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nig Einige Bodregeln.

Da: QIHC grinen Gemiife werden mit Eochendem
1em Baffer, alle dbirren Gemife (Crbfen, Linfen)
Da= mit Ealtem oder weidhem FBaffer, doc) die ffoddirren
bag und griin gedbreten Wobhnen, weil fie juvor abge-
(bt briibt werden, aud) mit Eochendem TBaffer jugefent.
4 Goll vad D chfens oder Rindfleifdy Erdf-
b=

tig werden, {o muf es juvbrderft ein giemlid) grofes
: Stid fepn.  Auf jede Perfon rvechnet man ein bal
““\'F". bes Pfund, Elopft es, {dhabt es mit einem Wiefjer
o rein ab, oder wafcht e8 ab, fest es in Feinem ju
grofien Hafen oder Gefchirr mit Ealtem Wafjer ju,
[GBt e8, wenn ed redht verfhaumt iff, nue immer

lich langfam fieden, und wirft von allen Arten LBur:
el seln nebft ein paar Swicbeln davein, Das geborige
Dem ©alj ift nidht ju vergeffen.  Audy darf das Fleifd
- iz nicht ju weid) werden, damit es feine Kraft nicht
(fte perliert. — Auf 1 Pfund Fleifth wird 1 Maaf
fam OBaffer gerechnet.

Gefrorne Cier Eann man, wenn es obne
Seitver[uft gefchieht, daduvch retten, wenn man fie

ihn Rl S b et : a2

I in eigEaltes Waffer [egt, aber ja nicht tn die arme
cher e : P L ~ i1

) bringt, weil das Ealte Waffer den Froft ausjiebt.
3[1 t AAVY

Gefliigel, als: Gdnfe, Snten, Hibner, Vo:
gel, miffen immer wenigfiens Tags juvor getddtet,
und 1iber Nacht — bei glinftiger Wsitterung aber, wie
bie bicrnady folgende Tabelle jeigt, [dnger — auf-
beroabrt werden, — MMebreves, befonders wildes Ge:
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filigel mufi wenigfiens einige Tage in Efjig gelegt
werden , fonft bleibt bei allem Kodyen dbas Fleifd
3ab und fdymedt Gbel.

Das vrobe Fleifd folgender Thiere und nady-
fiehenben Gefiigels balt fich bei nicht ju warmer
QBitterung und an einem Eliblen Aufbewabrungsort
ungefabe die beigefenten Tage:

Jm Sommer.,  Sm Winter.

Auerbhabn balt fid) 6 Tage. 14 Tage.
Safan G 10; —
Gans 30— 8 —
Hafe 3 — 6-:8—
Hiubner (alte) 3 — 6 —
Kalb: u. Lammfleifd 2 — e —
Sapaun 2 — 6. —
Reb: oder Hafelbibner 2 — 6:8—
Sdbdpfen: oder Ham:

melfleifd S b —
Sdweine:Fleifd 32— G
Tauben 2 — f —
Welfder Habn S — 8 —
Wilbbret (rothed) h — 8 —
- — ([dhwarzes) 6 — 10 —

wobei jedoch auf Werfdhicdenheit bder Girdbfe, und
ob e8 junge ober alte Thiere oder SVbgel find,
Ridfidt ju nehbmen, audy nicht ju vergeffen ift,
daf alles Gefliigel ausgenommen, und innen mit
Salj und grob geftofenem Pfeffer gefiveut werden muf.

