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fieudelt ¢8 mit dem Chocolade-Strudel in cinen fau.
bern Safen, bis ef vecht fchaumt, und giebt o e
Tafel,

Y
|

XXL Etwas fir die Haushaltung.

1. Bobnen gu dovven, Man nimme junge Bob.
nen, siebt fic ab, fafit fic an einen Faden, I4ft fic in
gefalienem Waffer ein pasr Sud thun, das Waffer da-
bon ablaufen, und bingt fic an cinen trodenen Oty
wenn fie abgetropfet find, bingt man fic in das Kamin,
aber doch fo, daf nicht su viel Rauch daran fommt,
und [dft fie fo lange bingen, bis fie vecht {chon diier
find, Wenn fie geFocht werden follen, twerden fie ben
Ubend vorber mit ficdendem Wafer angebiivt,

2. Gunge griine Ctbfen aufjubemwabren.
Man nimmt griine Erbfen, welde noch jung find, Fernt
fic aus, Yaft in fochendem Waffer einen Wall dariiber
geben - {chiittet fie in einen Seier, 166t fic ablanfen,
belegt cin Blech mit Vapier, fredt cinen Neif darum,
legt die Crbfen daranf, und trocnet fie fodann in einem
Ofen, der gar nicht mebr warm ift; dann Bewabtt man
fic in Ruderglafern auf,

3. Goansleber su riuchern. Man nimme cine
recht frifche Gansleber, legt ein Kalbsnes auseinander,
wberfivent diefes flarf mit verwicgter Ritronenfchale s
1 Pulver verrichenem Esdragon, Thimian und Majo-
tan , andh etwas Jwicheln , und nur wenig Saly; dann
tunfe man die Leber in €ffig, nimmt fie aber {chnel
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wieder bevaus, Tegt fie auf das Nep, freut wicder vou
bem Gefagten daviiber, bindet das Nek sufammen , vad
hangt die Leber gwei Tage in den Rauchs fe wird feby
aut, wenn man nach diefem etliche CHIHfFL voll rotben
Wein, cin wenig Cffig und etwas Fleifchbriibe in eine
Kachel thut, die Leber davein legt, 1 b, vermiegte
Sardellen, etliche Kapvern, ein wenig Saly dagu thut,
und die Leber weich fochen [AFty man muf aber Acht
geben , daf fie nicht havt witd. Dann gielt man fie falt
mit Gffia und Oel,

4, Rindfleifcd vedht miivbe su machen. BN
man vecht miizbes Rindfleifch baben, fo muf man dag
Gtiict; fey e8 {o grof e8 wolle, fauber abreiben, dafelbe mit
Papier einbinden, und wenigfens 24 Stunden in dem
Keller unter die Crde grabens vor dem JufeBen nimmt
man ed bevaus, fdhwenft ed mit frifchem Waffer ab,
und trocEuet ed mit einem foubern Tuch. Auf bdiefe vt
fdnnen gepupte Hennen , Kapounen und fHberbaupt Ges
flitgel miivbe gemacht und Tange frifch exhalten werden.

5. Rofen-Jucer. Nan nimmt votbe Rofen,
fchneidet das Weifie von den Bldttern ab, nimmt auf
1 Lth, Rofen 4 Lth, Jucker, briiht die Rofen mit fieden-
dem Waffer, bis das Wafer in dem Keffel griin auds
ficbt; dann {chiittet man die Rofen auf Vapier, Iift
fic 1 ober 2 Tage fiehen, bid fie trocfen find, nimmt fo-
vann den Jucker, [autert ibn, und laft ibn ficden, Lig
et gany dick if, fofit mit demfelben die Rofen, TaFt ed
cien Sud thun, nimmt ¢d vom Fener und [aft ¢f ers
falten: bernach thut man von 2 Fitronen den Saft dare
¢ini, Tafit ed noch einen Sud thun, fiillt ¢ in Flafchen
oder Oldfer, und fellt ¢d an die Soune, bis ¢in Eis
fommt,

6. Gehinten cingufalzen. Man nimme cinen
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frifchen Schinken, welcher qeborig gefdhnitten feyin muf,
reibt ibn mit Salpeter und anderm Saly, miteinander
vermifdht, recht fark ein, Ilent ibn in cinen Kabel, und
Lifit ibn 2 bis 3 Tage fo liegen s dawn rcibt man ihn
noch einmal mit Saly ein, verwieat eine balbe Handvoll
gefchilten Knoblauch, thut diefch in cine Schiiffiel, mit
ciner farfen Handvoll Saly und fo viel Waffer, daf es
sur Dalfte an den Schinfen berauf gebts dad Waffer
lifit man 4 Stunve fieben s gicfit ¢d dann an den Schin
fenny, und wendet ihn alle Tage fleifig vms wenn e
3 Wochen fo gelegen iff, wird er mit Kalbsnesen cinges
bunden und in den Rauch gebangt,

7. Trauben aufjubewabren, Die Trouben
fchneidet man, wenn fie vedht gefund find, vom Stod
ab, petfchivt fie fogleich an den Stielen su, und hingt
fie in ein Saf, oder an cinen Ort, wo fie gar feine
Luft baben s im Winter, Gevor fie auf den Tifch gegeben
weeden, werdent fie V5 Stunde lang in Wein qeleqt, da-
mit fie vecht frifch ausfeben.

