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Borevinnerungen,

1. Das Klaven des SJuckers.

man gerfdhlagt ein Pfund Jucker in Fleine Stiicke und
focht ihn mit einem Seitel Waffer in einer nieffingenen
Planne, Wenn der Sucker ju Fochen anfingt und in die
Hihe fteigt, fo ftellt man ihn vom Feuer weg, fhdumt
ibn ab, damit aller Schmus wegfommt, und fesit ihn
abermald auf’s Feuer; fchldgt bann dad Klar von einem
Gi yu Sehnee, viihet einen EHIHFFel voll Waffer darunter,
und gibt e8 yu bem Judfer. Dies treibt bei'm Kochen alles
Unteine auf die Oberfldche des Sucers als Schaum, den
man wegnimmt, und jwar fo lange, bis man audh das
Gierflar, welches ficy al8 weifer Schaum eigt, weg-
genommen hat, und der Juder gany Far iff. Dann madht
man den Filtrirfack ober ein difnnes weifies Sudy naf,
und filteivt den Judfer durch. Su ven gewdhnlichen Gine
gefottenen und Sdften Fann man mittelfeinen Sucker nel=
men; jum Gandiren, su Conferven 2. jedocd) muf dev
gany feine RNaffinade - Budfer genommen werden. Das
Koden bes ZJuders muf flets fiber Koblen gefchehen
und rafth von Statten gehen. Man nimmt ein nidyt U
{thwadhes Gefdf von Meffing ober wohlversinnten Kupfer.
Solite der Judter wdhrend bes Kodhens tiberlaufen wollen,
28
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fo wirft man ein erbiengrofies Stitct Butter hineinr, twel-
hed. die grofien Blafen zerdriictt und dabdurd) das Ueber-
faufen verhindert. Wenn fich, was fo leicht gefchieht, bder
Bucfer an den RNand ves Gefdfies anfest, fich dadbuvch
anbrennt und den Glany verliext, o muf man ihn immey
mit einem feuchten Schwamm abwifchen.

2. Das Kochen ded Juckers.

Diefed nimmt man gewdhnlich_auf adyt Grade an.
Wenn dex gelduterte Suder auf dbem Feuer tichtig gerdihrt
wird und bei'm Heben ded Lofelsd tiber Den Keffel in brei-
ten Sropfen ablduft, {o ift dies der erfte Grab, bev
fogenannte Breitlauf; dev yweite Grod, die tleine
Perle, tritt ein, wenn der {chon fidvfer gefochte Bucker
an dem gehobenen Schaumloffel einen Faden 3ieht; dev
britte Grabd, die grofe Perle, heifit jener, in bem
per Trvopfen nach mehrmaligem Aufwallen an dem Faden
hangen Oleibt; der vierte Grad, der fleine Flug,

~ entfteht nach (dngevem Kodhen, wenn fich bei'm Heben

bes Schaumlibfiels leine Blafen in den Lochern dedfelben
seigen und fich abldfen; wenn fhon grofiere Blafen auf
ben Loffel fieigen und weit fliegen, o ift died der flinfte
Grad, oder der grofe Flug. Der fedfte Srad,
ober Fleine Brudy, fommt in diefem Biichlein
nut bei dem getuntten Obft vov, er entfteht, wenn man
den Stiel ded Kodylbffels juerft in. Faltes Wafjer,
Dann in ben Bucker, und davauf wieder in faltes Waffer
taucht, und fich dex fobann von dem Stiele abgelif'te
Sucker pwifchen bden Fingern bricht, und an bie Jdbne
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hangt; —ber fiebente Grad, ober grofe BVrud, ift
evveicht, wenn ber Suder bei'm Bredhen ¢iniges Gerdufdy
madht und fich gerbeifen 1Gft, ohne an den Zdhnen hangen
su bleiben; ber Carmel, ober adyte Grad, ift an
einem auffteigenden, leichten Gerudy ju erfennen, und
baf ber Juder fih etwad brdunt. Die beiden lefiten
Grade fommen in bdiefem Biichlein gar nidht in Unwen:
oung, man braudyt fie blog bei Bonbond u. vgl.; doch
wird ded Ffurgen und langen Fadend in diefen Bidttern
dfterd ermdhnt. MWenn man dben fochenden Sudfer mit
cinem Silberlffel mehrere Male umriihrt, und fich bei'm
Hevausheben des Loffels ein Faum merklicher Faden bilbet,
foift bies dev Fleine Faden; der grofe hingegen, wenn
ev ficy, obne abjureifien, beveutend in bie Ednge jieht.

3. Was fonftnody bei'm Einfieden ju beobachten ift,

Die Cinfiedglafer miiffen vein gewafchen, und mit
einem veinen Eudye recht troden ausgewifdht werben; bei
ben Gingefottenen, weldie warm in die Gldfer geflils
werden, ift e8 rdthlich, Letsteve vorber ju erwdvmen, und
fich su hiiten, fie auf einen Stein ju ftellen, roeil fie,
wenn bied nicht beobachtet wird, leicht gerfpringen EFonnen.
Manche Eingefottene und Site fiillt man erft ausdgefiiplt
in die ®efifie; dies ift fibrigens bei jeder LBorfdyrift
bemerft. Bicle legen ein Stiicf in Branntwein gefaudten
und gefdnittenen Schreibpapieres auf das Gingefottene,
ehe fie e8 oben mit Papier verbinden, ich jeboch bhalte
bies AWes fiir tiberfliiflig. Das Papier sum BVerbinden
burchfticht man mebrmald mit einer Stecnadel, und

28 *
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bewahrt bas Gange an einem Fliplen Ovte. Haufig pilegt
man bie, Gingefottenen, welche falt in bie ®ldfer gefiillt
werden, fiber Nacht in den Becken ftehen 3u laffen, wasé
jedodh hochft unzwedmdfig ift, weil die Sdure des Dbfted
in ben Beden Griinfpan evzeugt, deflen Schadlichfeit
fiiv die Gefundbeit befannt ift; aud) verlieven Sdite
baburdy bie Farbe, -




—

I
Lerfdyiedene Methodern,

vas Obijt lange Jeit frifch

au erbalten.

4, Winter=-Obft in Grofem ju exhalten,

Mm't mup 0as Obft auf ben Bdumen vollig veif werden
laffen, und e8 an einem bhellen, vecht trocfenen Rage
behutfam abpfliicen; doch foll bdies nie vor Michaelis
gefdhehen; auch barf das jum Aufbewahren beftimmte
Obft ja nicht abgefchiittelt, fondern e8 muf von den
hiheren ober jungen, fhlanfen Béumen, wo man mit
pen Hdanden nicht Langen Fann, mit dem, an einer langen
Stange befeftigten, fogenannten Apfelbrecher vor-
fichtig abgenommen werden. Diefer Fann nach Belicben
oon Holy ober Bled) fein. - Das fo gepfliicte Dbt wird
bievauf entweder auf langen Stellagen von Holy aufe
bewahrt, oder, nach einer anberen Methode, in Fleine
Zonnen eingepadt, die jedod) vorher rein audgewafchen
und villig trodfen fein miiffen. — Man walit dad befte
Obft, weldhes gar feine Makel hat, ausd, legt es behut-
fam in bie Tonnen nach einander hinein, bis fie voll find,
unbd fdlieft fie recht qut, damit Feine Luft eindringen Fann.

Bill man den Aepfeln und Birnen einen angenehmen
Mustatgefchmact geben, fo beftreut man die Fonne einen
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Soll hoch mit gedoreter Hollunderbliite , legt bdie Friichte,
gleich vom Waum weg, {dichtenweife fo hinein, daf fie
einanber nicht bertibren, und ftreut immer Blften dagi-
fchen. . Die Fafchen ftellt man dann an cinen trodenen
Ort, wo bie L‘uft burcbowbcn me, unbd evft bann, wenn
ftarfe Kdlte einfritt, gibt man fie incin trocencs Gewblbe,
wo fievor tem Frofte gefichert find. Etwa um Weihnadyten
werden die Tonnen gedffnet, 0as Obft mit einem trocenen
Suche abgewijcht und neuerbings cingepadt, das fdhad-
haft gewordene aber forgfiltig audgefucht. Ueberhaupt ift
¢8 gut, wenn man fleine Gefdfe hat, die man allezeit
wieder anfiillen Fann, weil fich dag Dbft nicdht mehr gut
Balt, wenn eine Tonne angebrochen ift. Gegen Dftern
fann man ¢8 wieder durdyfuchen und abwifchen. Da jete
Gorte ihren befontern Monat gur vbligen NReife hat, fo
ift 3 gut, wenn man bie verfdhiedenen Sorten in vers
fdyicoenen Tonnen bewahrt, Bei diefem Einpacfen dex
Friihte vom Baume in. die Fdffer rathen Mandye nody
trodene Holyfpdne (vody Feine fichtenen) eingulegen; Hole
[underbliite odex veine Holzafche ift jedoch beffer.
Gine andere Art, dad Obft aufyubewakren, ift fol-
gende: Nach bem Abbrechen legt man ¢3 in einer luftigen,
trodenen Kammer auf Siicher oder Breter, nidht gar u
bicht an einanbder, jum Abfdywiten, bid es anfingt ju
frieren; vann legt man e8 auf eigend dagu verfertigte,
hangende, ober auf holyernen Bioden rubhende Breter,
aber ja nitht auf Stroh, weldyes im Keller leicht modert,
und dem Obfte einen unangenehmen Gerud) mittheilt.
Uuch ift beim Abpfllicken ves Obfted davauf ju adytem,
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taf man I nicht gut oft aud einer Butte oder Korb in
ben andern tibevleert; weil s dadburd) Flecten befommt,
pie Leicht in Faulnif tibergehen. Dasfelbe gilt auch vom
Abfdyitteln ded Dbijtes.
5. Swetjchfen den Winter hinburdy aufzubewabren.
Man bricht mit Handfchuben fchone Swetfchen mit
ten Sticlen ab, legt in einen Steintopf unten Weinbldtter
und alédann die Jwetfchten didht neben einanbder, belegt:
fic oben wieder mif Weinbldttern, fchliefit Den Tobf mit
einem gut paffenden Deckel, und qrdbt ihn im Garten
in bie Groe. Auf diefe LWeife erhalten fie fich lange frifch,
wenn fedoch dev Topf einmal gedffnet wurde, fo mifjen
fie fchmell hinter einander verbraudht werden.

6. Andere Art, Jwetfchfen frifch 3u erhalten.

Man fdymelze gelbes ober weifes Wad)s in einem
Fiegel und tauche dann die veifen Swetidyfen bei ben
Stengeln darein, daf {ie mit cinem diinnen Wadyshdut-
chen liberzogen werden; doch darf dad Wad)s ja nicht ju
heif fein. An den Stielen befeftige:man vor dem Eine
tauchen in 0as Wachs einen Faden, wovan fie aufgehdngt
werden. Will man fie yur Safel geben, fo muf man fie
vorher von dem Wadhfe veinigen.

7. Qobannigbeeren abjutrockien.

Man fudht: hieyu die griften Srdubchen Johannise
beeren aus, nimmt dann  Gierweif und NRofenwaffer,
Elopft 8 gut auf, tunft die Srdubchen vavein, dafi fie
vedht naf werden, wdlt fie recht. gut in dem feinften,




geftofenen und gefdhten Sucter, binbet immer etliche raubs
dhen jufammen, hdngt fie in ein warmes Simmer, damit
_ﬁe trodnen, und hebt fie in einer Sdhachtel auf.

-8, Noch eine Art, Pflaumen 3u bewahren.

Man fhneidet cinen Jweig mit veifen Pflaumen ab,
verfiegelt ihn da, wo der Anfdnitt ift, und Hdngt ihn
an einem frocfenen Orte auf. Natirlich [dft fie diefe
Aufberoahrungd - Avt nur im Kleinen anwenden.

9. Limonien frifdy zu erhalten.

Man gibt eine flarfe Hand voll Jgericbenes, trodenes
aly in einen grofen, neuen Fopf, widelt jede Limonie
befonders in Papier, und legt fie in dben Topf auf dasd
Saly, gibt barauf rwieder cine Lage Salz, bdann eine
Lage Rimonien und fo fort, bis ver Topf voll iff, dod
muf das Saly die oberfte Lage bilden. Nun vecft man
den Topf mit cinem gut fchlieGenden Decel ju, und
fielit ihn an einen trocfenen Ort, wobei man dfter nach-
febenr muf, ob dad Saly nicht feucht geworden ift. Auf
biefe Weife lafjen fich die Limonien dret bis bier Wodyen
erhalten. :

10. Andeve Avt, Citvonen ju bewabren.

Man fucht recht {chone, reife und unbeflecdte Citronen
aus, wifdt fie mit einem reinen Fuche ab, und wickelt
fie bann in reined, weiched Druckpapier behutfam ein;
nun bindet man ein Biindel frifher Befen jufammen,
und ftelit: fie fo in den Keller auf den Boden, daf vasd
Reifig verfelben o lange als mbglich frifch bleibt. In die
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ausgefpreiten Befenyweige legt man nun bdie eingemwicel-
ten Gitronen, die fie {o lange faftig evhalten.

11. Aepfel ven Winter hinburch ju erhalten,

Die frifch abgepfliicdten Aepfel legt man Anfangs an
einen Drt, der mweber ju warm, nody yu Fihl ift; wenn
¢8 falt 3u werben anfdngt, fo grdbt man an einer Stelle
e Gartens, wo die Groe nidht yu feucht ift, eine Grube,
[aft diefelbe mit Bretern auslegen, und bededt den Boden
fingerhoch mit trodfenem Sanbe; bdann wird frodened
Stroly dartiber gelegt, die Aepfel Davauf geordnet,. twieder
mit Stroly bebecft, und die Grube mit Erbe yugefchittet.

12, Walfche Niiffe dburd langeve Jeit ju erhalten.

Man trodnet gute, frifhe Niiffe mit einem FTuch
fanber ab, dbamit fie an den griinen Schalen nidt feucht
finb; dann gibt man in ein Holzernes Sdhaffel trodenen
Flufifand, ungefihr handhody, dann eine Lage Niiffe, und
fo abwedhfelnd eine Lage Sand und eine Lage Niifje, bis
Dad Gefdf voll ift; oben belegt man ben Sand. bdid mit
TWeinlaub und ftellt Dad Sdaffel in einen Keller oder an
eiten anbern Elihlen Ort; doch ift dabei ju beobachten,
paf der Sand weber yu feudyt, noch ju trocten fein darf.

13. Anbdeve Artder Aufbewahrung walfdyer Niiffe.

Man [aft die Miiffe in den griinen Schalen und
pacdt fie fdhichtenweife mit getrodnetem Saly in einen
Steintopf recht feft, legt einen Decfel davauf, unbd grdbt
ben Fopf fo feft in die Erde, dag er durd) den Froft nidits
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leiven fann. Sehr fange Eann man fie jedoch auf diefe
Art nicht aufbewabhren, weil fie durch die Lange dev Jeit
cinen unangenehmen Gefchmack befommen,
14, Diicee walfdye Nuiffe wieder frifd) ju madhen.
Man gibt difere Niiffe in ecinen Weibling, giefit
fiedendes Waffer darauf, gibt ein Paar Hande voll - Saly
bazu, und [dft 8 einige Stunden ftehen; dann fdldgt
man die Niiffe auf, 3ieht die Haut von ben Kevnen, und
fchtittet warme Mildy, doch nur wenig, daviiber. — So
Fann man fie ftatt frifdyer Nife yum Confect geben.

15, Aepfel vor Faulni ju bewabren. -

Man fucht die fchonften Wepfel ausd, welde aber gax
feite Makel haben drirfen, legt fie auf eine Horde, dody
fo, daf Feiner den anbern beriihrt, in einer abgefonderfen
Kammer, {dlieft die Fenfter und Shifven derfelben feft
sit, macht fodbann ein Feuer mit Rebenboly an, [(Jff es
gut fchmanchen, und verfdhrt quf diefe Art durch vier
bis fiinf Sage. Sind nun die Aepfel durch den Rauch
getrodnet, fo legt man fie {chichtenweife mit Hacerling
in einen Kaften, doch fo wett von. einanber, daf fie ein-
anber nicht beviihren, bedeckt fie oben mit einer Stroh-
lage, und fchliefit den Kaften gut ju. Auf diefe Weife
ethalten fie {ich ein ganged Jabr hindurdh.

16, Aepfel und Bivmen 3u erhalten.

So unwabrjdeinlich e8 flingt, fo laffen fich doch
Wepfel und Birnen im Winter eine lange Beit hHindurdh
im LWaffer conferviren, Man fehldgt einem qlfen Weins

v
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fafle den Boven aus, ftellt ed im Keller aufrecht, flillt
¢6 ungefahr bid auf einen halbelt Fuf bhodh mit einer
guten Sorte Aepfel oder Birnen an, legt den heraus-
genommenen Boden dartiber, befchwert felben mit einem
Gteine, und gieft dann fo viel Waffer davauf, daf der
obere Boden gany damit bedeckt wird., Dies ift die ganye
biegu evforderliche Avbeit. Noch ift dabei ju beobachten,
baff man, wenn man einige Friichte Hevraudgenommen
hat, die gurlicfgeblichenen jebedmal gut twicber judeckt;
weil fie, [dft man fie auf dem Waffer {hwimmen, {hwary
werben und verderben.

17, Quittenn ju erhalten.

Die Quitten Fann man, wie die brigen Winter-
friichte, auf Obftlagern aufberwalhren, nur diirfen fie weber
in ber Mahe von Bivnen oder Aepfeln liegen, weil dens
felben ibr ftarfer Gerudy {dhadlich ift, noch varf man
Weintrauben in Dem ndmlichen Gemache aufhdngen, weil
fie burch die Ausdiinftung der Quitten leicht su faulen
anfangen. Man pflegt die Quitten fo {pdt, als mbglich,

. gewdhnlich im October, oder wenn bie Frofte eintreten,

bei trocfenem TWetter abjupfliifen, wifdht die Wolle ab,
und bewahret fie in Ermanglung eines paffenden, abge-
fonberten Kellerd audh in trodfenem Sande.

18, Kitfchen aufzubewabyren,

Wenn bdie fchwarzen Kivfchen recht veif find pfliic[’t
man fie bei Sonnenjdyein, und wenn 3 lange nidyt
gevegnet hat, mit Handfchuben vom Baume, {chneidet mit
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einet Schere bie Stiele gang dicht an ben Kirfchen ab,
gibt fie bebutfam in qut ausgetrodnete Bouteillen, bdie
weite Hdlfe haben, pfroft fie gut ju, verpicht fie, damit
Feine Quft dagu Fommt, und flellt fie in den Keller. Auf
diefe Avt erbalten fie fich bid nady Weihnachten frifdh,
befonders, rwenn fie fehr {pdt eingelegt werben. '

19, Andere Avt, Kivfchen gu bewabrem,

SHiebet muf man, wie bei der vorhergehenden Avt,
beobachten, baf man bie Friichte nicht mit der blofen
Hand berithrt, und fie, tie man fie vom Baume abge-
nommen,. fogleich einlegt. Man gibt fie in eine veine
Bouteille, pfropft fie gut ju, und verbindet fie nodh
fiberbies mit cincr Blafe. Nun hangt man fie an einem
binldnglich langen Stride in den Byunnen, und zwar
fo tief, baf bie Flafhen gany im Waffer find. Auf diefe
Art Fann man audh Pflaumen aufbewabren.

20. Weintrauben 3u erhaltern,

Man binbet fie gewdhnlich eingeln oder wei und
swei an einen Faden, und hiangt fie an einem fidyern und
trocfentent, nicht 3u Ffalten Ovte auf, fo erhalten fie fich
febr lange, Dbefonders wenn man von Jeit ju Jeit die
einjelnen, angefaulten Beeren heraustlaubt.

21. Andere Art, Weintvanben ju evhalten,

Man beftreut ein Faf ober eine Kifte mit warmen,
trodenem Sanbe, bedecft fie am Boben mit trodenem
Weinlaub, und legt die Srauben davauf, bededt diefe
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toieder mit trocfenen LWeinbifttern, fireut ein Paar Finger
hodh) Sand bdaritber, falhrt fo fort, bis das Gefdf voll
ift, und verwahrt s gegen den Froft.

22. Jobannigbeeven aufyubewabren.

Diefe miiffen bet vollfommen {chinem und trodenem
Wetter gepfliicft werden, und diirfen nidt im Geringfien
vermwunbdet fein. Am beffen ift 8, wenn man fie gleich
bei den Strduchern in reine, trocene Flajchen fiillt. Diefe
werben nun wohl jugeforft und verftopft, und, mit dem
Halfe nach abwdrts, im Garten in eine Grube geftellt,
Wenn 8 frieven will, fo madht man ecine Streu von
Heu und Stroh fiber diefer Stelle, damit der Boden

nidt ju hart wird, wenn man die Flafhen Herausneh-
men will,

23, Rivfchen und Plaumen
Fann man auf diefelbe Weife evhalten.
24, Frifche Kaftanien ju bewabrett,

&ie erhalten fid) in ihren ftacheligen Sdhalen ldnger,
ald ohne biefelben, wenn man {ie in Sand eingrdbt.
Um fie aber wor ben Mdufen, die fie fehr leben, zu
bewabhren, ift 8 beffer, wenn man fie auf warmgemach-
ten, trocfenen Sand in ein Fafchen gibt, dasfelbe gut
sufpunbdet, und ¢ in den Keller ftellt: auf welche Ant
fie fich audh Idngeve Beit qut erhalfen.
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Dun it Obit.

25, Fridyte in Dunft eingefotten,

man nimmt Gldfer in dev Srige einer Bouteille, welche
aber einen o weiten Hals haben mifffen, daff man bdie
Friichte leicht hineinthun und Herausnehmen fann. Ferner
drivfen bie yum Kochen in Dunft beftimmeen Frlichte webder
tiberveif, nodh im Geringften befchddigt fein ; denn ein eins
siaes befdyadigtes Stiict Fann ein ganyed Glad verderben.

26, Jwetfdfen in Dunft.

Man frillt eine Flafche bis an den Hald mit gefchdl-
ten, ober nach Belieben mit ungefhdlten Swetjd)fen
bindet fie mit einer feuchten NRinda- oder Schweinsblafe
feft yu, gibt auch wohl nody Leinwand dariiber, damit
fte ja luftdicht gefchloffen ift, umwindet fie fobann mit
Stroly oder, mwas noch befler iff, mit alter Leinwand,
damit beim etwaigen Serfpringen einer Flajche die anbern
nicht befchddigt werden, und flellt fie fo in einem Keffel
mit Faltem TWaffer yum Feuer, und 4Gt fie cine halbe
Stunde lang Eodhen. Dasd Waffer- darf jedoch nue bis an
ben Hald ver Flafdhen gehen. — Nach einer halben
Stunde nimmt man die Flafdhen hHeraus, und [dft fie
vollig ausfiliblen, trodnet fie fobann ab, und bewabrt
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fie an einem Ealten, voraiiglich trocfenen Ovte. Auf diefe
Art cerhalten {ich bie Friichte Jahre Tang gut und frijeh,
undb Fonnen nac) Belieben zu allem nifblichen Gebrauch
in ber Kiiche verwendet rerden.