Damit Rabm im Sommer nidht gerinne ober
jufammentlumpe, thut man ju einem Schoppen 4 bis
5 Tropfen LWeinfteindhl, und madht ibn dann fiedend,

Aal abzuftveifen.
Man {dblagt thm einen ftarfen eifernen Nagel
durdy den Kopj, ober man bindet thm einen fiarfen
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BVindfaben unter die feften Floffedern am Kopf,
bangt ibn daran an cinen ftarfen Nagel, madht
ibm unter bem ‘BDindfaden einen Sdnitt rings
berum burd) die Haut, [bst diefe ein wenig mit
dem Meffer ab, nimmt Salz in die blofe Hand
ober in ein Tudy, und fireift die Haut ab, fhneidet
bas Haarige auf beiben Seiten mit der Sdheere
weg, nimmt bdad Cingeweide bevausd, wirft Kopf
und das dufierfie Ende weg, {dneidet den Aal in
belicbige Stiddyen, Elopft fie auf beiden Seiten,
dann Eann er gebribt werden, je nadhydem er jubes
teitet werben foll.

Die gang Eleinen Aale von drei WViertel: obder
1 Pfund werden nidyt abgeftreift, fondern fommt
der ditnnen Haut gefotten ober gebraten.

Einige Avten Réfesu maden.
Von {tfer Niilch.

Qu diefer Art Kife wird von cinem Kalb der Mas
gen genommen, fo wie er aud dem Kalb fommt, nue
von feiner Mild) ober den Klumpen gereinigt, und
aud frifdyem Waffer abgefidft, fogleidy aufgeblafen
und jum Trodnen aufgebdngt. Die Kalbermdgen
vom Spdtjabr oder Iinter bAlt man fir beffer
als die vom Sommer, weil fie fidy beffer aufbheben
laffen.  QBill man nun Kéfe maden, fo {dyneibet
man einen foldhen Kalbgmagen mitten von einander,
thut fo viel Salz, als 3 Finger faffen Eonnen, in
den balben Magen, widelt denfelben orventlidy ein,
umbinbdet ibn mit einem Faden [eicht, thut ibn in
ein neues vblliges Schoppen-Hdifelein oder einen
Topf, gieft frifches IWaffer dardber, und [3Ft e8
3 big 4 Tage an einem Eiblen Orte fieben. Als=
bann nimmt man 2, 3, aucd) mebrere Maaf {ife
Milch, die eine HAlfte ohne, die andere Halfte mit dem
Rahm (bie Mildy dazu Eann audy frifd) von bder
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Kub genommen werben), madt folde am Feuer
etwag warmer al8 Bubwarm, gieft fie in eine grofe
Sdiiffel , und von dem Magenwaffer 3 bis 4 Tf-
[bffel voll darein, wibet mit einem bdlzernen Ldffel
eiumal Ddarin berum, und [4Ft fie dann fieben.
Die Mild wird fogleidy gang dicd wie eine geftans
dene Mildy feyn. Tun  {chneidet man mit dem
ehffelfiiel ein Kreup durdyaus darein, und [4ft fie
nody eine Feit lang fteben, wo fidy algbann bas
ABaffer gang bell jeigen wird. SHierauf wird mit
ber Hand der Klumpen in die daju beflimmte Kdfe:
form gethan, feft jufammen gedelift, mit einem
Brettchen belegt und mit einem Stein befdhmwert,
pann 2 Tage fo fteben gelaffen, bis das Waffer rein
davon ift, bernach auf ein faubered BDrett geftiiest,
und fo viel Saly daviber geftreut, ald 3 Finger
faffen Edbumen, bierauf in ecine Kammer geftellt,
weldhe Luft bat. Um andern Tage wird dber Kafe
umgebebrt, wieder o viel Saly dariber gefireut,
und ]’0 alle Tage fortgemacdht. Wenn dag Salj

gleich Tropfen oben fieben bleibt, ift der Kdfe fertig.
LL wird nun auf Strob wllcnt‘s troden gemadt,
und bievauf in einem bbljernen, fieinernen obder ir:
denen Gefdf im Keller aufbewabrt. Jm Fall ein
folcher Kafe cinen Anfap von Schimmel betommt,
wa{dht man ibn mit einem in Wein, CEffig oder
Bier getaudyten leinenen Tudhe ab, [4FE ibn wieder
trodnen, und thut ipn in’s Gefdhire. uf Ddiefe
Art Ebnnen Kafe lange erhalten werben und find
febr gut.

