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und jammt dem Brannttwein in ein dagu paffended Gefdhivy ge-
filllt, in weldem man ¢38 gnt jugebunben ecinen Monat fteben
lapt; nady diefer Jeit Offne bas Gefdhive und gebe den vorher in
AWaffer aufgelddten obet verfmolenen Suder dazu, bann laffe
alled duvdy cinen Filtvivbeutel laufen, fiille ed in Bouteillen unbd
bewalre ed zugepfvopft auf.

807, Triiffeln fiir den Winter.

4 big 6 Pfund fdbne grofic ‘Trliffeln twerben getaidien,
mit einer Biivfte in frifdbem Wafjer rein abgebiivitet und nod-
mal$ ausgewafden, worauf fie auf folgenbe At ubeveitet werden :
man gibt auf den Boben eined daju paffenden Gefdhirrs fo wiel
Spedbatten, dafi folcher gang bebectt ift und die Taiiffeln bavauf,
dagu einen Biijdyel Thymian, 6 Yovbeerblatter, eine Handuoll qe-
idhlte Gharlottensvicbeln, etvad gangen Pieffer, 4 Gemwiirgnelfen,
Yo Phund fetten voben Schinfen i Sdeiben gefdynitten, einen
balben Gploffelvoll Saly und fo viel rotben Wein, bdaf er bdrei
ingerbreit bariiber gebt, biep Dectt man wieber mit Spectbatten 3u
und ftellt ed auf bas Feuer; fanat e an 3u fodien, fchaumt man
¢3 ab, qibt cinen paffenden Dedel darauf und verflebt biefen
ving8herum mit Papier ; nun (35t man das Ganze auf {dmwadier Gluth
langfam 3 Stunbden bampfen, sicht e8 dann vom Feuer 2uriic
und lagt ed fiber Nadt gugedett fteben ; ben andern Tag giefit
man alled auf ein Sieb, veinigt die Triffeln von dem Anban
qenden, gibt fie in ein bagu pafjendes Ginmadglag und die durd-
gelaufene Briihe toieder davitber; follte folche nicht gany bariiber
geben, dann gibt man nody etwad vothen Wein davauf. Ju dem i
gebliebenen Fett und Spedt hackt ntan nodh ein weiteres Pfund Sped,
lagt thn auf dem Feuer vergehen umd Beif twerben, dann bduvdh
ein Sieb laufen und gibt audy diefen fber die Trliffeln, damit
er Fingerbreit daviiber gebts it bad Fett qut und feft davauf ge=
worden, dann wicd dgd8 Glad mit eingetweiditer Rindsblafe juge-
bunden und an einem fihlen Ovt aufberwabrt.

et (Bt e F s el .
oU3. Triiffeln in Dampf.

Die Tridffeln werden in frifhem Waffer vermittelit einer Biivjte
qebliviiet und vein gewafdien 3 danm  werden te. mit rothem
Wein 1/, Stunde gefodht. IWenn fie gefodht find, werben fie in
blecherne  Biichfen  gefiillt wnd  ctwasd Sett baviber  gegoffen s
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jie miiffen aber gleich buvd) bem Bledhner jugemadht werben; nad
biefem twevden fie gefocht twie bie Bobnen.

809. Liebedapfel fiir den. Winter, u Saucen.

Dazu nehme 6 geveinigte Selleriervnrgeln, 12 Stid bide Pe-
terfilientourgeln, 12 Stitct gefchalte grofie Jwiebeln, 4 Hanbdevoll
geveinigte Gharlottenztvicbeln, eine Hanbdvoll gereinigte Knoblaudy=
ginfen und 1 Pfund vobhen Sdyinfen, diefed alles wird in binne
Sdeiben gufammen  gefdinitten und mit 30 — 40 {dhonen , von
Buten und Stiel befreiten Pavadied= ober Liebedapfeln in ein
bazu paffendes Gefchive gethan, nebft cinem Loth grob qrfmf.mcm weifien
PBreffer, 3 geriebenen WMudtatniiffen und 2 Bouteillen weifem alten
WRein, dbann ugedectt, auf gelindes Feuer geftellt, bid e8 ju Fochen ans
fangt; bann laffe ¢8 2 bi8 3 Stunden fortwihrend Fochen, bid
alled weidy 1ft, man muf aber ofterd darin riibren, damit e8 nicht
anfangen fann; ift alled wie ein Brei qut verfocht, bann
fielle ¢8 vont Feuer, laffe ed etwad exfalten , bdriide alled
prrch cin grofed Haarfied, bdamit nur bdie Kernen der Aepfel ju=
viicEbleiben und dad Durdygetricbene basd “lnulun eined bicken vothen
Brefes erhalten hat; dad Duvdygetrichene gebe in ein dagu pafjens
bed Oefdhivr, ftelle e auf gelinbed Feuer und lafje ed unter be=
ftandigem Mmrlihren, damit ¢8 nidht anbangt , nod) cine balbe
SGtundbe eindbimpfen; 1ift e8 ju einem Dbicken Brei oder Puré
eingebampft , lajfe ed gut ufutun . fitlle e8¢ Dbievauf in bie
Ginmadyglajer und gebe ein mit Oel getranfted Papier bdavauf,
aud) guted Provencerdl Fingerdid bariiver. Die Glafer werden
pann mit in LWaffer cingewetchter Rinddblafe jugebunden und an
etnem trodenen Ort aufberwabrt.  Beim Gebraudy wird ein ftarker
GRloffelonll, 3u allen Fleijd= und Gefliigelgattungen mit etwasd
guter Goulidfauce vermengt, angewenbdet, unb ald vorziglide Sauce

geaeben,
810, Blumentohl in Eijig.

