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mit Yojdpapier audgelegt hat; (Gt fodaun 2Y, kg Ruder mit
1Y Citer Wafjer auffoden und abtithlen, gicbt 8 zu dem ab-
geflivten Branntwein und diefen fievauf in ein Faf oder in
Slajden.

PMan fann aud) getvodnete Kividen nehmen, die moan aber
i einem Morfer gany fein ftofien muf, worauf man ebenfo bamit
verfilrt.

26. Johannisbecr=Branntwein, Auf 8 Liter Brannt-
wein vedret man 3 kg vother Johannigbecven; fiveift diejelben von
den ©tengeln, giebt fie in ein Faf und thut 7 er Nelfen und
Caneel hingir; fodit dann 2%, kg Buder mit 1Y, Liter Wajjer
auf und giebt e8 abgefifhlt m’'s FaR, wovauf man daffelbe mit
Bramntwein voll fitllt; tm Uebrigen vevfilrt man damit, wie Det
Nr. 23.

Eingemadyte Friidyte.

a) Mit Jucker.

L. Upjeliinen, weldhe man in Juder anjberwahrt,
Auj 25 Stitd quofer Aepfelfinen vedynet man 3 kg feiuer Ytaffi-
nabe, die man in grofie Stitcte fdldgt; man veibt daun bie Apfeljinen
auf bem Buder ab, ftreidht mit einem Meffer die Bucerftiice
wieder ab und fihrt damit fort, bHi8 die Sdhalen alle gerichen
find; giebt dann bdie abgeviebenen Sdjalen in ecinen Topf obder
m e Glod, prefit den Saft aus den Apfelfinen, gieft ihn durd
ein Lappden, fo daf er vedht flar wird, und damu iiber dic ab-
geviebenen Sdjalen. Den Topf ober dag Gfas binbdet man mit
etner Blafe feft u.

Pan fann diefes 3u Getvinfen und Obft-Saucen gebrandjen.

2. Gitrowen in Juder anfsubetvnhren, Vevfahren wie
bet v, 1; dod) famn man die Gitvonen nur u Tovten oder
Saucen gebraudyen.

3. Sohannigbecrgelée,  Man nimmt vedht veife vothe
Johannidbeeren , Defreit die ilfte derjelben von bven Stengeln,
fegt biefe mit ber anbdeven $Hilfte mit den Stengeln in einen
fupjevnen Topf auf’s Feuer und (Gft fie gqut Geify werden; wihrend-
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bent fie auf dem Feuer find, zevdvitdt man fte, prefit fie duvd) ein
fetnenesd Lud), und iieqt dann den Saft; davauf nimmt man eben
jo viel femne Naffinade wie Saft, {dldgt diefelbe in Stiide, giebt
fie mit bem Saft in eimem fupfernen Topf zu  Feuer und
a3t e8 15 Winuten langjomt fodjen; felit ¢8 daun vom Feuer,
jhiiumt 8 ab und fiillt e8 feiff in nidht ju grofe Glifer ober
Seufen, [Gfit e8 bi8 jum nddften Tage {tehen, belegt e8 mit
Papier, weldhed mit Franybranntivein angefeudtet ift, und binbet
bie Gldfer oder Srufen mit Blajen feft su.

4. Johounisbeerjnft, Mit den Johammisbeeren verfiihut
man wie bet Nr. 1; indeffen faun man aud) 3/, vothe und 1,
weifie nehnten; man wiegt den Saft, und veduet auj Y, kg Saft
375 gr Naffinabe, fepst bdiefed sufammen aufd Feuer und lift
8 20 Minuten fodjen, nimmt e8 ferunter, {daumt e8 ab, . fitllt
ed heif in Gldfer oder Krufen, und wverfihrt im Uebrigen damit,
wie bet . 3.

5.  Johaunisbeeven mit Himbeerjaft. 3 kg vother
Johanni8beeren und 2 kg Himbeeven iRt man in einem fupfer-
et Topf jufammen auf demr Feuer wavm werben; zerbriidt dann
diefelbert und prefit fie duvdh ein leinened Tud) aus; wiegt davauf
ben Gaft, und nimmt auf Y, kg defjelben 250 gr Buder; fefst
Diefes sufammen auf’8 Feuer unbd [ifft ¢8 15 Winuten langjam
fodjenr, nimmt e8 fevunter, fdhaumt ¢8 ab und (@Rt e8 abfitfhlen,
wobet man ¢8 aber cimige Miale vithren muf, damit fih oben
feine Haut anfeBit; ift e8 abgetiiflt, jo Ffitllt man e8 in Wein-
flajdjen bi8 zur Mitte ded Daljes voll; (iRt dann die Flajden
bi8 zum nddyften Tage ftefen, giebt in jede devjelben 1 Theeldifel
boll Provencersl, forft fie feft su und mad)t Blafen oder Lad
davitber.

6. Johannisbeergelée (ungefodht), Mit den Johannis-
beeren werfifrt man wie bet Vv, 3; bat man fie audgepreft,
iRt man fie einen Tag ftehen, damit ber Saft vedit flar wivd,
und gieit daun vorfidhtig den flaven Saft ab; man vedjuet auf
1, kg Gajt Y, kg feiner Raffinade; diefe fendtet man vorfer
in Whaffer eben an fodht fie in einer Cafferole auf, fefst fie vom
Peuer, {diumt fie ab, giefit den Saft dagu und viihrt e8 jo lange,
bi8 e8 falt gewovden ift; fitllt e8 daun in Glifer ober Krufen,
[dft e8 einen Tag ftehen, und verfilhrt mit dem Subinden, wie
bei Nr. 3.