8. Trifenet su machen. 1 Bf. Jucker, ¥ Lth, Nd.
gelein, ¥4 Lth. Jimmt, ¥, Lth. Anis, 1, Lth. Mustatbliithe,
L, Mudtatouf, % b, rvother Sandel, dicfes jufammen
witd fein geffofen, durch cin Haarfied vecht fein durche
gefiebt, und der Trifenct in einem Suckerglas aufbewabre.

9. Befonders guten Trifenet ju verfertis
gen, 3u 2 Pf, geftofenem Juder nimmt man 2 Lth,
geftofene Nagelein, 4 Lth, Jimme, 1 b, Mustatnuf,
1 2th, Musfatbliithe, 4 Lth, Kavtommele, 1 Lth, Ku.
beben , 4Lth. Jitronat, 4 2th. Pomeransenfchale, 1 Lth,
rothen Sandel, Diefes alled wird wobl untereinander
gemengt, und in Glajern aufbemwabrt, Auf fedes Viertels
pfund bon diefem Trifenct fann man, wenn man Schnits
ten Davon machen will, noch 15 Pf. Sucer nebmen,
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15, 10. Wermuth - Jucder, febr gut fiiv den Ma-
et gen, DMan nimme vom befren Wermuth, wenn er noch
1o feinen Saamen angefesit bat, brdcelt ibn vou den Stens
bn geln ab, und verwiegt ibn gang fleiny [Aft unterdeffest
oll 3 Mal fo viel Jucter als Wermuth ficden, big er flarf
nit foinnt, fchiitter ibn beif auf den Wermuth, vermifcht
3 ¢s untereinander, filt ¢8 in Glasden, [aft ¢ 9 Tage
fer an der Sonne fiehen, und vibrt ibn alle 3 Tage auf, —
itls Auf dicfe At macht man ibn auch mit Honig, nur daf man
et ftatt bes Juckers im Gewicht eben fo viel gelduterten
1es Honig nimme; diefen fann man aber falt an den Wera

muth fchiitten ,» und dann an der Sonne f{feben lafen.
el 11, Gute Wildpret-Beige. Wenn dad Wildpret
o¢f abgebdutelt und mit cinem Tuch fauber abgerieben ift,
19t ‘ reibt man ¢6 florf mit Saly ein, legt in ein holzerned
ne Gefdf cine Lage Lovbeerbldtter , Thimian, Dafilifum,
et Godraqon , jerfchnittene Jwicbeln und serfiofene Wach-
1= bolderbecrens dann [eat man das Wildpret davauf, fireut

wicder alles dag Obige dariiber, und gieft balb Effig
(i P und Galb WWein, big ed fiber das Wildpret bevauf geht,
he, daran, dect fodann das Gefdhive gue su, nnd befchmwert
e ¢d mit cinem Stein, wenn man feine Preffe bat, und
he. fo 14t man es im SKeler einige Tage frebens alsdann
rt. gieft man den Effig davon ab, wendet die obern Stiide
) von dem TWildprer darin um, gicit den Cffig wieder
0. darvauf, GGt ed wicder einige Jeit fehen , und {o fann
fis 8 Oftets gemacht werden; bernach fann man das Wild.
e pret febr lange crbalten. — Dagd Wildpret Fann aud)
b, in die namlicden Gewiivse trocfen gelegt wetrden, nug
ot paf man Ddiefes mit Papier umicdelt, und in dem
4 Keller in die Crde grabe, dann muf aber fleifig darnach
its gefeben terden, und auf diefe Art wird e febr miird

und befommt Feinen Gefchmad,
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12, Recht gute Wiivfe. Van nimmt ein Stild
Rindfleifch vom Badenftiict oder abgedecEren Hochriicken,
fchneidet diefed 3u Fleinen Brocdeldhen, und verwiegt ¢8
famme einer Jwicbel vecht feins wenn cs bald fein iff,
thut man 3 4 Pf. Fleifch 6 Lth, Sardelien und cinen
Dirings diefes gufammen, wenn ed vecht fein vermiegt
ift, ftofit man noch in einem Movfer; daf ¢d ¢in gonger
Teig wirds Hernach nimmt man fauber gewafchene Rina
ver- Datme, legt diefelben auf ein Tudy, damit fie ab-
teocknend dad geftofiene Fleifch thut man in cine Schiifs
fel, etwas geffofienen Bfeffer, giemlich Saly, Esdragon,
Majoran und ¢in wenig Thimian, miteinander ju Puls
ver gerrieben, dagu, fiillt damit die Darme feft ein, und
bangt fic dann 4 bis 6 Tage in den Rauch. Von Kalbs-
Teber fonnen die Witvfie auf die nimliche At gemacht
werdett.

13. Bunge auf befondere Avt su vdanchern.
Man nimmt eine Rinddzunge, wafdht fie vecht fanber,
fegt fie in cin Gefdhive, und veibt fie ftarf mit Saly und
PBfeffer einy dann thut man ¥4 Maasd Effig tiber’s Feuer,
und Ldfit darin etivad Majoran, Thimian, Eddragon,
Bafilitum, Jwiebeln und etiwad Jitvonenfchale I, Stunde
Tang fieden, gieft ed fiber die unge, decdt dad Gefchive
su, und flellt ¢8 8 bis 10 Tage lang in den Kelley, wens
det aber Die Junge alle Tage ums dann fedt man fie
in cinen Dinterdarm, und bangt fie 8 bisg 14 Tage in
ben Rauch.,
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