Sdioner, fefter, tweifier Blumenkobl iwird geveinigt, aud bdie
Stiele bid an ben feften Kad abgejdalt, fobann in Salzwafjer
gefodyt, Bid er faft weidy {ft, dann wird er auf ein weifed Tud
heraudgegogen, wo man ifhn legen [aft, bi8 er exfaltet ift, fo u=
beveitef, Tege ben Blumenfohl i bad¢ Ginmadiglad, fo, daf bad
Glag nody dret Fingerbreit leer Oleibt, bann fille c8 mit gutem
Tetneffig m:f, bid er darvitber gebt, lm\ gebe audy 3 Qorbeerblit=
tev, etwag griinen Gftragon, '/, Eploffelvoll gangen, weifien B enn,
etimas Mustatbliithe und ein Trinfglasvoll Lrovencerdl dazu. Das
Glad tird mit einer ctngeweichten Rindsblaje Guqcbuut‘m und an
einem trocfenen Orfe aufbervalrt.

811, Marmelade von Himbeeren.

Dagn nefme an Gewidyt dboppelt fo viel Himbeeven ald Jucfer,
ftreiche bad MarE der Himbeeren burdh ein Haarfich, gebe ed in
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einem SKeffel auf dad Feuer und viibre davin mit eingm JBolzernen
Spaten, bid 8 ur Halfte eingefocyt ift, al8bann tiljde es unter
ben vorfher gelfuterten unbd big ju Perlen cingefdchten Suder vedt
jorgfaltig mit dem Spaten, danfiit alles gut vermengt wird, dann
gebe ¢8 toieder auf dbad Feuer und laffe ¢8 nody einigemal durch-=
fodien; Bievauf fiille fie in Fleine Lopfe und gebe auf obder in
febed Topfdien ein vunbd gefdinittened , mit etivas Kirfdenwaifer
angefeuchteted Papier, binte bdie Topfdien, wie gewdhnlich mit Pa=
pler ju unbd bemwabre fie an einem frodenen Orte auf.

812. Rirfdhen in Weingeift.

Dagu nehme {dbre, auderlefene, gefunbde, frifdy gebrodene Rividen,
weldye nidyt 3u miirbe find, fdneide von den Stielen bie Dalfte
berunter und gebe fie n ein bagu pafjended Gefdyivy, in weldem
fie aufbemwalrt werbden, aud einige Gewiivgnelfon und gangen Jimmi
pagu.  Klare mun auf fe 1 Lfund Kivfden 8 Loth Suder unbd
laffe diejen fo lange fochen, daf er an bem Finger art wird, wenn
man biefen in falted Bafjer taudyt, dann in den Suder und dann
wicder tn falted IWaffer; in diefen Suder gebe nun 1 Bouteille
22gvabigen frangbfijyen Weingelft, ober eben fo farfen Gognac
und menge beides wobl untereinanbder, laffe e8 gang erfalten und
giefe e8¢ dann iiber die Rirfdhen, propfe und binde fie audh auf
bie befannte vt zu.

813. WeidifelFirichen in Efjig 3um Rindfleifdh.

Dagu werden gleich weite und grofic Ginmadiglafer genommen
und fdyone frifde WeidhfelFividien ober Amovellen, an welden die
Stiele mit der Scheere ettvad abgefiivgt worbden find, leicht Binetn
gethan der Rand des Glafes muf Singerbreit leer bleiben, fiber
die Kirfden wivd ein Gitter von ditnnen Dolijtdbden gelegt, bda=
wit fie nicht in die Hike fteigen Fnmen; aldann twird jo wiel
guter Weineffig, al8 man fir dic Glafer nothig Hat, gemommen,
und gu 3 Phund Kivfden, 1 Pfund Juder, 1, Loth Gemiivi=
nelten und ', foth Jimmt in den Weineffig gegeben , dief wird
miteinander ein= ober weimal aufgefodit, und-tft e8 wicder er=
faltet, uber bdie Kivfden gegoffen, damit bad Glag bis an den
Ranbd voll wird ; bas Glag wird nun mit einer eingetveidyten Rinda=
blaje, und iiber diefer mit einem Papier jugebunden, unbd nady=
bem e8 cinige Tage in der Helle geftanben bat, in dbem Keller auf
cinem ©daft oder fonft an einem Eiblen Orte aufberwabet; wird
jpater bavon gebraudit, o wivd mit einem blediernen 26ffel, fo
viel man nbthig hat, herausgenommen und dann das Glas wicder
gut jugebunden. Jwetfhgen werden auf diefelbe Art beveitet, nur
miiffen folche frifdy gebvodhen und ed darf bag Blaue daraui nicht
verivifdt feyn.
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814. Aprifofen, Mivabellen und grine feineclauden
aum  Nindfleifd).

Die Aprifofen diivfen nicht au veif, dody miiffen fie ohne Flecken
fepn, audhy muf man fic, efe fic in die Gldfer eingefiillt werden,
abiodgen, bamit man ben Jucker davnad) bemefjen Tannj nun
werben die Aprifofen mit einem reinen Tuch abgerichen und in
bag bagu Befimmte Ginmadglad fhon eingelegt; bievauj gebe in
ein gut vevzinnte8 Gefdhive o viel guten Weineffig, al8 ndthig
iit, um bdie Gldjer damit voll gu fillen, dann gebe audy ju je 3
Pund Aprifofen 1 Pfund Suder, '/ Loth Gewiivgnelfen und 1/,
Loth gangen Stmmt tn den Gffig, laffe ihn ein= ober jweimal da:
mit auffochen, dann wieber gut evfalten, fobann giefie ihn iber
die Aprifofen, dafi die Glafer 6id an den Rand voll werbden 5 wie
bei ben Kirfden, miffen audy hier ditnne Holzftabhen oben davauf
gelegt werben, damit fie nidyt fdhwimmen Eonnen, ijt dich gejdeben,
pann werben fie mit einem Blatt Papier zugedect und bid um
anbern Tag ftehen gelafjen, dann wird der Gijig forgfdltig davon
abaegoflen und wicder aufaefocht, foldher aud) wieder gut verfubhle
und falt fiber die Aprifofen geqoffen; den anbern Tag wird biefes
wicderfolt, dann gu dem Gifig cin Trinfglagvoll guier frangdiifher
Weingeijt gegoffen, diefed toird nun diber die Aprifojen in bdic
®lifer gegeben; follten bie Gldfer aber nidt mehr voll davon
werben, dann gebe nody etwad Gffig unb fein aeftofenen Suder
bazu und verbinbe die Glafer mif einer eingeiveichien Rinbsblafe,
unbd diber biefer mit einem weifien Papier; jo twerden die Gldfer
an einem Fiflen Ort aufbewalrt und beim Gebraud) mit einem
Blechernen L6ffel fo viel Hevausgenommen , ald man ndthig hat,
anch immer etwad Saft dagu gegeben.  Die Mirvabellen und die
Reineclauden twerben auf bdie namlice Avt beveitet, nur werden
die Stiele daran gelaffen, anch bitcfen fie nidht ju veif feyn.