7 Oauge JIohaunisbeeven, Man nimmt  vedht bdide
vothe Johannidbeeven und ftreift fie von den Stengeln; vednet auf
Yo kg Johannisbeeven 1, kg Buder, fest beided jujammen auf
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wentq Fewer und [ift e8 15 Minuten langfam fodjen; nimmt
bann die Johannidbeeven mit einem Sddaumer aug dem Saft,
und gicbt die Hilfte von dem Saft in eine Kunme, wihrend man
ben iibrigen ©aft nod) 10 Minuten fodjen laft; giebt dann Ddie
Johaunisbeeren iwieber hinein, [GfRt fie eben damit auffoden und
fitlt fie worm it Gldfer ober Krufen,

Den iibrig gebliebenen Saft pifft man in 1\[-.1]'ifcn qiefit
el davauf uund ucuu:[;t diefelben mit einem Korf und ciner Blaje;
man fann ihn gu Saucen und Suppen benutien.

8, Gange Johannisbeeven andever v, Man nimmt
ved)it  Ddide, volle, vothe Johannigbeertrdufel, und veduet auf
Y, kg Johannigbeeven 1, kg Buder; taudt daun den Suder
in ungefodten Johaunidbeervjaft, febst ihn damit auf’d Feuer
und [ifit ¢8 cben auffodjen; giebt dann die Johannidbeer-
triiufel vovfidhtig Ginein, damit feine BVeeven abfallen, und (Gt fie
10 Minuten langfom davin fodjen; giebt fie danu mit einer Sabel
vorfidtiq in Oldfer, fii]’,t ben Saft nod) 10 Winuten nadyfodyen
und gieRt von diefem fo viel auf die Johannisbecren, dafy fie gaug
davon bededt find; Inf,t fie bamu ecinen Tag ftehen, und verfdlhut
mit dem Bubinbcn, wie bet Nr. 3.

9, Johannisbeerz llllil Himbeer=Marmelade, Man
nimmt vothe Jofhonnigheeren, die man von den Stengeln ftreift, und
¢ben o viel Himbeeven, und vedmet uuf 1/, kg Beeven 375 gr
Aucer; fest diefed dann jujanumen mzr’ﬁ Feuer und fu],t ed 1/, k...tltl!bi‘.
qu;qmn fodjen; giebt ¢8 dann in Gldjer ober Kvufen, [GfRt o8
einen Taq ftehen, und verfdhrt mit dem Bubinben, wie bei Nr. 3.

Man braudgt die Mavmelade fein gehadt ju Swifdenlagen
bet Tovten.

10. Himbeergelée, Dan niwmt vothe und weife Him-
beevenr, von beiden gleid) biel, felst fie auf’'d Fewer, [ift fic eben
warm werben, zerduiictt fie, giebt fie in einen Geléebentel oder ein
fetned Haarfieb, und [ift den Saft vein hevausleden; nimmt dann
auf Yo kg @ajt Yy kg feiner NRaffinade, fetit beided jujanimen
auf'é Feuer und iRt e8 10 Minuten langiam fodjen; nimmt ¢8 dann
pom Feuer, jdidumt ed ab, fitllt e8 feifp in Gldafer, (Rt e8 einen
Taq ftefen, und verfihrt mit dem Bubinden wie bei Nv. 3. Man
fann die Himbeeven aud) durd) cin Tud) driiden.

11, Acpielgelée, Man nimmt mehrere Sorten unveifer
Aepfel, worunter cinige vothe, wijdit fie mit einem Tude ab, unbd
ftreift dic Cts.nqcI uud Blumen ab; fdueidet danm bdie ‘Hcpfcl in
8 Gtiide, felst fie mit o viel fuftcm :Bnmumnm]m auf'8 Feuer,
baft fie 1e1d’}lu‘fj bedectt find, liRt fie 4 Stunden in cinem offenen,
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trdenen Topfe langfam fodjen, giebt fie auf ein Haarfieb und ikt
jic ablecfen; ben Saft (iRt man bid yum ndditen Tage ftehen und vt
thn vetn ab; man veduet auf U, kg Sajt 1, kg feiner Naffinade;
man nimmt dann cinige Stiide feinen Caneels, dic von Y/, Citvone
diinn abyejdydlte Sdale, ben Saft von 3 Citronen, den man durd) ein
Liippden laufen [ERt, und fetst diefed jufommen auf’d Feuer, ldft
e8 langfom 15 Winuten foden, et e8 vom Fewer, nimmt Ddie
Citronenfdjalen und bden Caneel Hevausd, jhaumt den Saft rein
ab, fitllt diefen Beif in Gldfer und (Gt ihn bid jum niditen
Tage fteflen, Bubinden der Gldfer, wie bet Nr. 3.

12. Brombeergelée, Dtan nimmt vedt veife Bront-
beeven, jeBt jie auf'd Feuer und Ilapt fie langjam iwavm werden,
wihrenddem man fie fo fein wie miglid) zevdriidt, und dritdt fie
bann nod) durd) ein leinene8 Tud); auf !, kg Saft nunmt man
I, kg Buder, fetst diejes jujammen mit cinigen Stitden Cancel8 auf's
Femer, (it e8 15 Wiinuten langjam fodjen, feBt e8 danu Hevunter,
jddumt 8 ab, fitllt e8 Dheify in Gfdfer und [ifit diefe LIS um
nidjten Tage ftehen, Bubinden der Gldjer, wie et Nr. 3.

13, CSdnttentividen (Movellen).  Man  piliidt  die
Sivfden von den Stengeln und nimmt die Steine mit einer Feder=
pofe hevaus, fo dafp die Kivfden moglidhft gany bleiben; auf Yy kg
Sufden vedynet man 375 gr Buder, fest beibed jufonmmen auf’d
Sdeuer und [ift e8 o lange langfam foden, big die RKividen gav
find; nimmt dann diefe mit einem Sd)dumer Hevaus, fowic bdie
Dilfte von bdem Saft, wdhrend man die anbeve Hilfte nod
10 Minuten langfam foden [aft; giebt dann bdie Kividen iwieber
hinein und [dRt fie eben auffoden, wovauf man fie Heify tn Glifer
fitllt und cinen Tag ftehen [iRt. Bubinden, ivie bet Nr. 3.

