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L Bom Gummd)ut und LTrodnen verfdyiedener Frildte. 22,7882

V.

78. Uprifofen in CEfjig.
b 1.5-‘.IK<IL‘I,1:'\11I.E‘-E Buder, ‘_...1 Yiter :
) Jimt, 3 Gramm NMelfen und 2 erlange
Suder {daume man, nebhme ibn Jeuer
entjteinten YUprifojen barin durd) und burd
fie auf einem Durchidlag abix J\]L. I i
fexnen, Junt und Nelfen in ein Ginmade
Snamer pdidlid e chen und giefe : 1
[auf bon einigen Tagen wird der Saft nodmald eingefocht,

Beit nodymald wiederholt werben muf. Beim Zubinden ber

L man {id) nad) N, 8.
79, Bwetidien ober Bilaumen in Gijig. Rilogramm teife

ober Dlaue “‘[lmmuit Iln]ut man mit einem Tudje fauber ab. 1

man 1 Ziter 4 9 Sramm Juder lmu, qibt, jobald er flar ift, bie

Pilaunen 31 ,l barin Hod 1, mimmt {ie mit einem
F Sdyaumliffel ifer und ;11'[11 ein enig gar i
{ und Nelfen LC-',ll]l]L’l Den Lu'.-;x it man nod) ein wenig einfo
l giept ihnm, wenn er erfaltet ift, auf die Pilaumen.
i 80. Gejdilte Pilanmen ober Bwetidien in Effig. DMan {dalt die Pilau-
| men, fod)f unterbeffen guten Weinefjig und lakt ihn erfalt Nun bededt
I man den Boden ded Einmadeglajed mit fein ge I t

Gdidt Pilaumen darauf und ivieder Juder und ]. i Glas
' aefitllt ijt; und ieder legt man ein &til t unb einmige
1 Selfen bagmwifd und gieft gulebt den ex rauf. Dann

[“-.‘L‘I-’.'ll[f man
man  Den

et iiber bie
, bid der Efjig auf

binbet man die Glajer gu und fod
fie in bem Waffer erlalten [afk
fodit ibn zu Diinnem Girup

pen Zwetjden nidht mehr biinner wirch.

81. Saure Kirfden ober Morellen in Eijig. WMan dneidbet von b
gramm fjauren Kirjden die Stiele gur Hdlfte ab, legt jie t.". ein Einr
alas, Yo Ritexr Weinefjig mit 1 Kilogramm \.th L, 5 qutem,
in en gejdnittenem Bimt und b Gra m ers
faltet itber bic Riridien. Nad) einigen Tagen fo m wieber auf

Gilo-
nades=

e

uno ]I'-lll thn Dalb twarm auf bie Rirjden. Dad % man
i nodymald nad) einigen Tagen und giegt nun ben Gijig Die
h RKividen.
82. Weifie Birnen in Cfjfig. DHierau eignen fid) am
mottebirnen, bie mm[ fdyalt, von den Kerngehdujen be 1LL1:1
Gtiiddien gangem Bimt telfen, denen man die Kt
fbidt. PMan rrcl_\au.L auf 2 1 Birnen 2 Liter €
Buder. MWan fodyt ber Aucer flar, tut
binein und IldRt fi jert, worauf n
Berausdnimmt, in ei fafg legt und den Gfjig
lift die Birnen, agum anderen Tage |
ab, fodht ibn auf iedber auj bdie
focht man ben Ejjig t, {obald er Die
laft fie nodym mit yem fie i 1 e mit
oem Effig in die Glafer.
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292.83—88 Bom Einmeaden und Troduen verfdiedener Friidhte.

