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Eingelodhte Obitfifte uud Feadte.

479,  Sobannistrauben - Gelée.

1 & Johan- |  Die Johannistrauben-Gelée wivd weit fdhoner von
“j'?["t‘t‘fIFﬂN- | Garbe, confiftenter, milber und fiifer von Gejdhmad,
18 Juder. | yenn man bie Trauben, faum veif geworben, Dasu
nimme; Denn find bie Tvauben zu veif, fo gebt Dev
Saft in ber Traube in Gdhrung diber und erhdlt
baburcdh Sdure unbd Schdrfe; aud) fann man Ddie
®elée davon nidht {o fteif fochen.

Man fteeift die Johannigbeeren von den Sfielen,
legt fte in eine {vbene Kumme, gerbrlicft fie mit einer
holzernen vunden Keule oder einem grofien, neuen Hol
sexnen Loffel, yreft Den Saft bei fleinen Portionen
Durdy ein lofed, reined leinened Juch, ftellt ihn mit
bem in fleine Stiide gefhlagenen guten Melid, ober
noch beffer Raffinabe, in einer vexzinnten Cafjerolle ju
Feuer und fhdumt ihn gehorig.

Hat man qu febem Pfund audgepreftem Saft 1 B
Suder gegeben, fo fann man ifn obne Weitered, nach-
bem ex 5 bid 6 Minuten unter fortwdabrenbem Schdu-
men gefocht hat, vom Feuer nelymen, denfelben nody eine
Beitlang vihren und, wenn ev ein wenig abgefablt, in
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Gldfer ober dagu beftimmte Topfe fitllen, Man frellt
Die Gelée 12 Stunden quriid, legt “eint in Frangbrannt-
wein getauchted Papier Davauf und binbet eine Blafe
Dariiber,

Anmerf. Durdy bas lange Kodhen with bdie

Gclée nicht dicer, fondern 3aker, verliert an Gefhmad,
| Fifche und Farbe,

480, Johannidtraubenjaft,

Man vrefit bie faum veifen Fohannisteauben, wie
bei N2 479 gefagt, aus, fullf dben Saft mit dem in
fleine Gtitdfe gefchlagenen Jucer in vedht gqut gefdu-
berte Weinflajchen, verfchlieft fie mit einem newen, in
Wafjer gehorig evmweichten, redht langen, gefunden Korf,
{chlagt biefen mit einem Bholernen Hammer fo feft ald
| méglich in bie Oeffnung und binbet Freugweife, vecht
feft, nodh einen Bindfaden dariibex:

Nun ftellt man bdiefe Flafhen, nacdhbem man fe
mit Hew oder Stroly umvunden, in  einen grofen
Kefiel mit Faltem Waffer, Dect ein naffes Judy fiber
pag Gange, verjhliept den Topf mit einem Decel und
lafit Die Bouteillen in yollem Waffer eine Halbe Stunbde
fochen,  Hievauf nimmt man den Keffel vom Feuer,
lapt bie Flafchen fo lange in Dem Waffer ftehen, bis
| fie Falt gemworben, frocfnet Qorf und Hald ab, verypidht
|Den Kotk gebovig mit Havy und bewalyrt den Sajt an
einem Fihlen Orte, ober im Reller in Sand, auf.

481.  Himbeerfaft.

| Der Himbeerfaft witd ‘gany wie der Jﬁ[’rﬂlttllﬁ»
beevfaft SV 479 Behanbdelt,
Wil man Himbeer - Gffig yum Trinfen geben, fo
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traufelt man  etwad Gitronenfauer ju dem Himbeerjaft
unb: vermifht ihn mit bem gehorigen Waijer,

482. Bidbeeven und Bidbeerjaft,

Die nicht gu reifen Vidbeeren ober {dhwarze Heidel-
beeven twerden verlefen, gewajchen, fo gut ald moglich
getrodnet, mit einem Theil Juder und auch ohne Jucer
in Flajchen, die eine weite Oeffnung haben, gefitllt und,
wie bei N 480 gefagt, gefchloffen, gefocht und auf-
beywabt.

R0 man Bidbeerjaft madyen, fo prept man den
Saft von frijhgepflitckten, evwdavmten Bidbeeren aqus,
[ falt b mit einem Theil Juder in Flajdhen und ver-
| fabet bamit, wie oben gefagt.

483.  Kivjdhiait.

1% Saft. Man nimmt Hievyu am beften bie fauven Movellen,
s big e B [weldhe am faftigiten und woblfchmedendften find, ent-
Juer. fernt fie, yrefit den Saft durch ein Tudy, fullt ihn mit

pem Juder in Flafdhen und verfalrt weiter damit gany
auf bie in N2 480 angegebene 2Weife.

Wil man  biefem Kivjhfafte Den Gefchmact ber
Kerne geben, fo gerftoft man Ddiefelben in einem Mor-
fer, focht fte nebft Der Haut der audgeprepten Kivichen
eine Vievtelftunde mit wenigem Waffer in einer ver-
sinnten Gafjevolle, und gieft diefe Briihe durcy ein
feines Haarfied u dem audgepreften Kivichfafte.

