Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Vollkommenes Kochbuch oder Anleitung zur
okonomischen und geschmackvollsten Zubereitung von
Speisen, Backwerk, Gefrorenem, so wie zum Einmachen

und Trocknen der Fruchte

Willet, Joseph
Karlsruhe, 1844

In Essig eingemachte Frichte.

urn:nbn:de:bsz:31-55155

Visual \\Library



BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

In Effig cingemadyte Friichte.

825. Ghampignons aufzubervahren.

Dazue nehime wan fchone Champigrnonsd, reinige fie, fefe
pann in eienmt grofen Gejchive etwad Wajjer jumt Feuer
und falze diefes, Wenn mun dad Wajjer Focht, werden Die
Sdwdamme hinein geworferr, cinige Mal aunfoefodyt und
pann abgejeibet; nun fafie man {ie auf einenr Judje ver-
fahlen.  3jt bics gejheben, fo werden fie in Glafer obex
jteinerne Héafen gefullt unbd vorlher gefochter unb wieber
erfalterer Weinefjig tavan gegojjen, Dad Glad ober Der
Hafen muf aber gany mit Gjiig angefallt jeyn, bamit bie
Champignons im Gijig liegen,; und fo aufbeywalhrt Fann
man Diejelben ju allen Saucen vermwenden,

826, Kirfiben in Cijig.

Dazu wind die Wein = ober Weidgjelfivjde genvmmen,
welthe man, nachvem bie Stiele balb weggefchnittenr worbén,
in Glajer legt; Dann nehme man guten Weinefjig, auf eine
Maf Giig cin halbed Pfund Juder, 1 Loth Jimmt und
1 %oty Gewinryuelfens; lajfie died jujammen auffodhen,
jhaume ¢8 gut ab, bann pom Feuer genommen, verfillen
laffen unb mit bene Gewing uber die Kivjchen geqojjen, bas
Glad gugebunten und anfbewalhrt.

8R7. Girfigen oder Juvenfivihen in Gjjiy.

PWird gemadht wie Nr. 820.

828, Jwetjihgen in Gijia.

Die Jwetjhgen werben mit den Stielen vom BVaume ge
nommen, fedod mit Lorficht, Damit man ibre blane Farle
nidit abreibe; dann in die Glifer gelegt und ten Gjjig baju
aemadht wie Dei fen Kividhen e, 826.
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829. Kapuziner-Kreffe.

Pon diefer werben die Samentorner geronuelt, wenn fie
woch gritn find; bann mache man guten Feineffig mit etwasd
Peffer Fochend und giefie benjelben feif bariiber; ift er ber=
fihlt fo thue mau fie in Glajer, binbe biefe su und betabre
fie im Keller auf.

830. Gufen in Cfjig.

Man twible dagu bic febr fleinen Gurfen, bdiefe werben,
nachbem man fie am Stengel und an ber @yifie felr bitnn
geftuit Hat, ' frijhe Waffer gelegt; wenn bicfelbent rein
gewafchen find, werben fie auf ein Fuch gelegt, von ba
in fteinerne Fovfe gethan wnd mit Weinefjig gang volf
fiberqoffen ; nach 4 Tagen witd bter Gjjig abgefeiht, um
ein Drittel vermelrt, dann i auf bie erfte Suantitat ein-
gefodyt und fochend fiber bie Gurfen gegofien ; nach 4 Tagen
wirh der Gifig abermald abgefeibt, dann aber mit gehorigent
Sals, einfgen Ghavlotten, etwad Juder, Pfefer, Nelfen und
Meerrettig aufgefocit und itber die Gurfen gegofjen; Den
anbern Tag werben fie in Glifer gefullt, gut jugenfroff unb
Bierauf an einem fithlen Orte aufbewabyt.

#331. Griine Bobhnen in Gfjig.

Man wable die Bohnen, welde nody gany flein ind;
diefe werben Danm mit einem feinen Tucdh behutjam abge-
viebert, an ben Stengeln unb an der Spife leicht geftupt
uttb alébann wie die Gurfen bei Nr. 830 behanbelt.

Getrdanke,

832. Manvelmild-Cfjeny. -
Man nebme 24 Loth fife unb 4 Loth bittere Mandeln,
giefe Tochenbes Waffer bagu unb fchale fie, bann werben
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