befteiche fie mit Giweifp mitteld eined Pinjels obev einer Feder
und bade fie bei guter Wirme Hellbvaun.

35. Saudtortenplasdyen.

125 ¢ Butter werden mit 2 Gigelb und 1 Ciweif 3u
Schaum geviihet und 125 g feiner Jucer nebft 1256 g Wehl
hingu gethan. Im Gangen rithet wan 'z Stunde und jept dann
bie Plagchen nicht u dicht auf die Platte.

36. Jimmtgebadenes,

250 g Butter werden ausgewajdhen und mit 3 Eigelb zu
Sdnee gerithet; bann giebt man 125 g Juder und 3/s B MWeehl
nebft beliebig viel feiem Bimmt Hingu. Man vollt den Teig
ungefidhr zur Dide eined doppelten Mefjerviicfens aus, jdhneidet
thit mit eivem RKudjenvade ober MWefjer in jdhriige Streifert und
biefe wieber in jdhrige, langliche Bierecfe, beftrent bie SKuchen mit
Bimmt und Bucer und badt fie.

37. @efiillte KSudyen.

Blitter- ober miither Teig wird diinn ausdgerollt, mit eirtem
®lafe ausgeftochen, Swetjchen- ober guted fefted Wpfelmu3 mit
einent Theeldfiel darauf gelegt, ein audgeftodhenes Stitd Teig
daviiber gebectt, der Nand etwad feft gedriidt, die Kudhen mit Gi
beftrichen und mit gehacten MWeanbdeln und feinem Jucer befireut
und tm aiemlid) wavmen Ofent gebacer.

XV. Abtetlung.

Dasd Einmadyen veridhicdener Friidite und Gemiije,

Dorbemerfung.
Alle Fritchte gum Einmadjen miifjen trocfen gepflitct und wobhl
verlefen werben. Die zum Cinmadjen zu benupenben Flafdhen find
porher audzujdywefeln. Died gejdhieht, indem man ein Scwefelholz
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angiindet und rajdh um udbrenmen in die Flajde ftedt, ober
man legt ein Stiid Scywefel auf den fleinften Brenner, Stellung
»0alb”, und [aBt den Dampf durd) einen Trichter, ber iiber den
Brenner geftellt ift, in die Flajde ziehen, die biz zum Fiillen
verjhloffen gebalten werden mup. Bu gleicher Beit jhwefelt man
ein Wafjerglad ausd und dedt e3 itber die Flajdje, bid bie Friichte
bineingethan werben.

Den Bucker zum Einmachen Havt man, indem man auf 1 B
Raffinade /s 1 Wafjer gieht, ihn '3 Kochen bringt und {o lange
abjdhdumt, big ber Jucder nidht melhr jehdumt.

Die Gefafe su Gelee ober Friichien werden, nadhdent bdiefe
darin abgefithlt find, mit Poftpapier, nac) der Form der Oberfliache
audgejhnitten und mit Rum ober Franzbrauntwein angefeudhtet,
bebedt, ober bie Dberfliche mit einer diinnen Lage gejdhmolzenen
Zalgd dibergoffen. Am beften binbet man bie Krufen mit einer
angefeuchteten Sdyweindblaje zu, dod) geht’s auch mit Papier.

Ginige eingemadgte Sadjen twerben jugejhmolzen.  Died
gejchieht, indem man DOchfen- oder Hammelfett ausbratet, burd
eien Durchjchlag giebt und jo viel auf die Friidyte thut, daf fie
bavont bevectt finb. Auf Sdfte, in Flajden aufbewahrt, gieft
man ein wenig Rum oder Franzbranntwein, ober ftedt etwad
troderte ober in Frangbranntwein getaucdhte Watte Hinein und
perfahrt mit bem Buforfen wie gewbhulich.:

Bum Bubarzen lagt man Havy in einer Pfanne jdhmelzen
und beftreicht bie mit einem Rorf wohlverjchlofiene Flajhensfinung
pamit oder taucht fie jchnell Hinein.

