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478 — Wicrunddreifigfer Abfdhnitt.

rangemittel ift feine befondere Vorfidyt zu beobachfen,
Die frifdy oder reh aufberwabrten viditet man wie qes

mi}l}n[irf_; uj die big gu drei Biertheil gar gefodhten, 3, |
D, Fleifdy, Braten, rerden nod) etwad gefodyt oder |
MNan fann Zu dige |

erhifit, Gemiife wafdit man vorher.
fem 3wed gleich) warmes Waffer in die Flafdhe aiehen,
bamit ¢é fich leichter Heraudnehmen [aft. — @g 1t aud
nicht nothig, den Fabalt einer Flafche, wenn fle eins
mal gedffnet ift, fogleid) ju verbraudben. Man pfropfe
[te nur gleich wieber gut zu, und ftele fie an einen Fihy
fen Ort.

26, @ier cin ganged Sahe frifcd zu erhab
ten. Fhr 1ede Haudhaltung it ¢8 von WidhtigPeit, wenn
nan Den nothigen BVorrath von Eier fir den Winter,
tweldhe m den Monatenr pril big Ende Auguft woblfeil
eingefauft werben fonnen, frifcdh und gut erbalten Fann,
$Hicbet mup folgende Vorfdyrift genau beobadhtet werdben:

WRan nimmt in ein gut glafirtes fieinerned ®efdd,
weldhed etrwa 15 big 16 Mafh haft, 11]2 Pf. ungelofdys
ten Kalf, gicht 12 Mag Brunnenmwaffer darauf, dec
bad Gefchirr ju, rithrt ed taglidh) 4 bis 6 mal und I3
e8 gugededt 24 Stunden fiehen. Nun nimmt man cin
anderes Gefa und fullt ed voll Gier, voelde aber Hidy

fiens 4 Wochen alt {eyn diirfen begiefit fie mit bder, |

neucedingd umgeriihrten, Kalfmifduug, daf ¢8 2 6id 3
3ol variiber geft, decft das Gefdhirr ju, umbindet ed
mit cinem Papter oder Tud) und verwahet fie an einem
niht su warmen, fedodh froftfreien Plas. Beim jededs
maligen Hevausdnehmen werden die Cier in frifdhem Wafs
jer abgefpiihlt, und bie ubrigen Gier wie zupor verwabrt,
Wean Fann gange Faffer mit Cier fillen, nur muf nod
LVerhaltnif Kalf genomnten werden,

XXXIV. Dom @inmachen des Obftes, der
Fruchte und Gemiife,
i. Uepfel. Man (dbilt und pubt redst {aftlae,

gute Ucpfel, {dhneibet e in Fleine Sticchen und fodht
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Vom Cinmaden dedg Obfted 26, 4§79

fic in fo viel Wafjer, daf ¢8 fiber die Uepfel gebt, weich.
Hierauf fchutiet man fie auf ein FTudy in cine Schiliffel,
befdhroert fte, damit ber Saft recht gut auslaufe; dann
fle(tt man den Safe uber Nadht in den Keller, damit er
ich feBe. 2AlSbaun thut man in 2 Pf. Saft 1 Pf. que
ten ucfer , woran eive oder 2 Jitronen abgericben wore
ben, und focht thn aquf {dhnellem Feuer did., IBahHrend
bemt Kochen muf man immer etwad Sitronenfaft dazu
brivcfen, damit die Gelee recht el wird. Dann fillt
man fie in Glifer und decft fie mit in Branutwein ges
tauchtem Papter 3u,

2. Umartllen. 9Wenn tie Umarifien gefchdlt, 3ers
(dnitfen und die Steine audgenommen find, (At man
je 4 Pf. mit 4 Pf. gelauterten Sucler fieden, bis fie
weidy find und ber Saft daran did ift; dbann qiefit man
fte, wenn fie ein wenig erfaltet find, in cin Gefaf,