Rafe von faurver NTild.

TWann bdie Milden vecht feft geftanden find,
und der NRabm nl‘qummmm ift, legt man in ein
veined weifies Kbrbchen ein leinened Tudy, fcbilittet
die Milcdhen, obne fie an’s Feuer ju fepen, darein,
(4Bt fie einen Tag oder dber Nadyt fteben , biz dex
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ey Kife gang feft ift, nimmt nun denfelben in eine
ofie Siiffel, Salz und Kimmel baran, ribhet ihn bamit
= tichtig untereinanber, und julest nody etwas {iife
ifel Mild) ober Rabm Ddarunter, daf er nicht fo bdic
en. ift. — Diefe Art witd auf’'s Brobd geftrichen, und
ans Herbfitdfe genannt.

e Auf nadyftehende Art den Kife gemadyt, *beifit
"\:; aud ci'nc au fa cff_) i tte r_e:)JE i_[ d. §JJ}a‘n_rﬁbrt
o dazu die Klumpen in einer Sdhiffel redht fein ab,
nit dann immer nady und nach fiife Mild) daran, bis
fe: er in der Dide wie eine gendbnlide ecingebrocfte
o geftandene Mildy ift, fiellt fie dann in den Keller,
et und gibt {ic des Wbends ju Tifche. Der Kafe auf
tit biefe Art gemadht ift befler und feiner ju Kuden,
'1-5;; alg wenn man ibn am Feuer jufammen geben [3Bt.
L
:‘[lt, tiod eine 2vt Bdfe von faurer Oiild.
afe Die abgerabmten Mildyen {dhiittet man jufam:
ut, men in einen grofen Hafen, fept denfelben auf
alj beife Ufche, oder wenn dasg Feuer vom Heerde iff,
Hg. auf die beife Platte, daf fich das Waffer gang lang:
bt, fam Ddavon fdheidet, nimmt dann den Kafe mit ei
it nem Sdyaumldffel heraus in irdene Kafeformen mit
ein Fhfen, wie man fic vom Hafner (Tdpfer) bat, bis
mt, fic voll find, [&ft fie tber DNadht ablaufen, fireut
Der dann etwas Sal; dariber, legt cin Brett davauf,
Der und befdywert e8 mit einem Stein, fiilvzt fie nad
iefe awei Tagen auf ein VBrett, fiellt fie in die Luft,
ind und fberfireut fie oben wieber mit Salz. Ju Ddiefer
und ber folgenden Art Kafe gebdrt ed, daf man
vor einem Fenfter ein Kdfichen feft machen I4ft,
nb, ringdum mit Drath vergittert, oben und unten aber
ein mit einem Holzboden, inwendig mit gwei oder drel Dret:
ttet tern, auf welde man Stroh legt, die Kdife darauf
ein, trodfnet, und fie alle ywei Tage mit Sal; beftreut,
der bis fie gan trocfen find, dann werden fie im Keller
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aufbewabrt. Diefe Kife balten {ih lange, und
werden immet befler, wenn fie guweilen mit Cffig
pber Bier abgewafdhen, und im Gefdhiry wegen ber
Fliegen feft jugedectt werden.

Rleine BandEdfe.

