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und 2 Defagr. in Oberd aufgeltete Gelatine dazu und ber-
vithrt die Wiajje, big fie dicdlich wird. Damn fitllt man fie in
eine ¢Form und [iBt fie auf dem Eid vollfommen ftocten. udh
pa3 Blanc-manger fann duvd) perjchiedene Sugabe, iwie Kajfee-
Efjens, Chofolade-, Citvonen- ober Orangenjajt, mmu,n Frudt-
jaft in mucfjubuntu Weije abgedndert twerden. BVejonders
beliebt 1ft Do ,Damenbrett’ — toozu man iweifed wnd
mit Chofolade ober Fruchtjnjt gefirbies P]dﬂ(_ -manger julzen
(ifgt, damn zu gleichgrofern Quadratent {chneidet, die in einer
pafjenden Fovm jdachbrettavtig sujammengejtellt, mit tweifier
Guly vorfihtiq audgegoffen und nodymald auf dad Eid gebradht
werdein.

Gingemadyfe und gefrodinete Friidife.

1065, Rivyden als Dunfob,

Man (68t grope, fdhmwarze Kivjden von den Stengeln,
wajd)t fie und feiht fie ab. '/, Rilogr. Kivichen erfordert
15 Defagr. Suder, der in s Liter Wafjer b8 gum Auflsjen
gefocht wird. Dann iwerden die Kivjden tn die veinen Gfdjer,
und awar big um Halfe gefitllt und big iiber die Haljte mit
vem ausgefithlten Juder begojjen. Die forgfiltiq mit weifem Flief-
papier und NRindsblaje zugebundenen Glajer mwerden dann 8 bid
10 Minuten ditnjten gelajjen, wobei jedoch zu bemerfen ift, daf
oie Gldfer in dag falte Waffer geftellt und exjt mit diefem erhibt
mwerden mitffen.

1066. Bivfdyen in Branwhwuein,

MWean mijcht 10 Liter frifch ausgepreften Himbeerjaft mit
%/s Liter Branutivein, wozu noch % Kilogr. Jucker, dev fich darin
ganz aufldst, gegeben wird wund fiillt e3 in ein groped Glas.
Sn dieje Mijchung werden dann grofie, jhvarze, jajtreide Kirjden
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nac)dem jie ubor von Dden Ctch[u befreit tvorden, Ddevart
cingelegt, dap Dber Branntwein e Finger hod) die Kivjden
bedectt. Hievauf verbindet man daz Glaz und ftellt s an cinen
fithlen Ort.

1067, Wandivie Rividyen.

pierzu fodht man' 1/, Kilogramm geftoBenen 8utfv i
s Liter Wajjer i einer Mefjingpfanne biz jum Faden. Dann
nefhme man verjudsieiie cin Holzjtdbehen, tn.ufc 03 buluu und
dann in faltes Wajjer. Wird hiexber der Jucer glajurartig, jo
1t er um Gebraucje tauglich. Man vidtet damn grofe retje
Kirjchen jum Candiven Her, mdem man thre Stiele ur Haljte
abjcdneidet. ©o vovbereitet, toucht man fjie vorfichtig i den
gefochten ucfer und legt fie mun auj Siebe, twobei jie jedoch
nicht anetnander liegen follen. Jum Trodunen wdhlt man dann
einent wavmen O,

1068, Riv[djenfaft.

Grofie rveife Kirfchen werden von den Stielen bejreit, mit
deit Kermen  flargeftogen  und i einem  Povzellangejdivre
24 Gtunden ftehen gelaffen. Der Dievauf duvch) udprefjen
erhaltene Sajt twird in grofe Flajdhen gefitllt wund Jucker, ein
wenig Jimmt und Gemitvgnelfen ugefest, twobei ju bemerfen
iit, daf auf Y Kilogramm Sajt Y/, Kilogramm Sucder
Ctiicten fommt. Dag Gejchive ijt damn wohl zu bedecfen, aber
nicht zu perbinden ; durd) odjteres Scpwenten wird damn Dder
Suder aufgeldst. MNac) einigen Tagen mup der Sajt filtrivt
und in Flajchen qefitllt werden, die feft zu  verjchlicgen uud
an etien hl[)ful Blape au]anfaema{)ren find.

