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Cingemachte Friichte,
737. Phivfidye in Suder, °

Die Pfivfiche werben mit einem Tuch abgerieber,
ein weniq aufgejhnitten und bdie Steing herausge-
oriidt, wornach man fie in fiedendem Wafjer ein=
mal aufjtoffen [dft; dann werden {te bebutjam auf
ein Such gelegt, damit fie abtropfen und gang blei-
ben. o febwer mm die Pfivfiche find, wird Jucker ge-
wogen (3u jedem Bfund Buder 1 Glad Wafjer) ,
biejer mit Waffer geldutert, jeboch nicht gany Ddid, .
bie Pfivfiche Hineingelegt und mit dem Juder lang- i
jam Y= Stunbe gefocht, nun legt man fie Gber Nacht j
auf Porzellanplatten, giefit den Jucker davitber, focht ‘
fte bann den anbern Fag rwieber und fahrt jo 3 bid
4 Tage fort; bas lepste Mal legt man die. Pivfiche

A febr bebutfam mit einem filbernen Loffel in dad Gaj=
ferol, [apt den &aft dict einfochen und legt fie,
nachdem jie ecfaltet find, in cin Glad, {dittet den I
@aft bariiber, binbet dag Glad mit Rapier au, jtidt ’
mit einer Etecnadel einige Locher Dhinein und Dbes
walrt {ie an einem trodenen Ovf auf.

738, Blut=Prirjide in Juder.

Diefe werden auf diejelbe Avt ubercitet wie Die
weifien Privfiche, nur werden diefe, nachrem fie aus
pem Wafjer fommen , gefchalt.

739. Pfivficdhe in Branntwein.

Die Pfivfiche ditefen nicht alluveif fevrn, fie wer=
pen mit einem Such abgerieben, damit bad Wollige
bavon fommt, fepe fie nun mit faltem Wafjer in
einem pafjenden Gejchire 3um Feuer ; wenn dad Wajer
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fiedet, nimmt man fie belyutfan mit einem filber nen Loy=
fel hevaus, legt fie auf ein Juch, damit fie abtvocien,
Su 1 Prund Bfivfichen witd Y2 Paund Juefer ge-
nommen , Diefer wird mit 1 Glad Wafjer ein wenig
gefocht, Die gangen Prirjiche bineingethan; nadbem
fie guvor ntit einer Etectnadel big auf ben Stein
durchftochen find, [aft man fie 5 68 6 Mal dbamit
auffochen , fchaumt fie wobl ab, legt fie behutjam
auf porvzellanene Platten , damit die Haut nidht ab-
gebt, fcbitttet Den Saft bavitber und [aft fie bis sum
andern Tag ftehen, dann werben jie wicber auf dasd
Feuer genontmen und langfam fertig gefocht, hievauf
legt man fie {iber Nacht wieder auf Vlatten , fept fie
Debutfam in ein Glad, mengt unter den Saft ‘2
Scdhoppen Branntwein , giept ben Eaft dariber, jo,
pap bdie Frichte damit bedecke find, und binbet das
Glag mit etner Schweindblaje fejt ju und ftellt fte
an einen falten, aber trocenen Ort.

740, Aprifofen in Branntivein.

Bei diefen wird auf Ddiefelbe Avt werfalren, wie
bet Den Biirfichen in Branntiwein.

741, Aprifofen in Jucker,

Die Aprifofen twerden abgerieben, ein Fleiner
Sdmitt hinein gemadyt, die Steine herausgedritct,
aber gany gelafien; dann werben fie in fochenbded
MWafjer gelegt unbd in diejem einmal anfgefocht, nun
fest man jte auf ein trodenes Juch, dbamit fie abtrod:-
wen.  Dann wiegt man ju 1 Pjund Aprifofen %,
Piund Sucer, [Qutert diefen mit 1 Glas Wajjer, legt
die gangen Aprifofen hinein und focht fie damit '
Gtundbe langjam auf bem Feuer, Danm werden fie
uber Nacht auf eine Platte gelegt, den andern Tag
etias ftirfer ‘gefocht und fo 2 bid 4 Tage fort, das
leste Mal wird dev Saft dick eingefocht, die Aprifofen
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{iber Nadit auf Platten gelegt, ben anbern Tag wer-
ben fie in ein Glag gebracht, der Eaft dariiber ges
fchiittet, mit Papier jugebunden, einige Loder mit
StecEnadeln eingeftochen und an einem trocfenen Ort
aufbewalrt.

= .
e e A
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742, Uprifojen - Mart.