Die Kivfdjenfteine werden aufgefdlagen, bdie Kerne Hevaus:
genommen, gleid) mit den RKivfden zujammen auf'§ Feuer gefebst
und tn die Gldfer gegeben; den zuviidgebliebenen Saft fitllt man
in Flajden und benupt ihn ju Saucen und Suppern,

14, Sanere Kividen, Mit diefen Kivfdhen verfahet man
ebenfo, wie mit den Sdatten-=Rir|den; nimmt dann auf Y, kg
Rivjden Y5 kg Buder und auf 3 kg RKivjden 7 gr Nelfen
und 7 gr beften Caneeld, fetst Aled ufammen anf's Feuer und
[ifit e8 fo lange fodjen, bi8 bdie RKivfden gav find; nimmt dann
biefe mit eimem Scdjdumer feraud, und it den Saft nod
5 Minuten nadyfodjen; giebt dann bie Rivfden wicder Hivein, (Rt
fie cben bamit auffodjen und thut fie Heiy in Glidjer oder Krufen.
Jtadpdem fie einen Tag geftanden fHaben, verfdhrt man mit dem
Subinden dev Gldfer, wie bet Nv. 3. Auf die Kivfden gieht man
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jo viel Saft, dafy fie qut damit bededt find, den iibrvigen Saft
thut man wm Flajden, giebt Vel davauj und vevficht diefelben
mit forfen und Blajen,

15. SKividienr audever Avt, Man nimmt Sdatten- oder
Dery-Rivjden, jdueidet die Stengel falb bdavon ab, ninunt ein
®la8, beftveut den Boden deffelben mit einer Lage Buder, nimmt
dbann eine Yage Kirfden, davauf wieder eine Yage Rucer, und filut
damit fort, bi8 dad Glad voll ift; bindet ¢8 dann mit ctnem Stiide
Yeimwand und eciner Blafe daviiber feft 3u, bewidelt e8 mit Stroh,
febt ¢8 tu falterm Wafjer zu Feuwer und [GRt e8 1 Stunde, den
jweiten Tag 2 Stunden und den dritten Tag 3 Stunden foden.

16, Sividen in Branntvein, Dan nimwmt jauere Kiv-
fdjen und jtreift die Stengel ab; vedjuet auf Y, kg Kivjden 1, kg
Auder, ben man mit Weiiwein anfeudtet, auf'd Feuer fefit,
auffodjen [GRt wund bdann diber bie RKivjden gieftt; am nddyften
Lage fest man o8 jufammen auf'8 Fewer, [Gfit e8 fo lange
fodjenn, Di8 Dbie Rirfden gav find, nimmt diefe mit cinem
Sdyidumer herausd und giebt fie in Glafer; (Gt den Saft daun
15 Minuten nadyfodienn und fo viel davon im Topf, dafy bdie
RKivfden damit bedect wevden fonuen, wihrend man den iibrigen Saijt
i Flajden thut; zu dem im Topf geblicbenen Saft giebt man Franz-
bramutwein, und giefit thn ouf die Kirjden, wobet man auf 3 kg
Rivjden Y Liter Framybramntwein veduet, Auf die Kividen legt
man  fleine Teller ober lntevtajfen, bdamit fie unter dem Sajt
bletben, und bindet die Gldfer mit Blafen feft s  Die Flafden
mit dem Saft werben vevforft und chenfalld mit Blafen verfehen.

17,  SKleine vothe Stadjelbeeven. Dic Stadjelbeeven
befrett man von Stengeln und Bliithen, nimmt anf 175 Liter
Stadjelbeeren 375 gr Buder und auf 8 Liter 15 gr Caneel und
7 gr MNelfen, febt diefe8 ufammen auf’8 Feuer und [Gft e8 fo
[ange [angfam foden, bi8 die Stadelbeeren gar find; nimmt fie
damn mit einem Sdydumer Hevausd, (ARt den Saft nod) 5 Minuten
nadfoden, gebt die Stadjelbeeven iwieder BHinein, [GRt fic eben
dbamit auffodien, fiillt fie dbann feiy in Krufen und (Rt fie big
jum nddjten Tage ftehen. Bubinden, wie bet Vv, 3.

18, Gviine Stadjelbeeven, Man nimmt veidlid) Halbreife
griine Stadjelbeeven, yjlidt die Bliithen davon, aber nidt die
Stengel, et fic tn cinem mejjingenen Keffel mit faltem Brumnen-
affer auf wentg Fewer und laRt e langjam heify wevden; wenn
die Stadjelbeeren nad) oben fommen, nimmt man diefelben mit
einem Sdydumer vorfidtis Hevaus; man vednet auf 1lf; Liter
Stadjelbeeren Yy kg feiner Naffinade, feudtet diefe mit Wein
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an, febt fie su Feuer, lift fie auffoden und gicft fie fodjend itber
bie Stadjelbeeven. Am nidyjten Tage giebt man beided zufammen
i einen mejfingenen Seffel und (it e8 eben auffodjen; gicht dann die
Gtadjelbeeven mit cinem Sdjiumer vorfidtig in Gldfer, (@Rt den
Buder nod) 15 Minuten nadfoden, giebt ihn dann {iber die
Stadjelbeeven und (aRt fie bi8 jum nidjten Tage jtefen; legt damn
eine fletne lntevtafje oder ecinen fleinen Teller davauf, damit bdie
©Stadjelbeeren bon dem Saft bedect bleiben, und bindet bie Glifjex
mit Blajen Feft .