1069. Weidjleln in Dunjt.

Grofie jpanijdje Weichjeln jind bon den ©tielen zu befreien,
abyumwajdhen und gejeiht in die Sldjer Fu ngL]l Dauu wird qus
1y Kilogr. Bucer und Y/, Liter Wajjer e Syrup gefocht, mit
dem man, wemn er audgefithlt ift, die Gldjer bis aur Hiljte
anfitllt. Dad weitere Verfahren wie bei gediinjteten Kivjchen.

9. Bauer, ,Stidin". 27




1070, Weidifeln in Gffig.

Y, Rilogr. jpanijdje Weichfeln -werden mit Halb abge-
{chnittenen Stengeln [(agemweife in ein  Cinjiedglad  gegeben,
toobei jede Lage Weichjeln mit einigen Loffeln feingejtofenen
Bucer bededtt wird. NMan vedhret dabei auf'/s Kilogr. Weichjeln
Uy Rilogr. Jucer. Dann wird s Liter guten Weinefjig n
bag ©lad gefitllt und Ddiefed gut FUgebunden 5 biz 6 Tage in
ber ©onne ftehen gelafjen. Dann wird der Sajt davon Herab-
gefetht, fo lange gefocht, bid ev bdide Tropfen wirft und, jobald
er abgefiihlt, iiber dic Weichjeln gegoijen, welche man 24 Stunden
{hiter zubinbdet.

1071. Weidyfeln in Indier gekodyt.

1, Rilogr. Sucer wird mit 5 Liter Wajjer bid zum
Blajenwerjen gefocht. Sobald dasd Gamge audgefithlt ijt, gibt
man /. Kilogr. entfernte jpanijche Weidhjeln Hinein und [(dht
jie daumt auf dem wavmen Herde einige Stunden ftehen. Jn
den Dierauj abgefeihten Saft gibt man ein Stitf Sucer und
fodht ihn rajh ab. Damn gibt man die Weidhfeln davein, [t
jie einige Minuten fochen wund fitllt jie endlich miglichit heil
in die Gldjer, welde mit durchlocherten Papieven ju veybinden
oder in Dunjt ju fodjen jind.

1072, Weidjfelfaft.

Man vermwendet hiezu Waldieichieln, die von den Stielen
st [ofen und jammt Kernen zu zerftofen find. Nachdem fie fo
48 ©tunben in ciner gqut verzimten Caffevolle ftehen gelafjen
worden, feift man fic durdh einen Filzjac und fitllt die Bouteillen
su drei Viertheilen mit dem fo erhaltenen Sajt an. Dem Sajt
febt man dann- geftofenen Suder und zwar im Verhdltnify von
45 Defagr. auf 3/, Liter Saft s Auferdem fjind etwad
Gemiiznelfen und Jimmt, in ein Stitddjen Leinwand gebunden,
finetzugeben. Daz Gange muf damn 14 Tage it der Somne
veftilliven und Dievauj aufbewalhrt werden.
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1073. Reine-Claudes als Hunftolbj.

Gritne veife Reine-Claudes find Stiict fiir Stitc jorgfiltig
abjuwijchen, mit ciner Stectnadel mefhrmald i durchitecher und
in de Glajer i legen. Hievauj ird aug */, Kilogr. Jucer
umd *ho Liter Wafjer ein Syrup gefodht, der andgefiihlt in die
®ldfer su fitllen ift, fo dafy er dtber die $Hilfte der Friicyte
pinaudreicht. Damn verbindet man die Gldjer feft mit Rinds-
blaje und [dft fie 3 bi3 4 Mimiten dumjten.

1074, Reine-Claudes als Wlarmelade.