Su diefen wird Ddid geftandene Mildy in ein
Tudy, wie {chon angejeigt, gefchittet, bleibt aber
2 Tage darin, bid fie recht feft abgelaufen ift. Hat
man viel, fo thut man fie in ein hbljernes daju be:
ftimmtes Gefchiry oder in eine grofie Sdiffel,
Saly, Dfeffer und etwad Kimmel davan, und
{chafft fie dann mit den Hdinden eine Biertelftunde
dburdy. lnter dem Sehaffen muf verfudyt werden,
ob 3 recht im Saly ift. Dun werden runde Kafe
in der Grdfe cines Eleinen Valls gemacht, auf ein
Brett gefent, zwei Tage davauf gelaffen, dann in
das fogenannte Kdfe-Reid auf Strob gefest, und
fo fange bdarin gelaffen, bid fie recht trocden find.
Ju biefen Kdfen gebdrt ein bbdlzerner Stanber wie
ein Stippich, mit einem paffenden Dectel darauf.
Sn diefen legt man nun die Kdfe didt neben einan:
der, und fiebt nady einigen Wodhen, ob fie ftarf
Sdhimmel haben, in weldhem Fall fie mit Bier abs
gewvafdhen und wieder bineingelegt werden. Sie
balten fich ein balbes Jabr, und fdhmeden befonderd
jum Bier febr gut.

Eine Bechemelle 3u madien.

Sn eine Kafirol nimmt man ein guted (jiem:
lidy grofies) Stid Butter, etliche blattweife ge:
fchnittene Swiebeln, von jeder Art Wurgeln 3 bid 4
Stiice, ein wenig Thymian, Bafilifum, aud) etwasd
& dhinfen und einige Champignond (gute efbare
Crdfdymdmme) dagu, [Ft dief Alles jufammen auf
Koblen ein wenig dImpfen, und fireut nun 2 flarte
Kochldffel voll feines Mebl dariiber. &8 Eann ef:

was
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',']b was weniger, aud)y mebr feyn, je nadydbem man viel
g oder wenig gebraudyt.  Sobald bdas Mebl nur ein
ber wenig mit dem Uebrigen verriihet ift, fillt man es
mit {ifem Rabm (ungefibr 1 Maaf) auf, [4Ft es
eine Jeit lang mitcizmubcr Fochen, bis Eein MMehl mebe

ein gcfpurt wird, und freibt es dann mit einem hbl;er-
ber nen Loffel durch ein Haarficb. €8 muf ein wenig
yat dick fepn, wie ein leichter Kindsbrei.
ﬁbc; Man bebdient fich hievon ju grofen und Eleinen
el Pafteten, audy zu weifen NRagoutd. IJu Fifden,
md befonders gu Stodfifchen, wenn davon ju einer Speife
be genommen witd, verblinnt man fie mit Jus ober
eit, guter Fleifdbribe, audy mit f{iifem Mabm, unbd es
e gebdet fich bei grofen Tafeln, fie den Tag guvor
eint fertig ju madyen, da fie eine grofe Hilfe ift, die
Wi Gpeifen bald und gut ju verfertigen; audy ju Sul:
and sen fann fie gebraudyt werben.
i”?- Sertinger Aiiben.
wie Wenn die Ritben fauber gepupt und gewafdhen
s find, witd ein gutes (ziemlich grofes) Stid Sdhei:
il ne - ober E){in\ﬁ[d)nm[., (bodh ift erfieres beffer) heif
tavf gemadht, dann ein Kodlbffel voll Mebl nebft einem
abs Eleinen Ctmtd)cnamhr recht {chdn braun darin gerds
ote ftet, und mit Fleifchbriibe abgeldfcht, daf s wie eine
DERS diinne Butterbrithe ift; dann werden bdie Ritben hin-
ein gethan und fo lange geFocht, bid fie gan; weid)
find, und nur nody gang wenig Drihe daran ift.
em: Gerdudyertes Fleifch ift am beften daju.
ke Vom Vlanfdyiven.
18 4 Dief gefdhiebt vorgiglich bei den Fleifdhfpeifen,
was weldye mit einer weifien Sauce gefocht werden fol-
bare fen, um dem Fleifch ein {chdneres Anfeben zu geben,
au{ und wird auf folgende Art gemadyts
avte Man fest das Fleifd), weldyes blanfdivt werden
et foll, je nadydem es ndthig ift, gang oder in Stid:
2 ebfierin Sodbud 11. 35
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chen gerfchnitten, in elner Kafirol oder meffingenen
Pfanne mit Laltem :f.bnuu fiber m[)t ftavfes Feuer
(uun bei fchwachem Feuer wirde Fu viel Kraft
ausd dem ,_*,lu ifch gejogen), nimmt e§, wann ed cben
anfangen will ju Eochen, heraus, und wafcht e8 mit
Ealtem Qﬁaﬁcr ab.  Auf bdiefe AUt blanfdyirt man
Kalbsgfc welde qc]‘pifl'r werden, junge Hibner
(ganje ober serfchnittene), Bammileifd), .‘a!l‘ﬁdfrh
und Bries fcm(.S».a[l\ﬂnulduu) Dicfe leistern miffen
aber cin wenig Focyen, damit man fie [m':r bearbei:
ten Eann.  Gefiillte Fleifcy: Speifen, als: Kalbs:
ober Jgnmmclﬂbm]r, Tauben, Hibner u. dgl. fent
man mit fiedendem LWaffer ju, und [aft ed einige
Mal tberfochen, damit nicht ju viel MWaffer in die
®ille giebt. Ueberhaupt ift es f‘u t‘unc“l.rt Sleifdy
gut, wenn e8 [ange in Faltem ° [iegen bleibt,
e8 verliert ju viel Kraft.

