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ale
n) Cingemadyted mit €ffig.
i‘;lﬂ
art ) Sobannisbeeren in Effig.
¢ Beeren twerden abgejupft, in ein Juderglas
gethan, einige Hanbe voll gefiofener Jucer darauf
tnt geftrent, und fo 2 Tafe fiehen gelaffen. Dann giefit
1ft man &ffig daran, big er daritber gebt, [aft fie wie: _
er ber 2 Tage fiebert, gieft bierauf den Effig ab, fie: Bl
md bet ibn mit etwas groblidh aqm{,uicm Simmet und .
Del Gewiirgnelfen, nimmt bdie Beeren in eine Sdyiiffel, L,' 5
er. , fchiittet enL'flla fiedend bdariiber, und [dft fie abers 8
’ mals 2 Tage ftehen, giefit den Effig nocdh einmal 1K
i ab, fiedet ibn eine Wiertelfiunde, thut daun Ddie 4
ge: Heeren binein, [dft fie einen €lbal mitfochen, thut ]
'|-Tt‘£' fie in ein Gefthire jum Erbalten, und fillt ||e nach- 4
ers ber in cin Juderglas jum Aufbewabren. Su einer .
e balben Maaf Cffig nimmt man ein halbes Pjund i
10D Suder, a
nen Pflaumen in Effig einsumaden. il
teo Die Eleinen Pflaumen, weldye Haber:Pflaumen :
auf genannt werden, jupft man ab, und in ein
(£, Sucferglas.  HAlt das Glas cine Maaf, und iff
L ¢s voll Pflaumen, fo witd ecine balbe Maaf Effig
et mit einem balben Pfund Fucer, ctwas Gewiirye
den nelfen und Jimmet grfortun, [auwarm tiber Ddie
S Pflaumen ml'fhﬁrtnt ben andern Tag wieder abge:
e, goffen, nodh einmal gefotten, und wie das Cl!It Mal
fins aufgegeflen. — Ebenfo werden aud) die Sdyle:
b ben (Pilzen) eingemadht, nur daf mebr Suder
fots dagu nbthig ifi.
uch Dflaumen (Swetfchgen) in Effig.
efit Die *}‘ﬁnun*cn etden , obne daf fie berdbrt
werden , mit einer Scheere von dem Baume in
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ein Suderglas gefdnitten, bamit fie das Blaue
nicht vetlieren,  Ju einer balben Maaf gutem
Aein-Effig nimmt man 3 Vievtelpfund (24 Yoth)
SJuder, cinige Stidden Jimmet und einige gange Ge-
witrgnelfen, [Aft dief jufommen Fochen, {dhaumt es
rein ab, und gicft e8, wann es Laltift, dber die Pau-
men, bindet dbag Gilas mit einer Blafe und boppel:
tem Papier feft zu, und vernabrt daffelbe an cinem
Eiblen Ort.  Ebenfo werdben audy die Weidyfels
Eitfden und Johamwnisdbetren cingemadht.

Pfeffer-GurEen in Effig.

&8 werden grofe Salz:Gurfen daju genommen,
diefe rein gefdhdlt, in vier Theile gefchnitten, bdie
Kerne gang berausgefdhnitten , cinige Stunden in
Salzwaffer gelegt, dann in Fodyendes Laffer gethan,
einige Minuten darin gelaffen, wieder in EFaltes
Salzreafler getban, wenn fie Ealt {ind, auf ein reis
nes [eineneg Tudy jum Abtrocknen gelegt, dann in
ein Juderglas, und wifden 4—5 Lagen 10—12
weife Preffer- Kerne gethan, und zum Gangen
3 —4 Sthdden Knoblaudy, ecine gange Jwiebel,
5—4 Rorbeerblatter, cin wenig Mustatblithe und
ein Stidden Spanifdyer Dfeffer genommen,  SHiers
auf [4t man weifen Wein-Cffig mit cin wenig
&al; auftochen, verfchdumt ibn, [(aft ibn Falt wer:
den und gieft ibn (ber die Gurfen, f{pannt nun
einige Hol3-Stiiddyen oben (ber dad gefillte Glas,
vamit dbie Gurfen immer im Cffig liegen, ~und bin:
det e8 mit einer Blafe und einem Papier ju, und
bewabrt fie an einem Eablen Orte auf.

Pfivfiche im Effig.