Gany veife Aprifofen werden in fochended Wafjer
gelegt, pavin einmal aufgefocht, bann herauggenont=
men, die Haut und Steine abgenonumen md durdy
ein Haarjied getvicben, dann wiegt man ju %/, Piund 1|
Jucker, 1 Bhund Mark, [Gutert ihn mit 1 Glad i
Wafjer, qibt dag Mart mebft der feingejchnittenen i| I
Edhale von '/, Gitrone dazu, focht ed ju ciner dicen |
Mafie auf fchwachem Feuer und rvibrt e8 ofter mit |
einem Socd(dffel um, dbamit e§ nidyt anhangt, [afit
ed Dann evfalten, fhllt e8 in Lorgellan - cder Glas- i/
Gefdfze und bindet e8 mit Papier i i

743. Quitten - Mar,

Ginige Quitten werden gefchdlt und in Waijer fo
lange abaefocht, bis man wit dem Finger einen Ein=
pruct machen fann, nun werden fie auf dem Reib=
eifen qevieben, dag Steinige aber juridgelafjen.
Aui 1 Prund Mark wird %/, BPfund Juder gevechnet,
ber Jucder mit 1 Glag Wafjer geldutert, dad Mart
nebjt der feingefchnittenen Schale von einer Gitrone
Bineingethan ; man [afit diefed auf fdwachem Feuer
;i einer Dicen Marmelabe Fochen, ftellt e8 banm
falt und fiillt ed in Gldjer, bindet Ddiefe mit Papier .
s, fticht mit einer Stecnadel einige Locher hinein i
und bewabhrt ed auf. -

744. Quitten - Scnie.

Die Quitten werben gejchalt, in dide Scmibe ge=
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fthnitten, Dbas Eteinige Dherausgenommen und i
AWaifer ein wenig abgefocht, nimm fte dann heraus
unbd lege fie auf ein Tuch, Ddamit fie abtrodnen.
Man wiegt danm auf jedes Piund robe Schnise 3/,
Prund Sucer, [autect ihn mit 1 Glad Wafjer, gibt
pie Sdhnige nebjt ehwas fleingefchnittener Gitronen-
fhale Daveinr, focht {te, bid fie fchon voth und fury
eingefocht find; wenn fie evfaltet, legt man fie in
ein Glas, thut ben Eaft dariiber, bindet das Glasd
mit Papier i und bewabrt fie an einem falten, aber
trodenen Ort auf,

745. Hegen - Mark.

Thue die Hegen in efnen fleinernen Hafen, dride
fie mit ber Hand rvecht jujammen und lajje fie fo einige
Fage im Keller fteben, Lis fie teig find.  AlSdann
priife man bdie Hegen mit etwad wenigem  Wein
purch ein Haarfied und wiege ju jedem Brund Mark
1 Brund Jucer, [Gutere diecjen mit 1 Glad Wajjer
auj bem Feuer, lajje. ihre ein wenig erfalten, und
viihre danu dad Marf nebft etwasd feingejchnittener
Gitvonenjchale binein, laffe dad Marf nochy etliche
Mal damit auffochen, big ed dic ijt, man mup aber
febr Acht geben, daf e8 nicht anbangt, bann nfmmt
man 8 vom Feuer, LGft e erfalten, fillt ed hievauf
in ein Glag und bewahrt e8 an einem frodenen Ort
auf.

746. Reineclaudes in Juder.

Die Reineclauded werden mit ten Sticlen abge-
brochen, durfen aber nidht 3w rveif” jeyn, von Den
Eticlen wird ein wenig abgejdhnitten ; dann legt man
fte in Fochenbes 2Wajjer, [aft fie einmal bamit auf-
fochen und uwimmt fie behutfam mit einem' filbernen
Qffel hevaus, mnd fept fie auf ein trodencd Jud,
Damit jie abtrodnen, Bu 1 Pfund Sucer nimmt man
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1 Prund Reineclaubed, der Jucer wird mit 1 Glasd
DMWafjer geldutert, 1 mldm aber gefchauntt feyn mug,
legt Die Frucht Hinein und (apt {ie dasd evjte Mal nur
einn wenig bamit fochen, bann ninmmt man fie auf
Porellan = Platten nebjt dent Saft und fodht jie auf
biefe Avt 2 48 3 Wial; basd lete Mal aber miifjen
fte vollendd weich und dick eingefocht werden, jedoch
muf man Acht geben, daf die Haut nicht weggebt.
Nun [\u,r man fie evfalten, bringt fie ben_anbern Tag
jorgfaltig in cin ®las und jhittet den Saft daviiber.

Anmerfung. Man fann bie Neineclaudes audy in
Branntwein, wie vie Piivfide, etmmadben ; auf alle die
Sriidyte fann man, wenn fie vergdbvt haben, ein mit
Warhs beftrichenes Papier legen.

r

747. Mivabellen in Sucter.

Wit benw Mivabellen werflihrt man auf Ddiejelle
9rt, wie mit den NReineclaudes.

748, QJohannigbecren in Jucker.

Die Frachte werden vou Den Etielen gegupft und
fo {dhtver die Frucht ift, wird Sucer gewogen, Dbiefer
mit 1 Glas Wafjer gelqutert und qut ‘abgefdydumt,
gib bann die Frucht bHinein und lajje fte auf jhwa-
dhem Fewer unter Dbejtindigem Abjdydumen dic  ein-
fochen, fchitte jie Dievauf in ein porviellanened Ge-
jbirr, lafje fte Falt werben und fille fie bann in ein
®lag, I‘f]ibl ed mit Papier gu, ftelle ed an einen
trocfenen Ort und bewalre ¢8 auf; wenn die Frudt
wergdhet hat, jo lege ein mit Wacha Dbeftrichenes Pa-
pier davauy.

749, $Himbeeren in Jucer.