Aufbewahrt mitfjen bie eingemachten Sachen werden an
eitemt fiihlen, nicht feuchten Orte. Jm Winter find fie vor Froft
it jehiihen, boch diirfen fie auch nicht zu twarm ftehen. it bie
©peifefammer froftfrei, fo eignet fid) meiftend diefe gut zum Auf
bewahren.  Cin gquted Whttel zum Durd)wintern ift aud) das
LBergraben in Erbe.

Die eingemachten Sachen miiffen im Laufe bed Herbited und
Winterd obfterd nachgefeben iverben. Nad) Bebarf hat man fie
mit newem ZPapier zu belegen unbd den Cjfig oder bie Friichte,
wentt ed ndtig jein follte, mwieder aufzufochen.
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Dag durd) Gabrung heroorgerufene Schaumen mup bei allen
it Buder eingemachten Sachen gehivrig beobadhtet unbd gegebenen
Fall3 durdy jofortiged Anffochen unterdriict werden.

Alle GefiBe und Flajden {ind beim Aufbewahren mit einer
Gtifette su verfeben, auf weldjer der Jnbalt vermertt ift.

1. Kirvjdhen.

RKirjcdhen fann man unausdgefernt in ausdgejdhoefelten Flajchen
einmadgen und wimmt Hierzu, wie itberhaupt zum Cinmachen bdiefer
Dbftart, Weinfirjchen ober Glaskirihen. Man trodnet fie eingeln
gut ab, ftectt fie in Flajchen, {tokt biefe fleifig auf ein zujammen-
gefalteted ZTud), damit die Ricjhen mibglichjt feft liegen, hiite fich
aber bov Quetjchen berfelben, Man forft die Flajhen fofort zu,
iiberbindet bdie Korfe mit Bindfaden und fodht bdie Flajdhen
30—40 Minuten im Wafferbadbe. Nach dem Erfalten mup man
die Rirfe nody etwas nach¥lopfen. :

Ober man bedient fid) ber Gladjdjraubefrufen, in welde
man die mit Sucder vermijhten Rirjchen thut, fie feft ujammen-
fchitttelt, verjdhraubt und fo im Wafjerbade 30—40 Minuten
focgen lagt. Nach dem Crfalten miifjen die Schrauben nodymald
angezoget mwerdeit, :

2, Kirjden in Effig.

Die Stengel der SKirjchen iwerden abgepupt und ungefahe
2—3 cm lang von ber Frudyt abgejdynitten. Dann trocdnet man
bie Rirfcen jorgfiltig ab und giebt fie mit Nelfen und Bimmt
in da3 bdagu beftimmte efdf. Man fodit zu 1 kg Kirjcdhen
1 kg Buder mit /s 1 Weinejfig und giebt ihn Heif iiber bdie
Rirjdhen, bod) jo, daf bie Flajchen nicht fpringen. Sind bie
RKivjchert abgefith(t, jo fodht man ben Cjfig nod) einmal oauf
und giebt ihn itber bie Rirjhen. Wieber abgekithlt, fonnen fie
augebunbden iwerder.




=~ .

S

;‘=é:_._ = " -

124 —

3. Pilaumen.

Blaue, gut veife Pilaumen werben entfernt, vermijdht mit
Buder in Gladjdyraubetrufen gethan, fejt gejdhiittelt, ugejchraubt
und im Wajferbade 30—40 Minuten gefodht. Nad) dem Crfalten
miiffen die Schrauben nodhymal3 angezogen werbden.