5. Uprifofen, Man nimmt frifde Uprifofen, {dalt
te, und zer{dymeidet fie in Der IMitte; (qutert auf fedes
Pf. Aprifofen beinabe 1 Pf. Suder, bis er Faden fpinnt
wenn  der Jucder cin wenig crfaltet ift, [eqt man die
Uprifojen Hincin, [Gft fie eime Jeitlang {teden, Dag fic
aber gang bleiben; Danw legt man fie herand, [3ft den
Euc_h:r nody ein wentg foden, wnd gicfit ihn  davdiber.
duf die mamfliche rt Fonnen Pfirficdye cingemacht werden.
WMan fann auch zu 1 Pi. Uprifofen 1/2 Pf. Sucfer nehys
men und zu einer Warmelade verfodhen laffen, dann
muﬂf; aber vedht fleiffig gerihrt werden, damit fe nicht
anjigen,

4. Griine Baumniiffe. Man upft die Niffe vm
Jobanrt pder 8 Tage friber ab, fiupft diefelben mit et
nee Stednadel, legt fie 10 bis 12 Tage in frifdes Waf
er, gtefit aber afle Tage andered daran; dann feht man

e mit frifchem Waffer fber’s Feuner, und [AFt fie ein

wentg Darin fieden, gicfit fie ab, thut fie in ein Sieb

jr Ablaufen, und bejtedt fie mit Nagelein, Jhmmt

und Sitronen; bernadh lqmtert man auf jeded Pf, Ritffe

tin woblgewogenes Pf. Suder mit 4 Schoppen Wafjer,
big cr Faden zieht, thut die Niffe in ein Gefdhirr, gieft
bin Budfer dariiber, und (38 ibn fo jwei Toge flehen:

‘&s» LANDESBIBLIOTHEK
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480 Bierunddreifigfier AbLfdnitt,

dann werden bdie Niffe in eine meffingene Pfanne qenowmy

men und nod) fo lange davin gefodht, bid man fie mit
etnern Holydben leidyt durdyffechen fanny alsdann nimmf
man die Niffe heraud, legt nod) cin Stitct Sucfer in bi

Sauce, (apt fie nodh ein wenig Ffochen, und gieft fie |

wicder iiber die Niijfe; wenn fie gany erfaltet find, be
walirt man fie auf.

5. Birnen, Man nimmt {dhdone MusFatelers oder Jus
cer-Birnen frifch vom Vaume, {chalt fie und wafdbt fie qué
frifdhem Waffer; dann legt man fie auf ein Tuch, dag it
abtroduen, nimmt dann auf jebed Pfund Birnen 12 P,
Sucler , lautert ihn, und [dft die BVirnen wie bart gefots
tene Cler darin fieden; dann nimmt man fie Derand,

legt fie in ein Gefchiry , und (aft den Jucfer noch fo lange |

fntﬁfnl, l:ai::?:r cr vedt Dick ift 5 fobald er abgeFlihlt iff, afefi
man thn uber die Birnen in ein Suderglag; renn fis

nady cinigen Tagen wafferigt werden, wird der Saft |
mit cinem Stiiddien Judfer nodhy einmal gefocht, und |

varfiber geqoffen.

6. Telpeln, Suil Pf, Nefyeln nimmt man 1 9, |

ucter, Dbie Nefpeln thut man in fiedbendes IWaffer Aber
bag Feuer, bid man fieht, bag fie auffpringen: Hernad
ntmmt man eine nad) der andern heraus und {dalt fie, fiedt

in jebe Jimmr und Nagelein, lautert den Juder, legt fie |
barein, und [aft {ie fieden, bid bDer Saft vom Sudir |

to Die Nefpeln fommt 5 danw 3ieht man fie auf eine Platte

beraus, [aft die Brihe fieden, bid ed genug iff, und |

thut ¢ in ein Glag zum Yufbewalhren.