83, Genfoirnen. Hierau eignet fidh am beften die lange {hmale Raifer- i
frone. Plan reibt die Virnen fauber ab, et jie ungejdhalt mit faltem Wafjer |
an und fodt fie jo lange, big fie {idh) leidht burdhjtechen Iaffen. Auf 5 $Kiloa
gramm Pirnen nimmt man nun folgende Butaten: 2 Stangen Dieerrettid), 3
gut gereinigt und in Sdeiben gejdnitten, 10 Lorbeerbldtter, 20 Gramm Ge- ¥
wiirgiorner, 20 Gramm {dwarze Pfefferforner, 20 Gramm Nelfen und 200
®ramm mweigen, gemahlenen Senf, ben man mit 8 Liter Efjig ancithrt. Nady=
bem Die Birnen erfaltet find, legt man fie in einen Steintopf, ftreut bie an-
gefithrten ®emiirge bagmwifden unb qieht den Efjig mit bem Senf iiber bie
Birnen. Pan binbdet den Topf gu und ftellt ihn in einen luftigen RNeller.

84, Pagebutten in Gijig. 1 RKilogramm Hagebutten, Y% Liter Weineffig,
500 Gramm Buder, 2 Gramm JFimt und ebenjobiel Nelfen. Die Hagebutten ]
werben nad) Nr. 37 vorgerichtet und Halb gar gefodht. Dann [daumt man R
Gijig und Buder, gibt die FJriihte nebjt bem Gemwiirg hinein und berfdhrt
meiter wie in Nr. 8T angegeben.

85. Brombeeren in Gifig. Uusderlefene, arofe Brombeeren itbergieht man 1
mit gutem Weineffig, jo daf er reichlich bdariiber fteht, und [aft fie barin
iiber Madt fteben. Am anbderen Tag fiift man ben
Eiftg reidhlidh mit Buder, fod)t gangen Pimt und
Nelfen mit und giet den Eifig Heif iiber bie Beeren.
Am folgenden Tage fodht man den Saft abermals,
[aft die Beeren einmal mit Hodhfodhen, nimmt fie
heraud, fodit ben Saft nod) 14 Stunde und giet ihn
itber die Friidte.

86. Walniiffe in GEijig. Die griinen Walniifje
terben mehrmald mit einer Stopinabdel burdijtoden,
24 Gtunden in Ialted Wajjer gelegt, bdarnach mit
frijdjem Wafjer abgefod)t und gum Abiropfen auf ein
©ieb gelegt. Jun fodit man guten Weinejfig mit gangem Pfeffer, Nelfen und
Bitronenidale auf, lagt ihn erfalten unb @ibt ihn durd) ein Sieb iiber bie
Walniifje. WUm gweiten Tage [Eft man den Effig auffoden unbd gieht ihn
Beif iiber bie MNiifje; wenn man ifn am britten Tage furge Beit hat fodjen
lafjen, tut man bdie MNiiffe Hinein und lajt fie auffoden, fiillt jie Deif in bie
®ldjer und berbinbet biefe, nadjdem fie ausgefiiblt find. Die JMiifje bilben eine
pifante Beigabe zu aefochtem Fleifdh und Braten.

87. Melone in Gifig. 2 RKilogramm Welonen, 16 LRiter Weinejjig, 760
Gramm Buder, 4 Gramm in Stiidden gejdnittener Fimt, ebenfoviel weife 4
Prefrerfdrner, einige Gtiide Jngwer, etwad Jitronenjdhale und 12 Nelfen
ohne Ropjden. — Die gereifte Frudt wicd gejdalt und halb durdyge=
jdynitten, nadhpem mit einem filbernen Loffel bad Mart Heraudgenommen ift,
in fingetlange und ebenjo breite Gtitde gejdnitten, in ein Einmadyeglad ge-
leat unb mit TWeinefjig bededt. ©o lajje man fie bid gum anbderen Tage
jtehen, giee den Effig ab, nehme zu 32 Liter bdedfelben HO0 Gramm Juder,
fodhe und jhaume ihn, fiige bie genmannten Gewiirge hingu, [affe ben Eifig
etmad einfodjen, nehme ihn bom Feuer, lege bie Melone hinein, laffe fie
fodien, bid fie alafig ericdheint, und fiille fie in ein Glad. Died wiederhole
man in einem Jeitvaum bon 8 Tagen nod) zweimal; beim lebten Male wird |
ber Gfiig jirupdabnlidy eingefodht.