Pan pafjict die reifen Reine-Claudes und jebt geftopenen
Buder im Verhiltniffe von 15 Defagr. auf Y, Kilogr. Near-
melade 31, worauj man dad Gange unter jortgejestem Mmrithren
cinfolht.  Jft die Marmelabe jo fertig, fo [(dft man fie aus-
fiihlen und fitllt fie Dann in die Gldjer.

1075, Himbeeren als Dunfobi.

Grofie trodene Himbeeven twerden in die Gldjer -gefitllt,
bavauf ein Qoffel gejtofencr Jucer gejchiittet und mit Rindsblaje
fejt augebumden. Das Dunjten erfordert 3 big 4 Winuten und
gefchicht twie bei dem Kirjdjen.

1076, Himbeeren in Iudier gekodt,

45 Defaqr. Bucer find mit 3o Liter Whaffer in einem
Meffinggefife 3 fodjen wnd fortwihrend abzujchdumen. Sobald
der Buder fidhy fpinnt und grofe Blajen twirft, gibt man
i, Silogr. reife audgeflaubte Himbeeren hinein wnd [t fie
einigemale auffochen. Hievanf legt man fie auf ein Sieb, wobei
jie fedoc) nicht zerduitckt werden jollen. Den abiliefenden Sajt
qibt man in das Becten uviic und fodht ihn bid Jum Sulzen.
Probeweife gebe man einen Tropfen auf einen Teller und jehe,
ob er ftefen bleibt, in weldhem Falle man die Himbeeren bom
Sich in dad Suly geben fann. Nach einem Sude lift man jie
darm ftberfiiflen und fitllt jie in die Gldjer.

2




1077, Himbeer-Warmelade,

BViollig reife Himbeeren find zu pajfiven und Hievauf unter
Hingufiigung der gleichen UuuuhtmnmgL geftopenen Juders wd
beftandigem Abjchaumen zu fochen und an einem fiihlen Plape
aufsuberalren.

"

10%8. Hincheerfait,

MWan prept den frijhen Himbeerfafjt durd) ein Tud) und
filtrivt ihn mitte(jt eined Tridhterd durc) ein Flickpapier. Hievauj
focht man aus 1/, RKilogr. Suder und *o Liter Wafjer einen
©yrup, der fich fpimten und im Kochen groe Blajen iwerfen
ioll.  Jft dag leptere Der Fall, fo gibt man den frijdhen Him=
beerjaft (/. Kilo tm Gewidht) hinein und (iRt thn bet {hwachem
Fewer civca 20 NMimuten jortfochen, rwobet er fleifig abgejchaumt
witd. ©obald einige probeweife auf eimem Teller gegebene
Tropfen nicht mehr gevvinmen, ijt der Saft gendigend gejotten.
Den  ausdgetithlten Saft fitllt man damn in Flajden und be=
wahrt i an einem fiihlen Ovt. Dad gleiche Verfahren it
betm Johannigbeer- und Manlbeeriajt zu beobachten.

1079, Johannisbeeren als Dunpokbft.

Die Johammigbeeren jind behutjam von thren Stengeln Fu
befreten, damit jie micht Sajt berlieren, wmd Hrevauf m Gldjer
au fitllen. Man gibt damt auj jedes Glag 2 Eplofel geftofenen
Suder, verbindet 8 gut und [ABt ed jehleplich 15 Minuten
fochen. :

1080. Pfivhdie als Dunobf.

Groge, reife, nicht weiche Piirfidhe (Gavtenobit) miifjen
ditnn gefdhédlt, i der Mitte getheilt und fofort devart im Dbdie
Glifer gelegt werden, daf jede Hilfte Halb itber dad davuuter
liegende Stitct hinausragt. Dann wird fiir jeded Glad 15 Defagr.
Buder genommen, mit entjprechend Wajjer gefocht und diejer
Syrup in die Glafer gefitllt, nachdem er ausdgefiihlt. Die ver-
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pumdenten Glifer diffent damn mw 2 Minuten fochen. Sind die
Piicfidhe beim Nachiehen weid), jo mup man rajch  Tiicher
mirnen 1md die Glifer vorfihtig davein mwideln, nacdent jie
aud dem Wajjer genommen.

