Einagefochte Sriichte.

Pilammen in Efjig.

11/, Qiter echter Weineffig, 1Y, Kilo Bucer, 5 Dia. ge-
jtofener Bimmt, 1 Dfa. ganze Gewiivznelfen werden ju
einem Syrup gefodt, der Saft durdhgefeiht und das jurit-
geblichene @ewitvy auf einem Papier getroctnet; {ijt dev
@yrup ausgetithlt, nimmt man 4 Kilo bev reifften, jddnjtern
Pilaumen, die mit einer Nabel [eicht duvchitodhen werden,
fegt fie in ein ®efif ans Steingut, gieht ben Shrup bar-
itber wnd [afit fie 10 Tage zugebunden ftehen, am 11. Tage
nimmt man fie Hevaus, focht den Syrup noch einmal did
ein, [aft thn zulept mit den Pilaumen einige Mal auj-
fochen und legt bdie lepteven vorfichtig in Gldjer, jtveut
pas getvoctnete ®ewiivy davitber und gieft dem Shrup
bavauf; die ®lijer bleiben 1 Tag offen ftehen, werden
bann zugebunden und an einem fithlen Orte aufbewabrt.

mm. Die Pflaumen miifjen bei trocdenem LWetter ge-
pifiidt und gleidy beveitet werden, damit fie blan Dleiben.

Gewihnlides Pilaumenmus.
Sefhr veife Pflawmen werden entfernt und unter fort
wifhrenpem Rithren fo lange gefodht, Dbis der Sochlvffel
pavin fejt ftehen bleibt.
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geined Pilaunen-Cingejottenes.

Auf 2 Rilo gejdhdlte, entternte Pflanmen vechnet
man Y, Rilo Buder. Jn ein Thongefi wird nun, immer
abwed)jelnd, eine Lage Pflaumen, eine Lage geftofeney
Suder gelegt und das iiber Nacht an einem Eiihlen Orte
ftehen gelafjen; den nddhjten Tag fod)t man es dict ein.

Anm. Um die Pflaumen leicht johilen su Fonnen,
werden fie in heifem Wajjer abgebritht.

Gejdiilte Pilanmen.

Man wirft fdydne, veife Pilaumen fiir einige Augen-
blide in fochendes Waffer, damit fie fich rafh und qut
idytilen laffen, legt fie siexlid) in Gldfer, giefit, jobald bex
gur Tleinen Perle (f. Anbang) gejponnene Sucker itberfith(t
ift, brei viertel der ®ldfer bamit voll, verbindet fie und
verfihrt bamit, wie Dei den Weidhfeln angegeben.

Unm.  WMan faun aud) etwas fein gejtofene BVanille
in ben gefponnenen Sucer geben, welde den Bilawmen
einen fehr guten Gefchmac verleipt.

Drei-Mins.

Gin Halbes Rilo jdmarze entfernte Kividhen rvithet
man in einem Edneefefjel mit !/, Kilo gefichten Buder
am offenen Feuer ab. Vou dem erften Aufwallen an [aft
man jie 5 WMinuten vedht ftart fochen; gibt dvann Y, Kilo
burd) ein Daarfieb gejtvichene Himbeeren und Y, Kilo
gefiebten Bucfer dazu und [aft es wieder 5 Minuten redht
wallend focdjen. Dann fommt '/, Kilo durch ein Haarjieh
gedritdte Johannisbeeren und !/, Kilo gefiebter Bucter bazu,
worauf 8 wieder 5 Minuten fochen muf; man fhaumt
e8 ab, filllt es in Juderglijer odev Tiegel und verbindet
bieje mit Pergamentpapier.
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Marillen-Eingejottenes.

Man fchalt veife Mavillen (Apritofen), halbirt, entfernt
jie unb tiegt jie damn ab; nun Gt man fie 15 Minuten
lang fodjen, gqibt die gleiche Quantitdt Suder dazu unv
laft fie nodymals 15 Minuten lang fommt dem Juder
unter bejtindigem Rithren fodhen; nach dem Unskithlen fitllt
man die Marmelade in Gldjer oder Tiegel undb verbinbet
fie mit Blaje. — Eine verwendbarve Wiarmelade zweiter
Giite fann man aus ven Schalen ver Aprifojen maden,
oie man nad) dem evjten Verfodjen durd) ein Sieb pafjirt,
panu mit der gleichen Mienge Sucker, fo roie oben, nodhmals:
fochen Lafit.

Aprifojen in Dunit.

Man wihlt dazu halbreife, dod) gelbe Aprifofen, britht
jie ab (). LVork.), dod) nur fo viel, daf man die Paut
pavon leicht abgiehen faum, theilt fie in Halften, entfernt
fie und laft fie in ziemlich ftarfem Buderwajjer einmal
iibevfodjen; gibt immer mur einige titde bhinein, um fie
leicht tieder hevausnehmen zu fhnnen und bedient fich dabei
eined Silberlbffels. Wemn alle Wprifojen auf bdiefe Art
vorbeveitet find, Jdhichtet man fie ziexlid)y in Dunftglijer.
Dean jpinut nun Fucer sur fleinen Perle (. Anbh.), giept
ihn {iberfiiflt in die ®lifer (jo daf drei viertel des Glajes
voll ift), verbindet diefe mit Blaje oder Dunjtpapier und
focht die Apvifojen in Dunit.

