode ihn
bamit auf, gebe ihn erfaltet itber bad Kvaut und thue einen feft-
fchlierenden Dedel davauf.

185. @onraten, Nan ziehe den red)t veifen Friidhten mit
cinem Weefferdjen die Schale ab und follte fie zu fejt fiten, jo Halte
man bdie JFriidte einen Augenblid in fodjendes Wajjer. Livtere
dann auf '/ Kilo davon 125 Gramm Juder, nehme ihn vom Feuer
und drehe bdie Tomaten darin um, Bhebe fie nad) einigen Minuten
mit dem Sdaumlbifel heraus, fege fie in eine Terrvine und fodje
ben @aft nod) etwasd ein, giefe ihn itber die Tomaten unbd lafje jie
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fo dret Tage lang ftehen. Hievauf giet.man den Saft rein ab,
bringt ihn zum Kodjen, dreht die Tomaten abermals vorjiditig davin
um und wiederholt died nad) dret Tagen. Nad) dem lepsten Mm:
drehen [aft man die Tomaten gut ablaufen, legt jie in die Gldjer,
fodht Den Sajt fury ein und giekt ihn heiy daviiber. — Gut und
wobhlfeil.

186. @omatent mit Angroer, NVian iehe fehr frijden,
eben geveiften, grofien hodjrothen Tomaten die duperfte feine Haut
ab und theile jie wie Apfelfinen in fleine Theile. Nehme dann auf
s Rilo Jriidhte 3/5 Kilo gefiebten Buder, feuchte ihn mit gutem
Weinefjiq an und lege in eine Porzelantervine einc Lage Frudt,
eine Lage Buder, wedyfele fo ab, fdliefe mit Bucer und [ajje dasd
®ange vievundzwanzig Stunden lang an einem Eihlen Orte ftehen.
Hievauf giepe man den Buderfaft in eine Cinmadjcajierole, jtelle thn
auf nidt zu jtavfed Feuer und jddwme ihn ab, gebe fehr fein ge-
jdnittene Citvonenjdhale und ein fingerlanged, in gang diinne
@djeibdhen gejdinittened Stiidjen eingemadyten Jngwer hinein, fode
¢3 eine Viertelftunde lang und giefe e8 fodjend iiber die Tomaten.
Laffe fie mwieder vierundzwanzig Stunden lang jtehen und wieder-
hole died Verfahren vom AbgieRen ded Safted an nod) zwei WVial,
immer mit fer Paufe von vierundjywanzig Stunden dazwijden.
Der Saft muf dann, wenn er talt geworden ift, gang flar und dic
fein und man fitllt nun die Friidte in die Cinmadyglifer, am beften
n foldje, die oben enger fjind, [affe oben einen zwet Viuerfinger
breiten, [eeven Raum, fiille diefen Fur Hilfte mit Rum an und binde
bie ®ldjer wie gewshnlich zu.

187. @omaten mit itvone, Man wijde die villig
reifen aber nod) feften Jriichte mit einem Tud) jorafdltiy ab, durdy-
jteche fjie einige Wial mit einer jtarfen Stopinadel und lege jte in
eine Tervine, Lautere dann quf 1 Kilo Tomaten 'z Kilo Jucer,
qebe ihn Deif iiber diefelben und dede fie ju. GieRe naf) vievund:
swangig Stunden den Saft vein ab und naddem er mit dem Safte
von gwei Citvonen didfliijjig eingefod)t worden, wieder heify iiber die
Tomaten und mm wird, in Bwifdenviumen von je vierundjwanzig
Gtunden, der Saft nod) zmei Wial abgegofjen und hei iibergeqoijen.




188. @Wontaten in GIia. Man wijde 21, Kilo gut
reife Friidjte von grofier Sorte mit einem veinen Tuch) redht rein
ab und jdyneide fie der Linge nad) entzwet. Taude dann Yo Kilo
Sucker in Weinefjig, laffe ihn damit volljaugen und hievauf fodjen,
wonad) man fo viel von den Friidten hineinlegt, ald darin fdwimmen
tonnen. Nad) furzer Beit beginnen die Schalen zu plagen und man
nimmt nun die Fritchte mit dem Schaumlbffel hevaus, [(GRt jie ab-
tropfen, thut jie, mit Bimmet und Gewiirgnelfen dazwifchen, in die
®lafer und fdhrt fo fort, bi8 alle JFriihte gefodht und eingelegt
find. J{ebt fliigt man zu dem Safte nod) Y/, Kilo Buder und [(dxt
ihn etwas einfochen, gieRt ibn iiber bdie Friidhte, bindet, wenn fie
gan extaltet find, die Gldjer mit Blafe u und fdiittelt alle bdret
bi3 vier Tage die Gldfer leife um, bid fich alle JFriidhte gefentt
baben. ©o Dalt fid) diefes angenehme Eingemadite mehreve Jabre.

180). @eontaten-Wlarmelade. Man {dneide an den
vecht vein abgewijdhten Friidhten an bder unteven Seite eine fladhe
©djeibe ab und nehme mit einem Theeldffel die Kerne heraus,
Sdneide die Friidhte dann in vier Theile, bringe fie ohne tvgend
weldhe Fliiffigleit mit 1256 Gramm Buder auf e Kilo Tomaten
und etwad gangem Simmet auf gelindesd Feuer und lafje fie 3u
einer fteifen Marmelade einfochen, bdie befonderd gut zu Hitlle in
Torten, Berliner Piannfudjen und devgleichen ift.

190. Wogelbeer-Wlarmelade anf rullifhe Axt
(Pastilla). Nan driife die in Waffer gefoditen Beeven, die gany
frijdy und jehon voth fein miifjen, duve) ein Sieb, vermijche fie mit
Buder — 3/, Kilo auf Y2 RKilo Beeven — und loffe fie did ein:
todjen, gteie die Majfe in Holzidhadyteln und trodene fie in einem
maRig warmen Ofen. Diefe in NRufland fehr beliebte Confititve
wird dort, in linglidje Streifen gefdynitten, zum Kaffee, zu fiifen
Crémesd und ald Defjert gegeben.

191. Weintranben, Man nehme dazu vedt fitge, grofi-
beerige, nicht zu veife Trauben, weiffe und blaue, fneide mit einer
Sdjeere die Beeven mit furzen Stieldjen ab und jdjichte fie in ein
grofes Ginmadyglag fo ein, dafy man Fuerjt eine Sdicht Hlawe und




dbann eine ©Sdjicht weife legt und jo fortfabrt, 613 dad Glas gefiillt
ift. Bmwijden jede Sdjicht ftreut man fein geftogenen Buder —
/o Rilo auf 1 Kilo Trauben — und etwad gqangen Simmet und
Mustatbliithe, Focht nun guten Wheinejfig ab, giept ihn lauwarm
itber bdie Trauben, bi3 dad Glad geflillt ift und bindet e3 mit
©dyweindblaje 3u.

192. AWeintranben in Branntwein, Man [dneide
von vedit fchonen, iifen rveifen Trauben bder verjdhiedenften Sorten
mit einer &djeeve fleine Sieige von fjieben bid neun Beeven ab,
wiege fie und fiille ein Cinmadiglad zur Hdlfte damit an. Ldutere
bann fiiv 1 Kilo Fritchte 'y Kilo SBuder, jhdume ihn und fiige,
wenn er etwad abgekiihlt ift, 3/ Liter dditen frangdfifden Brannt:
wein hingu, giefe died iiber bdie Zrauben, gebe einige Stitdchen
feinen Bimmet und einige Gewiirznelfen davan, bdede dad ©Glad
leicht zu und ftelle ed einige Beit an die Sonne, wonad) man es
mit Sdyweindblafe fejt veridiliet. — Bei Herven jehr beliebt.

193. Weintrauben in @rrg. Man thue gqut veife,
porfidhtig von Den Ctielen gepfliidfte Beeren in ein Cinmadyglad
und iibergiefe mit Halb €jjig, Halb LWafjer, welded fie gerade
bedbeden mufs, gieRe jie died nac) zweti Tagen ab, fodhe e3 auf und
giefe e3 wieder falt {iber dDie Veeven. Wiederhole bdied nad) bdrei
Tagen, [ajfe fie hievauf dret Tage lang fo ftehen und gieBe dann
ben ©aft wieder ab. LVevmijdhe nun 1 Liter davon mit Y/, Kilo
Buder, bringe ed zu Feuer, jhaume e8 und laffe einige Mal auf:
fodjen, gebe e3 falt iitber die Beeven, fiille fie ein und binde mit
Blaje zu. — Bejonderd gut ju blau abgefodten Karpfen und
unter Srautfalat gemijdt.

194. @Gritne Weintranben, Wan entferne aud grofen,
ausdgewad)fenen, nod) griinen Weinbeeren die Kerne, indem man mit
einer feinen jugefpiten Feder an der Stieljeite einftiht und fie
vorfidhtig, um die Beeren nicht zu verlefen, Heraudnimmt. Die
Beeven [affe man in Wajjer einmal auffodjen, dann auf Heier
Ajdhe ziehen big fie weid) find und thue fie nun zum Ubtropfen auf
ein ©ieb. Hievauf fodie man zu Iy Kilo Beeven p Kilo Buder
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gum Faden, [affe die Veeven [angjam mit auffodjen, haume fie ab
und gebe jie in eine Sdiiffel, gieRe fie andern Tagsd auf ein Sieb,
toche ben Buder zur Pevle und fiige die Veeren hinzu, (ajfe jie

etnige Wal auffodhen und jdhaume jorgfaltig ab.

195. @Ganze Aeintvatben. Man nehme audgejudt
jchone, vollEommen reife, doc) nidht {tberreife, gan unverjehrte
Trauben, binde bet jeder an dad Stieldhen der obexrjten Beere einen
gavden und hange jie damit, den Stiel nad) unten, in ein pafjendes
Ginmadglad — immer nur eine Tvaube in ein Glad. An den
Faden wird ein weiter Faden gefniipft und bdiefer quer itber das
®lag gefdhlungen, fo dak bdie Traube fret hingt. Nun beveitet man
ven nithigen Suderjyrup und nimmt auf Y Riter Wafjer 1, RKilo
Suder, den man in fleine Stiide {dhligt und vajd) zum SKodjen
bringt, und wenn er jum Faden gefodit ift, o giebt man den Sdynee
von ein paar CimweiR hinein, wobdurd) jede Unreinigteit in die Hife
fommt, [dhdaumt pimttli) ab und (Gft den Buder dann nodymals
auffodjen und bievauf erfalten. Von diefem Syrup nun fitllt man
die Gldfer mit den Tvauben voll, binbdet fie mit Schweinsblafe vor-
fichtig su und ftellt fie zwijden Heu in eine Caffevole, gieft [(au-
warmes Wafjer davan, [(dft fie fiinf Mdinuten lang fodjen und im
Waffer erfalten. — Einige foldhe Tvauben, blaue und iweifge, mit
etad von ihrem Safte in eine Kriftalljdjale gelegt, geben eine felten

hitbjche und gute Defjertfchiiffel, ohne viel Miihe und Koften u madjen.

196. Weintrvanben-Wlarnelade, Wan fode 1 Kilo
reife Traubenbeeven mit einem ®lafe Wafjer bid fie auffpringen,
jtreige fie dann durd) ein Daarfieb, ldutere Yy Kilo Bucfer und
fodje dad Durdjgeftridiene darin zur Mavmelade.

197, Gemifchte IWlarnrelade (Macédoine). Man nehme
Erdbeeven, Johannisdbheeren, Himbeeren, Piivfidhe, Aprifofen, Ananas,
Mielone, alled in bejter Qualitit und vollfommen reif, jedod) nidyt
fibevreif und von jedem die gleiche Menge. Jede diefer Objtjorten
wird nun fiiv fid) durd) ein feined Sieb getvieben, wobei man aber
Ananad und Melone, natiivlid) gefdhdlt, zuvor in Stiide jdneiden
und in einem Marmormirfer ftofen mufy, dann gewogen und mit
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bem gleidhen Gewidhte an fein gejiebtem Bucder feinjter Sorte Fus
jommen in eine &djale gegeben und eine Stunde lang jorgfiltig
und ununterbrochen ‘geriibrt. Hievauf fitllt man die Warmelade in
®(djer, die man nidht zu groB nehmen daxf, weil fid) die Marmelade
angebrodjen nidyt halt, bindet jie mit Sdyweindblaje zu und behandelt
jie wie r. 195, mur dafy man fie zehn Winuten lang Fodjen [(dft.

198. Gemifhte Wlarmelade von Hieinfrivdyten,
Man fteine Reineclauden, Mirabellen, Aprifojen und Pfivfiche, dieje
lesteven gefehdlt, aud und jdymeide fie in tleine Stiidden, gebe jie
lagenweife mit Bucder beftreut — /o Kilo auf Y/, Kilo Friidte —
in eine Porzellanjhale und [affe fie fo dret Stunden lang jteben,
worauf man fie unter beftdndigem Niithren o lange focht, bi8 fie
bict vom Loffel fallt.

199. Gemifhte Warvmelade aut vheinildye Avt
(Hotrhpotrch). Man nehme dazu von allem O6jt, weldes
man gujommen Haben fann, Kividen, Fohannisbeeren, Himbeeven,
Upritofen, Phivfiche, Pflawmen, Birnen und Aepfel, entfernt Stiele,
©tetne und Kexnhaud, {dhalt Aepfel und Birnen und {dineidet jie in
Bievtel oder je nad) Gréfe in Acdytel, mijeht dann Alled gut unter-
einander und fiillt ed in Topfe, beftreut e8 veichlich mit Juder und
ftellt e8 tn einen Badofen; nadhdem dad Brod gar gebaden ift, bid
e3 gleidymdfpig weid) geworden, 3ieht nun die Tidpfe Heraus und
bindet fie mit Blafe zu.