19. Grdbeeven, Man nimmt geofe, vothe Erdbbeeren
und befreit fie von den Stengeln; nimmt zu Y, kg Erdbeeren
Y kg Buder, feudtet diefen mit WeiRmwein an, feist ifn auf’s
Seuer, giebt die Erdbeeven hinein, und (ift fie fo lange langfam
fodjen, D18 fie gav find; giebt fie damn in Gldjer, und ([FE den
©Gaft fo lange nadfoden, bi8 ev eben ift, gieRt ifn iiber die Grd-
beerent unbd verfibrt mit dem Bubindben, wie bei Nv. .3,

20, Grdbecven audever Arvf, Man nimmt Ananas-
Crdbeeren und verfihrt damit, wie bet Nv. 15, lift fie aber nur
15 Wtmuten foden. Befonders qut falten fie fid) in bledhernen
Biidjfenr, die gleid), nadpem bdie Srdbeeven mit Bucder eingepact
find, jugeldthet werden und bdbann veidhliy 15 Winuten Fodjen
miifjer. :

21, Aprilojen, Man nimmt veife Apvitofen, wieqt fic,
idalt fte dbitun ab, {dueidet fie tn der Mitte sduvd), nimmt die
Steine hevaud, und legt fie, die offene Seite unad) oben, in eine
fumme; man veduet auf Yy kg Aprifofen 1, kg feiner Raffi-
nabe, welde fein gevieben wivd; die Steine zerdligt man, nimmt
bte Sevne fhevaus unbd jieht fie ab; beftvent dann eime Lage Wpri-
fofen mit Budev und Kernen, legt hievauf wieder eine Lage Apri-
fofen, ftveut Buder und Kevne davitber, und fifrt Hievmit fort,
bi bdie Apvifofen alle find, Am nddften Tage gieRt man den
Saft von den Apritofen, fodht ihn auf und giefRt thn dann wiedex
itber die Uprifofen. Am bdritten Tage fet man die Aprifofen
mit dem Saft auf's Feuer, laft fic langfam foden, big fie miivhe
jind, ntmmt fie danun vorfidtig mit einem Sdhiumer aus dem
©ait, giebt fie in Oldafer, [t den Saft nody 15 Minuten nad-
fodjen, und giefit Diefen bann itber die Aprvifofen. Die Glifer
lafgt man bid sum nddfjten Tage fteheir, und verfihet dann mit
bem Bubinden, wie ber Nr. 3.

22. Uprifojen andever Avt. Vit dem Bubeveiten dex
Aprifofen verfidhvt man, wie bei Nr. 21; man dilt fie damn,

legt fie in fodjended Waffer, lift fie jo lange davin, bis fie nad
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pben forumen, nimmt fie mit cinem Sdyaunter heraud und laft fie
vein ableden; man vednet auf Y, kg Uprifofen Y, kg Suder,
welden lepteven man mit Weifwein  anfeudhtet; man [GRt thn
bann fodjen, ftreut bdie Kerne itber bie Aprifoferr und gieft bden
feifien Buder bdavitber, LRt fie bi8 jum nddjten Tage ftehen,
giefit den Saft hevunter, fodit ihn auf und giefit ihn Iwieder
baritber. Am dritten Tage fest man fie mit dem Sajt auf’d
Fewer, [afRt fie eben auffodjen, nimmt fie mit einem Sdjdumer
fevaus, giebt fie in Gldfer, [iRt den Sajt fo lange nadfoden,
big er eben ift, und giefit ihn dann daviiber. Bubindben der Glifer,
wie bet Nr. 3.

23, Uprifojen ntit Branntwein, Man  nimmt Apri-
fofen mit ©tengeln, wijdt fie ab, ftidt einige WMale mit einer
@tecfnadel hinein, legt fie in fodended Whaijjer, (aft fie !/, Stunde
barin liegen, nimmt fie davauf mit ecinem Sdydumer vorfidtig
wieder fHevauws und [dfit fie ableden; man veduet auf 1, kg
Aprifofen 375 gr Auder, welden man mit Weiwein anfeudtet,
auffodjen [dft und daun iiber bdie Aprifofen gieft. Wm nddjten
Tage ligt man den Saft abermald auffodjen, und giegt ihn dann
ieder {iber die Aprifofen. Am dritten Tage giebt man bie Apri-
fofen mit dem @aft und einigen Stiiden Caneeld u Feuer,
[afit fie eben mifvbe fodjen, nimmt jie mit ecinem Sciumer bor-
fidtig hevaus und gicbt fie in Glifer; nimmt dann bden Caneel
aud bem Saft, [afgt diefen nod) jo lange fodjen, bid er eben ift,
giefit etwad Frangbramntwein Binein, wobei man auf 3 kg Apri-
fofen s Liter Frangbranntiein veduet, und gieRt thn dannitber die
Aprifofen. Naddem diefe bid zum nddyften Tage geftanden haben,
perfifrt man mit dem Bubinden, iwie bet Nr. 3.

24, Phivjidhe, Man nimmt nidt ju veife Pfivfide, jddalt
fie ab und jdjueidet jie in der Mitte durd); man vednet auf Y, kg
Privjiihe 375 gr Juder, welden man it Weifwein anfeudtet,
auffoden [Gfit und, nadjdem er ein wenig abgefitflt ift, iiber die
Pivfide gieftt. Am nddjten Tage [t man die Pfivfide wit
bem Saft langfam fodjen, bi8 fie miivbe find, nimmt fie mit etnem
Sdjiumer vorfidtig Hevaus, giebt fie in Gldfer, und [Gft den
Gaft fo lange nadfoden, bi8 ev eben ijt; nadpem er etwad
abgefithlt ift, gieRt man ihn iiber die Pfivfidhe. Subinden ber
®lifer, wie bet Nv. 3.

25. Btwetidher. Dan judht ved)t gquofte, veife, braune
Bwetfden aus, jdilt fie diinn ab, fdueidet fie tn der Mitte durd),
nimmt die Steine hevaus, und legt fie, mit der offenen Seite nad
oben, in cine Rumume; man veduet auf ' kg Bwetjden 375 gr
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geviebenen Buders, Dbeftveut bamit eine Yage Swetfden, legt davanf
wieder Bwetjdjen, ftreut daviiber wieder Buder, und fahrt damit
fort, big fie alle find. Am nddjften Tage felit man die Bwetjdhen
mit dem Saft und einigen Stiiden Caneeld auf's Feuer, (ift fie
fo lange langfam fodjen, big fie mitvbe find, nimmt die Biwetfdhen
dann bovfidtig mit ecinem Sdydumer Heraus und giebt fie in
Gldfer. Jaddem man den Cancel aus dem Saft genommen fHat,
ligt man bdicfen fo lange fodjen, bi§ er eben ift, und giefit ihn
daun itbev die Bwetfdjen; [t jie davauf bid jum nidjten Tage
ftehen, und vevfifhrt mit dem Bubinden, wie bet Nv. 3.