Biirjiche werden genau fo eingefodyt.

Anm. Bu einem Kilo Aprifojen nimmt man beilaufig
', Kilo Suder.

Piirjidhe in Dunit.

@wone, gelbe, Harte Pfirfiche werben ditun gejchilt,
in bem Durchjchnitt mit vem Meffer durchjdhnitten, entfernt
und in ®lafer gefilllt, bod) fo, daf die vom Kevn ausge-
hohlte Seite hinunter fommt, und die glatte nad) oben; bies
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gefchieht am Dejten mit einem Holsfpieh. Bevor man an-
jingt, die Pfirfiche gu jdhilen, Beveitet man fiir 6 ®lifer
circa 1 Rilo Fucfer und Y, Siter Wajjer bor, laft es
5 Minuten fodyen, dhdumt es qut ab und berntengt es mit
einer Mefferfpise Salycil. Sind  die Lhivjicge in den
®ldfern, gieft man den Suder fofort warm dariiber,
baB fie nidht jhwars werden, und zwar iieder ganz voll,
it es fo 5 Mimuten in pen ®ldfern ftehn, odvitcft bie
Aprifofen etwas hinunter und gibt fe nady Bedarf welde
ju (boch) mup das ®las vom Rande 2 fingerhoch [leer
jein), bindet fie fodann mit Pergamentpapier und @pagat
gut 3 und [GFt fie 10 Minuten in Dunjt fochen.

Birnen in Dunjt.

Jiemlich harte, mittelgrofie Birnen werden diinn ab-
gejdhalt unbd die Kvone oben, jowie die halben Stengel ab-
gefhnitten. Die davan gebliebenen Stengel werden abge-
jhabt und die Bivnen in ein mit etivas Cjjig verfeptes
Waffer gelegt, in dem fie weid) gefodyt werben, Auf 60 Stiick
Birnen nimmt man 3 Liter Wafjer und eine Hhalbe RKajfee-
tafje guten Weinefjig, damit lie weify bleiben; fobald fie
gefod)t find, giet man vas Wajjer ab und frijches davauf,
i dem man fie eine halbe Stunpe liegen [GRt. Dann [ifit
man fie auf einem GSiebe abtvopfen und fiillt fie in die
Glafer. Filr 6 Glifer wivd 1 Kilo Buder in %/, RQiter
Wajjer 5 Minuten gefocht, gut abgejdhinmt und nachdem man
eite Mefjerfpibe Salicylfaure oazu gegeben und fo itber bie
Birnen gegoffen, vafy bie Glafer mit dem Safte bis oben
gefilllt {ind, werben fie damn mit Pergamentpapier und
©pagat feft verbunben und 15 Minuten in Dunft gefodjt.

Muscateller-Bivnen in Dunit.

Dean wahlt fitge, Harte Muscatellerbivnen, {chilt fie
ab, fdhneidet das tleine, Jdwarze Piinftchen aus, bergleicht
Teutfche Kodfdule. 30
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alle Stiele zu einer Linge, britht die Birmen in Jucer-
waffer ab, legt fie geovdnet in Dunjtglifer, itbergiehl fie
mit gur fleinen Perle gefponnenen Juder (Anhang), ver-
bindet jie und fodt fie in Dunjt.

Mirabellen in Dunjt.

Schime, fefte Mivabellen werden von den Stengeln
befreit, fauber gewajdhen und in ®ldfer gegeben. ~ Man
foit 1 Qilo Bucer mit Y, RQiter Wajjer 5 Minuten,
fohtumt es ab, gibt dazu eine Meefferfpipe Salicyl, gieft
den Deifien Sucer auf die Mivabellen, [ipt fie jo 5 Wi-
nuten in dem Bucer jtefen, driict fie etwasd aujammen und
qibt nach Bedarf nod) Mivabellen u, bann iwerden bdie
®ldfer mit Pergamentpapier und Spagat ugebunden und
10 Minuten in Dunft gefocht.

Heineclanben.

60 Gtiict griine, harte Reineclauven erden mit einex
Spidnadel big an den Kevn 6—7mal durchftochen, dann
in 3 Qter Wafjer mit einer handvoll Salz und etwas Effig
fo nebeneinanver gelegt, dafy ifre Oberfliche bedeckt ift und
jo lange bdavin gelafjen, big ihre Haut gejprungen ijt;
dann werden fie vorfidhtig mit einem Schaumldifel herans-
genommen, in faltes Waijjer und anf ein Sieb um Ab-
tropfen gelegt und in ®ldfer mit breiten Hilfen bis jum
Raude gefitllt; auf b Gldjer lapt man 1 Kilo Juder in
Y, Qiter Waffer 5 Minuten fochen, jhaumt es gut ab,
gibt 1 Mefjerfpipe Salicyljanre dazu, gieft es iiber bdie
Sriidhte, o) fo, daf der Saft dariiber jteht, bimdet fie
feft mit Pergamentpapier und Spagat g undb [Ept fie
10 Minuten im Dunjt fochen.