Die Pfirfidhe bricht man, ebe fie gang reif {ind,
ab, legt fie in Dheifes Waffer, [4Ft einige Wdlle
[angfam Dariiber Eodyen, legt fie auf ein Tudy und
teocfnet fie wobl ab, madyt bierauf fo viel Cffig,
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daf er lber die Phirfidhe gebt, mit etwas Muskat-
blithe, gangem Jngwer, Pfeffer, aud ein voenig
Saly fiedend, thut die Pfirfiche in ein Glas, ecin
paar Lorbeerblatter, ein wenig Nosmarin und Es-
bragon dbaju, gieft den Efjig, wann er erfaltet ift,
baritber, und bindet ed gut ju. — Ju Rind:
fleifd) mit einer fauren Sauce Eann man
folch’ einen Pfixfich jerfchneiden und dagu thun,

Sypargeln in Effig.

Die Spargeln werden, fo weit fie weidy {ind,
abgebrocdhen , rein gepubt, in Galzwaffer nidt ju
weidy gefocht, in Ealted Waffer getban, auf ein
[einened Tudy gelegt, damit fie darauf gut abtrod:
nen, und nun Lagemweife in ein Glag gethan,
24—30 Prefferfern, 2 Stiddyen Knoblaud), 2 Lor:
beerb[dtter, 1 Eleine weifie Jwiebel daju genommen,
mit abgcfochtem Cffig Ealt aufgefillt, mit einer
Blafe und Papier jugebunden, und an einen Eib:
len Ort geftellt.

Gefdnittene BuFummern (Gurfen).

Die Kubummern find hieju balb audgewadyfen,
und wenn fie nody Eeine grofe Kerne baben, am be:
fien. Diefe nun werden gefdhalt, wie gewdbnlidy
sum Salat gefdhnitten, bdann in einer Schiffel ein-
gefalzen, und nady einer Stunde ausgedrivdt. Nun
pnimmt man einige [dnglidy gefchnittene Shalottens
jwiebeln, einen farfen CRlbfel voll gelbe SenfEbr:
ner, etwas grob gefiofenen Pleffer und einige
Salbeibldtter, mifcht dief Ulles unter die Kubum:
mern, legt fie algdann in einen Hafen (Topf) oder
in ein Glas recht fefi ein, und gieft redht guten
MWein:Cffig dariiber. So balten fie fih ein ganjes
Nabr. LWenn fie auf den Tifdhy gegeben mwerden,
witd etwad guted Paums ober Provenjer-Oebl davs
itber gegofjen.

¢dfflerin Kodybuch I1. 4
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50 Gingemadtes mit Effig.

RArautfalat im Winter aufsubeywabhren.

Redht fein gefchnittened Kraut falzt man in ei:
nem neuen Hafen ein, thut erftlidy ein wenig Salz
unten bin, und dann ein Geleg Kraut 3 Finger did
barauf, fireut e8 wieder mit ein wenig Salz, dridt
das Kraut mit der Fauft vedht feft ein, und madt
fo fort, bis der Hafen voll ift. Alddann wird ein
Dedtel davauf gelegt, derfelbe mit einem Stein bes
fdhwert, und das Kraut fo 6 bis 7 Tage ftehen ge-
[affen.  WBenn dief gefdyehen ift, werden rothe Nil-
ben, weldhe zuvor balb weid) gefotten und dann
wieder ju NRadehen [dnglidy gefdhnitten {ind, ebens
fo lang in Cfjig eingeweicht. Hierauf drlidt man
das gefalzene Kraut vedyt feft aug, {dyittelt es auf,
nimmt einen fteinernen obder glaficten neuen Hafen,
madcht unten hin von den eingemaditen rothen NRit:
ben cineLage halb Fingers dick, dann 3 Finger bodh
Kraut, daf ed8 bibfdh gleih darvauf liegt, wicder
eine Rage rothe Nitben, und wieder Kraut, bid es
qu Ende ift:  alsdann wird der Efjig von den NRil-
ben nebft noch anderem Effig mit einanber vers
mifdht, und fo (ber das Kraut gegoffen, daf er darz
{iber geht. DNun legt man ecin neues Brett Ddar:
auf, decft e8 mit einem Dedel ju, und fiellt es in
pen Keller, baf ed nidht gefrievt. — Auf diefe Art
fann man den gangen Linter (ber davon gebrau:
den. Lo es nbdthig ift, witd berausgenommen
und mit nody etwad Effig und Oebl angemadht.
ABer will, Eann audy nody ein wenig Kimmel da:
ran thun. 1Und dann ift dber Salat fertig. — Der
Hafen muf jedes Mal fogleid) wieder Fugemadyt
und gut vermwabrt werden.
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