27, Neineclaudes und

28, Mivabellen

behandelt man ebenfo. Ale diefe Fritchte miiffen voll-
fommen reif, aber noch etwas hart fein; audh werden die
SKerne nicht heraudgenommen.

29, Macillen und
30. Piirfiche in Dunjt.

Man waplt {chdne, veife, aber noch efwad harte
Marillen ober Piirfiche, fechneidet fie aus einanber, nimmt
bie Kerne beraus, fehdtt die Friichte forgfdltiq, unbd fiilt
fic in dbie Flafthen. Die Vfirfiche miiffen etwas Hévter
fein, alg bie Marillen, weil fie fonft im Sieden yergehen.
Man verbindet die Flafdhen forgfaltig, ummwidelt {ie mit
Stroly, fetst fie in einem Keffel mit Faltem Wafjer an’s
Seuer, und ftellt fie nadh halbfiindigern Sieden weg, trod
net fie, ausgefithlt, ab, und bewabrt fie woll. Weil es
leicht gefchieht, Daf ver Saft nicht gany tiber die Friichte
geht, und bie oben liegenden dadurdy einfehrumpfen und
eine unanfehnliche Farbe befommen, audy trodfen werden,
fo pfiegen Ginige die erften vier Wochen hindurch die
Slafchen jeden zweiten Fag umgubrehen, damit auch bie
obeven Friichte vom Safte befeuchtet werben. Diefes Ber-
fahren wurde miv von Vielen ald febr swecfmdfig empfoblen.




31. Kivfchen und
- 32, Spanifche Weidfeln

behanbelt man ebenfo; man fann bdie Stengel abjupfen
oder nur gur Halfte abfchneiben. Dasdfelbe gilt von den

33. Mustateller - Birnen,

bie jebodh gefchdlt werden. Alle diefe Friichte Focht man
cine halbe Stunde lang.

34. Weinbeeren,
85, Himbeeren und Erdbeeren ,
36. Ribifel und Weinfcharl

jupft man von den Stengeln und 14t fie nun eine Eleine
Biertelftunde lang fochen; fonft verlieren fie Gefdymad
und Farbe. Auch

37. Parabdeis - Aepfel

madyt man in Dunft ein, und verwendet fie im Winter
3u Saucen u. bgl.

Wenn man ein Compot anvichten will, fo Offnet
man eine Flafche, gibt die Friichte auf einen Felley und
sudfert fie. Wenn man eine Flafche einmal angegdnit hat,
fo mug man {ie bald darauf verbraudyen, weil ficy der
Reft nur furze eit gut erhdlt. Wil man das Compot
warnm, {o ftellt man bag Glag quf ein Paar Sﬁmuten
in warmes Waffer.




38. Blaue Weintrauben - Salfe.

g)tan vechriet auf vier Pfund abgesupfte blawe Wein-
beeren ein Pfund geftofenen Bucker, richtet in ein meffin-
genes Einfiedbecfen immer eine Bage Weinbeeren unbd eine
fage Sucer, bis man Alles petbraudyt hat', dft e8 lang-
fam auf Sohlenfeuer ficden, fihdumt e8 wdbrend bes
Sicvens fleifig mit dem Schaumlbffel ab, damit die
Rerne wegfommen, und (§Ft e8 fo lange fieben, big ein
ropfen bavon fogleich auf einem Porzellanteler flodt,
bann fifllt man e, wenn e8 villig ausgetiiplt, in die Gig-
fer. Wenn man will, fo fann man audh Limonienfchalen
mitficden laffen. '

39, Qwitten- Salfe, .
Man fiedet die Quitten im Budermafer weid, {chldgt
fie burdy ein feines Sieb in gelauterten ucker; auf ein
halbes:Pfund Quittenmarf vechnet man ein Pfund Juder,

wenn e3 eine halbe Stunbe gefodht, o (Gt man 3 aus-
Fithlen und it vie Salfe in Slafer.

40. Golb - Reinetten- Salfe,
Man Focht die Reiniette= Aepfel im' Waffer langfam
auf, dody fo, daf fie nicht gerfallen, Eiblt fie bann in
29
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Faltem TWafjer ab, {chiittet und {chldgt fie durdhy ein Sieb,
Focht fie in einem Mefjingbecen iiber Koblenfeuer, bid
¢8 unfer immerodhrendem Rithren dicklicht wird. Bulest
perrtihet man die Aepfel gut mit geldutertem Jucker, und
Focht fie cine balbe Stunde. Man rechnet 4 Pfund
Salfen auf ein Pfund Sucer. It fie gut audgebiihlt,
flillt man fie in Gldfer.

41, Hetfdepetich- (Hagebutten-) Salfe.

: Man fchneidet grofe, vom Neif tiberbrannte Het-

fchepetfch auf, pubt dag Rauhe und die Kerne fauber ab,
ftellt fie an einen warmen Ort, daf fie {dhbn weid) wer-
pen, und freibt fie dbann durdy ein Sieb. Man gibt auf
ein Pfund durdygetviebene Salfen ¥, Pfund Suder in
pas Ginfiedbecten, fchtittet ein qutes Halbfeitel Waffer
pavauf, [Gft ihn fieden, bis er fidy fpinnt; gibt bie Salfe
unter immerrodhrendem Sieden 6ffelweife in den Suder,
und trocnet ¢8 fo lange auf der Glut, bi3 bdie Salfe
gang did und von duntlerer Farbe wird. '

42, Hetfdepetid =©a[l:e andever Act.

Man gibt drei Pfund durchgetriebene Hetfchepet(ch
in einen gut glaficten MWeidling, fioft wet und ein Bier-
tel- Pfund Sucer vecht fein, gibt denfelben zu den Het-
{chepetich, und viihrt e8 mit einem vecht veinen Loffel gut
unter einander; I4ft ben Weidling an einem warnten Ott
eine Woche lang ftehen, und rifhrt €8 alle Fage vier- bis*
fiinfmal gut unter einanbder;.man fann aud) etwas flein-
gefchnittene imoniejchale bazu geben. Die Salfe wird in
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Glafer gefﬁﬁt, mit dburchgeftochenem Papier verbunden
und. an einen £ihlen Ort geftelit. ; ;

43. Swetfdyfen - Salfe. .

Man {chalt viev Pfund Swetfchfen, nimmt die
Kerne heraus, {chldgt fie durd) ein Sieb, {toft und fiebt
ein Pfund Sucker, gibtin ein Becfen eine Bage JwetfchFen,
eine Lage Juder, u. {. f.; wenn man will, fann man
auch Eimontenfdyalen und Simmt mitfochen laffen, [dft
fie recht dick einfochen, abEiihlen, und bewabrt fie in Gin-
fiedgldfern -auf.

44, Dicndel-Salfen.

Man Lifit gute, zeitige Dirnbeln ein Paar Tage in. .

einem warmen Simmer fteben, bdamit fie hibfd) weidy
werben; bann freibf man fie durch ein Sieb, bdaf die
Kerne wegfommen, nimmt auf ein Pfund Salfen 3 Pfd.
Budfer, 14ft diefen mit etwas Waffer in einer meffingenen
Pfanne fieben, bid er hitbfd) dicf wird, gibt dbann die durch.
gefchlagenen Dirndeln hinein, (4t fie langfam fo lange
fieven, bis fie fulzig toerden, und fiillt ﬁe, wenn fie villig
audgefiihlt find, in dbie Gldfer.

45, Swet{chfen-Salfe, andere Art.

Man [Gft vollfommen veife SwetfchEen swei bis drei
Tage liegen, damit fie ein wenig 3dhe werdeny dann
fchalt man fie, nimmt die Kerne hevaus, nimmt auf '
viev Piund gefchdite Swetfchten ein Pfund geftofienen
Buder, ridtet in das Cinfiedbecken immer eine Lage

29 *
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Swet[chlen und eine Lage geftofenen Suder, und [ift fie
fchon langfam fieden, Wenn fie zu fieven anfangen, fo
rifhrt man {ie Hfters mit einem Loffel um, und wenn fie
binldnglich fulzig find, fo [aft man {ie ausdtiihlen und
fiilit fie in ein grofed Gias. Dann ldft man jwei bis
orei Loth Suder mit wenig Waffer ziemlich dick einfieden,
austiiblen und fchiittet ihn eben auf die Salfe; nimmt
bann einen gldfernen Decel, der in dag Glasd hineingebt,
und bejchrwert {ie mit Demfelben. Auf bdiefe vt balt fich
die Salfe recht lang.

46. Quitten-Salfe, andere Art,

Man preft den Saft ausd den Quitten (wie Ne. 39)
gibt Sucfer nady Belieben dazu, und At died jufammen
in einem mefjingenen Beden fodjen, bis ed dik wird;
dann fiillt man e in ein Ginmadglas. Die Farbe diefer
Salfe ift fehr fhon voth. Sie ift febr gefund.

47. Pomeranzenfaft - Salfe.

Man veibt bie Pomerangen, fchneidet die Kernbaut
heraus, focht die Schalen mifxbe und hadt fie fein; fodht
dann brei Pfund Sucker mit einem Seitel Wafjer, {chdumt
ibn ab, undb gibt ein Pfund Sdhalen dazu; 1aft es ftavk
Fochen, bis der Syrup fehr dick iff, eiifet ihn aber immer-
wodlhrend unt; dann gieft man ein Seitel Pomeranzenfaft
und eben fo viel Aepfelfaft dazu, und Idft es gufammen
Tangfam fiebenr, bis ed fo dif wivd, wie SGallerte iff,
wozu man ungefdhe eine halbe Stunbde braudyt, und
file fie in Gldfer.



Y

453

48. Citvonen - Salfe,

9Bird eben fo gemacht, nuy erfordert fie noch mebr
Suder,

49. Pfirfich - Salfe.

Man 1dft die Vfivfiche im Waffer einige Sude thun,
fchdlt fie, Uofet die Kerne aus, Idutert zu einem halben
Dfund Pfivfiche ein Pfund Suder, {thldgt die Pfivfiche
burdy ein Sieb in den Bucfer, und ldft fie fo lange
fochen, bi3 die Sropfen, welche man jur Probe langfam
auf einen eller fliefen [GFt, nicdht mebr yevvinnen, fou-
bern ftehen bleiben,

50. Reineclanden - Salfe.

IMan macht in jede Reineclaude einen Schnitt und
Iafit fie mit gar wenig Waffer fo lange diinfien, bis fie
gang weich find; dann {dhldgt man fie durd) ein Sieh,
166t auf ein Pfund ourdyge{dhlagene Salfe ¥ Pfund
Suder mit einem halben Seitel Wafjer fieden, bid ev fic)
fulyt, gibt die Frichte binein, I4ft fie unter Sfterem
Umriihren eine halbe Stunde langfam fieden, und fu[It
fie ausdgebiihlt, in Gldfer.

51. Pomerangenbliiten - Salfe.

Man gieft fiebended Waffer auf vein geblaubte
Pomerangenbliiten, und [ift fie in einem gut zuge-
pectten Gefchirre fteben, daf fie nidyt auddiinflen tonnen;
Lagt fie aber nuy fo lange ftehen, bis fie weich find, und
gibt nur fo viel Waffer davauf, daf fie davon bedeckt
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find. Dann nimmt man die Pomevangenbliiten heraus,
wdfdht fie in reinem Waffer aus, madyt einen diden
Syrup, [@ft ihbn einen Fag auf der Pomerangenbliite
fteben, feibet ihn wieder ab, gibt ein Stiick Jucker dagu,
und gieft ihn toie dDas vovige Mal Falt auf bie Bliite;
bies tiederholt man, {o oft e8 ndthig ift, das vorlete
Mal aber driicEt man auf die Briihe etwad Limonienjaft.

52. Erdbeeren-Salfe.

Man {chldgt reife, vein audgetlaubte Erdbeeren durch
ein Sieb, nimmt auf e¢in Pfund Crdbeeven ein Pfund
Suder, focht den Suder mit einem halben Seitel IWaffer
fo lange, bis er fidy {pinnt, gibt bann bie durchgefdhla-
genen Grdbeeren hineinn, und viihrt fie immerfort, bis fie
einige Subde gemacht haben. @ie diirfen aber ja nicht
Finger Fochen, weil fie fonft ihre {chone Farbe verlieren
und einen unangenchmen Sefchmact befommen, Wenn
fie gut ausgefiihlt, fillt man fie in Ginfiedglafer.

53. Mavillen - Salfe.

Man fiedet 3u einem Pfund Marillen ein Pfund
Suder mit einem Glag Wafjer, bis ev {id) fpinnt, dann
fchalt man gute, faftige Marillen, fchldgt fie duvch ein
Sicb, focht fie bei gelinder Wavme eine halbe Stunbe,
Lagt fie bann abEihlen und fiillt fie in Gldfer.

54, Marillen - Salfe, anderve Att,

Man treibt gefchdlte, gute, geitige Maviller durch
¢in ©Sieb, nimmt natiylid) frdber die Kerne hevaus, 4t
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auf ywei Phund Marillen ein bhalbed Diund Juder in
einem NReinbel mit nicht gany einem Seitel Waffer fo
lange fieben, bi8 er etwas bicf wird, dann riflhrt man
die Salfe [Bffelweife dazu, gibf ein Paar Sropfen davon
auf einen Sinnteller, wenn die Tropfen fulzig find und
nicht mebr fliefen, fo ift die Salfe fertig, im entgegen-
gefessten Falle [4ft man fie noch Idnger fieden; ift fie
audgebihlt, fo fiillt man fie in die Gldfer.

55. Kirfhen - Salfe.

Man fudgt hieyu fchone, reife Kivfchen aus, reinigt
fie von ben Stengeln und Kernen, [dutert auf ein Pfund
Kivfchen ein halbed Pfund Suder, fiedet ihn big jum
Flug ecin , gibt dann die Kirfchen hinein, wihrt fie woh!
um, damit fie fiberall den Suder annehmen, fdhdumt fie
ab, ldgt fie wobl eine Stunbde fieden, und gibt fie gleich
marm in die Einfiedgldfer.

56. Mivabellen - Salfe.

Man nimmt die Kerne heraus, fiedet fo viel Jucer

al8 bas Gewidyt der Frichte betrdgt, und verfdhrt gany
wie oben.

57. Mifpel- Salfe.
Die Mifpeln miiffen gany weich fein. Man pust fie
ab, vitht fie mit etwadBirnenfaft durdy ein Haarfieb, o
baff Sdale und Kern juriicEbleiben; fiedet das Durdy-
gefthlagene mit- einer beliebigen Quantitdt Sucer, big es
gehorig dick ift, und gibt, fury bevor man es vom Feuer
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nimmt, etwad fein gefdinittene Limoniefchale und etwasd
Simmt dazu.

58, ©alfe von Pomeranzenfchalen.

Man fiedet frifche Pomeranzenfchalen, wirft fie,
fobald fie anfangen, weic) ju werden, in frijdhes Waffer,
- feibet fie ab, ftoft fie in einem Mérfer und treibt fie durdh
ein Haarficb, Man rechnet auf ein Pfund durdhgefchla-
gene Pomerangenfchalen 1% Pfund Jucker, [dutert ihn,
LGBt ibn fieden, bis fich in den Lochern ded Schaumlbffels
Bleine Blafen bilden, und focht die Schalen unter immer-
wdabhrendem Berviihren ein.

59. Limonien{chalen - Salfe,
Wird auf gleidhe Avt bereitet.

60. 2Weichiel - Salfe,
; Man [8fet die Kerne aus einem Pfund Weichfeln,
[dutert %, Pfund Sucker, Focht die Weichieln darin, viibyt
beftdndig um, bid fie weich werben unbd ju einer diden
Mafle verfocht find; dann fiillt man {ie in Ginfiedgldfer.

61. Himbeeven - Salfe. .

Man fudht vecht frifch gepfllickte Himbeeren aus, treibt
fie duvdy ein Haarfieb, und fodht fie ' unter fleifigem
Umriihren ziemlich dicf ein. Auf ein Pfund Himbeeren
vechnet man ein halbed Pfund geftofenen Juder. Man
verwabrt biefe Salfe, wie die tibrvigen, in Gldfern ober
Porzellantiegeln.
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62. Birn:Salfe,

~ Man {hdlt gute, faftige Birnen, {chneidet fie in vier
Theile, Focht fie in Waffer weich, und treibt {ie durdh ein
Haarfieb. Dann Focht man auf ein Pfund Birnenmark
ein halbes Pfund Sucfer mit Waffer und (Gutert ihn, gibt
bie Aepfel nebft etwasd abgeriebener Limonienfdyale hinein,
Focht Alled unter beftdnbigem Werviihren fo lange, bis
fich bie Sropfen, auf einen Teller gegoffen, fulzen, und
flillt die Salfe, wenn fie ausgefiiblt, in Gldfer.

63, Jwetfchten- Salfe, andere Art,

Man nimmt aud den Pflaumen die Kerne heraus,
unbd gibt fie in einen newen, glafivten Topf, fiber weldpen
man einen gut {chliefenden Decfel bindet. Hievauf ftellt
man biefen Topf in einen Kefjel mit fiebendem Wafjer,
und [dft ihn eine gute Stunde darin, wobei man wohl
Acht haben muf, def fein Waffer hineindringt; paffirt
fobann die Pflaumen durch ein Haarfieb, gibt fo viel
gefldrten Sucdfer darunter, ald dag Gewidht der Salfe
betrdgt, und verfdhrt wie bei den vorhergehenden.

64. Weinfdyarling - Salfe, .

Man pfliicdt im Herbfte {hone, reife Weinfchdrling,

weldye fdyon der Reif gebrannt hat, Flaubt fie forgfdltig
aus, gibt einen Eleinen Feller voll mit fechd Loffel voll
Waffer in eln meffingenes Ginfiedbecfen, dunfiet es tiber
fharfer Glut  etwad ab, und feibet ¢8 dann langfam
burch ein reined, didited Such. Auf ein Seitel rechnet
man %, Pfund fein geftofienen weifen Sucers, vermengt
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e gut, gieft e8 in Gldfer und ftellt e5 an einen Falten
Ort. Nadh einigen Tagen ift dad Friibe yu Boden gefun=
Fen, und bad Uebrige zux fchonen rothen Fliiffigheit gefulst.

65. Aepfel- Salfe.

Man fd)c'ilt'fd)iinc MafchansFer-Aepfel, {chneidet fie
in vier Theile, Focht fie in Wafjer weich und treibt fie
pann burdh einen Durchidhlag. Su einem Pfund durd)-

= gefchlagener  Wepfel IGutert man 3, Pfund Jucer, gibt

bie Aepfel fammt abgericbener Limonienfchale dazu, fodht
e8 unter beftdndigem Bevriihren fo lange, bis ein Fropfen,
auf einen Feller gegofien, nicht mebr geveinnt, und filllt
die ausgetiihlte Salfe in Glafer und Biichfen.

66. Aepfel-Salfe, andeve vt

Man zerfdneidet ywblf Tafeldpfel, ungefdhdlt, auf -
ie wier Theile, fodyt fie mit einer halben Maf Waffer
fo lange, bi8 Das Waffer auf die Hilfte eingefocht ift,
und preft dann Ales durch ein feined Fuch leicht durch.
Auf ein Seitel Saft I6{et man ein Piund Suder mit
einigen €6ffel voll Wafjer auf, und Eocht ihnDann fo lange,
bis ein Sropfen ves Sucters, in falted Wafjer auf einer

_Mefferipitie getaucht, gany hart wird. Man muf jedoch

barauf fehen, Daf Der Sucer ja nicht auf einer Seite
mebr Focht, al8 auf der anbeven, weil er dadurdh fich gelb
fdrben wiitde, und zu diefem Swedfe nicht mehr brauch:
bar wdre. MWenn der Jucker bis jum begeichneten Punke
gefommen ift, gibt man den Saft nady und nach hinein,
unbd ift Alles abgefodt und abgefchdumt, fo gieft man die
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Salfe in fleine Glafer, bedect fie mit yunben, in ftarfen
Branntwein getauchten Papierbldttern, und ftellt fie an
einen fiihlen Ort, wo fie fich bald von felbft fulzt.

67. Holler-Salfe,

Man nimmt beildufig fechd bid ficben Maf gute,
jeitige, abgerebelte $Hollerbeeren, fchiittet {ie in eine gut-
glafivte Rein, [t fie jugebeckt gut fieden, dann ein
wenig audbiiblen und den Saft dburd) ein Sieb laufen;
gibt ibn bierauf wieder in die Rein, und laft ihn bis ju
ber Dide eined Kinvsfoches einfieden, rilhrt dann ein
halbes Pfund geftofenen Jucker darunter, [Eft dad Ganye
langfam nody eine halbe Stunde fieven, fiillt e8, wenn
¢8 audgefiiplt iff, in Gldfer, verbindet dicfelben mit durdh-
ftochenem Papier, und verwabrt e8 an einem Eihlen Ort.
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lIV.
Sn uder

eingefottene Friidhte.

a) Rir{den nud Weidfeln.
68. Gingefottene Weidhfelr.

mtcm 146t ein Pfund Suder mit einem halben Seitel
affer fieden, bis ex in fhweren Fropfen vom Loffel fallt,
- bann gibt man ein Pfund abgesupfte Weidhfeln binein;
wer will, fann bie Kerne mit einem Feverfiel herauss
fiofen. IMan [dft die Weichjeln fo lange mit dem Sucker
fieben, big fie. Falten befommen, nimmt fie dann hevaus,
16gt ben Sucfer nody dicker einfieden, big er fich fulzt, gibt
pie Weichieln wieder hinein, I4ft fie nod) eine TWeile
fieben, und fiillt fie, wenn fie ausgefiihlt finb, in Die
Glafer. Wi man die Weichfeln noch im Sommer vers
brauchen, fo fann man auf ein Pfund Weichfeln audy
nur 4 Pfund Suder nehmen; aber lange Seit modyten
fie fidy pann wohl nidyt halten. '

69. Kicfhen und Weichfeln eingutochen.

Man nimme aus vier Pfund Kirfchen und gwei Pfund
Feichfeln die Kerne mittelft eined fpiben Hiolychend heraus,
focht die Friichte mit einem Pfund Suder in einer Gaffe-
volle auf fdhwachem Koblenfeuer fo lange, bis nuv febr



461

tenig Saft mehr dbrig ift. Dann gibt man nach Belicben
Gitronat undb Pommerangenichale, Flein gefchnitten, dagy,
146t 8 yufammen nod) ein wenig Fochen, fiilit bas Cin-
gefottene nach véligem Grfalten in Gldfer ober Steins
topfe, fo echalten fie fich mehreve Jabhre febr gut.
70, Gange fpanifhe Weichfeln einzumadyen,
Man {ucht die [chinften und groften Weichfeln aus,
fust bie Stengel halb ab, [4Et dann ein Pfund Juder
mit einem Glas Waffer Fochen, bis e fid) {pinnt, {chdumt
ihn immer ab, bi8 er gany vein ift, Laft ibn fo lange
fochen, bis er {hwere Sropfen wirft, und gibt dann
fiinf Bierting Weichfeln hinein, doch darf man fie nicht
it bem L6ffel umviihren, fondern fdhiittelt blos das Beden
mehrmald, bdamit fich der Sudfer gut mit den Friichten
vermengt, und ldft fie fo eine halbe Stunbe langfam
fochen; bievauf nimmt man die Weichfeln mit einem
Sdyaumloffel herausd, undb IGt den Saft noch eine halbe
Stunbde fochen; dann nimmt man ihn vom Feuer weg,
gibt bie Weichfeln binein, (dpt fie auskihlen, und behan:
belt fie wie bas tibrige Eingefottene.