815, Melonen in Efjig jum NRindfleijd).

4 big 6 gute, reife, mittelgrofe Welonen werden tn ovdentliche
Sdnile gejdhnitten, bdev funere fevnige Theil hevausdgemadyt und
bte dufiere Sdyale davon abgejchmitten, find alle Schnie anf foldye
vt jubereitet, dann lege fie in cine ivdene Sdchiifjel und beftveue
fie gut mit 4 Handenvoll fein geftofenem Juder, vittle fic unter=
einanber und lafje fie zugebectt diber MNadyt ftehen, bann gebe m
cin reines Gejdive 1/, Maaf guten Weinejjig, 1!/ Plunbd Suder;
1/, Soth Gewiivgnelfen und Yo Loth gangen Jimmt, lajje e8 mit
dem Gijfig gut auffochen und giefie eé fochend fiber die WMelonen=
{thnite, lege fiber diefe ein Papier und laffe fie iiber Nacht frehen;
dben andern Tag [aft man die Sdinite auf einem blechernen obev
fupfernen Seiher ablaufen, der Judereffig wird aber wieder auf-
aefocht, dann fodiend in bie Schiiffel gegeben und die Sdmibe
wicder davefn gelegt und tvieder mit dem Papier jugededt diber
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Nacht ftehen gelaffen; aldbann wevben die Scinite nocdhimald auf
ben eifier gegoffen, audy der Saft nodhmals aufgefodit und
wieder Betf barfiber i]l\?,l[‘l‘l auch beckt man fie wiecber mit Pa=
pier qu und Lt fie dber ‘hndur ftefen; man gieft jest die Schnitie
nodymald auf den Seiber, ldft fie abtropfen und Jlegt fie in ein
dazu paffenbes {\unuad\qla ijt e8 nodh zu viel Saft, fo wird
biefer noch eingefodht unbd ud\r abqnd\wnn ijt dief qejdieben,
bann giefe ein Trinfgladvoll quten dditen framyofifchen LWeingetit
barunter und lnu; ed qang falt wevden, bie gebe mun diber die
& nige, fo, daf das Glas bid an ben ‘lmu voll tird, bann gebe
ein in Kirfdenwaffer getaudhted vunded: Papier t‘m.ur, audy ber
miiffen, wie Gei ben Rivjchen, dlinne Holaden bdariiber gelegt twer=
den, damit die Sdnike nidht {dHwimmen hmutt\ pag Glag binde
nun erft mit eingetoeiditer Rindsblaje nud dber diefer mit Papier
gu-und bewalre ¢8 auf an einem frodenen und Fiblen Ort
010, Preifielbeerven in Cifig sum Rindfleifdh.
bid 6 Maaf Preifelbeeven werben geveinigt und bdie Fleinen
unreinen Bldttdien und Veeven Gevaus gelefen , dann werden 2
Waaf guter Weinefjig, 21, Pfund Suder, 1 Loth Gewiirinclfen
und 1 Yoth Jimmt mit einander aufgefodht und gu den Preifiel=
beevent gegeben; diefe [aft man nun audh damit auffodien, twobei
fie ofter mit bem Scyaumlbffel untergetaucht werden miijjen ; bierauf
tid Aled in eine irdene url*unxl aegofjen und ein Papier darauf
gelegt. ©o lapt man e§ diber Nadt fiehen und {chiittet bad
Gange den andern Tag durdy einen Seiber auf cin Gefdive; der
purchgelaufene Saft wird dann aufgefocst und die im Sieh jurid=
ml\lnl\mn Beeven wieder davein \IL\\ll‘lll, folche werben nmun auf
dem Feuer mit dem \,umrlmlvml u]m-‘ unul.muuur und nue
gany wenig aufgefodht, dann twieder in die Sdyuffel eingefdyiittet,
mit Papier jugededt und fiber Nadst fteben gelaffent; ben anbern
ag werben die Beeren nodmalé abgegoffen, der Saft wird auf-
qlful und qut .‘alumd\qlllat bie Beeren ticder hineingelegt und
ein fenig mit dem Saft aufgefocht, man gibt nun Aled in eine
©dviiffel, 1aft 8 exfalten und filt o8 vedht falt in ein arofies
{"nmuu‘h lad, gibt ein rundes in Kivfdenwafier qimud\m J_nu‘.u
darauf unb bindet ¢8 mit einer eingetveichten Rindbsblafe 2u; bdie
Gldfer werden nun an einen frodenen und falten Ort gejtellt
und big€ jum Gebraud) gut aufbewabit.
817, Champignons in Effig aufiubewalren.
Dazu nebme man fdone Fleine und feftgefdhloffene L*f‘amp:q
nongd, {dmneide die Stiele und die Haut paven, bdamit fie {dhon
teif lvni\n und toajde fie vecht vein, dbann [aft man fie in einem
grofien. Gefdyivy in gut gefalzenem ““ﬂllu auffochen , fle miiffen
abev Deftandig bis fie auffodien, mit einem \,dml.mlum{ unterge=
taudht twerben, bamit fie tweif Olefben; Gaben fie einmal aufge=
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Todht, bann ziehe fie mit bem Ld}-mmluml auf ein veined Tudy
Beraug und Dreite fie audeinander, dbamit fie evfalten Eonnen; find
fie exfaltet und mit bem Tudie gut abaetvodnet, dbann werdben fie
in ein dagu paffended Ginmadiglad gegeben, mit gutem Ealtem
Weineffig mlmffi{lt bi8 er 2 Fingerbreit bariiber gefit und oben
dpavauf 3 Lorbeevblatter, eine Handvoll Gitragonblatter, ettwas
Pimpernell, 1 {ﬁanulun-[t\ull ganger Pfeffer, etwad Musdtatbliithe
unbd ein Halbed Trinfgladvoll quted Ocl. Dad Gefdaf wird mit
etner cingeweidyten Rindéblaje Fugebunden und an einen fibhlen
Ot ober tn den Keller gejtellt.
818. Jwiebeln in Efjig jum NRNindfleifdy fiie
ven Winter,