200. Gemilthie Wlarmelads auf hwabilde
Axt (GTaly).  Man fodhe dagu eine beliebige Menge {fiifen
Weinmoft, bid bder fiinfte ThHeil defjelben eingefodyt ift, gebe dann

gejchilte und in Sdjeiben gejdynittene Birnen, Aepfel — am beften
Giipipfel — Quitten und geftoRenen Jimmet und Gewitvznelten

hinetn und lafje fie untexr ftetem Rithren zu einer diden Wiarmelade
fochen.

201. @emifthte Wlarmelade anf franzififde
Axt (Raising). Man gebe abgebeerte, vedyt veife und fitge Trauben




I s

in cine Cajferole, laffe fie ecinige Wall thun und rithre fie dabet
wohl um, 618 die Beeren vecht aufgefprungen jind, giefe den Saft
domn durd) ein Haarfieh, bringe thn iwieder Fu Feuer und lege
wenn ex fodit, verjdhicdened Dbt hinein: Aepfel, Birnen, Qluitten,
Priviiche, Plawmen, Mivabellen, jo vielerlei ald man auf einmal
haben fann, Alled gut veif, nidht iiberreif. Wepfel, BVirmen und
Quuitten werben gefdhdlt und in Bievtel gefdnitten; Bfivfiche gefdydlt,
entjteint und, je nad) Grife, aud) in BViertel gejdynitten odexr halbict;
Pilaumen und Mivabellen nur gejdalt und entfteint. Jede Sorte
Frudgt muf aber fiiv fidh allein gefocht werben und darf blog einige
Mal auffochen, Aepfel, Birnen und LQuitten natiivlid) ein wenig
(inger al& bdie anbdern, aber alle biivfen fie nidt verfochen, jonbdern
miiffen ganz bleiben und nody etwad feft jein. ©owie eine Sorte
Frudt gefodht ift, fo nimmt man fie mit dem Sdjaumldifel heraus
und legt fie auj ein &ieb, und wenn alle gefocht find, fo gebe man
den beim Abtvopfen abgelaufenen ©aft zu dem in der Cafjerole,
jdhdume ihn gut und fodje ihn auf den vierten Theil ein, thue dann
fimmtlided Objt hinein und vithre ed behutfam aber ummterbrodyen,
618 die Marvmelade fich verditt und made nun die Geleeprobe und
falls e3 biefe Hilt, fo fetse man die Cafjerole ab, laffe die WMarmelade
einen Augenbli¢ ruhen und fiille fie dann in die Tdpfe, die man
6i3 zum andern Tag in einen lauwarmen Badofen ftellt und hievauf
die Warmelade mit Rumblittden belegt und ubinbdet.

202. Wlarmeladen-Rale. Man nehme dazu ver:
fchiebene, jteif eingefodhte Marmeladen, je verfdjiedener in Sorte und
Faxbe, je bejjer, fiille fie fchichtweife in vievedige Fovmen nnd ftelle
fie zum Trocdnen vievundzwanzig Stunbden lang in einen gang ab:
gefithlten Ofen (NRohre). Dann, wenn e wieder gang exfaltet ijt,
ftilvze man die Kdfe ausd den Fovmen, {dmeide fie in ftart 1 Centi-
meter Ddide Sdjeiben und befiebe jie mit Suder, lege fie auf feine
©iebe, [affe fie nod) drei bid vier Tage lang unter dfterm Wmwenden
im lauwarmen Ofen nad)tvodnen und bewahre fie zwifden weiem
PBapier in Scdjachteln.

203. Mreifritchte, Nan prejfle Himbeeven und rothe
Quhannidbeeren aud und nehme von jedem Uy Kilo, damn 1 Kilo




audgefteinte fiige Kirjden und 1 Kilo Suder. Diefer wird geldutert
und man fiigt den Saft, bdie Kirfden und ein Biertel der gleid)
Wandeln abgezogenen Kerne hingu, [Gfit 8 unter fleifigem NRithren
und Abjdhdumen fodjen, bid der Saft diclich geworden ift und gebe
fury vorher nod) 4 Gramm feinen Simmet davan.

Auf andeve Art nehme man audgefteinte Kivjhen, Himbeeren
und vothe Johannidbeeven zu gleichen Theilen und lege fie in die
Cinmadygldafer, die Kixjhen zu unterft, dann die Johannidbheerven und
pulet die Himbeeren. Ldutere auj Y, Kilo Friidte 250 Gramm
Suder, gieBe ithn bdaviiber, binde die Gldfer jogleih) mit Blaje zu
und lafje fie wijchen Heu tm Wafjjer eine Vievtelftunde lang Eoden.

204. ievFritdhte. Man beveite fie wie Nv. 203, exfted
NRecept, fete aber 14 Kilo veife Stadjelbeeren und 250 Gramm
Buder zu.

205. Wierfritdhie anf Franzdfifde Art. Man
nehme RKir|dhen von furzftieliger Sorte, Erdbeeren, vothe Johannis-
beeven und rothe Himbeeven und auf jedes 1/ RKilo Fridhte 2 Kilo
Buder, der zum Breitlauf gefodht ift, worvauf man juerjt die aus-
gefteinten Kivichen hineinthut und jie dret Minuten lang fodjen [Aft,
dbann die Johamnidbeeren Dingufiigt, die ebenfallz bdret Minuten
Eocdhen miijffen, nun die EGrdbeeven und bdbrei Minuten foden, zulept
die Himbeeren und wenn aud) diefe drei Minuten gefocht haben, jo
it e8 fertig und wird eingefitllt. — Diefe gang vorzitgliche Con-
fitlive ift etwad fojtfpielig, jedod) nicht fo Jehr al ed fcheinen midyte,
weil fjie gleid) den audgefernten Johannidbeeren fehr wviel
audgiebt.

206. toffritchte. Man nehme daju den frifd) gepreften
Woft von Dden reifften und {iReften Trauben, und zwar den fo-
genannten Vorlauf, mifdje jedod) nid)t weifen und vothen duvd):-
einander, fege ihn nebjt einem fleinen, mit Jimmer und Gemwiiry-
nelfen gefiillten [einenen Sdddjen, in einem SKeffel, auf gelindesd
geuer und fodje ihn bei fleifigem Rithren mit einem Hilzernen
Loffel bid anf den britten Theil ein, jo bdaf beifpielsweife von
6 Liter Moft nur 2 Liter iibrig bleiben witvden. Gebe mun dad




gemiblte Objt Hinein, [ajje ed jo lange fodjen, bid ed weid) aber
nidyt zerfahren ift und lege ¢3 mit dem Sdjaumlbffel auf Sditfjeln
gum Abtiihlen. Der Mojt wird bdann nod) geleeartiy eingefocht,
man thut die Friidte in Gldfer oder Tépfe, giefit den Mojt dar-
itber und bewahrt e3 wie andered Eingemadite. — E3 [affen fid
die meiften groferen Objtjorten o einmadjen: Pfiviide und Apri-
Eojen werden Dalbivt und gejchdlt, Swetiden gefdhdlt. NReine:
clauden und Mivabellen bletben gany und man nimmt nur die
Stiele ab. Aepfel, Virnen und Quitten werden ebenfalld ge-
jhalt und in Vievtel gefdnitten. — Wian thut wobl, wenn man
von dem gefodjten Mojt etwad in Flajden vermahrt, um, wenn der
{iber den Friihten befindlide fih) fpdter zu fehr verdiden {ollte,
denfelben dbamit auffodjen zu Ednnen.

207. ZienTfriihte, MWan fan  dazu  Pflaumen
(3wetfdhen), Reineclauden, Pfiriide, Aprifofen, Birnen,
Aepfel, Welonen und Kitrbijfe benuten und vednet auf Y Kilo
Srudt Yy Kilo Buder und 70 Gramm englijded Senfmefhl. Die
Srithte wevden gefchdlt, entjteint oder entfernt und nad)y Griofe ge-
thetlt ober in ©tiide gefdnitten, in fiedendem Wajfer Halb weid)
gefodht und zum AbEihlen auf ein Sieb gethan. Den Buder (dutert
man mit ein wenig Waffer, legt die Friidte hinein und ftelt jie
vievundzwanzig Stunden lang an einen fiihlen Ovt, fodt jie dann
mit dem Buder auf, [dft fie wieder vierundzwanziq Stunden lang
jtehen, Eod)t fie abermald oauf und rithrt mun dad Senfmehl mit
einem Theil ded nod) Deifen Bucderd an, vermengt bdied mit Dden
Griichten und bewahrt jie wie gewidhnlid). — Sie halten fid) fehr
lange, jind magenftdrfend und fehv beliebt zu allen Braten.

208. reingeiffriihte. Aud) hievzu Jind veridiedene

Sritdte  vevwendbav, befonderd aber Rirfdjen — am beften
Weid)jeln oder Amavellen — zu empfehlen, die man grofy und

reif, dod) nidht zu veif wdahlt. Wian jdyneide die Stiele halb ab,
lege die Rirfden, tmmer mit etwad gangem Bimmet und einigen
Gewiirgnelfen dagwifden, tn Einmadjgldfer und giee fo viel guten
Weingeift davauf, dafy er querfingerbreit davitber fteht. Fun binbdet
man die Gldfer gut zu und ftellt fie drei 6id vier Wodjen lang an




bie Gonne oder an einen wavmen Ort. Dann wird der Weingeift
abgegofjen, jedem 1/, Riter bavon 140 Gramm fein geftofenen
weifen Candidzuder Fugefetit und wenn fid) diefer davin aufgeldjt
bat, o feiht man e duvd) ein Siebcen, gieft ed wieder {iber die
Fritdte und bindet die Glafer feft zu. — Ebenfo Reineclauden,
Swet{den und Mivabellen, Aprifofen und Pfiviidye, < doch
miiffen diefe Beiden [efsteven dann vorfer Halbivt, entfteint und die
Haut abgezogen werden.

209. @udti-Zrutti anfrulfitde Axt (Rumtopt).
Wian giefe eine Flajde feinften Jamaica-Rum in einen verhdlinif:
mdpig grofen Steintopf, gebe dann 1/, Kilo Jriihte, bdie man mit
o Kilo fein gefiebtem Sucer vermifdht Hat, dazu, viihre ¢d mit
einem neuen, [langen Sod(bffel vorfidtiq um, thue einen mneuen
Holzdedel auf den Topf und lege in dexvjelben Weife nach und nad)
jammtlide Fritdhte ein, die man jededmal mit den fhon bdavin be-
findlichen durd) Umriihren gehdrig vexmifeht und itberhaupt muf, His
alle Fritdhte eimgelegt find und ber Jucder volljtdndig gefdymolzen
ift, dad Umrithren jeden Tag einmal gefdjehen, damit bder Suder
jich nicht fege. Jjt mun Alled davin, fo entfernt man den Dedel,
bindet den Topf mit ftarfem Papier feft zu und thut wohl, hn vor
Neujahr nidht angubredjen.

Die paffenditen Friihte find: Erdbeeren (mit feftem Fletjd),
Himbeeren, audgejteinte Kividhen, WAprifojen, Pfivjicdhe
(abgezogen, gefpalten und entfteint), Reineclauden, Bwetiden
(gefpalten und entfteint), WMelone, Ananad (gejdhalt und in
pajjende Stiidden gefdnitten). Aepfel, Birnen und Stadjelbeeren
find ald zu havt audgefdhlojfen und aud) Johannidbeeven dev Siuve
wegen nid)t beliebt. Mandymal ift e8 ndthig, nod) etwad Fum
nachzufiillen, indem die Friihte natiivlid) tmmer davon bedectt fein
miiflen und aud) it felbftverjtandlidy, daf man nur audgejudt
jhones, jedbod) nidyt iiberreifed OOt dazu nehmen bdarf. Man
fonn aud), und id) Habe e3 fehr gut Dbefunden, bden Sucer
(dutern, die Friichte damn, wenn exr erfaltet ijt, Hinein thun und
jo einfiillen. Gervivt werden fie am bejten in einer Kriftalljchale
oder in hobhen flaven Gladpotalen, wie die Conditoven fie fitv Con-
fect Haben.

|
1
|




=1

ot
[

210. @utti- Feutti and hollandiydye Axvt, Jm
Gegenjats zu dem rujfifdhen Humtopf jollen Dhiex die Fuiidte,
jebe @orte filr fid), eingelegt und erft beim Serviven vermijdt
werden, welded aud) Mandhed fitr fid) hat. Die Friichte werden
weniger gebriict, letden nicht durc) dad Umwithren und man fann,
| pa Biele dagd Gemijhte nidyt lieben, diefelben immer aud) eingeln
i geben, wo Defondersd S{llld}ut, wenn miglid) Amarellen, vor-

aligltch find. LVon andern de}ten eignen f{id) am beften: Blaue

Weintrauben, Erdbeeven mit feftem Fleifche, Reineclauden,

Apritofen, Pfirvfidhe, Himbeeven. UAnderve Friidhte find nidyt

su empfehlen. Gewajdjen diirfen die Friidhte nidt werden, fondern

nur abgerieben und Kirfden und Weintrauben nid)t entjtielt, damit
der Gaft nidht auslduft, fondern man fnipjt den Stiel dicht an der

Frud)t ab. Apritofen und Pfivfidhe theilt man, {d Iiiqt die Steine
“w ouf und [egt die qvnlmltvu Sterne zu den Friidten, mup die Pfivjide
© mit vauher Schale aud) fdilen. Nun (egt man die Friidte, mit

einem Drittel ihres Gewidhtd an Heljtem Candidzuder dagwijchen,

in Gldfer, welde man nidht zu gvofy nehme, weil weide Friidte

i jonjt durch den Dryud [leiden — am bejten Litevgldjer — fiillt fie
b mit leichtem Frangbranntwein, im Preife von 2 bid 21, Weart,
; bindet Jie mit Scdpweindblafe zu und (ARt fie jedh)d Wodjen lang an
J etnem Eiiflen, tvodnen, dunfeln Ort ftefen, wo fie alddann Fum Ge-
' braud) fertlg und voriiglich jind und im exften Jahre aud) voll=
J fommen ihrven Frudjtgejhmad behalten, der jpdter etwad zuviidgeht.

