Fremdenblatt

'\ was file die Hausfean,

®emiife mnd DbjL

Qilybid ift ja wobl nidt dbertricben billig, aber er ift auf
bem SMorft und man fonn ibn faufen, Ulo forgen wir fiir ben
Winter vox!

@firbisgemife ficr ben Winter.

Der Fitrhid wird entfpredend borgeridtet, euf bem
ficbishobel in jdhmale Streifen gefdnitten, in eine Sdbitffel ge-
eben, gefalzen, mit Eifig fibergofjen, jugebedt unbd- eine Stunbe
tefen gelaffen, bamn eingebriidt, in bie ®ldfer gefilllt und
@&ffig boriibergegoifen. DObenauf lommen etwad fein gebadied
Dillenfraut fowie ein wenig FodSalizyl, Gut verbinben, zebn
big awilf Minuten im Dunft foden und fobann im Wafjer ers
alten laffen. SYm TWinter wie frijded Gemiife yn berivenden.

P

Rirbidmarmelabe

$iirbiffe find febr su empjeblen, ba fie gefund finb. Den
Qiirhig burdyidneiden, jddlen, alled Faferige und bie Herne ents
fernen, bann in Stiidden jdneiben unb eine halbe Stunbe —
ohne Waffer — toden lojfen, Sann nady finf Minuten Borioden

fiix eine Stunbe in bie Sodlifte geftellt werben. Nun fommt gu |
ungefabr pwei Rilogromm RKiichid ein  RKilogramm Buder,
Bitronen nad) @ejdmad, Ingwer ober Gewiiranelfen. Ullbies

bid bad Mus gany bid iff. €3 lann aud) paffiert werben, bod
wenn ¢3 gut gelodt hat, ift 3 nidht nitia. Statt Buiter auf Brot
jebr gut, Uud Salizyl bagugeben!

Ritbid al2 Rompott

Der entipredend borgeridhtete Kiirbid wird mit bem Jiev«
meffer in gleidmabige Stiide ober gu Kugeln u. bgl. gefdnitten.
Die Ubfdlle verwenbet man sur Wiarmelabe ober ald Gemiife
Die Stiide bebedt man mit Waffer und laft fie einigemal auf-
wallen, Bu einem filogramm ESpalten redynet man einen balben
Rilogramm Buder, einen Halben Liter Waffer, mit Effig gefduert,
Banille ober Ritrone ober Jnawer. Den Buder auffoden laffen,
bie Stiide bineingeben und folange fodben, Bid fie burdfidtip,
b. b. plafig finb. Tann die Gtiide ind Glog, ben Buder mweiter
fofhen I[offen, Big er bid ift, iiber bad Dbft gieken; nad einigen
Fagen nodmald mit ein wenig Saliggl fodien unb fertig maden.

®efitllter Rirbis,

Der Kiirhis wirb gepupt, gejchalt, in bie Halfte auerft bex;
Qinge, bann ber Breite nad) geteilt und foft weidgelodt, JIn bie
©6blung fommi etwod fafdhieried Fleifcs, Mefte u. bpl. Eine
lidyte, leidyte Ginbrenn modien, mit bem Sub pergichen, auffoden
und abfdmeden. Die Rirhidfilide nebenmeinanberlegen — bie
Sofferole foll mebr breit al8 tief feim — unb longjom fertige
biinften. Nicht viel riifren, nur auf gejdloffenem Feuer und nur
Bin unb Dber fdhieben. [n ber Rodlifte balt fih ba8 Geridht
ftunbenlong fitr abendd warm, nhime anjubrennen ober fidy eine

sutoden!