71. Kirfdhen einzufieden.

Man fiedet eine neue Rein gut in Waffer aus, gibt
vier Pfund {dydne, fhwarge, faftige Kivfchen hinein, 146t
fie auf {hrwachem Kohlenfeuer unter beftdndigem Berriih
ven weich diinflen, nimmt fie dbann vom Feuer weg, und
{chldgt fie durch ein weited8 Sieb, fo baf nur die Kerne
guriicbleiben. Dann Focht man ein Pfund. Suder mit
einem ©las Waffer in cinem Cinfiedbeden, fhdume ihn




ab, bis er gany rein ift, gibt bievauf die Frichte hinein,
fodyt fie langfam fort, bid ein Sropfen auf einem Seller
nicht mebr jerflieft, fondern flehen bleibt, fiillt fie in
Ginfiedgldfer, und durchldchert dag Papier mif einer
Stednabel.

72. Gingefottene Weidhfeln, andere Art.

Man nimmt aud einigen Seller voll veifen Weidyfeln
ohne Stengel die Kerme mittelft eines fpien Holzhens
hevausd; [ofet auf ein Pfund Weichfeln 34, Pfund Suder
mit einigen L6ffel voll Waffer auf und (Gt ihn fo Yange
fochen, bid ein Sropfen dedfelben, in Falted Wafjer fallen
gelafien, al8 Perle ju Boden {inft, ohne aus einander
su fliefen. Dann gibt man die Weidyfeln mit bem Safte,
der fich gebildet, in Den Jucfer, und Focht fie behutfam
fort, bis Ales verfhdumt ift. Nach einigem Abfiihlen
fillt man dad Cingefottene in Tiegel ober Flafden, ver:
binbet diefelben mit Schweinsblafe, und bewalrt fle an
¢inem frocfenen Orte auf.

73. BWeichfeln eingufieven, andere Act.

Pan nimmt ein Pfund geftofenen Sucfer und ein
Pfund Weichieln, [dpt den Buder in einem meffingenen
PBeden mit Waffer fieden, bis cr gergangen ift, jupft von
ben Weichfeln die Stengel ab, gibt fie Dann in den Juder,
unbd. (gt fie nur eine Bievtelftunde fochen, nimmt {ie auf
einen Teler hevaud, und LGft fie austiihlen; gibt hierauf
Yo Loth Gewiivsnelfen in den Saft, [4ft {ie mitfieden,
bis er {dhwere Tropfen wirft, gibt die Weichieln in ein
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 Blag, feihet den Saft durd) ein uch, nimmt bdas

Getifry bevaus, flellt ibn mit dem Becken in’s Waffer,
bamit er ausEiihit, gieft ihn fber bie QBetd)]'eIn und bin-
Det bas Glas ju.

b) Plaumen (Bwetihfen).
74. Griine Jwetfdhfen eingumadhen.

Man nimmt griine Jwet{hfen, weldhe nodh niche
gang veif find, fiebet fie fammt den Stengeln mit ein
wenig Waffer, wie ein weidyes i, Ldft fie 24 Stunbden
in diefem Wafjer ftehen, fodyt auf ein Piund Swetfchfen
nidht gany ein Pfund Sucer mit einem Seitel Waffer,
laft ihn frehen, bis er fich {pinnt, feibet Dann die Smwetfch-
Ben ab, aieht ihnen die Haut ab, LGft fie gans langfam
im Buder fieden, bid fie {hin durchfichtig find, nimmt
fie bann fheraus, und Iafit ben Sucker noch dicker einfieden.
Lenn die Jwetfchfen audgebihlt find, gibt man den

Buder falt bariiber. Sollte der ucfer nach einiger Jeit

diinner werden, fo feihet man ihn herab,. [ift ihn ein
Paar Mal aufficden, und feihet thn dann wicder falt
tiber die Swetfchen.

75. Abgesogene Swetrcbfen.

Man nimmt rveife Pflaumen, 3ieht ihnen die Haut
ab, fodjt den Buder jum- Flug, legt die Swetjchfen in
einer Cafferolle an einander, gieft den warmen Suder

bariiber, [dft fie auf bem Feuer auffocyen, und mxeberr
holt died einige Male,
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76. Ginfache Art, Swetichten efnjufieden,

- Man  fchneidet fchone Swetjchfen auf, nimmt die
SKerne heraus, 166t fie unge{chdlt in einem mefiingenen
Beden zerfochen, paffict fie burd), [dft fie nochmald mit
einem Diertel-Pfund Suder auf ein Dfund Swetfchfen
redht gut einfochen, gibt etwad BVanillie dazu, und fiilt
fie in die Ginfiedgldfer. '

77. Gingefottene Jmwetfchten.

Man nimmt Pflaumen, welche exft anfangen wollen,
fich ju farben, burchfticht fie am Stiel mehrmald mit
einer dicen MNadel, legt fie in ein Sefchive mit viel Waffer,
worin eine bedeutende Menge Saly aufgeld’t ift, und
fest died unter beftandigem Verviihren auf ein gelindes
Feuer. Wenn einige Pflaumen in die Hihe fteigen, nimmt
man fie vom Feuer weg, und laft fie jugedecdt eine Biev-
telftunde ftehen, legt die oben fchwimmenden Friichte in
Paltes MWaffer, und ftellt die anderen wieber jum Feuer,
bis fie alle ausgeyogen find. Auf diefe Weife [dEt man fie
ywet age audwdffern, ftellt fie dbann mit diinnem, fal-
tem Buder in ‘einem mefjingenen Becen jum Feuer, und
[6ft fie nach und nady einfochen; nur mup man davauf
feben, baf bie Friichte nicht ju lange Fochen, und daf,
wenn fie weid) find, der Sucker verba[tmﬁmaﬁig bicfer
ift, alé wenn fie hart find.

278, NReineclandes
behandelt man ebenfo, wie bie Jwetichlen.
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%9. Gingemadyte Swetfchfen.

Man nimmt 3. B, 500 fdhne, reife Pflaumen,
[6fet die Kerne heraus, [dfit die Friichte unter fleifigem
Berviihven in einer Bratpfanne in der Rohre Fochen, bis
aller Saft cingefocht ift, gibt bann Y, Pfund geftofenen
Buder, ¥, Loth geftofene Nelfent, cben fo viel geftofenen
Bimmt, etwas feingefchnittene Limoniefdhale dagu, und
LiBt 8 nod) eine Wiertelftunde fochen. Wenn die Jrvetfd)-
fen ausgefihlt find, fitlit man fie in fleinerne Zbypfe,
und binbet diefe, nach villigem Grfalten der SwetfchEen,
mit durdhffochentem Papier ju, fo echalten fie fich durch
mehreve Sahre.

80. Cingefottene Jwetfchfen, andeve Aut.

Man nimmt fhone, veife Bwetfchen, weldhe noch
feft find, durchfticht fie an allen Seiten mit einer grofen
Stectnabel, degt fie in frifhes Bafjer, und flellt fie
dbamit fo lange an's Feuer, bis ¢3 3u ficden anfangt;
bann nimmt man die Friichte mit cinem Schaumlsffel
borfichtig heraus, und legt fie auf ein Sieb ; find fie dann
billig ausgefiihlt, fo gibt man fie auf eine Schifjel, gicit
talten, gelduteten Bucfer bdarunter, und ldft fie mit
Papier gugedectt Gber Nact ftehen. Den nddhften Fag
gieft man dben Suder wicber ab, fodht ihn nod) dicker
ein, und giefit ihn Falt fiber bdie Sriihte. Den britten Tag
Fodht man den Buder yur Blafe, VdFt bie Biwetfchfen ein
paar Mal bavin auffochen, und gibt fie dbann ausgekihit
in ein nicht gar 3u -hohes GefdF, damit fie fich nicht
duticfen,
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81. Pilaumen auf englifdhe Art eingemadyt.

Man Focht oder bkt die Dflaumen in einem fleiner
ten Topf, giefit etwas von dem.Safte ab, und gibt u
jedem Pfund Pflaumen ein Halbes Pfund Bucker, laft
diefelben fo lange Fochen, bis fie anfangen trocfen i Yoers
den; nimme die Kerne heraus, fehtittet den Suder hinein,
viihet 8 gut um, focht e8 Anfangs burdy ywei Stunden
Tangfam, dann abev duvd) eine halbe Stunbe {chmell,
B3 die Seiten ded Gefified fandivt find, und giefit dann
biefes TMuf in die Topfe jur Aufbewahrung. — Wenn
man bdie Haut nicht dabei haben will, fo gieft man den
Saft nidt weg, fonbern treibt die Pflaumen, ehe Der
Sucker hineinfommt, durch ein grobes Sieb, hlagt bie
Gteine auf, Focht die Manbdeln mit, und perfahut iibrigens
tvie oben, : '

e) Marillen (Apritofen).
82, Marillen - Syalten,

IMan {ddlt fdhbne Mavillen, weldhe nod) nicht ju
weid) find, und nimmt die Kerne heraus; theilt die Marillen,
wenn fie grofi find, auf viex, find fie Blein, auf 3wei
Fheile; nimmt auf ein Pfund Mavillen Y Pfund Sucfer,
14t ihn in einem meffingenen Becken mit einem Halben
Greitel Waifer Tochen, bis ex fich fpinnt, legt die Marillen
Binein, und (§ft fie langfam mit dem Bucer fieden, pamit
fie nidyt yerfallen. Wenn bie Sypalten weid) wnd fulyig
find, fo nimmt man fie herausd, richtet fie in ein Glas,
(6Bt den Bucfer dicker einfieden und aibt ihn Dbaviber,
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€ollte nad einiger Seit der Saft ticder biinner werden,

fo feihet man ibn herab, [(dft ihn nochmald auffieden,

und qibt ihn ausgefiihlt wieder dariiber,

83. Aprifofen einumachen.
Man fehilt fehbne Aprifofen o diinn ald miglich,

- fchneidet fie in goel HAlften und legt fie auf eine Schiifjel,

fo, daf die hohle Seite oben Fommt, nimmt dann fo
viel Jucter, als dasd Gewidytder Friidyte betrdgt, und ftrent
ihn bariber, und [dft fie fo duvch jw(f Stunden ftebhen.
Aus den Kernen nimmt man die Mandeln heraus, sicht
bie Haut davon ab, und (@t fie bann mit den Aprifofen, -
mit dem Jucfer und Saffe langfam Fodyen, bis fie Ear
werden. Hicrauf werden bie Aprifofenfpaltent eingeln hey-
ausgenommen, in fleine, niedere, glafirte Topfe gethan,
ber @prup mit den Kevnen daviiber gegoffenr, und die
Topfe mit in Branntwein getauchtem Napier verbunbden,
BWenn fid) ein: Schaum jeigt, fo muf er fogleich abge-
nommen werden,
84, Marillen eingufieden,

Man fchdlt grofie, volfommen reife Marillen, treibt
fie burch cin Sieb, {i6ft dbann zu einem Pfund Marillen
cin Pfund feinen Bucker quiblich, gibt ihn fammt den
Sriichten in ein meffingene Ginfiedbecfenn, Focht dies
fchnell cine Dalbe Stunde auf Koblenfeuer, nimmt forg-
faltig allen Schaum mit einem Silberldfel herab, und
fiillt 8 dann fo Deif al8 méglich in die Gldjer. Diefes
Cingefottene ift Hochft {dhmadhait, und cignet fich vor-
sliglich gum Fiillen von Lovten und anderem Bacdwerf,
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85. Guiine Mavillen,

Man Focht unveife Marillen in Lauge fo lange, bis
die rauhe Sdhale herunter geht, legt fie dann in Falted
Whaffer, madyt vier Stiche hinein, blanfchivt fie zur Nadel-
probe und behanbdelt jie wie Nr. 84,

86. Mavillen eingufieden, andeve Avt,

Man fdneidet Marillen aud einander, nimmt die
Serne hevaus, legt die Friichte fchichtentveife in eine
Sdyiiffel, dod) fo, Daf fie fich nicht driicfen; nimmt
dann fiiv jebes Pfund Marillen ein Nfund Judfer, ldu-
tert ihn, gibt thn Heif tiber die Friichte, legt cinen Bogen
Papiec dariiber, und [dft fie fiber Nacht ftehen. Den
anbern Eag fchiittet man fie behutfam auf einen Durd)-
fehlag, 1&gt den Bucfer vein ablaufenr, Focht ihn, bis er
Sdben ieht, gibt die Friichte hinein, 1dft fie gelinde
einmal auffochen, und fiillt fie in die Gldfer.

87, Marillen - Kife,

Man nimmt gejchdlte Martllen und Sucfer in glei-
them @ewichte, (Bt den Sucfer mit eftwad Waffer ftark
fodyen, gibt bie Marillen hinein, zerfchldgt die Kerne,
unbd gibt die abgezogenen Manbdeln qudy dagu. In ywanzig
big breifig Minuten ift e8 gut. Man it die Maffe in
fleine Tbpfe oter Schalen Halbool.

88. Marillen eingumachen,

Man fdhneidet fie in der Mitte auseinander, I4ft
aber Den Kevn davin, tupft fie mit einem Febermefjer,
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aibt fie in fiebendes Waffer, und bedt fie yu. Wenn nod)
nicht alle in die Hohe gefticgen find, fo fest man fie nody
eint wenig gum Feuwer; dann [Gft man fie einen Fag aus-
waffern. Jft died gefdhehen, fo Fodht man Jucer zu
fchwachem Flug, und laGt vie Fridchte unter beftdndigem
Abfchdumen gany langfam Fochen, fchiittet fie um, und
l6fit fie wieber einen Fag ftehen; den folgendben FTag
fest man noch etwad Jucker zu dem abgegoffenen Saft,
focht ihn dict ein, und [Gft die Friichte einige Male mit
auffodhen. Dann fiillt man fie in die dazu beftimmten
Sefdfe.

d) Nibifel, Wgrasd und Dirndeln,
89. Mibijel eingufieden,

Man rebelt jeitige, grofe Ribifel ab, (Gt yu einem
Pfund Ribifel %, Pfund Juder mit einem halben Seitel
Waffer fieden, bis er diclich wird, gibt die Ribifel hin-
ein, [dft fie fo lange fieden, bi8 fie vedht fulzig werben,
gibt fie dann in cinen iegel, (Gft den Saft nody einige
Beit fortficden und gieft ihn diber die Friichte; wenn fie
gut audgebithlt find, verbindet man fie feft mit Papier,
weldyed man mit einer Stefnadel mehrere Male durdh-
[Bchert,; und verwabrt fie an einem Eihlen Orte.

90, Ditndeln cingumadyen,

Man gibt flinf Bierting Budfer mit einem Hhalben
Seitel Waffer in cine meffingene Pfanne, und et ihn
dick einfieben, gibt dbann ein Pfund recht vothe, tveiche
Dirndeln dazu, und et fie eine halbe BVievtelftunde lang-
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fam mit dem Suder fieben, fchiittet Dann vas Gange in
ein gutglafivtes Gefchive, wo man ed dber Nacht ftehen
Ldfit; feibet Den anbern Tag ben Saft hera, und ficdet
ibn noch dicker cin. Dann flillt man die Diendeln in die
Ginmachgldfer, {chiittet den “eingefochten Saft  daviiber,
und verbindet fie mit PVaypier.

91, Agras (Stadhelbeeren) eingumadyen.

Man fdyneidet die griinften auf, nimmt die Kerne
heraus, legt-die Friichte in Salywafer, Focht bierauf
dasfelbe, gibt, wenn 8 wallt, die Agrad hinein, und
(6Bt fie sugedectt angichen.  Wenn fie oben fhwimnien,
fo find fie gut, fonft felt man fie nochmal8d zum Feuer,
big fie alle oben find. Dann werden fie zwei Tage ausd-
gewdfert, in difnnen Buder gelegf, und eine Nacht darin
ftehen gelafjen. Hievauf focht man ben Suder wicber auf,
146t ibn ausiblen, und gibt ihn falt iiber die Beeven,
fart einige Tage mit diefer Behandlung fort, giefit das
leste IMal ven Jucker heif daviiber, und Lift fie tiber
Nadht fehen; Focht dent andern Tag den Sucker jur gehi:
rigen Dicfe, fchiittelt die Friichte wohl um, Focht fie
etrwad mit, und (Gft fie alt werden. Sollte der Suder
burd) jedesmaliges Sugeben nody nicht dick genug fein,
fo Focht man vorber die Friihte nod) einmal.

92. Agras eingumachen.

Man pfliidt grofe Agras, welhe nodh nicht villig
veif find, wirft vie Stengel und vas Baub weg, und durdy:
fticht fie etliche Mal mit einer fleinen StecFnabel; dann
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[t man Waffer in cinem Meffingbecken fieben, gibt die
SBecven hinein, und it fie hodyftens yweiMal aufficden,
feiiet bierauf dad Waffer 1tber ein Sieb ab, gibt ein
Pfund Sucer in Dad BVedfen, und ldft ihn mit einem Seifel
Baffer fo lange fieden, bis ex fich fpinnt; gibt die Agras
hinein, und fiellt das Beden auf ein Eleined Feuer, daf
ber Buder heif bleibt, obne 3u ficden; IGft ¢8 fo lange
ftehen, bi8 die Fulichte weich find, nimmt fic bann Her-
aus, [aft den Suder nody dicfer einficden, richtet die
Agras in ein Glad, und fchiittet den ausdgekiihlten Saft
daviiber. Sft der Saft ju dick, fo fiedet man ihn wicder
mit ein Paar Loth Bucer, und fchiittet ihn Ealt iber die
Friichte.

93. Agrad-Mug,

Man pflicdt bei frocener Witterung ywsIf Pfund
rothe, haarige, volfommen reife Agras, und 4t fic,
mit einem Seitel Nibifelfaft vermifcht, recht ftark Fochen,
indeffern man fie beftdndig mit einem Loffel umriihrt.
Wenn fie anfangen aufyufpringen, fo mengt man fechs
Pfund Jucfer dbarunter, und Idft fie langfam evfocher,
bod) muf. died ldngeve Jeit bauern, wenn die Friichte
fich Dalten follen. Sollten fich in einigen FTagen bdie
Sriidyte von dem Safte gefchieden hHaben, fo muf vas
Gange nodymald geFocht werden,

94. Dirndeln eingufieden, andeve Avt,

Man nimmt Dirnbdeln, welche noch nicht weich,
aber {chon voth find, wdfcht fie vein aus, fiecbet dann auf
ein Pfund Dirndeln ¢in Pfund Bucker, bis er fchwere

]
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Lropfen wirft, gibt bie Friichte hinein, (Gt fie langfam
fieden, bis fie fich ein voenig fulzen, und faft fie mit einem
Buderldficl in die warmen Gldfer. Den Saft (Gt man
hingegen fo lange ficdben, bis cv fich feft fulzt, giefit ihn
laulid) diber tie Frdchte, und verbindet bie (Sjlnfcr mit
vurchffodhenem Papier.

95, Jibifel cinzujicden, andeve A,

Man binbdet je yebn und gehn Srdubchen sufammen,
gibt fie in eine Porzellan: Schiifjel, gieft den Juder
Eochend dariiber, dedft fie ju und GGt fie fo fiber Nacht
fieben; nimmt fie ben andern ag heraus, legt fie in
einen Riegel, focht den Sucker wieder auf, (Gt ihn Ealt
werden, unbd gieft thn bann wicder dariiber.

96. Nibifel einzufieden, dritte Art,

Man jupft die Ribifel ab, nimmt auf ein Halbes
Piund Jucfer cin Pfund Ribifel, ficdet venfelben zum
Slug, gibt bann die RNibifel hinein, ficdet fie mit dem
Bucer bi8 fie fich fulyen und bewalbrt fie in Fiegeln.

e) Pomeranzen nud Citrouen.

97. RKleine griine Pomerangen eingumachen,
Man durdhfticht die Pomerangen einige Male mit
grofien Stednabeln und legt fie fiber Nacht in frifches
Waffer, fiedet fie ben andern Lag fo lange, bis das
Waffer gelb wird, fdyfttet diefed weg, fiedet fie mit fri-
fhem Waffer, und wedhfelt dies fo lange, big e bei'm
Sicven nicht mehr gelb wird; IGHt dann die Pomerangen
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wieber einige Stunden in Waffer weichen, damit fie den
bittern Gefchmadt verlierern und fiedet fie nochmald, bis
fie fchon weidh werben. Dann nimmt man auf ein Pfund
Pomerangen fiinf BVierting Juder, fiedet die HAlfte dbavon
mit ein wenig Waffer, (4t ihn ausfiihlen, vidytet oie
Pomerangen in ein Glas, fdiittet den gefottenen Suder
vaviiber, (6Bt fie tiber Nadht fo flehen, gieft den andern :
Tag ben Jucer wieder davon ab und §Ht ihn dick ein-
fieben; bied Berfahren wicderholt man fo oft, bis bder
Buder gans dif wird. Ju bemerfen ift noch, daf bder
Budter jedes Mal Ealt fiber die Friichte gegoffen werden mug.

98. Limonien- 1, Pomerangenfchalen eingumacdyen,

Man fdyneivet aus den Schalen forgfdltig alles
Weifie hevaus, wdffert fie cinige Male ab, baf fie den
bittern Gefchmact verlieven, tiberbrennt fie hernach mit
fievendbem Wafjer, nimmt fie wicher heraus, legt fie
in frifdhes Waffer, (Gt fie ywifhen jrei Liichern trocnen,
lautert nad)y Belicben Suder, dboch nicht ju did, I4ft
thn Falt werden, richtet die Schalen in cin Glag und giefit
oen Buder davauf, dod) fo, daf er tiber vie Schalen gebt.