211. @b in Glayern, Man nehme dagu grofe Cin:
madhgldfer mit umgebogenem Rand, fdpvente fie mit Rum aud, De-
ftreue fie iibevall mit RBuder und fitlle {ie mit beliebiger Frudt,
immer mit geftofenem Bucer dazwijdjen und binde fie zu, vorerjt
mit Papier und dariiber nod) mit Sdpweindblafe und fee fie nmun
in ein nidt zu hohes, mit Wajjer gefitllted Gefdf und mit diejem
bed Morgensd in den Badofen (Nbhre), ehe nod) dad Heerdfeuer
angeziindet wird, damit die Gldfer nur nad) und nad) evmwirmt
werden und [affe fie jo 6i3 den Nadymittag ftehen, wovauf man fie
mit dem Gefify Heraud nimmt und im Wajjer exfalten [dft. ©o-
wie der Badofen vedht Heil wird, muf man ein mehrfacdh) ujommen:
gelegted, mit Wajfer befeudhteted Tuch oben iiber die Glafer legen
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und ftetd feudht Balten, weil fonjt die Blafen leiht veiRen umd
aud) muB man bidweilen nad)jehen, ob dad Wajjer nidyt ju jehr
einfocht und dann heifed nadjgiefen. Den Buder nimmt man nad
Gejdymad, je nachdem man dad Siife liebt, etwa 125 Gramm fity
ein Literglas.

212. @byt in Glafern, ohre 3ucker, Man wihle
oozt red)t fdjones, volfommen reifes, aber bdod) noch fefted und
trodened Steinobft, entferne Stiele und Steine, lege e3 in Ginmady:
gldfer und ftofie diefe beim Einfiillen mehrmald auf ein Zujammen:
gelegted Tud), damit die JFriichte fich fetien, und wenn die Glafer
gany voll find, fo binde man fie zuerjt mit Leinivand gang feft zu
und bdariiber nod) mit Sdhweind- vder Nindadblaje und ftelle fie hier:
auf in einen Keffel, der etwad hioher ald dbie Gldjer ift. Fiille den
Flaum Zwijdhen und wum Ddiefelben forgfiltig mit Heu und giefe
Ealte3 Wajfer bi8 zur halben Hihe dex Glafer ein, bringe nun den
Seffel ouf fjtarfed Feuer, bdede ihn zu und [offe ibn, wenn dHasd
Wafjer zu fodhen beginnt, hernad) fiinfundzwanzig Minuten auf dem
Zeuer ftehen. Sobald beim Kodjen bdexr Dampf zu ftarf wivd, jo
entferne man bden Deckel, thue ihn beim Abfesen ded Kefjeld aber
wieder davauf und lafje die Gldjer im Wajfer erfalten, wonad) man
fie heraudnimmt, abtrocnet und an einem Eihlen, tvocenen Ort be-
wahrt. Sie alten fich vortrefflich und find zu Suchen und Compots
febr gut. Hu [leBteren giet man den @aft ab, vermijht ihn mit
dem nothigen Suder und etiwad Wajjer, (Rt thn heif werden und
gteRt ihn iiber die Friidyte, weldhe felbjt nicht gefoht werben diirfen.
3u Sudjen  gebraud)t man fjie gevade wie frifde Friidte. Kirfden,
Paumen und Mivabellen finnen nad) Belieben aud) mit den
©teinen eingelegt werbden.

213. @rodkene Tvichte., Man nehme Hierzu von den
in Suder eingemadjten Friidhten, Apritofen, Pfirfide, Reine-
clauden und devgleidhen, lege fie auf ein Sieb zum vblligen Ab-
tropfen und Dbeftreue eine Glagfdjeibe mittelft eined Siebchens ftavt
mit gefiebtem Juder, thue die Friidhte davauf, befiebe fie mit Juder
und ftelle jie an die ©onne oder an einen mifig warmen O,
jedod) nidht unmittelbar an den Ofen. Wenn die Friidjte dann oben




getvocfnet find, o werden fie umgewendet, auj der andern Seite
auc) Defiebt und wieder zum ZTrodnen Bingejtellt, weld) alled
nothigen Falled wiederholt wird, bid fie gang getvodnet, aber ja
nicht diivr find, worauf man fie zwifden Papier bewahrt, fie aud
gleid) Ddemen aud Ddem {iidlichen Franfreid) fommenden trodenen
griidten in vunbde, ziexlihe ©daditelt mit audgezactem Papier
arvangiven und auch fo ferviven fann, wo man dann ftetd verjdjiedeie
Sriidte in eine Sdachtel legt oder man thut jie, wie die Aprifofen:
Briodden, Nr. 25, in Papiextipjelden.

214. Uebevyuhevie Frigie (En Chemise). E3 eignen
fip dazu nur Johannidbeeven (vothe, tweifie und {divarze),
Sirjchen, Erdbeeven und Apfelfinen und man judt natiivlid
vecdht {dhone Friidte aus. Bei den Johannidbeeven ift Feine
LBorbereitung nothig, bet den Kividen werden die Stiele etwasd
befchnitten, bet den Erdbeeren bdie griinen Bliattdhen am Stiel ab-
genommen; die Apfelfinen mufy man vorfidtig {dhdlen und ohne
Miefjer audeinander theilen, um die innere Haut der natiiclidyen
Abtheilungen nidht zu verlefen, denn wenn der Saft Hevausquille,
fo witrben fie fid) nidht jdhon {tbevzudern. Bejonderd paffend find
die rothen Apfelfinen und die Wandarinen. Nun thut man
Eiwetf in eine Obertafje, taudit dad zu Ueberzudernde hinein, [t
ed abtropfen und iiberzudert e$, indem man e8 in geriebenem
Suder theild ummwendet, theild hin und twieder Suder daviiber {treut
und fo fortfahrt, bi8 die ndthige Portion fertig ift. Sie werden auf
eine Porzellanjdyiifjel gelegt und an der Sonne oder aud) blof an der
Luft etwad abgetrodnet, nidt an Ofenwdrme. Beim Serviren pflegt
man zavte Bldattden der betreffenden Frud)t hevum und dazwijden 3u
[egen ober arvangivt mehrere Sorten zujammen iiber Spitsenpapier.

215. @ualifshe Objytkhiichel, Mian fann fie aud jedem
Obft mit feftem Fleijeh Dbeveiten und thut dag Gewdblte in ein
®efif, feht diefed in einen Kefjel mit fodjendem Wajjer, [iRt e3
darin focdjen, i3 e2 weid) ift und tveibt ed durd) ein Sieb. Giebt
dann zu Y, Kilo diefer Maffe Yp Kilo Buder, riihrt ed iiber dem
euer big der Suder aufgeldjt ift, gieft es in flade Sdiifjeln und
trodnet e in der Gonne oder tm gang abgefiihlten Ofen (Rihre).




Wenn ed hart zu werden beginnt, jo {dhneidet man e8 in beliebige
Formen, die man tdglich wendet, i jie vollfommen fejt und troden
! find und bewahrt fie zwijchen Papier an einem trodenen Orte.

Grelees, |

| 216. Aepiel-Gelee. Man nehme {chiine, ganz gejunbde
i Aepfel, am bejten Borddorfer, fonft Reinetten — fdneide fie ungefdhilt
[l in vier Theile und thue fie mit foviel Wajjer, dafi fie eben bebedt L
I“I' find, in eine irdbene Caffervle, fodje fie weid) und gebe den Sajt
ourd) ein Fud). Ldutere dann auf 1 Liter Saft 1 Kilo Buder in
G 1/, Qiter Wajfer, fodje thn zum Faden, gieRe den Saft dazu und
lajje e8 etiva eine Viertelftunde lang fodjen, wdhrend deffen man
den Schaum fleifsig und fhnell abnimmt und midglidhft von oben,
dafl man nidht in die Gelee Pineinfahre. Madje nun die Probe,
und wenn der Tropfen fteht, jo fiille man bdie Gelee ein, welde
aber meiftend exft in einigen Tagen gang feft wird. Finfzehn
Aepfel pilegen 1 Liter Saft zu geben.

) 217. AepTel-Gelee mit TWein, Man nehme adtzehn
Aepfel und {dmneide fie mit Sdale und Kernhaud in Sdyeiben,
bringe fie mit foviel Wajjer, dafy fie bededt find, aufd Feuer und
fodje fie weid). Fiige dann /4 Liter weiffen Wein und den Saft

| einer halben Gitvone hingu, prefle ed leidht durd) ein Haarfieb und
(affe e8 iiber MNad)t ftehen, gebe nun zu ¢, QLiter Saft 3/ Kilo
Suder und fodje ed u Gelee.

abgemijdyte, {done, gefunde und mbglichit frijhe Wepfel — Bora-
borfer ober Jeinetten — in Viertel und bringe jie mit o wviel
taltem Wajfer, daf ed mit den Aepfeln gleid) fteht, in einer breiten
irdenen Cafjerole ju Feuer, foche fie.weid) und lajfe jie Hid den

218. Aeptel-Gelee mit itrone, Man [dneide gut ﬁ




andern Tag ftefen, wo man dann den Saft durd) ein Tud) feifht
und 3u jedem Liter davon den Sajt von 3wei Citvonen fiigt. Lauteve
mm auf 1 Liter Saft 1/, Kilo Juder, fode ihn jum Breitlauf,
gebe den Apfelfoft dagu und laffe thn unter forgfaltigem Abjhaumen
fo lange Eochen, big er die Probe befteht.

219. AepTel-Gelee mit Ananas, NVan {dneide eine
fchone Ananad in Sdyetben, beftreue fie dif mit geficbtem Buder
und [affe jte zugededt zwei Tage lang jtehen. Vereite dann qus
zwet Duigend fchonen Aepfeln — Vorsdorfer vder Reinetten — den
©ajt wie zu ,Aepfel-Gelee”, Nr. 216, vermifhe ihn mit dem
aus der Ananad gezogenen afte und vollende die Gelee aud) nad
v, 216. — Sebhr wohljhmecdend und befonderd aud) fiiv Krante
jebr evquidend.

220. Aeptel-Gelee ans unveitent Aepfeln,. NMan
nehme zu GEnbde Augujt oder Anfang September unveife Uepfel,
reibe fie ab, entferne die Serne, {dhneide jie in Biertel und [affe jie
in Wafjer .ved)t friftig durdjfochen, dod) diirfen fie nidhyt zerfallen.
Giefe e8 dann [anglam in ein Porzellangefdf, wo e3 vierund:
awanzig Stunden lang ftehen bleibt und hievauf der Saft durd) ein
©ieb gegojjen wird. Nun wiegt man den Saft, [dutert dad gleide
Gewicht an Suder in gewdhnlider Weife und (Gft ihn auf gutem
Seuer jo lange fodjen, bi8 er, mit einem filbernen Lffel auf:
genonunen, breit herunter [duft und in Eleinen bdiden Maffen ab-
tutidht, gtefit den Wepfelfaft dazu, vermengt ihn vermittelft des
Loffel8 mit dem Bucder und zieht ihn tmmer vom Boden auf, bis
die Maffe zu fodjen beginnt und den Schaum abiett, den man jorg-
falttg abnimmt, die Gelee ftarf fodjen (Gt und dann die Probe
macht, indem man einen Tropfen auf einen Teller fallen [akt und
wenn diefer auf dem f{djrdg gehaltenen ZTeller fjteht, jo ift die
®elee gut und man fitllt fie moglidhjt Heify ein und madht die Glifer
gan3 voll.

221. Aprikolen-Gelee, Man fodje 21/, Kilo in Stitde
gefhlagenen Buder mit 1/, Liter Wajjer zum Breitlauf, thue 1 Kilo
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audgejteinte Aprifojen, die nidht u veif fein diivfen, hHinein und lafje
jie auf gutem Feuer einige WMinuten fodjen, wonad) man fie wm-
wendet und iwenn fie durchfidhtiq werden, o giefe man fie auf ein
©teb und fitlle den Saft in die Gldafer. — Die Aprifofen felbjt
fann man zu , Trodenen Friichten” verwenden.

222, Berberien-Gelee, Man wiege die Verberifen,
welche vedht veif fein miijlen und entferne jie. SKodye dann Suder
— zwet Drittel an Gewid)t der nidht ausgefernten Veeren — zum
Faden, gebe die Veeven hinein und laffe fie einige Mal auffodjen.
®iee ed nun in ein itber eine Terrvine geftellted Seidenfieb und
dbritfe e3 mit einem Loffel, um den Saft audzuprefjen, bringe diefen
wieder zu Feuer und fodje ihn ju Gelee:

223, Wronmtbeer - Gelee, Wan fode reife Brombeerven
einmal auf, gtefe den Saft durd) ein Tuch und loffe ihn etwad ein-
fodhen, gebe Dann zu 1/ RKilo Saft 260 Gramm gelduterten Juder
und fodje ihn zu Gelee.