1 ober 2 Maflein Fleine Swicheln in der Grofe cined hHavt-
gefottenen Glergelbs werden {dyon abgefdalt und oben und unten
ettvad abgefdnitten, alddann qut nuﬂmmhi'ut und tn Salzwafjer
15 Minuten mfuttua dabet miiffen fic beftandig 1.1mmt\1ud\t
werden, bamit fie nidt uunmttm,ul ober audeinanber fabren fonnen;
I\wmil\‘ werben fie vom Feuerx ‘uuufmmlit mit bem ©daum! L'ﬂ'tl
auf ein veinegd Tud) [mmiﬁ\u,umn und audeinander gelegt, man
(aft fie mun numl Stiunben lquu big fie gang erfaltet und ab=
g(‘hofflll.‘l find, fodbann legt man fic rm.u.tlrm, in ein baju 1‘\111Lll
ped Ginmadglad und fiillt fie mit gutem alten ‘“mmm.\ auf,
pamit e 2 Fingerbreit dariiber gqebt; bavauf aber werben 4 Lor-
beerblatter, cine Halbe Hanbvoll grine Gitragonblitter und Pim=
pernell, 1 Gaffecldffelvoll ganger Pfeffer, ctwas Mustatblirthe
und 1/, Trinfgladooll quted Oel gegeben. Dad Glad wird dbann
mit einer eingeweidhten Rinbdblaje gut gugebunben und an einem
trocfenen und Eiblen Ort aufbevalhrt.

819. Griine Bobhnen einjumachen.

RNach Jobanni fauft man fdyone Bobhnen, weldhe vedit breite
Schafen und nodh feine difen Kerne haben, {dyneidet dic Képfe hin=
toeq, ateht die Haben ab und 1dmcmt fie vecht fein und lang; nun
(iRt man in einem vecht grofien Keffel ober einer Gafjerole ‘lbanu
fodhend twerben, thut 4 Handvoll Bobnen in einen nicht ju Eleinen
runben Kovk, jdhicht an den Handbhaben einen Stod ‘mdm, balt
it in bag fochenbe Wajjer und laft 2 big 3 "‘Nallulwn dariiber
aehen, bis pic Bolhnen ungefabr Halb weid find, dann nimmt man fie
peraud, legt fie auf et FTudy und mI\Lr 10 fort, bid fte alle Halb
qacfocht find. MNun (At man fic & 618 5 Stunben davauf luqm
belegt den Boden etned Standers mit Rebbldtter, etnen Kitbelvoll
Bohnen bavauf, dbann 2 Hanbdvoll ;,aI,, ettwad Bolhnenfrant, eine
Hanbdooll ganger Pleffer, dann wieber mun Sabelvoll Bobhnen und
fabrt bamit fo fort, legt obenauf ein Brettlein und befdhwert fite.
“Rﬁc[; 14 Tagen todfdit man bie Bretter fauber ab und legt auf
pie "Bofmvn etn Tudy.
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820. Bolhnen eingumadyen anderer Art.
Dic Bohnen wevden geveinigt und in Wiirfel gefdnitten, dann

in Butter mit etwasd .,n‘hlnln ober Gharlotten qlmmprr und Bouillon ;
baritber gegofien, baf fie {dhdn grin bletben; find fie balb weidy, t
fo fommt ©alz, Peterfilie und Musfatnuf daran: ift bdie Briihe .
eingebampft, fo twerden fie in bie Biidijen qmtllr, find fie au troden, !
[t man etwas Butter vergchen und fduttet fie daviber unb vers {
fabrt bamit tie bei Ny, 827, |'

i

821. Grvime Bohnen in Effig jum RNindfleifch fiiv
Den 2Winter.

Dagu: nimmt man von ben {dhmalen und nidt zu grofen fo=
genanuten \'\L*l"nmni;‘-l‘:‘bum, sieht die Fadew bavon und wajdht fie
recht m'n, fobann werden fie 10 Minuten in Salzwvafer mfﬂdr,
bievauf in frifdem ‘l‘.anu abgefiblf, bann .,Mi man fie auf ein !
©ieb unbd frodnet fie mit einem Tudh ab, legt fie nun fdhon in [
Dad daju lmm-n.n {\n:n.mlnﬂm, gibt eine Handvoll gejdhdlte Char=
Iottenatiebe In, cinen GEloffelooll ganjen weifen Pfeffe T, eiivas
Mustatblithe, 6 Lovbeerblitter, etwas Thimian, cine halbe Hand= \
voll griine Gftragonblatter tmb Lmr**nn I bagu, gicpt nun in
einem fupfernen Keffel aufgefodyten und in einer irbenen Schiiffel
erfalteten AWeineffig daviiber, daf folder 3wet Fingerbreit daviiber !
gebt, dann nody ein Trinfgladvoll gquted Oel. Dad Glad umbin-
pet man mit eingeweichter Rindsblaje und bewabrt fie an einem
Rublen und trodenen Ort auf.