1081, Wavillen (Aprikofen) als Dunfobi.

Man theilt grofie, gelbe Marillen, nachdem fie gejchalt
und entfernt worden, in Hilfen. Fitr je 1/p Kilogr. Mearillen
wird danm aud 1/, RKilogr. Buder und xo Liter Wafjer e
Syrup gefocht, mit dem man nacber, jobald e ausgefithlt ift,
e i den Gldfern eingelegten Friichte iibergict. Sind die
Glfer damit nabhezu voll gefitllt, jo werden fie fejt perhunden
und 3 bid 4 Minuten gedunijtet.

1082, HMarillen in Sudker achodyt.

Biemlich reife Mavillen (Yo Kilo) find in zwei Hiljten
it theilen und in einen Porzellantopi su geben.  Damm  itber-
gicht man fie mit Yo Rilogr. gut gefodjten audgefiihlten Jucer,
itberdectt fie und feiht fie am nddjten Tage ab. Wan gibt eilt
Stitd Sucfer in den abgejeibten Sajt, fod)t Ddiejen mter
fleiigem  Abjchdumen und giept ihm, wemn er abgefiflt ift,
fiber die Fritchte. Dies wird duvch dret Tage foiederholt, am
vierten Tage jedod) die Frudht wmitaufgefodht. Nachbem panm
bie Marillen ausgetith(t find, fanmn man jie in die Glafer fitllen,
welche feft zu verbinden find.

1083, Warillen-Warmelade,

Gehr reife Marillen werden abgefdhdlt, entfexnt und durd)
ein Haarfieh pajfivt. Dem Mavillenmart jebt man dann fehr
fein geftopenen Bucter in gleicher Gewidjtamenge bet umd focht
pa8 Gamze unter fleifigem Umriihren, big probeweife auf etmen
Teller gegebene Tropfen fid) julzen, in weldem Falle die Mar-
melade fertig gefocht ift und moglichjt Deify in Die Gldfer ein-
gefit((t werben mup. Die Gldjer find nad) gdanglicgem Crfalten
feft 3u berbinden.




1084, Getrvodinete Aprikoflen.

Auj 2 RKilogr. ditmn gejchalte und Halbivte Aprifojen,
weldhe anf eine Shiifjel zu legen find, wird 1% Kilogr. Jucer
geftrent. Wenn diefer jhmilzt, gibt man die Mavillen auf einen
Ofen. Dann werden die Friichte Stit fiiv Stitek, je nacddem
jie miivbe iwerden, i ecimen SPorzellantopf gelegt. Sind alle
Ctiide gar und ift die Kodhhite ein wenig verdampit, o Wwird
oer Shrup davauj gegoffen. Nacd) 1 bid 2 Tagen ift der Syrup
wieder abjugieen, jo dafy nur wenig dabon in jeder $Hilfte
suriibleibt. 1 big 2 Tage jpdter mitjjen die Stiicfe wieder um-
gefehrt werden und {o jort, big fie in der Somne oder an
einem mwarmen Ofen troden geworden, worvauf fie in Shadjteln
mit Papierlagen zu verwahren find.

1085, Pilanmen und wetfdken als Dunpobyt.

Swetjihfen und  Pilawmen werden gefdhalt und entfernt
(erjteve fommen aud) gamy bleiben) und in die Gldfer gelegt.
Pievauf gibt man in jedes Glad cinen grofen EHHFel geftofenen
Suder, verbindet ed fejt und (it e 10 bisg 15 Mimuten
fochen.

1086. Zwetidhen-Warmelade,

Stetjchfen find 1 blanchiven und Hievauj u paffiven.
Dann fept man fiir je o Kilogr. Marmelade 20 Defagr. ge-
jtoenen  Limonienzucder Bhingu, vermengt ¢ gut mwnd focht 3
wie die Marillen=-Marmelade.