224. Wivnen-Gelee, Nan [dnetde die nidt gejddlten,
fonbern nur abgewijdten Birnen in BViertel, bringe fie mit Wajfer,
weldhed fie eben bebecfen muf, zu Feuer und fodje fie etwa eine
Stunde lang, bid fie gany weid) find, rithre aber nidht darvin. Gebe
fie auf ein Haarfieb und giefe ben durdjgelaufenen Saft nodymalsd
burd) ein audgefpanntes, leinened Tud), twiege ithn und vermifdhe
thn mit dem gleihen Gewidte an Suder, lafje thn unter be-

- ftandigem Abjdhdumen zu Gelee fodjen und fitlle fie in erwdrmte

Glafer.

225, @rdbeer-@Geiee, Man [afje 4 Liter Walderdbeeren
in einem gut giafivten Topfe, im Bain-Marie, jo lange fodjen, bis
jle Saft gezogen Gaben und gang jufommengefallen find, und thue
jie um Ablaufen auf ein Sieb. Lautere nun auf jeded Liter Saft
/s Rilo Buder, filge den Saft hingu und fodje ihn zu Gelee. Sehr
qut wird diefe Gelee aud), wenn man Halb Erdbeeren und halb
weife Johannidoeeven nimmt.

T
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296. @Gxdbeer-Gelee mit Wieingeift, MVan nehme
Walderdbeeren und vothe Johonnidbeeren gu gleichen Theilen und
sevquetihe fie, filge fitnf Progent ihred Gewidh)td an gereinigtem
Weingeift hingu, laffe fie jo einige Tage rubig ftehen und filtrive
mm den Saft dureh) ein Tud). Dann taudje man Juder — 3/ Kilo
auf 2 Kilo Beeven — rvajc) in frijhed Wajfer, foche ihn, wenn er
geldutert ift, sum Breitlauf und gebe alddann den Saft dazu, laffe
ihn auf gelinbem Feuer fiinf bid fed)s Minuten lang Fodjen und
fiille dbie Gelee fofort in evmdrmte Gldfer.

227. Himbeer-Gelee, Wan thue 2 bid 3 Liter jdhvne,
gute veife Pimbeerven in einen SGteinguttopf, binde ihn mit einem
bitnnen, weifen Tud) — groben Mull etiva — zu und ftelle ihn in
cinen Reffel mit fodjendem Wafjer, welded bi& an die Hilfte desd
Topfed veidjen und forbwihrend fodjen mufl. DHat ed eine Bievtel:
ftunbe lang gefodht, jo laffe man den @ajt durd) das itbergebundene
Tud) ablaufen und wiederhole dad Kodjen und Ablaufen jo lange,
big fein ©aft mehr fommt. Bu Ya Liter Saft nehme man dann
8y Silo feinen weifien Sucer, fode ed ujammen bei fleigigem Ab-
jdhttumen fo lange, big ev gelivt und fiille die Gelee, jowie fie etwad
abgekiihlt ijt, in die Gldjer.

228. Fimbeer-Gelee mit Iohannisbeeren. Man
gebe Himbeeren und rothe JFohannidbeeven zu gleiden Theilen Fu-
fammien in ein Gefdf von Steingut, (ajje e& zwei Tage [ang ftefen
und riihre ed dann mit einer neuen hiolzernen Keule zu Brei, fitlle
diefen in einen [ofen leinenen Beutel und hiange ihn an einen ftaxken,
auf zwei Stubllehnen gelegten Stod vievundzwanzig Stunden lang
iiber eine tiefe Sdhiifjel. Wiefle nun den Saft, bringe thn auf ge-
(indbe3 Feuer und ftreue unter fortiwdhrendem Riihren nad) einer
©eite [angjam bdie gleidhe Wenge gefiebten Buder hinein, laffe eben
auftodjen und gebe e3 fogleich in ermdrmte Gldfer.

229. Himbeer-Gelee ant Franidfifdye Art, Man
nehme zwei Theile Himbeeren und einen Theil weife Johannis-
beeren und verfafre {ibrigend iie bei der ,Johannidbeer:
Gelee, v 282,

2 pon Pripper, Dad CGinmaden ber Friidte. 6




82 —

230. Heidelbeer-Gelee, NMan prefle die Veeven und
[affe den Saft duve) einen Veutel laufen, [duteve dann auf ein
Rilo Saft ein Kilo SBuder, thue bden Saft dazu und fode ed
su Gelee.

231. dohannisbeer-Gelee., Nan prejje frifch gepfiliidte,
hochrothe, nidht Fu veife wund forgfam abgebeerte Johannidbeeren
feicht durd) ein feined Haarfieb und nehme auf 1y Liter bdiejed
@afted 1/, Kilo fein gefiebten Naffinade:Buder, ftelle ihn in einer
tupfernen  Cinmadjcajjerole auf [leidhte3 Kobhlenfewer und Dbereite
davon unter fortwahrendem AbjtoRen mit ecinem [ilzernen Riibhr-
(6ffel einen jogenannten Sritmelzucfer, der aber weify bleiben und wie
Perljngo audfehen mup, gieffe dann den @aft dagu und bringe ihn
auf gelindem Feuer b8 an3 Kodjen, fepe thn nun vajd) abd und
(affe thn eine halbe Stunde [ang rubig ftehen, wo fid) bdann eine
Sdjaumbdecte gebildet Haben wird, die man mit dbem Scdjaumldifel
vorfihtig abhebt, die fo getlirte Gelee gleid) in die Glifer fitllt und
diefe adht 6i3 zehn Tage lang offen ftehen [GfEt, wonad) man fie in
gewihulicher Weife zubindet.

Bei bdiefer audgezeihnet {djonen und fejten Gelee ift u be-
merfen, dafi fie am {donjten wird, wenn man jie aug 3 Liter Sajt
und 3 Kilo Suder bereitet, denn bei Eleinerer Quantitdt cavmelivt
der Suder leiht und bei grofjever vevavbeitet exv fid) zu jdpwer.
Aud) mufy man genau davauf acdhten, dafy fie ja nidht zum Wallen
fomumen, denn bdann giebt e8 ©aft und feine Gelee und darf aud
nidht vevjdumen, jie die angegebene Seit offen fiehen Fu lajjen, weil
fie jonjt nicht die gehirige Confiftens erhalt.

Auf dhnlidye, aber einfaderve Art, Zevquetjche man Ddie
Beeren ein wenig, bringe fie in einer trodenen, ivdenen Sdiifjel Fu
Seuer, [ajje fie vedht fodhen und giefe fie duvd) ein leinenes Tud).
Meffe den Saft, jetse die gleiche Wenge gefiebten Juder in einer
trocfencn  ivbenen ©dyiifiel aufd Feuer und rithre ihn mit einem
{ilbernen Liffel, bid er fich ballt, gebe nun den Saft dazu, wodurd)
fidg der Buder zu fleinen Stiiddjen bildet, die aber bald verfodpen,
jhdumt fleiBiq ab und [EBt danad) nod) zehn Minuten lang fodjen.
— Diefe Gelee giebt bejonderd viel ausd, ijt jehr fejt und hat eine
bejonderd {dhone Farbe.




232. Aohannisbeer-Gelee anuf franisfifdie Arxt.
Man nehme dret Thetle fdyone rothe und einen Theil weie Jo-
honuidbeeren, ftreife die BVeeven mit einexr jilbernen Gabel ab, bringe
fie mit etwad Waffer zu Feuer und laffe fie einige Mal auf:
fodhen, bis jie gefprungen jind, giege fie dann auf ein Sieb und,
wenn der Saft durdhgelaufen ift, nodymald durd) dajjelbe, damit ex
vecht Elar wird. Kodje nun auf o Kilo Saft 14 Kilo Suder zum
Jaben, gebe den Saft dazu und [afje e etwa eine Viertelftunde
lang unter fleifiigem Abjdjdumen fodjen, wo e&d dann Gelee fein
wird. — Gehr zu empfehlen.

233. Johannisbeer - Gelee, die nitht gehodyt
wird. Man prefje die forgfaltig audgejudhten und abgebeerten
Johannidbeeven durd) ein [einened Tud) und nehme zu 1/, Liter
@aft Yy Kilo vom feinften Suder, den man {toRt, fein {iebt, im
Ofen trodnet und o heify wie moglich werden I[aft, ohne daf er
fhmilzt. Jn diefen Deiffen Bucker giebt man nun den Saft in Eleinen
Paujen, indem eine Perjon den Saft eingieft und eine zweite Perfon
beftandig vithrt. Jjt der Suder dann voljtindig aufgeldjt, jo ift
die ®elee ferttg und fann in bdie Glajer gefilllt werden, {ibertrifft
an gyarbe und Gejdymad alle andern Geleed und hilt jid) vortvefflid),
wohl dret Jahre Lang.

Auf andeve Art jerdriike man bdie abgejtreiften Johannis:
beeren mit der Gabel und fomme ihnen iiberhaupt mit den Hinden
fo wenig nah ald moglid), prejje fie durd) ein Tud), mifche unter
oen @aft fo viel fein gefiebten Suder ald ev fdywer ift und {dhlage
otes mit einem fleinen Bejen bdret Viertelftunden lang nad) einer
@eite hin gang leife, fo dafy feine Blafen entfteben. Nad) einigen
Tagen gelivt ed und fann zugebunden werden.

234, MIeiBe Johannisbeer - Gelee. NVan fdneide
oie ©dhale einer fchonen Citrone in Eleine, feine Streifchen, 10 Milli-
meter [ang, 2 Millimeter breit, und prefje den Saft in eine Terrine.
Beere die Johonnisbeeven ab und gerdriife fie in einem idiber Ddie
Terrine geftellten Sieb. Wiege nun den Saft und bringe fiiv
11/, Liter davon bdie gleidhe Wenge Sucder in Stiiden mit 1/, Liter
Wafjer auf quted Feuer und [afje thn focdjen, indem man von Beit
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g Seit ein Halbed Glad Wajjer zugiet, um den Juder ju Edren
und ihn befjer abjdydumen zu tonnen, gebe, jobald er abgefdjaumt
ift, die Citvonenjdjale hinein, welde man ein wenig mitfochen [aft 5
und giege dann, wenn bder Buder {id) am Rande ded Schaum:-
[Gffeld in ‘Perldhen anjest, bden mit bdem Citvonenjaft wver:
mifchten Johannisbeerjaft dazu, [laffe einige Mial aujfodjen, fiille
die Gelee in bdie Gldfer und vertheile bdie Citronenjdhale gleid)-
i . mdgig davin.

-

_ 286. Zdhwarie Johannisbeer-Gelee, Wie ,Jo-

| hannigbeer-Gelee”, Nr. 232, aber nur von bden {dhwarzen
Beeren, nur fiinf WMinuten lang gefocht und meiftend nur ald
Heilmittel bet Huften und Haldleidben gebraudt, wo fie aus- v
gezeidhnet wirtt. Wann verrithrt einen ERFldffel davon mit /s Liter
| ‘ fodjendem Wafjer und trinft davon den FTag itber, {tetd warm, im
: ®angen etwa 1y Liter fiiv den Tag.

{

|

l; 236. @ebanderte Johannisbeer- Gelee, 3um
I titvzen, Man giefle in ein pafjended gldjerned Gefaf weife 5
H Cepf . ; ] ] 1

| Johannigbeer-Gelee, daumenbreit etiva, und wenn fie gang fteif ge-
worden ift, ebenfalld daumenbreit, vothe Johannidbeer-Gelee und
fabre jo abwed)jelnd fort, bi8 bdad Gefd vollftandig gefiillt it A
weil fonft die Gelee beim Stiirzen leid)t audeinander fallt.

237. Dentldy-Bairer-Gelee, NMan fiille ein Gefdf, wie 1
vorftebend angegeben, zu einem Drittel mit {dhwarzer, u einem
Drittel mit weiler und zu einem Drittel mit vother Johannidbeer-
" Gelee, ftitrze beim Gebraudje und umlege fie mit frifchen Lorbeer-
bldattern.

238. Mirfhen-Gelee. Man zupfe {done veife Sauer-
firjchen von edler ©orte, ober halb Sauer-, halb Siiitiriden, von
ben ©tielen und {toe fie fommt den Rernen in einem Wiirfer,
prefle den Saft durd) ein Tud) und ftelle ihn zugededt -in einem
irdenen ®ejdyivr iiber Nacd)t an einen EHifjlen Ort. AUndern Taged
giee man ihn vorfidhtig ab, damit alled Tritbe und Unreine zurviid=




bleibe, foche zu je 3/ Liter Sajt Yy RKilo Buder jum Fadben, gebe
den ©aft dazu und lajje ihn unter forgfaltigem Abjdydumen jzu
Gelee fodyen.

239, Rivfehen-Gelee mit Johannisbeeren, Man
thue fehr {aftige, reife, entfteinte Sixfchen und ebenjoviel vothe
Johannidbeeren in einen Steintopf, jtelle thn in eine Cafjerole mit
Wafjer und [afje jo lange fodjen, bid8 aller ©aft ausdgefod)t ijt.
Prefje die Friihte nun aus, nehme auf 1 Kilo davon 3/, Kilo
Buder in Stiiden, taudje diefen in frijed LWajjer, bringe ihn mit
dem Gafte zu Feuer und fodje thn unter fleipigem Abjhdumen zu
®elee, dDie man jofort einfitllt.