484. Gtadyelbeeren.

1 Flafche Sta= Die rothen, veifen Stachelbeeven, mit vauber, feiner
f

Iﬁ}flﬁﬂfffn— Schale, welde weniger Sdydrfe und Sdaure baben,

fo B Juder. |iie bie fibrigen Govten, werben vom Stiele und Der
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| Blume befreit, in einem trodnen Sude fauber gerie-
ben, mit dem néthigen, geoblich geftofrenen Suder in
| Slajdhen mit weiter Halg - Oeffung  gefiillt und bdiefe
| Slajchen Dann, wie in AE 480 gefagt, verfhloffen,
gefocht und aufberwabrs,

Die unveifen, fleinen griinen Stachelbeeven fann
man auf Diejelbe Weife in Flajden mit ober obne
Juder fochen und aufbeywalren.

485, Marmelabe

von  berfchicbenem Obfte

Die Steine der Kirjchen werben geftofen, mit einer
| Dalben Sanne Waffer eine WVievtelftunde gefocht und
burch ein feines Haarfieb gegofien.

Mit Diefem Safte befeudhtet man Dden in Stide
sexfchlagenen Suder, giebt, nadhdent Ddevfelbe in einer
vevsinnten Qafferolle flav gefodht, bie verlefenen Him-
| beeen, Die von ben Stielen gejtveiften Jobannidtrau-
| ben, Die entfernten, wo moglich fauven Kivichen, nebft
Den Dunfeleothen, feinjhaligen, von Blume und Stiel
Defreiten g_;fml\r.[[r.mn Dagu, und lajt Alles, Bu fleifi=
gem Ribren, yu einem giemlich biindigen Muf Fochen,
feboch nicht au lange, weil e8 Dadburch an gupr[u Des
J,@jt‘!-d}lllﬂffﬁ vexliert
| Die Mavmelabe fillt man nodh warm in Glifer,
| Bebectt fie, wenn fie falt gemworben, mit einem in
Srambranniwein gefauchten Stid Papier und bindet
eine Blafe tiber bag Glas.

Die Mavmelade wivd Hauptfadlich swifhen unbd
tauf Tovten geftrichen, audy s Klein - Gebadenem
| Benugt,
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486,  RKrond= ober Wreifelbeerven,
| Die Krondbeever, “weldhe nan im Monat Juli
ethdlt, find beffer als bie Hevbjt-Rrondbeeven, enn fte
Baben im Kochen mehr Geléeartiges und find milder
| von Gefchmac
| RNachdem die RKuvousbeeren qgehdrig vevlejen, abge-
‘n\aff{jcn b qum  Ublaufen auf ‘ein Sieb gejchuitet
| find, giebt man ben in Stitfe gefhlagenen ober grob-
\lich geftofrenent. Juder in o cine verginnte Cafferolle,
| [chitttet Die Srvondbeeven davauf, [aft Died erft auf
| gelinbem Feuer ein wenig angichen und dann in 10
| 0i8 15 Minuten, bei wenigem Umriihren, bdamit {ic)
Ioie Sronsbeevent nicht am den Voben fegen, Ddinftig
| gar Fochen.
| Man nimmt bie Srondbeever mit ‘cinem Schaunter
hevaus, [iBt Den Saft nodh ein wenig cinfochen, fillt
Saft und Kronsdbeeven noch warm in- die -Gldfer obev
J,(Siltﬂ-‘i}.iﬁpfc und  gieft oben anf nody befonberd ein
wenig vor der Heifien Saitce, wodburcd) die Oberfladhe
vecht glatt und dicht wird,  Sind bie Kronsdbeeven falt
geworden, legt man ein in Frangbranntivein getauchies
Papier davauf, binbet ecine Blafe daviiber unbd bewalrt
fte an einem’ Fillen Orte.

Liebt man Gewitey, fo ‘giebt man nody etivad gan=
et Ganebl und Gewdivgnelfen davamn.

487. Ghalotten.

Die Chalottent wetben, bald nachbem fie vom Lande
| gesogen, gefchalt, ‘mit 4 bis 6 Handvoll Saly und einer
| Balben fanne Waffer tiberfchiiftet, Offets damit umge-
fhwenft, 12 big 24 Stunben davit guvhickgeftellt und
auf einen Durchichlag gegeben,




Giitg.

Eﬁlﬁ.

Dill,
Meervetti.
Lorbeerblatter.
Nelfen.
Peffer,
IWeintranben.

N— e R T e e e g,

309

b Ot bringt man in einer qut vexginntenn Cafjerolle
| Den gevwdhnlichen Gfjig in’é Kochen, fchiittet die Clha-
|[otten, obme diefelben abyuivajchen, Binein und [aft diefe
:r'u lange sugedectt fochen, bid fie gar, aber nicht su
imtitbe  find, wosu gewobnlich eine balbe Stunbe bid
| Dret, Wievelftunben erfordert werben. Man giebt fie
;'nufl} warm in drdene Cinmadhe - Topfe oder Gldfer,
| ftreut Das Gewiiry bagwifdhen und binbet ecine Blafe
| Davitber.