7. Paradiedapfel, die fdbon roth und weld find, |

werden in Deliebige Stitcle gefdynitten, mit Lorbeerblatter,
Chalotten, Prefferfdrner und GSewiirgnelfen in einer mef
{tugenen Panne dber das Feuer gefesit, dabei einigemal
nmgerubre, damit fie nidht anhingen. Wenn fie anfam
gew au fodhen, Decft man dag Gefdhivy ju, und laft fie
ungefahr cine halbe Stunbe Podien und Briihe jzichen.

Damn treibt man fle durdy ein Haarfiedb, dbamit dad |

‘JRM:P recht Quedyformmt , und [3ft fie wieder auf Kohlen
3 einem  Dicfen Brei einfodhen, der o dick fenn muf,

Pap man den Loffel davin fiehen laffen fann, Stetd muf |
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faupt {o lange gerulirt werden, bis die ganze Maffe am

Jubrloffel hanmgen bleibt, und fih an allen Seiten von

der Pranne loslaft,
Jun fullt man e8 in feine Confiturengldfer, (36t cd

eintge Tage dartn an der Luft ftehben, dbamit ¢8 fidy auss
fuble, bindet dann die GBlifer 3u und [aft fie an der Luft

oder fonft an einem Fiblen Orte fFehen. Gewdhnlich [duft
bie Maffe grau an, befonders wenn bdie Wepfel nichr recht
retf waren; Dicfes {chabet aber nidts, man bdarf fie
nue fauber abfdyaben. Danu hangt man fie an die Luft,
und Fann fie 3 bid & Sabre aufbehalten. Vor demn Ges
braude thut man ein Stid in cine gewdhnliche weife
Dutterfauce, in welde man etwas Qitronenfaft gedriickt
bat. Dann fiebt man fie durd) ein Haarfich,

8. Duitten, Man {ddlt die Quitten , {bneidet (e
30 gany Fleinen Sdynifchen , l[autert dann 1 Df. Jucler
nPEr L ©choppen Waffer, und wenn e {pinnt, frqﬁf man
DI¢ .-,,fjll._uimn barein, thut etrwas immt, etliche Nagelein,
bie fein vermiegte Schale von 4 Sitrone und etwas itros
nat oazu, und lafit e8 mit diefem fo lange Fodyen, bis
bte Quittent vecht weidy find; dann [3Ft man fie cin’ wes
nig erfalten, und fiflt fie in cin Sucterglad, SMan fann
ble Duitten auch etwas friher herausnehmen, den Saft
nody dicler einfocben und dariiber giefien,

:’_Stl Filif‘l‘ anttten®elee wifcht man 12 bid 15 Quitter
mit etnem Tuch ab, retbt fte bann auf einem Reibeifen bis
auf Dag Stefnige, prefit die geviebenen Quitten. durd) ein
ﬁﬂ[l’fé Luch, und fiellt den Saft iiber Nacht in den Ketler,
0af ce fich felst; des anbern Tages gieft man das Helle
bavon ab, und auf 1 Mag Saft nimmt man 3/; VF.
-Slugf-:r, [autert Diefen, und wenn er wieder erfaltet ift,
gitBt man Dden Quittenfaft dagu, dedcft den Saft von
'/ itrone daran, und [G6¢ €8 fo [ange Tochen, bid Der
Confts. Kobb. 4. uf. 21

‘wu»' LANDESBIBLIOTHEK

VBom Cinmaden des Ob6fted 2c 481

bavin geriibrt werden, fonft Bbangt es fidy gleich an,
Man nimmt fodann 2 Theile verfertigte trocne Vouils
[on, {dneidet fie in Sticke, rihrt fie auf Kohlen unter
bic Paradiesdpfelmafie, ribrt ¢8 wieder auf dem Feuer,
baff ¢ {o Dict wie trodne Bouillon wird, 8 muf fHbers

Baden-Wi i_i-rrt-::mht:rg



[ 4

=
- \ "
Fl 1 - - - L = 2
L B L
- A 1 [N ™ FA .
F N 'l.- bl = T
— [ =l
- o = - o
S - .
ey = e gad - = = . - E =
= = - —_— — i e
o — - - _ _ B - - 5 =
— gine =
- i - ———— s—
- — e = - — T o — = —— ] . n == 5
EY L T s — Fd e o — e = .
= - . — - = = —— - = = - = -
“F B Y = - -
— a L
=

ey,
L

. N Ce——————

B =
i iy
L !
%
1
L4 5 i

e aagearT
ke

V..