99. Citronen - Sdhyniire eingumachen,

Man mug die Gitronen in der Hunbde, wie Aepfel,
fdydlen, damit die Sehniire lang werben, binbet fie drei
ober vier Mal mit Zwirn gufammen, damit fie nidht aus-
'einanberl fallen, legt fie durch fiinf bis fechs Fage, wei
Mal bes Fages, in frifhes Waffer, wafdyt fie vein, fei-
bet bag Falte Waffer bevab, unb gibt fiebendes dartiber,
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nimmt auf jedes Pfund Citronen anderthald Niund Juder,
gibt die Hdlfte davon mit nicht-gany einem Seitel MWaffer
in-cine mefjingene Pfanne, (ift ihn fieven, foiittet ibn
ausgekiihit iiber die Gitvonenfchniive und L3t fie tiber
Radht yugedect frehenr, den folgenden Eag feihet man den
Saft wieder indie Pfanne, (EF ihn mit dem Hbrigen Bucker
ein paar Mal aufficden, fiilt das Gange ausgebihlt i ein
Glas und bewahrt e an einem fiihlen Drte,

100. Citvonen eingumacett.

Man durchiticht fie viex Mal mit einer grofen Nadel,
focht fie mit vielem Waffer jur Nadelprobe, nimmt
fie hevaus und 8Bt fie yyoei Tage audwdffern, focht den
Suder tas erfle Mal zu {dhwadhem Faden, gieft ihn
heifi bariiber, fihrt cinige Mal mit Sufaks fo fort, Fodht
pas leate Mal die Frucht mit und fiillt fie in Biich{en.

101, Pomerangen eingumadpen.

~ Man {dyneivet die Frucht in ywei Hlften, gibt das
Fleifch heraus, Focht e8 mit viel Waffer bis jur Nabel-
probe, gibt ¢5 dann in diinnen Suder (Buderfprup),
Focht iin den ndchiten Tag auf, gibt etwad mehr Sucker
hingu, wiederholt diefes BVerfabhren durc vier Tage, Focht
pen Sucer beim leten Male ju fhwachem Faden, und
Focht die Frucht qut mit.

102. Kleine griine Pomerangen.

Man madyt in jede vier Stiche und laft fie 1iber
Nadyt in Waffer, in welchem fich etroasd Alaun befindef,
weichen; Foht fie den anbern Tag bis yur Nagelprobe und
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[dfit fie et Sage audwaffern, (bergicfit fie dDann mit
pinnem Suder, die erften drei Male Ealt, Das leste Mal
heifi, und (aft 3 in Pem Cafferolle ansiehen.

103. Lomerangen einumachen, andere At

Man durchfticht die Vomerangen cinige Male: mit
einer grofien Stecdnadel, [dft fie tiber Nacht in frijdyem
Waffer liegen, und fiebet fie den andern Fag in Waffer
vecht gut; wenn bas Wafjer gelb gefdrbt ift, fo nimmt
man ein anberes und wiederholt died Verfahren vier His
fiinf Mal, damit dad Hiutige wegfommt. Dann [GFt man
fie 1iber Nacht in frifdyem Waffer liegen, fiedet fie am
anbern Tage twieder, bis fie miirbe werben, und dasd
Waffer fich) nicht mebhr gelb, fondern fchdn griin farbe.
Auf ein Pfund Pomeranzen (Gft man wei und einen
Halben Bierting Jucder mit einem halben Seitel Waffer
auffochen, vichtet, wenn er audgefotten und ausgeblihlt
ift, die Pomerangen in ein Glas, gieft ihn Falt daviiber,
und [dft nun died fiber Nacht {tehen, feibet den ndchiten
Qag den Saft herunter, gibt rieder dritthalb Bierting
Buder dagu, [EFt ihn. bick einfieder, und wieberholt dies
fo oft, bis die Pomevangen fich vedht cingefaugt haben
und der Saft did genug ift.

104. GCitvonen eingumadyen,

Man fucht fchone Gitronen aus, weldhe nicht bejdyd-
bigt find, fdhneidet fie in vier Finger breite Spalten,
fo gleid) al8 moglidy, nimmt allcs Saure heraus, Tegt
die Spalten bann in ‘¢inen neuen Topf und it ihn mit
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frifchem Wafler, welches man vorber efvas gefalzen hat.
Auf diefe Weife wdffert man fie burch neun bis jehn Sage,
0. . man gibt tdglich Friih und Abends frifches Waffer
darauf, weldhes jedoch) bdie erften brei Tage jeves Mal
gefalzen werden muf. RNach viefer Beit 1GHt man Waffer
in cinee mefjingencn Pfanne fieven, gibt die Spalten
binein und Ldgt fie eine Bierfunbde Eochen, probirt fie,
0. D. man fpieht eine Sypalte an cine Gabel an, und
wenn fie hevunter fallt, fo ift fie gut, nimmt fie aus dem
Waffer, legt fie in cinen anbdern Fopf, . fdyiittet Ealtes
Waffer darauf uno 4Gt fie cine Biertelftunde flehen, fei-
het Dann dag Waffer wieder ab und gibt ein anderes
darauf, welches man wieder abgieft. Hierauf legt man
ein veines uch dopypelt sufammengelegt auf einen ifch,
veihet die Spalten neben einander davauf und veckt fie
wieder mit einem Zuche g, und (4Bt fie trocfnen.
Dann fest man Suder mit einer binldnglichen Duantitat
Waffer in einem mefjingenen Ginficbbecen tiber Kohlen-
feuer, 1dft ifhn langfam fieden, bis er cine mittlere Dide
hat, bamit er fidh an bdie Sdhalen fefien Fann, feibet ihn
burd) ein Sud) und fehiistet ihn erfaltet fo auf die gefroct:
neten Gitronen, daf er daviiber geht; den folgenden Zag
feibet man' den Saft wieber ab, gibt ibn in das Beden

-und LdBt ihn mit nodh cinem Stiid Suder einficden, dap

er dider wird al3 bas erfte Mal und fchiittet ihn Falt 1iber
die Spalten. Diejed Berfahren wiederholt man drei bis
vier Mal, feihet den Saft jedes Mal den -andern Zag
ab unbd fiedet ihn wicder dicker ein; Sulefit legt man fie
in ein ©las, befhwert fie mit einem Kiefelftein, verbine
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bet fie mit durchffochenem Papier und bemabat fie an
einem Fiihlen Orte auf.

f) Pricfide.
105, Pficfiche einzumadien,

Man- fdhneidet die gefchdlten Pfivfiche in der Mitte
aus einanber, fiedet auf ein Pfund Pfirfiche ein Pfund
Sudter mit einem Seitel Waffer in cinem Beden, bis er
fich efwas fpinnt, legt dann die Halben VPivfiche binein,
Lfit fie ficden, bis fie etwad weid) und fulzig find, nimmt
fie bevaus, [ft den Sucer nod) etwas meby fulzen, und
gieft ihn dann ausgefiihlt 1iber die in cin Glas gevich-
teten Dfivfichfpalten.

106. Piirfidye emslmmd)en.

Man nimmt fehr grofe und gute Vfivfihe, wenn
fie nod) gany geiin find, fiebet fie in cinem Becken, bis
fie fid) bas Hdutlein gany fein absiehen laffen, legt fie
bann in frijches Wafler, veibt eine Kupferpfanne qut
mit Saly und Efjig aus, gibt vie Vfivfiche hinein, ver-
madht fie mit einem Sudh, (4ft fie auf Koblenfeuer ftebcn,
wenn fie vecht heif find, fest man fie ywei Tage in den
Keller. Dann [dutert man eine beliebige Menge Bucer,
gibt bic abgefiebten Pfirfiche hinein, ldft fie in einer
Planne langfam anffodyen und audy in derfelben aug-
Biihlen; endlich fiiit man fie in emen Tiegel.

107, PTficfiche einmgumachen,
Wie die Aprifofen,




- 108, Pfivfiche eingufiedent.

Man madyt fie mit den Kernen und Hhalb audein-
ander gefchnitten ein, fticht fie mehrmald mit einem Feber-
meffer an, legt fie in fochendes Waffer und 1dft fie juge-
dect ftehen. Sollten nadh einiger Beit nicht alle oben
{dhwimmen, fo fest man fie noch etwas an’'s Feuer, bis
pied gefchehen, und [3ft fie Dann einen ag audwdfjern.
Hierauf focht man Juder yum Flug, legt die Pfirfiche
hinein, focht fie gany angfam bei beftdnbigem Sthaum
auf, fchtittelt fie um und [Qft fie einen Tag ftehen, fodt
ben andern Tag den uder dick, gibt die Friichte hinein
und [t fie einige Male auffochen; dann fuIIt man fie
in Gldfer ober Siegel.

&) Nuitten,
109, Quittenfpalten eingumachen.

Man fhneidet fchne gefchdlte Quitten in Sypalten,
ficbet fie in Wafjer, dodh nicht ju wweid) und feibet fie
ab; gibt dann auf ein” Pfund Duittenfpalten drei Vievs
telpfund Buder in ein Beden, fchiittet ein halbes Seitel
von dem Waffer, in dem.die Quitten gefotten haben,
barauf, und Iift ibn ficden bis er fchon flav ift, gibt
bie Quittenfpalten in einen Weidling, gieft den beifien
Bucfer darliber und Idft fie ywei Sage sugedectt fiehen,
feihet dann den Bucfer ab, fiedet ihn wieder auf, legt bie
Syalten hinein und 4§t fie burd) eine halbe Bievtelftunde
tangfam fieben, nimmt fie bann hevaus, (@t fie ausiihlen
und richtet fie in die Gldfer. Sollte Der Suder yu wenig

/
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fulzig fein, fo ‘I.c'iﬁt' man thn nody dicer einfieden, gibt
ihn ausgefiilt iiber die Quitten und bindet die Gi[d’[er AU,

110. Glacivte Duitten.

Man fchilt Quitten -Bivnen, {dhneidet fie in Spal-
ten, gevreibt fie fein und dridt fie ein ober ywei Mal durdh
ein dicFe3 FTuch, damit der Saft {hon Flar wird, ftoft
ein Dhalbed Pfund Sucer fein, vermengt ihn mit gwdlf
Loth durdhpaffivter Quitten, fesit fie auf das Feuer und
[dfit fie fo lange fieden, big fie feit werben und nicht
mebhr an dent &6ffel Eleben, nimmt fie bann vont Feuer
weg, drilickt den Saft von einer gangen, grofien Limonie
dagu, beftreut den bagu gehbrigen Model mit Juder, fiillt
pag Quittenmark hinein, ftifvyt fie Dann auf feines Schreib-
papier und [(qft fie im dbevEiihlten Ofen frocnen.

111. Quitten eingufieden,

Man {dhdlt die Quitten und theilt fie in vier Theile,
und Idutert- dann den Jucer auf folgende Avt: man lGft
ihn mit etwad Wafjer fieden, gibt aufgeflopftes Eier-
Flar bagu, nimmt den Schaum weg, legt die Duitten in
den {iebenden Sucfer und 14t fie in demfelben anfficben,
doch drivfen fie nicht zu weich werben; man nimmt fiedann
hevaus und legt anderd hinein, und idft den Sucker fo ein-
fieDen, bid ev {dhweve Svopfen wicft, beftectt die Duitten
mit gerfdhnittenem Simmt und Gewiivynelfen, vidytet fie
m die Gldfer und gieft den Saft baviiber, :



112. Quitten - Spalten, anbeve Art,

Man febt eine Halbe Waffer-und ‘ein Seitel guten
Weineffig mit filnf Bievting Suder in tiner ‘mefiingenen
Pfanne auf, jhdlt swei" Pfund gute, seitige Qitten,
theilt'fie in bier ober, wenn fie gtof find, in‘fechs Sheile,
beftec’t jebe Spalte mit einigat Sticchen Simmt und
gefpaltenen Gewtivynelfen, gibt fie in eine’ Pfanne und
IGBE fie fo lange fieden, bis fie weich twerden, nimmt fie
dann Deraus, und [Qft den Saft-fo lange einficden, bis
man glaubt, daf er im Ginmachglafe gevade tiber bie
Jriichte gebt; vidhtet die Spalten in cin Glag, gibt den
Saft daviiber und verwalhrt fie wie das andere Einge-
foffene.

113. Quitten - Sdhynifel,

Man fhdlt gute, geitige Qwuitten, flicht die Kerne
heraud und {dyneidet in der RNundung Bhalb fingerdicke
Sdynitseln, (@t dann ein Pfund Juder mit einem Seitel
Waffer fieben, big er dicklich wird, gibt yrvel Pfund von
den Duiften hinein und [GFt fie {o lange fieden, bis fie
eine fchone Farbe beFommen, nimmt fie fodbann mit efnem
Silberldfiel aus dem Jucfer heraus, [dft {ie auskiihlen,
ridhtet fie in die Cinfiedgldfer, vobei man fmmer ein
Paar Spalten Citronat dagwifchen legt, 1dft den Saft
noch dicfer einfieden, fehifttet ihn, wenn er audgefiipit
ift, tiber bie Gpalten, verbindet die Gldfer mit Papier,
burchticht diefes mit einer Stefnadbel und ftellt fie an
ginen Fihlen Ort,
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114. Quittenfaft - Muf.

Man [chalt fdyone, veife Suitten, fchneidef fie in vier
Theile und wdgt fie mit eben fo viel Sucfer; nimmt dann
auf vier Pjund Bucer eine Maf Waffer, Focht und
{chdume 8 und fodht die Quitten auf folgende Art ziemlidh
miftbe: Man legt fie in cinen Steintopf, ftreut etwas
Buder dazwifehen, [agt den Topf an einem Efhlen Oxte
sugedect fiehen, und  die Quitten darvin weidy werben,
bis fie roth ausfehen. Dann gibt man anvere Quitten in
einen Topf, ldft fie fochen, taudht ein Bud) in fiedendes
Waffer, ringt e aus, driidt die Quitten durdy, und
Lift bie auf obige Weife behandelten Quitten, eine Maf
Saft und den guerft erwdhnten Quitten - Syruy mit ein-
anber fodyen, bis bas Saftmug fertig ift.

115. Quitten eingumaden.

- Man fchneidet veife, fdhone Quitterr, je nadh ihrey
Grife, in vier ober acht Theile, fchalt fie und Focht fie int
Waffer weich, nimme fie behutfam wieder Heraus und
legt fie auf cin Sieb jum Crfalten. Dann [Futert man
auf ein Pfund Quitten anderthald Pfund Suder, legt
bie Quitfen nebft gefchnittenen Limonienfchalen, geftofe=
nem Zimmt und einigen Nelfen in den Buder, Eft fie
langfam fochen, nimmt fie bebutjam heraus, legt fie in
ein Cinfiedglad, [d5t den Sucer nodh etwas dicfer ein-
fodhen, und gieft ihn abgeFiihlt fiber die Quitten.

31
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V.
Cingelegte Friichte

anf verfhiedene Avten,

16, Quitten 3u eebalten,

Sjaan Gricht die Quitten vom Baume, {chalt fie, fchuei-
et bad Kernbhaus hevaug, doch fo, daf fie oben, wo fich
bie Bliiten befinden, gang bleiben, legt fie dantt in einen
meffingenen Keffel und giefit fo viel Flares Waffer dar-
ifber, dafi fie gany Dabon bededt find, nimmt fie, wenn
jie einmal aufgefocht Haben, fdhnell: vom Feuer weg und
L13Be fie auskiihlen. Dann felst man fie tn einem Stein:
topfe ein, fo daf: das Gange oben fommt, - gieft dad
Waffer, in weldyem fie gefocht haben, bdavauf, daf s
awei Finger hod) daviiber fteht, und befhwert fie. Wenn
fie gefocht werben’ follen, (4ft man fie mit Wein 1und
Buder ausdiinffen. und beftrent fie i in bev Gompoti’d)uﬁc[
mit Stmmt und Suder.

117. Spanifdhe Weidyfelr,

Man (aft 3u einem Pfund Weidyfeln ein Pfund
Suder mit cinem Seitel Waffer in einer mefjingenen
Pfanne fieben, fchneidet die Stengel von den Friichten




488

hatb ab, unbd ldgt fie in Ben Suder,  vdo man  fie fo
lange fieden [Gft,  bis fie durchfichtig werben; nimmt
fie bann mit bem Schopflofiel hevaus, 14t den Saft
nocy dicer cinfieben, bid er fidy fulzt, qibt die Weithfeln
nodymals hinein, 1aft fie noch ein paar Mal auffieden, und
flilit fie, wenn fie ausgefiiplt find, in die Gldfer.

118, Weidhfeln eingumachen.

Man beftreut den Bobden eined grofen Cinfied-
glafed dict mit geflofenem Suder, vichtet die Weichfeln,
Denent man friiher die halben Stengel abgefdhnitten hat,
davauf bicht an einander; bis Der Boden. bamit tiber-
bedt ift, fveut dann wicder recht bicE Suder barauf, gibt
hierauf wicder eine Lage Weidyfeln und fahrt fo fort, bis
bas Glas iemlic) voll iff. Nochift ju bemerfen, vaf man
bei jeber 2age Sucer und Weidhfeln etwad Gfjig 3ugiefen
mufi, dann vermacht man vad Glas vecht qut, und frellt
8 durch brei Monate in die Sonne. Auf diefe Art
bleiben fie fo fchfn und frifch, al8 vwenn fie eben vom
Baume Famen. ,

119. Grdbeeren in'ﬂBe‘in aufzubemwabren,

Man fiillt eine lafthe mit grofien @rbbecrm, ftreut
brei grofe Ebffel voll Sucfer davauf, und fiillt die SEIafd)e
mit gutem, vothem Weine voll.

120. Weichfeln jum Confect eingumaden,

Man nimmt adyt Pfund fchone Weidhfeln, und
{chneidet bie Stengel Halb ab, bann nimmt man ¢in
Fleines Fafichen von @ld)enbolg, bas aber eine fo grofie
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Oefinung haben muf, daf man it der Hand binein-
greifen fann, ft6ft ovei Pfund Suder vecht fein, beftveut
Den Boben des Fafchens gut dbamit, gibt dann eine Lage
Weichfeln, und wieder Suder und fdhet fo fort, bis vas
SKagchen voll ift, gibt oben noch etwas Simmt und einige
Gewiivynelfen, {dldgt das Fdfden gqut ju, hingt es
in Den Keller und twenbdet ¢ alle Tage auf eine anbeve
Seite. Wenn man 3 auf diefe At bid ju der Jeit, wo
man Feine Weichfeln melhr beFommt, aljo ungefdhr fechs
bi8 fichen Wodhen im Keller hat, Fann man vad Figdhen
Bffnen, und, fo viel man braucht, hevausnehmen; doch darf
man jencs, was bei dev Tafel Tibrig geblicben ift, nicht
wieder in Das Fdfchen geben.

121, Andere Art, Gudbeeren aufzubewabren,

Man nimmt Erdbeeven und den feinften geftofienen
Buder in gleihem Gewidyte, legt die Erbbeeren in eine
Schliffel, ftreut dieHilfte ded Suckers barauf und {dhivingt
die Sciiffel um; den andern Lag focht man die andere
$Hilfte Suder, ftatt mit Waffer, mit einem Seitel vothen
Ribifelfaft su Syrup, immer ein Seitel Saft auf cin
Pfund Grbbcmn, man fodyt fie, bis fie eine Salfe
In[bcn

122. Grdbeeren aufzubeivabren, dritte 9[1f.
Man nimmt Crdbeeren, weldhe ywav reif, aber nod)
siemlich feft fein miiffen, fucht fie gut aus, (@t auf ein
MPiund Crobeeven ein Pfund Suder zur Blafe Fochen,
die Beeren ecinige Male davin aufwallen, und fillt fie
bann in die Einfiedgldafer.
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123, Kicfchen und Weidhfeln eingumachen. -
Man 1fet die Kevne aud ungefdhr zwei Phund
Weichfeln und vier Pfund Kivichen, Fodht fie fo lange
mit cinem Pfund Juder auf gelindem Koblenfeuer, vaf
nur wenig Saft mebr bleibt; dbann gibt man nady Belie-
ben fein gefchnittene Pomerangen- und Limonienfhalen
bagu, [4ft e8 zufammen nody eine Weile Fochen, wid
fifllt fie dann in Steinfriige, fo erhalten fie fich lange Seit.
124, Weichfeln in Honig eingelegt,
Man upft {hone, grofe Weichfeln von den Stie-
Ten, wdfcht fie in veinem Waffer und I4ft fie trocknen ;
laft bierauf guten Honig langfam zergehen und ein
wenig fochen, faumt ihn gut ab, und (4§t ihn quskip-
fen. Auf ein Fafichenr, weldhes eine Maf enthdlt, rechnet
man gufammen ein Eoth Gewiirznelfen und Simmt; ftreut
ben britfen Theil davon auf den Boben bed Fafchens,
gibt bann eine Lage Weichfeln, etwas Honig und Gewiiry
und wiederholt dies Verfabhren fo oft, bis das Fdfdhen
boll ift, dod) fo, daf julest Honig Eommt; ldft bdas
Fafichen fiber Nacht offen ftehen, damit man nachitillen
Fann, wenn fidy dee Honig allenfalls fetsen follte, {dhldge
s dann feft ju, ftellt e an einen Fliblen Ovt, riittelt o3
bie erfte Beit hindurd) tdglich auf, und IAHt e3 dann ein
paar Monate ftehen, bevor man s offnet. Auf diefe Art
crhalten fich die Weichfeln durch mehrere Jahre lang guf.

125, Melonen,
Man fchélt die Melonen und burdhiticht fte, wenn
fie gang bleiben follen, mit einer grogen Stecnadel, was
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jeboch nicht jut gefchehent braudyt, wenn man fie Halb
ober in vier Theile gefchnitten einmachen will, Das
Snwenbdige rird bei Den Jerfdhnittenen heraudgenommen;
bad Unbdere vievzehn Tage bis drei Wodyen gut cingefalzen
fteben gelaffen, und dann in viel Waffer gefocht, bis
e8 weich genug ift. Die librige Bebandlung ift gany, wie
bei den Agras.