~ Sdoue veife Himbeeren terben gelefen und u
jebem Prund Himbeeren wird 2, Phund Juder mit
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1 Glad Wajjer qtlaumr big er Faben zieht, dann
gibt' man die Frachte dagu und fodt fte auf |d\n~a
chem Fener unter beftandigem “’[[\ulmunuu DicE ein,
fehiitter fie bievauf i ein veined ®efchive, (At fie er
falten und il jie dann in ein (“Iaﬁ unbd bewalbyt jte
an einem falten, aber trocfenen Ot auf.

750. $Heidelbeeren in Jucfer.

Die Heidelbeeren werden auf Ddiefelbe Weije ube-
umt wie die Himbeeren, nur wird ju 1 Pamd
A_jvibvllwcrvn 1 Prund Bucer gevechnet.

751. Kirfdhen in Suder.

Sdine reife Weichjel= oder eine anbere Avt grofer
Kivfchen werben belutfam audgefteint und fo viel ¥,
Prund Jucer gewogen, al8 man Pund \mnlun fiat ;
diefer Suder wird mit 1 Glag Wafjer geldutert, und
pabei oft abgefhdumt, 06 er Fiden jieht, tmm
fommten die Kivichen dagu, Ddiefe werben auf [dl]ﬂfﬂ
mem Fewer gefocht, bis fie bict eingefocht jind. So-
bald fie mun falt find , werden fie in Gldjer gefillt,
mit ‘l:apm ‘ilbl‘lbltllt‘lll Diefed mit einer Etednabel
ein wenig durchldchert b an einem trogenen Ort aufbe-
wabrt; nad) einigen Tagen faun man aud) ein mit
Wachs Deftrichenes Papier auf die Frucht legen, da=
mit fie oben micht fchimmelt.

. Kirjden in Bouteillen.

Sdydne jdhivarze RKirjchen, welde troder {ind, wer-
ben abgeupit, in Bowteillen gethan, bisd fie gang voll
finb, 3/, bes Glajed mit feingefiebtem Jucker (]lf [[f,
biefe mit Stopfel jugepfropft, mit einer Blaje tiber=
bunden, unbd fo in einen Kefjel, weldher die Hihe
der Bouteillen hat, geftellt, man l[)ut etwas Heu da-
awifden, damit btc Bouteillen nicht sujommen ftofen
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fonnen ; diefer Kefjel wird nun mit faltenm Wajjer an-=
gefiillt, auf bad Fewer geftellt, bid bad Wajjer fodht,
pann wird e§ vom Feuer weggenomunenr und Iaft
man Ddie Vouteillen in dem Waffer erfalten. Jach
piejem werden die Vouteillen bHevaudgenommen, mit
Pech oder Eidegellad jugepicht, in dem Keller auf
Eand gelegt unbd fo jeden Iag umgewendet, big fie
vergaprt haben , dann ftellt man fie an einen Fithlen
Ort unbd bewabrt fie {o einige Jahre auf.
Anmevrtung. Auf diefe Urt fénnen auch WMirabellen
subereitet yoeroen.

753. Trauben in Jucer. i

Die Trauben twerben abgesupft und ju jedem Piund
Fraubenbeeven #/, Bfund Sucker mit 1 Glag Wafjjer
geldutert, big er Fdaben 3ieht; vann werben die Bee-
ren dazu genommen und fo langjam eingefocht, big
jte Dict {ind, dag Abjchdaunten” darf aber babei nidt
verfiumt werben; wenn fie gang fertig find, [aft
man fie evfalten, falt {ie in Glafer, Dbinbet fte 3u
und bewabrt fie an einem EFiblen, aber frocdenen
Ort auy,

754. Tvauben in Branntiweiu,

Jeife Tvauben werden abgefhnitten, {o baf an
jeber Beere ein wenig Stiel bleibt, in ein Glag ge-
than , welched ungefabr 2 Schoppen halt, 12 Lotl
geftofiener Jucfer davan gethan, nebft '/, Loth gan-
aemt Simmt und Nelfen; bievaur wird bad Glad mit
DBranntwein angefallt, mit einer Blaje fdberbunben
und an cinem trodenen Ort auibenwalyrt. Auf die
felbe 2Avt fomnen auch Kivjhen ubeveitet werben.

755, Swetfhgen in Juder,
uf 1 Piund Jwetichgen werden 3, Phund Juder
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mit 1 Glad Wajjer gelautert, bis er Fiden icht, dann
werben die Jwetfchgen mit ciner StecEnabel bid auj
pen. Stein  durchjtochenr, in dew Jucker gelegt und
unter dftevent Abjchaumen einigemal aufgefocht, Danm
werden fie mit einem filbermen Loffel vorfichtig auf
Platten gelegt, der Saft daviber gejdyittet, ben an=
pern Tag fvieder etwas jtdavfer gefocht, bis {ie nicht
mebr fbdumen; follte der Sajt noch nicht gelhorig
eingefocht feyn, o Lajt man ihn ohne Die Jnetich=
aen Didt fochen; dann nimmt man fie vom Feuer, [aft
fic in einer Edbiijjel erfalten und fiillt jie in Glajer
ober Topfe, bindet fte ju und bewalrt fie an einem
fihlen Ovt auf. Die gejehilten und audgefteinten
Srwetichgen werden auf diefelbe Art bereitet,

756, Maulbeerenn in Jucer.