E —-l-.||-—|-'

o TR [ —— = 'I_ e g
[

B - F

i "
o 5

- 3

= E ey T P E —— 5
g - = b | P

-}"—r'l'lr E
[ -
- if

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

62 Vierunddreifigfier Abfdhnitt.

€aft, wenn er erfaltet ift, gefteht, und fallt ihn in
fleine Gelee- Glafer.

9, Jeineclanuden., Man nimmt zeitige Retneclaus
den , lautert auf jedes Pfund 1/, Pf. Sucker,” thut die
Remeclauden davein, thut von 4 Jitrone die verwicgte
Sdyale und etwad Sitronat dazu, [aft fie recht dick cine
Fodhen und rithre fic recht fleifig, daff fie nidht anfisen,
Auf die namliche Art werden auch Swetfdhgen eingemacht
Dicfe[ben miiffen aber 3 bid 4 Stunden lang fortFochen,
und fleififg darin geruthrt werden.

10. et felu. Man vimmt Pfund fir Phund
SWeich{eln und Suder, lautert lehtern, {haumt ihn wohl
ab, und wenn cr fpinnt, hebt man ibn vom Feuer ab,
[aft ibn ein wenig erfalten; dann erit legt man bdie
Weibfeln binein, [(aft fe langfam 1/, Bierteljtunde
Focben, nimmt fie feraué, [egt fic in cine Sdhiiffel, [ift
oen @aft noch fo lange Focben, big er bdic wird, qiet
ibn atber die MWeichfeln, und wenn fie recht falt find,
beroabrt man fie in Glafern auf. Man tunft ein Blatt:
chen Papier in Kirjdenwaffer oder andern Vranntwein,
und fcat e tmwendig tn die Glifer hinein fber dasd Cins
gemadite. €& Tonn audy Simme, Ritronenfchale und
ganze Nagelein betgelegt werdem,

11. 2Wethfeln fauer cintumacen, YNan
nimmt fdone Wetdhfeln, {dhneidet die Stiele davon, bis
auf Fingerdbreite; banun [dutert man auf jeded 1/; PF
QBvichieln 4 Pf. Bucker, thut remlich viel geftofiene
MNageletn, Simmt und verwiegte Sitronenfchale daju; man
rechuet qu jeder Balben Maf Efita 3/ Pf. bid auf 4 Vf.
Qucber 5 den Ciftg, Gerviiry und Jucer [ABt man mit eins
anber ficdten, gicft thn bdann uber die Weidyfeln, Iafit
fic nber Madt fichen ; bed Morgens gieht man den Saft
ab . f{tedet ibn nodb cinmal, und gicft ibn wieder iber
tie Weidhpfeln; aber jededmal mufi der Eaft falt gemwore
ben feyn, ehe er uber die Wetchfeln gegofjen 1wird.

12. Zwet{dgen. Den Jwetichgen werden, wenn
fic redht zeitig fiud, Die Stiele etn wentq abgefdnitten;
baun gichit man auf 4 Pr. Swetfchaen 1/2 IMag E(fiq, [afit
e itber Macht ftehen, nimmt dann den Effig von den
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Vot Cinmadien ded Obfled 1. 483

3meti’d;_ngfn ab, thut ihu in cine meffingene Pfanne, (aFt
thn mit RNagelein, immt, Sitronenf{chale und 2 Pf.
Sucter cine gute Jeitlang fodhen , gieft ihn Yieder uber
Die wetfhgen, und (4Bt fie wieder fiber Nacht im Keller
[tehen ; bes DMorgend werden fie in eine meffingene Pfane
ne gemommen, und auf etnem {dywachen Feuer wie weidps
gefottene Cler gefodyt ; bierauf legt man die Swet{chgen
jorgfaltig in ein Gefchirr, [aft den Saft nod) fo lange
fodyen, bis fdywere Tropfen vom LOffel fallen, gteft ihn
pariiber, und Dindet fie mit cinem Papier u.