126. Mielonenichalen eingujieden.

Wenn man das Genicfbarfte von den Melonen
gegeffen hat, fo nimmt man die Schalen, {hdlt fie von
aufien einen Strohhalm dick ab, fhneidet Idngliche Stiicfe
pavon, ungefdhy einen Daumen dick, (G5t fie ein paar Mi-
nuten im MWaffer fochen, feihet fic ab, nimmt ju einem
PDfund Melonen cine Halbe Cflig, ein Seitel Wafjer
und % Pfund Juder, IFt Aed8 jujammen ficden und
fdhdumt s gut ab, Indeffen tibergiefit man die Schalen
mit Faltem Waffer, befpicft jede mit ein paar gefpaltenen
Sewtlivynelfenr, einigen Stiicchen Simmt und Limoniens
fchalen, gibt fie in Den fochenden €fjig, fiedet ¢8 yufam-
men auf und {chaumt es fort gut ab, gibt tann die
Melonen in eine Porzellanfdhale, aieft den Effig dartiber,
Lifit ¢8 fo vier und jwanzig Stunden ftehen, und frelit
e8 bann wieder auf Koblenfeuer. Wenn die Melonen
weid) find, fo nimmt man fie herans, [4Ft den Sajt
wie bei den Quitten gut einfochen, ridytet die Schalen in
ein ®las, gibt dben Saft, wenn ev ausgefiihit ift, dartiber,
unbd vevwabrt fie wie die Quitten. Man Fann fie nicht nur
sum Rindfleifch, fondern vorgifglich um Wilbpret geben,
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127, Weinfeharln etnzumachen,

Lan wdfcht Weinfchavin vein aus, [dft fie abfeibent’
unb trmﬁien, fodyt auf cin Pfund Friddite eben o viel
geftofienen Sucfer mit einem Dhalben Seitel Wafjer, in
einer meffingenen Pfanne, bis er fich fpinnt, fdumt ibnf
gut ab, legt die Lrdubchen hinein, Y4t ihn o lange
fieden bis ev fich fulyt, und fehittet ihn, wenn or qut’
audgeftihlt, fammt den Friichten in's Glas. :

128. Maulbeeven gaity eingufieden,

~ Man (4Gt ein Pfund Sucer und ein halbes Seitel
Waffer in einem Becken furge Jeit fieden, gibt 3wwei’
Pfund Maulbeeren hinein und fiedet fie bei Fleinem Feuer
fo Tange, bi fie vecht weidy find, nimmt danw dic Beeren
heraus, gibt fie in einr ©las, [Gft ben Saft mit ein Paar’
Limonienfdhalen bk einfieden, und gibt ihn, wemn er
audgefiiplt, fiber die Beeren, feihet nach zwei ober dret
Lagen den Saft wicber ab, IAft thn einige Male mit:
stwei Loth Bucker aufficden, fehtittet hn ausgefithlt (iber-
dic Maulbeeven, bindet bie Gldfer mit Papier 3u, Has’
man mit einer Etecfnadel burd)]”nd)t und jtellt fie an
einen fuI)Icn Ot 5 ;

129, Amavellen eingumachen.

Man fdhneivet diehalben Stengelvon guten, seitigen”
Anmarellen ab, rechnet auf ein Pfund Amarellen ¥4 Pfund
Budter, (aft diefen mit 4 Seitel Wafjer, cben fo viel’
MWein, Limonienfhalen und Gewtiry in cinem meffingenen’
Becen ficden, bis o dicklich wird, gibtBann die Ama=:




rellen Dinein, Vdft fie langfam fo lange ficdben, bis fie
fhon .weich werden, gibt fie in ein Glag heraus, ldft
ben Suder glemlich DicE cinficden und gibt ihn dann Falt
dartiber. Sollte or nadh eintigen Tagen wicder diinmer
werben, fo feihet man ihn ab und [dft ihn nody einige
Male auffochen, gieft ihn audgefihlt wicber fiber bie
ﬁtud)te, verbinbet fie gut mit %Dapm: und ftellt fie an
einen filhlen Ort.

130. Mivabellen cingufieden.

- Man nimmt vie Grofiten, weldhe man haben Fann,
wenn fie anfangen weich zu werden, fchneidet fie in dev
Mitte ausdeinander, nimmt eben fo viel Bucer als die
Friichte wagen, fireut die Hilfte Suder dariiber und jieht
den Kernen mit einem fcharfen Meffer die Haut ab. Den
nddyften Tag feihet man den Syrup von den Pflaumen,
Eocht ihn fechd big acht Minuten lang mit dem 1tibrigen
Buder, faumt ihn gut ab, und gibt vie Mirabellen und
Kerne hinein, Focht fie unter,,oftcrem ?tl\|c¥)aumcn, und
bewahrt fie an einem fiblen Srte

131. Mustatmifie emgunmcbcn.

Man nimmt {chone, grofe Mustatniiffe, legt fie
in ein Glag und fdhiittet guten, alten Wein dariiber,
binbet ¢8 gut ju und ldft es durdy adht Tage fiehen,
bann nimmt man fie hevaus, [GFE fie abtrodnen, und
bann wieder durch adt Tage in anderem Weine weidyen,
durdhfticht fie in der Mitte mit einer Gabel, trocnet fie
gut ab; [aft ein guted St Juder mit ctwad Waffer

|
|
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in cinem Ginficobecen fo lange ficden, bis er didlic)
wird, 1§t ihn dann quskihlen, gibt die Niifje in ein
®las, fohiittet den Sucer daviiber, gibt oben einen gld-
fernen Decel, damit die Niiffe nicdergedriictt werben und
am Boven bleiben. Man Lewalbrt fie an cinem Lihlen
Orte auf. ‘

132 Weifie Wallniiffe.

Man fudht grofie Wallniiffe aud, f[ddlt fie cinen
Mefferviicfen ik ab, damit die Frucht glait bleibt,
purdhfticht fie vier Mal mit der Gabel, gibt fie in Faltes
Wafjer, worin Y Loth geftofener Wlaun ijt, und fodt
fie fchnell fo weich, daf fie von der Nadel fallen. Hiev-
auf 18t man fie durch wei Tage audwdfern, febt fie
in binnen Suder, gicft ihn den nddyften Tag ab, focht
i mit mehr Sucer auf, {dhiittet ihn warm dber die
Niifje, wieberholt diefes Verfahren durd) drei Fage und
Focht dad letste Mal bie Friichte mit.

133. Rofen-=Aepfel aufubewabren,

So nennt man einige Arten dev befonderd an guten
weifien Mofeniftéefen wad)fenden, diden Hetfchepetich, vie
rauhe Stacheln an-der vothen Sehale haben. Man piliictt
fie im Herbfte, wo fie veif find, gibt fie in Sadden,
bindet fie ju und fdhiittelt fie hin und bher, bis {id) die
meiften Stacheln abreiben; nun {chneidet man Bofen und
Stengel weg, fclit fie auf und nimmt die Kevne Hers
aud; dann nimmt man cben foviel Suder ald die Friichte
wégen, 1§t ihn didlid) cinfochen, legt die RNofen-Aepfel
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binein, 16t ¢8 eifte Weile jufammen Fochen, fchtittet fie
abgefiihlt nebft bem Budier in die Ginfiedgldfer und vevs
binbet fie mit Papier.

134, Agras aufjubemwahren,

Man pfllict bei trocfenem Wetter ausgerachfene,
nodh nidyt vollig reife Agras, {dyneivet Bosen und Sten-
gel vorfichtig ab, fillt fie in Flafchen mit weiten Hilfen,
Forft fie leicht mit neucn Sammtpfropfen ju; und felle~
Diefe Flafchen in ven Badofen, nachvem man das Burok
heraudgenommen hat, und i@t fie fo fange barin, bis
bie Beeven gur Hlfte eingefchrumpit find; bann_ nimmt
man fie hevaus, Forft fic feft ju, {dhldgt die Dfropfe
heraus, [dhneidet das Hevvorftehende davon ab und pey-
wabrt fie, wobl verpicht, an einem teocfenen Oete. Man
madjt die Agras ein, che der Same ju grof wird; bie
haavige Art ift die befte sum Aufbewahren.

- 135. Jwetjdyfen = Qatwerge (Powidel),

Man fchneivet die Swetfchfen, nimme bie Kerne
bevaus, beftveicht einen grofen Keffel mit Spedidwarte
vecht gut, dbamit fich bie Swetidhfen nicht anlegen ober
anbrennen, {dyiittet dann die Swetfchfen binein und ldft
fle umter- immerwdhrendem Rifhren mit einey eigenen
Rithrftange auffochen. G muf{fen bei bem Neihren mephrere
Perfonen mit- einander abwechfeln, damit ftetd mit glef
cher Sraft Ales unter einander geviibrt wivd. Wenn nun
alle Bwetfchfen jevfocht find, werden fie mit Kellen durch
e, quf HoGen fehondes Sied  in cine’ Wanne ober

|
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~ Rrog von Holy gefchdpft und mit grofen, Holzernen

Kochl6ffeln oder eigenen Schduferln durdygefchlagen, daf
pie Briihe in bas Gefdf geht, die Schalen aber in dem
Sieb guriictbleiben. Ift Alles durchpafivt, fo fchiittet man
bas Muf wicder in den Keffel; fobt ingwifchen Ing-
wergehen in Topfdhen, erfhmeidet fie in fleine Etiicte
und gibt fie nebft Limonienjchalen su den Powiveln, Man
oflegt auch griine Nuffchalen mit ju fodyen, wovon fie
noch eine fchwdrere Farbe befommen; baérﬁmilﬁ Focht
man unter befidndigem NRihren, bis s gany did und
fhwary ift, fchopft e dann in Steinfriige, viittelt fie
und bewabrt fie sulest in der Speifefammer oder an einem
anberen trocfenen Ovte. Wenn e$ vedht gut und fteif
gefocht ift, fo befommt e3 oben eine dicfe _$Haut, weldye
ben Sugang oer Luft abhdlt und ed einige Jahre lang
gut erhalt. : :
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Berfhiedene @attuitgeu
cingelegtes Obit.

: : f
; 136. Weinfdarln eingumachen. ‘l
|

Man wdfht Weinfdhdrling rein aus, Iaft fie abfei-
bhen und trodfhen, gibt auf ein Pfund Fritchte ein Pfund
geftofenen Suder in dad Cinfiedbeden, [dft ihn mit einem
halben Seitel Wafjer fieden, bis ev didlich wird und fich
fpinnt, {dhopft ben Schaum rein ab, legt die Weinfchdr-
ling binein, (6Bt fie fo lange fieben, bis ev fich fulzt, 146t
ibn ausklihlen und fdyittet ihn Falt fammt ent Friichfen
in ein Glas.

137, Mifpeln eingumachen,

Man fdhdlt grofe frijche Mifpeln fo diinn ald migy- f
lidy, ourchfticht fie etliche Male mit einer Stecdnabel,
Ldft fie einige Sud im Waffer machen, nimmt fie ber-
aus und Ildfit fie abtrodnen; dbann gibt man nadh Gut-
biinfen Suder in eine meffingene Pfanne, gt ipn mit
“etwas Waffer darin flehen, bis er jergeht, legt die Mi-
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fpeln hineins und [dft fie recht gut und langfam Fodhen,
nimmt fie fodann vom Feuer weg und [dft fie fiber Nacht
in einem gut glafirten Gefchivee ftehen, fehiittet ben andern
Fag einen Theil Wepfelfaft in eine s)’.)1?mme, legt ein Stifd-
dhen Bucer dagu, vichtet die Mifpeln in cin Glad, fdhiit-

fet ben Suder davon zu dem Aepfelfafte, und ldft ihn
fieben, big er fich fulzt; dann [§ft man ihn auskliblen,
vidptet ibn fiber die Mifpeln, und, frelit fie, m eipem mit
durchftochenem Papier verbundenen Glafe an einen fif-

len Orte.

138, SKleine Birnen,

Man fdydlt vie fleinen Birnen mit cinem filbémen
Meffer, legt fie in frifdes Waffer, in weldhes man Gitro-
nenfaft gibt, bamit fie weiff bleiben, febt fie mit fal-
tem affer auf die Glut und 4Gt fie weich fochen, bis
fie von ber Stridnabel fallen, nimmt fie dann hevaus,
legt fie in Ofinnen, Falfen Suder und &Gt fie fo ein bis
swei Sage fteben, giefit hievauf den Juder ab, fodt ihn
gehbrig it und wiederholt: dies drei bis vier Mal; das
lebte Mal Focht man die Frucht mlt bod) [dgt man fae
nue ein Mal auffodyen.

- 139, @i‘ﬂgemad)te Feigen.

Man nimmt frifche Feigen, welche noch nicht gang
jeitig finb: find fie grof, fo macht man in der Mitte
cinen Schnitt, die Eleinen 1GGt man gang, legt fie in ein
irbenes Gefdhirr, weldyes qut glafivt ift und gibt fo viel
fiebenbes MWaffer dariiber, Daf ¢d fiber die Friichte gebt;
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wenn fie fo eine Weile yugededt geffanden find, feilef
man tad Waffer ab und trodnet die Feigen mit einem
Zude quf ab. Dann - [4ft man auf ein Pfund  Feigen
brei WBierting geftofenen Sudfer mit einem halben Seitel
Waffer fieden, bid er diclich wird und laft die Feigen
fo fange barin {ieten, big fic weid) werben, doch fo,
baf fie nicht jerfallen, nimmt fic mit einem Silberloffel
beraus, laft ven Buder nod dider einfieden, richtet die
Feigen in ein Glad, unb hebt fie an einem Eihlen Orte
auf. — Sollte der Saft in einigen Tagen wieder diinner
werben, fo [aBt man ihn einige Male mit einem Stiick-
chen Suder auffieden, und gibt ihn ticder Falf fiber die
Feigen.

140, Ananas-Spalter,

Man {dydlt eine fchone Ananas, (GFE ein Pfund feinen
Suder mit einem halben Seitel Wafjer fieden, bid ex fich
fult, gibt die Ananas in Sypalten gefchnitten binein,
166t fie ein paar Mal auffieden, gibt fie dann in ein
®lag, gieft den Suder Falt Daviiber und vermwabrt fie an
einem Filhlen Orte,

141, Weintrauben eingufieden,

Man legt die Srauben Cam Beften blaue) in ‘eine
Edyifjel, gieft den Fochenden Sucer dariiber und (GFE fie
eine: Nacht jugededtt ftehen, gieﬁt den folgenden Tag den
Buder ab, legt die Trauben ein, Focht deri Jucker mtt
Sufas gum Fadben unbd giefit ihn lau dardber,




405
142, Weintraubenr auf andere Nvt,

Man beert fhéne blaue Weintrauben ab, floft mit
einem Holzchen die Kerne heraus, ldt aufein Pfund Beeren
brei Biertelpfund Juder mit etwas BWafjer Fochen, gibt
bann bdie Weintrauben fammt dem abgefeiheten Safte,
weldher beim Ausftofen ber Kerne fich fammelt, in Das
Beden dagu, [t fie unter fleifigem Abfhdumen rie Kir-
fthen fieden, fiillt fie lau in dic Gl&fer und verbinbet lie
audgefiblt mit durchidchertem Papier, Diefes Cingefottene
ift febr gut yum Bergieven aller Arten von Badwerf,

143, Preifelbeerven einjumacen.

Man fetit bie gehirig geveinigten Preifelbeeven in einer
Kafferolle in eine Bratrfhre oder auf gelinded Feuer, und
LBt fie unter Siterem BWerriihren fodyen. Nachdem fie abs
getiihre find, fiillt man fie in Steintdpfe, [dpt fie villig
Falt werden unb binbet fie bann jit. Beim Gebraudh (Gt
man jedes Mal bie nbthige Portion mit Jimme und gefto-
fenem Juder verfiifen. Sollten fie gu bick fein, fo fann
man fie mit etwas Wein oder Effig verditnnen.

144, Griine Mandeln,

Man fodht eine recht flarfe Lauge von Budhenafche,
Liift fie fesen, feibet fie durd) ein Sieb und 146t fie wieder
auffochen. Dann gibt man die frifhen Mandeln Hinein
und Lt fie fo lange barin, bis man die rauhe Schale abx
[6fen fann. Sollte ¢8 nidyt gleich geben, fo fann man fie
auf dem Feuer beifi balten, dann in Falfed Waffer geben
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unb abwafdyen, mit einem %ebermeffer bret Mal durdhftechen
und in viel Waffer weich Fochen. Uebrigens behanbelt man
fie ganj wie die Agras (Nr. 134),

145, Himbeeven eingumadyen,

Man fucht {dyone grofe Himbeeren ausd, (dutert ju
einem Pfund Himbeeren drei BVierting Juder ju Furjem
Faben, gibt die Himbeeren hinein , 16t fie eine Bievtel-
fiunbe lang fodyen, fdhdaumt fie immerfort ab, riibre fie
jeboch nidht um. Wenn die Himbeeren ju fieden anfangen
und {ich Fein Schaum mehr jeigt, fo find fie gut. Man
leevt fie in eine Sehiiffel und fuillt f:e falt geworden, in
Cinfiedgldfer.

146, Hetfdepetfdy einzufieden.

Man nimmt gute seitige Hetfchepetfch ab, welche vom
Reif fchon mehrmald tberbrannt waren, und die, wenn
man fie pfliide, weich fein follen, widbrigenfalls man fie
nod) einige Jeit. muf liegen laffert, (Gft den groften Theil
bed Otieles daran, bffnet fie oben mit einem Federmefjer,
alebt alle Kerne und Fafern bis auf vad Fleifdh hevaus,
wirft fie in fodyendesd Waffer, nimmt fie aber fogleid) wie-
ber heraus und legt fie auf einen Durdhhlag, damit Fein
BWaffer davan bleibt. Dann ldutert man auf ein Pfund
SHetfdyepetfch drei BViertig Sucfer ju langen Faden, gibt die
Friichte hincin und Focht fie fo lange, bis fie leicht durdy-
ftochen werden Eonnen; nimmt fie fodann aud dem Safte
~unb gibt fie in die Gldjer. Den Saft it man nody mit
~cinigen Nelfen und etwas Simmt fury einfochen, Dann
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auskiiblen, unb. gibt ibn audh in dle Gldfer. Dieje
Hetfchepetich laffen fich am Beften jum BVevzieren von
Zorten und anderem Backwerf verwenbden.

147, Gudbeeren eingufieden,,

Man Flaubt Erdbeeren, weldhe ywar reif, aber noch
ptemlich feft fein mifffen, vein qus, Iqutert auf ein Pfund
Beeren ein Phund Juder ur Blafe, gibt die Grdbeeren
bineint, (3t fie einige Male gelinde aufiwallen und fillt fie
in bie Ginmadhgldfer, :

148, Cingefottene Kaiferbivnen.

Man fhdlt swsIF fhdne Kaiferbivnen mit einem fil=
bernen Meffer, Eocht fie, in vier Sheile gefehnitten, mit
Buder, Waffer und Limonienfaft weich. Nun Bt man
ein'SDfunb Buder mit einigen L8ffel voll Waffer auf und
Focht ihn fo lange, big ein Sropfen vedfelben, in frifches
Waffer fallen gelafjen, ald Verle ju Bobden finft, ohne
aus einanber ju geben. Dann nimmt man bdie Birnen
aus ihrem Safte heraus, gibt fie in den Sucker, Idpt fie
etwas auffodyen, und verwahrt fie, wie jeded andeve Gin-
gefottene, in Gldfern. - , : &

149, Grofie Garten-Himbeeven gany einjuficden,

Man (GGt fie an ven Stielen, bindet je fiinf zus
fammen unbd giefit ben Suder Eochend Dariiber, bedt fie su
und l4Bt fie fo dber Nacht fteben; bann ieht man fie
heraus, gibt die Beeren aus einander, legt fie in einen
iegel, Fodht den Budier wieder auf unb gieft ihn falt
iber die Friichte.

32




150, Eingefottener Kalmus.

Man [dhalt den Kalmug, Fodht ihn {hnell im Waffer
mifvbe bid yur Nadelprobe, fest ihn bdann in Ddifnnen
SBudter, Focht ihn den andern Fag wieder auf, gibt etwas
feifchen Sucfer dagu, damit ev dider wird, wiederholt
diefes Berfahren durch bier Tage, Focht den lepten Tag
ben Sudfer ju fhwadiem Fadben und Focht jugleich auch
den Kalmus mit dem Suder mit.
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151. Maulbeer-Saft,

an gerfioft die Maulbeeren, driddt den Saft durch
ein Tud), gibt 3. B, ju einer halben Maf Saft ein
Pfund geftofenen Juder in ein meffingenes Beden, laft
ibn mit etwad Waffer fieden, big er dvidlich wird, fehiittet
bas8 Klare von dem Saft hingu und Gt ihn gut mit dem
Buder fieben, ftellt ihn dann vom Feuer weg, Idft ihn
ausiihlen, fillt ihn in die Gldfer, IGFE fie einen oder
soei Tage offen ftehen, fhiittet dann etwas serlaffenes
weifies Wachs daviiber und bindet fie qut ju.

152, Bivhen- Saft,

Man zerftoft vedst gute Birnen und &t den Saft fo
lange ftehen, bid er fich Eldvt, Dann feihet man thn in eine
glafivte Rein, und (@6t ihn langfam fieden, bis exfo did
wie eine Salfe ift. Man braucht einige Fage dagu, his
er bie vedyte Dice hat, Anfangd muf man ven Schaum
immer vecht gut abfdhopfen, und wenn ex recht fulzig und
oid ift, fo fhldgt man ihn duvdh ein Haarfieh und fiillt
ihn in die Gldfer; diefen Saft fann man jum Ginflillen

32 *
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von Gebadtenem und als Ueberguf fiber Meh(fpeifen ge-
brauchen.

153. Manlbeer - Saft mit Efjig.

Man duiickt ven Saft bder zerftofenen Maulbeeren
durch ein Sudy, 14Bt auf eine Halbe Saft ein Phund ge-
ftofienen Suder und ein Seitel Weineffig in einem meffin-
genen Becen fieden, bi8 er dic wird, gibt dann das
Klare von dem Saft dazu und [4ft ihn gut mit dem
Suder fiedent, nimmt ihn vom Feuer weg, fiillt ihn aus-
gefliblt in die Gldfer und bindet diefe erft nady einigen
_Lagen u.

154, Nibifel- Saft.
Man pflticft vothe RNibijel von den Stengeln, driidt

fie burdy ein Budy, fiillt den Saft in fteinerne Bouteillen -
unbd felst ibn an die Sonne. BWenn e auf diefe Art acht

Fage deftillict hat, feihet man ihn vorfichtig durch, da-
mit nichts Dicked dazu Fomme, gibt dann in jede Flafdhe
cinen Kaffeeldffel voll Branntwein, flopft fie ju, bindet
ein durd)(Bcherted Dapier davfiber und verwalhrt fie an
einem Ffiihlen Orte.

155, Mafdanster - Saft.

Man {dyalt fhonefaftige Majchansler-Aepfel, ftofit fiein
einem fteinernen Morfer recht fein, preft den Saft durd) ein
ud in grofe Gldfer, (gt thn tber Nadht 3ugededtt fiehen,
feihet den antern Tag den Flaren Saft in eine zinmene
Kafferole, fievet ibn langfam, fhdumt ibnw gut ab, 1Gf¢
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ihn fo lange ffeben, bid er didlich witd unb cine fdhone
Farbe befomme. Man Fann, wenn man will, ein Pfund
Suder auf gwei. Pfund Saft nehmen, weil er daduvch
leichter bid wird, will man jedod) Feinen Suder nehmen,
fo braudht man den Saft nur um fo linger einfieden ju
laffen, big ev fo bid wie ein anberes Eingefottenes wird.
Man feibet ihn dann abermals durdy ein Fuch und frillt
ihn ausgefihlt in die Gldfer.

156, Aepfelfaft anbever Art,

Man veibt gute Mafchansber-Aepfel auf einem Relb-
eifen, preft den Saft gut aus, IGFt ihn sugededt fechs
Stunven ftehen, feihet ihn dann ab, gibt ihn mit drei
Pfund Juder auf cine Maf Saft in eine gut glafivte Rein,
lafit ihn langfam fieden, {dyopft den Schaum Bfters ab,
preft Den Saft von einer halben Limonie dayu und fiille
ihn, wenn er nod) eine Weile gefotten hat und etwas
bid und {dhon Flav ift, in die Gldfer.