522, Galibobhnen einzumadyen,
Dagu werden diefelbe Avt Bobhuen genommen, tie bei Nr. 819,
nm eben fo gefchmitten obex qudn..u 3u einem Iafdiforbooll
Lohmen nimmt man 6 Pfund Saly und veibt dief gnt unter ein-
ander, legt auf den Voden eined Stanbderd Mebblatter, bdavauf
cinen Kibel voll Bohnen, eine Hanbvoll gange Vfefferforner, efwad
LVobhnenfraut, NMelfen, bdann tieder einen Kitbelvoll Bobnen wu.
f. . Dann werden diefelben befdhwert, nady 14 Tagen jauber ge-
mmqt wad dann {mmer von 8 w 8 q\mnn qu gefcheben bat,
jodann jvieber mit Reblaub bedectt ein Tudy darauf gelegt b
bejdhert.

823. Gieddrrte Bobhnen,

Johannidbohnen twerden von ben Kopfen und Faden geveinigt
und in Kovben wie die griinen Bolnen gefocht, bann werden {ie
an Fiaden qml'\[ Man fann folde an der Sonne, in der Luft
unb-audy in ehiem nicht mebhe gang [‘ll'[ull Badofen trodnen, nur
l.11t man fie nidht anbrennen. Ginige Stunden vor dem Kochen
miiffen diefelben in [auwarmes Wafjer gelegt und wenn diefes
stwad crfaltet iff, wicber wdarmered davan getban wevden.
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824. Griine Erbijen fiiv den Winter,

Die Crbfen werden aud dben Sdyifen gemadit, qut geveinigt
unb nuv die fleinen davon genommen. Diefelben werden in ftavke
Bouteillen gefiillt, quf zugepvopft und mit fravfem Binbdfaben um=
wunbden.  AlSdann twerden fie tn einen dazu paffenden Keffel ge-
ffellt und die Jwifdyenvaume mit Heu audqeftopft, damit fie bemm
Koden nidt jufammenftofen Eonnen und nidyt erbrodyen werben.
Der Keffel wird nun mit faltem Waffer angefillt, darf aber nur
big tiber die Grbjen, welde tn bie Bouteillen gefillt find, geben,
bann wird der Keffel auf bad Feuer gebracht; man 1aft dic Grb=
fen nun !/, ©hmbde focben, alddann nimmt man fie vom Feuer
und [apt fie in dem Keffel exfalten. Sind fie exfaltet, jo werben
dle Bouteillen | m.nwmm‘mmm, die Pfvopfen mit feinem Drath
befeftigt, dex Hals 1mqtmln efnen Finger lang .ober fo teit ald
pie Grbjen Berauj geben, tn Heified Ped) qetauddt und im Kellex
aufberwabhet. Wil man bicfelben qebraudhen, fo miifien folde vor=
her durch lanwarmed Wafjer gegogen werden. Sie werden jube:
veitet wie die frifdhen Grbfen.

825. Brocelerbfen fiiv den Winter andever At

Ju 5 Bouteillen werdben von ben jungen Brodelerbien bie
Bleinften Kovner genommen und mit einem halven Viund Salj
wifirend 3 Stunbden cingefalzen. Gin Sdyefelfdnitt wird in
0 Theile gefdnitten und mit einem jeden derfelben eine Bouteille,
It‘clm folche vorber ganz audgetvodnet ift, etnaebrannt. Die Grb-
fen werben aug dem Salzaffer genommen und fo fdnell als
moglidy in bdie Bouteille gebradit, bid bdiefelbe beinabe voll ift
(ungefabr ein Fingerlang wird leer gelaffen), eben o fchnell
sugepropft, mit dlinnem Drath feft ummunden und in Heifed Peody
einen Joll tief getaucht. Diefelben werben fobann gleidy in den
Steller gebradyt.

826. Nody eine andeve Art Brodelerbien.

Kletne Brodelerbien werden in fodjended Waffer qebradit, 2
ABallungen daviiber gelaffen und mit einem Schaum! offel fenell wicber
heraudgenommen und m:f ein Tud gelegt. ‘lm nn fie vecht abge:
teodnet find, fann man fie entweber in der Sonne ober in einem
nicdht mehe mmn Badofen dorven, tn lehterem Fall muf man
Acht ¢ jeben, daf fte nidht ju Hart :mm:- und thre griinliche Favbe
bebalten, 3n einem fleinen Sacde und an einem luftigen Orvte
miiffen fie aufbewalhrt terdben. Gine Stunbde vor dem Kodien
miiffen fie in laumwarmed LWaffer gelegt werben (fiiv ecine Perion
wird ein Gploffelvoll gevedynet). Sie werben jubereitet wie bdie
frifdyen Grbfen.

827, Brodelerbfen tn Dampf einjumadyen.
gatny 8w J
Sind bie Crbfen geveinigt, fo wivd cin Stitct Butter in eine
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Gaffervle gelegt, bdie Grbjen BHinein gethan nebft '/, Sdioppen
Waffer und gedampft big fic warm find; nun giet man gentigend
Bouiflon daran. Bu 4 Biidifen braudit man i Pfund Sucer;
ebenfo gibt man nod) etwad Saly und Musfatnuf darvan; find
fie toeidy geddmpft, werden fie gleidy in Biidhfen gefiillt; find fie
nidyt fett genug, wird nods efwasd verlaufene Butter daran gegeben.
Die Viichien miiffen aldbann gleich ourd) ben Bledimer qut ver-
{hloffen wwerben; unierdefien wird Waffer in einer Cafferole 3ei
Stunden lang gefocht, die Biihfen twerben bineingeftellt und wenn
ed oben Bladdien zicht, miffen fie fefter qugemadit werden.

828. Potpourri fiir den Winter um Nindileifd.

6 Hanbeoll junge Gavotten ober etvas furge und bide gelbe
Riiben in der Grbfie eines Fingers werden geveinigt unb bas Un=
gleiche mit einem fdharfen Meffer davon abgedbreht, foldhe audh
oben und unten f{dion abgefdhnitten, bamit fic cine gleidhe Form
exhalten, find jie aber ctivad zu dick, dann twerben {ie der Lange
nach) duvdigefdinitten; fo gubereitet werben dic Riiben 10 Minuten
lang in fodiendem Saliwaffer abgefodt, in faltem Waffer abge:
tublt, abgegoffen und abgetrodnet.