Butter ausiufieden.

tan nimmt die YDutter, weldhe man audlafen
miI[ in einen Keffel, eiferne Pfanne oder in einen
11bencu Sufibafen (nur in Eein meffingenes Q)L]Lhm)
Sebes Gefdhirr, worein die Dutter gethan wird, muf
{o qw[, fepn, daf wenigftens einer Hand boch Raum
fibrig bleibt, weil die Vutter feigt, und febr leicht
ein llnglmr entfteben Ebnute. Man fest nun daf:
felbe auf’'s Feuer, gieft die Butter, wann fie jer=
gangen ift, mit einem Sdaumlbffel Ianqmm auf
und ab, madht dag Feuer fdhwad u‘, und [aft 8
fangfam fortfieden, bis es bhell wird. &obald die
Butter, wenn man den Schaumldffel in die Hibe
bebt, redht Dell herunter [duft, und man den Boden
pon dem Gefchire hell durchfieht, dann ift fie fertig.
Run wird dasd CLI}!“\IIJ pom JFeuer weggenommen,
penn es fich ein wenig gefest hat, das L,d;aunngc
abgenommen, und dutd) einen engen &eiber in dasd
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17 dazu beftimmte Giefchive gegoffen, fobald es abgeFlilit
or ift, fleifig geriibrt, bis es feft ift, jugebunden und
it an einem Eidblen aber nidht feudhten Orte aufbes
1 pabrt, weil e8 in diefem Fall einen {chimmlidyten
it Giefdhymact beFommen wirbe.
1L Butter einzufalzen.
et DMan nimmt die Butter, weldye man falzen will,
dy je nadydem e8 viel ober wenig ift, in eine Schtiffel
e ober faubere Gbdlte, giefit frifches Wdaffer darauf,
o fdhafft es recht durdy, gieft das Wsajjer wieder ab,
82 und noch 2 bis 3 Mal frifches davauf, bearbeitet es
bt fo lange, bis alle Milh und alles Unreine heraus
ge ift, trodnet dann auf jedes Pfund Butter 2 Loth
ne Gals, fidfit oder perdriicft es mit einem LGAllhols,
,d«‘ fdhafft es unter die Butter, [afit es 2 bis 3 Tage
oty an einem Edblen Orte {teben, arbeitet es dann nod