®any reife Maulbeeven werben gelefenr und auj
jedes Phmd Frudt 3, Pfuud Juder mit 1 ®&lasd
Wafjer geldutert, big ev dict ift; Ddann werben die
Beeren dagu qethan und damit eingefocht, bid fie nidt
el jchdumen und die gehorige Dide haben; darnad)
nimntt man fte vom Feuer weq, Laft fie evfalten,
falle fie in Glifer, bindet fie mit Bapier Fu, buvcy-
Tichert diejed ein wenig mit einer Stectnadel, twenn
e$ vergobren hat, legt man ein mit Wachd Deftride-
ned Papier auf die Frucht und bewalrt fie an einem
trocfenen Ovt auf,

757. Melonen in Sucer.

Die Melonen werben gefhdlt und in dide Scynipe
gefchnitten, Dievauf in fochended Wafjer gelegt und
pamit einmal aufgefodyt, bann nimmt man e ber-
aus, legt fie auf ein trodenes Tuch, damit fie ab-
trochuen, [autert Danm ju jedem Pfund Schnibe %/,
Piund Juder, mit 1 Glas MWaffer, Dbid er Faben
sieht, gibt die Schnite davein und Gt fie eine Jeit-
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lang langjam dantit fochen, ban [egt man fic iber Nacht
auf Platten, den Saft pavitber und th fie Den an-
pern Tag pollends ein; wenn nun der Suder nicht
mehr jdhaumt s nimmt man fie vom Feuer, [ajt fie
evfalten, (eqt {ic bievauf bebutjam in ein Glad; jdiit=
tet den Sart variiber, 1tberbindet das Glag mit einem
xuh[\ﬁml\ulm Papier full[ ed an cinen tvocenen
Ort unb legt nady einigen Tagen ein mit Wachs be-
ftrichenes Bapier davauf.

758, Drei Obftjorten jufammen in Judee.

Man nimmt 3 Bfund_jhwarze ausdgejteinte - Kir=
fihen , 2 Punbd gelejene Himbeeren und 2 Pund ab=
gesupfte Johannigbeeven; ju jedem Pfund Friichte
Lautert man Y, Piund Sucter mit 1 Glas Wafjer,
bis ev Dic i ]r, ﬂ,ll‘I bann dbad Sbjt dagu und [aft ed
jo lange damit fochen, bi§ ed nicht mebr fchdumt und b
Dict eingefocht ijt; man muf aber pabei achtjam feyn I8

| und ¢8 ofterd aufvitbren, bdamit e8 nicdht anbdingt;
Dann jchitttet man es in cine Schitfiel, Lifit ed crfal-
ten, fullt es it Gldjer oder Topfe, Dbindet {te mit
Papier, weldhed mit einer Stectnabel duvchlschert ijt,
aw, und Gewabrt fie an cinem trodenen Ort auf;
nach einigen Tagen fann man ein mit Wachs Deftvi=
dhenes Papier auf vas Gingemadhte legen.

109. Jwetfhgen = Marmelade.

®any veife Swetfchgen werden audgefteint und
einem pafjenden Gejchive rweich qafmbt. follte ¢3 no-
thig fevn, fo wird ein wenig Wafjer davan gejdhiittet
und ofter barin qeriihrt, dann werden fie vom Feuer
qenommen und duveh ein Sieb getvicben.  Auf jeded
Prund Marf nimmt man Yy Prund Suder, thut es
jufammen auf bag Feuer, m bt etwad grimer Htuj=
jchale, die dem Ganien ciiten febye angenebnten ©e-
jbmad gibt; dicfes (affe nun auf fhwadem Feuer
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uiter bejtandigem Abjchamen und NRihren Dick eins
fochen, nimm ed alSbann vom Feuer weq, rihre
nach Belicben geftofenen  Jimmt und Nelfen nebit
einigen ¥offelnvoll Sivfcbemwafier hinein und lafje ed
erfalten, al8dann fiille e§ in fteinerne Tdpfe, binde
‘ e mit einem Dduvchftochenen Vapier gu, bewabre ed
1 ai einem trodenen Ort und lege fn einigen Tagen
i ein Eli[ Wachs bejtrichened Papier davauj. Man Fann
1l bie Jwetjchgen audy jhilen, wodurd) fie viel javter
I werden.

760. Grime Nirffe in Jucker.

Man nimmt um Sobanni frijche, grime Nijje,
fchneidet oben und unten ein wenig ab, durdyfticht fie
mit einem fpiigen HOGhen mehrevemal, und fchiittet
mwdabhrend 8 Tagen taglich frifches Waijjer davan 5 mit
werden bie MNife mit faltem WWafjer an bad Feuer
qeftellt, ijt es fiedend, {chitttet man e ab und fahrt 4
big 5 Mal o fort, bid man fie leicht Durchftechen 1
fannm.  dutere fo viel Jucter ald bie Miifje wiegen,
lege die Nijffe Hinein und lafje fie eine Jeitlang davin
fodbenn, bann lege fie Giber Nadht auj eine Vlatte,
jchiiete den Saft darliber und fabre fo 2 bis 3 Tage
fort; ebe fie basd lepte Mal gefodht werden fpicte fie
mif Gitronat und Pomervanzenjchale und lege efiwasd
gangen Jimme und gange Melfen dagu, laf fie evfal=
ten, fhlle fie in ein Glad und binde {te mit einem
Papier 3u, dad mit einer Stectnabel duvchlochert ift.
Nacdh eintgen Tagen lege ein-mit Wachs bejtrichenes
LPapier davauf und ftelle fie an einen trodenen Orf.