Weidyjeln in Dunit.
Man wihlt dazu veife, jogenannte jpanijde Weid)jeln,
entfernt bie Stiele, mwijcht erfteve an einem Tucdhe ab und
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fitllt fie in Tunjtglafer. — Dann laft man Juder fpinnen
big jur fleinen Perle (Anbang), giefit ihn itherfithlt auf
oie Weichieln (o dafy drei viertel des ®lajes voll ijt), ver-
bindet fie mit Dunftpapier oder Blaje, wictelt die Gldjer
in. Heu ober Tiider, ftellt fie in fithles Waffer, damit fie
nid)t fpringen und fodyt fie tm Dunjt vom Beginne des
Siedens an, eine vievtel Stunde, Anj ein Kilo Objft vedynet
man anndherud ein Halbes Rilo Bucer.

Anm. Alle Kirjchenforten, weldhe im Dunjt gefocht
werden, find in gleicher Avt 3u behanbdeln.

Kirfden in Dunjt.
©dyine, fejte Rivfdhen oerden gewafdhen, von den
Stengeln befreit und in Gldfer gefiillt; auf 8 mittelgrofe
Gldfer nimmt man 1 Kilo Sucer und 1 Liter LWaifer,
lat e8 5 Minuten fochen, fdhiumt es gut ab, gibt dazu
1 Deefferfpige in Rum aufgelvite Galicyljture, vermengt
viefe gut mit bem Juderwaffer und giefit es heif auf die
Rividyen; nad) 5 Veimuten driickt man die Kivfdhen aufammen,
10 daf der @aft darvitber fteht, doch oben in ben ®ldfern
ein leever Raum bleibt; man bindet fie mit LPergaiment-
papicr und Spagat gut zu, gibt fie i einen Gohen grofen
Lopf, weldher mit Heu fo ausgefiillt ift, vaf fein ®las vas
andere berithrt, und [aft fie 10 Minuten ungugedectt fochen,
jtellt fie jodann vom $Herde weg, vedt bas Gefif s und
(it fie falt wevben, wijtht dbann die Gldfer jowie das
Perganmentpapier gut ab wnd [Gft evjtere zur Anfbeival-

rung auf einem tvocfenen Orte ftehen.
Ann.  Dag Wajjer in dem grofen Topfe darf nur

u oreiviertel Hohe der Gldfer veichen.

Erdbeeren in Dunit.
Cin Kilo grope Gavten-Crdbeeren werben von Stielen
und Blattern befreit; Y, Kilo Juder wird mit !/, Liter
30*
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Waffer ourd) 5 Minuten gefodht und abgejhduml. Die
Grobeeren fhichtet man in Glafer, gieft den JFuder lau
bavitber, jo Hoc), baf ein zwei Finger hoher leever NRaum
oben im ®lafe Dleibt; rut werden bie Glifer mit Blafe
ober Pergamentpapier Jugebunden und 10 Minuten i Dunit
gefodt.

Erdbeeren in Ruder,

Gin Kilo Garten-Crobeeven werden gepupt und ein Kilo
Aucer gejtofen; in eine jaubeve Thoupjanne fommt eine
Qage Grdbeeven, eine Schichte Jucker und fo fort dreimal;
pann focht man dies durd) volle 2 Stunden, ohne daf man
vavan vithrt; fitllt man es in ldfer und verbindet zulest
biefelben mit Pergamentpapier, nachvem bdie Erbbeeren ab-
gefithlt find.

Garten-Erdbeeren in Biid)jen.

Sdjime, grofie Garten-Erdbeeren wevden bvon den
Stengeln befreit, in Biidhfen, weldhe gang mit Papier aus-
gelegt find, gegeben.

Man fodht 1 Kilo Juder mit Y, Liter Waijer, ofne
Salicyl, giept ihn Heifi auf die Grdbeeven, gibt dann eben-
falts Papier hinauf, Lifit die Bithfen dann zuldthen, gibt
jie jobann in Eochendes Waffer und [aft jie 15 Minuten
fochen, nimmt fie aus dem @ud fHeraus, gibt jie in faltes
Wajfer, und zwar wedhfelt man das Wajjer jo lange, bis
bie Bitchjen falt jind. Man bewahrt fie dann auj einem
trodenen Orte.

Anm. Das Papier dient dazu, den Erdbeeren bdie
vothe Farbe zu erhalten.

So wie die Erdbeeren faun man jedes DOjt in Bitdyfen
einfochen.

Garten=Himbeeren in Dunit.

Sdypne grofe, fefte ®artenhimbeeren werden in die
®ldfer gefitllt. Der Sucker wird ebenfo gefodht, wie Dei
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Grobeeren, dodh) gibt man 1 Mefferipipe Galicyl bdaz,
bindet bann die Glifer zu wnd laft jie 10 Minuten im
Dunft fochen.

