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Nr. 2187. [uittengelee.

Quitten werdben Jehr rafd) in einer ver[diojjenen Kafjerolle
mit -Waljer weid) gefodht und hierauf paffiert. Jtun mengt man 3u
11 Gaft 60 dkg Juder, fodt die Mafje 15 Mimuten rafd) auf,
ihaumt Tie gut ab, fiillt lie nod) heik in Glajer und verbindet fie
erft den naditen Tag. 2

Nr. 2188. Quittentdje.

Man Todit 1 kg RQuitten mit Walfer Jebr weid). Y= kg
fipfel biinjtet man aud) mit Waffer weid) und pafiiert beides
sufammen. 3u 1 kg Mart gibt man 80 dkg Juder und Todt
bie Malje unter beftandigem Riihren did ein, fo lange, bis [ich
bei der Probe, die man auf einen Telfer gibt, in einigen Minuten
ein Hautden gebildbet hat. PDlan qibt die Pialle in Formerln,
[akt fie erfalten und fjtiirst dann den Kdje aus der Form. Quitten
miiffer, febr rafd gefodit werden, jonjt farben fie 1idh dbunfelbraun.

Nr. 2189. dipfelgelee.

Dicfes wird genau wie Quittengelee bereitet. Wud) Birnen=,
Prirld- und Marillengelee wird o bereitef.

Ner. 2190. Wreijelbeerengelee.

Dtan Iodt die Preifelbeeren mit ein bikden Waller gan3
weidh) und pafjiert fie dbann. Run mengt man 3u 1 kg Saft 60 dkg
Buder, ikt dbie Dalfe did einfodjen, jhdaumt fie ab, und fiillt fie
in Gldjer und verbindet fie den ndaditen Tag.

Nr. 2191. Heidelbeergelee.

MWird auf bdiefelbe Weije wie Preijelbeergelee bereitet. Wud)
Maulbeerens, Schlehen- und Brombeergelee madht man auf Ddie-
jelbe Art.

Bereitung einiger Safte, Safte 3u Gelrorenem
und Elligbereitunag.

Jtr. 2192. Ribijelait.

1 kg Ribifel werden von ben Stengeln Dbefreit, bann in ein
meites ®las gegeben, Hier mit einem Porsellanjtdpel zerdriidt, o
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pap viel Gaft entiteht, und bdiefer wirb dann 6 Tage in der
Gonne jtehen gelafjen. Hierauf filtriert man den Saft durd ein
reines Leinwandiud) oder dburd) einen Filtrierjad, fiillt ibn in jehr
reine Flajden und [aht ihn nod) 2—3 Tage an einem fonmigen
Drte ftehen. JNun wdgt man den Saft. Wenn /s kg Saft ift,
lagt man Y/, kg 3Suder mit 1/, 1 Walfer did pinnen, gibt Hernad
den Saft bazu, Todt thn !/, Stunde auf, fiillt ihn in Flajden,
verfdilieBt ihn den ndaditen Tag und fodt ihn dann nod /. Shunbe
im Dunjt.

Nr. 2193. SHimbeeriaft Talt geriihet.

Man prept den Saft von 1 kg Himbeeren durd ein Sieb
und [dgt ihn an einem fiihlen Orte 6—8 Fage |tehen. Fun
filtriert man bden Gaft durd) ein Filtriertud) in einen Weidbling,
gibt 1'/s kg feingefiebten Suder dazu und riihrt die Pialfe nad
einer Geite gut 3 Gtunben. Jhn fiillt man den Saft in Flajden,
perbindet und wverfiegelf diejelben den nadijten Tag aqut und be-
wahrt die Flajden aufredt Ytehend an einem Fiihlen Drte auf.

TNr. 2194. SHimbeeriaft.

Mian gibt 3 kg Himbeeren in ein weites CEinfiedeglas, 3er=
britdt fie gut und lagt jie 8 Tage gdbhren. Jtun Jpannt man
ein Tudy itber die Fiike cines umaelehrten Stoderls, gibt dbas Ein=
jiebebeden barunter und [akt ben Saft hineinflieBen, ohne daran
su [diitteln. Nun gibt man fiix 1% 1 Saft 2 kg Juder und
[kt ihn fodyen, (dhaumt ihn gut ab, bis alles Unreine weg ift,
und der Gaft feinen Sdaum mehr abgibt.

Nr. 2195. SHimbeerjaft mit Effig.