4. Quitten.

Die Quitten werden Jauber gejchilt und in 4 Teile ge-
Jchnitten; da3 KLernhaud nimmt man Heraus und fodht ed3 mit der
Sdyale, fnapp mit Waffer bebectt, jugedet 2 Stunbden; dann legt
man die Quittenftiicte hinein und Todht fie weich. Wean nimmt
bie Quitten herausd, gieht da3 Whafjer wie bei Apfelgelee auf ein
Tuch und [aBt e3 durchtropfen. Dann nimmt man auf s kg
Bucer /2 kg von dem butd}getmﬁten ©aft, focdht beides mit-
einanber in einem flachen Topf und legt fo biele Quittenftiicte
binein, wie gut beieinanber liegen fonnen. Die Quitten focht man
etma 1 ©tunde, bid fie rot werben, legt fie dann in eine Srufe
unbd giebt den Saft bariiber. Bon bem iibrig gebliebenen Quitten-
waffer fann man Gelee focen, /s kg Buder auf Y2 kg Saft; dodh
mug e3 nod) faft eine Stunbde tochen, um gehorig feft zu werden.

5. 2pfelfinen in Juder.

Ganze Apfelfinen mit der Schale werden 2 Stunben in
reichlich) TWaffer gefocht, abgekiihlt in biinne Scheiben gejchnitten
und diefe mit o kg gefldrtem Buder auf 1/ kg Scheiben gefocht,
big ba3 Gange zu einem dicen Syrup wird.

6. Dagebutten.

Die Hagebutten werben abgerviebent, von. den vauben Fibden,
Blumen und Stengeln befreit, und dann werden mit einer neuen
Haarnadel ober einer Feberpofe die RKerne aud der duvd) Ab-
pfliien  der Blumen entftandenen Offnung rein  Herausgeholt.
Hievauf focht man die Hagebutten in Waffer auf und legt fie
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sum Ubtropfen auf ein Sieb. Man flart Y kg Juder mit
etwad  Hagebuttenmwafjer und giebt Y2 kg Hagebutten nebit
Yy Tofle Gffig Hinein, nimmt fie, wenn fie weid) gefocht find,
bevaus umd [ipt den Buder nod) etwad focdhen, um ihn banm
iiber bie Hagebutten ju gieken.

¥, Tutti frutti.

Foft reife Stachelbeeren werben bvon Blume und Stengel
befreit und mit einer JNabel bdurchjtodhen; von Sohannizbeeren
werbent ebenfalld Stengel und Bliite abgepflitdt; CErdbeeren und.
Dimbeeven pflitcft man ab und fteint Kirjdhen aus. Dann nimmt
man gleid) viel bon jeder Frucht umb 375 g Buder atf 1 @
Sviidhte. Jn den geflirten Juder giebt man die Sritchte nad) der
Reihe, jebe Sorte fiir fih, Hinein und focht fie weid), nimmt fie
mit der Schoumtelle heraus und laft bie nddjte Frucht folgen.
Weihrend des Kochens fhiumt man gut, lipt suleht den Saft
noch etwasd focden, bid er jeimig ift und gieft ihn damn iiber die
* Sritchte, die in ein Gla3 ober einen Steintopf gelegt find.

S, Dreimusd,

1 @ $imbeeren, 1 @ Crdbeeven, 1 & jaure ausgefteinte
Rivjchen, 17 ® Buder. — Nachdem bder Juder geldutert, giebt
man bie gut nadjgejehenen Himbeeven und RKirjden binein und
lafit fie einige Minuten fochen. Donn nimmt man Den Topf
pom Feuer und filgt bie Erbbeeven Bingu, welde man nuv furze
Beit ziehen [apt (fochen bditrfen fie nidht, da fie | nnft thr Aroma
perlieven). Nacjoem die Friichte in Gldfer gefillt find, [ift man
ben ©aft gut einfochen und gieft ihn Deifp iiber die Beeven.

9, Bidbeeren.
Bidbeeren thut man am beften troden und wohl verlefen in
gefchefelte Flajchen und behandelt fie wie Kirjdhen (Rr. 1).
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10. Bicbeeren auf aundere Avt,

Bicbeeren werdet gewajchenr, verlefen, auf einen Durdyjchlag
gum Ablaufen gethan und in einem offenen glafierten Zopfe ohe
Wafjer weidjgefodht; man rithet fie urveilen um, f{ie Dbiirfen
aber nid)t gerfodjen.  Abgefiihlt, werben fie in gut gereinigte
und gejdjwefelte Flajchen gefiillt (am beften mit einem Heinen
Mildtopf, wobei man mit einem Theeldffel nachhilft). Auf jebe
bi8 oben gefitllte Flajche giebt man 2 Theelsfel Areaf, forft und
bavst fie feft gu und ftellt fie aufrecht an eimen trodemen Ort.
Beim Gebraud) fodht man fie mit dem nitigen Buder auf.