Himbeer-Nius,

Gute reife Waldbhimbeeren ftreicht man ourd) ein
Haarfieh.  Auf ein Rilo durchgepriictte Himbeeren fommt
eie Rilo gefiebter Jucter. Die Himbeeren gibt man in den
Sdyneetefjel unbd jtellt fie auis offenc Feuwer; ivenn fie bei
forttodfrendem Rithren anfangen zu wallen, [G§ft man fie
bon da gevedhnet, cine vievtel Stunbde fodhen, dhdumt fie,
ab, gibt ben Jucer Binein, [aft fie, wenn fic anfangen zu
jicden, tieder eine vievtel Stunde wallend fodjen und wer-
fihrt damit gevade e bei dem Aprifofen-Cingefottencim.
— Bet allen Eingefottenem fei davanf aufmerfam gemacht,
vaf alles Objt fehr rafd) cingefocdht twerden muf, weshalb
man ¢8 aud) immer am offenen Feuer focht. N gehbrt
bagu viel Achtfameeit, man darf das Cingejottene and feinen
AugenblicE unbeaufjichtigt laffen ober mit dem Rithren
aufhdren.

Himbeer-(Gelee-) Sul;.

Sdjpie, veife, frijde Walbhimbeeren werden durd)
ein Tud) geprefit, der Sajt abgewogen.

Auj 1 Rilo Himbeerfaft fommt 1 Rilo Jucer. Dex
@aft witd 10 WMinuten ohne Juder und 10 Minuten mit
Bucer gefocdht und zwar e in Thongejdhivr. Man parf
pagu v einen Holzlofel verwenden.

Ribis=(Gelee:)Snlz
wird ebenfo bereitet,

Himbeer-Salje (rof).

/o Silo Himbeeren lifit man 6 Tage lang im Keller
ftehen, viihrt fie tiglich einmal wm, ftreicht fic duvch ein




470 Gingefodyte Fritdyte.

ieb, treibt fie mit 1 Rilo fein gejtopenen Buder 3 Stunden
ab, gibt fie in ©fdfer und verbinbdet fte mit Papier.

©uly von Johanmnisbeeren.

Man prefit abgevebelte, grofie, fehu reife Sohannis-
Beeven durd) ein Tudh, gibt 2 Liter Saft in einen Schnee:
fefjel und ftellt ihn ang Feuev. Von bem Augenblicte an,
yoo ev zu wallen beginnt, (6Bt man ihn genau 5 Minuten
fochen, fohiumt ihn ab wnd gibt 2%, Liter fein geftebten
Bucer dazu. Sobald bies wieder Fu jicoen beginnt, muf
¢8 abermald gemau H Dinuten wallend Ffochen, wird
wicder abgefhaumt und dann langjam wund porfidytig, bis
an ben Rand der vorhanbenen ermwirmten Jucergldfer
gefitllt, ba die Suls fid) jept. Die ®ldjer bletben unbedectt
ftehen, big fich auf ber Sulz eine fejte Oberflche bildet.

Ten nddhften Tag dectt man ecin Stii weiBes Seiven-
papier und dann gewdhuliches Papie daritber, verbinbet die
®ldfer mit Bindjaden und bewahrt fjie an etnem falten
trocfenen Orte. — Diefe Suly muf an offenem Feuer
gemadyt und rajd) gefocht verden, pa fie jonjt an Farbe,
Gitte und Durdjidhtigleit verliert.

Hagebutten-Mus.

Mean nimmt johdne, rothe, reife Hagebutten, jdneivet
fie in die Hiljte, pupt und reinigt fie von bent Rernen und
Fajern, LEft fie in einer Sdhitfjel 2 Tage, mit einemt Papier
sugedectt, trocfen jtehen big fie weid) wevden, dann gerduiict
man fie ein wenig und jtveicyt fie duvch ein Haarfieb. Anf
ein Qilo von diefem Mus gibt man drei vievtel Rilo fein
gefiebten Bucer, vevriihet es eine halbe Stunde lang, fiillt
es in Glifer, [fit e8 wie das frither angegebene Cingejottene
trocinen und verbindet e§ bamun.
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Hagebutten-Salje (rol).

Y, Rilo Staubjuder witd durd) 3 Stunben wmit
o Rilo Dagebutten-Mus, bas aber frijd) fein muf, abge:
tvieben, in ein ®las gegeben und zugebunbden.

Hagebutten in Suder.

Bon 1 Kilo fdiomen, vothen Hagebutten werden bdie
©tiele abgejtut; erjtere werben bev Ringe nad) aufge-
jcnitten und nachdem die Kerne mit einem Fedevtiel Herans:
genontnien wurden, mefrere Meale gewafchen, in fochendes
Wafler gethan. Diefes Waffer Hat einen Zufah von einer
Prije Salz und einem Lofiel Ejjig; wenn die Hagebutten
weid) gefocdht find, werden fie in faltem Wajjer itberfithlt
und dann auj ein @ieb zum Abtropfen gelegt; 1 Rilo
Huder, Y, Liter Wajfer und '/, Liter Cijig wird aufges
foc)t und iiber die Hagebutten gegofjen; am nédyjten Tage
wird ber Juder abgegojjen, wieder gefod)t und heif darauf
gegofjen, wasd durch 3 Tage wiederholt wird.

Aepfel in Candigzuder.