1087, Getrodnete Jwetfdhen und PAanmen.

®rofe, jhine Bwetjchfen werden auf Horden reihemveife
nebenetnander gelegt, in einen mifig Geifien Bacofern gefdhoben
und eine Nacht davin gelafjen. Dann fcheidet man die nodh Fu
weichen aug und gibt fie nodhymald in einen abgefithiten Back

, ofen ober troctnet fie volfftdndig an der Somne. Yuch fann man

upor Ddie Serne hevausjtofen oder die Friidhte nod) vor dem
Dirren jddlen.
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10S8. Preifelbeeren als Dunpabl.

Grofe Breifelbeeren find audjuwajden und in Dunjtgldjer
su fitllen. Dann giegt man die Gldjer nafezu gany wmit
gefponnenem Sucer voll, verbindet fie fejt mit Pergamentpapier
ud focht fie Hierauf in Dumit.

1089. iie in Iwdier gaehodt.

Bor Johamni gepfliicte Nifje werden mit einer Nadel
purdjftochen und i jrifhes Waffer gegeben. Die nddjten
12 Tage gibt man tiglich 2mal frijded Wajjer daritber, twoburd)
fie gang jchwary werden. Hieranf gibt man fie mit faltem Wajjer
it ein Ginjicdebecfen und (apt fie 25 Mimuten fochen. Damn
jetht man bdie MNiifje ab, gibt fie suerft in frijhes Wafjer und
nacdyfer in einen glafivtenn Topj. Nadjher it /e Liter Wafjer
mit Mustatnuf, BVanille, Gewiivznelfen und Neugewiirz, B in
ein Qeinwandjadden zu binden ift, gefocht. Vtad) Cntjermumg Ded
Gewiivyes fommt /. Kilogramm Juder m's Waffer und wird
biz zum Blafenwerfen gefocht. Mit diejem Syrup find bann
die Miiffe au iibergiefen. Nadhdem fie eme Nacht geftanden,
feiht man den Sajt twieder ab, [Eft thn unter Hingugabe eined
Stiicted Sucfer nochmals fochen und iibergiefit ihn vieder. Diejed
Berfahren ift durd) 3 weitere Tage u wieberfolen, wornad) die
Nitfie mit dem Saft volffommen aufzutochen md, wenn abgefithlt,
i die Glafer au fitllen find. Sdlieplich fodht man die Niijfe
nochmald in Dumit.

1090. Stadjelbeeren in Jader ;gelt.ntl]t.

Man fhneidet grofe grime Stachelbeeven der LQinge mad
auf und entfernt dic Kerne, wad mit einer Biefir gemadten
$Hihinadel gefhieht. Damn werden pie Friichte in ein mit
focjendem  Waffer angefitlltes Ginficdebecten  getaucht  wd
4 Stunben am $Herde - gelaffen. Bow Jeit 3u Jeit mufy bdad
Wafjer sum Kocjen fommen und die ©tachelbeeren etwad ge-
jehiittelt werden. Damn twerden die Friichte mit einem Backlbifel

Berauagenommen, in faltes Waifer gegeben 1wnd abgefeift. Hievauf
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wird /o Kilogramm  Juder mit o Liter Waffer gefocht, bis
ev Blajen wirft, worauj man die Stachelbeeren in den iiber-
fithlten ©yrup gibt, diber Nacht auf ecinen mapig warmen Herd
ftellt und iweiterd wie die Niifje urvichtet.

1091. Diterlinge in 3wker gekodst,

Dalbreife, chone Diirrlinge mwerden einige Minuten in
focjendes Wafjer gegeben, big fie fid) etwas ermweichen. Damn
jetht man die Friihte nach vorferviger Entfermung ab wund gibt
jie Y Kilogramm {dwergefochten, ausgefitblten Suder, was
purd) 3 Tage mnter Hingufiigen einesd Stiiced Jucter iviederholt
werden mup. Beim lepten Male (it man die Ditvrlinge voll-
jtandig aujfocen, fitllt fie, nachbem fie abgefiihlt, in Gldjer
und fiedet fie in Dunjt.