11. Himbeer:- oder Johannidbeeraft.

Auf 3 & Frucht vecynet man 1 1 Wafjer und 10 g Wein-
fteinfduve.  Man [6ft die Weinfteinfiure in dem Wafjer auf,
libergieft bamit die Friichte und [ft fie 24 Stunden jteben,
prept den Gaft durd), lakt ihn abermald 24 Stunden ftebenn und
nimmt dann den anf bder Dberflache befindlicherr Sdhaum ab.
Dannt fept man auf 1 @ Saft 14 & Rriftallzuder zu, ftellt ihn
bin, biz ber ©aft vollflindig far, giebt ihn in Flajhen und
liberbindet biefe mit einem Mulllippchen. :

12, Johannidbeergelee.

Die nidht zu iiberreifen, gewajdjenen und abgetvopften Beeven
terden pon den Stielen gepfliickt und im Wafjerbade zum Plagen
gebracht.  Der fidh) bildbende Saft muf, damit er nicht aum
Rodjen Tommt, von Beit zu Jeit abgegoffen werdben.  Bulet
gtebt man bie Beeren in ein Zud) und [kt den Reft bez Saftes,
ohne durd)y Driiden naczubelfen, abtropfen. Uuf 1 @ Sajt
nimmt man 1 ¥ Buder. Der Suder wird in einem ithenen

Topfe auf's Feuer gefeht, unter bejtanbigem Umviibren (it man

ibn gliihend Beiff terben, thut dann den ©aft daju, erhibt diefen
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nur bi3 fury vor dem Kocjen und mimmt ihn bom Feuer. Die
weifen Diute, die fidy auf dev Oberfléche bilden, werden entfecnt,
biz feine mebr entjtehen. Dann wird der Saft in bie vor-
gevidhteten ®ldfer gefiillt, am Tage darauf, wemn er erjtaret
ift, mit in Rum getauchtem Lojhpapier belegt und die Glafer
mit Blaje zugebunden.

13, Apfel-Gelee.

Die gany unceifen Hpfel werden in 4 Teile gefchnitten,
ungefehlt und mit dem RKernhausd o lange mit Wajjer gefodt,
bi3 fie gang weidh finb, bamn in einem Beutel gethan und bder
burchgetropfte Saft mit bem gleihen Gewidt Juder zu Gelee
eingefocht. — Mian vechnet auf 20 & ipfel 8 1 Wafjer.

14, SKiirbis.

Der gefchiilte und von den Kevuen befreite Riirhid3 wird in
Heine zierliche Stitcfe gejdhnitten und 6 Stunden in Cffig gelegt,
vanach abgetrocfnet und 2 @ Riirhid werden in 15 F Har
gefochtem  Buder mnebft .in Streifen gejdhuittener Citvonenjdhale
und einigen Stitdchen Jimmt und Jngwer weid) gefodht. Dann
nimmt man die Stiide Hevaus, focht den Fuder zu Syrup und
giet ihn abgetithlt itber ben Riirhis. Der RKiwbid bdarf nicht
{ange abgepfliidt jtehen.