Wean jticht mit einem Hohllbifeldhen dad Kerngehiuje
aug den gut abgewijdhten Aepjeln ans, jedoch) o, daf ein
Boven bleibt; filllt die Hohlung mit geftofenem Canbdis-
sucter und Dbratet fie eine fHalbe Stunbe in dev heifen
NRihre.

Diefe Aepfel find fehr anfeuchtend und ein gutes
Mittel gegen Hujten.

Apjel-Sulz. L (Bum Wnfbewahren.)

Ein Sdod faftige, {dhone Neinetten nber Borsborfer
Aepjel jhilt man, jchneidet jie in Achtel, entfernt die KLerne
und gibt fie fogleich ins Wafjer, bdamit fie weify bleiben ;
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pannt gibt man jie ang Feuer und fodht fie fo lange bis
fie weid) jind, obhne damit zu rithren. Dad Wajjer muf
hody itber Den Aepfeln ftehen. Wenn fie jehr weic) gefodht,
faft zecfocht find, {chiittet man das Gange anf ein aufge-
fpanntes Tud), lafpt den Saft, ofme mit den Aepfeln zu
vithren, ablaufen, gibt denjelben in einen ©dyneelejjel, dazu
3, Rilo geftoBenen Zuder, von einer Citvone ben Saijt
und fod)t es rafd) zum Breitlanf. Diefe lidjtgelbe Sulze
wird in evwivmte Suderglifer gefitllt. — LWill man die
©uly roth bHaben, fo gebe man den Saft von Preifels
beeven oder ctwad Codjenille (Anh.) dazu.

Nepfel-Sulz. 1L

Man jdyneidet minder {dhvne, auch unveife Aepfel mit
per ©djale in Stilde, nachdent man fie zuerft abgewafchen
Bat, iibergiefit fie hodh) mit Wajfer und fodht jie ganz weid).
— Jum giefit man diefe ganze NWiajfe in ein aufgejpanntes
Zud) und laft die Flitjjigleit vollftandig ablaufen. Jn ein
RKilo bdiefes Saftes fommt ein halbes Kilo Bucfer und bies
wird ju Sulz gefodt.

Qauitten-Kife.

Wan nimmt ftart viehende gelbe Quitten, jdalt jie
ab, theilt jie in ntehreve Theile, entjernt dag Kerngehduie,
qibt fie 1 ziemlid) viel Wajjer und Laft jie jo lange fochen,
big fie weid) find. Dann driikt man fie durd) ein Sieb,
gibt 3. B. ein Dhalbes Kilo davon in eine neuwe Piamme,
ftellt e auj die Platte und [GRt ed unter fortwdfhrendem
Jtithren auffoden, fitgt dann ein fHalbes Kilo gefiebten
Bucter und vou einer viertel Citvone den Saft Hingu und
ithrt diefes jo lange, 0i8 der Boben bder Pfanne bdabet
fidhtbar ird und die Mafje goldfarbig ijt. — Nun nimmt
nan ganz fleine Blechformen, ftaubt fie mit Puderzucter
aug, filllt die nod) beipe Majje Hinein und Gt jie fo

i
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2—3 ZTage abtrodinen; hiillt die Plaschen nachdem man fie aus
ven Fovmen hevausgenommen, tithtig in Sucker ein, legt fie
auj ein Papier und Iift fie einige Tage trocnen. Dann
legt man fie in eine Scdhadytel, 3wijchen Papier und bewahrt
jie auf. — Odver: Man gibt den fertiq getochten Duittentife
in fleine Porzellanpfannen und Hebt ihn jo auf. — Over:
Dean gibt ihn nodh) hei auf einen tiefen Teller, (&ft ihn
cinige Tage fo ftehen, madht damn Eleine, firjdhengrofie
Stitgeldjen, vollt und widelt fie in Grvobzuder, gibt fie auf
ein Papier, Gt fie einige Tage trodnen und bewabhut fie,
tie vorher befdjrieben, anf. — Auf diefelbe Art macht man
LQuuitten-Plagchen.

Anmertung: Der Quittentlfe wird im  October
gemacht.

Quitten-Spalten cinzumaden.

Mian wabhlt hiesu 1 Kilo gute, fehr reife gelbe Quitten-
dpfel, jhdlt fie, theilt fie je nad) ber Grdfe in 4 oder
6 Theile, fdhneidet das Kerngehiufe hevaus, jest 7 Delt:
Wajjer, 4 Delt. Wein und 84 Dfa. Juder in einer Piamne
ait, gibt die Quittenfpalten hinein, bindet i ein Ovgantin-
jadden 12 Gewiivzuelfen, 1 Stange Jimmt, legt es unter
die Quitten und (Rt leptere jo lange fochen, bis fie weid
jiud, mimmt fie dann Hevaus und lapt den Saft uod) furz
einjieden, Dbi8 nur fo viel davon iibrig ift, Dap man bie
Spalten, die man in ein ®Glag gejdyichtet hat, bedecten Fam.
Natiivli) darf der Saft erjt, wenn ev abgefithlt ijt, davanf
gegojjen wevden, wovauf man das Glag wie bei jevem
Dunjtobjt verjchliept.