Nun werden aud) 3 Handvoll fleine Swickeln, in der Gridfe
cinev Mugfatnuf gefdalt, 10 Minuten im Saliwaffer abgefody,
m faltem Wajfer abyetiblt, abgetroctnet und dazu gegeben; aud)
2 Stide fefter Blumentobl in fleine Strdufdien gejdnitten und
gevemigh, werden einige Minuten in Saliwaffer Balb weidh aefocht,
auf cinem Tuch gut abgetiblt und Sazu geacben; cbenfo werben
4 Hanbvoll junge Weljdhfornfolben in der Grife und Dide cines
tleinen Fingers abgevicben und oben ettvad abaefdinitten, im Sali-
ajjer etiva !4 Stunde gefodit, in frifdhem Waifer abgefiiblt, ba-
mit fie fcdhon weif bleiben, dann gqut getrodnet und audy dau fe=
legt; audy 2 Handvoll griine Kernmen von ber Kapugtnerblume ter-

ben '/, Stunde in Saljoaffer abgefodit, wiecder abgefiablt, abge:
troduet und dagu geqeben; ferner 2 Hanbdyoll gereinigte und einige

Minuten in Salzwafler abaefodhte Ghampignonsg, 2 Handvoll ge=

veinigte und abaetvafchene Monatrettige, 12 big 16 Stiid- rothe

und griine fpanifche Piefferfloben und 2 Hanbdooll von den Stei=

nen abgefchalte und wieder aufgevelite griine Ofiven; dief alles
| wivd gany leicht untereinanber gemengt, al§dann in ein daju

paffentes weified Ginmadiglad leicht eingelegt und ein Loffelvoll

ganger weifier Pieffer, fo viel Mustatblithe, einige Gewitrgnelfen
und cine Handvell griiner Gftragon und Limpernell davauf gege=
ben s mun wivd in cmem fupfernen Gefchive aufgefocdhter und in
einer irdenen Sdyiiffel abgetiflter Weineffig unbd ein Srinfalasvoll
guted Oel daviiber gegoffent, baf s 2 yingerbreit davitber gebt;
bag Gilag wird dbann mit eimer eingeweidhten Nindsblaje sugebun=
ben und an einem fvodnen und Fiblen Ovte aufbewabyt.

e Y W e e ————
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829, Champignonsd einjumadyen,
Die Champignond werden geveinigt, mit dem Meffer abge-
fdabt_ bid dag Weife erfdheint. MNun madyt man etiwad Buttey
heif, dampft die Champignons davin, giefit etwad Bouillon barvitber
und wicft etiwad Saly baju. Sind fie gebdrig gedbampft, werben fie
in bledjerne Biidh{en gebracht und mit etwad verlaufencr Butter
tibergoffen.  ®letd) davauf miffen die Biichjen vom Bledhner Fu= I
gemadyt wevden und wav o, dbaf feine Xuft bhineindringen fann. \
Dann werden dic Biichfen in fodiended Wafjer gefesit und gwet
Stunden gefodht.
830. Sanerfraut einjumadyen.
Man nimmt {Hone Krautbdpfe, Lapt fie cinige Tage tm Keller
! trodnen und fchneidet fie fein. Tun bLelegt man bden Boden eined
Standexd mit geveinigten Krautblattern , legt einen Kitbelvoll
A Kraut mit 2 Handbvoll Saly und Wadyholberbeeren barein. So
1 wird fortgefahren big man alled Kvaut in den Stdnber vedht fejt
am Nande eingedrviictt oder eingeftampft hat. Dann werden fau=
beve Kvautblatter, dbavauf ein Brettdyen gelegt und geborig bejdyivert.
Senn nach Verflup von 2 Tagen dad Krvaut fein LWafjer gegogen
Dat, fo muf ctivas Salzwaffer darvan gegofjen werden, wad immer
su beobadyten ift. Madh 14 Tagen wird dad Kraut {auber geveis
nigt, bad obeve Waffer forgjaltig mit einem leinenen Tude auf=
gefrodnet und wieder befchivert; die Krautblatter werden weggenoms=
men, ein Teinenes Tud) davauf gelegt, wad tmmer darauj ju blei=
ben Baf.

831, Nothfvaut eingumaden.

Dag Rothfraut wird wic Sanerfraut eingemadyt und behan=
belt, nur bafp man ftatt Lachholderbeeven gangen Preffer und Ge=
wiirgnelfen dagu nimmt.

832. Weifie NMitben einjumachen.

Die Riiben werben gefdalt, gewajdper, dann abgetrodnet und
eingejdhnitten.  Gingemadyt werden fie wie bad Sauerfraut und
cbenfo bebandelt, nur wird ftatt Wadyholderbeeven SKummel darun=
ter gethan.

833. Cingemachte Salzgurten zum Nindfleijd).

Man nimmt halbgrope Guvken, legt fie 24 Stunden tn fal:
ted Waffer, tvocknet fie gut ab, Iapt fic nod eine Stunde lie=
gen unbd fchneidet oben und unten ein wenig ab. FNun nimmt man
su feber Maap Wafjer 1/ Schoppen Gifig und eine Handyvoll
Saly und fhlagt e¢ mit einem LWeidenbefen eine Stunde lang,
Tegt auj ben Boden cined Stanberd NRebblatter, Yorbeevblatter,
gangen Preffer, Gemwiivgnelfen, Gitvagon, Pimpernell und Fenchel,
bavauf eine Lage Gurfen, wicder vorfiehendes Gewiivy ohne Reb=
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blatter w. f. f. 3Jft ber Stanber voll, {diittet man bad gejcdhlagene
IBaffer und (\nm bartiber, big cd uhn die Gurfen qebt, bdarauf
' legt man einige ‘ll‘lhllatm vecft Bretter barfiber nubd bejdmert fie
mit einem Stein. Die Bretter miffen alle 14 Tage ab=
gewajden werd ru.