15. Walluiiffe.

Die durchoud fledenlojen Wallniifje werden 8—14 Tage
wtach) Johanni gepfliidt, die Stengel abgepupt und die Niifle gut
mit einer MNabel d¥MHitoden. Dann legt man fie 6 Tage in
weidged MWafjer und giebt ihnen tdglid) zweimal frijches Wafjer.
Nad) diefer Jeit wafcht man fie nodymald gut ab und Fodht fie
in veifhliy Wafjer fo weich wie Pflanmen, Abgetrodnet, fteckt
man in jede Nuf oben eine Nelfe und unten ein Stitd Jimmt.
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Dann foht man 1Y & uder mit 2 dcl Waffer far, giebt
venjelben iiber 1 & Wallniiffe und (EFt fie zugedecdt biz Zum
folgenden Tage ftehen, Focyt dann Niiffe und Jueker langjam auf,
nimmt bdie Nitffe heraud und ldht den Buder nod) tiichtig bei
ftetem ©dydumen fodjen, wonac) man ihn wieder iiber die Walls
nitffe giebt. Am britten Tage wiederholt man dad Berfabhren bes
groeiten Taged und thut daun die Wallniifje in eine Schiiffel, focht
ben Buder ju Syrup und giebt ihn abgetithlt iiber bie Niiffe.

Sn Branmtwein fodht man die Nitfje ebenfo ein, nur nimmt
man auf dbad & Niifje /s T Buder weniger und giebt, wenn bie
Niiffe gum legten Male aufgefocht werden, joviel Frangbranntivein
bavauf, daf fie bebedt find, it fie 2 Tage darin fiehen, focht
bann ben Buder tiichtig, giebt etwa3 von dem Franzbranntwein
bagu unb giefit ihn abgekithlt iiber bdie Niiffe.

16. Unreife Stadyelbeeren.

RNicht gu grope, unreife Stachelbeeren werden frijch gepfliictt,
abgewijcht, von Blumen und Stengeln befreit und in gefdhmwefelte
Slajhen geftecdt. RNadydem bdie Flajchen feft aufgeftofen (. Rirjdjen),
werden fie gugeforft und verharzt.

17, Salzgurfen.

€3 wird eine Lafe gemacyt aus 2 1 hartem Waffer, 3 Hand-

oll @alz und 2 dcl Ejfig und eine Nacht juriicgefest. Am
folgenden Tage nimmt man audgewadifene, griine Guvfen, gut
abgemajden und abgetrodnet, und legt diefe jhichtweife mit Dill,
jouven Rirjchen., Wein- und Qorbeerblittern, jdhwarzem umd
fpanijhem Pfeffer, beliebig auch einigen Schalotten in einen Topf,
jo baB zu oberft und ju unterft je eine Gemwiirz: und Blitterjchicht
ift. Dann riittelt man bdie Gurfen vedht feft, gieht die Lafe
pariiber, legt ein Iud}' iiber den Ofeintopf, eimen feft Binein.
pofjenden Dedel barauf unb bejdhert biefen mit einem Stein,
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pamit die Qafe die Gurfen bededt. Man bindet den Topf mit
Papier zu. Sollen die Gurfen jhon nacd) 14 Tagen gebraudht
wetben, fo ift e3 nitig, die RLafe heif bdaviiber zu giepen, fiir
fpiteren Bedarf dagegen laffe man fie abfiihlen. ©8 ift gut, bie
Qafe nad) 14 Tagen nodymald aufzufoden.

18. GEfjiggurfen,

Fingerlange ober etwa3 fleinere Gurfen eignen fih am
bejten zu Gifiggurfen. Sie werden abgewajden unb . gebiirftet,
bocd) darf bdie Schale nicht leiden. Dann legt man fie einige
©Stunden in Salz und padt fie, nadjdem fie abgetrodnet worden
find, wie die Salzqurfen mit Gewiivy ein und giept gewdhnlichen
Efjfig Ddariiber, womit man fie 24 Stunden fteben [(dht. Dann
giept: man den Ejfig ab unbd bedectt fie mit frijdh gefochtem und
mwieder falt gemworbenem LWeineffig.

19, Picklesd.