Derjelbe wird gans wie obiger bereitet, nur (akt man Dbdie
serdriidten Himbeeren mit /s 1 feinjtem Weineljig gdbren.

Nr. 2196. Erdbeeriaft.

Man verwendet dazu Jebr faftige Wnanaserdbeeren und bereitet
ben Gaft auf beide Wrten wie Nr. 2193 und Nr. 2194,

JNr. 2197. Dirndlfaft.

2 1 entlernte Dirndl und 2!/, 1 Waljer fodt man [o lange,
bis fid) die Frudt leidt pajfieten (aht. Nun wdgt man Dden
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Saft und Todt ihn mit gleidh fhwer Juder didlid ein, filllt ihn
bann in Flajden, verforit fie gut und bewahrt jie an einent Tiihlen
DOrte  auf.

RNr. 2198. Wreifelbeeriait.

Man Faubt und wijdt Preijelbeeren gut aus, Todt fie fehr
weid) und paffiert den Gaft durdy ein Filtriertudy. Mun wird
der Gaft gewogen. 3u 11 Gaft gibt man 1 kg Juder, [apt
ihn damit auffodjen, bis die Mafje Teinen Sdaum mehr abgibt,
fillft ibn dann in qut gereinigte Flajden, veridliekt fie den naditen
Tag und Hebt den Saft an einem Tihlen Orte auf.

Nr. 2199. Heidelbeeriaft.

Pian gibt in eine weite Flafde gereinigte Heidelbeeren, weiters
30 dkg 3uder, 1 1 guten Gfiwowif und 1 Gtanger[ Jimt und
(%t die Mifdung 6—8 Woden an der Sonne ftehen. Nad
piefer Jeit fittriert man den Gaft, qibt ihn in fleinere Flajden
und bewahrt ihn gut auf. Diefer Saft ift gegen Kolif fehr gut.
Mud) Tann man den Saft wie Breifelbeerfaft Nr. 2198 bereiten.

Nr. 2200. Seidelbeer= und Ribijelwein.

Die gereinigten Beeren serdriidt man und [dht fie iiber Nadi
ftehen. Hierauf driidt man fie mit einer Prejfe oder einem Stofel
gut aus. Jun gibt man fiir 6 1 ausgeprehten Gajt 9 kg Juder,
ven man mit 6 1 fauem Walfer aufldit, dazy, fiillt den grdferen
Feil diefer Majje in ein fleines Fdagden und bden NReft bavon
i Flafden sum Nadfiillen. Nun dedt man das Spundlod) des
Kahhens nur leidht 3u, Yakt die Maffe bei 15 Grad Warme wie Wein
ausgihren und fiillt bas Fabden taglidy aus den Flaiden voll. Nad
ver Garung Filllt man es ooll und [dkt es bei geitweifem Nadyfiillen
bis Februar rubig im Keller liegen. Hierauf filllt man den Mein
in Flajden, verforft ihn qut und fredenzt ihn in Fleinen Gldsden.

Siifte su Gejrovenen.

Nr. 2201. Erdbeeren, Simbeeren und Ribifel.

Diefe Friidhte werben paffiert. Ju 1 1 Saft riihrt man 60 dkg
Quder, verriihrt dies fehr lange, filllt den Saft in Flajden, ver=
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forft fie qut, verbinbet fie nodmals, bap feine Luft dazu fommt, und
fodbt fie im Dunit. Nun verfiegelt man die Flajden und hebt fie
an einem fithlen Orte auf.

Ne. 2202. Melonen=, Bficfid= und Marillenmart.

Man (it die betreffenden Friidte in einer Kafjerolle am Ofen
sergehen, verriihrt fie mit dem Kodldffel und pajjiert fie hierauf.
Nun vithrt man 3u 1 1 Marf 60 dkg Juder, rithrt die Miafie
stemlidh lang, fiillt fie dann in Flajden, veridliebt Tie gut und
Todt die Majfe gleid tm Dunft, da fie Jonit in Gahrung iiber=
gehen wiirbe. MWenn man von bdiefen Siften Gefrorenes bereitet,
fo gibt man 3u 40 dkg Marf oder Saft Y/ 1 Walfer und ein
wenig 3itronenfaft dazu. Diefe Maffe ergibt zehngradiges Ge-
frorenes.

Beréitung von Effia.

Nr. 2203. Weineffia.

