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und ftofie ibu fein. Dann beqiefe man ibn mit

i i Gldjern jervirt., Beim 'ct‘rf-um ligen Gebrauch muf
jeboch Der Pamich qut unteveinanber gefhafft werden.

Verfhicdenes.

So1. Limonadve=Pulver.

aqut ab
Gitronens
faft fo lange, 6i8 cv ecinen biden Brei gibt. Hievauf fese
man ibn gum Fewev, 0bid ev gany f0ifiiq ift, bodh fudn‘:‘a
parf ev nicht; alsbann gicfe man ibn auf eine Marmor=
platte, [affe ihn erfalten unbd |'1-c!'.-: Denjelben nodimald. St
pief qefchelen, fo bewabre man il [

in ', Stunde vor dem Gebrauche

stnnt ATt RET T AT
mit einer Dbalben Miaf IBaffer.

Man veibe auf einem Pfund Juder 4 Orangen

852. Eitfien Nabm in Bouteillen anfzuberabhren.

Sune Auibesvabren muf natielich ber befte qenommen
werden. Diejer wird nun in einer vevyinnten Cafferole ab-
gefocht wnd bei Eeite gefet. Nachdem ev falt getvorben,
wirh Devjelbe durch cin feined Sied qefeibt und in Bouteillen
aber nicht weiter al8 big an den Halg, gemallt. Gine fe

D onun gqut vervfropft und verbunben und in

Bouteille wirt

einent qrofient Topf, der jur Halfte mit Wafier

&

gethan ; jo dap bad Wajjer big an den Ring bey ‘l_hl L.m
reicht, Dev Topf wirh aldbann yium Feuer gefellt und Dasd
Waffer sum Kochen qebracht. Wenn nun das ‘l@d!ﬂ‘r i'L‘-\'i"I,
io [affe man e8 eine volle Stunbe fortfochen,
pont Feuer et und laffe ¢§ Falt werben.
nun vollig erfaltet ift, werben bie Bouteillen
picht nb in einem faltenr aber frodenen Keller

Gefcbicht diefe Vebanbdlurg mit aller Aufmerfjameeis, fo
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cr fich swet ober mebrere Jabve lang fo frije, ald den erften
g ag.

833, 3n Dunft eingemadyte Kivfchen.

Dazu wihle man grofe jdwarie Kivjden, welde troden
fein mifjen, gupfe fie von den Sticlen ab und gebe fie in
Bouteillen, welche weite Mimbungen haben; find bie BVou-
teilfen angefil(t, o werben fie sugepfropft und mit einer
Blafe fderbunden. Damn nehme man einen Kefjel, weldher
bie Hiohe einer Vouteille hat und ftelle diefelben Hinein.
Daywifden qebe man Hew, damit fich die Bouteillen nicht
sevftofien fonnen. Hievauf fille man den fejjel mit frijdyent
MWafjer an, fege ihn qum Feuer und lafje dagd Wafjer einige
Mal auffochen, dann vom Fewer genommen und Falt wer
pen lafjen, nachben hevausgenommen wund an einem fiblen
Orte auibewalbrt, So balten fie fich Jabre lang und Fomien
int Winter au Kuden vevwendet werden.

854. Hiringe ju mavinieen,

Die Hvinge werden, je naddem fie ftart ober wenig gejal-
wen find, mebreve Tage gewdijert, abgejchuppt wnd dann
audgenommen. Dann werden fie an den Schwdngen anf:
gehangt, redht getroduet und auf tem Nojt gebraten.  Hier=
auf lege man fie {agemweije in Topfe, dazwijden Jwiebel,
Bieffer, Lorbeer unb Gitvone, bavauf giepe man Gjjig und
ebvad Oel und fo fanu man fic ben nddjten Tag qebrandyen:

850. Rinofletfch einzubofeln.

Man nebhmd® iu 25 Vrund Fleipeh 2'4 Vrund Saly und
3 Loth Salpeter. Tad Fleifdh wird mit Ealy und Salpeter
ftacf eingerieben ; diejed Fleijch darf aber nicht ju frijdh noch
su alt fein, im Winter 2 Tage, im Sommer 1 Tag. Hievauf
wich dad Fleifh ftavt bejehwert und nady 10 Tagen fann ed
benuit werben ; ndamlich : man wajdhe ed vein, fodhe ¢8 im
Wafier langfam weidy und fervive o8 falt, Jebes Fleifth
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riten fann auj diefe vt zubeveitet werden, felbjt Gefliigel, weldyed
man nacdh 6 Tagen aud dem Saly mimmt und in Raucdy
hangt; will man s gebraudhen, jo lege man es einen Jag
ind frijche TWafjer und foche es bann weid). Tas Gefliigel

et barf mran wicht e lange int Raudy hangen lafien.