26, Gviine Pilanntew, Man nimmt nidt volig veife
griine ‘Bflaumen, wifdt fie vein ab, durdftidt fie einige Male mit
einer ©tednadel, giebt fie in einen meffingenen Reffel mit fodjen-
bem Wafjer, Rt fie fo lange davin, bi8 fie nad) oben fommen,
nimmt fie mit einem Sdjdumer Gerausd und [Gft fie vein ableden ;
man veduet auf Y, kg Pfloumen 1, kg Buder, welden man
mit WeiRwein anfenditet, anffodjen [ERt und {iber die Pflawmen
gieft. Am nidften Tage fod)t man der Saft nodmals auf und
gieft ihn wicdey ftber die Pflaumen. Am dritten Tage LGEft man
bic Pflaunen mit dem Saft o lange langfam fodjen, bHis bdicfe
miivbe {ind, nimmt fie dbann mit einem Sdjdumer vorfiditig Hevaus,
giebt fie tn Gldfer, und (Rt den Sajt nod) 15 Minuten nady-
fodjen, giefit diefen bann iiber die Pflawmen, und verfihrt mit dem
Bebeden und Subinden der Gldfer, wie ber den Aprifojen.

274,  Griine Pilawnenw mit Branntwetr, Mit dem
Aubereiten bder Pflawmen verfihrt man, wie bet Nr. 265 man
nimmt auf 'y kg Pflaumen 375 gr Buder, welden man mit
Waffer anfeudytet, auffoden [t und diber die Pflaumen gicfit.
Am nddften Tage giefit man den Saft hevunter, fodit ifn nod-
mal8 auf und giefit thn iwiecder iiber die Pflawmen. Am dritten
Lage [t man die Pflawmen mit dem Saft fo lange fodjen, bHis
fie miivbe find, nimmt fle mit einem Sdhidumer Heraus, giebt fie
it Gldfer, und (Gfit den Saft nod) 15 Minuten nadyfodjen, gieht
bann Franzbranntivein dagu, wobet man auf 3 kg Pilaumen
Yo Liter Frangbranntwein vedmet, und giefit bdiefen {iber bdie
Pflowmen, it dem Bubinben bder Gldfer verfahrt man, wie bei
den Apritofen.

28, Oritne Pilmgumen mit Gijig.  Mit den Pflawmen
erfifrt man, wie bei MNr. 26; man veduet auf Y, kg Bilaumen
375 gr Buder und auf 3 kg Pflawmen Y5 Liter fromzbfijdien
Cfjigé; ben Fuder und Gjjig fod)t man jufammen auf, giefit ifn
iibev Die Pilaunen, und verfihet dann im Uebrigen, wie bei Nr. 27,
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29. Quittenr. Dian nimmt vedt veife Quitten, it fic
ab, jdnetdet jie in bier LThetle, {tidht dad Kernhousd fHevausd, fefst
bie Sdjalen und Kernfhdaufer mit Waffer auf'd Feuer und [ift fie
1, Stunde fodjen; giebt dann diejed durd) cin Haavfieb und [aft
e 15 Minuten ftehen; nimmt daun auf Yy, kg Quitten 1, kg
Buder und fest diefed mit dem Waijer, worin die Sdalen gefod)t
jind, und ecinigen Stiiden gangen Caneel§ auf's Feuev, dod) muf
jo brel Jedfje vorhanden fein, daf bie Lluitten bededt find. Man
legt Dann auf den Topf blaues Padpapicr, und (iRt die Lwmitten
fo lange langfom fodjen, bid {te milxbe {ind, wovauf man fie vor-
fidtig in Gldfer fiillt. Jft nod) veid)lid) Saft vorhanden, fo laft
man Ddiefent {o lange nadfodjenr, bi& er eben ift und gieRt ihn dann
heify itber bdie Lluitten; bdie Gldfer (ARt man Hiernad) bi§ jum
nddyjten. Tage ftehen, legt fleine Teller auf die Tluitten, fo daf
jic unter ©aft Lleiben, und bindet die Gldfer mit Blafen feft u.

30, Frudht=Davmelade, Man nimmt ', kg Johannis-
beeven und ftveift fie von den Stengeln, 250 gr fauve und 250 gr
jiige Kividen und Defreit fie von Steinen und Stengeln, 115 Liter
vothe Stadjelbeeren ofjne Stengel und Bliithe, U, kg Crbbeeven
ofne Stengel, Y, kg abgejddlter Aprifojen ofue Steine wnd
1 kg Himbeeven; man veduet auj Y, kg Friidte 250 gr Suder,
fet Aled zujammen auf'd Feuer und (Gt e8 unter beftandigem
Rithren Jo lange fodjen, bi8 e8 ecin Muf ijt; fiillt diefed bann in
Glifer und [dft diefelben big jum nddften Tage ftehen; belegt 8
bann mit Papier, welded mit Branntwein angefendytet ift, und
binbet die Glifer mit Blafen feft u.

Diefe Wiarmelade benupt man u tleinem Vadwerf und
Bwijdenlagen von Tovten, und fann man Friidte dazu benuben,
bie jum Cinmadjen nidt gut genug find.

1. Fliederjaft, Dian nimmt vedt veife, von den Stengeln
entfernte Fliederbeeven, giebt fie in etuen Topf, (iRt fie auf dem
euer eben wavm iwerben, zerdriidt fte wdhrenddem fo viel alg
miglid), giebt fie tn etn Tud) und driidt den Saft vein fHevaus;
man veduet auf Yy, kg Saft 250 gr Buder, {ett ed jufammen
auf's Feuer und Gt e8 15 Minuten fodjen; nimmt e8 daun
herunter, jdjdumt ¢8 ab, [ARt ¢8 etwad abfithlen und fiillt e8 in
Slajden.  Am nddjten Tage giefit man Oel davauf, uud bindet
die Flajden mit Blafen feft .