761. Preifelbeeren, ald Beilage zum Odbfen-
leifi).

Ju 4 Scoppen Preijelbeeren nimmt man 1 SGlas
guten vothen 2Wein, ftellt fie in einem Cafferol auf ein
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jchwadhes Feuer ; wenn ii& anfangen ju fochen , thut
mait 1 ‘Jﬁr'uw Jucter, 1 Loth qtnul,uuu Jtmmi; 1
Quint Nelferr hinein mb d![ Diejed '~ Stunde 3u-
jammen fodyen, fehaume ed dabei fleifig a{\ unb foll=
ten fie noch g viel Briihe haben, o fchopft man
Diefe: bavon ab und apt jte allein nody emnfocben ;
bann [(‘u‘,l man fie in einer Schiifjel erfalten, fillt fie
hievauf in ]umum pher .;la]mu Gefafe, binbet diefe
mit Papier \u, ftellt jie am einen. trocfenen Ovt und
aibt nady einigen Tagen ein Wachdpapier darvauf.
MWenn m.m m liebt, fann man audy efwad weniger
Wein nelymen und jtatt defjen etwas Ejjig dasu thun;
auf bie evfte vt find fte aber felr nnpnl\lunqﬂu‘uti

762. Melonen in Gifig.

®angy veife Melonen werben gefchalt, in dicfe Schnibe
gefchuitten, in eine Schiifjel gelent i jo viel guter
‘Mnunm, daviiber gejchuttet, daf fie damit bededt
find.  Dann [afje fie fo 24 Stunden fteben, mip nun
au jebem Prund Schnige 1 Schoppen Gjjig und ',
Prund Suder, lafje den Gjjig und Suder fodhen, bis
er gang bell abgejdhaumt ift, nimm die Weelonen nebjt
Uy 2ot Simmt und einigen Nelfen dagu, und foche
fie balb weich, lege fie nun tber Nacht auf ein
Porzellan = Gejchive und lafje fie den andern Tag
vollends weich fodhen, twenn fie evfaltet find, lege
fie in ein Gefaf, binde ed8 mit Papier ju, ftelle es
an cinen trodenen Ort und lege nach einigen Tagen
it mit Wachd Deftridhenes Papier davauf.

763. Jwetihgen in Cjjig.

Die Swetfhgen werden vorfichtig mit den Etielen
pom Baum genomnen ; damit die blaue Farbe nicht
abgeht, und bann in eine Schufjel gelegt. Nun wird
at 1 Prund 31mmbqtn l\.,r[mpmn guter 2Weinefjig
mit Y= Pfund Sucer, Yo Lotly Jimmt amd 1 Quint
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Nelfen qefocht und abgejchdumt , bis er gang hell ijt 5
man jcbitttet dann Ben Gfjig {iber die Jwetjchgen, Degtt
fte fiber Macht ju, fhittet den Gfjig den andern Fag
swieder ab, madt ihn wieber fodyend, gqibt ihn wiedev
{iber bie Jwetfchgen und jum Dritten Mal ftellt man
fie mit bem Gijig auf dbas Feuer und (it fie wie ein
havtes Gi fochen, dann nimm fte vom Feuer; lajje
fie erfalten; follte dev Gijtq noch nicht gang dict jeyn,
fo fann man ibn unody allein Ffochen; . dann werden
pie Jwetfhgen in Glajer gethan, Ddev Gijig mit dent

®ewiivy darfiber gegofien und gugebunden,
764. Kirfden in Cfjig.

Ghrofie veife Weichielfirfchen, wovon die Eticle Halb
abgejhnitten find, werden in ein porjellanenes ®e-
fibire gelegt. 3u 1 Phund Kirjhen nimmt man |
Schoppen guten Weinefjig, 2 Prund Juder, 1 Yotl
gangen Simmt und Y2 Loth ganie Nelfenn, und [Gft
Diejes sufammen fochen, bid e8 hell abgefchaumt ijt,
pann [aft man den Gfjig falt werden und fehittet ihn
fiber die Kivichen, [@pt ibn dber Nadyt ftehens Ddasd
aweite Mal madyt mane thn wieder Fochend und gibt
ibn vann lamvarm iber die Frucht; den andern Tag
focbt man den Gjjig etwad mehyr ein und fehiittet ihn
wieder [au Daran, am folgenben Tag legt man Ddie
Rirfihen in ein ©lag, febittet den Gijig nebjt Ge-
wiiry daviiber, bindet das Glad mit Papier 3u, ftidt
mit ciner Stectnadel einige Locher Hinein, wund ftellt
¢ mun an ecinen Fiblen, abev trodenen Ovt.  Wenn
Die Kivjchen in die Hobe jteigen, mup dev Gfjig ab-
gejchiittet und mic ethwad Jucer facfer cingefocht
werden.