Gpargel, gepupt und in Stiide gejdnitten, fleine, fehr junge
Wurzeln, an welden man den Hevzpoll gelafien, eingelne Ribdcden
pon Blumentohl, durdgebrodhene Perlbohnen, junge grofe Bohnen,
aufgefrellt und von ihrer Haut befreit, Schalotten, Perlzmwiebeln,
febr fleine SPeterfilienmurzeln mit Herzpoll, jehr eine Gurfen lapt
man in halb Wafjer und Cjfig mit Saly auffochen und dann ge-
hirig abtripfeln, padt fie in @ldjer odber Topfe und flreut
fpanifchen Pfeffer, jorohl RKerne wie Schoten, zerpflitdt dazwifchen.
Dann fodht man Weineffig mit allerlei Gewiivy auf und giept ihn
abgefiiblt iiber bie TPictles.

20, Perlzwiebeln.
Die Perlzwiebeln mwerben abgewajdhen, tiichtig mit den
Hinden gerieben und einige Stunden in falted Wajfer gelegt, wo-
burc) bie Haut der Smwiebeln fich (6ft; dann reibt man fie mwieber

ab und beftreut jie mit Salz, pubt fie rein und focht fie /s Stunbe
: 9
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in Wafjer mit Weineffig, fo dap fie beinabe weid) werben. Nad)-
bem fie abgetropfelt find, focht man Weinejfig mit Lorbeerbldttern,
weigem Pfeffer, Nelfen, ganger Mustatblitte und etwad von dem
Laud) der Pexlziviebeln gut anf und giebt thn erfaltet iiber die in
eit ®la3 gelegten Bwiebeli.

21. Sdynittbohnen.

Sunge Bobiten werden gefchnitten, gleich nad) vem Schneiden
mit Salz.vermengt und am Tage bavauf in Ileine Tonnen obder
Topfe eingepat. €8 ift gut, ein Tuch) unten in den Topf zu
fegen, weldhed jo grof fein muf, dad ed auf den Seiten itber-
bangt. Hat man mun die Schnittbobhnen jdhichtweije, gehirig ge-
falzen, eingepadt, jo jhlégt man die Gnden bded Tuched bdariiber
jufammen und legt einen genau Bineinpafjenden hilzernen Dedel
" barauf, welchen man mit einem Stein bejdywert. Die Bobnen
mitffen an einem fithlen Ovte aufberwahrt werden.

22, ‘Perlbohuen.

Die Perlbohuen werden zu bdiefem Bwede fehr jung ge-
nommen, abgezogen, durchgebrochen und ungefalzen ebenjo ein-
gepactt wie die Schnittbohnen ; dann giept man eine Lafe darviiber,
bie fo ftarf ift, baf fie ein Gi trigt. Bon diefer Lafe wird jo
piel baritber gegojfen, bafy bie Perlbohnen, wenn fie mit einem
Steint bejchiert werden, bebectt find. — Wian fann bie Perlbohnen
and) nur ftarf jalzen, dod) Hat man wobl darauf zu achten, daf
Late entjtehe.

Dad Einmadjen in Biid)jen.

&3 ift notwenbdig, daf zum Cinmacen in Biichjen frijches
®emiife genommen werbe, weldhesd jofort fiiv da3 Einmadhern u-
bebreitet witd. Die Biidhfen miiffen vollfommen [(uftdicht verlotet
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unb ber Subalt in den verjdhlofjenen Biichfen bis um Siedepunite
erhit mwerden, wad je nad) der Grife der Biichien verjchiedene
Beit erfordert; duvd) bdieje Erhiung rird erreiht, daf bie
Girungateime bder atmojphdrijhen Luft innerhalb bder Bitchjen
getbtet werben, aljo nidht mehr Gdrung ervegen fonmen. Darum
ijt aber aud) der vollfomitene Werfhluf der Biichien bdurchaus
notwendig zur Verbinderung bded Jutritts nemer Luft. Die
Bithjen miifjen von {tarfem, gut verzinntem GCifenblech fein und
etwa /o—1%/4 1 enthalten, je nac) dem Bediirfniz filr dad Mabl
(bie *Bortion mufy auf einmal verbraudht werden); fie find nadh
gehbrigem Jleinigen mit dem Cingumachenden zu Ffitllen bis auf
eined fleinen gingerd Breite vom Ranbe. Man legt die Dedel,
bie umgebogenen Rinber nach inmen, bdavitber und 4Bt bdie
Biichjen fogleidh) zulbten. Sie find danm in einen RKeffel von
geniigender Grfe gefelt, fo begieft man fie mit fochendem Wafjer
dergeftalt, bak bdiefes wenigftend 215 cm Body daviiber fteht. Der
Reffel wird auf dad Feuer gefest, und man Hat genau 3u beob-
acytenr, ob irgendbwo au3 bev Biichje fleine Lwftblazden aufjteigen,
welche tod) eine fleite Offnung andeuten wiirben; die Stelle ift
genau im uge zu behalten, man nimmt die Biihie Yeraus wid
giebt nod) einen Tropfen Binn auf die Fehlftelle. So vollfommen
lujtdicht verjchloffen, [t man bie Biidhjen langjam fochen und
berjhliept Den Reffel mit einem Deckel. Hirtere Gemitfe, 3. B.
Crbjen, Bohnen 2c. foht man ungefihr 2 Stunden, dabingegen
©pargel und Friidhte nur Vs Stunde.

