Haagebutten-Gelee,
1 8g. Saft, */« Kg. Juder, 60 Gr. Gelatine.

Die gang veifen Hagebutten werben ber Liinge nad) aufge-
gang { g

jdinitten und mit einem Holzipan gut von den Kernen gejiubert. Die
Sdalen werben foweit mit Wajjer fibexjchitttet, dap e8 bariiber fteht,
bann wird bder gange Jnhalt weidygefodit. Nad) biefem wird der
Gaft dburd) ein Daarfieb gedritdt, bdann nodymald dburd) ein leinenes
Zud) filtriert., Hievauf wird bder Sajt nad) obigem Verhiltnisd mit
Buder und in /s Liter Wajfer aufgeldjter Gelatine gum Gelee eingefodyt,
Uud) fann man jtatt dem Waffer Weihwein vermenben,
Haffee:Gelee.

100 Gr, $affee, 1 RQiter Waffer, 400 Gr. Juder, 1 Sote
Banille, 60 Gr. Gelatine,

Der gemahlene Kaffee wird mit der mitten bon einanber ge-
jbaltenen Sdote BVanille in fochendem Waffer ziehen gelafjen. Dann
witd der Wbgup nodymald filtriert und der Buder zum Aufldfen
barunter gegeben. Die Gelatine wird in Ys Liter Wafjer aufgeldit,
barunter gegeben und bad Ganze in beliebige Formen zum Abkihlen
gebracht. Wenn man will, fo fann man jtatt dem Wafjer aud) Wil

berivenden,
Wein-Gelee,

1 Qiter Wein, 400 Gr. Buder, 60 Gr. Gelatine, /s Liter Wafjer.

Der Juder wirdh in dem Wein aufgeldit, naddem mit dem
im Wafler aufgelijten Gelierftofi (Gelatine) vermijcht, dann in Formen
ober bergl. gefiillt und um Grijtarven auj Gig geftellt.

Nad) diejem BWerhaltnifje lafjen fidh Geleed von allen anberen
Srudtidften Herjiellen. Hauptjache bdabet ijt bie BVerwendung eined
guten Gelierjtojfes. ‘

Geuppe 111
Beveitung von Senf, Ginlegen von Gurken
und Wived-Pidkles.
Bereitung von feinem Senf auj franjdjijche Art.

Bur Bereitung bon feinem Senf auf franzdfijhe Art mit
frdutern werden gu 1 Citer Heifien Weinejfig 15 Gr. Fimt, 8 Gr. Neu-
gewiiry, 4 Gr, Gewiirznelfen, einige Bwicbelideiben, 2 Sehen HKnob-
laud) und 1 Biinbelden von Criragonzmweigen, ThHymian, Majoran,
einige Lorbeerbldtter und 25 Digr. Buder gegeben. Nad) dem Aujfoden
lift man bied /s Gtunde gugedectt ftehen, worauf uan e jeiht
ben Cffig wieder heif madt und damit faft !z Kg. halb braunes, Halb
gelbed Senfmeh! zu ditnnem Brei vertiifict.

Gurken in Saljwafjer.

Man nimmt gejunde, miglidft nicht allzu grofie  Gurlen,
welde nod) feine gelben Flecten Haben. Diefe werden gewajden, gut
abgetrodnet, bann fdidjtweife in irdbene Topfe ober Fiifchen gelegt.
Bwifden jebe Sdidit wird etwad feingejdinittene Dille, Bldtter von
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faurven Rirfdhbdnmen, Piefertraut, Fendjel, aud) nad Belieben einige
Weinveben gelegt. Mian fahrt fo meiter, bi8 alle ®urfen auf diefe
Weife untergebradyt find. Nad) Beendigung diefer rbeit wird fobiel
abgefodhted Salzwafjer; welded wieder abgefithlt ift, davitber gegeben,
baf e8 ben ganzen nBalt bebedt. Nadher werden die ®urten mit
eimem lofen Dectel bedectt, mit einem fauberen Stein befdjwert und
an einem fithlen Octe aufbewafhrt. Wer bie Gurfen redht fauer
wim{cht, braucd)t nur beim Ginlegen etwad Weinfteinjdure zu
bermwenbden.

Bum Ginlegen der Gurfen in Saly werden fejte, griime, mittels
grofe ®urlen perwenbdet, weldhe man durd) 24 Stunden in frijdem
Brunnenmwafier ltegen [iBt und dann gut abtrocnet. Dann wird ein
reined, trodened (ifchen, dem man ben oberen Boden auBgenonmen
hat, mit Salz audgerieben, bder Boden mit Weidhfellaub oder Wein-
ranfen belegt, eine Gdyichte Gurfen darauf gegeben und diefe wieder
mit Blattern bejtrent. So werden die Gurfen fdicdhiweife eingelegt
bid bag Gefif voll ift, worauf man die Bwifdhenrdume mit gefalzenem
Brunnenwajfer audfiillt. Dad Fhpden wird gut perid)lagen und 3
bid 4 Tage in die RKiide geftellt, bid dbie Gurlen in Gdrung ge-
raten find, worauf dad Fdfdhen in den Reller geftellt und anfangd
tiglid), fpater alle ad)t Tage umgelehrt wird.