240. irThapTeldgen-Gelee. Man entferne Stiele
und Bliithen, bringe die Aepfeldien mit jo viel Wafjer, daf fie eben
bededt jind, zu Feuer, lojje fie o jdmnell wie miglid) and Kodjen
fommen und wenn fie weid) {ind, bHid bden andern FTag {teben.
GieRe €3 dann auf eine audgejpannte, doppelt genommene Serviette,
foche filv 1/, Riter Saft 1y Kilo feinften Buder jum Breitlauf, gebe
den @aft hinein und forge fitr vafded Kodjen, damit exr {dmel Fu
®elee werde,

241. Rothe Mividhapfeldyen-Gelee, Nian wajde
oie entjtielten epfeldhen, foche fie, mit faltem LWafjer bededt, weich
und prefje fie mit der Vrithe durd) eine Serviette. UAndern Tagsd
wird der @aft abgetldrt, mit 1/, Kilo Suder auf 1/, Kilo Sajt, zu
Seuer gebracdgt und unter fleiigem Abjchaumen eine Stunde lang
gefocht, wobdurd) die Gelee eine {djine vothe Farbe erhilt.

242, PHlanmen-Gelee., Nian iibergiege die Pflaumen
(Swetjdgent) mit todjendem Waijer, fddle und entjteine fie und
ftelle fte in einem Gteintopf jo lange in fodended Waijjer, bid
genug Saft entftanden ift. Ldutere nun fiix 500 Gramm Saft
300 Gramm Suder in gutem Weinejjig, gebe den Saft dazu und
fodje dad Gange unter fleiigem Abjchiumen zu Gelee.
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243, PreiBelbeer-Gelee. NMan fode vedit veife Preigel=
beeren weid), gebe jie durd) ein FTud) und bringe den erfalteten und
flar abgegofjenen Gaft mit !/ Kilo Suder auf 1 Liter Saft zu
deuer, lafje e3 bet fortwdhrendem Abjdhdwnen etwa 15 Minuten
lang fodjen, nehme die Cafjerole vom Feuer und den Schaum, Dder
fih nac) einer Weile etwa nod) zeigen modyte, jovgfdaltiq ab und
flille dbie Gelee dann in die Gldjer, [ajje jie aber ja nicht [inger
todhen, al8 nothig, weil fie jonjt die jdhone Farbe verlicrt.

244, Muitten-@Gelee, Wan rveibe ein Dubend {dhone
Quuitten mit einem Tudje ab und bdann die LQuitten jeldbft auf bem
Jtetbetjen, bid auf dad Kernhausd und prejje fie feft durd) ein Jud,
thue aber nicht zu viel hinein, gebe den Saft in ein Gefdf, [(affe
thn {iber Nacht ftehen und giege dann dad Helle davon ab. Nehme
nun auf je 8/ Liter davon e Kilo Buder, ldutere ihn mit jtavk
e Liter Wafjer zum Faden und fiige den Saft hinzu, nebft bden
in ein feined Tiidjlein gebundenen Quittenfernen, fodhe e5 bei
fleigigem Abjchdumen eine Halbe Stunde und fitlle, wenn man bdie
Probe gemadyt, die Gelee in die Gldjer. Sie ift von fdyinjter
Rpeinweinfarbe, wihrend die folgende vothlich gelb ift.

245. Muitten-Gelee anf franislifhe Axt. Wie
epfel=Gelee’, Nr. 216.

246. Muitten-Gelee ohne Lewer., Wan bereite den
©aft wie bet Nv. 244, vermifdje thn mit foviel beftem, fein ge-
fiebtem Buder, ald er {dwer ift und {dhlage thn mit einem Eleinen
Befen dret BVierteljtunden lang ununterbroden nad) einer Seite hin
gang leife, o dafy er feine Blajen wirft, fiille die Gelee ein und
binde fie nad) einigen Tagen, wo fie fteif fein wivd, zu. — Alle
©orten von Geleed fonnen jo Dbeveitet werden und find vor-
jitglid), wenn man e mit dem Sclagen ved)t frifit. Auc) empfiehlt
ed fid), fie mit den Hianden moglichit wenig zu beviihren.

247. @uitten-Gelee von Oxléans (dev berithmie
@otignar), Man nehme eine Angahl vedht veife Quitten, {dneide
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jie in ©djeiben und entferne dad Kernhaus, jdile fie aber nidt,
fege fie in Ddie Cummdcnncm{c bedbede fie mit Waijer, [afje fie
weichfochen, aber ja nidt verfodjen und den Saft auf einem Haar:
fieb ablaufen, wobet man aber die Tiuitten durdaud nidt dritcen
darf. Dann nehme man die gleihe Menge Quitten wie vorher
und Gehandle jie aud) fo, nur daf man zum Abtodjen ftatt Wajjer
hcu ©aft von den exften Quitten nimmt und wenn diefe 3ineiten

Quitten nun audy weid) gefodht find und der Saft duvdhgelaufen ift,
jo wiegt man bdiefen lepteven, fligt das gleidye Gewidht an Suder in
Eleinen Stitfen hingu und Fodht ihn jo lange, bid bei der Bewegung
ded Qodhend der Wall fiber fich felbft ftirst. Der Cotignac ijt
nun fertig und man gtcbt ihn in Eleine Gldfer ober in Eeine
f]n[amm Rormen, allexlet Figuren bildend, die jo beriihmten ,Pains

e Cotignac.*

248. Reineclanden-Gelee, Man bringe eine gute
Portion ved)t veifer NReineclauden auf gelinded Neuer, fo bdafy bder
©aft langfam qusjiehe, den man dann Eav abgieft und mit vorher
geldutertem Buder — 3/ Kilo fiiv Yz Kilo Sajt — zu Gelee fodyt.

249, Zitadyelbeer-Gelee, Man fiille einen Topf von
Steingut mit reifen Stadjelbeeren und binde ihn mit Papier zu,
fete thn in fodjendes Whaiijer, (affe fie jo lange fodjen, bis die Beeven
gang weich 1ub und giefe fie burd) ein Steb. Ldutere nun auf
1/, Qiter ©aft Y, Rilo feinjten Suder, gebe den Fruditfaft dazu
und fodje ihn jo lange, bi& er gelirt.

50, Tomaten-Gelee, NVlan fode die vedt veifem, aber
nod) nidit weiden, abgewajdhenen [iihte in wenig Wafjer voll=
ftanbdig weic), wobet man fie zu VBret riihrt, bann odurd) einen
feinenen Beutel preft, den Saft einige Stunden ruben (ARt und
hierauf von bem Bodenjats abgieft, mit bem gleidyen Gemidht an
Buder vermijeht und iiber gelindem Feuer zu Gelee focht.

951. Woaelbeer-Gelee, Man nehme die Beeven, wenn
fie ihr |diines frijhes NRoth exDalten haben und noc) in vollem




@afte find, fonjt taugen fie nidht. Streife jie von den Stielen und
fodhe fie, fparfjam mit Wafjer bededt, bis8 Saft und Kraft entzogen
worden, gebe die Brithe durd) ein feined Sieh, wiege fie und fodje
fie mit Yo Kilo Buder auf 1 RKilo Saft 3u Gelee, weldhe von fehr
angenehmem ®ejdymac und fehr wohthdatig filv Brujtleidende ijt.

252. Weintranben-Gelee. Man thue Beeren von
grofen, vedht veifen LWeintvauben bejter Sorte, bejonders Mustateller,
in ein @efdfy und ftelle e3 jo lange in fodjended Wafjer, i bdie
Beeven aufgefprungen find und der Saft hevausdgetveten ift, den
man dann, ofne die Veeven zu prefien, duvch ein feined Haarfieb
feiht. Nun [Gutere man gu 1 Kilo Saft 1 Kilo Buder in 1z Liter
Wafjer, fiede es ziemlid) di ein und fitge den Saft hingu, fode
ed langfam unter ofterm UWmriihren bi8 zur Probe und fiille die
®elee nod) qut warm in die Gldfer.

Gifte, Weine. ZLiguewvs., ©Gjfige.

253. QAepfel-Zratt., Man reibe foftige, weinjduerlicye
epfel mit einem Tuche gqut ab, fdmeide fie, nadydem die Blume
entfernt ift, in BViertel und lege fic fofort in frijdes Wafjer. Gebe
fie dann in die Einmadjcafferole, giee fo viel frijhes Wafjer dar-
iiber, dafy jie gu fdhwimmen beginnen, laffe fie, ohne davin Fu rithren,
langfam gang breiig weich) fodjen und hievauf durd) eine doppelt
gefaltete, an den Fiifen eined umgetehrten Stufled befeftigte Ser-
viette [(aufen. Uebrigend wie , Preifelbeer-Saft”, Nv. 289.

264. ApfFelfinenfaft nun Thee, Wie ,Citvonen:
faft, Mr. 259, aud vier Apfeljinen. — Rujjifd.

2565. AprikoTen-Ratafta. Man Halbive und entjteine
swei Dupend Aprifofen, zerfd)lage die Steine und ftofe die Serne
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tm Wiovjer, thue jie mit den Uprifojen, Y/, Kilo Bucder, adjt Ge-
witrznelfen, etwad Jimmet und 1 Liter Frangbranntwein in Stein-
triige, verfchlieie fie gut und [affe e bdrei Wodjen lang ftehen,
wahrend deflen man ed dfterd fdhiittelt. Nad) diefer Seit gieft man
den Ligqueur durd) einen Filtvirbeutel und fiillt thn auf Flajden. —
Gbenjo von Pfirficdhen.

266. Werberien-Faft., Man quetjde die Beeren mit
einem holzernen Loffel, jedod) nidyt zu {tarf, damit die Rerne, weldye
einen unangenefmen bittevren Gefdymad haben, nidht entzwei geben,
toche fie und gebe fie durd) ein Tud), dad man eigend zu diejem
Gebraudje bhalten mufy, wveil die Farbe nie wiedber audgeht. Dann
nehme man zu dem @afte die gleidie Wienge Suder, lajfe thn damit
focdhen, b3 er gany Elav ift und bewabre thn tn Flajdhen. Exr Halt
fich dret Dbig vier Jahre lang, ift ein Erjap fiiv Citronenjdure,
befonderd zu Punid), bei dem Biele den Citvonenjaft nicht vertragen
und giebt, mit Wafjer vermijdht, ein angenehmesd Getvint.

257. Wevberiben-Ziyrup, Wan jammle die Beeren
nady dev erften Neife, beeve fie ab, zerdriicke fie, [affe jie mit Waijjex
einmal iiberfochen und prejje fie aus. Dann ldutere man auf
1, Rilo Saft 1Y/, Kilo Juder, fode ihn zum Fabden, giefe den
©aft dazu und wenn er einmal aufgefod)t hat, fo jdhdume man ihn
febr rein ab und fiille ihn erfaltet in Flajden, wo er dann mit
Waffer vermifdht eine fehr qute, Eiihlende, evquidende Limonade
[iefert.

258, BWrontheer-Taft, Man ftelle dic qut veifen Beeren
in einem irdenen Topfe in den Keller und binde fie zu, [laffe fie
fteben, bid fie i) aufwerfen und prejje fie dann fejt aus. Kodye
den Cajt andern Tagd mit 750 Gramm Suder auf 1 Liter Saft,
dbem Safte einer Citrone und einigen Gewiivznelten, bid aller
CSdjoum abgenommen it und fiille ihn nach etwa einer Halben
©tunde in Flajdpen, gieRe auf jede Flajde einen Theeldffel voll
HRum, verfdyliee fie feft mit newen Pfropfen, verjiegele fie gut und
benuse den Soft wie Himbeer-Saft.
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1 959. Witvoten-Baft st @hee. Man weibe bie
' ©djale von fiinf Citvonen an !/ Kilo Juder ab, jtofe ihn fein
und vermenge ihn mit bem &Safte der Citvone, Kode bdied am
folgenden Tage bdret Mal auf, jhdume e ab, [ajje erfalten und
gieRe e in ein Glag, wo eg did werden und {id) verzudern muf.