88, Siirbi3 in Effig. 2 RKilogramm gejddlter Kiirbisd, 1 $KRilogramm
Suder, 14 Liter Weinefjig, etwad ganger Fimt und etwad Nelfen. Der Kiir-
18 mird in fingerlange Stiide gejdinitten odber mit einem Glemiifebofrer ir
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Bom Cinmadien und Trodnen verjdiedener Friidte. 22,89—91

! runbe ©tiide gebohrt, worauf man ihn 48 Gtunden in jo biel Bierefjig legt,
baf er gerabe damit bebedt ift. Darnad) lafit man den Riirhid gut ablaufen
und tut ibn in den Buder, den man mit dem Weinefjig flar gefodit Hat.

l't_ . Nadibem man bad Gemwiirg hingu= A

\ gefiigt Hat, ldpt man Den Kiirbid /
fodjen, bid er flar mwird. Nun //—\
tut man ihn in bie Gldjer, lakt 1

den Saft nod) bid einfodjen und
fchitttet ihn diber ben Riirbi3.
_ Dad Ginfodjen ded Saftesd wieder-
’ Bolt man im Werlaufe einer

Wordhe nod) gweimal. Dad erjtes

S mal giegt man ben Sajt abges
tiihlt bariiber und bad giweitemal
exfaltet.

1 89. Budergurfen., 114 filosf

gramm @Gurfen, 760 Gramm
Buder, % Riter Weinefjig,
8 ®ramm mweife Pfefferiorner,
4 Gramm Bimt und ein paar
Gtiide Jngmwer. — BVollig auds
gemad)jene qriine ®urfen, am
bejten ©djlangengurien, mwerben
gejchalt, ber Range nad) durds
gefdnitten und, nadpem bie < ot

Serne famt dem Mart mit einem Brongefarbiner QHArhis.

filbernen Loffel heraudgenommen find, entmweder in fingerbreite &t
{chnitten, ober mit bledjernen Uusjtedhern in Figuren, ie jdragwinielige
BWieredte, Dreiede, Halbmonde augejtodhen. AldDann iwerden bdie Gurfen

o

gewogen und gewafden. — Man ftelle fie nun mit Bierelfig aufd Feuer,
laffe fie auffodien und ablaufen und gebe fie in ben mit Buder und
®emwiirg fodjenben Weineffig. Nadidem fie einige Minuten darin gefodht

T
Daben, lege man fie in ein Ginmadjeglas, fodje bdie Briibe etwad ein
£ unb giee fie, gwar nidt fodend, aber doh mwarm, auf die Gurfen. Nad
: Berlauf bon 4—8 Lagen wird der Efjig nodmald eingefodit und falt auf bie
Gurfen gegofjen, wad nod) einmal wiederholt werben fann. Darnad) wird
4 bad Glad weiter nad) BVorjdyrift behandelt.

90. Aufgerollte Gurfen, 2 Kilogramm Gurien, 34 Liter Weinejfigq, 500
@ramm Buder, 83 Gramm Nelfen, ebenfobiel [imt und Halb jo biel Muslats
| blitte. Man nimmt DHiergu fleine Sdlangengurfen, die man jauber wajdt,

{dneidet fie ungejdhalt ber Lange nad) freuzmweid durd), madht bdie ferne

beraud und o)t fie, nadhbem man fie gewogen, in Bievefjig Halb weid). Der

Weinefjig wird nun mit dbem Buder gefodht, die Gurfen mwerben aufgerollt,

mit dem angegebenen @®ewiiry durdhjtochen, jo daf bdie MRollhen sujammens

Dalten, in einen Steintopf gelegt und mit dem fochenben Gfijig iibergofien.

©ie miiffen gdnglid) bamit bebedt fein. Nadh 2—8 Wodjen wird der Efjig
i nod) einmal ftaxf eingefodht und lauwarm auf die Gurlen gefdiittet.

