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Slajden, oamit ote Hir|d) L Jidy © .nn leen, ab und 3u auf einem mehrs

rady sujammen gelegten Qudye aufjtopt, ﬁn'::!: J b1s 4 ERlotrel sudker Oars
uber ooer bededit |'ﬂ mit mluu[u“:l Sucdker, verjdlielt die Slajden qut

uno lapt Jie nur 10 bis 15 H{inuten, nom h:;";--:.‘l 0es Dajjers an geredinet
mit Heu umgeben, in Wajjer ,im-;t}vn uno oarin erkalten. IlTan gibt jie als
1{-:-311}*-51{1. et . e
Weige Kirjden einjudiinjien
ou otejem Jehr feinen Hompott nimmt man die jogenannten Weiks
[inge; |ie weroen von oen Stielen gepflidit und wie die [dhmarzen Kirjden

in ®lajer gefullt. IMun weroen jie mit Jo viel gehodhtem Sudkerwajjer be
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qOJ|El, 0aR es I QCETOTELL OATuDer jiehL, 3uctit mit 2en ) It il
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L
nun 5 bis 7 linuten lang (oom Beginne des Dajjerkodens an geredynet)

in Wajjer und Heu gekodyt und darin jtehen gelafjen, bis jie vollig erkaltet
0. Hian nimmt 3u 60 Gramm Sudier 1 Liter Waffer.

Johannisbeeren, Heidelbeeren und Himbeeren
weroen wie o1e Hirjden eingediinjtet. su diefen kleinen Sriichten Rann
man audy gewobnlide 5[-1"“_'::1 (Biler= oder Thampagnerflajdien), aud

Steinkriige nehmen. Sie weroe Hi*‘- D1 -r:'-f7: ipleln, Ote jupvor in warmes
Wajjer eingeweidyt wurden, 1 I.“H ajdhine gehorkt u
l1e eingedunjtet und wieder -c';'.:m;ll rthb nu'u Stegelladk ver)ieqelt.

Ilivabellen
werden von oen Steinen befreit und wie die weien Hirfdien eingediinjtet.

Prejtlinge r:imui*iini en
hierju verwenotet man [done, makelloje, qger
Stielen befreite §rildyte, brinagt Jie in eine P “._‘.-.‘1:
ertem, etwas ok eingekodytem, erhkaltetem Sudier |
§ it Jtehen. Den anderen Tag kRodyt man Srudt und Saft einiqgemal
auf, bringt L"J“cl'[imgL ohne Saft in Dunjtgldjer, [t den Saft
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wenig etnkodien und gielt ihn dann an die Sriidite. Maddem
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|ind, werden Oie Prejtlinge in der oben angegebenen Weife itberbunden,
mit Heu und Wajjer in einem Hefjel 3um Seuer gebradt
des Wajjers an geredynet) 10 Nlinuten gekodyt.