Nachpem die Biichjen bie geniigende Beit gefocht BHaben,
nimmt man fie hevaus, fticht mit einem fpigen Suftrumente binein,
bamit bie nod) etwa vorhandeme Luft andftrime und [btet bdie
Offrung im felben Augenblicfe mit einem Tropfen Sinn roiedex 3u.

9 £
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Bubereitung der Gemiife uud dev Friidyte
fitv die Witdhien.

Grbjen werben in fochendemt Waffer und etwa3 Salz ein
paar Mal aufgefocht und, nadhdem fie etwad abgekithit find, mit
pem LWaffer in die Bitchjen gethan. Bohuen ebenjo.

Biumenfohl wird jauber gepubt, in Waffer aufgefocht 1nd
mit demfelbent in bie Biichfen gethan.

Spargel legt man o mit faltem 8afjer bedectt in Ddie
Biichjen; vievecige Biichfen eignert fich am beftert dagu.

Alled nicht s veife OObft, 3. B. Grdbeevem, fann jehv gut
auf diefe Weife eingefocht werden. Man padt €3 jchichtoeije mit
gejtofenem Huizucer in die Bitchjen.

Mit Recht Hat man in neuerer Jeit filv da3 Einmachen bie
fteinernen Krufen und Blechdojen mit Bermetifch verjchliepbarem
Dectel vorgezogenr. Wan fodht das eingumachende Gemiife fnapp
gar, dod) nicht weich, filllt bamit die Rrufen und gieft bon dem
abgefithlten Waffer, in dem e3 gefocht worden ift, baritber, dody
barf es nicht fo Boch ftebenr, daf 8 Den Gummibectel, der bie
Qufe verjhlieft, beriihet. Hievanf werben die Krufen verjchlofjen
und 2 Stunden in Waffer gefodht.

Rebhithner und Hajen in Biidhjen.

Dafen werden gefpidt, Rebhiihner mit Sped umbunden, faft
gar gebraten, darauf in paffende Biidyjen gethan, b3 an bert Rand
mit frijy audgebratenem Schweinejdhmals begofjen, die Biidyfen
sugelistet und 1/z Stunde im Wafjerbade gefocht. Bum Gebraud
werber die Biichjen gebifinet, warm geftellt, bad Fett abgegofjen,
bas Wild in brauner Butter fchnell eine furge Beit gebraten und
die Sauce mit jourer Safue vollendet.

Champignonsd in Butter.
Miglichft fleine Pilze mwerden fehr fauber geveinigt, in
fodjenbes Salzmafjer gefdhiittet und etwa 10—15 Minuten gefocht;
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pann nimmt man fie mit einem Schaumloffel heraus, [apt fie
etwad trodnen und fchmort fie im einem irbenen Topfe mit
veichlicy Butter, etwas Salz und Citronenjoft, b3 fie teid) find.
Darvauf werden fie mit dem Saft in Biichjen gegeben und zu-
geltet /o Stunbde im TWafjerbade gefocht.