91, Sleine Gffiggurfen. Bu einem 5 Liter arofien Topf fleiner Gurlen
redinet man 200 Gramm Salz, 250 Gramm Perl eln ober anbere ganz
fleine Biviebeln, 126 Gramm Meerrettich, in glatte, gleihmafiae
gejdnitten, 30 Gramm trodenen Snpwer, 15 Gramim weige Pfeffer!

i
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22.92—93 RBom L_['ln‘..lLi)]EI! unb Trodnen verfdicbener Fritdyte.

12 RQorbeerblatter, 2 Handboll Dill und 1 Handboll
gengurfen find 3 1

in abgewajden, mit Salg bejtreut 1n“1 ]’ Stuns=

stoiebeln werben mit ©alg abgerieben, bid alle

fien bie bejten. Gie I

(318}

foerden in frijem TWafjer
den hingejtellt. Die Perl

Haute entfernt find. Man legt die Gurien mit ben Gewiirgen und Krdutern o

lageniveife in einen Gteintopf, ber neu oder nur gum Einmadien ber Gurfen
benubt ijt. Dann bededt man die Gurfen mit rohem Weinefjig, twodurd
jie eine griinere Farbe behalten, {dhiittet nad) 14 Tagen ben Eijig ab, fodht
und fdaumt ifn, giegt ihn falt auf die Gurfen, verfieht den Topf nad)
Ne. 93 mit Shiefer undb Stein, binbet ihn gu und ftellt ihn an einen fithlen
Tuftigen Ort.

92, Senfgurfenr, Man jdalt die Guxien, teilt fie in BViecvtel, nimmt bad
ferngehauje Herausd, jdneidet fie in anfehuliche, nidht gu dinne Stiide, be= i,
jtreut fie mit ©alz und [akt fie itber Madt in einem Porgellangefdf fjtehen.

U {m‘hlu Tage trodnet man fie mit einem Tudje ab und bejireut fie mit

jpeigen @enffdrnern, ein ivenig mweifem  Pieffer, i
fitcflig gejdinittenem Meervettid) und fleinen Perls
amwiebeln. Nun fodt man guten Weineffig mit etwad
©alg und ein paar Stielen Eftragon auf, lagt ihn
erfalten und giejt ihn mit dem CEjtragon itber bie
Gurfen. Um goeiten Tage qieht man dben Efjig ab,

fodht ihn etmwad ein und g@ibt ifn fodjend auf bdie
@Gurfen; wenn man ihn am bdritten Tage nodymald

fodht, qibt man bie GurfenBinein und Gt jie einmal

fodhent.  Hierauf fommt alled gufjammen in bie
®lafer, und bdieje werden, jobald bie Gurien audge- 1
Hiblt, mit Pergamentpapier zugebunden. Man gibt

bie Gurfen au Braten oder berwendet fie aud) wolhl

au Nagouid und Saucen,.

93. Salzgurfen, Bu einem 10 RLiter-F nimmt
man ungefabr 8 Liter DHarted Wafjer, am Beften
Brunnenwajfer und 50 Gramm Salzg auf je 1 Liter,
ferner in reidjlicher

)

Menge Dill, Meerrettid),

L}J"t\\ Gitragon, $ic{dblatter, Bafilifum, Weina 4
f"'“Lr_" blatter, Mfeffer, Mellen und Nelfenpfeffer.
\.’@ — Man nimmt fleine Gurlen, bdie nod)
feine SRerne NHaben und fejt, qriim und
@inmadeg: ohne HFlede find. &ie iwerben abgejpiilt,
94 Ghiunben in Brunnenwaffer geleqt unb dann mit bden Hrdulern
und @emwiirgen lagenweijfe fo feft in ba3 Fak gepadt, bdaf Ieine
Liiden entftehen. linten und oben fommt eine RLage $Rrauter. lnters
bed [oft man da3 ©aly in faltem Wafjer vdllig quf, wobei man gqut ums
vithet, und fdhiittet die Rafe auf idie Gurfen, bdie reidhlich babon Debedt fein
nitfjen. Dann [at man bad Fap vom Bbditder zujdlagen. €8 muf im
Bobent ein gejdhlofferted Spunblod) Haben, a8 man von Beit zu Beit Bffnen
fann, um notigenfalld Salzwafjer nadjjugiefen, ba bie BVriihe nad) und nad
etwad perj@windet. So jtellt man dbas Faf in den Keller und fehrt bald jede i