f

uno (vom Koden

Sn Galz und Ejfig Cingemadytes

Griine Bobnen in Saly einjumadien
Ein holsernes Standdyen (kleines Saf) wird einige Tage vor dem 1T1 s
braud) 3weimal mit Heigem lﬂu”m ausgebrubt, Huf ein altes Bled) obder
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eine Hehrridht|daufel legt man ein paar {EI[H[]I.T:IC‘-'E Hoblen, Jtreut eine lmrm:
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Griune Hobnen in Flajden einjumaden \
NMan nebme ftlet)ditae Bobnen, oie Reine qrofen Herne bha I:
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wird oer Salija) ¢ |ich uber Ila biloet bat, qlet : AR
g t doppeltem Deraamentpapier oder ik
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Bobnen in €lig 3um Ldyjenfleiid i}
Siebe von kleinen Bohnen oOie §ajern ab, kodye dte Bobnen tn Salje ikl
; ! 4 lalie |1e " em Sieb verkublen uno iNEe J1e aQuy etmnem :-' I
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1€ und Sdhalotten in Gldjer, itbergielt jie mit einem |dyarfen Weinejjig, dex 1El
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nal aufaekodt, verjdyaumt und kalt qemworden 1t, gibt 3 Exlofrel Wlio i il 11
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ein au, iiberbindet fie mit eingeweidhter Rindsblaje und bebt Jie an etnem _a!_l
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Hen Nijde junage, qletde Erbjen mit Saly untereinanoer (auf 4 Liter iR
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WDajdye halb ausqgewadyjene Gurken jauber, trodine e mit etnem '1
(s | ‘:‘ ab uno bringe |ie 1{-}“1‘“”“; ,l}.]ﬁm"t‘{?r."-“:? mit f *1.' hel und ':1 |
Der Dill, ganzem }_.H’L‘-'.‘L‘l‘ ujuffH "-t!!]-llﬂ't"[_].ﬂl-'lf'.L"l':[_!.:'[ ernen I‘-t".'l{'ll-:"-{'.l I,w_*-,n., :“ In 1 .
s werden 600 Gramm Salz in 4 Liter Wajjer, und ein balbes Trinkglas 1L
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Meineffia aufgekodt und gut abgejddumt. Iad) dem HbRublen wird Oas
pon fo viel iiber die Gurken gegofjen, daB es jwel Singer breit daruber
itebt, worauf das (Gejdf jugebunden und an einem kiuflen Orte aufjbes

wabrt wirod. .
g fileine Cjjiggurien

Hleine Gurken werden gewajden, dann in eine Sditflel in Salzmwajjer
gelegt und iiber Madt ftehen gelajjen. Hm folgenden Tage weroen Ite, qut
abgetrodinet, in einen pajjenden Steintopf [diidytenweije mit einigen Sdya
lottenswiebeln, Sendel, Ejtragonblattern und Sitronenkraut gelegt. Dann
madit man Weineffig und Wajjer (auf 1 Liter Effig 1 Glas Wajjer) mit
16 Gramm ganjem, weifem Pfeffer, einigen IMelken, Nuskatblute uno
3 Sorbeerbldattern fiedend, qiet es erkaltet iiber die Gurken, jo Oaf es
awei §inger hody dariiber jteht, legt ein mif
dien darauf und bindet dann den Topf gut 3u.
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eNfROTNETN gejullies Sddis

Teujelsqurien
Sdydle mittelqrofe Gurken, halbiere jie der Lange nad), madye mit
einem £offel das NMark qut heraus, kodye fie mit gewdhnlidem Ejjig auf
und lajfe jie mit diefem in einer Sdhiifjel 4 Stunden liegen. Dann jdutte |i
auf ein Sieb, lajfe fie abtrodinen, lege fie in Gldjer und kode guten Weins
effig mit allerlei GBewiirsen, filge fpanijden Pfeffer, Nleerrettid) und Ko
riander daju und giele es Ralt itber 0le Gurken.

Gejdnittene frijde Gurfen in Ol

Man {dneidet mittelgrofe Gurken, naddem fie gejdalt |ind, in feine
Sdyeiben, jalst fie etwas ein, driidt jie nad) Derlauf '/; Stunoe relt aus,
durdymenat fie mit feinem Ol und etwas Ejtragonefjig, padit fie fejt in
kleine Gldfer und gibt jo viel ®I darauf, daf es dariiber geht. Beim (e
braud) um Salat gieft man das Ol ab, verriifrt es mit etwas fein ges
wiegter Peterfilie, Ejtragon, Pimpinelle, gejtogenem, weigem Preffer und
3 hart gekodyten Eigelb, madyt die Gurken damit an und gibt nod) etwas
Ejtragonejjig daju.
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s

Tomafen (Paradiesdpiel)