834. Cingemadyte Efjigqurfen zum Rindileifd.

Dagn nimmt man die Eleinfen Gucken, wajdt fie qut, falzt
ungefabhr 1000 Stid mit 4 Prund Saly und (aft fie 24 Stun-
ben fteben, fvocnet fie ab unbd {dhneidet oben und unten ein wenig
ab, legt fie ine cin Gefdhive, madyt {o viel Gijiq fochend, daf er
bariiber gebt und fchittet ihn, wenn ov etwad crfaltet if, baviiber,
laft e8 21 Stunbden ftehen, gicfit den Gijig wieder ab, [(Aft ihn
' wieder Fodhen, fdnittet thn dariiber und twenn ed 24 ”'n.mn \1"

ftanben Baf, fodit man den Gijfig nodmald und -qieft ibn wied
bavani nun nimmt man Gewiivy wie 3u den Salzqurfen, nur
nod) efwad Meerveftiq dagu und madt fie auf bdiejelbe Avt rwie
bie Salzgurfen ein, nur wird ftatt bded gefdlagenen Saliwafjers
oer fodienbe Effig baviiber gefchiittet unb ein unabgewajchener Dectel
davauf gelegt.

835. Pfeffer-Gurfen.

Man nimmt Gurfen mittlever Grofe, {HAlt fie und fdhneidet
oben und unten ein wenig ab, legt fie in fodyendbed AWafjer, lapt
einen AWall daviiber gehen und trocfen werben. Auf den Boden
eined jteinernen Dafend werden Rebblatter gelegt, darauf cine Lage
(“mhn, eine Handvoll Salz, cben jo viel ganger PBieffer, etwasd
Thymian, Gftragon und bunrumll wieber eine Lage Gurfen unbd
fo fort {=i;‘4 der Dafen voll ift; nun fodyt man jo viel Gijig, daf
er tiber bie Gurfen gebt, [aft thn exfalten und atefit ibn nebit
etnem Glad Provencerd! davitber und bindet den Hafen feft u.

836. Gurfen mit Juder,

Mittlere Gurfen werden getwajchen, fein gefdnitten und abge-
fodyt; bavauf bringt man fie in ein Tudy und trocnet fie ab; find
fie etwad abgefihlt, fommen fie in ein Glas, {diittet 1, Sciop-
pen (\lua und V4 Pfund {wfn baviiber, yuvor {chueidet man eine
Gitrone in Scheiben und lqr fie nebjt etwad ganiem Simmt und
gangen Nelfen den Gurfen bei, dann fommen Sdindeln daranf.

837. Heivelbecren fitr den Winter.

Nudgelefene Hetdelbecven werben mwie ‘“1'0&1‘[91'1\1}11 in Bou=
teillen gebracht unbd wie die Grbjen !4, Stunde gefocht, feft mit
Drabf und Ped) jugemadht, da fie felhr gern auﬁpringm. Diefe
Deidelbeeren find wahrend des Winterd ju Kudjen 3u gebrauden.
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838. Sdywarze fleine Kirfden fiiv den Winter,

Die Kirfdhen werden von den Sticlen gesupft und gereiniat,
fodann in BVouteillen gebradht und tie bie Heibelbeeren gubereitet.
Diefelben find im Winter ju bdicken und dimnen Kudyen, fo rwie
Tovten 3u gebraudyen.

Auf diejelbe Avt fann man Stachelbeeven jubereiten.

839, Sdyinfen eingufalzen.

Frijihe Schinten, weldie gehorig augefdnitten find, werben mit
@aly, Salpeter und Pjeffer qut eingerieben, in cinen Stander
gelegt und 3u 4 Schinfen gibt man 2 Piund Salj, etwad getvieg=
tenn Snoblanch und Gorianber und bect fie qu. Diefelben miifjen,
menn e8 grofe Sdinfen find, 5 bid 6 Wodjen frehen; jeden Tag
muf aber dad Salzwaffer, welched fie aichen, tiber bdie Sdyinken
gegoffen werben. - ady Verflufp von 14 Tagen werben fte hevaugs=
genommen und die unteven Schinfen oben, die obeven unten bhin
gelegt und mit dem Saljwaffer begoffen. Wenn Schweinefleijdy
damit eingefalzen wird, jo wird diber daffelbe etwad Saly gefivent,
auf dic Sdhinfen gelegt, mit demfelben Salzwaffer begojjen, bdar
aber nur 3 Woden davin liegen bleiben.

840. Odhfenzunge eingufalzen.

Ron einer Ochfenzunge wivh bie Gurgel abgefdinitten und in
bie Mitte, wo diefelbe Lautlod ift, cin Schnitt, ungefaly einen
Fingerlang gemadyt.  Diefelbe wivd fodann mit Pfeffer und Sal=
peter eingerieben und mit Saly befivent. Sobann fommt fie in
cin Gefdyivy, bleibt 3 IWochen bavin liegenm, wird Dbejehmwert und
ofterd umaefelhirt. ©Soll biefelbe aus dem Saly gebraudit wevden, fo
fann fie {dhon nady 8 oder 10 Tagen falt oder warm gefpetit
werden. Vet bem Raudyern aber, wie oben gefagt, 14 Tage bis
3 Wochen.

.;—\

841. Botelfleifch einzufalzen.

Dagu nimmt man Ochifen= oder Schmalfleifch vom Gdndchen ober
fibergwerde Schwarngfeder und fdneidet daffelbe in 3—4 Pfund
grofic Theile, die Knodhen aber werben davoun gang abgejdnitton.
Daffelbe wird dbann mit Salz, énl_{rh‘r und Pfeffer efwad ein=
gevieben.  Sft dad Fletfdh in einen Stdanbder gebradit, fo gibt man
s 16 Prund 2 Piund Salz, etwad gewiegten Knoblaud) und Go
viqnber, dectt e8 3u und befjdert dafjelbe, o8 muf aber jeden Tag
umgewendet werben.  Nach Umfluf von 2 big 3 LWochen fann
man ¢8 aud dem Saly fpeifen ober in den Maud) Hangen.