1092. Diirelinge als Warmelade.

o Silogramm Jucer find mit 3o Liter Waffer a1 fochen,
bis VBlajen entjtehen. Dann gibt man /> Kilogramm  weidge
Diirelinge, nacdhpem fie paffirt worden, Hinein, fodht fie ab und
bemwahrt jie wie die Swetjidhfen-Marmelade auj.

1093. Aepiel-Warmelade,

®ute, reife Aepfel werden in Scheiben jeridnitten, im
Waijjer weid) gefocht wnd hievauj duvd) ein Haarfied getrieben.
Siir je Yo Kilogramm Wepfel ift damn s Silogramm  Sucer
mit *ho Liter Waffer fo lange su focjen, 6ig Blajen entftehen.
Dag Aepfelmart wird damn darvunter gerithrt 1umd bei fleifigem
Wmvithren  dicf  eingefocht.  Hievauf fiillt man die  Aepfel=
Mearmelade mbglichjt beip in die Glifer, die nad) vollftindigem
Crfalten feft verbumden und an einem fiihlen, trodenen Ort
bertvahrt werden.

1094, Aepfelfaft.

Man focht 40 dentjche Majchangber, nachbem fie abgejdhilt
und i Spalten gejdhnitten find, in eimem Ginficdegefidh mit
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3 Qiter Wafler, worvauf man fie, jobald fie weich find, abjeift.
Damn fept man dem Sajt /s Kilogramm Jucer ju, fodht ihn
wieder jih wund fitllt ihn nun, jobald er didlich wird und der
Sdhaum  Hinweggenommen ijt, in Gldfer, welde in Dunjt 3u
fieden find.

1095. Getrvodinete Aepfel.

RKleinere Aepfel fonnen gang bleiben und, auj Horden gelegt,
im Badoferr oder it einem Dovrofen geddrrt werden. Auch fonn
man felbe in Stiide jchueiden, die Kerne mit dem Gehdufe
Hevausnehmen und uachher dorren. Speciell die Majdjanzfer-
dpfel durchiticht man auc) mit einem Hievyn gemadjten Gifen,
iwodurd) die Kernjhale entfernt wird. Nacdhher jdhdalt man die
epfel und dovet fie auf Horden. Veim Aujbewabhren gibt man
fie in Sddden und wdahlt (uftige, trodene FRdume.

1096. Grdxbeer-WMarmelade.

Grofe, veife Walderdbeeren miijjen pajjirt iverden. Auf
s Qilogramm Erdbeeven wird /. RKilogramm Jucer genommen
und i /s Qiter Wafjer o lange gefocht, biz ex fich fpinnt.
Do qibt man die pajjicten Crdbeeven fHinein und [(apt fie
einige Sude machen, wobet fleiig umzuriihren ijt. €3 1jt vathjom,
diefe Frucht nicht lange fochen zu (affen, Ddamit fie nicht bie
Farbe verliert.

1097. Grdbeeren in 3udier agetunht.

®rofie, gang troctene Erdbeeven werden tn gelduterten Suder
gegebent, darvin einigemale umgejhvenft und nun mit dem
Sdhaumldffel Heraudgenommen. Dann ftrent man feingejtofenen
Buder oauj cin Papier, zucert bdie Crdbeeren Ddarin ein und
legt fie Gievauj zum Trodnen auf ein Sieb.

1098. Grdbeevenfafi,

Y, Kilogramm frijche Walberdbeeren werden in /s Kilogramm
jchwer gefochten und wieder zum Kochen gebrachten Juder ge-




geben, und unachpem fie 1 Stunde ausdgefiihlt, durch einen
Silzjact laufen gelafjen. Der jo pajjivte Saft ijt daun m Gléjer
au fitllen, in Dunft zu fochgen und zu Sulzen Fu vertwenbden.