Senfjanrken,

Hievzu verwendet man grofe, reije ®urfen, jdhilt diefelben und
fehmeibet fie nad) ihrer Qinge in etivg 4—6 Teile und jdhabt mitteld
eined QWffeld8 bdag jdhmwammige Fleild mit den Kernen Heraud. Die
fletihigen Gurfenteile mwerden mit Saly in eine Sdyiifjel gejd)lichtet
und einen Tag darin gelafjen. Um nddften Tage werden diejelben
mit einem leinenen Tud) gut abgetrodnet, dann in einen Topj ge:
fdlichtet, und gwar in- ber Weife, dap man wijden jede Sdyicht
Gutten einige Corbeerblitter, Piejjerfirner und Senftbrner oder etwad
Senf fowie nur twenig Nelfen und Neugemwiirg, nad) Belieben aud)
etwad Meervettig, gibt. Sind alle Gurfen aunf biefe Weife unter-
qebracht, fo wird Weinejfig mit etiwad Saly (auj 1 Liter Effig 50 Gr.
Sal3) aufgefocht und fodjend langjam baritber gefdhiittet. Nad) dem
Grfalten witd Pergament davitber gebunden und die Gejife an einen
titflen Ort jum Aufbewahren gejtellt. Am nddijten Tage wird der
Gjfig abgegoffen, mit 250 Gr. Buder, etwad weifem Jngwer und
Bitronenjdale aufgefodt, wonad) die Frudtftiidden dazu tommen und
einigemale mit aufmallen. RNadher gibt man dag Gange in ®ldfer
ober Tipfe, binbet Papier daritber und fodht bden Buderejfig nod)
einigemale auf.

Gurten in Efjia.

Sdine aqudgewadfene, aber nicht gelbe Gurlen werden mit
einem Tud) gejiubert. Diefe werben jdhichtmeife didht aneinander in
ein Tdfihen gelegt, zwijden jede Schicht wird etwad Pfeffertraut,
Dill, Fencjel und gemahlener Bieffer geftrent. Anf 60 Stiid Gurfen
rechnet man 3 Riter Weinefjig, 500 Gr. Salj unb girfa 5 Liter Waijer, focht
biefed sujommen auf und gieht e3 fodjend iiber die eingejdhidyteten
Gurfen, DHievouf werden bdiefe mit einem Ilofen Decdel bededt und
befchmert oder nod) befjer bie Fadhen von einem Binber verfdlofjen.
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Nad) etwa 8 Tagen wirtd bie Sliiffigleit abgeqofjen, nodmald auf=

gefodit und mieber heifs bariiber gegeiien, wad man dann nad) weiteren

14 Tagen nodymald wieberfholt. Der Nufbemwahrungdort fei ein fiihler,

trodener. Diefe Gurlen find im Gefdymad vorgiiglid).
Prefferanvten,

Diergu wihlt man gany junge, meift nur jingerlange Gurfen,
reinigt diefe unbd legt fie mit Heingefdnittenem Fenchelfraut, Pfeffer=
fraut, Bafilifum, wenig THymian, Cfitragon, einigen Qorbeerblittern,
etwad gejtopenem  Plefier und Saly idicitweife in irdene Tiipfe
ober aud) Fifpchen. Hievanf Todht man BWeineffig, {ddumt diefen gut
ab, gieft foviel iiber die Gurlen, bafj Dder @jfig dardiber fleht und
ftellt ba8 Gange gut bverbectt an einen fiiflen Ort. Nad) einigen
Tagen wird der Eifig abgegofjen, nodmald aufgefodht und wieder
baviiber gegofien. Diejes BVerfahren twird nad) einigen Tagen nod)=
mal8 miederholt.

Das Einlegen von Mlived-Pickles,

Bum Cinlegen von Dixed-Pidled werben auper jungen,
griinen Bohnenfdoten, Heinen Gurlen, griinen Paprifajdjoten, gritnen
Melonenjdalen, zu gleifen Stiiden sericymitten, Gpargel, fur ab-
gefdinitten, Blumenfohl, su Heinem Rofen gerteilt, bom Stengel bie
Daut abgegogen, Rofenfohl, von ben Iofen Bldtidien befreit, Perl=
amicbeln, Sdyaloiten, Rettige, junge Mishren und Peterfilientwurzeln,
gejtut, grofe, frifde Bohnen, welden man bie Daut abzieht, Sellerie-
wurgeln, Sdwargwureln, Kardi, Heine unreife Paradieddpfeln und
MiooBbeeren, welde nicht gany reif abgenommen, burd Behanbdlung
mit Effig erft rot merben, genommen. Die grithen Gemiife werben
mit Peifem Salzmwafier iibergofjen, ftefen gelafien, bann abgefeiht und
mit {iifem Gffig iibergofien, in weldem man ein Stiiddien Alaun
aufgeldjf hat. Jeben dritten Tag wird der Gfjig abgegofien und auj-
gefodit iieder bdaritber gejchitttet, big fie wieber griin-find. Die
meiften. Gemiife werden ebenfalls juetft mit Saliwaffer nnd bdann
mit Gifig itbergofien, febod) ohne Alaun. Fwiebel unbd ©dyalotten bes
hanbelt man abgejonbert, itberjdiittet fie nur giveimal mit fochendem
Cifig und mijdt fie guleht u den fertigen Mived-Pictles. Bei ber
Mijchung ber berjdiedenen Gemiife in die Gldfer aibt man Gemwiirg-
effig in Ddiefelben. Bum Sdluf mird feines Propencer il in bie ge-
fitllten Gldfer gegeben, bdiefelben mit einem Sortftipjel und Pergament=
papier verfdhloffen und an einem Hiblen DOrte aufbewafrt.

Geuppe 1V,
Spesial-Regepte  fiie Punfdy, bepw. panfdy-
ahulidie Getvinke, (Fawmilienlikove,)

Punfeh.
2 Bitronen Dian beliebe gelbe Ediale bder
la Rg. Buder Bitronen mit Juder abjuveiben. Dabei ift
1Y/, Siter TWafjer gu beadhten, baR bie barvunter liegende
1/

Arraf weiffe ©diale milglidft verfhont bleibt,
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