157, Weidhfel - Saft, ;
Man ftoft Weichfeln, preft den Saft aus, [aft ihn
ftehen, bis ev fchin Elar unbd rein ift, ft5ft auf eine Maf
3 el Pfund Suder fein, gibt ihn in eine Porzellanichale,
gieft ben Eaft baviiber und (GGt ihn {Hber Nadht ftehen,
bermiftht ihn gut, daf fid) der Suder gany aufldft, gibt
pwei Loth grbblich geftofiene Gewiirgnelben und ein Loth
Simmt dagu, fiillt ibn in Flajden, verbinbet biefe feft
mit Eeinwand und Blafe, flellt fie drei MWochen in bie

Sonne unb verwahet fie dann an einem Fihlen Orte,




158, Pomeranien - Saft.

Man Ldutert “ein Pfund Sucker mit etwasd Wafjer,
laBt ibn fieben, bis cv dicklich wird, gibt den audgepref=
ten Gaft von swilf Pomerangen dazu, fo wie die abge:
vicbene Sdhale von drei Pomeranzen, [dft 8 eine Bier-
telftunde jufammen ficen, feibet dann den Saft, wenn
er audgefdhlt ift, durd) ein Ludh in cine Flafehe und ver-
wabrt ihn, wobl verftopft, an einem fiihlen Orte.

159. Weichfelfaft mit Efjig.

Man preft ben Saft von audgeldftenn und geffofienen
Weichfeln duvch ein Juch,- gibt auf -eine Maf Weichfeln
eine. Halbe Weinefjig und Juder nad) Belieben bhinein,
Lifit e8 eine Weile jufammen Fochen, bis 8 ausgefdhdumt
hat, fillt den Saft dann in Bouteillen, verflopft fie qut
und gebraucht den Saft jum Wafferabgiefen.

160. Grdbeer - Saft,

Man laft gute zeitige Felberdbeeren yerdriickt in einem
gut glafivten Weidling tiber Nadyt im Keller ftehen, feibet
ben andern Tag den Saft durdy ein Sud, driict auf eine
Maf Saft den Saft von gwei Limonien, gibt von einer
Limonie die abgeriebene Schale dagu, it ben Saft mit
einem Pfund zerfchlagenen Suder in einem meffingenen
Beden o lange fieden, bid ev die vecdhte Dide befommt
und nicht mebr fdydumt, IGgt ihn dann austihlen, feihet
ihn nochmald durch ein Sud) und filt ihn in die Gldfer,
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161, 28einbeer - Sajt,

Man jupft Weinbeeren, welche {dhon etwas mweid)
finb, ab, ftofit fie in einem hHolzeenen IMbefer, prefit {ie
burch ein grobed Sudy, [aGt fie tiber Nacht in einem glafivten
Eopfe flehen, damit fidh) dad Sriibe auf den Boben fehst,
feibet Den Saft dann durc) einen wollenen Sad, giefit
ihn in ein meffingenes Cinficdbecfen und fefit ihn auf die
Glut, reibt auf dem Reibeifen die Schale von einer mit-
telgrofen Limonie ab, gibt bie abgevicbene Schale in den
Saft und laft fic fo lange fieden, bi8 fie {o weich iff,
baf man fie gerveiben Fann, feihet dann den Saft wicber
burch ein veined Sudh in ein glafivtes Gefchive, I4fE ihn -
wicber fiber Nacht ftehen; fiebet Dann den Saft mit einem
Pfund fchonen Jucker in einem Beden, bis ev didlich
wird; ehe man ihn vom Feuer wegnimme, fdhyneidet man
vie Limoniefchale hinein und Gt II)u nody fiinf bis fedhs
Mal aufwallen.

162, Kivfchen - Safjt.

Man gibt abgesupfte fiife WaldFivfchen in ein Beden,
Lagt fie fo lange Eochen, bis fie gany Saft geworden find,
feihet Denfelben durd) ein Such, gibt ein Pfund Saft mit
awei Pfund geftofenem Juder in einen Topf, gibt Simmt
und Gewiivgnelfen dagu, 14t e fo lange fieden, bis bex
Saft did unbd fulyig ift, (a6t ihn auskiihlen und gtbt ihn
ourdhgefeihet in Sldfer,




163. Kivjdhenfaft , andete Art:

Man ftoft gufe zeitige Schwaryfirfchen fammt ben
Keviren in einem fteinernen Mbrfer und IG5 fie einen Tag
in etnem Porzellangefdfie im Keller ftehen, feihet den Saft
ourch ein Fuch, gibt aber wolhl Acht, haf nichts Dices
oazu fommt, fiillt 8 in Gldfer und (Aft e8 vierzehn Tage
{tebenr, bamit ba8 Dide ausgdhren fann, gieht den Saft
vein ab, gibt zu jeder Maf Saft ein Halbed Pfund fein
geftofenen Buder und bindet ecinige Gewifrynelfen nebft
ettad geftofenem Sudfer in ein Sddden. Wenn der Su-
der fidy im Safte aufgeldfet hat, gieft man den Saft
wieber in Flafchen, qibt dasd Gewiiry hinein, verbindet
fie mit einer Blafe, die man mit einer StecEnabdel durdh=
flicht, Laft fie wiecder vierzehn Tage in Der Sonne deftilli-
ven und flellt fie dann auf Sand in den Keller. — Mit
weifem Wein vermifcht, gibt diefer Saft ein fehr ange-
nehmes Getranf.

164, Himbeer- Saft mit Gfjig.

Man gerbriicht veife Himbeeren, gieft fo viel Wein-
effig davifber, daf fie gang davon bededt find und I4G¢ fie
an einem Fifhlen Orte yrel Tage jugebedt fiehen. Dann
yrefit man den Saft dburdh ein Tudy, focht eine Map Saft
mit zwei Pfund Juder jur gehorigen Dide, fddumt s
gut ab unb fiillt den Saft ausgefiihlt in fleine Flafchen,
welche man wobl mit Sdhweingblafen verbindet,
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165, Himbeer - Saft obne Effig.

Man Flaubt {dhone Himbeeren ausd, wdfcht fie ab,
aibt fie in ein reines Gefchive von Steingut, driidt den
Gaft dburd) ein Fudy, Lt ihn vier und jwanig Stun-
ben flehen, gieft bas Klare ab und filtyivt diefed nod
mittelft eined Erichters durdy Fliefpapier. Auf cine Halbe -
reinen Saft nimmt man ein Pfund Jucder,” Fodit ihn mit
cinem Seitel Waffer, fhdumt ihn gut ab, ficdet ihn fo
lange, bi3 er fidh fpinnt und im Kodhen grofe Blafen
wirft, gibt bann den Saft hinein und (it ihn auf Kob-
lenfeuer eine gute Bievtelftunde fort fieden. SurProbe gibt
man einige Svopfen davon auf einen Teller; wenn fie
nicht mebr gervinnen, fo ift der Saft genug gejotten. Bei
jut Tangem Kochen wiivde der Saft fowohl an Farbe als
Gefchmad verlieren; wenn er audgefihlt ift, fiillt man
ihn in Flafden und verwabrt ihn an einem Fihlen Orte.

166. Gemijchten Saft

macht man auf gang gleiche Weife pon Himbeeren und
Ribifeln ju gleichen Eheilen; im Sommer iff er, mit Waffer
vermifcht, ein vovtreffliches, Eifhlendes Setrdnk,

: 167. Heivelbeer- Saft,

Man preft den Saft derfelben burdy ein Tudh, mmmt
nodh einmal o viel Saft als Suder an Gewicht, @6t ibn
in dem gelduterfen Suder qut verfhdumen, bis auf bie
Sgarfte einfieden und ausfiihlen, und verwabrt ihn in

einer Flafche. — Gy dient gewdhnlich mur yum Fdeben
ber Sulzen und Glafuren,




168. Pficfichblul - Saft,”

Man ftofit swilf Loth abgeyupfte Pfivfichbliiten in einem
fteinernen Morfer, gibt fie in ein ginnened Gefdyive, giefit
cin Seitel ficdenbed Waffer bdavauf, (GGt e8 bvier und
swanyig Stunden jugebedt ftehen und feihet e8 durdy ein
udy, fiedet dann den Saft mif einem Pfund Sudter bis
er fic) fulzt, [dft thn austiihlen und gibt ibn in Gldfer.
— G ift su Sulzen ju vevwenden. :

169. Granatapfel - Saft,

SMan nimmt die Kerne der Granatdpfel, jerdriidt fie
in einer Sdchiffel recht gut und feibet den Saft durdh ein
@ieb. TWenn man drei Loth von dem Safte hat, fo fiebet
man ein halbes Pfund Sudfer mit etwas MWaffer recht didf,
bis er an cinem Loffel hangen bleibt, giefit dDann den dirrch-
pafiicten Granatdpfelfaft hinein und verfdhrt wie oben,

170. Limonien - Saft.

Man oriict dben Saft von mehreren Limonien aus,
veibt bie Scalen auf ein Bievtelpfund Suder ab, gibt vas
Ubgericbene, den iibrigen Suder und ein halbes Seitel
audgeprefiten. Limonienfaft jufammen in ein Ginficbbecen,
laft e8 einen eingigen Sud machen, feibet ¢8 durch ein
Sudy, ldft den nun erhaltenen Saft auskiihlen und filt
ibn falt in die Gldfer. Cin guter Loffel voll von bdie-
fem Eafte auf ein Slad Waffer gibt cine fehr gute Li-
monade.




i?l. Holler - Saft,

Man rebelt fchonen, jeitigen {chmavzen Holler ab, ftellt
bie Beeren in einem gut glafivten Gefchive, gut jugededt,
in Den Keller und IGft fie fo lange ftehen, bis fie anfangen
Saft ju befommen und etwas fauer werden; dbann prefit
man fie dburch ein Sudy, nimmt auf cin halbes Pfund
Saft ein Pfund gehadten Juder und 4t ¢8 sufammen fo
lange fiebent, bid es ctwas did und fulzig witd; wdhrend
0es Siedens muf der Saft bfters weggefchipft und mit
einem Silber(ffel umgerithet werden. Man (66t ihn dann
ausfiihlen, fillt ibn in weife Seitelbouteillen und ver=
binbet ihn gut mit Schweindblafe. — Erdient als gefundes
{dhweifitreibendes Getrdnk bei Cefiiblungen.

172, Ribifelfaft auf feanidfifche Act,

Man supft ein Pfund gute, zeitige Beeven ab, ftellt
fie in einem veinen Gefdyire auf heife Afche, (GGt fie juge-
edt fo lange ftehen, bis fich der Saft herausdsieht, feifet
ihn dann durdy ein Sic und (ft ihn iber Nadht frehen.
Den andern Fag feihet man dad Helle von dem Saft in
eine meffingene Pfanne, gibt drei Wierting Jucker ju Flei-
nen Stiiden zerfchlagen hinein und IGFE e8 durdy eine halbe
©Stunde langfam fieben. Wenn der Saft audgebiipit ift,
fo gibt man ihn in gldferne Bouteillen, am Beften in Sei-
telbouteillen, weil er fich Deffer halt, wenn die Flafche nicht .
31 oft gedfinet wird, gibt oben einen CHLSfFel voll frifches
Manbeldl und verbindet die Flafchen iber dem Stopfel nod
mit Sdweinsblafe,
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173, Duitten - Saft.

Man madht von zehn bis ywdlf Duitten Sypalten, [aft
aber dic Schalen und Kerne dabei, fiedet fie mit jwet Maf
TWaffer, einem Shic Simmt und der Schale von einer
Limonie gany weidh, feihet dann den Sud davon ab, driict
fie burch ein Euch ausd, 1dgt dben Sud und ven Saft in
einem Pfund gelduterten Juders zur Hidlfte einfodyen,
EiblE ihn etwas aus und gibt den nod) fliffigen Saft in
Ginmadhgldfer. — Gr ift fehr anfeud)ytend, und befon-
berd Kranfen ju empfehlen.

174, Limonien= Saft obue Jucker,

Man dridt dben Saft in ein Povgellangefdp, feihet ihn
burch Kammertuch in Eleine, vecht tvodfene Flafdhen, 3. B
ein Seitel Hltig, [GFE nur fo viel Raum, daf man nod
in jebes Flajdydhen einen Fleinen Loffel voll Baumsl (wel-
dhed aber von der feinften Sorte und gany frifch fein muf)
binein geben fann, flopft fie bann gut ju, und ffellt fie an
einen Eithlen Ort. Wenn man eine Flafche bffnet, fo muf
fie in Furzer Jeit nadieinander verbraudyt werden; und
yoar umwidelt man, nadybem man die Flafde gebffnet,
ein Stiicfchen Holy mit reiner Baumwolle, tunkt bies in

vas Del, weldjes fid) davan hangt, entfernt fomit auf diefe
eife alles Oel und der Saft ift fo gut, al8 wenn er gan
frifdh wdre.
175, Weinfdyarl-Saft,

Man pihidt eyt veife, grofe Becren und behandelt fie
gang wie den Ribifelfaft (Nr. 172), nur gibt man mehr
Suder hingu, weil der Saft mehr Sddrfe hat,

—
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VIIIL.
Saner cingemahteFriidte,

- 176, Jwetfdten in Effig eingumachen.

gjtan lift fehr fdbne SwetfchFen, welche vollfommen
veif fein miiffen, mit ben Stengeln abpfliicfen, wifdyt fie
mit einem Fuche fauber ab und legt fie in einen gut glafivten
Zopf, nimmt auf drvei Pfund Swetfchfen dritthaldb Pfund
Juder, gibt dieferr mit grob geffofenem Gewiiry und einem
ftarfen Seitel Weineffig in cin Becfen und [4ft e8 zufam-
men fieden, bid bar Sudfer didlich wird, fchiittet ihn dann
tiber die SwetjdhFen und (4t fie fiber Nacht yugededt frehen,
ven anbern ag feibet man den Saft hevunter und Gt
ihn dber Nadyt jugededt ftehen, fiedet ihn dann wieder
einige Male auf, giefit ihn heif iiber die Swetfchen und
wiederholt bied Berfahren in einigen Lagen twieder; richiet
bie Swetfchfen in die Gldfer, fdiittet den ausdgekiiplten

- Judfer dariiber, bindet vas Glas gut mit Papier oder einer

Schweinsblafe ju und flellt e8 an einen fihlen Ort. In
3twet ober drei Wodjen darnady fieht man nady, ob der Saft
nicht ditnner geworden ift, und follte dies der Fall fein,
{o fiedet man ihn nodymal8 auf, und giefit ihn abgeklihit
1iber bie Sretfchfen,
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177, Jwet{dyfen in Effig, andere Art.

Man ftofit drei Loth Simmt und ein halbes Loth Ge-
wifvgnelfen geoblich, 16Bt eine Maf echten, weifien Wein-
effig mit brei Pfund Sudfer und dem geftofenen Gewiiry
3u einem @yrup Eodyen, feibet ihn durdh ein Sieh und I4ft
bas juriicgeblicbene Gewiiry auf einem Papier trodnen;
Dann nimmt man adyt Pfund der veifften und fchdnften
Bwetjchfen, durchfticht fie leicht mit einer Navel, legt fie in
einen Steinguttiegel, gieft den erfalteten Syrup daviiber,
binbet 8 gut ju und (4t e8 zehn Sage flehen; am eilften
Lage erft nimmt man die SwetfdhFen heraus.

178. Gingefalzene Citronen,

Diefe miiffen flein und bidfdhalig fein, man veibt fie
mit einem St Flanell, fpaltet fie qur Halfte in vier
Lheile, doch fo, daf bas Kernhaus nicht ourchfchnitten
wird, fiillt die Cinfdnitte mit Saly aus, fellt fie aufrecht
in einen Topf und [4Bt fie dort ftehen, bis vas Saly zer-
fdhmolzen ift, b. 1. ungefdhr vier bis fiinf Sage (fie miifjen
brei Mal in ihrer eigenen Briihe umgekehrt werden, bis fie
weich find); dann macht man von folgendem kel fo viel
als man braudyt, um die Gitvonen ju bedecen. Man nimmt
auf fechs Gitvonen : Weineffig, Jomaica=Pfeffer, Sngwer
unbd bie Gitronenfauce, fodyt und fehdume vies und gibt e
ausgefiblt zu den Citronen, fo wie audy ywei Képfe Knob-
laud) und vier Lotlh Senflamen. Wenn man bdie Citronen
verbrandht hat, fo Fann man vie Pokel noch febr gut 3u
Safhen und anberen Sachen verwenden,
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179, Preifelbeeven in Effig eingumadyen.
Man Flaubt die Preifelbecren vein aud, bededt fie mit

Weineffig und [dft fie itber Nacht in einem Porzellangefdh

ftehen; den nddyften Eag gieft man den Efjig wieder ab,

nimmt i einer Maf Effig drei BVievting Suder, ein halbes

Loth Nelfen nebft Jimmt und fiedet e8 unter fleifigem Ab-

{hdumen, gibt bann die Beeren hinein, It fie {o lange

parin Fochen, bi3 fie auffpringen wollen und bewalhrt fie,

wie gewdhnlid).
180. Kivfdhen in Efjig.

Man nimmt recht trodfene Kirfchen, fchneidet die
Stengel halb weg und legt fie in eine Biichfe, fiedet dann
eine Maff guten Effig mit drei Bievtelpfund Juder, efwas
Simmt und Gewlivynelfen, giept ihn Falt (ber die Frlichte,
qibt e8 ben andern Tag mit einander auf’s Feuer und [dft
e8 big jum Kochen ftehen.

181. Ribijeln in Efjig,

Man jupft die Beeren nidht ab, fondern legt ausge:
* fucht fchone Erdubdhen in ein weited Einfiedglas, beftreut
fie fchichtweife ftarE mit geffofenem Sucler, vechnet quf un-
gefdhr 126 rdubden einhalbes Pfund geffofenen Juder.
Wenn das Glag voll ift, gieft man guten Weineffig dat-
itbev, IGBE ibn einige Stunden darauf ftehen, gieft ihn
ab, Idft ihn mit etwad gangem Simmt und etlichen Ge-
witcynelfen auffochen, fthdumt ihn dabei fleiig ab, legt
bann bie Nibifeltrdubdhen in eine Poryellanfdyale, fiedet
ben Effig nod) ein paar Male auf und gieft ihn heif dar-
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tiber, TNun ldft man fie einige Sage mit Papier sugededt
fteben, gieft dann den Efjig wieder herad , ftellt ihn auf
ein SKoblenfeuer, gibt, wenn ev fiedet, die Nibifeln binein
und [dfit fie nodh einmal langfam auffieden; gibt fie dann
wieder in die Porgellanichale, Iaft fie gany Falt werben,
fiilit fie in Gldfer und binbet diefe su.

182, Saure Stachelbeeren, .

Man fdhneidet die Griinften auf, Almmt die Kerne -
hevaus, legt die Frlidhte in Salzwaffer, focht Salzwaffer,
gibt die Beeren, whbrend es nody wallt, binein, dect fie
3u und [t fie angichen. Wenn alle oben fehwimmen, ift
e cin Seichent, bafi fie gut find, im entgegengefesiten Falle
bringt man fie nodh etwad jum Fever. Dann wéfert man
fie jwei Tage ab, legt fie in dlinnen Syruyp, laft
fie eine Nacht fiehen, Focht den Sucter wieder auf, gibt
nod) efwad dazu, damit er dider wird, Focht die Frucht
jedes IMal ein wenig mit und wicderholt diefes BVerfahren |
einige Male.

183, Hetfdhepetfch fauer eimjumachen,

Man 86t auf el Pfund Hetfdhepetich, welche frifch
unb rein audgepust fein miffon, brei Bierting Suder mit
einer Halbe Weineffig und cinem Quintel Simmt Fochen,
gibt die Detfchepetfch binein, (46t fie eine LBiertelftunbe
Focherr, unbd 145t dann bag Gange durdy vier und swanig
Stunden in einem fteinernen Fopfe ftehen; dody muf der
Buder wie Syrup fein. Hicvauf focht man fie wieder eine
Bievtelftunde, gibt fie in bie Cinleggldfer, legt einige tlein
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gefchnittene Nelfen dagivifden unbd gieft den dick eingePod)-
ten Suder baniber. Sollte er nad) efniger Seit wieder difnn
werben, fo [aft man ihn nod) einmal auffocen.

184, Melonen in Cfiig einzumadhen,

Man nimmt Melonen, welche nody nidht gany jeitig
find, fdydlt fie, fchneivet bas Weiche und die Kerne bavor
weg, madht aus dem Fleifche langliche Stitde, gibt fie
in ein glafirtes ®efchirr, fehittet guten TWeineffig darauf,
bod) fo, baf der Cffig etrwad dartiber gebt, [t fie o
fech3 bis acht Tage ftehen , Focht fie: bann mit einer halben
‘Mag Cffig nnd eben fo viel Waffer fo lange, bis fie weid)
find, nimmt dann die Stiice beraus unbd &gt fie aus-
Eiblen; vidtet fie hievauf lagtveife in ein Glag, fo dag
awifchen jede Lage Melonen eine Lage grobgeftofenes Ge-
wiiry, Nelfen, Simmt und Muskatbliite fommt, giefit
- o viel feharfen Weinefjig batiiber, dafi er tiber die Melonen
geht, verbindet das Glas mit einer Sdhweinsblafe und
Lagt fie acht bis zehn Tage an der Sonne oeftilliven.

185. Guiines Obft einzumadyen,

Man nimmt eine belicbige Gattung ObfE, trocfnet o3
gut mit einem Tudje ab und 166t e3 einige Tage liegen,
baf e8 welf wird ; 186t dann LWaffer in einer Fupfernen -
Pfanne fiedend werden, legt va8 Dbft ‘in einen gut alaffe-
ten Weidling, iiberbrennt e3 mit dem Jiedender Wafjer
unbd Gt es vier und swanzig Stunden barin fteben; bann
fet man basg Obft in berfelben Pfanne mit Wafjer auf
ftarfes Feuer und (8Bt e8 in biefem Waffer, doch in einem
anbeven Gefchirre, ifber Nacht flehen, nimmt 3 bievauf

33
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aus dem BWafjer und 1At 5 von fich felbft abtrocknen, legt
£8 lagteife in ein Fdfdyen, gibt auf jede Lage griine Fifo-
fen, Fendhel, qrob geftofenen Peffer, gericbene Mustat-
nuf und Salyy und fahet fo fort, bid das Fdfchen voll
ift, bas man dann jufeilt, Damit e3 nicht audvaucht. Nun
fievet man guten Effig in einer fupfernen Pfanne, (At ihn
wieber auskiihlen, gieft ihn bei dem Spundloche in das
Jdfchen, vermadht e8 gut, undwdlt e8 alle Tage um,
bdamit es nicht anlduft. Suv Seit der Weinlefe Sffnet man
8, gieft den Effig herab und fiilit e8 mit gefottenem
- Mofte an, {hldgt es bann wieder ju, und wdlzt es hevum,
wie mit dem Effig, bis bad Obft qut ju effen ift. Nody ift
3u bemerfer, daf man beim Ueberbrennen wohl Acht
haben foll, Daf dad Obft nidht auffpringt.