— Rujfifd.
[ 260. Witronen-Zryvrarp (Agro di Cedro). Man prefie
) aud ved)t jaftigen, diinnjdaligen Citronen den Saft und entferne die
r Kerne, nehme auf 1y RKilo Soft 3/, Kilo Suder und fode e3 in

einer irdenen Qajjerole zu einer vithlid)-braunen, jyrupartigen
Mafje, lafje ed erfalten, fiille ed in einen irdenen Topf und dece
i ed 3u, wo ed fidh dann lange halt. Veim Gebraud) nimmt man
i mit einem Holzloffel fo viel wie ein bid wei ERlGffel in ein Wajjer=
glas, riihre 3 mit ein wenig frifthem Wafjer an, bi3 ed fid) auf-
, (6ft und fiille dbagd Glad nun vollendd mit Wafjer. E3 ift ein itber-
1 41 aud beliebted, exrjrifchended und gejunded Getrant.

| 261. @rdbeev-Zratt, Nan nehme u diefem vortrefjlichen
I,'p' ©afte, bet weldem fich der volltommen reine Gejdymac der Frudt
il exhalt, vollig veife Walberdbeeven und juche jede fdylechte oder
faulige Beeve forgfdaltty Hevaud. Dann Enitpfe man eine nidt zu
' didjte Serviette mit bden Ecen an Ddie Fiife eined umgedrehten
©tuhl8 und ftelle unter bdie Serviette ein Porzellangefdl. Yiun
'-' wiege man bdie Veeren, {tofie oder veibe die gleiche Weenge Suder

(] in die ©erviette, bi3 Beitded zu Enbde ift und laffe ed fo vievund-
.' swanzig Stunden lang jtehen, ohne bdie Veeven im mindeften Fu

H driifen, wonad) man bden bdurdigelaufenen Sajt in Eleine, fehr
reine und trodene Jlajchden fitllt, diefe nebeneinander, mit Hen

| dagwifdhen, in eine Caffevole jtellt, jo viel falte3 Waijfer in Ddiejelbe
gieRt, daf ed bid an den Hald der Flajdyden reicht und die Cajje-

vole jept zu Feuer bringt. Hat alddann dad Wajjer einige WMial
aufgefocht, fo fege man die Cafferole ab, lafje die Fldjdydhen darin
cvfalten, pfropfe jie vorfichtig zu und verjiegele jie. Der Saft mu
diht an Dden Pfropfen gehen, damit ja feine Luft im Fldjdyden
bletbe und f{ie miiffen Elein genommen werden, weil der Saft fich

fi qanz fein und leqe immer eine Lage Veeren und eine Lage Buder
qang {
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nidht mebhr balt, fowie dad Fldjdhdhen gedfinet ift. Veim Koden
nufy man fid) jehr in Acht nehmen, daf fein Wajjer in die Flajdyden
fomme. — Ebenjo von Himbecren und Johannisdbeeren.

962. @Grdbeer-@GITig. Man fiille eine groe Flajde Fum
dritten Theil mit Gvdbeeven, wombglid) Waldberdbeeren und dann
po(l mit Weinejiig, (afje ed drei Wodjen lang an der Sonne ftehen
und feihe den Gjfig ab. Ldutere auf 1 Liter davon !/, Kilo Suder,
1 todge den Gifig eben damit auf und jdhaume gut ab. — Ebenfo von
Himbeerven und Weidhfeln, weld) [(ehtere man mit den Kernen
im Morvfer ftoRt und iibrigend wie oben verfahrt.

263. @nytarn-IWein, NMan fege 16 Gramm Enzian-
a Wurzeln mit 30 Gramm Branntwein an und lafje es einige Tage
1 ftehen, wonad) man eine Flajdhe Nothwein Hingufiigt und dad Gange
nach adit Tagen filtvivt. — Gilt ald fehr gefund. — Sdyweis.

264. Frudytfaft (Dreifaft und Pievfaft). WVan
preffe vothe Johannisbeeren, Himbeeven und fauve Kivjchen ‘aus,
nehme von jedbem 1, Rilo Saft, bringe ihn Fu Feuer und gebe
1, Qilo guten Melizg — feine Raffinabe — in Eleinen Stiiddjen
bhinein, Fodje thn unter fortwdhrendem Abjdhdumen, bid ev Elar ge-
worden und etwa ein Viertel eingefocht ift und [laffe thn itber Nadt
ftehen, ehe man ihn einfiillt,

Mm Bierfaft zu bereiten, fiige man dem Obigen nod) '/, Kilo
Gtadelbeeren und 150 Granun Jucer bei.

265. Feinfter Frudjtfaft aus vier Iriuhien,
Man nehme drei Theile Himbeeren, einen Theil redt veife Weidjeln,
einen Theil vothe Johannisbeeren und einen Theil Walderdbeeren
und gerdriie fie. NReibe fie mit dev Hand durd) ein feined Sieb
und fjtelle diefen. @aft in einem Porzellangefdfy vievundzwanjig
Stunden lang auf Gid ober dod) an einen falten Ort, wonad) ex
gevonnen fein wird. Nun fpanne man ein fehr veines, gevudlofes,
in faltem Wajfer ausdgewajdhened und ivieder gut audgerungenes
Tud) gwijden vier Stuhlbeinen aus, jtelle ein Porzellangefiif dar-



unter und lajje den Saft durditropfen, wonad) er in Halbe Slajden
gefiillt, gut zugepfropft und mit Bindfaben und Sdyweindblaje nod
fejt gugebunden wird. Dann thue man auf den Boden einer Caffe-
vole drei Querfinger hod) Heu, ftelle die Flafchen nicht 3u nabe u-
jammen Dinein und fiille die Bwijdenciume aud) mit Heu gut aus,
giee viev Querfinger hod) Waffer Hinein, bringe die Cafjerole aufs
geuer und lafje bad Wafjer drei Minuten lang fodjen. Sepe die
Gafferole dann ab, dede jie 3u und nehme die Slafden nidht ebex
heraus, ald bi8 bas Waffer villig erfaltet ift. — Diefer Saft wird
meijtend gu Gelees benupt und ift bas Bejte, welhed man in
biefer Avt hat. Dasd Buriickbleibende, mit Buder verfest, giebt eine
bifante Marmelabde.

266. Frudhtfatt, der nidgt gekodyt wird, Mo
6je 5 Gramm Weinfteinfaure in 2 Litex frijdjem Brunnenwafjer
auf und giefle 3 {iber 3 Qiter Grdbeeven, Johannisheeren oder
Dimbeeren, lafje e8 vievundzwanzig Stunden lang ftehen und {dhiitte
ba8 Gange dann in einen Spitbeutel. Unbdern Lagd nehme man
3u je fp Liter ded bdurdigelaufenen Saftes !, Kilo fein gefiebten
Raffinadezucer und vithre s gut durdjeinander, big fid) der Bucer
gang aufgeldft hat. Fiille nun den Saft in Gldfer und binde jie
mit einem Gtitdcyen Mull ju. — Diefer Saft ift dem gefodjten vor-
augiehen, da ev eine worgligliche fhine Farbe und gang dad natliv-
lide Avoma Hat, halt fih aud) an einem tithlen, [uftigen, tvocfenen
Orte fehr lange.

267. @inen Granat-Aepfeliaft s fieden, Bor-
sligliches Jecept aus alter Kloftertitdye, weldes i) wirtlich gebe.)
Jiimm Granat-Aepfel und thue bdie Kerne auf das Sduberfte her-
aug, zerreibs al8dann in einer Sdjaale auf dad befte und feibe
den @aft durd) ein fhirened Tuch) (Haarfieb). Darnad), wenn Du
oret Yoth Saft haft, jo nimm ein halbed Piund Suder, made ihn
jdhon Elar mit einem Rohrenwaffer (aus laufendem Brunnen), [ajje
thn fieden, bi8 daff er gav wohl an dem Liffel fpinnt, alddann
giefe den Saft davein, fo haft du ihn auf das allerbefte und ift
eine Labung iiber alle Labungen, wenn ein Menfd) in jehr grofer
Die ift.
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268. Hetdelbeer-Liaft, Wan zerdriide vollfonmmen veife
Heidelbeeren, lafje fie drei Tage lang im Seller ftehen und prefje
fie dbann qud. Qdutere andern Tagd fiir Yo LQiter Saft /s Kilo
Buder in 14 Liter Waffer, gieRe den Sajt hinein und lajfe ihn
unter forgfaltigem Abjchdumen diclid) einfochen.

269. Himbeer-Zryrup, Wie ,Johannidbeer-Syrup”,
Nr. 275, evjted Jecept.

270. Hjimbeer-HZaft. Wan ftelle 3 bid8 4 Liter reife
Himbeerven in einem irdenen Gefdhive in bden Keller, binde fie zu
und laffe fie ftehen, 68 fie fih aufwexfen und prefle fie dann fejt
aud. Lédutere den andern Tag zu Yy Liter Saft 376 Gramm
Buder, gebe den Saft dazu, focdhe ihn bid er bdidlidy ift, {dhdume
thn wiabhrend desd Kodend fehr vein ab und fitlle thn erfaltet in
Slajchen.

271. Himbeer-GTTrg. Man nehme auf jeded Liter Him=
beeven 1 Liter guten Gffig, thue ed zujommen in ein ivdened Gefdy,
binde e3 feft su und ftelle e8 dret bi8 vier Tage lang in den
Seller. Prejle ed hievauf durd) ein Tud)y und Ilaffe den Saft bid

1 den anbern Tag ftehen, damit er fid) fepe. Dann fiige man zu
" 1/, Liter davon /4 Kilo Buder, bringe e zu Feuer, jdydume jorg-
z filtig ab, fodje es zehn big zwilf Winuten lang und fiille e3, wenn
i falt geworden, in JFlafdhen. Diefer Effig halt fid) zwei bid bdre

Sahre lang, ohne aud) nur die Farbe zu verlteren, bejonders wenn

die Flajchen verpidht werden.

Auf andeve Art fiille man eine Flafde zum bdritten Theil
mit Himbeeren und dann mit Weinejjig voll, [affe e drei Wodjen
(ang an der Sonne ftehen und feihe den Eifig ab, welden man dann
adt Tage lang rubig ftehen [aBt, dafy er fid) gut fege. Hievauf
jeipe man ihn wieder ab, fitge auf 1Y/ Liter Ejjig 60 Gramm fein
gefiebten Buder hingu, {chiittele ihn ved)t oft um und feihe ihn nun
aum dritten Male durd). — Diefer Efjig ift u Salat, altem Fifd),
Giilzen und dergleihen und aud) wegen feiner jdhonen Farbe fehr
~ angenehm. '
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272. Hagebutten-Liquenr. NMan laffe die Fritdte
— oam Dbejten fleine wildbe — fo lange am Stvaudye, 6i8 fie einen
gelinden Frojt befommen Haben, veinige fie dann jovgfiltig, zers
quetjdhe fie und gieffe auf 1 QLiter Hagebutten 3 Liter veinen
Branntwein, fiige '/, Kilo weiBen, geftofienen Candiszucder hingu
und ftelle es in einem Gteinfrug oder einer Flajde adt Tage lang
an den Ofen, gebe ed nun durd) Fliefpapier, fiille es in Flajden
und pfropfe fie feft zu.

273. Johanuisbeer-Zatt. Man prejfie frijd) gepfliicte
und abgebeerte vothe Johannidbeeren und gebe den Saft durd) einen
Geleebeutel, ftelle thn b1 um anbdern Tag hHin und gieRe thn Fax
vom Bobdenjay ab. Sepe thn dann auf8 Feuer, lege fiix 1 Kilo
Caft 1, Kilo guten Dtelid — feine Naffinade — in  tleinen
Ctiiddjen hivein und fodje ihn unter fortwdhrendem Abjdhdumen bis
ev tlar geworden und etwa ein BViertel cingefodht ift. Nehme ihn
nun vom Feuer, [affe ihn itber Nadyt ftehen und fitlle ein.

274. Johannisbeer-Zraft, ohne 3Burker. Nan
jtveife die Veeren von vothen Johannidbeeren ab, zerdritce fie, fitlle
fie in Kriige oder Flafden und ftelle fie an die Sonne, bid dev
@aft ausgegohren hat, muf die Gefiife aber tmmer bid zum Weber-
laufen voll halten, denn nur dadurd) gehen die Kerne und alled
Unveine Deraud und wenn nady ein paar Tagen nidhtd mehr {iber-
gebt, weldhed man am Dbejten um die Mittagdzeit, wo die Sonne am
wirmiten ift, beobadjten Fann, fo lege man ein feined, [einened
Tud) in einen Trichter und giefle den Saft langfamg und vorfidtig,
damit nidht3 Unreined vom Bodenjape mitfomme, Hindurd) in
Slafdhen, pfropfe gut zu und bewahre den Saft an einem Eithlen,
trodenen Orte.  Cr hilt fich Jahre lang und ed thut nidhtd, wenn
fig aud) oben fogenannter Sahm anfeten jollte, den man beim Ge-
braud) nur mit einem Febdertiel durdftdft, ohne ihn weiter mwegju-
nehmen. — Nan fann diefen Saft benupen, gervabe ald wenn ex
von frifdhen Johannidbeeven wdrve, ju Gelee, 3u Créme, zu Saucen
und mit Wafjjer und Buder vermijdit, giebt ev ein fehr angenehmesd
und bet Fiebern heiljames, Eihlended Getvint. — Ebenjo von
Berberigen”,
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275. Johannisbeer-Zyrup, Van nehme 1 Kilo ab-
gebeerte rothe Johannisbeeven, ¥s Kilo geftoBenen Juder und einen
newen irdenen Topf, in den man abwedjfelnd eine Lage Buder und
eine Qage Beeren fegt und wenn der Topf u drei Vievtel gefiillt
ift, jo bindet man ihn mit Schweindblafe zu, ftellt thn in einen
Topf mit Wafjer, diefen aufd Feuer und [t e3 drei Stunbden lang
foden. GieRt 8 nun durd) ein Sieb und erfaltet in die Flafdyen.
Ne 1 Rilo Beeren giebt eine Flojde Syrup. — Gbenfo von
s Himbeerven.”

Auf andere At zerdriide man bdie Beeren, denen man etwasd
Himbeeren beifitgen fann, in einer grofen Sdjale und iibergiefe fie
mit Weingeift — 50 Gramm auf je 1 Kilo Beeren — Ilafje dies
brei 6i8 vier Tage lang feft zugededt ftehen und filtvive dann den
Saft. Bringe ihn mit 1 Kilo Suder auf je 1 Liter zu Feuer und
foje ihn unter fleiigem Abjhdumen bi8 jid) tein Schaum mehr
seigt, wonad) man den Saft in eine Porzellanjdale gieft und andern
Tagd in Flafdpen fiillt, die man verforft und verjiegelt.