Wan gibt in ein Tleines Fdahden 5 1 weiken Wein und 3 1
MWajfer, vermifdht beidbes mit einem Otiid erfleinerten, dwarzen
Hausbrot und lakt das Gemijd dbann 14 Tage gut ausgdren.
Sierauf wird die Flilljigfeit durdh einen Filtrierjad ober ein aufge-
fpanntes Tud) gefeiht, in Flajden qefiillt, gut verforft, verbunden
und an einem fiihlen Orte aufbewahrt. €s fommt vor, dal der
Eljig wieder friibe wird. Da filtriert man ihn mwieder.

Ne. 2204. Himbeereljig.

Man gibt in eine Flajde mit weitem Halle 1Y/ kg gqut ge:
waldene Himbeeren, giekt 4'/; 1 fehr gquten Weineflig dbarauf, [dkt
dic Piafle fo fange an ber Somne ftehen, bis lie eine |dhone rote
Farbe Bat, nidht mehr gdrt und Jid die Himbeeren zu Bobden
gefet Haben. Dann wird das Gange filteiert, in Flajden ge-
fiillt, gut verforft, verbunden und an einem fithlen Orte aufbewabhrt.

Nr. 2205. Berframeijig.

Man gibt eine gute Handvoll gewafdener Bertrambldtter in
eine Flajde mit weitem Halfe, mijdht fie mit 1%/ 1 gutem Wein-
elfig, verbinbet bie Flajde und Ykt den CEljig 3—4 Woden an
der Gonne ftehen. Dann filfriert man ihn durd) einen Filtrierjad,
fiilllt ihn in Tleinere Flafdhen, verforft fie und Hhebt die i}Eaid}en
an einem Tihlen Orte auf,
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Nr. 2206. Senfbereitung.

PMan Todt Poft mit Bfeffer, Gewiirz, Nellen, Jimt, IFitro-
nenfdyalen und ein wenig Knoblaud) auf, bis er ur Halfte einge-
fodt ift. Den Sdaunt, der fidy bildet, [Hdpft man gut ab. Nun
mildt man Dbitteres und fiiges Genfmehl gut durdeinander,
aieBt es mit Ddem BeiBen Moft auf, judert nady Gefdhmad und
verriihrt es 3u einer glatten Maffe, bis Jie erfaltet iit, fillt jie bamm
in ®ldfer, verbindet fie erft am ndditen Tage und Hebt den Senf
an einem fihlen Orte auf. MWan verwendet audy gerne braunes
und weikes Senfmeh! bdazu.

Eingelegte Gemiile.

Nr. 2207. Gurlen.

Rleine Gurfen werden in Wafler gelegt, mit einer BViirfte gut
abgebiiritet, hierauf nodymals gut abgewaiden, abgetrodnet, und
2 Tage in Salawaffer liegen gelaffen. Nun fodht man Eijig mit
Walfer gemildt, Pfeffer- und Gewiirsforner und etwas Salz. gut
auf. Die Gurien wijdht man ab, fiillt jie in Gldfer, gibt Dillen-
fraut, fleine Jwiebeln, 1 griine Papritafdote und Senfidrner dazuy,
giegt ben Cfjig darauf, |dneidet diinne KRrenbldttden BHinein, [kt
bie Gurien 2 Tage ltehen, verbinbet jie dann und hebt fie an einem
tiilen Orte auf. Cbollte bder Ejjig friibe werben, feiht man ihn,
wdjdht die Gurfen ab und fiillt jie wieder in die Gldfer. Den
€liig Todit man auf, {dhaumt ifn gut ab, qibt ihn erfaltet iiber
bie- Gurfen und verbindet die Gldfer wieder gut.

Jr. 2208. Gurfen in Dunit.

Gurfen werben in Waffer gelegt, Hierauf gut abgebiiritet und
nodymals gewafden, abgetrodnet, mit Salz qut eingerieben und
eine halbe Stunbde liegen gelaflen. Fun fodht man Eijia, Waijer,
Piefferforner und ein wenig Galz gut auf, witft dann die Gurfen
hinein, nimmt fie gleid) wieder rald) heraus und fegt fie mit
ein wenig Senfibrnern, Paprifaidoten, Kren und fleinen IJwiebeln
in Jehr gut gereinigte Gldjer. Den Cijig fodht man nodmals
auf, {ddumt ihn qut ab, gieht ihn dann erfaltet iiber die Gurien,
verjdliekt die Gldfer, Todt Jie 1 Wiinute im Dunit, ldkt Jie darinnen
austiihlen und bewahrt fie auf.
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