Paradiesdpfel i Dunjt.
1 Rilo mittelgrofie, jchome, fejte Pavadiesipfel werden
quev duvd)jdynitten, ausgefernt und 24 Stunden im Waffer
liegen gelafjen, bdann hevausgenommen, 1 Weinglas Rum
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bariiber gegojjen und abermals fo 24 Stunden gelafjen.
Den bdritten Tag laft man 1 Kilo Juder in einen Hhalben
Qiter Wafjer anffochen und giept ihu, nachoem der Rum
pon ben Paradiesipfeln abgegojjen worden, ither bdie
Teteren; ldfit diefe bis zum vierten Tag raften, den Jucer
nodymals auffochen, qibt BVanille und Citronenjchale dazu,
fegt die Paradieddpfel mit der Sdhnittjeite nach oben bhinein
und [&pt jie big zum Bufammenjdyrumbfen einfodjen, legt
fie dbann in ®lajer, lafit den Saft nodymals dick einfochen,
gieBt ihn davitber und verbindet bas Gange mit Pergament-
papier.
Melone in Bucer.

Man fdneidet eine nicht zu veife Mielone in Streifen
von 2 Finger Breite, {chalt fie, nimmt die Kerne und das
Marf hevaus und jdneidet bdie Streifen in dret Theile;
auj eine mittelgrofe MWielone nimmt man 2 Kilo Juder,
1, Liter BWajfer, Y, LQiter Weinefjig; dann bindet man in
ein Organtinfidden 12 Stitd Gewitvznelfen und 2 Stiict
gangen Simmt; das Alleg [ERt man auffodyen, gibt die ge-
jhnittene Mielone hinein, [Gft fie weid) fodjen, nimmt fie
porfidhtig Hevaus, gibt fie in ein Thongejdhirr, entfernt das
Gewitvy und gieft ven Jucer darvitber. Am folgenben Tage
gieft man den Sucer ab, fodht ihn etwas ein, giept ihn
itber die Melone und [aft fie 2—3 Tage ftehen; damn
fodht man bdie Melonte mit dem Fucker nodymals auf, nimmt
fie mit dem Schaumlbifel heraus, fodht den Jucter dict ein,
giefit ihn Heify darvitber; mnad) 3 Tagen gieft man den
Bucdfer wieder ab, fodyt ihn wie dilmnen Syrup, gibt die
Melone in ®lajer, gieft den Sucer davauf, binbet bie
®ldjer mit Pergamentpapier u uud verwalhrt fie an einem
trocfenen Orte.

fiirhis

witd genan o wie die Melone zubereitet.
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Cuglijdhe Pomeranzen-Suly (Jam).

Pan jdyneidet drei jchome, gelbe Pomeranzen fammt
Schale in fleine biinne Snittchen, wobei die Kerne
hevausgenommen yoerden, iiber einer Pfanne, in ver fid)
17, Liter Wafjer befinden, in weldhem man fie 24 Stunben
weidhen  [ARt; Dbann fept man dad Gange ans Feuer
und [t e eine Stunve gleidimafiig fodyen; qibt 17, Kilo
Buder in Stiicfen Dinein und fodht bie Suly wieder eine
Stunde lang; nadh dem Uebertithlen fitllt man fie in Gldfer.

Pomerangenjdalen in Buder.

Man wdjjert die in 4 Theile getheilten Schalen ber
Pomerangen durd) 4 Tage und wedyjelt tiglic) das Wajfer;
focht darin- diefelben in viel Wajfer durd) wenigjtens eine
halbe Stunve, bis fie fich weich anfithlen, legt fie anf ein
Sieb unb wdgt jie ab, jobald fie abgetrochet find. Auf !/, Kilo
Pomerangenjhalen fommt Y/, K. Sucker. Man fpinnt den Suder,
legt bie Sdhalen hinein, laft fie bavin iiberfochen und jtellt fie ab.
Diejes Verfahren wiederholt man am zweiten und dritten
ZTage. Beim legten Male muf der Bucer fih ganz in
vie Schalen einfodjen, wobei man jedoc) darauf adyten mup,
vafy fid) die Schalen nidht anlegen und der Jucer nicht
gelb wird; dann legt man die Schalen auf Siebe unbd lift
jie trocten werben.

Dian verwendet fie jtatt Citronabde.

Unanad-Spalten in Dunit.

PDeau jdyidlt nur ditnn die Ananas ab, jdhueidet fie
in mefjerritfendide Sdheiben, ovdmet diefelben in tleine
Dunjtglifer (faum bdrei viertel des Glajes voll), giept er-
falteten, gefponnenen Sucer davauf, das Glas nahezu voll,
verbindet fie gut mit Blafe, jept die Gldfer in faltem
Wajfer in einem unzugedectten Gefifie ans Feuer und lift
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bie Unanagjcheiben, vom Anfang bes Siedens gevedjuet,
15 Minuten fochen.

Ananad-Spalten alé Suderobit.