276. Mrdpoarier Johannisbeer - Zyrup, NVan
thue die abgeftreiften Beeven in einen irdenen Topf, bedede thn mit
einem Tud) und ftelle ihn adt Tage fang in den Keller. Dann
nehme man fie heraud und follte fich vielleiht Schimmel zeigen, jo
entferne man ifn forgfiltig, verriihre die Beeven mit einem filbernen
Qbffel und gebe fie gum Ablaufen auf ein Sieb. Fiige nun u je
1 Qiter Saft 1, Kilo - geftofenen Buder, foche ihn zehn Winuten
{ang, 3iehe ihn erfaltet auf Flajchen und verpfropfe und fiegele fie.
@ebr qut bei Grtdltungen.

277. Aohannisbeer-Wein, NMan prefje die abgejtreijten
Beeren aus und gebe dann, wenn man etwa 15 Liter Wein bereiten
wollte, 3uerft und ein fiir alle Mal 1 Liter feinen Branntwein in
ein Fdpchen und Hievauf tmmer abwedjielnd %5 Liter Sajt, %g Liter
Wafjer und Ve Kilo Suder. Laffe €8 fedhd Wodjen lang ftehen,
wihrend deffen man ed bfterds Herumjdpiittelt, danach) auf Flajden
sieht und wie Ghampagner verpfropft. — Orviginal=Recept aud
Qtalien und vorziiglid).
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Yuf andeve vt zerdriide man vedt veife Johannisbeeven,
rothe ober weife, mit einem RNithrldffel und preffe jie duvd) ein
Paarfied, fiige gu L Liter Saft 2 Liter Waffer und 1 RKilo Suder,
thue 3 in einen Glagbehilter und vithre odev jdiittele die Fliifjig:
feit von Beit zu SBeit, bid der Juder gejdmolzen ift. Nad) vier
618 fech3 Wodjen, wenn die Waffe Hell ift und feine Blasden mebhr
wivit, fitllt man den Wein auf JFlafdjen, vertorft fie gut und be-
wahrt jie im Keller. — Cbhenfo , Stadjelbeer-Wein”.

278. Yohannisbeer-Champagner. Nian prejje den
Saft von villig veifen, rothen Johannidbeeven aus, fode ihn in
einer neuen irdenen Gafferole zu Honigdide ein und bewahre ihn in
einer gut verpfropften Flajde. Wil man nun Champagner beveiten,
fo gieRe man vier GRlbffel von diefem Syrup zu 2 Liter ved)t guten
weifien Wein in eine umflodtene Flafde, fdpwente ed wohl unter-
einander und man wird einen Wein erhalten, Dder voy demt ddhten
vothen EChampagner — Oeil de Perdrix — nidt zu unterjdjeiden
ift, aber (ngere Blafen audwirit und jtdrfer moufjirt.

279. Tiquenr von [dhwarien Johannisbeeren,
(Cassis Ratafia). Man gerdriife die redit reifen Beeven volljtindig
und gebe fie mit 1 Qiter guten Weingeift fiir 1 Liter BVeeren —
por bem Serdriifen gewogen — etwad Gemwiirznelfen und feinem
Bimmet, in einen Gladtolben, den man supfropft und an einen
jonnigen Ort ftellt, wo er Monate lang ftehen famn. Jm Spit:
Berbjt prefit man dann den Saft gut aud und vedmet su I Liter
bavon 8/, Qiter Wafjer und 1 Kilo Jucder, den man geldutert zu
bem Gafte gieft, Ddiefen in Flafdhen Fitllt und einige Jeit im
Qeller ablagern laft. — e (dnger er liegt, je befjer und feuriger
wird er.

Yuf anbdere Avt gebe man 2 Kilo redit veife, abgebeerte unbd
serquetichte fdwarze Johannisbeeren mit 1 Kilo geftofenem Juder,
etwad gangem Simmet und Geiwiignelfen und 6 Liter Branntwein
in ein grofed ®lad mit engem Halfe oder in einen Krug, binde ed
su und ftelle e zwei Monate lang an die Sonne, jeibe 3 dann
durd) ein Tud) und fitlle ed tn Flajdjen.




280. #ivTrhen-Zraft., Man jerftampfe fhone reife Weidhfeln
mit den ©teinen in einem fteinernen Mirfer, prefie den Saft durd)
ein. Tud) und laffe thn iiber Nadit in einem Porzellangefdf ftehen.
Giefe thn dann andern Tagd 3wet bid dret Mal durd) einen Gelee:
beute[ und fiille thn mit 1y Kilo Buder auf 1 Liter Saft in eine
lajde, ftelle ihn drei Tage lang an die Sonne und fhiittele ihn
jeden Tag mehrmald um. Am vierten Tag giebt man 15 Gramm
Simmet und & Gramm Gewiivgnelfen, zujammen gejtofien, Bhinein
und [Gft ihn jo feh)3 Wodjen lang ftehen. Beim Gebraudje mifdht
man jwei ERIGffel davon in 1 Liter weifen Wein und hat ein vor-
treffliches, dem beften Mngarmwein dhnliches Getrint.

Auf andeve vt nehme man Halb jdmwarze und Halb Wein-
firjdgen, ftoge jie im Morjer unbd ftelle fie in etnem irdenen Gefiife
einige ‘Tage lang in den Keller. Preffe fie hievauf durd) ein Tud)
und [ajje den SGaft bid zum andeven Tag ftehen, giefe dann bHasd
$elle davon ab und fode e8, zu 1 Liter Saft mit 375 Gramm
Suder, 4 Gramm gebrideltem Simmet und 2 Gvamm zerjdnittenen
Gemiivgnelen eine Bievtelftunde lang, fhdume rvein ab, Fiille
den abgetithlten Saft in Flajden und vermifhe ihn beim Ge-
braud) mit weifem Wein oder mit Mineralwajjer. — Ehenfalls
vorzitglid.

281. Birfdyen-Zeaft mit GIfig. Man nimmt dagu am
beften Weid)jeln, die man entfteint und in einem irdenen Topfe
vietundzwanztg Stunden lang an einen tithlen Ort jtellt. Dann
prefle man fie aud und vermifde 1Y/, Riter bdavon mit ¥/, Qiter
Weinejjig und !/, Kilo Bucter, fodje e8 zujammen bis ed abgejdhiumt
ift und fitlle e8 in Flajden.

282 BivTegen-Zryrup.  Man bringe fiiv 215 Kilo {dhine
entjteinte unbd entftielte Kirjdjen 2, RKilo Buder in Stiifen mit
s Citer Waffer auf quted Feuer und lafie ihn fodjen, indem man
von Jeit gu Beit ein halbed Glad Wafjer jugieRt, um den Juder
3u tliven und ihn befjer abjhdumen gu Eonnen, und wenn er fid
am Jtande ded Schaumldffeld in Perldjen anfept, jo gebe man bdie
Stivjdjen Hinein und wenn fie qut aufgefocht Haben, fo nehme man

2. von Pripper, Das Cinmaden bder Frildyte. 7/
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fie mit dem Sdhaumlbifel heraus, thue fte in eine Terrine und be-
becde fie mit Papier. Den Saft lafje man in der Cajjerole halb
evfalten und fitlle ihn Bievauf in Eleine Flajden, die man nad) viev-
undgmwanzig Stunden zupfropjt und aufredyt ftefend an einem Eiihlen
Oute bewahrt. Beim Gebraud) vevmijdht man ihn mit Wafjer,
Mineralwafjer oder leidhtem weifen Wein. — Cr ijt duferft wobl:
fdmedend und Hilt fidh vovtrefflid.

M dann bdie zuriidgebliebenen Sivjden Fu vertverthen, thue
man zerdriicte vothe Johannidbeeren auf ein ©ieb und (afje Den
Saft ablaufen, nehme zu 1% Kilo davon 1Y/, Kilo Buder in Stiiden,
foche ihn wie zu dem Syrup und giefe den ©aft bdazu, lafje ihn
auffodjen und gebe bdie Sirjden hinein, bdie ebenfall8 auftodjen
miiffen und nun in die Glifer gefilllt werden.

uf andere Art wafde man fehr reife, faftige Sirjden, thue
fie aum Abtvopfen auf einen Seiher und ftoRe fjie, naddem Ddie
Ctiele entfernt worden, jarmnt den Steinen. Pedede fie mit 5%,
ihres Gewichtd mit Weingeift und ftelle fie, fejt jugebedt, einige
Tage lang an einen Eiihlen trodenen Oxt.  Preffe fie donn aus,
filtrive den Saft und ftodje auf 2 Liter davon 21/, Kilo SBuder
qu diinnflitffigem Syrup, gebe den Sajt dagu, (affe ihn unter
Heifiigem Abjdhumen gum Fabden foden und fitlle thn erfaltet in
Flajden.

983. #Mirfhen-iguenr. Man nefhme rvecht veife fiifze
und Jaurve Sixfdjen zu gleichen Theilen und halb fo viel vothe, veife,
jebod) nidht fiberretfe Sohoannigbeeren, weil jonft bie Forbe [etdet,
entfteine die Kir{den und ftofie die aud den Schalen entnommenen
Serne qroblic), zerquetje die Rriichte und thue Alles mit gefiebtem
Buder in ein Gefdf, {ibergiefe €8 mit etwad Weingeift und jtelle
e8, feft jugededt, bei Seite, wo ed ftehen Dleibt, bid fid) der Buder
gdnzlich aufgeléft bat, aber tdglic) mebhrerve Wale wmgerithrt werden
mufi. Dann giefit man fiiv 3 Qiter Soft 4 Liter Weingeift dazu,
et dad Gefdf feft zu, filtvivt den Liqueur nad) fechd Tagen und
ateht ihn auf Flajden. Auf 3 Liter Saft redynet man 1 Kilo Sucter.

Aui andere Art itbergiefe man 3 Liter faure, mit Dden
Steinen geftofjene Kirfjen, mit 6 Liter gutem Jranzbranntwein —
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dad Liter im Preije von 1,50 Niart etina — gebe e3 in eine grofe
mit Stroh) umflodjtene JFlaiche und [afje €3 vier bid fedh3 Wodyen
fang ftehen, jedod) nidht in der Gonne. Dann fommen 11/, Kilo
Buder mit Wajfer gefocdht und gut abgejdhimmt dagu und man (Gt
¢3 wieder ftehen, 6i3 der Liqueur Elav ift, worauf man ihn langjam
abgiefit und in Flajden bewalrt.

duf dritte Art ftofe man 1 RKilo wilde, jdhwarze Kividen —
von ungepfropften Baumen — jommt den Steinen, gebe fie mit
30 Gramm Stmmet, 156 Gramm Gewiirznelfen, 7 Gramm Niustat
bliithe und 2 Liter gqutem Branntwein in eine Flajdye, ftelle diefe
vier Wodjen lang an die Sonne und jhiittele jie dfterd um. Prefje
e8 damn aud, verfiie e3 mit 1/, Kilo Suder und filtvive ed durd)
weiRed Fliedpapier oder ein Tud).

284, Flaulbeer-Ziaft, WVian prefje die Veeven durd)
ein Jud), [dutere dann fo viel Suder ald man Saft hat, gebe diefen
dazu und fodje e8 gufonumen, bid ed willig audgejddumt ijt, wo-
nad)y man e3 erfalten [dft und in Flajden giet. — Diefer Saft
it febr Detljam bet Haldjdhmer zen und Hujten, wenn man bid-
weilen einen £offel davon nimmt und aud) giebt er mit Whafjer oder
weiffem Wein vermifdit ein angenehmesd, gejunded Getvint.

285. lairein-@eng. NVian gebe vier Theile blithenden
Waldmeifter (Asperula odorata) mit zehn ZTheilen wafjerfreiem
Altohol in ein Glas, binde ¢d mit Sdweindblaje Fu, in weldhe man
alé Sidperheitdventil eine Stednadel ftedt und ftelle e in gelinde
Warnte. Nad) vier Hid jeh3 Tagen gieRe man den griindlicd) ge-
farbten, ftarf viechenben Alfohol bdann duvd) weied Fliedpapier,
fiille ihn in Eleine Flafchdhen und mijde beim Gebraudje ein bid
swet Theeldffel unter eine Flajde Wein. — Diefe Efjenz ijt fehr
gut und frei von allem Nebengejdymad, mwelder nur entfteht, wenn
wajjerhaltiger Altohol gemommen wird.

Auf andere Avt gieRe man auf je zwei hombdooll frifdjen
Waldmeifter eine Flajche guten weifen Wein, laffe ed zugededt eine
halbe Stunde ([ang ziehen, feihe die Flitffigkeit ab und fitlle jie in
Jlafdhen, die man gut zupfropft. Beim Gebraudje wivd dann eine

i
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Jlajdhe  davon mit bdret Flajhen [(eichtem, weifen Wein und dem
nothigen Suder vermijdt.

286. IMupB-Tiguenr., Nan jdneide zwei Duend Wall-
nitfje, nod) obhne innere ©djale, wie jie um Johanni zu jein pilegen,
in bitnne Scheibchen und gebe fie mit 15 Gramm Jimmet, 8 Gramm
®ewiirznelfen, 4 Gramm Mustatbliithe und 1 Liter Kornbrannt-
wein, Cognac oder Kivjdjengeijt in eine Flajdye, binde fie 3u, {telle
fie wievsehn Tage lang an die Sonne und {dyiittele ed dfterd um.
Prefle 8 alddann durd) ein Tud) fode 1/ Kilo Juder mit etwas
Wafjer, {dhdume ed ab und wenn ed etwasd abgetithlt ift, jo gieRe
man den NuB-Crtract langjom davon und vervihre ihn gut damit.
— Ofne Buder ift diefer Liqueur ein angenehmesd Bitter und
jugleid) ein vortreffliches Mittel bet Wagenbejdh)werden und
Kolif.