765, Girlien oder Jubenfivfden in Gijig.

Au 1 Phund Girligen nimmt man 1 Edjoppen gu=
ten Weinefjig, V= Pfund Juder, 1 Loth ganzen
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Bimmt, und 1 Quint Nelfen , focdht den Gfjig fammt
Fucter und Gewitry, bid er hell und abgejdyaumt ift,
Lt ihn ein weniq abfiiblen und giefpr ihn dber die
Girliger; den andern Tag madt man den Eijig wie=
der fiebend, [Gft die Frachte einige Mal bamit aufz
fochen, nimmt fie bann vom Feuer weq, [aft jie er-
falten, fille fie bievauf in Glijer, fdhiattet den Cfjig
paviiber, bindet fie mrit efiem Puni‘!fvdnmn ‘L\ﬂpur
i, unbd bewabrt fie an einem tredenen Ort anf.

Bei alfen eingemachten Fritchten it e8 quf, wenu
ber Sajt die Friwchte bedectt, Ddamit fie nicht troden
licgen, auch muf bei alfen, ohne Unterjdhicd, Deint
Kochen der Schaum abgenomnien werdeit, ein Pa=
pier, mit IBachs Deftrichen, verhitet, daf bad Gin-
aemachte fich oben mit Echimuiel ba]m., und bas
‘l'apin‘ mit welchem ed juqebunden ift, mu im AUn=
anq mit einer Sfecfitavel geftochen feyn, Ddamit bdie
Frucht beim Gdbren etwad Luft hat.

766. Charfotten in Cfjig.

Die Charlotten mafen mit einem {ilbermen ober
hi’\[\muu Meffer gefehalt, alsdamn mit gutem Wein

ffig, etwas gangem Peffer und einigen elfen ge=
fmht werden,  bis die Gharlotten aufjpringen wol=
len; nimm fte vom muu, [af fie erfalten, fille jie
i ein Gefaf, binde fie mit ciner Blaje zu, und ftelle
fic an cinen frocdenen Orf.

767. Gurfen in Gfjig.

Gurfen werben gewajdhen, alébann in ein
fohes Gefaf gethan, 3 bis 4 Hanvevoll Salz daran
gefchiittet , nebjt Wajjer, daf ¢8 bariiber gebt, Dece
bie Gurfen ju unbd ftelle fie 2 FTage in den Keller,
idhiitte al@dann dad Waijer davon ab, trodue fie mit
einem veinen Tuche ab, lafje aldbann guten Weinefjig
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fochend werden und wieder erfalten, lege in bag be-
ftimmte (*\*f.‘if; cine Lage Gurfen, eine Lage gefdhalte
Gharlotten ; danu eine Rage Senchel , Gtvagon, Lors
beerblatt, gansen €enf, Bieffer und Nelfen, hievauf
wieder Gurfen, und fo fabre fort, bi§ bas Gefif
pollift , oben bavauf lege MNebbldtter und binde ed
mit einer Blaje ju. Man fanm aucd) nod) Kapern
und Kapuiiner dagu thun.

768. Gurfen in Gjjig, anderer Art.

Grofie, auf-,u‘amniu.n, qritne Gurfen werden qt
jchale, in 4 Theile der Linge nady gefdhuitten, das
Marf und die Kevne herausgenommen, lege jie in
elit. Gejchirr, ftreue  einige: Hianbevoll Saly daranm,
laffe fie 3 bi8 4 Stunben ftehen, nimm fte heraus
und frocne fte wieder ab, lege fte alsdann nach der
Ordbuung (fiehes oben Guvten) in ein Glas und
binde fie mit einer Blaje 3.

769. Gurfen in Saly.

68 werben halbgewadyjene Gurfen 24 Stunben

w8 falte Wajfer gelegt, aldbann heraudgenomnren
unb abgetroctuet, lege jie | Stunde i die Yujt.
Hierauf nimm 4 b3 5 Map Waifjer, je nach der
Grofre der Gurferr, ju jeber Map eine Handvoll
Saly und cin ®Glag quten Gyjig, thue dies jujammen
in ein Gefhire und flopfe es. mit einem hdlzernen
Befert 172 Stunben. Ju diefen Gurfen ift ein eigenesd
Safchen nothwendig; an dem einen Boben muf ed
in der Wiitte eine Oeffnung habenw, durdy welde man
mit Der Hand Hinein fommen famn; wenn died Fap-
chent gehorig ausgebriiht ift, Icqc etne Lage Tvaubens=
laub, Fenchel, Pimpernell, Lorbeerblatt, alsbann
eine Lage Gurfen, wieder Traubenlaub ‘t, fo fabre
fort, bi8 das Fapdyen voll ift, giefe Den m]d»ln_\]t-
nen Lad darhiber, lap dad Fafden cinige Tage offen
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jtehen, feblage e8 alddann feft s Auf diefe vt
fyalten fich bie (\nnhn tiber ein Jabr.

770, Gwrfen gefdyalt und geblattelt.