842. Boeuf a la mode.

Dagu wird ebenfalld Odifen= ober Sdymalfleifdh vom Gansd-
let ober Gandipifen’ genommen und daffelbe nady Belieben in
mehreve Theile gefdnitten. Wenn 8 in cin Gefdhive gebvadt ift,
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werben 1 b8 2 Dandvoll Saly, jebody nicht 3u ofel, el joldhesd
fonft au roth tvin, unb Gfjig bagu qatfmn, big biefer daviber geht.
gerner wicd nody Lovbeerblatt, {Smmr, ~,n'ultln, Nelten, Tady=
holberbeeven, ganjer Pfeffer und Ejtvagon daju gethan; nun ixd
8 gugebedtt und wenn ber Gffig nicht daviiber geht, Ofters, im
Sommer alle Tage umgefehrt. Nady etva 3 bid 4 Tagen fann
e8 qebraudt twerden.

843. Ddyfenzunae.
Kann auf diefelbe Weife wie N, 842 ubereitet werben.
844. Veridhiedenes Bildpret einzubeizen.

Rebe, Hirjde, Shwarzvilbpret, Hafen, wilded Gefliigel wer=
den wie Mr. 842 eingebeizt.

845. Zrvauben fiir den Winter anfiubewabren.

Sdione Trauben twerben mit ciner Sdnur an ein Stdddhen
gebunben und in ein 7\'.1['., in weldes fL"u Luft eindringen Eanm,
gefangt.  Auf biefe eife fann man foldhe lange aufbetvalhren.

846, Griines Objt lange anr;ui‘nml\rm.
3]

1 Man thut ¢8 in ein Gefdf, in welded feine Lujt eindbringen
fann.
S47. Siifien Wein fiir den Winter aufiuberwahren.

Dan nimmt im Herbjit 6 Maaf fitfen Moft, thut {olden in
emen neuen frdenen Topf, focht bn in demfelben {o lange, DbiS
pad nreine weggenommen und der Moft gang Hell und fla
Diefe 6 Maap werben 3u 3 Daaf eingetodt, evfalten gelaffen
und in BVouteillen gefiillt, mit diinnem Drabt und Leiffem Pedh feft
augemadyt and in den Keller geftellt; fo bleibt er Yange fiif.

848. Jwetfchgen fir Yen Winter aufiubervabhren.
Snetfdygen fammt den Stielen und der Aufern Blaue tverden
in einen neuen, nody nie gebrauchten, ivbenen Top getban. (Die
Swetfchaen nn’tle mit einer Sdeere vom Baume abgef ﬁ\mmn
werben.) Diefer Topf twird mr \liqu"lllllet 1nnd 1111.,‘m{\: 2 Sdub
fief fm SKeller obev and) im Frefen cingegraben, wo fie fidh jum
Kodyen ober 3u fonfligem Gebraudie lange Balten.

849. Cingefalzene Butter aufinbewabhren.

Man thut dbie Butter in etnen newen Hafen und frellt fie in
tempovivte AWirme; dbann wird fie gut verjdafft, b8 fie ficdh au:
fammenballt; Hiecvauf wivd dag Wajfer und die Mildh, wad Ber
audgejthaft wivd, tweggegofien; nun fann man u 12 lrum But-
ter 1 Piund Salz nebhmen und qut htmmmmrrm, al$danu in den
Pafen fitllen, mit Papier qut ; gubinden und in den Keller ftellen.

e e et
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Man fann in der Butter wildbed Gefligel iiber Winter auf=
bewabren, befonders Feldbihner und Scynepfen, wenn fie Fuvor
gebraten und twieder evfaltet find, bad Fett muf aber baviiber
geben, bafp feine Luft davan fommt.

Budier - Bchwerh.

850. Bisdcuit.

Man nimmt %/, Prund Juder, !/, Fiund Vehl und 9 Gier; der ge=
ftofene Suder wird mit den 9 Giergelb jhaumig geriibrt, bad Weife ju
Sdmee gefdilagen, wird mit dem Viehl langjam darunter gemengt;
nun fiveicht man bie Form mit Butter aus, fiille fie ein und badt fie
in ecinem nicht gar Heifen Ofen.

851 Biscuit anbever Art.

{2 Qoth Suder und 6 gange Gier werben ufammen vervihrt,
gur Warme  geftellt und geidhlagen bis ¢8 warm ift; wenn 8
warm ift, bringt man e8 wom Feuer und {dhlagt 8 noc) ctivad
falt; 4 Qoth Vntter werden mit 2 Loth feinem WVehl vermengt
und leicht darauf geriihrt; bann eine Gitrone abgerfeben und das
Abgeviihrte dagu gethan. Fady diefem bringt man bie gange Waffe
in eine mit Butter audgefiridyene und mit Papier audgelegte Fovm
und bact fie in gelinder Hise.

§852. Bigcnit a I'Anglaise.

Man nimmt 1/, Pfund Butter, vithrt fie {haumig, o Phund
Mebl, Yo Pfund Sucker und 8 Giergelb werben bazu gevithrt, dann
jblagt man einen ©dynee und mengt ihn langfam mit NRofinen
davunter. Man badt ihn in einem nidht gar heifen Ofen.

853. Bergamuvt-Bideuit.

_6 Giertoeifs, %/, Pfund Suder, '/, Piund feines Mebl, 1 Gitrone
auf dem Sucfer abgerieben, wevben gemengt und wie oben yubereitet.
854. Feine Bidcuit.

16 Giergeld und 6 gange Gier wevben mit 1/, Pfund Juder
am Feuer abgeviibet, bi8 ¢ jteif ift, dann werben 12 Loth feines
Mehl ober Puder langfam barunter gemengt und in eine mit
Butter beftrichene Fovm gefillt.

835, Kleine Bidenit,

Man jylagt 10 gange Cier in ein ticfes Gefdyive, {dmwingt

fie mit bem ©dlagbefen vecht tidhtig, thut dann '/y Pjund ge=
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