1099. Grabeeren in Wein.

Schine Crdbeeven werden in Flajchen gefiillt, je 3 grofe Loffel
mit Suder davauj geftrent und Hievanj die Flajhen mit gutem
Jothiwein vollgefitllt.

1100. Weintranben-Warmelade,

Man (68t fehr veife blawe Weintrauben von den Stielen,
focht fie jah und paffirt fe. Fiir '/ Kilogramm ZTrauben mup
man dann 15 Defagr. gelduterten Jucer tn Waijjer fochen und
weiterhin wie bet der Crdbeer-Marmelade verfahren.

1101, Pavadiesdpfel-Warmelade.

&3 jind hierzu die Friichte von den Stielen zu (Hfen, Fu
blanchiven und su pajfiven, Fiir /2 Kilogramm jolder Marmelade
werden 15 Defagr. Buder mit Wafjer bid zum Spinnen ge-
focht und weiterhin wie ber den vorhergehenden MNarmelabden
berfafren.

1102, Ananasfaft.

Hievau mup man die Ananag rein abiwajden, gang dinn
abjchalen und bievauf in Scheibent zevidhneiden, weldhe mit fein-
gejtoenem Sucfer in einen gut glafivten Topj zu legen find.
&3 1ijt hierbei die doppelte Gewidhtdmenge Jucer zu vertvenden
und miijfen die ditnnen Schichten von Ananadjdeiben regelmipig
mit fingerdicden Lagen von geftefenem Sucker abivechjeln. Nad
etwa 2 Tagen ift der Jucer volljtindig aujgelddt und von
pem  Ananas-Aroma durcdhdrungen. Dann witd der Saft
fleine Flajchen gefiillt, iweldhe jorgfdaltig zu verforfen und an
einem vecht fithlen Orvte ju vevwahren find.




1103, Getvodinete Bivnen.

Man verwendet Giezu durd) lingeves Liegen mitche ge-
ordene Bivnen und [dft jie in fodendem Waffer etwas fochen,
worauf fie abujchdlen find und dad Kerngehinje heraugzunehmen
iit. Dag Dorren erfolgt damn auf Hordem, bdie uvor nut
Papier Fu belegen find. Der Ofen darf bierbet nur mipig
gebeist werben.

1104, Getrodinete Hogebutien.

Grofe, langlichrunde Hagebutten werden, bevor fie itberreif
find, gepflitct, von BVopen und Stielen befreit und Hievauf in
Hiliten erjcnitten. JNachdem lepteve entfernt jind, duvchbobhrt
man fie mit einer Jtadel und fafit fie in Jwirnsfaden. Das
Trodnen gejhicht Damn entweder auj Sieben obder Horden an
ber Somne oder in mifig warmen Baddfen. Jum Aujbewalren
perwendet man leinene Sddcen.

Gingemadyfe und conlervivte Gemiile.
1105, Gparvael.

$Hicrbei dhneidet man den holzigen Theil der Spargel ab
und legt den jo Dergevichteten gereimigten und gewajdjenen
Spargel in fochended Wajfer. Damn wird das Gefd (am
beftenn eine Gajjerolle) pom Femer Hinweggenonmmen uwnd mit
einem mefhrfach iibereinander. gelegten Seinentuc) bededt. Eine
Stunde darvauf wird der Spargel zuerft auf cin Sieb und fjo-
bald dag Wafjer abgelanfen, auf ein Tud) gelegt. Damit ev
erfaltet und trodnet, wdhlt man einen dem Sonnenlichte nidht
auggejesten Ovt. Hierauf focht mon eine ziemlid) anjehuliche
Menge Salz in Fapwafer und Lt es ecfalten. Damn ijt
ber ©pargel in Hohe Cinjiedglifer zu legen, zu bejchmeren,
bamit er nicht Hervorjteht und mit dem Salzwafjer bid Fum
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