[Gft man bann [angiom, eventuell in swei Rodperioben, Incﬁcn.l
|
|
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Frifdes Rfirbidgemiife

Den Kiirhiz Derridhten, auf bem Rirbishobel BHadeln,
jalsen, mit @ffig fMbergichen, eine Stunbe ftehen laffen. Ynsiwijden
eine lichte Einbrenn madjem, ben Siirbid hineingeben, jufammen
anrdften, vorfidhtig riihren, bamit bie Stilde gans bleiben. MNun
gieBt man auf entiweber: nur mit TWaffer und Rahm (Poghurt)
pber Trodenmild), mit Gjfig pefdauer!, und gebadied Dillentrant;
pber mit perbiinnter 'Bumbeiémurm:fuﬁe ober frifder Parabeis;
pber mur natur mit Buder unb zulebt einem Dotter. Abfdmeden
mit Eals, Buder ufiv,

SGtadhelbeeren-Catfup.

Rerwendung billiger Friidyte, and) WUbfallobft. Die Beeren
wajden, von ben unteren Blitenfeimen befreien, gui abreiben.
8u brei Rilogromm Beeren nimmi man sirla einen BiB eineins
piertel ®ilogramm Buder unb gibt fie jebn Minuten aufsd Feuer.
(Dabei bleiben!) Dann in bie RKodlijte, wo fie pirfe pwei bis
siweieinhold Stunben bleiben. Mun berauSnehmen, nodmald ein
piertel Silogramm Buder, einen bieriel Liter Eifig, Geiviiry nod
®effhmad bagugeben unb gut aufloden lafjen; sulept eine Meffer-
ipige Sod-Salizhl bazu, heib in bie Glifer filllem, bie am beften
pann nod) ein paar TMinuten in Dunft tommen, pber in bie lou«
warme Bratrbhre geftellt werben Iomnen,

Befondberd guter Dbftialat.

Dogn mup dad DBt foft fiberreif fein. Marillem pber
Rficfide werben nur gewajden, bhalbiert, entlernt, im einex
©diifjel mett arrangiert. Birmen werben aud gejdalt; Beeren
Bleiben gang, ebenfo reife Plelomen nur {GHilen undb im fdbbme
Stiide [dneiben. Ttun fodi man entipredend Juderfprup und
gicht biefen bei§ fiber bie Frilchte, bedt fie mit einem Teller au
und [aft fie o exlalten. Der Buder befommt bed8 Uroma bed
0ftes, lebtered Bleibt gans und babei woblfdmedend. Nad) Be-

| fieben siert man die Sdyiiffel nodh mit enberfarbigen Friidten
L und reidht ein trodened Vadwer! bagu.

Pfirjide in Effig

Einen balben SQiter Effig, ein holbed Rilogramm JFuder,
?imut, RNeugewiirs, Gewlivsnelfen auftoden; die Pfirfide hale
ieren, {ddlen, im Gifig heif wetben loffen, bann wegjtellen, Den
sweiten Tag wicber heif werben laffen. Am britten Tage fo lange
fodhen loffen, bi§ bie Pfirfide weidy find, aber nidt zerfallenm,
pann in8 a8, ben Effig bider einfoden, bariibergichen, falt
werben lajfen, berbinbem, Fiibl aufbewabren, (Einmad-Salizyle
prife nidht vergeffen!) .

Maltefer Birnen

an biinftet guie Birnen, fdneibet bad Kernboud aus.
Reid wird ebenfolld gebiinftet, mit bem Saft ber Birnen ge=
mifdt. (€8 fann qud) ein Mejt Mildyreid fein.) Jn bie Witte ber
Sditffel fommi ber lalte Peid. Die falten Birmen werben frait
bed Rernbaufed mit Marmelabe ober Didobft gefitllt, in cinen
Strang um ben Rei8 gelegt, bodh fo, bak man dad Obit fiebt. Dagu
reidht man Dbitfaft, wie Himbeeriaft ober ben ber gefiillien Dbite
gattung. Den Rand ber Sehiiffel ober ben Meid verpiert man ¢eben-
falld nad) Belicben, Die Epeife tann aud warm gu Tijche lommen,
ba mup aber alled, Meis, Birnen, Obftfaft, warm fein. WUud
Bier find Mefte febr gut verwenbbar; bat man Reid, fommt bie
Speife nidht tewer — fein MMehl, Teine Butter, teine Gier! gt
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