186. Grofe Niiffe fauer eéimgumadien.

Man pflitkt, vievzehn Tage nach Johannis, grofe
grifne Niffe ab, gibt fie in ein irdened Gefdf, gieft alle
&age frifdyes Brunnenwaffer: darauf, weldyes jedes Mal
mit einem halben CHloffel voll Saly vermifcht wird. IMit
diefern Berfahren fahrt man neun Tage lang fors, fekt fie
vann in einem Kefjel mit Faltem Waffer auf's Feuer und
1dgt fie fo lange fieden, bis man {ie mit einem Strohhalme
durchftechen fann. Wenn fie gut find, {o nimmt man fie
vom Feuer, Idft bad Waffer durch ein Sieb ablaufen, die
Niiffe ausFiihlen und durchfticht fic mit Stmmt und Ge-
wiirgnelfen, dann wdgt man die Niiffe und gibt quf swei

Pfund Niiffe eine halbe Maf Weinefjig, welcher jedod) red)t .

{harf fein muf, (GGt fie eine Biertelffunde bavin Fochen,
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gibt fie dbann in Ginfiedglafer, gicft den Cfjig Heif dar-
iiber, fo hoch, daff exr daviiber feht und verbindet die GIg-
fer mit einer Blafe. Nadh viersehn Fagen gicht man den
Efjig ab, focyt ihn nod) einmal, giefit ihn wicder heif -
baviiber, und verbinbet die Gldfer erft dann wieder, wenn
ber Cffig falt geworben ift. Diefe Niiffe fhmeden fehr an-
genehm und Daltert fich lange, wenn man fie an einem
trodfenen Orte aufbewalrt und guten Effig dazu nimmt.
Bill man die Neiffe fiifer haben, fo nimmt man ein Dalbes
Pfund Budter auf eine Maf Weineffig, [aft den Efjig
langfam fochen und gieft ibn die beiden evften Male (iber
bie MNiiffe, das dritte Mal [4Ft man die MNiiffe einmal bda-
mit auffocyen und fchiittet e8 in die Gldfer. Dann Fodht
man-den uder und Effig ju Syrup und gieft ihn fiber
die MNiifle; in vierzehn Vagen gieft man den Judfer wie-
oee ab, Eocht ihn mit nod) einem Stife Suder wieder Hick
und gieft ihn tiber die Niiffe.

187, Weidifeln in Effig.

Man fyneidet von drei Dfund guten, reifen Weichfelnt
vie Stengel halb weg, nimmt ein grofes, weites Glas,
ftoBt anberthalb Pfund Suder recht fein, legt immer eine
Lage geftofenen Juder unbd eine Lage Weichfeln, bi3 das
Glas faft voll ift, und gibt obenauf befonbers viel Suder;
bann fiillt man bad ®lag mit reinem Weineffig an, ver-
binbet 8 mit Leinwand und bardiber mit einer fBlafe, und
[dBt e3 an ber Sonne einige BWodhen deftilliven, wdbhrend
weldher 3eit bas Glas Hters aufgefchifttelt werden mug,

und hebt ef endlich an einem trocfenen Orte auf.
33 *
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188, Weidhfeln in Effig mit Gewiiry.

Man jupft fdhone grofe Weichfeln von den Stielen
ab, gibt in ein Suderglas eine Lage Suder, fein geftofen,
bann eine Lage feingeftofene Gewifrynelfen und Jimmt,
hievrauf eine Lage Weidhleln, dann wieber Sucfer und Ge-
wifry, bis bad Glas voll ift; fiebet nun guten Weineffig,
laft ihn Ealt werden, gieft ihn fo tiber die Weidhfeln, bin=
bet ad Glad mit Papier yu, macht mit einer Nadel Luft-
[Dcher und vevmwahrt e an einem trocenen Orfe.

189, Sdleben in Cffig.

Man pfllickt fdhone grofe Sdhlehen gegen Enbde Ofto-
ber oder tiberhaupt, wenn fie fchon vom Reife gebrannt
find; nimmt auf eine Maf Efjig, wie bei den Weichfeln,
ein halbes Pfund Suder, verfahrt fbrigens, wie bei dbem
Dbigen, nur muf man den Efjig fiedend tiber die Schle-
ben giefen, fonft werben fie nicht weich.

190, Kleine Gurfen in Cfjig.

Man (GGt die Gurfen cine Stunde in Faltem Saly-
wafjer liegen, biivftet fie Dann bevaus, trodnet fie ab,
gieft Fodyenden Weineflig Dariiber und (&Gt ihn Falt wer-
ven, fodht ihn fodbann nodymals und giet ihn wieder dar-
iiber, Dag britte Mal gibt man UAWes ufammen in ein
meffingenes Beden, becft ¢8 gut zu, Gt eé auf bem
Feuer jum Kochen Fommen (dies mup aber [chnell ge-
fcheben), und gibt die Gurfen mit etwasd Weinbldttern
und Zill in irdene Gefdfe. Die ganze Arbeit muﬁ aber in
einem Tage gefchehen.
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‘ IX:
srtichte in Brauntivein
auf frangofifche Art.

191, JReineclaudes in Branntwein,
%tan wiftht 150 Reineclaudes, welhe nur halbyeif

- fein diivfen, mit einem Sudbe ab und tupft fie durchaus

mit einer Stectnadel; weidyt fie dann buvch drei big vier
Stunben in gwei heilen frifchen Waffer und einem Theile
guten, weifien PWeineffig, Fodht stwei Pfund Suder mit
brei Seitel Waffer und fhdumt ihn gut ab, legt, wenn
ev gang vein ift, bie Frichte in eine Porzellanfchale, laft
ben @yrup dberfiihlen, gieft ihn dariiber, und [t fie
fo burd) vier und zwanzig Stunden {febert, bamit fie den
3uder gut einfaugen, feihet dann den Syrup ganz ab und
Focht ihn fo lange, bi3 er bidklich wird; legt indefjen bie
Reineclaudes in Gldfer und gibt ven ausgefithlten Syruy
baviiber. Yuf bie oben angegebene Duantitdt Reineclatdes
vednet man eine Maf guten Branntivein ; berbinbet bie
Gldfer mit dburchlbchertem Papier und bewalhrt fie an einem
Fiiblen Orte auf, :
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192, Aprifofen in Branntwein,

Man nimmt nody etwas Harte Aprifofen, durchfticht
fie, wenn {ie flein find, dreiMal, {ind fie grof, nur ein-
mal mit einer Nadel, legt fie in frijches Waffer und Fodt
fie bis jur MNadelprobe; nimmt fie, wenn fie heif find,
hevaus und legt fie in faltes Wafjer. Das erfte Mal gieht
man den difnnen Suder (Syrup) heif dariiber, dasd jweite
Mal Fodht man die Friichte etwad mit, dasg bdritte Mal
ebenfall, ben vierten Fag Fodyt man den Juder ju fhiwa-
chem Faben, gibt die Aprifofen hinein, focht fodann den
uder ju ftarfem Faben, legt die Friichte auf ein Sieb,
pamit der Juder ablduft, gibt fie dann in Gldfer, Fodht
andern Juder jum Fluge und gieft franzéfifdyen Brannt-

wein dazu, daf fie gany davin legen. Auf diefelbe Weife- 1

ober wie Nr. 191 behandelt man

193. Pflaumen, Reineclaudes,
194. Kivjchen und Weidfeln,

und bewahrt fie an cinem Fiihlen Orte auf.

195, Pfivfiche tn Branntwein,

Man nimmt viersig Stiic der fchonften veifen Pfiefiche,
bodh difvfen fie auch nicht iiberveif, jondern miifjen nody
stemlich hart fein und durchfticht fiemit einer grofen Steck-
nadel mehrere Male. Unterdeffen Fodyt man flinf Pfund
weifien udler mit einem halben Pfund weicdhem (Flug-)
Waffer in einer Pfanne, big ver Suder die Feberprobe
aibt, . i. wenn man efwas davon mit einem Loffel ober
Riihrfod in die Luft fchleudert, o8 cinen feberdhnlichen
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Floden bilbet. Nun flellt man die Pfanne vom Feuer,
gibt nach einer hatben Minute bie Pfivficye mit einem Holy-
[8ffel hinein, vifhrt fie Damit um, gibt fic wicber fber ge-
linbed Feuer, bis die Friichte unter beftdndigem Rifhren
gleichfdrmig evrodrmt find, legt fie auf ein Sieb, gibt fie
pann wieder in Den vom Feuer wieder weggenommenen
Eyrup und gibt audy das dburdh das Sieb UAbgelaufene
bazu. Dann ldfe man 8 durd) vier und ywanyig Stun-
oven Falt ftehen, wiederholt bas frliheres Berfahren, fellt
bie Pfanne durch acht und vierzig Stunden Falt und fiedet
¢5 nochmals auf; wenn die Maffe abgefiihlt ift, legt man
bie Pfirfiche auf ein Sieb, gieft drei Pfund farfen Wein-
geift auf ben Syrup, feihet s gut durch und bringt das
Durdhgefeihte in cin paffendes Gefdf, 166t eine Frudt
nad) der andern hinein, verfdlicft e8 dicht, ftellt s an
einen Flihlen Ovt und fchiittelt ¢8 alle drei Tage, bis alle
Sriichte 3u Boven gefunken {ind. Nadh swei Monaten gibt
man nod) ein Pfund Weingeift dazu. Die auf diefe Weife
beveiteten Friichte behalten lange Jeit Farbe und Gefdymad.
Selbft fleifthige, entfernte

196. 2Weintvauben
laffen fich auf diefe MWeife, aber nicht fo gut, einmadyen.
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X
Getroctuete Friichte.

%ei grofiem Obftoorrathe ift Dag Srodnen der Frifchte
als hochf swedmdfig anzuempfeblen, da bas Einficden
Derfelben fowobl jum eigenen Gebrauche al jum Berfaufe
doch ftetd mit einem grofien Aufwand von Juder, Feue-
tung und Jeit verbunden iff, dag Srodnen hingegen ohne
grofie Ungelegentheit und mit auperft geringen Koften und
Seitaufroand beforgt werben fann, Wenn man das Obft
im ®vofien borren will, fo hat man hieyu eigens einges
vidytete Dovedfen,. worin man den gangen Herbft hindburd)
allerlei Gattungen ObfE doret, und bie mit frifhem Obft
belegten Breter vorne hin, wo die grbfere Hike ift, bie
mit dbem getrocfneten aber in die Hobhe ober weitere Ent-
fernung geftelit werben. JIn fleinen Haushaltungen oder
bei geringem Obftvoreathe fann man die Frichte auf ges
flochtenen SHorden, weldhe man beim Korbmacher be-
Fommt, auf bem Menageofen bacdfen. Hat man audy diefe
Horben nicht, fo legt man drei Finger hodh grauen Sand
auf den Ofen, gibt auf diefen dDoppelted Papier und bie
Frlichte darauf. Alle gebfrrten Obftgattungen miifen in
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Sadden auftrodnen, luftigen Biben oder Kammern auf:
bewabrt werden, damit fie nicht wieder angichen oder von
Milben verdorben werden.

197, Aepfel und Bivnen ju dorven,

Die Mafchanster pflegt man mit einem Fleinen, run-
ben, mit Stielen verfehenen Eifen, weldhed der Klempner
verfertiget, au durchftechen, daf bag Kernhaus heraus
fommt, fchdlt fie Dann und dbrrt fie. — Srdferve Aepfel
werden gefchdlt ober ungefdhdlt in viev und mebr Theile
gefchnitten. — DBivnen fhdlt man, Ferbt fie in der IMitte
¢in, al8 ob man fie in Bierteln fchneiden wolite, Idft aber
ie Bierteln an den Stielen hdngen,

198, epfelfchnieln mit Jucker geddrrt:

Man fchélt geofe flige Wepfel, {dyneidet fie in Spal-
ten, nimmt bas Kernhaus heraus, fievet bie Spalten in
Suder, dBret fie bei gelinder Warme, beftrent fie mit Ju-
er und bewahrt fie fo.

199. Aprifofen zu trocknen,

Man {chélt vier Pfund Aprifofen recdht difnn, magi
fie, legt fie in eine Schiiffel und fireut dret Pfund Juder
barauf; wenn ev gefhymolzen iff, fo fest man fie auf einen
Ofen, nimmt jeded Stid, {o wie ed miivbe wird, heraus,
und legt ed in ein Porzellangefdf. Wenn alle gar find und
bie Kodhhibe verdampft, giefit man ein wenig von dem
Syrup daviiber; giefit ibn nadh einem oder wei Fagen
wieder ab und [dft nur ein. wenig davon in jeder Spalte,
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Eehrt fie nady einem ober ywet Tagen um, und fahre fo

 tdglich fort, big fie an der Sonne oder fonft einem wat-

men Dtfe villig trocfen geworden find, und vevvahret fie
bann in Sdadyteln mit Vapierlagen.

200. Piivfiche 3u dorven.

Man {chneidet die Pfirfiche in der Mitte entytei, [oft
ben Kern aus und doret bag Uebrige; Halbivt fie aber et-
wad, baf fie nicht vollig durchgefdhnitten werben. Dann
fiebet man fic etwas in MWein und Bienenfaft, ftect in-
wendig, ftatt der Kerne, abgezogene Mandeln binein,
briidt fie efiwas jufommen, damit fie nicht audeinanbder
fallen und bévet fie bei gelinber Warme.

201, Quitten 1 trocfuen,

Diefe find fehr leicht yu tronen. Man {Hdlt fie, fdneis
bet fie in biinne Spalten und Idft fie fodann, dod nicht
st bart, trodnen. Die fo gedbreten Duitten find, mit
SwetfchEen ober fonftigem gedbreten Dbt mitgetodyt, gang
vortrefflich, dodh gibt man nur wenige dagu; fie verleihen
dem gedbrrten Dbft cinen befonders guten Gefchmad,

- 202, Kicfchen oder Weidhfeln 310 dirren.

Man jupft die Kirfchen ober Weichfeln von den Stie-
len, obev ftugt diefe halb ab, legt fie dann diinn auf Bre-
fer, weldhe man bei bem ifchler mit einem etliche Finger
breiten Ranbe verfertigen IGHE, ftellt fie in cinen nidt ju
beifen Badofen und 4Gt fie swei bis drei Sage bavin,
Sollte der Ofent in der Smwifchenyeit gebeizt werben miifjer,
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- fo nimmt man fie heraus und ftellt fie et dann wieder

Binein, wenn ev audgebinlt iff, ibrigens Eann man fie
audh in der Sonne trocnen.

203. Kirfchen mit Sucker ju frocEnen.

Man ftofit mittelft eines Federficled die Kerne aus
fechs Pfund Kivfchenr, Eocht fie mit vrei Pfund Juder, bis
fie anfangen, rungelig zu werben, frennt fie bann von
vem Safte und bringt fie in cinen Ofen, der FAHI genug
ift, fie ju trodinen, ohne fie ju bacfen. TNt diefem Syrup
ann man nod) andere fechd Pfund Kivfchen gubereiten.

204, Getvoctiete Bivnen mit Jucker,

Man {halt Birnen von einer beliebigen Gattung diinn,
Focht fie in einem diinnen Syrup und [dft fie davin zwet
big drei Tage liegen; dann macht man den Syrup fidr-
Por, 16Ft ihn wieder Fochen und wieberholt died Berfahren,
big er Flar wird, [4ft ihn fodann ablaufen und trocnet
die Birnen furze Jeit in einem Fifhlen Ofen. Su bemerken
ift noch, daf man die Birnen mit einem filbernen Meffer
fhdlen mufi, veil fie fonft leicht {chrwary werben.

205. Pomevangenfchalen ju trocnen.
Man fdyneivet fchone Pomeranzen in vier Sypalten,

‘siebt bie Schalen berunter und legt fie in frifdyes Waffer,

fiedet fie fo lange, bis fie miftbe find, legt {ie bann tviedex
in frifches Waffer, nimmt auf ein Halbes Pfund Schalen
yoolf Loth Sucer, LfE ihn mit nicht gany einem Seitel
Whaffer fieden, bis er diclich wird, gibt die Schalen in
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ein Dorzellangefdf, fchifttet den Sucfer dariiber und ldpt
ihn tiber Nadyt wobl zugededt fehen, feibet den anbdern
Lag den Juder ab, 1Bt ihn mit einem halben Bierting
Buder dicf fieden, gieft ihn wieder fber die Schalen, (dft
fie bref ober vier Fage ftehen, feibet den Sucfer wieder ab,
¢ibt nody ein Stlickchen Budfer Dagur und verfdhrt wie das
ecfte Mal. Bulest fiebet man den Suder vedht dick ein, (Aft
bie Sdhalen fo lange mitfieden, bis ed {chon bick ift, nimmt
¢8 aber Bfters bom Feuer weg, viihrt e8 gut unter einander,
bamit fid) ber Bucer an die Schalen anlegt, legt fie dann
auf-ein Papier und I4pt fie trocaen.

206. Hagebutten (Hetfhepetfch) 31 trocknen.

Man fudht die grbften, ldnglich runden Hetfchepetich
aus, bie man im Herbfte, wenn fie veif, doch nicht iiber-
veif, find, gepfliidt bat, f{chneidet dbann die Stiele und
Dogen ab unbd jede Het{chepetfch in der Mitte aus einander,
trafit mit einem mebhr runden alg fpiten Meffer die Kerne
aus, veihet fobann die Hdlften an Jwirnfdven, hingt oder
fegt fie in Eieben an die Sonne, an Stubensfen, obder,
voch nicht ju nabe, an wavme Baddfen und hangt fie in
leinenen Sdddpen auf.

207. Getroctnete Berberisbeeren (Weinfdyarln), |

Man pilifctt die Beeren mit gangen Sticlen, wenn fie
recht glatt unbd roth von Farbe find, rist jede Beere nadh
ber dnge mit einer Nadel auf, faft burd) die RNibe die
Serne, fprengt fie hevaus und binvet dann fiinf bis fechs
Lrdubden zufommen. Su swei Pfund Beeren rechnet man
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swei ein halb Dfund Suder, [4Ft ihn fieden, bis ev ficy
fpinnt, und die Beeren davin auffochen, bis bev Saft
roth wird und fest fie bis jum folgenden Fage auf einen
warmen Ofen. Dann feihet man den Suder durdy ein
Sieb bavon ab, beftreut die Beeren mit frifchem, geftofies
nen Suder und [dft fie auf cinem Blehe trodnen.

208, Priinellen 3u madern,

Man gibt auf vecht fhdne, grofe Pflaumen in einem
Ginter ficoendes Waffer, fo laffen fie fich febr leicht fehd-
Ten, und bt fie auf Horden, driict, wenn fie ju braten
anfangen, die Kerne Hevaus und (dft die Plaumen voll=
fommen ausbaden, und verpadt fie in eine Schachtel mit
bagwifthen geftreutem Suder, fo wie bie ausldnbifdhen
Priinellen, immer im Kreife herum.

209, Otbdindre PLflaumen zu dorren,

IR man die Pfloumen ungefchalt doveen, fo ift dabet
nichts Befonderes zu Leobachten; man trodnet fie entwe-
ber twie die Wepfel, auf Horden oder grauer Sandlage, fo
baf eine neben der andern liegt und wenbet fie ofters um,
bamit fie nicht anbrennen, ober, wenn man fie ohne Ker=
nen frocfnen will, driift man die Kerne heraus, tvenn
fie yu braten anfangen und fectt nach Belieben Manbeln
hinein.

210, Pflaumen zu trocknen, daf fie ihren Reif

: befommen.

Man nimmt eingemachte Pflaumen, {chifttet den Ju-
der ab, wafcht fie mit lauem Waffer, leat fie auf ein gro-
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bes Sich und tuntt fie mittelft eines Drahtes in fiebendes
Waffer, legt fie bann auf ein anderes Sieh, ftellt fie in
ben Zrodenofen, und gibt Kohlenfeiter, in welches man
einige Hiande voll geftofened Kodhfaly wirft, darunter.
Wenn fie auf diefe Weife vier bis fechs Stunben ftehen, fo
befommen fie einen fo fchBnen RNeif, als ob fie erft vom
Baume Fdmen. -

211. Reineclaudes
behanbelt man gany auf diefelbe Weife,
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Candivte Friichte,

8um Gandiren eignen fich vorgliglicy fleine Fritchte,
alg: Mustateller-Birnen, Mandeln, Niiffe, Weintrau-
ben 2c. Die Grfteren pfliicft man, wenn fie ywar vollfom-
men audgewadhfen, aber nod) nicht gang veif {ind und fich
nod) hart anfiihlen laffen. Man 1dGt fie einige Male in
fdyon Fodjendem Waffer aufwallen, feihet diefes dann ab
unb giefit falted dariiber. Wenn fie abgebiihlt find, fdhdlt
man fie und legt fie in diinnen Juder-Syrup, gibt fie nun
in eine Kafferole, fo daf Der Syruyp tiber die Friichte geht,
ftelit e8 auf und fodht ¢s fo lange, bi8 man die Birnen mit
einem Stecfnadelfopf burchftechen Eann, gieft hierauf das
Sange in einen glafirten opf und 1Bt e8 jugedectt ftehen.
Den andern Tag feibet man den Judfer wieder in die Kaf-
ferole, gibt fo viel gebldrten Sucer hinein, ald die Birnen
eingefaugt haben, Eocht e8 wieder auf und gibt es tiber
bie Birnen. Den britten Tag wiederholt man diefes Ver-
fabren, (66 aber die Birnen in Dem Fochenden Sucker aufs
fieben, fchdumt e forgfdltig ab und gibt ed wieber in ben
Zopf, Den vierfen Tag wiederholt man diefe Manipula-
tion, obhne die Birnen aufsufochen, 146Gt den Sucer unter
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beftdndigem Rifhren fo lange fieben, bis fich beim Heben
bed Liffels zeigt, daf bder Sucker in breiten Tropfen ab-
lduft; dann ift er gut und hat in bder Conbditor - Sprache
ben exften Grad, ben des Breitlaufs, evveicht. Den
fiinften ag Focht man den Sucfer unter haufigem 2Ab-
fhdumen zu Fleinem Faben cin, gieft ihn fiber vie Bir-
nen, Idft fie adht Stunden lang im Srofenofen ftehen,
hebt nach dem AbELHlen die Birnen heraus, ftellt fie fiber
feine Roftchen und trocknet fie im Zrodenofen. MWabhrend
beffen fodyt man eine gleiche Duantitdt Juder, wie obern,
su grofem Flug, fiellt die Bivnen in jwei Finger tiefe, 3in-
nene Formen, gieft den Jucer darliber und ftellt fie jehn
Stunden lang in-den lauwarmen Frocenofen, wahrend
weldyer Jeit fich der Bucer canditt haben wird. Nun Sffnet
man an einem Gnbe bie Krufte und (46t den filifjigen Su-
cFer herauslaufen und ftiivyt die Bivnen heraus, die beveits
Friftallifirt find; doch find fie beim erften Mal gewdhnlich
au Flein, man vidhtet fie deshalb auf’s Neue in die Formen,
fet etoas gelduterten 2ucker hingu, damit man das Quan-
tum vollfiindig hat, Focht ihn unter immerm@hrendem
Abfdhdumen ju grofem Faden und gieft ihn abgekiihit
iiber bie Birnen; flellt fie bann abermals in den Srocens
ofen, nimmt fie wieder nach yehn Stunben aus ven For-
men, taudyt jedes Stiict in warmes Waffer unb ftellt fie
gum AbtrocFren in den Troctenofen.

