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484, Gedbreie Jwetidyen.

50 dkg Jwetjchen . . . K 0.30 Die Jwetjdjen werden gemwajdhen, 8 bis
Bubehpr . . ... .. -0 0021 19 Gtunben in 1!/, I Wafijer eingemweicht,

0.32
X . bann mit pem Cinweichmoafjer unter Bei-

qabt pon olmtrmben und Jiteonenjchalen aufgefotten und in bdie
Kijte gejtellt. Sind die Jwetichen nicht fiif genug, fo gibt man vor
bem Anrichten etwas Jucker dazu. Der Saft kann mit einem Teelbffel
Gtdrkemehl, dbas in Raltem Whaijer aufjulbjen ift, gebunden werden.

Borkodyzeit 1 Minute. — Kochdauer 2 bis 6 Stunben.

485, Gedorrte Apfelfpalten.

20 dkg Upjelfpalten . K 0.12 Die Apfeljpalten werden wie in Nr, 484
5 dkg Jucker ... .. v 901 eingereicht, vorgekocht und in die Rijte
S e ey ain .y 0,02

% o4is  Oejtelll. Kurg vor dem Anrichten gibt man
————— Dben Jucker dbazu. Sehr {hmackhait ijt audh
ein (Bemtict) aus 3u gleichen Teilen genommenen Jwetjchen und Ipfel-
fpalten.
Borkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 2 bis 6 Stunben.

486, Gediinjtete Q"[pfel *

150 kg Sipfel . ... . K 043\ 1y { Wafjer wird mit dem Jucker
5 dig Jucker . . .. . . v 0041 o) Giwup gekodit. Jn bdiefen legt man bie
Sithehora. Tk Y 003

gejchdlten, Dalbierten, nom Kernhaus be-
— | freiten Apjel ber Reihe nad) unter Bu-
gabe von etmas Jimt, Jitronenjdhalen, Nelken und einem Kaffeeldifel
Bitronenjajt ein und [djt jie zugedeckt 20 Winuten auf dem Herde diinjten.

48%. Gediinjtete BVivnen, ¥

1RoEBitHet L o K 0.60 |
5 dkg Jucker . . ... » 0.04 Die Bereitung ijt bdiefelbe wie bet
Jubebdr . ... 0. » 0031 qebiinfteten dpfeln Ir. 486.

K 067

488, Gediinjtete Heidel:, Sdhwary- oder Blanbeeven, *

1'25 kg Gdmwarzbeeren K 0'38 | Die Beeren werben im eigenen Saft

8 dkg Budwer . .. . . ;{822' gediinjtet und, wenn fie erkaltet find, mit
d £ " | bem gejtofenen Bucker gemijcht.

1 Srone () =105 Franfen. 1 gtilogramm (kg) = 2 beutiche Pfund.
1 Prone (K) = 085 Marzl. 1 Defagramm (dig) = 10 Branm-
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489, @ediinftete nnreife Stadjelbeeren, *

125 kg Gtadjelbeeren K 0.38 | Die harten Stachelbeeren bejreit man
20 dkg Jucker . . . --_;{_g-}_g ‘ von den Gtielen und Bliitenreften und lafjt
2]

fie in Dem aus Y/, ¢ Wafjer und bem Jucker
bereiteten Gitup eine gute 1/ Stunde ziehen, ohne jie u Rodjen. Die
Beeren miifjen weich und glajig fein, biirfen aber nicht zerfallen.

490, Gediinftete Kividhen.™

1 kg Kivyehen .. ... K 080 | W dem aus /s ¢ Wafjer und dem
5dkg Bucker ... .. ;{_g%g Bucker bereiteten Sirup bdiinjtet man bie

| RKirjdyen zugedeckt 10 MWinuten.

491. Gediinjtete Jwetichen.*
1-25 kg Jwetjchen . . . K 038 |
6 ditg Jucker ... .. » 005 Man bereitet jie nach 9. 490, kann
dubehdr ... .. = » 0021 o aber qudh) enthernen und dann etft diinften.

492, Rphabarber. *

125 kg Rbabarber . . K 0.63 Den in gleichmdfige Stiicke gefchnittenen
22 dkg ucker . . . --_}!{_g:é%:f Rbabatber jtellt man mit /s I Waffer und

Budker auf bas Feuer. Da Rhabarber jehr
fdhmell weich ijt, barf er nur kurge Jeit jieden. Ju lange gejottener
Rbabarber zerfallt und fieht nicht appetitlich aus.

493, Gediinjteter Kiivbisd, *

150 kg Kiirbis . ... K 045 Man fdhdlt den Kiirbis, entfernt die
% dgg Budker .. ... » ggg RKerne, fchneidet ihn in  Kleine, gleidh
MO e s ~ 05| miBige Gtiicke unbd [ift diefe iiber Nacht in

- R e leichtem Gifigmajjer liegen. Am ndchjten
Tag fiedet man Jucker, Jitronenjaft, T[ngwer, Jitronenjchalen
und /s ¢ Waffer 10 Minuten, nimmt die Kiirhistiicke aus dem Ejjig=
wafjer unbd gibt fie nad) und nach hinein. Sobalbd fie weid) und glafig
jind, werden fie herausgenommen und hiibjch angerichtet. Die Vriihe
Rocht man ein, entfernt den J[ngmwer, {chiittet fie iiber den Kiirbis und
gibt ihn Ralt 3u Kijd).
494, Apfelmus, *

Die pfel mwerben mwie in Nr. 486 vorbereitet und gediinjtet.
Kurz vor dem Wnrichten treibt man fie durch ecin Sieb, fiigt einen

1 Strone (JO) == 1'05 Franfen. 1 ftilogramm (kg) = 2 beutjdje Pfunb.
L Nrone (K) = 085 Mack. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramum.
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1.50 kg 2Upfel .. ... K 045 | Cploffel Jitronenjajt bei und gibt das
5dkg Jucker . . . -%g%; Mus warm ober kalt zu Tif). Weniger

fein, aber ausgiebiger Dereitet man es,
mbem man ble ungeid}alten gemajchenen Friichte ganz oder geteilt mit
wenig Wafjer, etwas Jitronenfchale und Jimirinde jiedet, bann durd)
ein Gieb jtreicht und nach Belieben zuckert.

495, Nhabarbermns, *

1'50 kg Rhabarber . . K 0.75 | Det gemaid]ene gejchnittene Rhabarber
20 dkg Bucker . . . . . s 016 minh in v, I Waifer weid) gekocht, durch

K09 ein Gieb gejtrichen und das Wus zuleht
mit Jucker vermengt.

496, Orangen (Apfelfinen) mit Apfeln, *

1hg Apfel . .o vvs K 0.30 | Die gefchdlten Apfel mwerben feine
6 gffugf; ------ " ggg blattrig gefchnitten, die aleichfalls gefchilten,
Sdke Butker C e oni | Don denr Kernen und Hauten Dbefreiten

I Orangenjcdhnife in ber Mitte geteilt und
mit dem geftoRenen Jucker und ben Apfeln in eine Porzellanjchiifjel jo
eingefchichtet, da der Saft gut durchziehen kanm.

497. Grdobeeven mit Mileh und Fucker. *

égﬁfgf&:giw S K{I}'ggl ®ute reife Grdbeeren beftreut man
Al o 0'12| mit Jucker und reiht fie su kalter
K 1.17| Mild.

|

1 $frome (W) = 1'06 Franten. 1 Rilogramm (kg) = 2 deutfde Bfund
1 firone (K) == 085 Sarl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Sramn.
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