287. MupB-Geift. Man gebe vievzig bid fiinfzig, zwijden
Johanni und Magdalena gebrodjene, in vier Theile zerjdhnittene
Wallnife mit 2 Liter Weingeift in ein Glag, ftelle diejes vierzig
Tage lang an die Sonne, Nad)td aber jeded Wal an cinen
temperivten Ot und {dyiittele es {tber Tage bters untereinander.
Dann giefe man die Jliifjigkeit ab, preffe den tn den Miiffen uritc-
gebliebenen @aft aus, thue ihn zu dem anbdern und fiille dasd Gange
mm wieder in dad Glad, worauf man jofort ausd /s Kilo braunem,
jehr fein geftofienen Candidzuder einen Syvup beveitet und diefen,
etivad abgekiihlt, u Dem Nufpgeifte giebt, nebjt 8 Gramm gejtoBenemnt
Btmmet, 8 Gramm gejtogenen Gewiivznelfen und & Gramm eng-
{ijthem Gewiivs, ftelle ed noch) acht Tage lang an die Sonne, feihe

o

e8 hievauf durd) weiRed Jliedpapicr und fiille ed ein.

288. Malivka (ein ruffifdger Liguenr). Vdan
fann ihn von foft allen Jriidhten bereiten, djwarzen und rothen
Sohannigbeeven, Himbeeren, {dwarzen jiifien Kirjhen, bejonderd den
wilden (von ungepfropften Biumen), Pflawmen, Sommerbirnen,
Brombeeren, BVogelbeeven u. . w. Man nimmt dagu grofie Flajden,
fitllt fie qut dvet Biertel voll mit der gewdhlten Frudyt, die aber
nidht gequeticht werden darf, gieft guten, reinen, 40- bis 42gradigen
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Branntwein davauf, bindet jie mit einem [einenen Lappdhen zu und
ftellt fie an einen wavmen Orf, entiveder in die Sonne oder in ein
warmed Simmer, wo man e$ ruhig ein Halbed bis ein ganzes
Jabr lang ftehen [(aft, Denn je langer e fo fteht, je befjer wird der
MNalivka. Jum filtvive man den Sajt durc) einen Mulllappen, fodyt
etitent Theil dejjelben mit Suder nad) Gefdymact etiwa 375 Gramm

auf bad Liter — |dyiittet died zu dem andern und vervithrt e3,
fiillt e8 tn Flajdjen, verfortt fie vorfidhtig und jtellt fie in einen
luftigen, tvodenen Seller. — Die Beeven werden nur von den

Otielen gejtveift, die Birnen in vier Theile gefdnitten, Pflauwmen
und Kirjden bletben gan.

289. FrveiBelbeer-Zraft, Man laffe die gut verlefenen
und gewajcdhenen Beeren einige Wial auffodjen und dann duvd) eine
dicfe Gerviette [aufen. Léutere auf 1 Liter Saft 1 Kilo Juder,
gebe den Objtjaft dazu und ftelle e3, wenn e3 zu fodjen beginnt, an
die Geite Ded PHeerded, wo man e3 unter fleifigem Abfd)dumen
etwa eine halbe Stunbe lang ganz langjam fodjen [4ft, bid Ddex
@aft gang flav ift, nun in eine Tervine gieft und wenn er evfaltet
it, in Flajchen fillt, verforft und mit Sdyweinsdblafe {iberbindet.

290. Obwein, mouffivender, Man thue in einen
groen Glagfolben 7 Liter frijhed Wajjer und danad) 31, Kilo
fein geftoenen Buder und rithre ¢ fo lange, bid bder Juder auj-
geldft ift, fitge 31, Kilo frifd) gepflitdte Johannidbeeren oder Erd-
beeven und 1 Liter guten Cognac hingu, verpfropfe den Kolben gut
und ftelle ihn vierzehn Tage lang an bdie Sonne, wo dann die
Beeven anfangen werden, theild fid) zu Heben, theild fid) zu fenten,
etn Heicdhen, daR dad Getvant fertig ijt, welded nun, ohne die
Beeven u preffen, durd) ein feined Sieb gegoffen und drei Tage
lang an einen vecdht falten Ovt geftellt wird, dann in Ehampagner-
flojdhen, nicht gangy voll gefitllt, wie €hampagner verid)lojjen — mit
Storf, Draht und Lad — und umgedreht, mit dem Kopf in eine
Sandjdyichgt gejtellt. — Erv halt fich -ein ganzed Jahr.

291. @Muitten-Zra¥ft. NMan reibe das Wollige von den
LQuitten ab, jdneide jie, naddem man dad Kernhoud entfernt, in
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ditnne Sheiben und fodje fie in Waffer, jedody nidht zu weid), damit
fie nicht martig werden. Giefe dann das Waffer ab, Ddede fie u,
bamit fie fo warm iwie miglid) bleiben und prejje fie gleid durd)
ein [einened Tud), gebe zu Yy Kilo Saft 1/, Kilo Buder in fleinen
Ctitden, lafje e einige Mal zujammen auffodjen und fiille e in
erwiivmte Flajchen. — Diefer Saft, der mit Wajjer vermijdyt ein jebhv
angenehmes Getviinf bietet, ijt aud) fehr heilfjam bei Blutjpeien,
weldjed ex— ein Bievtel Sajt, drei Biertel Wafjer— augenblidlid) jtillt.

292, Muitten-Liquenr., Man {dale Juitten, reibe fie
auf bdem eibeifen, preffe fie aud und gieBe Dden ©aft tn eine
Tervine. Gebe dann gu 1 Liter Saft 2 Liter guten Franzbrannt-
wein, Y, Kilo Buder, 75 Gramm Eein gejtofiene bittere Manbdeln
und adyt Gewiivznelten, laffe e3 adt Tage lang an einem warmen
Orte ftehen und filtvive es.

293. RoTen-Feherbet. NMan fode Yp Silo Juder mit
1/, Qiter Wajfer zum Faden, gebe 1/ Kilo vedit frijche Jofenblitter
— pon QGentifolien-Rofe und an einem jonnigen, trodenen Tage
gepfliift — Denen man dad unteve Enbe abgefchnitten hat, Dinein
und (affe 8 zujammen fodjen, 6i8 e3 didjliijjig it. Giefse €2 dann
i eine Terrvine, jchiittele e8 durcheinander und ftelle ed zugededt
itber Nacht hin, worauf man eé in Einmadygldfer fiillt, mit Sdyweins:
blafe zubindet und wie anbeve Sifte bewabhrt. — Beim Gebraudye
giebt man davon in Eisgldjer, fitllt jie aber nur halb voll und jervivt
mit einem ®las fehr frijhem Wafjer und einem Loffeldhen dabei,
um den Saft nad) Belieben mit Waffer zu vermijdyen.

204, Whabarber-Zidgerbet, Man dile NRhabarber=
ftengel und fdhneide fie in Stiide, nehme bavon zwei grofie Ober=
tafjen voll, fodje fie mit 225 Gromm Buder, auf dem man die
Sdale einer gropen Dhalben Citvone abgerieben bat und 2 Liter
Waffer eine halbe Stunbde lang, jeife ed duvd) und fervirt fehr falt
in flachen Gldfern.

295. Grtadyelbeer-Aiein, Wie ,Sohannisbeer-Wein”,
Nr. 277, zweited Recept.

b
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296. Eudglehen-Ligquer (Zayowsky). Van pilide
im September die Schlehen von den Heden, judje die griBten und
sunfelften aud und lege fie itber Papier einen Tag lang an Dbdie
Sonne.  Nehme dann die Steine Heraus, jaubere fie wvon allem
leifh, wajdhe fie in frijdem Wafjer und tvodene jie an dex Sonne,
wonad) man fie bewahren fann, jo lange man will. Soll nmun
Qiqueur davaud bereitet wexrden, jo mifit man die Steine in einem
qemdhnlichen Glasd und nimmt auf jebes Glag voll Steine 1 Liter

guten mweifen Branntwein, jhlagt die Steine auf und (@Rt jie jehd
@odhen lang in dem Branntwein ziehen, wihrend Ddeffen man e
von Beit zu Seit umjdiittelt. Danad) wird ed filtrivt und in eine
grofe tiefe Sdyitfjel gegojfen und man focht fitr jedesd Liter Brannt:
wein #/, Silo Buder auf l(ebhaftem Feuer zu Shrup, bis ed fait
Gavamel ift, giefit e8 vorfidhtig in den PBranntwein, indem man mit
einem Qoffel Erdfttg davin vithrt, damit der Buder fid) nidt balle
umbd follte er fid) dennod) ballen, jo muf um fo frdftiger geriihrt
werden, i3 e3 volllommen gemijcht ift und man thut wohl, wenn
i) swet Perjonen betm NRiihren ablbjen. Dann fiilllt man den
portvefilidjen Liquenr, der je dlter je befjer wird, in Flajhen und
verfiegelt fie.

207. @amarinden-Zyrup., Dan gebe 500 Gramm
Tamarinde, weldhe man in Materialien-Handlungen exhalt, in ein
Porzellangefif, iibergiefe jie mit 8 Liter Wajjer und ftelle e vier:
undzwangig Stunden fang an einen fiihlen O1t, bringe e Dievauf
au Feuer, Iaffe es bid juv Hilfte einfochen und tveibe ed Ddann
durd) ein Sieb, daf nur Stiefe und Kerne suriictbleiben. Fiige
mun 1Y, Kilo Suder, die abgeriebene Sdale und bden @aft von
jechs qrofien Gitvonen und anderthalb GRloffel pulverifirten Wein=
ftein hingu, focje e8 zu einem diden Syrup und fitlle ihm, Eawrt er=
faltet, in ein gut jdliefended Porzellangefdf. Will man davon ge:
brauden, jo giebt man drei ERldffel davon in ein Wafferglad und

vithrt nad) und nad) frijdes Wafjer daran.

208, Mieintranben-Haft (Verjus). Wan nefhme dazu
ausgewadyjene, aber nod) gang unveife weifge Trauben, bdie nod
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gang havt fein mitjjen, pfliife die Beeven von den Stielen und
{toge fie mit ein wenig Saly im Mbrfer, prefie Jie durd) ein leinenes
Tud) und gieRe den Saft mehrmals durd) einen nafy gemadyten und
an der inneren vauben Seite mit MWiehl beftveuten Beutel ausd
Bardjent, bi3 er hell wie Quellmaffer ift. Dann Habe man fehr
veine und trodene, am beften neue Flajden und fdpvefele fie,
indem man in einen Pfropfen einen Draht befeftigt, Halb fo lang
wie die Flajdje, unten einen Hafen biegt und an diefen ein Stiict
Sdywefel ftedt, wie man thn jum Schwefeln der Fdfjer gebraudt,
den ©dywefel angiindet und mitteljt ded feft in die Flajdhe gedriictten
Pfropfend in jede der Flajdhen bringt und wenn fie voll Schwefel
jind, jo nimmt man den Sdjwefel heraus, pfropft fie vajd) zu und
fitllt einen Augenblicf nad)her den Verjus fhinein, pfropft ihn qut
gu und ftellt die Flajden aufredht in einen trodenen Seller oder
jonjt Eihlen trodenen Ort. Will man davon gebrauden, fo muf
man erft ein Hautchen entfernen, weldhed i) im Flafdenhalie ge-
bildet haben wird. — Benuht wird der Verjus an Stelle anderer
©duren zu Jagoutd und dergleihen, fowie anftatt Citvone zu
Punjd), Limonade u. {. w. und ift in der franzbjijhen, jowie feinen
Stiiche fehr qejchist. Aud) wivkt er fehr heiljam, wenn man einen
&all gethan Hat, wo man dann gleid) ein Glag davon trinft und
da e8 in mandjen Gegenden fo oft vorfommt, dafy einige Trauben:
jorten nicht veifen, fo fann man auf diefe Weife nod) Nuben davaus
jiehen, mufy aber, wie oben Gemerft, die Beeren nod ganz hart
nehmen, jonjt exhilt man eine fiipfduerliche Briihe, die zu nidyts zu
gebraudyen ift.

209. Weintranben-Hyrup., Man prefie den Saft
aud nidt vollig reifen Weintvauben, fethe ihn durd) und ftelle ihn
iiber Nadjt in den Keller, giefle dann dag Klave ab und fodje ed
mit 1/, Rtlo Suder auf I Liter Saft zu Syrup, den man in
Slajchen bewahrt und gleid) andeven Fruchtidften benupt. Gin Cf-
[Bffel davon in ein Glag Wafjer gemifht giebt ein fehr angenehmesd
Getrdnt, aud) filv Rvante, bejondersd bei gallihten Krantheiten und
diebern und e8 laffen fidh) namentlich Musdtateller-Trauben,
die in fo vielen Gegenden oft nid)t veifen, fehr vortheilhaft dazu
verwenden,

|
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300. AW eintranben-Ratafia, Man pfliide die Beeren
pon gang reifen, jedod) nidyt iiberreifen Musfateller=Trauben,
serquetfdhe fie unbd preffe fie aus. Hiige zu dem Safte eine gleide
Menge Weingeift und ein wenig gangen Simmet und [laffe es vier:
sebn Tage lang ftehen. Filtrive es bdanm, gebe zu jeder Flajdye
©aft 160 Gramm gefiebten Suder und fiille ed in Flajden.
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