212, Ganditte Cebraten: und Orangenfchalen.

Man 1dft diefe Schalen in ihrev ganzen fleifchigen
Dide in grofen Spalten von den Friichten, und Focht fie
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fo-lange mit ctwad Juder in Wafjer, bis man fie mit
einem Nadelfopf durdhftechen fann, 146t hievauf gefldrten
Suder nidyt gany gum Breitlauf fochen, gibt fie hin-
ein, Focht fie nochmald darin auf und gibt fie in einen gla-
fivten Eopf. Den ndchften Lag feihet man den Juder ab,
bermebrt ihn mit etwad Flarem Suder, fodht ihn wieder
sum Breitlauf ein und gieft ihn dber die Schalen; den
britten Tag feihet man ihn abermald ab, vermehrt ihn um
ba8, was die Sdhalen eingefogen haben, Focht ihn um
einen halben Grad ftdvber, ald big jum Breitlauf, und
giefit ihn wieber 1iber die Schalen. Den vierten Tag Focht
man den Bucer bis jum Eleinen Fabden ein, und ven
fiinften Fag endlid) (4t man audy die Schalen mit quffo-
chen; ben fechften Bag hebt man die Schalen aud dem
Suder, (4t fie abfropfen und dann im Srodenofen: auf
Fleinen RNoftchen abtrodnen; Fodht fodann frifchen gefldr-
ten Juder 3u grofem Faden auf und gieft ihn iiber
bie in die Jinnformen gereihten Schalen, I46¢ fie nod sehn
Stunden im Srocenofen ftehen, feihet dann den 1iberfliif-
figen Buder ab, nimmt die candirten Schalen aus ven
Sotmen hevaus und trodnet fie auf Heinen Nofthen im
Trodenofen. — Auf das erfle Mal werden die candirten
Srlichte, Schalen 2c. nie vecht fehdn; man wicderholt da-
bher Das Berfabhren nodymals, b. h. man vermebrt bden
tibriggeblicbenen Buder mit frifdem, gefldrten und tocht
ihn bis jum Eleinen Faden, giehitihn fiber die abermald in
bie Canbirformen gefteliten Schalen und fefst fie in ben
Trodenofen; nad) acyt Stunden hebt man fie aus dem
Suder, taudt fie in warmes Waffer, um die Kriftalle

34
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veiner u befommen, gibt fie toieder tiber die Rbfichen und
trodnet fie. — Man bewabrt candirte Friichte am beften
in einer mit Papier geflitterten Schachtel, wenn man nod)

{iberdies Papier dazwifchen legt, und, wie 8 ficy wobhl

von felbft verfleht, an einem trocfenen Drfe.

213, Gandivte Mandeln,

Man nimmt griine Manbdeln, fept fie in die Can-
birformen, gieft ju grofem Faden gefochten Suder dar=
fiber, feihet diefen, nachdem fie acht bis jehn Stunbden
im Frocenofen waren, wiecder ab, filirgt die Mandeln
purch Auffchlagen der umgeftiirten Formen auf eine War-
morplatte aus denfelben heraus, trodnet fie fiber Noftchen
im Ofen, veifet fie in bie Canbdirformen und ibergieft fic
neuerdingd mit frifch gefldrtem Juder. Dad jweite Mal
Focht man Den Jucer nur zu Fleinem Faven, teil die

[}

~ Kriftalle badurd) reiner werden.

214, Candivte Niiffe,

9Man nimmt die Niiffe aus ihrem Jucer und lape fie
im Ofen trodnen, focht dann den Juder jum Faden,
gieft ihn tiber die in Formen geveihten Friichte, feihet nach
sehn Stunden, wdbrend welcher die Frifchte im Eroden:
ofen waren, den fliifigen Suder ab, fiifrst die Formen wie
oben auf einer Marmorplatte um, gibt die Neiffe dann wie:
der in diefelben, giefit it grofiem Faden gefochten Jucer
bartiber, trodnet fie jedody frither auf Roficdhen im Ofen;
166t fie hierauf wicder sehn Stunven im Ofen trodnen,
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nimmt fie aus den Formen, fautcht fie in warmes Wafjer
und trocdnet fie bann ab. !

215, Candivte Weintrauben,

Dicfe nehmen fich Lefonbders {chin aus, ibr lebhaftes
Noth madht fich fehr brillant unter dem Friftallifivten
Buder.

216. Canbdivte Piftagier.
Machen fich auch fehr {chon, ihr zartes Griin madt

einen lieblichen Gffeft. Beide Sorfen werben gany fo wie
bie ibrigen Friichte behandelt. *

34
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Feines
Conufect pon Fridten,

217. Davillen - Pafte,

man {chneibet reife Marillen durch, gibt fie in eine
Kafferolle, gieft zolhoch Waffer in dasd Gefdf und Fodt
fie auf Koblenfewer weidy, freibt fie dann durch ein Haar-
fieb und [dft dad Durchgefchlagene in einer Kaffevolle auf
die Hdlfte einfochen. Nun (4t man die Maffe unter im-
metwdhrendem Aufriihren nodhymals aufbochen, gibt fie
fobann in ecine Fleine, mit einem Sdinabel verfehene
Pfanne, gieht vunde Kedpfchen in der Grife eined Kupfer:
grofchens auf weifesd Bled) und beftdubt fie mit fein gefdh-
tem Suder, [dGt fie fechBunddreifig Stunben im Ofen jum
Frodnen, nimmt fie dann heraus und fchneidet mit einem
fdharfen, in heifes Waffer getauchten Meffer die Paften

von den Blechen (3. '

218, Erdbeer-Vajten,

Man treibt fchone veife Gavten-Erdbeeren durdh eif
Haarfich, weldyes rvedht fein fein muf, damit die Kerne
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nicht ;*nitfommcn, und {agt dann das Mark wie oben in
einet Kafferolle auf fdhywadyem Kohlenfeuer bis auf die
$Hilfte einfocen. Auf ein Pfund frifches Mark rechnet
man einen Bievting gelduterten Juder jufchroachem Baudh
gefocht. Uebrigens behandelt man fie gany wie NRr. 217,
gieft fie auf weifed Blech, verfdhrt aber mit dem Aus-
giefien {chnell, weil die abgebiihlte Mafe febr fchwer ju
gicfen ift und beenbet fie wie oben.

219. Himbeer- Pajten.

Man paffict {dine grofe Gartenhimbeeren, wic bie
Grdbeeren, Idft fie jur Hdlfte einfochen, nimmt auf ein
Piund Mark anderthalb Pfund Juder und verfdhet fibris
gens wie oben.

220, Pficfich - Paften.

Man [hneidet fdhone, frifche Dfivfiche in Der Mitte
aus einanber, gibt fie in eine Kafferolle, gieft jollhoh Waj-
fer ju unbd (46t fie auf Kollenfeuer weich Fochen; paffirt fie
bann durdy einen feinen Durchfchlag und wiegt das Mark,
nimmé auf ein Pfund Mark anderthalb ‘Dfunb Juder und
verfabhrt gang wie oben.

221, Aepfel= Paiten,

Man .Jp‘f[iz’cft gegent Cnbe September Mafchansfer-
Uepfel, fdhneidet fie in vier Theile, gibt das Kernhaus her-

‘aus, Laft fie mit hinldnglid) Waffer auf Koblenfeuer weidh

fieden und paffirt fie durdy ein Haarfieh; wiegt dann das
Mark, nimmé anf jedes Pfund desfelben anderthalb Punbd
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Sucker und [Gft o5 auf fhwachem Kohlenfeuer sur Hilite ein-
fieben, Idutert ingwifdyen den Juder, ldft thn ju grofem
Flug Fochen und viihrt ihn langfam untey bie Aepfel, [Aft
vann bdie Mafle nochmals auffochen, briidt den Saft von
ciner ober swei Limonien hinefn und mengt ihn gut davunter,

222, JNeineclandes - Paften.

Man fiebet Reineclaudes ein wenig im Wafer, paffict
fie durch ein feines Sieb, Focht auf ein Pfund Friicyten:’
marF ein halbed oder drei Biertelpfund Suder, bis ev fidy
fulst, viibet ihn unter vad Paffirte und dreffirt diefes auf
cin Bled). '

: 223, Himbeer - Kudhen,

Pean nimmt Jucfer und Himbeeren in gleidyen Ge-
widytatheilen, focht die Friidhte in einem meffingenen Beden
und [aft fie unter beftdndigem Rifhren o lange Fodyen, bis
aller Saft ver{hrounden ift, riihrt bann ten Suder Davun:
ter, ftreicht, wenn diefer fich vollfommen aufgeléft hat, die
Maffe auf einen Porzellanteller und trodnet fie an der
Gonne. Sobald die obere Seite trodten iff, erfchneivet
man fie in Eleine Kuchen, legt fie auf andeve Feller, trocnet
fic bollend8d und verwahet fie in Bildhfen mit dagwifchen
gelegtem Papier.

224, Orangenbliiten - Sudyen.,

Man 1dgt ein Pfund Juder yu Syrup Fochen, gibt
vier Loth gebadte Orangenbliiten hinein, focht fie damif,
bis fich der Syrup an den Seiten Des Topfes anbdngt
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formt bann auf cinem Sellev fleine, flache Kuchen von dev
Maffe und behanbelt fie wie obem.

225, Quitten= Confect.

Man (46t cine Quuittenfalfe (Nv. 46) febr ftaxE und
feft einfochen, nimmt dann halb fo viel Suder ald Quitfen-
marf, focht fie gut und it fie gut ab, madht dann Ku-
geln von ber Groge einer wdlfhen MNuf, driidt fie auf
einen mit Suder beflreuten Dapier gany flady, trodnet fie
an cinem veinen Orte in ber Luft, walkt fie tdglich mit einem
Walker etwas diinner ausd, bis {ie fo diinn wie Oblaten
werben, Deftreut fie mit Jucfer und bewahrt fie in eince
Schachtel sum ferneren Gebraud.

226, Quitten = Bisgeotten,

Man gibt in ein meffingeres BVecfen drei Bievting Sucee
mit etwas Taffer, und Ifeihn dick cinfieben, gibt dann
anderthalb Bierting durchgefchlagene Ouitten hinein und
viifyet o8 vecht gut auf der Glut unter einander, flellt fic von

seuer weg, vereiihrt nad) und nach den Schnee von vier

Gierflar, weldher recht feft gefchlagen fein muf, unter bdie
audgebiihiten Duitten, {dhneivet Oblaten in Biscottenforns,
beftreicht fie mit ber Quittenmafie und (GFt fie auf einem
mit Wachd tiberfirichenen Plattchen im fberfithlten Ofen
trocfren. :

227, Ouitten - Bufierln,

Man fiebet fchone Quitten weich, fohdlt fie, Tdhneivet
bag Befte herunter und fdhldgt e durdy ein Sieh, nimmt
auf ¢in Pund durchgefchlagene Quitten ein Pfund gefto-
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Benen Suder; fdldgt von dref frifdhen Giern das Klar ju
Sdynee, vervithet Alles nach und nadh unter einander, riprt
e8 bann cine Wiertelftunde ab, bis e8 fchon weif und
pflaumig ift, madht dann von Oblaten Eeine Bufferln,
ftellt fie auf ein mit Wachs beftvichenes Pldttchen und (d{t
fie im Dfen trodnen. Wan Eann fie nach Belicben audh mit
Gis verjieren.

228. Qwitten = Hollipen,

Man fiedet fchone reife Quitten mit den Schalen im
Waffer weich, {chdlt fie dann, {dhabt das weidye Mark
forgfaltig hevaus, daf ja nidyts Steiniges davunter Fommt,
treibt e8 durdh ein feined Sieb, rifhet achtyehn Loth Duit-
tenmarf mit dem Saft einer halben Limonie und einem
halben Pfund an einer Limonie abgericbenen Sudfer recht
fein ab, befiveicht einen Porzellanteller mit Butter, ftreicht
oie Mafje febr diinn davauf, [GE fie an einem warmen Orte
fo trocen werben, daf man fie herab ziehen Fann, widelt
fie Dann ifber cigens baju verfertigte Holser, fo daf die
Seite, weldhe auf bem Teller gelegen hat, beim Aufrideln
bie Aufenfeite der Hollipen wird, pict die Cnden mit
etwas Cierflar sufammen und (46t fie in der Ndbhe eines
warmen Ofend frodnen.

229, Mavillen - Biseotten,

Man diinftet unter beftandigem Werrihren ein halbes
Pfund Marillen recht weich, verelibet ein halbes Pfund
fein gefdbhten Juder mit dem aufgefochten Klav von e
Eiern und einem Dotter vecht gut, bis ¢8 gany diclich




&t 0%

537
witd, fdldgt Dann bdie ausgebithlten Marillen durd) ein
Sieb binein, gibt die fleingefchnittenen Schalen einer
Limonie hingu, madyt Fleine Biscotten auf eint mit Wad)s
beftrichenes Plattchen und badt fie fo Fiihl al8 moglid).

230. Hetfchepetich- Herzeln,

Man gibt unter eine beliebige Menge Het{chepetfch-
Galfe fo viel fein geftofenen Suder, daf 8 eine dictliche
Maffe bilbet, fteeidht diefe auf einen Porzellanteler, dft
fie an einem warmen Drte flehen, Fehrt fie taglich um,
und mengt nody, wenn man will, fein gefchnittene Li-
monienfdhalen unter die Maffe. Wenn man diesd Verfabh:
ren durd) acht Tage fortgefest hat und die Salfe, welche
man einen Eleinen Finger did aufftveicht, gany feft ge-
worden iff, fo ftiht man mit dem dazu gehirigen Mo-
bel, twelchen man in geftofienen Suder faudyt, fleine
Herghen ausg, die man nad)y Belieben mit weifem Eis

- bergieven fann, Diefes Confect hAlt {ich, an einem tro-

dfenten, warmen Orte bewabrt, fehr lange gut.

231, Hafelnuf- Buffecln.

Man ftoft drei Loth Hafelniiffe mit fechs Loth Su-
der vedht fein, tihrt das aufgeflopfte Klar von einem
grofien €i bdavunter, madyt Fleine Bufferln davon auf
Oblaten und badt fie Fibl auf einem mit Wachs be-
firichenen Pidttchen.

232, Apritofen- Kafe, -
Man nimmt gefchdite Mavillen und Juder i glei-
dhen Gewichtatheilen, feudhtet den Buder ein wenig an
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und Lagt ihi flark Fochen, (didgt die Kerne auf, yieht

bie Haut von den Mandeln und gibt fie hingu. Nun

[Gft man die Marillen im Buder ywangig bis dreifig

Minuten Fochen und fiillt endlich die Maffe, wie den

Quittenfdfe, in fleine Schachreln ober auf Teller.
233, Quitten - Wiirfte,

Man nimmt Duitten - Mavmelade, rechnet aber auf
swei Pfund Mark gewdhnlich nur ein Pfund Sucer und
viftet 8 fidrfer, al8 bei anberen Mavmeladen; mengt
bann ju drei-Pfund Maffe drei Biarting robe, gehadte
Mandeln, ein Loth Simmt, ein Quintel Nelfen und cin

halbes Pfund gefchnittene Pomeranzenjchalen, fuIIt 08 in
Sdydpfenddrme und gt 8 trochen.

234. Quitten - Sdynee,

Man fdhdlt weidgefochte Ouitterr, fhabt das Befte
davon hevunter und treibt e3 durch ein Sich, vermifdht ein
halbes Pfund Duitten mit eben fo viel Sucer, veriihut
nadh) und nacd)y den feﬂgerd)lagemn Sdynee von el
Gierflar darunter, bi3 ¢8 nad) einer Biertelfunde gang
tweif und ju Schaum geworden ift, macht nun von diefer
Mafle Haufhen auf Oblaten und I8t fie auf einent .
mit Butter beftrichenen Blech im Dfen trodfnen.

235. Himbeer - Kudapfchen,

Man {dldgt das Klar von swei Ciern ju feffem
Sdee, vermengt fechs Loth gefdhten Suder, etwas
abgericbene Eimonienfdhalen und einen Kaffeeldffel voll
Mehl damit, beftreicht dann Fleine, rund gefchnittene
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Oblaten mit Himbeer: oder Hetichepetich-Salfe, ftreicht
bas geriihrte €is bariiber, legt bie Krdpfehen auf ein mit
Butter beftrichenes Blech und badt fie bei fhrwadyer Hite.

236. Conferve von Lmonien oder Lomeransen.

9Man nimmt 3. B. ein halbes Pfund Sucer, reibt
bie Frifcyte daran ab, fthabt ihn auf eine Faffe ab, vihrt
ihn mit Rimonienfaft gut ab, gibt ihn dann, mebreve Stiicde
seefdylagen, in eine meffingene Pfanne, gieht etwas Waj-
fer, ungefdbr halb voll, dagy, Fodht ihn gum Flug, nimmt
pann einen Scdhaumisffel und bIAfE durdy; wenn ev Bla-
fen madyt, fo ifk.ex gut, [dft ihn ein wenig austiblen,
gibt einen heil des Suckers in ein EHeined Pfanbel, vas

it einem Schnabel verfehen ift, riihrt thn mit einem

holzernen SKoch(dffel fo lange, bis er anfdngt weif ju
weétben (tabulivt ihn), gibt den abgevicbenen Suder in vie
Maffe, viihet e8 gut ab, madht runde Baseln auf wei:
fied Schreibpapier, fo werden fie von felbft feff. Hat

- - -man ctwa zu viel Saft genommen, fo mu man die

Gonferve wicder mit der Maffe in die Pfanne geben
und nodymald: auffieden laffen.
237. Conferve von Dirndeln.
238, Conferve von Marillen.
~ Man mengt etwas von ben Salfen diefer Frrichte
unfter den abgertibrten Suder {tatt ded Limonienfoftes.
239. Gonferve von Nustattrauben.
Man preft die Trauben ausd, (4ft den. Saft durdh
ein Sieb Taufen, und vermifcht fie mit dem ju grofem
Slug gefochten Juder,
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240. Gonferve von Ananas.

Man reibt bie Schale von Fleinen oder fohadhaften
Unanad auf Juder ab, fdmeidet fie aus einander und
prefit den Saft hevaus, oriidt den Soft von einer Li-
monie dagu, vihrt 8 mit dem abgeriebenen und gefto-

fenien Raffinade- Juder ju einer feften Maffe und ver-
fahet wie oben.

241. Conferve von Kivfdhen oder Weichfeln,

Man ftofit die Kerne aus einem Pfund gufer MWeich-
feln oder Kivfchen, fiedet fie, big ber Saft heraus fommt,
feihet ihn durch ein Sieb, (4Gt ibn bis auf cin Seitel
cinfocjent, gieft bann Dritthald Pfund ju grofem Flug
gefochten Sudfer dazu, riibrt ¢8 auf bem Feuer tlidhtig
unter. einanber und verfdhrt wie gewdhnlich. Diefe Con-
ferve wird nody woblfchmedfender, wenn man auf ein

Pfund Kivjhen cinen. Bierting Ribifel (Johannisheeren)
nimmt.

242, Gonferve von Himbeeren oder Grdbeeren,

Man nimmt noch Belicben Gredbeeren ober Him-
beeven, paffitt fie durch ein Sieb, und gibt, wenn der
Suder gefotten hat und tabulivt ift, den durchpaffivten
Gaft binein, dod)y nicht su viel, bamit die Conferve
nicht gu diinn wird,

243, Conferve von frifchen Marillen oder

- Bfivfichen.

Man fdhdlt noch nicht gany veife Marillen oder Pirfiche,

fdmeivet fie in Scheiben, und (G5t fie mit ein wenig Waffer
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bei gelinbem Fewter mitfochen , dap fie wie ein bicked Muf
werbensy [t bann auf einen Bievting Obft ein Pfund
Buder it ftarfem Flug fieden und gieft dad Muf unter
beftdndigem Riihren davunter. Man Fann die WMaffe aud
in Idngliche Papierfapfeln oder nach Belieben auch in
Gangem giefien, in weldhem Falle man fie, wenn fie ab-
gefriblt iff, in einen Finger-lange und jwei Finger breite
Stiffe mit bem Meffer fhneidet. Wenn fie nicht leicht
von Dem Papiere gehen, fo I6ft man diefes mit einem
naffen SdhwEmmdpen davon ab. — Man fann von allen
mbglichen Liqueurs und Sdften Conferven madhen.

244, lleberzogene Weintrauben.

Man nimmt f{dydne, fogenannte fhmedende Wein=
frauben, 4t fmmer Drei und drei Beeren beijammen,
taudyt fie in Eierflar, (4Gt fie gut abtropfen, beftreut fie
bid mit gefihtem Raffinade-Juder und (4t fie frodnen.
Sie fehen fehr gut aus, dienen ald Confect, halten fidh
aber nur wenige Tage {thon. Man fest fie in Papier=
Fapfeln.

245, Uebersogene Jobannisbeererr.
Sdyone, grofe vothe Trdubdhen behanbelt man auf
biefelbe Mrife, dod) fervivt man fie auf einem eller ge-
hauft.
246, Getunttes Obft.

Hiegu eignen fich voriiglich Pomeranzenipalten,
welde man friiher wusldft, damit fie etwas iibertrodien ;
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Doauittentdfe wird in bievedige Stiddhen gefchnitten;
von Weintvauben it man immer dret und drei Bee:
ren gufammen; bt D atteln nimmt man die Kerne her-
aud und filt Hetfdepeticy= Salfe hinein. Man nimmt
hieyut audy gejottene Saftanien 2c. Dad BVerfahren dabei
ift folgenbes : Man fellt drei Bierting feinen Sucker mit
einter halben Maf Waffer in einem Pfandel auf gelindes
Seuer und laft es fieden , ftectt die Kaftanien, weldye vor-
hev eine halbe Stunbe gefotten wurden, an eigends daju
verfertigte, hilzerne Spicfdyen; (dht den Suder fo lange
ficben, bis efwas davon, in Faltes Waffer gegofien, fich
feeif vom Eoffel 15 und gibt qudh einen halben Kochisffel
voll Effig in bas Plandel. Dann frellt man das Gange
iiber einer Glutpfanne auf die Unvichttafel, taudst das
Dbt ein, dreht e8 einige Male um, fledt bie Holyden
in bie ocher eined Roftes und (4ft den Buder abtropfen,
4§t bas Sof etwas dbertrodnen, jieht die Hilzchen aus
bemfelben heraus, und legt ¢8 in sierliche Papierfapfen.

e
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