Man {dilt die Ananas, jdneidet fie in mejjerriicen-
dicfe Scheiben, legt diefelben in ein Porvzellangefdhivy und
iibergiefit fie mit dilnngefponnenent, faltgewordenem Buder,
pectt fie mit Papier und eimem Decel zu und jtellt fie
fitv 3 Tage an einen falten Ort; dann gieft man den
Bucer ab, fiigt noch weldhen dazu, laft ihn wiedber bitun
fpinnen und gieft ihn falt auf. Nad) abermals 3 Tagen
wiederholt man bdasfelbe. Sulept [t man ven Juder
pif Jpimnen (Anhang), legt die Ananas-Spalten Hinein,
lapt fie davin eine furze Weile gehivig aufjieden, dann ntit
pem  Jucer erfalten und hebt fie, in Fudergldjer
gefchichtet, mit Papier oder Blaje verbunden, auf.
Der Juder muf immer veihlich iiber Her Anauas ftehen.

Anm. Die bei Seite gelegten Schalen der Ananas
lagt man mit Bucter und Wajjer eine gute Weile zugedect
fodhen und vevivendet diefen Saft, um davin Wepfel zu
pitnjterr, weldhe ein wohlichmedendes Compot geben.

Nojen=Eingefottenes.

An ven frijchen Nofenblattern fdneidet man dag an
ber Sficljeite haftende gelbe Spipchen ab. — 3 Delt.
Wajfer (afit man fochen, gibt 14 Dfa. Nofenblatter hinein,
vithrt es mit einem Silbevldffel wm wnd fiigt, nachdem die
Blatter einige Viale aufgetodht Haben, ein halbes Rilo ge-
jftofpenen Suder bei. Kodht es wiever 10 bis 12 Minuten,
pann jtellt man e8 ab, gibt eine jtacfe Mefjerfpite Kleejals
bagu, wodurd) bdag CEingejottene die jdhone rothe Farbe
wieder gewinnt und viihrt es. bis es evfaltet. — Man fiillt
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es in ®ldfer mit verviebenen Stopfeln oder vevbindet es
mit Blafe,
Dagu taugt blof bdie vollblittrige tofa Compotrofe

PLreijelbeeren,

Wan wihlt gqute, veife, dodh) nicht itberveife ober
gevquetichte Beeven, wifdht fie gut aus wnd entfernt die
jdlepten. G einer fehr groen neuen Thompjanme (Gt
mar Brumnenwaifer wallend fochen, gibt fo viel Beeven auf
einmal Dinein, daf die Oberfliche des Waffers dicht Dedeckt
ift, lift fie fo lange davin, bis man fieht, vafi fie ange-
laufen find (etoa eine bis zwei Minuten), jchopit fie mit
einem  groflochevigen Sieblvffel hevaus, gibt jie gleidh in
bereitjtehende Dunjtgldfer, fitllt dicfe ziemlic) volf, lift fie
ecfalten, vevbindet fie mit Blafe ober Dunjtpapier und
veriwalrt fie an einem fithlen Ort. — Bor bem Gebraudye
fpinnt man (filv den Jubalt eines grofen Dunitglajes),
14 Dfa. Juder uv fleinen Perle (Anhang), gibt die Beeven
hinein, vithrt fie mit einem neuen Qochldfiel oder Silber-
[Bfjel am Fewer mit bem Sucer durdh, ofhne fie fochen 3u
laffen und gibt fie gleich auf die Schiifjel.

Man teigt fie erjt nad) ein bis 3zwei Stunden auf.

Stadyelbeeren zum Anfpus,

Dean nimmt grofie, griine ober bejfer weifse Stachel-
beeven, jdyneivet fie mit einem fleiven jdjarfen Weejjer an
ber eite burd) einen langen Sdynitt anf, Hohlt die Stadhel-
beeven mit einem biiunen fleinen Holziptndhen aus und
lapt fie in einem Schueekefjcl, worin itberjalsenes Brunnen-
wajjer focht, mur fite einen Angenblid itberfieden; dann
gibt man immer nuv eine Handvoll Stachelbeeren in bas
focdjende Wajfer, um fie leichter Gevausnehmen zu fonnen,
ba fie havt bletben mitffen. — uch muf man vas Wajfer
foften, da 8 fefr itberfalzen fein foll. — Aus vem Sals-
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waffer gibt man die Stadjelbeeven m frijdes Brumnen-
waffer, wedhjelt dies aber, fjobald alle Beeren bdarin find,
und [Gpt jie in bdiefem frijdhen Waffer bi8 zum nddjten
Tage. — N legt man die Stachelbeeven auf ein Sieb
und [aft jie abtvocnen. Auf cin Kilo Stadjelbeeven gibt
man ein Rilo Buder, GHt ihn jpinnen, gibt die erjteven
binein, 1apt fie einmal itberfochen, ftellt jie ab und lifit fie
big zum nddyjten Tage ftehen. — Hierauf nimmt man fie
mittelft einer Dreffirnadel einzeln hevaus, focht allen Saft
sufammen Dic auf, wirft die Friidte hinein, (4Bt fie diber-
wallen, ftellt fie ur Seite und wiederholt das 4 big b Tage
Dintereinander. Wenm die Stachelbeeven durdhiichtig wid
mit dbem Safte gang ausgefitllt jind, und bdiefer nicht mebhr
piinn ift, find fie Deveit, in Gldfer eingefilllt ju werden.