Die Ghalotten, welche bejonderd um Havingfalat
lgclﬁraudxt werDen ,  mitffen veidhlich mit Dex Briihe
bebectt fein, Da beided Demt Havingjalat einen voryiig-
Hichen Gejchmact giebt.

488. &alz=Gurfen.

Man nimmt frifchgenfliicdie griine Gurfenn von der
®rofe Der gewdhnlichen Salatguefen, wajdt und trod-
net Dicfelben, belegt Denr BVoben eined dagu beftimmien
Fafies, welded oben im Boben ein Spundlodh von
4 618 5 3oll im Durchmefier hat, mit Weintrauben-
bldttexn, yackt die Gurfen dicht neben und auf einan=
bev Dinein, ftreut das Gewiiry und nach Belicben mehy
oDer weniger, Dill, Meervettig und unveife Weintrau=
ben ‘dagwifchen und belegt dag8 Gange, wenn bad Fap
woll Gurfen’ gefitllt ift, ftart mit Weintraubenbliiter.

Ginige Stunden juvor bat man {hon, nady Ver=
hltnif der Gurfenmafie, Waffer mit einigen Hanbyoll
Saly in einem verginnten Topfe flav gefocht und ab-
gefhaumt; jedoch Darf bies Wafjer nidit ju falzig
fonbern nuy einen angenehmen, friftigen Gejchmack
(vom Salge Haben, Sn bem Augenblif, wenn man
Diefe Salibribe vom Fewer nehmen will, gieft man
eine ober einige Kannen Gjjtg dazu, fo dap bie Briihe
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bavon nun einent fravfen, weinfduetlichen, angenelmen
iGir]'d}um-:f echalt, ftellt bie Brihe in einem irdenen
| Topfe sum volligen Kaltwerden jueiic und gieft fie
!fr[wr die Gurfen, fo dap diejelben veichlich damit bededt
![inb. Das Spund, welhes rvecht dicht fchlieen muf,
Uit mun feft in bie Oeffnung geldlagen, das Fap
L Den- Seller geftellt und alle 8 68 14 Tage umge-
!mrnbet.
| Dicfe Gurfen haben, wenn man {tch vor gu vie-
e Galie biitet, etwas feljr Grfrifthendes. Man giebt
| Die Gurfen ju gefochtemt unb gebratenem Nindfletfch
unb mengt fie, abgefchalt undb in feine Streifen ober
Scheiben gefchnitten, ju Haring= und Kartoffeljalat,

Werben die Gufen in einem Topfe eingemacht,
fo verfabet man im Uebrigen gang, wie gejagt. Nady=
|pem Die Gurfen veichlich mit Brithe bebecft {ind, be-
| fchwert man fie mit einem Stein und binbet den Topf
| mit einer Blafe 3u. )

Anmerf. Da bdie Obfifafte, auf die hier angegebene Weife eingefodht und
mit Vorfiht tn den Flafben verfhloffen, fidh Jabrelang frifh an Farbe und Ge-
fdhmad erbalten, fo ift hier nur diefe eine Weife bes Cintochens angefithrt Wworden.
Alle genamnten Obftfdfte tann man auch vhne Juder in ven Flafden einfochen, da
man fie beim Gebrauche aber doch fitfen mup, fo ift es beffer und vortheilhajter,
ben Suder gleih davan 3 geben; bdie ohne Juder gefochten Sdfte bediivfen fpdter
peffen toeit meby, inbem fie dbann mehr Schdrfe und Saure haben,
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489, Rafjee.

genblictlich ift bev gelbe Java-Kaffee Dev belieb=
tefte und milbe und frdftig von Gefchmad,
| Bun Brentien. ded  Kaffeed bedient- man fich am
| beften Der vunden Trommel; weldhe tiber gleichmafpig
| ftavfem Feuer gedreht 1nd mwibhrend bes Drehend oft
!_ yom Feuer gemommien und gefchittet wivd, damit Der
| Raffee cine egale Farbe erbalte und Ddie eine Bolme
wicht bunfler als bie anbeve werde.  Dev Kaffee darf
| beim: Brennen nicht gum Sdhiwiten fommen, weil da=
durch Die beften: Theile nadh aufent treten und Derjelbe
febr an Avoma verliext.. Hat der Kaffee, fowohl von
| inen wie o aufien;, eine fdone belle, faftaniens
braune Farbe und: find die Bohnew beim Jerbriclen
nicht melye 3dbey fo o fdhittet man fie in eine Dagu
| bereititehenbe: Summe und vithet fie mit einem Loffel
iflcif;ig unt;, damit fie fich fdnell abfiblen, 3Jft Der
Raffee jedoch noch ein wenig qu hell , et man Den-
felben mit Papier feft su und [ft ihn auf diefe Weife
nachbunfeltt; nacdhdem er falt getorben, verichliept man
ibn fovgfiltig in einev Blechivommel,
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