einmal durdy, daf fich die Springe an der Butter

perfieren, ftampft fie in fteinerne Hafen feft ein,

frectt einige gange Gjewirgnefen Ddarvauf, giefit einex
£ balben Hand hodh Waffer bdariiber, bindet fie feft
En mit Papier ju, und bewabrt fie an einem Eihlen
"): aber nidht feuchten Orte auf. Auf bdiefe Art Eann
ug die Dutter cin ganzes Jabr aufgehoben werden.
Ilm PemetFung, Dad Waffer fann fu wiederholten
Lb_t Malen abgegoffen, und frifihes mit etiwad Salz verviihrt
ajz daviiber gegofjen werbden.
e Scinken 3u falzen.
]:; ;'Ejic &dyinfen dirfen unten am .ﬁnocf_)cn nidht
bie uufgvjrl)|1itrcu mj:rbcn; ‘man nimmt 2 Theile gutes
fie 3‘_\‘0(1_\]\11'1 und ein ?Jncx_{ Galpeter, mengt e3 unter
Cen , cnmnbﬁcr, teibt die E:cl)t.ntcu_ rcd;i wobl bdbamit ein,
g, legt fie wobl  gepadt in eine Stande (bat man
.“‘t’ -(\-_L':mi) tfaym|vbc_u__3u legen, {o _l]t ed nodh L\cnc_r),
ige ntmmt einige ‘]Jr-.:rl'erfcr_:w baju, Focht a[@\bann cine
Sad ftarfe Hand voll Saly in einex balbc_n_ *)«}umg Aaf-

39}
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fer eine Jeit lang, 86t es wobl erfalten, thut e3 an
die Sdyinfen, und preft fie zu, daf das Waffer
ober die Qacfe nach und nach dariber gebt. Gegen
bas Gnde preft man fie nicht mehr flarf.  AWenn
fie 4 TWochen gelegen Dhaben, werden fie in Dden
Raudy gebangt.

ScdinFen aus dev Lacke 3u efjen.

Ru 2 Sdinfen nimmt man 6 Roth Salpeter,
permengt denfelben mit 2 Hinden voll Saly, reibt
bie Sehinfen damit ein, legt fie in cin Gefdirr,
paf fie dicht neben einander ju liegen Fommen, ftreut
alles Sal; darliber, bedecdt fie mit Brettern, und
befdhwert fie wobl. Sollten fie in einigen Tagen
feine Lacfe baben, o fiedet man eine Hand voll Salj
mit einem Sdyoppen Wafler, [aft es8 dann redht
Ealt werden, und gieft e8 an die Sdinken. Nad
% SBochen Eann fchon einer berfelben mit Faltem
Baffer und Krdutern jugefept werden. Er wird
nun langfam gefotten, wenn er Balt iff, gleid) andern
Sdinfen aufgefchnitten, jum Salat gegeben, ober
Pheffer, Debl und Effig daju aufgefiellt.

Aueh) Rindsjungen und Kalbsfdlegel
fonnen eben fo verfertigt und aufgefdynitten werden.
Nur muf man bei'm Sieden wobl cht geben, daf
fie nicht gu weidy werden. Schinen auf diefe At
find viel 3drter alg gerdudyerte Schinen.

Spect 3u raucdern.

Man reibt die Stiice, wie man fie in der Grofe
baben will, redht mit Salj ein, nimmt dann 2 gleidye
Bretter, fireut auf das untere Salg, madht ein Ge:-
leg Spe davanf, tberflveut denfelben flarf mit
Sal;, wieder ein Geleg Sped und Salj bariiber,
legt das andere Brett davauf, und befchwert e8
dann techt ftatf.  Nady 14 Tagen wird jebes Stid
mit Papier nur leidht umbynben, bann mit ciner
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Sdynur, wie gewdhnlich, in Ealten Raudy gebdngt.
Sn 14 Tagen ift der Spec binldnglidy gerducyert.
Auf diefe At bleibt der Spect fchdn und feft, nur
parf er an Eeinem feudhten Orte aufgehdngt werben.

Tungen befonders 3u réudiern.

