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dann eine Reihe ſchoͤne reife Kirſchen mit ihren

Stielen , welche ein wenig abgeſchnitten ſind , als —

dann wieder eine Reihe derſelben , und ſo , daß es

drei Reihen ſind ; hernach abermals Zucker , Nelken

und Zimmet , ſo , daß alle Luͤcken damit ausgefuͤllt

werden ; ſo continuirt man damit , bis oben heran .

Wenn das Glas ganz voll iſt , ſo gießt man unge⸗

faͤhr 1 Pfund guten abgekochten Weineſſig darauf ,
und deckt alles mit Zucker zu , verbindet das Glas

mit naſſer Blaſe , und ſetzt es etliche Wochen in eine

gelinde Waͤrme , wo alles zu Eſſig werden wird .

Eben auf dieſe Art legt man Pflaumen und

große ſuͤße Gartenſchlehen ein . Sie halten ſich Jahr
und Tag .

Frankfurter Senf in Bouteillen .

Man nimmt 1 Pfund weiſſen und 1 Pfund

ſchwarzen Senf , welcher ſehr fein geſtoßen oder ge⸗

mahlen iſt , dieſer wird in eine Schuͤſſel gethan ,

und daz 4 Pfund weiffer oder brauner Kochzucker ,

2 Loth fein geſtoßene Wuͤrznelken , 4 Loth engliſches

Gewuͤrz , welches gleichfalls fein geſtoßen worden

iſt , gemiſcht . Alles wird ſehr gut unter einander

gemengt , alsdann 1 Maas ſchlechter Wein und 1

Maas Weineſſig darauf gegoſſen , gut unter einan⸗

der geruͤhrt , und 8 Tage lang ſtehen laſſen ; der

Senf wird dicker werden . Man gießt noch etwas

Weineſſig zu , bis der Senf die gehoͤrige Konſiſtenz

erlanget hat . Je aͤlter er wird , deſto ſchoͤner und

beſſer wird er⸗
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