Man nimmt fhone halbgewadhiene Gurten, (b alt
und blattelt fie, falit fie febr ftavf mit feinem Saly,
lapt fie bierauf 3 Stunben ftelien, damn werden fie
f ft audgevviidt, mit gutem Gijig und Oel angemacht,
wie ein Salat, ehvas ganjen Senf unbd qrobgeftofie=
1nen mu.m Breffer daju gethan, fillt fie in fteinerne
Topfe, gieft nod qutes Oel dbarauf, dodh miiffen fie
jo viel. Brithe haben, daf fte alle in der Buiile liegen,
binvet fie alsbann mit Leinwand und Blajen yu,
und bewalrt fie an eivem fiblen trocfenen Ot auf.

171, WelfehForn in Gfjig.

Die Welfch Forn-Kolben werben, wenn fie finqerdict
find . abgebrochen wnd 3 big 4 Tage in einen Hafen
mit Salywajjer gelegt, giefe alsdann dad Wafjer ab,
belege etn Glad mit Lovbeerlanb, Bafilifum, Vimper-

nell und qc]’h‘f}rucm Breffer, alsbann eine Lage Weljch=
h‘ll[, Danu wieder eine \\'ﬂﬂ‘L von den \;mumn, mache
jo fort, bi8 bad Glas gej u (Ut ijt, giefe weifen, guten
Gfjig daviiber und binde dag Glag ju.

Kapuziner,

Die Kerie werden, wenn fie nody grim find, vom
Stoct abgebrochen, nm\ln algvann Gjjig Foc Inm lafs
ihn wieder evfalfen, [ege die Rerne in das U\Lm,
nebjt gejchalten Gharl vmn, Breffer und “‘c‘rlhu, giefie
pen Gjjig davitber, lege ONebblatier bdavauy, binbde
cine Blaje davitber und ftelle fie in den Keller.

173. Gauerfraut cingumaden.

Man nimmt grofe, fejte Weiffrautfipfe, Lapt fie
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einige Tage im Keller liegen, nimnt aldbann bdie
grimen Bldtter ab, veinigt die Kopfe von ben Dov-
fchen, bobelt fie vedht fein in ein bholzernes Gefdf,
vermengt ed mit ehwad Kimmel und nimmt ju cinem
Kibel gefhnittened Kraut %, Brund Eal3, nun nimm
einen qut audgebritbten Stander, belege bden Boben
ntit veinen Svautblattern, gib dag gefchnittene Kraut
tageniveife davauf, Ddviade ed juerft mit Der Hand
und bann mic einem holzernen Stampfer jufammen,
swwifchen jebe Yage lege einige Dalbe Borsborfer
epfel und fabre nun jo fort bis dadg Krvaut ju Gube
ift , Debedfe e8 auch oben wicber mit Srautbldattern,
fege vajjende Bretechen und einen jiemlich grofen Stein
pavanf; follte ed in 24 Stunden feine Briihe haben,
fo mup es mehr bejchwert ober Salpwajjer barauf ge-
geben twerden, nach 14 Tagen fann man Ddaven
fochen, Doch mufp suerit bie Wnveinigteit nebjt Blat-
tern und Brube abgenommen und jtatt dev Blatter
ein rveined Juch davauj gelegt werben, bdann fann
man aucdy ‘2 Map Wein barvan {chittten, was ibhm
einen guten Gefchmad gibt und wenn man ed liebt,
fann man auch Wachholberbeeven davan thun.

774, Weige Nitben einyumachen.

Man fchdale und wajche die Ritben, jchueide fie ein,
bievauf falze fie und bringe fie in den Stinder, lege
unten und oben veine Krvautbldtter und bepchwere fte
wie bag Kraut.

775. Bobhnen einjumadyen.

Langen, jarten Bobnen werben ven beiben Sciten
bie Faven abgejchdlt und fein gejchnist, jodann in cin
runded Kovbeben gethan und in diefem in Fochended
IWafjer gefest, worin fie 7 Minuten bleiben fonnen,
tibergicpe {ic mit Taltem Wafjer, fhitte fie alsbann
auf eine groffe Tafel bis fie falt find, belege nun ben




Bodven Dded Stanberd mit gewajdhenen Rebblattern,
bringe einen Kibelpoll Vohnen und 2 Hanbevoll Ealz
und etwad Bolnenfraut dazu unbd fabre jo fort big
Der Stanber voll ijt, bann belege fie mit NRebblittern,
lege Brettchen und einen Stein bavauf und wajdye
fte nach 14 Tagen ab und lege ein Tudy darauf.

776, Bobhnen in Salz.

Diefe werben auf diejelbe At qmin(qt vie vorfier=
gelenbe und der EStinber mit Itebblattern ausgelegt,
nimm u einem  Sorbyoll Bohnen 6 Prund Ealy,
nmenge ed unter die Bobuen, lege etwad Vohnenfraut
pasu, oben Jtebbldtter und uu Brettchen nebft einem
©tein bavauf; babei muf bemerft werden, baf bie
Brithe nie abgehoben, fondern nur . gereinigt werden
parf, audy beim Gebrauch muf man juerft die Brithe
Binunter laufen lajjen und fte bann, ele man fie focht,
mit heipem Waijfer einigemal abbrithen,

(77, Grime Crbien einjumadyen.