Weifre Niifje.

60 guitne MNiifje werden big auf die weife Schale
abgefdyilt, mit Citrone itberftrichen und in weichem Waijjer,
in dag man 1 Gplbfiel Alaun gibt, gefocht, big fie beim
Ginjtechen von der Nabdel hevabfallen; dann I4ft man fie
in frijchem LWajjer, in bdem etwas Citvonenfaft ijt, Falt
werden, gibt fie in einen Steintopj, fodht 1 Kilo Fucker
mit 3 Dclt. Wajjer, (aft dag austiihlen, jdiittet es itber
pie Niiffe und I[dFt diefe davin itber Nacht ftehen. Am
nidyjten Tage gieft man den Jucder ab, lapt ihn abermals
auffochen, fhaumt ihn ab, lapt ihun austithlen, giept ibhn
auf die Niijje und wiederholt dies nod) b Tage hindburd),
wobei der Bucer immer dider wird. Am {iebenten Tage fodyt
man die Niiffe Jammt dem Sucker einmal auj und (Gt
fic wieder 24 Stunden jtehen.

Am adyten Tage wiederholt man das, gibt eine Stange
Banille dazu, jhaumt das Gauge gut ab, lift es ans-
fithlen, gibt fie in die ®ldfer und verbinbet dieje mit Per-
gamentpapier.
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Niifje eingumadyen.

Die gritnen Nitfje milffen in der eviten Hiljte ves
suni bom Baume genommen werden. — Man durdyfticht
fie mit einer ftdvferen Nadel, qibt fie in ein THongefdhiry
und wifjert jie duvd) 3 Wochen, wobei taglich) das Waffer
gweimal gewed)jelt werden muf. — Nad) diefer Beit qibt
man vie Nifje mit Wajjer ang Feuer, [Gft jie nur eine
gute WMinute fochen und gibt fie dann in Faltes Wajjer. —
Sobald fie erfaltet find, nimmt man fie beraug, trocnet
fie mit einem Tuche ab und gibt in jede Nuf eine Ge-
wiivgnelfe und ein fleines Stiichen Bimmt. Auf 1 RKilo
Ritffe Jpinnt man 1 Kilo Buder, gibt dazu einige Gewiirs:
nelfen, etwas Jimmt, gibt dann die Niiffe Hinein, (ft fie
cine Weile itberfochjen und ftellt fie ab. Nady 2 Zagen
nimmt man die Niiffe Heraus, lift ven Sucer wieder ein-
fpinnen, giefit ihn fievend itber die Nitffe und ftellt fie fite
ven nidyjten Tag jur Seite, nimmt fie abermals beraus,
jpinut nocdhmals ven Jucer, [aft die Nilffe darin einmal
itbertoallen und fiillt fie dann in Budergldfer.

Eingemadite Feigen.

Sdyime griine, nod) nidh)t ganz tveife Feigen werden
einigemale  durchjtocdhen, wie die gritnen Niiffe und in
frijhem Wajjer auf ven Herd gejtellt, jo daf fie worm
werden, aber ja nid)t fochen. Dann werden fie wicder in
frijhes Flupwajfer gethan und bis um uddhjten Tage
darin gelaffen.

Am gwoeiten Tage werden fie abermals mit jrifhem
Waffer, worin etivas Salz und Spinat fid) befindet, abge-
briiht (). Bort.), bis fie fo weidh find, daf man bequem
ein Hilschen hineinftecen fann, woranf fie in nenerdings
gewechjeltem Waffer ftehen bleiben.

Am dritten Tage nimmt man fie Heraus und lift fie
in Ldauterzucer liegen.
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Am viecten Tage wird der Juder abgegofjen, aufge-
focht und dann falt auf bdie Feigen gegojjen.

Am fitnften Tage gieft man abermals bden Juder
ab, um ihu zu fochen, wirft die Feigen, jobald er fodht,
hinein, [@ft fie darvin auftochen, jchiumt fie ab und [ift
jie mieder iiber Nacht davin ftehen.

Am fechiten Tage wird der Juder o abgefodht wie
am ziveitei.

Am fiebenten Tage giefst man den Jucker ab, fodht ihu
sum fleinen Faben, gibt die Feigen fHinein, fodt fie einige
male auf und legt fie, jobald fie erfaltet find in Sldfer,
die man [uftdicht verfdhliet.

Griine Crbjenjdhoten in Buder,

Gin Kilo junge, griine Erbjenjdhoten wevden von den
Sven Defreit und in Wajfer mit etwas Saly weid) getodht,
ferauggenommen, in faltem Wajfer abgetithlt und zum
UAbtvopfen auf ein Sieb gelegt; man Rt nun 2 Kilo
Bucer mit 1 Liter Weinefjig foden und gieft ihn auj die
Sdjoten; am nddjten Tage giefit man ben Jucer ab, it
ifn wicber foden, gieft thn anf die Schoten und fitllt dieje
in ®ldfer zum Anfbewalren.

©Solhe Scoten bienen zur Verzierung von Tovfen
und Biickereten.
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