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651. Q‘:xhhlu-"llulnnlu\e um im {Vinter Gefrov-
nes 3u machen,

Nebie jchone veife Grobeere und dritce fte durd) ein
feined @ieb , dann verfifie diefelben mit fein geftofenem
Bucker, fulle fie pann in Glifer und bewabre fie im
Keller auf: diefe Marmelave Eommt nun im Winter
mit Jufaly von etwad weifem Wein und Jitvonenfaft
jenem im Sommer gleid).

<
Sn Efjig eingemadhte Frichte,

652, ’mh!)sn in Essig.

Dazu wird die Weins over Weidyjeltivide genom:
men , weldye man, nadypemn die Stiele balb weggefdnit:
ten, tn Gldfer legt; pann nehme man guten Weineffiy,
auf eine Maas Efjig 14 Pfund Jucker, ein Loth Jum:
met und ein Loth Uicmu)mlhn, [affe Dief jufammen
auffodyen , qut abgefdhaumt, dann vom Feuer gethan,
und wenn ed gany falt ift, mit dem Gewitrey uber die
Kirfdyen gegofjen, vad GSlas yugebunden und aufbewabrt,

653, 311‘1‘11‘1‘|]1_}Vn in Q:G‘_‘u['g.

Die Jwet{chgen werden mit den Eleinen Stieldyen
vom Baum genommen, jedod) mit Borfid)t, damit man
thre blaue Favbe nidht abreibe; vann in die Glafer ge-
legt und ven E|fig dazu gemadyt wie bet den Kirfden
v, 659,

654, RKapusiner - Gresse,
Bon diefer werden die Saamentorner genommen,
wenn fie nod) qriin {ind, dann madye man guten Wein
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Effig mit etwad Pheffer Fodyend und giefie denfelben he
pavuber; it e8 exfible, dann werden fie in Glafer ge:
fullt, sugebunden undo im Keller aufbemwabrt,
650, Givlizen oder Judenkivlehen in Essig,
IWird gemadyt wie N, 652,

656. Gurken in Essig.

Man wdblt vorziglich die febr Fleinen Gurfen dagu;
diefe werden , nadhoem man fie am Stenael und an der

q

pise fehr dinn geftukst hat, ing frifde Wafjer gelegt;
wenn Ddiefelben rein gewafdhen find, werden fie auf ein
Zud) gelegt, von da in fteinerne Topfe gethan und mit
Weineffig gang voll Hbergofien ; nad) vier Tagen wird
per Effig abgefetht, um ein Drittel vermebrt, dann bis
auf die erfte Quantitat eingefod)t, und fodyend Delf
tiber die Gurfen gegoflen; nady vier Tagen wird der
Gffig abermals Derabgefeibt, dann aber mit gehirig
@aly, einigen ©dyalotten, etwad Fucker , Peeffer und
Ntelfen nebit Meerrettiq aufgefod)t und (ber vie Gurs
fen gegoffen; den andern Tag werden fie in Gldfer
gefullt, gut uaepfropft und bievauf an einem fiblen
Orte aufbewabrt.

607. Grime Bohnen in Essig,

Man wable die Bobnen, wenn fie nod) gany flein
find; diefe werden dann mit einem feinen Tuch bebut:
fam abgerieben , an den Stengeln und am Enoe leidyt
aeftust, aldvann wie die Gurfen Nr. 656 bebanvelt.
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658. 3n Dunst eingemachte Kivlehen,

Dazu wable man grofe fdhwarze Kivfden, welde
audh trocfen feyn mifjen; jupfe fie von den Stielen
ab und gebe fie bievauf in Bouteillen, weldhe eite
Mimdungen haben; find die Vouteillen angefullt, {o
werden fie jugepfropft und mit einer Blafe iberbuns

pert; Dann nehme man einen Keffel, weldher die Hiobhe .
per Bouteillen hat, und ftelle diefelben hinein, daywiz )
f@en gebe man Heu, damit fid) die Vouteillen nidht

(

sufanmuien ftéfien Fonnen. Hierauf fille man ven Keffel g
mit frifdyem Wafler an, feie tbn jum Feuer und laffe

fie einigemal auffodyen; dann vom Feuer genontuen {
. - ; = C

und in dem Wafjer falt werden lafjen; nadypem bers L
audgenomnten und an einem Fablen Orte aufbewabrt. §
o Dalten fie fid) Jabre lang und Fonnen im Winter Y
5 )

u Kudjen verwendet werbden. ¢
(
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