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No 19. Rothe Rüben einzumachen, die man zum Rindfleisch hergeben
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Anmerkung . Man kann nach Belieben auch nur 'X Pfd.
Senfmehl oder weniger anmachen.

19 . Rothe Rüben einzumachen , die zum
Rindfleisch gegeben werden.

Siede röche Rüben so viel als du in kalten Tagen zu ver¬
brauchen gedenkst , weich , schale sie dann ab , und laß sie kalt wer¬
den . Schneide sie sonach Scheibchenweise , nimm eine kleine
Hand voll Fenchel und eben so viel Anis , und streue beides da¬
raus ; nimm auch ein Stückchen Meerrcttig , putze und schneide
ihn in kleine Würfelchen , und strene sie ebenfalls unter die Rüben.

Mache dieses alles mit beiden Händen durcheinander , ver¬
sehe diese Masse in einen steinernen Hafen , gieß so viel Essig
daran , daß er über die eingemachten Rüben laufe , binde ein star¬
kes Papier auf den Hafen , und laß sie einige Tage in dem Essig
beihen . Nachher kannst du zn deinem Gebrauch nach Belieben
davon nehmen.

^v° 20 . Kleine Gurken ( Kukummern ) einzumachen.
Trockne die Gurken , so viel du für dein Haushalten nölhig

zu haben vermeinst , jede mit einem Tuch sauber ab , damit sie
trocken seien ; belege den Boden eines steinernen Hafens mit dem
sogenannten Gurkenkraut ; auf solches lege eine Lage Gurken,
dann wieder eine Lage Gurkenkraut , und auf diese wieder Gur¬
ken . Mit dieser Abwechslung wird so lange fortgefahren , bis
der Hafen voll ist . Zuletzt belege gleichfalls den Hafen oben
mit Gurkenkraut.

Gieß in ein Kastrol nach Proportion der Kukummern guten
Weinessig , lege 24 Nagelein und so viel weiße Pfefferkörner
dazu , und laß den Essig auf dem Feuer laulich werden . Gieß
ihn alsdann über die in dem Hafen befindlichen Kukummern so,
daß der Essig über solche überlaufe . Hernach nimm einige große
Weinstockblätter , bedecke die Kukummern damit , verbinde den
Hafen mit Papier , und laß ihn an einem kühlen Orce 10 Tage
ungeöffnet stehen , worauf man schon von diesen eingemachten Ku¬
kummern zum Rindfleisch rc . rc . genießen kann.

Es werden auch von diesen eingemachten Kukummern Sau¬
cen zum Rindfleisch auf folgende Art verfertiget:

Schäle von 10 — 11 kleinen Kukummern die Haut ab,
und schneide sie klein würselartig , gib in ein Kastrol oder Tiegel
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