Man reibt die Sungen recht ftart mit Rodmas
vin, Majoran, Thymian und Bafilifum ein, legt fie
fammt den Krdutern in Saly, welded halb Sal:
peter und Dhalb Kocbhfaly feyn muf, 4Bt fie 8 bid
10 Tage davin liegen, nimmt fie alsbann hevaus,
ftedt fic mit den Kedutern in cinen weiten Rinds-
darm, binbet fie ju, und [3ft fie raudhern.

Harte Eier voth su maden.

Sobald die Gier gefotten find, werden fie fogleidy
gefdhdlt, und eine Stunbde, ober auch nur eine balbe
Stunde, warm in Nothritben:Cffig gelegt. LWenn
alsbann der Salat angemadht ift, er fen, von wel:
der Sorte er will, fdhneidet man die Sier in 4 Theile,
und garnitt den Salat damit.

Sifch-Dlafen 3u bentigen.

Diefe witft man gewdhnlidy ald unnitp weg, man
Eann fie aber febe gut jum SHellmachen ded Kaffees
ftatt der SHausblafen und des Hirfdhorns gebrau-
dhen.  Man nimmt fie nebmlidy, obne fie ju gerdeits
Fen, fammt den Cingeweiden aus den Fifdyen bers
aus, wafdt fie, und {dhalt die feine Haut ab, wo:
mit die BDlafe berzogen ift, wirft diefe weg, waf{dt
die Blafen nody einmal, und hangt fie jum Trods
nen an einem Jwitnfaden auf; wenn fie trocfen
find, nimmt man gu ciner Maaf Kaffee eined
Sedhs - Kreuperfitids grof von einer Blafe, und
[§fit es mitfodhen. Die Blafen find von allen §i-
{dyen ju gebraudyen.
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Jitvronen 3u erbalten.

Man wicfelt jede Jitrone in Vapier ein, madt
in einem fteinernen Hafen eine ¥age von frodenem
©al;, legt von den eingewicdelten Jitronen darauf,
wicder Salj dariiber, und ntacht fo fort, bis der Ha-
fen voll ift; dann decft man einen Dedel, der gut
fcblieft, davauf, und bindet ben Hafen feft ju, daf
Feine Quft dazu fann.  Auf diefe At balten fid
bie Jitvonen febr gut.

Fitvonenfcbalen aufsubewabren,

Hat man viele Jitronenfchalen, obhne fie fogleich
ju gebrauchen, was bdfters der Fall 1ff, wenn man
viel Saft braudht, fo fdhneidet man fie, wenn fie ab:
gefh&lt find, gewirfelt, [duterr ein Stidden Jus
der mit SBafler, nimmt, wenn ed recht geldutert
ift, die gefdhnittenen Jitronenfchalen bdavein, [t fie
ein wenig Ddarin Eochen, thut fie in ein Porgellans
Gefchivy, und fiellt es in den Keller.

Ouuitten:Liqueur (LiFdr).

Man nimmt daju jwei Maaf ausgeprefiten Duite
tenfaft, 1 Maaf guten Fwetfchgen:Branntwein oder
Siirfchengeift, 1 Yoth guten Simmet, 3 Quint ungefios
fene Gemiirgnelfen, 8 Loth bittere Mandeln (gefdhnit:
ten), von 2 Jitronen und von ciner frifdyen Pomerange
die Sdhalen gleihfalls gefdhnitten. Dief Wlles ju-
fammen [&§t man in einem GlagEolben etlidye Monate
fieben, gieBt es bievauf ab, [Gutert anderthalb Pfund
Suder (in Crmanglung von frifchem Quittenfaft) mit
ginem Glag voll LWaffer, und mifcht e8 nody warm
dem Liqueur bei, weldher nod einige Tage fieben mup,
ebe ex filtriet (durdy Lofchpapier gefeibt), und alss
bann aufbewwabrt werden Lann.

I BADISCHE
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