13, 3wetfd)gen auf andere Urt, Man nimmt
Die Swetfchgen vom Baume weg, wenn fie nody rvedt
fhon blau und nidbt weich find; dann [egt man fie in
einen {tetnernen Hafeny zu 50 bid 60 Swetfchgen nimmt
man 1/, Maf Waifer, 1 Sdoppen recht reinen Honig
und pad Weife von etnem Ei, [dft eS8 woll Fodyen,
und fdaumt ed fleifig ab; wenn ¢é anfangt did zu
werden, nimmt man e8 vom Feuer, [aft ¢ abfiblen,
und gieft e8 uber die Swetfdgen, decft alédann einen
polzernen Teller dbarauf, befhwert fie mit einem Fleinen
Stein ; und (At fie etlidhe Wochen fo fteben; dann nimmt
man Den Teller weq, bindet bas Gefdhyiry mit Dapier
ju und ftupft oben mit einer Stectuabel Ldyelchen darein.
Uuf diefe Art halten fie fich febhr lange, wie vom Baum,

14. Hagebutten. Die Hagebutten weeden mit Furs
sen Cticlen abgefdynitten, oben bie Busen weqqefchnitten,
und Ddte Hagebutten alle mit einem Federmeffer, ober mit
cinem f{pigigen Holychen ausgehoblt; dann werden einige
dpavont gany Flein erfdhnitten, und die andern damit
auggefullt; oben wird anflatt bed Busens ein ganges
Nagelein, oder ein lAnglidyted Stircchen Iitronat einges
ftecft; Dernac) wird nadh Gutdiinfen Sucfer mir Hofen:
waffer geldutert, und wenn er ein wenig erfaltet iff,
uber die Hagebutten gegoffen, 6id er darfiber geht : daun
[agt man fie 0ber Nadst ytehen; ded anbern Taged aiefit
man alled mif cingnder in eine meffingene Pfanne, und
[afit e8 fo lange ficden, bi8 bdie Hagebutten weidy find s
wenn fie erfaltet {ind, vermahrt man fie in cinem Suckers
glas.
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484 Vierunddreigigfier Ubfdnitt,

1 5. ﬁﬂgcﬁurhnuﬁﬂurf. G8 werden fdyone
reife Hagebutten in devr irte ylfri:nirtm fauber gepuht
und gewafden; man m;,r fic in ciner Gebifjel 3 big 4
Tage {tehen, bisd fie teig find; dann werden fie Durch
cinen Geier qetricben, und ju AV Mark 1 Pf. Suder
gelauntert , bid eor Faden .,tr:vr* bierauf nimmt man i&n
eine Vicrtelffunde lang vom Feuer, damift er ein wenig
erfalte, wetl fonft pas Marf die fhone rvothe Farbe ver
liert, riibrt dag Marf in Den Sucler, thut eé wieder auf
bas Feuer, und [dft e8 unter fietem Umrihren nod) ein
flein wenig Fodhen, ficllt e8 vom Feuer, un'tr‘n_wmn {:
Falt it , wird e in ein Suderglag gethan, otejes mit
Dapier zugebunden, und darein mit cincr Stecdnadel
E.:\['IHIL'[}.II qci tocben, .