32, Pagebutten,  Man uiunut.rcd)t veife und mehlige
Hagebutten, fdneivet die Stengel Halb davon ab und ftidht bdie
Blumen, jowie Kerne und Stadeln vorfidtig Heraus, aber jo, daf
bie Dagebutten gang bleiben; nimmt danw auf Y, kg Hagebutten
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Y, kg Buder unbd veidlidy Y Liter framdfijden Effigs, qiebt
btefed zufammen in cinen Topf, bdedt denfelben feft zu, unbd lift
bie Hagebutten fo lange foden, 618 fie miixbe find; nimntt fie bann
mit einem ©djdumer fHevaus, giebt fie in Gldafer, (dRt den Sajft fo
lange nadfodhen, b8 er fo eben wic Syrup ijt, und giefpt ihn
itber die Hagebutten. Am nddjten Tage legt man auf diefelben
Bapier, weldesd mit Franybranntwein angefeudtet ift, und binbdet
pie Gldfer mit Blafen feft 3u.

o9,  Wallwiifje,  Man nimmt unveife Wallnitffe, worin
fidy nod) Fein Holy gefest Hat, ftidht mit einer Gabel reidhlich Lodher
hunein, legt fie in faltes Brunnenwafjer und (Rt fie vievyehn Tage
davin ftehen, wobet man tiglid) frijdes Wafjer aufgicfien muf;
davauf nimmt man fie aud dem Waffer und trodnet fie mit einem
Lud) vem ab; man veduet auf Y, kg Wallniifje Y, kg Buder,
feudytet leBteven mit WeiRwein an, LGt ihn eben auffoden,
giebt die Wallniiffe, nad)dem man in jeder 1 Nelfe und 1 Stitd
Cancel geftectt hat, in einen Topf, und gieRt den fodjenden Buder
bavitber.  Am nddften Tage (Rt man die Wallnitfje mit dem
Buder fo lange langjom foden, 6i8 fie gav find, nimmt fic Hevaus,
giebt fie in Oldfer, [t den Sajt fo lange nadfodien, big ex
ebent ift, und giefit thn dann {iber die Wallnitfje. Am folgenden
Tage legt man fleive Teller davauf, bdamit die Nitfje unter Saft
bleibenr, und binbdet die Glifer mit Blafen feft ju.

34, Kiivbis, . Man nimmt dide gelbe Melonen-Kitrbifie,
jdhilt fie ab, fdneidet fie duvd), nimmt dad Weife Geraus und
jdueidet fie in beliehige Stitde; Lt fie dann in orbinaivem Effig
eben auffodjen, nimmt fie Heraus, LRt fie abHiflen, trodnet fie
mit einemt Tud) ab und ftedt in jeded Stitd 1 Nelfe und ein eben fo
grofed Stitd Cancel; nimmt dann auf Y, kg Ritvbis 375 gr Suder
und auf 3 kg Ritebis % Liter frandfijden Eifigs und fetst beides ju-
jammen auf'd Feuev, lift e8 fodjen, giebt die Kitrbifje Hinein und
[afit fie langjam fodjen, bi8 fie miivbe {ind; bdavauf nimmt man
fie heraus, giebt fie in Glifer, [GRt den Saft langfam nadfodyen,
bi8 ev eben ift, uud giefit ihn itber die Kitbifje; iRt dann bdie:
jelben Di8 aum nddften Toge ftehenr, legt Fleine Telley” davauf,
und binbet die Gldfer mit Blafen feft 3u.

39,  Judev=Gurfen., Man nimmt grofe, bdide, gelbe
Guvten, jddalt fie, jduedet fie in dev Mitte durd), nimmt die
Sterne fevoud und {dmeidet fie in 8 Theile, fodit fie in ordinaivem
Cifig eben auf, nimmt fie mit einem Sdjiumer Hevaus, trodnet
fie rein ab und ftedt in jebes Stitd 1 Nelfe und 1 Stitd Caneel;
man vednet anf 3 kg Gurfen %; Qter framgbfijden Gjfigs und
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1Y, kg Auder; Gfjig und Buder fett man zujommen auf’'s
Feuer, fodt 8, [daumt e8 ab und giebt fo viel Guvfen hinein, daf
jie von bem Gffig Gebedt Lletben; (Gt fie dann langjam jo lange
fodjen, bi8 fie vedht flav und mitvbe find, nimmt fie mit einer Gabel
fevaus, giebt fle in Gldfer, und fahrt mit den iibrigen Gurfen fo
fort, bi8 fie alle gav find. Den aud den Gurfen lanfenden Sajt
giebt man wieder gu dem im Topfe Definbdliden und [GERE diefen
jo lange nadjfodhen, bi8 ev eben ift, wovauf man ifn heifs itbex
bie Gurfen giefit; man [t dann diefelben bi8 zum niditen Tage
ftefen, belegt fie mit ecinem fleinen Teller, damit fie unter ©aft
Dbleibenr, und binbet die Glijer mit Vlafen fejt .

36. Melomenr, Naddem man die Delonen qefddlt wud
bie Rerne hevausgefdnitten fat, fdjueibet man fie in beliebige
Stitde und ftedt in jeded Stitd 1 Welfe und 1 Stiid Caneel;
man veduet anf 4 kg Delonen %5 Yiter frangbiifden Cjfigd und
2 kg Auder; man Lift Buder wnd Effig jufommen aujtodyen,
und verfdahut tm Uebvigen, wie bet Nr. 35.