Nimm bievyu nicht die Eleinften Grbjen, fonbern
pie MWittelgattung, brodle fie gleich nach vem Viliicken
aus, nun recdhnet man auf | Ecdhoppen audgebroctelte
Grbjen eine ftarfe Handvoll €al3, vermengt dief vecht
mit Den Grbjen, lapt fte tber Nacht ftehen, fillt fie
Pen anvern Tag in Flajdhen , ftopfelt dicfe vecdht feft
ju, verpicht fie mit Pech unbd ftellt jie an einen Fiblen
troctenen Ort.

778. Oriine Crbfen ecinjumadien, anderve Art.

Man nimmt frijh ausgebrodelte Grbjen, [liest bie
mittelgrofen hevaus, wajcht q'oid\a und ftellt fie mit
einem & tiic mbu‘ Butter, einem “1111 fel Peterfilie,
etiwvad Ealy und Jucer jum Feuer, [apt fie unter
pielem Umriitteln mit etwad Fleijdbrithe 3/, Theile
12
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weich dampfen, {chittet jie bann auf ein Haarfiel,
bamit bie Brithe vein ablauft, bringt bie abgelaufene
Britle wieder auf’s Feuer, damit fie einfodht bid man
die flare BVutter jieht, qib nun nod) {o viel Butter
Daju, dbaj man Dbeim Fillen auf jede Flajde chvasd
Butter bringt, [(affe diefe mum audy hell werden, fille
die abaefiitblten Grbjen in weifblecherne Flajdhen, dbaf
fie einfingerhoch [eer bleiben, gib jeber von der But
ter; laffe die Decel Davauf gulbten und fese {ie. in
einem Keffel mit faltem Wajjer jum Feuer und lafje
fie Y, Stunbe davin fochen , nimm alddann dag Ge-
jcbivy pom Feuer und lajje die Flafhen davin erfal
ten, bewafre fie mun an einem [ujtiq trocfenen Ort
auf, big man fie gebrauchen will; dann mache ntau
fie warm , thue ehwad Mehl und Bouillon bavan
und gebe fie qu Tijd).

779. riiffeln einjumadyen.

3u 3 Punbd gepussten Tvdffeln nimmt man 4 Kalbs=
fuige, fdyneidet jte audeinander und feft fie mit fui-
jhent MWafjer auj's Feuer b sum Kochen, gieht die
Bribhe ab, fullt fie mit frijchem Wafjer wieder auf;
unb [dft fie einen gangen Tag fochen, fo Daf Ddie
Fiipe gang verfocht find, laffe die Brithe nun durdy
ein Haarfied laufenn und fber Nacht ftehen, nimmt
Dad Fett ab und fest e§ mit 1 Schoppen rothen
9Bein , etwad ganjem Sewiiey, '/ Citronenidhale,
ettvad Nelfen, gangen Pfeffer, einigen Lovbeerblattern,
3 gangen und 2 weijen Giern, wenn e vecht durcheinan-
Der gefchlagen ift jum Feuer und rithrt beftandig bid
e8 focht, jieht man, daf ed fich flavt, f{o jchuttet
nan es durd) eine Serviette und lapt e falt werden.
Dann nimmt man die Trhffeln, dampft fie i einem
Schoppen rothen Wein gut durdy, nimmt {ie auf ein
Fuch heraus, (aft fie abbiblen und legt fie dann in
ein Glag, giept ben wiecber flitfjig gemachten Stand
Daviber, fo Dafi Dbie Zriffeln gauy bebect find,
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fchmelst fie mit Ninbjchmaly 3u, iiberbindet {ie mit |
einer Blafe und bewalrt fie an eiwem Fihlen trode- |
nen Ot auf. i

780. Champignonsd einjumaden.

Die Sdhwamme werben in’8 Waffer gelegt, gepupt
und gewajchen , mit Butter, Citronenjaft und Salz
purdygefocht, bann auf ein Haarjieb qefchiittet, damit
fie vecht abtvodnen, mit Tiichern noch recdht getroc-
net, wad- eine Hauvtjache dabei it ; Oringe fie nun
in Glajer, zerlajje Vutter gang vein, damit bie But-
ermilcy heraus fommt, aberjchiitte dbie Champignons
gang, dbamit die Butter Dartiber geht, binde nun die j
Gidfer feft su und bewalre fie vor ,,uhi*l.qhn. ftatt |
per Butter fann man mll &alatol nehnien, fte darin
fodhent und daritber gieper

. @hampiqnonsd um Rindfleifch einsumadien.
¢ o] /s ] (i

A
Gang fleine Ehampignonsd werden gepust und ge=
wajdien , im Salzmwajjer weidh gefodht, dann bas
Wajfer abgefchiitter und auf cin Tudy gelegt, damit
fte frodfen werden, nun wird Gfjig fodbend gemacht
und abgefdhdumt.  Lege bdie Ghampignond i ein
Glag, jchitte den Gfjig, wenn ev ecfaltet ift, nebft
etwad Gewtiry dariiber, giefie ein wenig Oel davauf,
binbe bie Gldjer feft su, bewalhre fie an einem Fiblen
Ort.
! Biarvme und falte Getrdnke,

782. Chocolade mit Mildy.

6 FTdfeldhen Ghocolade werben in Etide gebroden,
i ein Gafjerol gethan und etwad Milchy daran ge-
125
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