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Cingemadfes mit €ffig.

Sohannisbeere in Efig.

@ic%cereu werder abgeyopft, in ein Juckerglas
gethan, einige Hande voll geftofener Jucker dar:
auf gefireut, und fo 2 Tage fehen gelaffen. Dann
gieft man Cffig davan , big ev darviber gehit, [aft
fie wieder 2 Tage ftehen, gieft hierauf den Effig
ab, fiedet ihn mit etwas qeoblich geftofenem Jim:
met und Ndgelein, nimmt die Beere in eine
Saiiffel, fchiietet den Cfjig fiedend dariber,
und Idft fie abermal 2 Tage ftehen, gieft den
Effig nody einmal ab, fiedet ihn eine Bievtelftunde,
thut dann die Beere hinein , (Aft fie cinen TWall
witfochen, thut fie in ein Gefchive yjum Sefalten,
und fullt fie nachher in ein Jucferglas yum Aufz
bewabren. Ju einer halben Maas Effig nimme
‘man ein balbes Pfund Jucker.

Pflaumen in Effig einsumadeit

Die Eleinen Plaumen, weldye man die Has
berpflatimien nennt, jopft man ab, und thut fie
in ein Sucterglas, HAlt dag Glas eine Maak,
und ift es voll Piaumen, fo wird cine Halbe
Maaf Cffig mit cinem Halben Pfund Jucer,
etas Ddgelein und Jimmet geforten, lauwarnt
#iber die Plammen gefebnittet, den andern Tag
wieder abgegofien, nod) einmal gefotten, und
wie da¢ erfiemal aufgegofien, — Ebhen fo wev
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den aud) die Schlefen (Pilen) eingemacht,
nue daf mebr Jucfer daju nothig ‘ift.

Pritvfiche im Efjia.

Die Pfivfighe bricht man, ebhe fie gany reif
jind, ab, legt fie in beifes Waffer, [dft einige
Walle langfam davitber focher, legt fie auf ein
ZTuch, und rrocknet fie wolil ab, wufacht brevauf
fo viel Cffig, daf er dber die P jiche gehit,
mit ettwas Mufeatbliche, gangem yngwer, Tiefs
fer, audh) ein wenig Galy ficdend, thut die
Phirfide m ein Glas, ein paar Lorbeerbldeter,
ein wenig Nofmarin wnd Chdragon dasu, gicht
oen Cijig , wenn er erfaltet ift, Ddaruber und
binbet es gut ju. — 3u Rindfleifdh mit
einer fauren Sance Fann man folch’ einen
Phrfich zecfchneiden nud dagu thu,
Gefdnittene RuFummern (GurFen) einsumadhen,

Diec KuEummern find biestt halb auggemach:
fen, und wenn fie nody Feine grofe Kerne Ha:
ben, am beften,  Diefe nun werden gefchdle,
tie gewshnlid) jum Salar gefchnirten » dann in
einer Sdhiffel eingefatzen, nnd nadh einer Strunde
ausgedencft,  Nun nimmt man eintge [dngliche
gefchnitcene  Charlottensrvicbeln , einen flacfen
CRIoffel woll gelbe Senfttorner, etwas grob ge=
fiofenen Pfeffer, tnd einige Salbenbldcter, mifche
dief alles unter die Kubmmmern legt fie algz
dann in einen Hafen (Topf) oder in ein Glag
vedht feft ein, und giefr recht guten Weinefjig
dariber, &o halten fie fich ein ganes Jabr.
Wenn fie auf den Tifeh gegeben werden, wird
ewas gutes Baum: oder Droveners! dariibes
fegofjen,
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576 Cingemadtes mit Efig.

Rrautfalat im Winter aufsubebalten,

Necht fein gefdhnittenes Kraut falr man in
einen newen Hafen ein, thue erfilich ein tenig
©aly unten bin und dann ein Geleg fraut 3
Finger dick davauf, fiveut es wiedér mit ein we:
nig Saly, dviice das Kraut mic der Fauft redt
feft etn, und madt fo fort, bis der Hafen voll
iff. Afsdann wird cin Deckel darauf gelegt,
decfelbe mit einem Stein bejchwerr, und das
Kraut fo 6 bis 7 Tage ftefen gelaffen. Leun
dief gefchehen ift, werden rothe Ruben, wenn
fie juvor balb mweich gefotten, und zu Radlein
dann twieder (dnglicd) gefchuitten find, eben fo
fang in @ffig cingeweichr, Hicvauf deucke man
das gefafzene Kraut rechr feft aus, fchuctelt es
ouf, nimmr einen fteinernen oder glafivten neuen
Hafen , madht unten Hin von den eingemadyten
votfien Ritben eine Lage Halh Fingers did, danun
3 Ginger Hody Kraut, daf es Hubfd gleich) davs
auf (iegt, wicder eine fage vothe Ruben, uud
wicder Kraut, bis e8 ju Ende ift; alsdann wird
der Cffig von den NRiben nebft noth andevem
Gffig mit einander vermifd)e, uud fo uber das
Kraut geqoffent , daf er daviber geht. Djuw
fegt man ein neues Brett darauf, decr €3 wit
einem Decfel ju, und fielltes in den Keller, dah
es micht gefriert, — Anf diefe Are fann mawn

den gangen Winter tber davon gebraudhen. Ao
es nothig iff, wird Derausgeimonunen und wmit
noc) etwas Effig und Oel angemadt. Wer will,
fann and) nod) ein wenig Kummel davan thun,
Und nua ift der Salac fertig. — Der Hafen

muf jedesmal fogleid) wieder gugemadyt und vers |

foalre werdel.
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