Die von Buken und Stielen befreiten Tomaten werden gewajdyen, in
einen Steintopf aejdyidhtet und mit Traubenlaub bededkt. IMun fibergieft
man fie mit gekodytem und wieder erkaltetem Salzwajjer, das jo Jtark jein
mug, daR ein frijdes E darauf jdwimmt, und bejdywert die Tomaten mit
einem Brettdien und Stein. Ulan mufy wodentlid) einmal das Obere abs
wafden; follten die Tomaten dod) anlaufen, jo wird das Saljwaljer er=

neuert. ; *
Tomatenpiiree einjumaden

Reinige einige Selleriewurjeln, Peterfilienwurieln, Laud), gelbe
Riiben, 3wiebeln und Knoblaud), qib dazu 60 Stiick pon Bufjen und Stielen
befreite Tomaten, 2 Slajden Weifwein, NMuskatnuf und Pieffer, lafje es
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beleat. ITun kommt in dies Standbdien eine Lage eingejdnitten auf, | |
e und darauf etmas Salz und Wadolderbeeren. Dann folgt wieder eine Lage 1R
.' Kraut und fo fort, bis alles 3u Ende ijt. Jedbesmal, wenn einige Lagen aujs 15 1
sinander find, werden jie mit einem Hrautitampfer eingejtogen. Oben oars ' 1
quf leat man Krautbldtter und darauf ein reines Tud), dedit es mit orel 1:
Brettdhen 2u und bejdmert das Ganize mit einem grofen Stein. S0 oft man |
) Hraut :.::‘.:1 Koden bolt nimmt man einen Kiibel mit ajjer und wajmt o
e, Stein, Brettden und Tud) darin rein, wie aud) den im Stanoden fret ges ‘
; mordenen Wanorau nd dedt alles mieder piinktlidh darauf. Das Stanos |
: den wird auf Bretter gejtellt, damit jein Bobden durd oOte Seudiigieit .
‘ dbes Kellers nidht Sdaden nimmt,
Mixed Pickles [
Bierau nimmt man folgende Gewddje: 6 Bujdyelden abgejdalte,
e 1:E*incl Harotten, 3 Hanovoll abge u‘lh‘r‘ , qriine, klemme Johan h-tfc‘::t‘t, |1 |
' = Randooll abaeidilte, kleine dwiebelden in der Groje einer Hiuskatnug, : i
o einen abaeriebenen, in Sdyeiben ;u.ltml enen Ieerrettid 111'-"* et ebens 1
o ta porbereitete Selleriemurieln, die HAjtdyen von 2 Blumenkohlkopidmen, |

4 kleine, abgejdalte, -myr’lj.n.tn!f Maiskolbden und jwei Handooll ges 81

toate Champianons. Jedes Gewdd)s wird nun fir jid allein in ‘:_-:.I;_: 1] !
waffer hﬂllb*m‘i;h qciamiﬂt in kaltem MWafjjer abgekithlt und auf ein Cud
aum Hbtrodinen nulc:t Dann wird alles mit 2 handooll gcnft:ngtr:n Il os
;mn‘citmu.., 10 jpanijdyen Pfefferidoten, einigen H Inm, 2 hanovoll oon
i ben Steinen abgedrehten Oliven redyt leidyt untereinander gemenadt, opann
il in ein pajjenoes, mu; 5 Einmadglas 11".1:_:1 El'lHn.I at uhh 1 Eilofiel meiRe
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in Dfefferkerne, ebenfoviel Nluskatbliite, einige Ilelken, 1 lmrmmll abges |
1t upfte Ejtragonbd hmcr uno Dnmmwl[c oaiu gm_‘utun. Mun madt man ]
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bs einen quten Weinejjig |tedeny, [Aft ibn erkalten, qibt ibn iiber oOte (e
18 miife, da der Efjig dariiber jteht, aielt 1 Glas Olivendl darauf und bindet
dbas (Glas mit Blajen ju. — Sie [ind nad) 2 lilonaten jum (Hebraud) fertig.
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