e i

856. Ninnberger Wiirfte.

Bot= ||
ciney Dan nchme man fdoned Fleijeh wvon einemt frijdhen
[chex Schinfen, febue o6 aud und hade ed mit chvas fenem Syed,
nein. Blanchive nadh der Vroportion bded Fleifthes grinen Eped,
nicht femetde {hn wiivflicht, gebe ihn nebjt etwas fein gerichenent
chent Majoran u demt Fleifeh, Vieffer und Ealy dagn gethan und
inige gut burcheinanber gemengt. Hievaup freibe maw Ddiep mit
er per QQurftiovibe it diinne Hannreld= oder Scdhweingbdarme,
ilen binbe fie ab und lege fie wber Nadht in Majovan. Den
mien anbern Tag Dbrate man fie in papiernen Kapjeln auf bemt
Moft.
857. Gerdudierted Schwarziild,
jefals Tasn jind die Schlegel am beften. Man nimmt Sal
bann peter, Saly, Nodmarin, Salbei, gejtofrene Nelfen, Piefer,
auf MWachlholberbeeren und fKnoblaud, fein gebadt, mengt piep
Dier= qut durcheinander und veibt damit Das Sdywarsivild tidtig
iebel, | ein, Hierauf lege man ed in ein  anbdered Ghejchiry, Dbe
unb fbwere ¢6 qut und lajie e8 fo 14 Tage liegen. Dann
tchen. webnte man e Gevaus, hange o8 cben jo lang in Mauch und
wenn mant e8 qebrawchen will, fiede man dafjelbe gleid)
einent andern Schinfen in Wafjer ab.
iy e 2e
(peter 858, Getrocnete Birnen.
nodh Man fodie 24 Stid jdhone Sucerbivnen einige Minuien
erauf (g im 2Wajjer auf; danu thue nman jte i falted Wajjer
e e AbFahlen , endlich Stird fiir Stitek vein gejebadt und in

TR ein Gajjevol gethan, worin 1 Byund Juder mit einer Map
letich Wafier aufgelost ift; wenn nun bie Vivnen alle fu Das
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Gajievol gelegt jind, fo bede man dafjelbe gut 3w und gebe
ed qum Feuer, bringe bie Vivuen in'd Kochen und lajje jic
swef Stunden lang fodyen. 2Walhrend dene werden mun andeve
24 St Bivnew cben o vorgevichter; bdann werden die
crften 24 Stid nach einigent usdtithlen aus ibrom Juder
beraudgeloben, auj cin Paar Schinjeln gelegt, mit etwvas
Slachem bebectt und befechwert, wne fie brett und efwad dimn
st vrefien. Wenn nun die folgenden 24 Stiid in demielben
Jtcter ebenjo weidy gefocht find, fo werben fre falt geftellt
und anbeve 24 Stk vovgevichtet; dann werben bie erjten
24 &tiref von der Echirfiel in einen Warmfaften gethan und
fo fabet mat jo lange fort, ald man Bivnen tvocnen
will, dag Brund Jucker rveicht auf mebrere bundert Bi
ten , Dewi devjelbe ifl nur Anfanasd notbwendig, um ilnen
ibren eiqenen T nicht 3 entyiechen und ane Gnbe
fann man den Jucder nod ju etwad anderenm vevivenden.
Hicvauf bewabve main biefe Vivieen an einent trodenen Orteany.

\]luu

809, Getrochitete Swetfhgen oder Neineclaudes.

Yiih POl
2eide (“tl!ikl:!,iul Dbyt

behande

werden auf die  vorhergebende

. Man wible ndmlich bad fhonfte w
efffte von diefem S0jt, fchiche Die Sevne mittelit eined Holy
chens hevaus, lege e in denw Syrup von 1 Ppund Juder
unb 4, M v und lafje e8 Davin ein Vaor Mal auf
Eochen s Dann wird St e Stiud auf ein veryinnted Vled
gelegt und bejchivert bid ed Dreit geprefit und abgeivoctuet
ijt; Dievauf lege man fie fber cinen feinen Noft und trodne
fte int Warmofenr. Nacdh einiger 3eit wende man fie um
und wenn fie auf lw'u‘m Seiten frocten find, lege man jie
in Sdadyteln und beywabre fie an einem trodenen Orte auf.
Das Prund Jucer veidht u ciner gangen Menge, mu nuif
man Sorge tragen, daf fein Saft verloven gebt.

Wieije 1o

l\1|| ‘1‘:”1

860. Rira’du‘n etngujdwefeli.

Man vidhte fidy {chone Cinmachglajer, dmur nebme nan
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jdhone jchwarye Sicjhen, jupfe fie von bden Stielen und
thue jie m bie Glajer. Hicvauj nelme man ein Stidcdyen
Edywefel, 3iinde ed au, balte ¢d in dag Glag und lafie
¢ Davin abbrenneir. Pivopre al8pann die Gldjer, binbde fte
gut g ud Lewabre fie im Keller auf; fo fann man im
Sinter frifhen Kivjdhentuchen beveiten.

86 1. Swetfdhgen einzuidivefeln.

Werden gemacht wic bie Kivjchen Mr. S60.

862, Bouillon=Tafeln.

Mean lege 4 Piund Ochfenfleijch, 6 Prund Kalbsbug und
eiiv alted Hubn in cinen qut veryinnten Fupjernen Kefjel
ober in ein noch wenig gebrauchtes irbenes Gefdhivr, giepe
affer daviiber, fese ed jo sum Feuer und fhaunte ed vein
ab. Dann (affe man dajjelbe qui werdedt und verflebt mit
Panier, damit fein Dunjt beraud fann, 6—8 Stunben fort=
end lanafom foben. - Hicvauf nebme man den Dectel
weg, feibe die BVouillon duvch ein feined Tudy, Leke dasd Fett
gang rein ab, aber fo, daj gav feine Aber vou Fett nrelr ju
feben ft, febe cd wieder jum Feuer und lajje dafjelbe tajd
einfochen, gleich einem dicden Syrup. Jjt diep gefchehen, fo
giefie man bie Bouillon in der Dicde cines Fingers auf dic
dagu gerichteten Bleche, Lajie fie Falt werben, bid fich die
Majie jcbueiven (dFt, bann in bellebige Sticfchen gejchnitien
unb getvodfnet. Hicrbei ift aber yukenterfen, taf man fein
Zaly noch 20urzeleert Linein thun daxf. Veim Gebraud)

[

pevjelben nebme man ein belicbiges Stiudcyen, giefe focdhen
pes dafier darauf und falze fie ab,  Hat man aber cine
(eichte frifche Bouillon, fo fann maur diejelbe Damit ver
jtarfen.
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