Friichte in Biichjen.

Gefchilte Bivnen, Pfirfiche, Aprifofen und Reineclauden
werdert mit feitem Juder vecht jorafiltig und bidht in Biichjen
gejchichtet, dafs feine [eeren NRaunte bleiben, damn gut verldtet und
je nach ber RMeife dber Friihte 20—30 Minuten im Wafjerbade
langfam gefocht, wobei davauf zu adjten ift, dap die Biichien ftetd
unter Wafjer bleiben.

Sleine Ratjdhlage.

Reinigung glajierter Kodytopfe.

G empfiehlt fich, alafiete SRochtdpfe mit etnev Anuflbjung
pon fiix 15 & Pottafhe und fiiv 10 » Chlov in 20 1 Regen-
wafjer alle Meonat einmal audzufocdjen, um die Slajur inie fen
aut erhalten.

Eier eingulegen,

100 Gier werben auf bdie Spige geftellt in ein Glas gelegt
und mit eitter Mijdhung von 500 g Whafjerglas auf 5 1 Wajjer
itbergojjen.

Temperatur der Weine.

Die ridhtige Temperatur der Weine angugeben, ift nicht fo
feicht und einfach, wie man wofl dentt. Gany gerecht mwird
ndmlid) die Angabe allen Menjdhenr nie wevden, denn der Ge-
jmad und Geruch des Cingelnen ift febr verfchieden, und nach
jeittent inbividuellen ®ejhmact und Gevnc) wird daber zumeijt
jeber entjcheident, elche Tempevatur nbtig ift, bamit der Wein
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jowohl hichjten Woblgefdhmad, wie Duft entwidelt. Weinfundige
Lrinter fowohl, al3 drztliche BVerater Haben jedoch eine Durch-
fdmittanorm fiiv bie vichtigen Witmegrade ber Weine angeftellt,
nad) der fid) der Durd)jchnittdmenjdh), dem Teine befondere Wein-
gunge berliechen wurde, ober ridhtiger, ber fie aud Mangel an
bung leiber nicht ausbilben fonnte, vubig vichten mag. Danad)
joll. Rotwein 12—14 Grad Reaumur Haben, unbd e3 fei hier nodh
auddriictlich gejagt, dafp auch) rote Rbeinweine bdiefe Temperatur
verlangen, nidht falt geveicht werden biivfen. Qeichter weifer Wein
barf nidht fo falt gegeben mwerdenr, wie jhwere Rbeinweine, und
Schaumein toieber fann nod) Filter ald Rbeintwein jein. 10 Grad
Reaumur gilt fiic leihten Weifmwein, 8 Grad fiic jdyweren Rbein-
wein und 6 Grad (midht filter]) fiix Schaummwein Hinveichend.
Diapgebend ift bei. biefer Temperatuvangabe bdie nadigemiefene
ZLhatjache, daf die Gejdhmactdnerven bei zu ftarfer Kalteempfindbung
abftumpfen, baf man et zu falten Weinen von einem Genuf nidt
mefr reden famn. Diefe Thatjache nithen mandymal Gafthofbefiber
a3, indem fie wenig guten Wein ftarf fithlen und jo feine
idlehten Cigenjchaften verdeden. ©3 wird, um auch die Jeit-
angabe ded Rithlend nicht fehlen zu lafjen, gentigen, leichten LWeif-
weint eine Stunde, Rbeimwein wei und Schaunnwein brei bis
viev Stunden in Ei3 ju ftellen. Da vielfach aud) Selteramafjer
und Trinfwaffer geveicht werben obev bdoch) bereit fteben, audh
mandymal jdvere Weine dargeboten werden, fo jeien auch hierfiir
bie Wirnegrade nod) angegeben. Fiiv Sobawafjer ift 11 Grad
und fiiv Zrinfwafjer 9 ©Grab Reaumur die bejte Temperatur,
wihrend fchwere Deffertweine einige Stunden im durchwérmen
Roume fteben miifien, bevor fie den richtigen Wiirmegrad Haben.
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