Wodie einmal dbie untere Geite nad) oben. Beim Gebraud) wird ber Boben
Derausgenommen und eine Sdyieferfdheibe bdariiber qgelegh, bie mit einem
w.uw ©tein nur o viel bejdyoert wicd, dbaf bie Gurien, die fid) in bher

ihe beben, niebergebalten werben. Der etma entjichende Sdimnel :
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‘Lmu Einu mugen unb .a.ruuu\u umd,.cbe.lcr Sriidyte, 22,8406

Qahm wird wie bei ben eingemadten Gemiifen abgenor
jauber gehalten.

04, PBiejfergurfen ober Buninter Gurfen. Sleine,
erben jauber gewajdjen, abgeirodnet und 24 &h lJ‘L'h i
tpicber getrodnet, mit Sirjdblattern und Dill in
mit gefodhtem Gijig und Wafjer begofjen; ¥
fonnen fie 8 Tage fteben. 0*15‘1111-1‘]“1
und giekt ihn fodjend auf bie Gurfen; be
gelegt und bie frduter Herausgenomnien.
blattern, Zoxbeerblattern, 1umnl&um ;\mp
mtfé; Seuer gejebt, gweimal au i

e Diefe m fithlt, binbet m n11r bie
‘hwnrt man profere Portionen davon einmadt, h.-l. man
fleine Fakden legen.

95, Mireh Pidled ober gemifdite (xutnmmmu. Au diejem Gingemadyten
nimmt man junge, Feine ‘”xmu'nuu 1 enferne, flei vecht fejte
SRofenfoblInofpen, bie fejten jen o Blumen=
fohl, fleine, recht griine , feine
Salatbohnen und junge PMaidiolben; ferner
Berlzwiebeln, Sanien
ber  Sapuginerirefie, Bitronenideiben,
Meerrettichjdeiben, Ejtragon, Sor
peerblatter und gangen Hfeffe enolich
quten TWeinefjig, ber aber nidt gu jdoarf
fein barf; man berfelt ihn gegebenen
mit abgefodhlem Brunnenwafjer. — i
®emiije werden famtlich gepubt, gewajden
und eingeln in Wajfer nidt 3u eich
fodht, Gierauf gum Abtropien auf ein ©ieb
getan und gum Berfithlen auf Teller ge-

Die i n falgt man bor bem
Qoden filr einige Stunben ein und reibt
fie danm mit einem fjauberen Tuche ab.
Run legt man die Gemiife untereinander
gemengt in bie Ginmadegldjer, legt jdicdi=
fpeife bon den obengenannten Gewiirgen
dazmifdhen und iibergieft fie mit 10 viel Gifig, bak er 11LL
werben mit feudyier ©dyweindbl afe [uftdi nuLhm Den.

96, Rote Niiben ober Beete. Pan wd pie roten Ritben,
geringjten gu Lw.wnubm ba fie jonjt an ©aft verlieren, redt m
fodht fie in & ]Ll. weid). Naddem fie ein iveni L'.:;'uni find
bie Daut ab, lakt jie vollitdnbig erfalfen und 1un i
et man fie in einen Gteintopf, mmi mwiirfli
SodyHimmel und Gewiiranelfen dbagijden und
abgefodyten und ivieder erfalteten [.]rm pariiber, bu]\

ange
aeleqt,
gelegt
ajjer. Hie
aber ofter auf
auf ein &ieb
tirjd)-
Puder
Nady=
ipier gul.
Burfen aud) in

=
=
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o
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