37. Sdpwerdt=Bohuenw, Dlan nimmt bie groften, breis
teften und frithejten Schwerdt-Bofhnen, wifd)t fie vein ab, legt fie
auf eine Sditjjel, wo fie qmu qevade [iegen, ]hull veid)lidy Saly
bacitber und LRt fie 3 bid 4 Tage ftehen; dad Saly muR man
gleich etwad anfeudjter; davauf fodht man bdie Bohnen in IHegen-
waffer in ctwem meffingenen Keffel falb gav, nimmt fie fovgfiltiq
fevans, fo dafy fie gany bleiben, mnd leqt fie in faltes Wafjer,
bamit dag Saly hevaudzieht; nmmlr bann anf Y, kg Bohnen
1/, kg Budev und Yy Qiter frangdfijhen Cjjigs, gt Auder und
Gfjig sufammen auffodjen, qiebt die Volhnen hineur und [GRL fie
{angfam gav fodjen; nimmt fie davauf wicver Gevaus, widelt fie
auf und jest fie dicht neben einander in Glifer; man [GRt den
Saft durdyfodyen, bid er eben ift, und qiqi thn bann {iber bie
Bohnen ; man (iRt fic bid jum nm{nul Tage ftehen, dedt fleine
Teller daviiber, damit fie unter Saft bleibert, und bindet die
Glijer mit Blafen feft au.

38. Bivwen de gris. Man nimmt vedt veife Bivnen,
jdjilt fie, fdadt den Stengel, fdneidet ithn big ur Hilfte ab,
fdyneidet die Bivmen dam in dev Mitte durd), ftedt i die eine
Diilfte 1 Nelfe und in die anbeve cin Stitd Caneel, vedmet auf
4 kg Bivnen 25 Liter frangbfijden Ejfiq8, jowie 1';’2 kg Ruder,
und felst Deibes nmmmut auf's Feuer; fobald e8 fodht, giebt man
fo biel BVivnen Dinein, daf bdiefelben vom Gijig bededt bleiben;
(iRt |ie daun ]n (ange fodjen, bi8 fie gany fav und miivbe lmb
nimmt fte mit etner Gabel hevaud und legt fie in Gldfer; filhut
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bann mit den Birnen o fort, bié fie alle gefodyt find, (&Rt den
Saft jo lange nadfodjen, bi8 er eben ift, und gieRt ihn hei iber
pie Birmen.,  Bebedenn und Subinden dev Gldfer, wie bei Nv. 37,

39. Feigenbivnen, Man jddlt die Feigenbivnen, fdjnei-
pet fie duvrd), {tedt in jede Dalfte 1 Nelfe und cin Stiid Caneel,
vedynet auf 1, Kg Birnen 250 gr Buder und auf 3 kg Bir-
men 2y Riter framgifijden Effigd, und verfafrt im Uebrigen, ivie
bet Ytr. 38.

40. Swetichen in Eljig. Man judt fehr gute Swetfden,
miglidhft mit Stengeln, aud, wifdt fie vein ab, ftedt in jede
1 Delte und cin Stitd Caneel, vedmuet auf Y, kg Bwetiden
250 gr Ruder und auf 4 kg Rwetjden 25 Yiter franifijdjen
Cfjig8; man fod)t beided jufammen auf, giebt die Bwetjden in
etment Topf, worin man fie aufbewalhren will, und gieft Bucer
und Ejfig fodend {tber die Bwetjden. Am nddjten Tage gicft
man den Sajt hevunter, fod)t ihn wieder auf wud gieft ihn nod-
mal8 itber bdie Fwetjden. Am dritten Tage giebt man die
Rwetfden gletd) mit dem Saft aufd Feuer, LGt fie fo lange
fodhen, Dbi8 fie anfangen zu berften, nimmt fic dann fovgfiltig
heraus, fo dafy fie mioglidhit gany bleiben, wnd giebt fie in bden
Topf. Von dem Saft nimmt man fo viel fevaud, ald zur Ve-
pectung der Bwetjden nothig ift, MRt thn daun fo lange fodjen,
Dig§ er eben iff, und gieRt ihn el iiber die Bwetfden. Jn dem
fibrigen Gaft fann man nodmal8 Rwetjden foden auf obige
Weife. Vebecden und Hubinden, wie bei Nr. 36,

41, 3wetidhenmufy,  Man wijdt die Bwetfden rein ab
und nimmt die Stene hevaud; fet die Rwetfden anf’s Feuer,
vedynet auf 23 Yiter 15 gr Nelfen wnd 30 gr Caneel, (Rt diefesd
unter  beftandigem Nithren 7 Stunden foden, qiebt e8 dann in
etnen. Topf, [iRt e8 bi8 jum nddjten LTage ftehen, und giefit eine
fingevdide Yage audgejdmolzenen Sdaftalg8 bdavitbev; ift bdiefer
abgefithlt, fo binbet man den Topf mit einer Blafe feft u.  LWBill
man ed fjpiter gebraudien, fo muf man fo viel Waffer dazu
giefen, dafy e8 feine gehovige Dide behilt; aud) fann man e8 u
Guppen benmupen.

Dies Swetfdenmufy fann man aud) ofjne Gewiivy fodjen.

42, Svounsbeeven (Tietjebeeven), Dian judt aus ben
Svongbeeren alled lnveine hevaus, nimmt. anf 1Y, Viter Krons-
beeven 250 gr Buder unbd auf 10%; Yiter 7 gr Nelfen und 7 gr
Caneel; fefst diefed ujammen auf’d Feuwer und [GRt e8 jo lange
langfam fodjen, bid die Kron8beeren gany eben find; gichbt fic dann
iy etnen LTopf, (Rt fie Di8 zum nddjten Tage ftehen, Dbelegt fie
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mit Papier, welded8 mit Franjbranntwein angefeudhtet ift, und
binbet den Topf mit einer Vlafe feft au.

43, SKvongbeeven andever vt,  Dan veinigt die Krons-
beeven, nimmt auf 1%/; Liter Kvondbeeren 375 gr Suder, jefst
piefed jujammen auf'8 Feuer, und [Gfit die Kron8beeren gav foden,
nimmt von demt Gaft die Hiljte hevunter, gieRt thn Dduvd) einen
Durd)fdlag, fitllt thn auf Flajden, [(Gft bdie Krondbeeren dann
nod) 15 Minuten langfam fodjen, giebt fie davauj in cinen Topf,
und verfilhrt un ebrigen, ie bet Nr. 42.

Auj den wm Flajden gefiillten Saft gieRt man etwasd Oel,
verfieht die Flajden mit Vlajen, und Denubt den Saft daun
jpater 3u Suppen und Saucen.

44, Oeidelbeeven (Bidbeeven), Man fudt aus den
Heibelbeeven alled Unveine hevaus, vedmet auf 1Ys Liter Heibdel-
beeven 125 gr ARuder, fjelt beided zujammen auf’s Fewer nd
[afgt e8 gav fodjen; nimmt bdaun die Hilfte von bdem Sajt
ferunter und fitllt dicfen auf Flajden; LRt dann die Heidelbeeren
nod) ein wenig nadfoden, fitllt jie in Flajden, lift fie bi8 jum
nddyjten Tage ftehen, gieft etwad Oel davauf, forft die Flajden
su und verfieht fie mit Blafen.

45. PHeidelbeeven andever WUvf, Wenn man die Heidel-
beeven geveinigt fat, giebt wan jie in Flafden, bewidelt dann
jede Flafdhe mit Strohh, feist bdiefe in eimen Topf didht neben
etander und giefit fo viel falte8 Waffer Hinein, daf die Flajden
bi8 an den Hald davon bededt werden, [ift fie 2 Stunden lang-
fam fodjen, nimmt die Flajden bhevausd, [dft fie bi8 jum nddjten
Tage ftehen, forft fie feft zu und vefieht fie mit Vlajen.

46, Wurgeln, Man nimmt vedit vothe Wuvgeln, fdhilt
fie diinn ab, fdueidet fie in fingerlange Streifen, jdnippelt fie,
giebt fie mit fodjendem Wafjer und chwad Saly ju Feuer, LRt
fie falb gav fodjen, gieRt fie auf einen Durd)jdlag, gt fie rein
ablecden und fpitlt fie mit ctwad fodjendem Wafjer nad); man
vedpet auf Yy kg Wuvzeln Y, kg Buder und 5 Yiter fran-
yofijdhen Cffigs, und fepst Sucer und Cjfig jujammen auf's Feuer;
wenn e8 fodht, giebt man die Wuvgeln fHinein und LGt fie lang-
jam gar fodjen; mimmt fie dann mit civem Sdjidumer vorfidtig
heraus, damit fie gany bletben, und qiebt fie i Glafer ; (iRt dann
ben Sajt fo lange nad)foden, bi§ er gany cben ift, und gieRt thn
heifp dtber dic Wingelnr. Am nddften Tage bededt man fie mit
Papier, welded mit Brannbwein angefeudjtet 1jt, und binbet bie
Glijer mit Blajen feft u.
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h) Sauere.

1. Pidenid, Man nimmt gany junge Suder=Perlbolnen,
Bietdbolhuen und Srbfen, Y, kg von jeder Sorte, wobon man
bie Fafern abzieht; nimmt ferner 1, kg gang jungev, fingevlanger
Wurzeln, die man abjdabt, 375 gr jungen Kofhlvabi, den man
abjdjilt, in fingerdide Sdjeiben {dneidet, mit einer Fovm audjticht
und davon jedes8 Stitd vund jdilt, ferner Yy kg tleiner Cifig-
quefen, welde 12 Stubden in Brunnemwafjer liegen, 12 Stunden
eingefalzt und mit einem Tud) vein abgetrodnet werben ; ferner titvfijden
Weizen nad) Belicben, jedod) fehr jung, fo daf {id) die Kibvner
nmf) nidt qgefefst 1']11[uu ferner 1y kg Blumentol )0, weldper fo
31tgc1nf}tcf wird, daf cr bet dem ii[n‘igm Jemitje von Grife paft,
und 250 gr &u[mg’whf wovon man aber nur dad Zarte von
ben S‘rapfut benufst, Die Gurfen und dev tiivfijdje Weizen werden
nidt gefod)t, die itbrigen Theile werden aflle, abev jebed fitv fid),
in fodjendemt Waffer mit ctivad €aly Halb gar gefodht, dann auf
einten Duvdhichlag sum Ablecten gegeben, und ird jeded fiiv jid) allein
hingelegt, damit e8 falt wirb; bdavauf nimmt man cin grofied
Glad ober cinen Topf, mengt dic obigen ‘Theile alle dburdjeinander,
giebt ecine Yage dbavon in- bad Glad und ftveut 1ud}hﬂ'] fleine Sdja-
{otten, etwad jdwarzen und Nelfenpieffer, etwasd fein gefdnittenen
Meevvettiq und cinige LorbeerDbldtter bdavitbev; giebt dann wieber
eine Yage bou bden obigen Theilen DHinein, und Dbievauf wieder
@dyalottenn, fowie fdwarzen und Nelfenpieffer, “D?ur*'cttij unb
Qovbeerblitter, und filvt damit fovt, big AUed benubt ift; grefit
damnt fo viel bom Deften Weineffig daviiber, dafy die eingefetten
Theile veidhlich) davon bebedt find, legt etnen fleinen Teller davauf, jo
bafy fie unter Effig Dbleiben, und bindet dad Glasd mit einer Blaje
feft au.

Wenn man obige Theile nicdht alle auf einmal befommen
faun, fo fann man audy jeden eiuzelnen Theil befonderd uvidyten
und fo lange in Gffiq Hinftellen, bi8 nan alle Thetle betfammen Bat.

2. Cjjigaurfen,  Man nimmt miglihft etne  Ghurfen,
bitvjtet fiec vein ab, legt fie 24 Stunden tn Brunnenwafjer, jalzt
jie 12 Stunben ein; tvodnet fie vein ab uud nimmt dann ein Glad
ober ecinen Topf, legt zwet Yagen vonr den Gurfen Dinein, ftveut
gefdnittenen  Meervettig, ctwad elfen= und fdivarzen Pieffer,
einige Lovbeerblitter, ctwnd Dill, wovon bder Stfengel falb ab-
gefdynitten wird, uu‘\ einige ©calotten davauf, dann iieder e
Lagen Gurfen, unb fihet damit fort, big die Gurfen alle htnui;t
find; giefit danun vom Deften Weineffig jo viel bdavitber, daf dic
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