46. HagebuttensMarzipan. Man erfchnels
ber Hagebutten in dev Mirte, HiHIt fre wobhl aus, unb
(36t fie ju Teig werden; daun werlen fic durch ein Sieb

}
getrieben ; auf 41/2 Pf. von Dem vurchgetriebenen Mart
nimmt man /2 PL

Fleingeffofenen und nLLﬂmfhl-un
,Qlu.h't‘lt thut i’i::‘r znfammod in cinen M prier, FL" it ¢o
ool durch einanber, ftreut fein :m] offenen mn:E‘u paran,
big e "m'r L“*H:ILH

etg gtebr; alédann mu § ed mi ges
i.»,“h*l'.[ Suckir l.nm:.T.L"‘l.HhI IDEYLEL, i;n‘uﬁd} Druclt man ¢§
{7, Himbeeren. Man nimmt ein grofed Kords
doen Himbeeren in cinen neuen Hafen, zerdbrudt fie ﬂ::n‘l‘
und frellt ﬂ in fodhendes Wajjer, ober ﬂ‘."if hetge WUjdhe,
und lagt 1 ¢ Z’: Zage gugedectt im Keller {teben, Drudt
aber bden Saft von eimer Sitroue Davein, Dag ¢
fich felsts alédanu gieft man tad SHelle  behutfam
pavon ab, daB gar “5{71E~'" pom &afy Daju fommet; Dier
auf nimmt man su 4 Pf. Saft 1 Bf. Juder, thut Die
fed sufammen in eine meffingene *Pianne, oruclt den

LII o g ui a
Saft vou 4 ttrone Ddazu, Ddamit bad Gielee {dydn hell
wird, [':":f 3 o lange mit einander Fodyen, bis es did
wird, wenn man einen Tropfen ‘f.:wn Falt yerven lagt

ghientt o u*['f.t{fL[ it, fallt man ¢s in fleine Gelee-Slas
fer, legt in Kirfchwafjer gefunttes q}up ¢r Darauf, unbd
binbet fic mit Papier ju,
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18. HimbeersGelee mit Quitten, Necht
{chone reife Himbeeren t[,mt man i einen neuen Fopf

mit cwmer ftavfen Hand voll Bucer und [aft fie Gher
Nacht ﬁchfn* bernach thut man fie in ein Tuch und
britclt Den Saft fauber aud, nimmt auf jedben Schoppen

Saft Iﬁ Df., Sucder, thut den Saft von ciner Sifrone
baran und [afit ed dicl etnfochen, Mun fullt man von dies
jer Gele L[uhm Slaschen balb voll, [aft fie {Tehen, und
leqt E!L[m Studdien etngemadte Quitten davauf, fiillt die
Glafer mit ber Gelee voll, [afit fie wiecder gefteben und
perwahrt ﬁc aledann an cinem Fiablen, jedod trocknen Orte,
19. Sobanntsbeeren, Man nimmt 1 Pf,
I}E\d‘-ﬁn.u 5 Brerl,, redht geitige Sobannisbecren , und
gupft fie von Den Stielen; nimmt dann 1 Pf. Suder,
gerflopft und [dutert thn mit 4 Schoppen Waffer, bis
¢r Blafen befommt ; fHernad) [AFt man ihn ein wenig
erfalten, thut die Beeren hHincin, und lafir fie {o lange
fochen, bid, wenn man ¢é probirt, s nicht mebr zers
[Quft: dann f{telt man fic vom Feuer, [afr fie cin yes
nig cvfalten , und fillt fle in belteltge Giefchirre unmt
Nufbehalten. Auf drefe AUrt eingemacht, acbraucht man
fie qum Bacwerf ; jum Konfeft aber nimmt man recht
fchone HJLHE 'Eu‘ilﬂﬁ!f:':, wafchr fte fauber, und (3§t fie
ih einem Seier ﬂ'*lmt . [eat fie o recht i qolduters
ten Eud’fr, und [agt fie darinnen nur eine gute Biertels
{tunbe fochen: daun nimmt man fie berausd, leat fie in
em Glad, und wenn der Rucker nech dicfer eingefocht
ift, Lift man ihu cin weniq erfalten, gicft ibn mu[*s:r,
und bebhalr fre jum Gebrauche anf.
20. Sobannisbeer-®elce. Man thut, gleich
aupfte SSos
]HNHH-.’!LHE‘ Pranne,

{dywer, geftoflenen 3ucer und redt reife abg
banntsbeeren {dyichtenmwetfe in eine
et fie auf n:in itariced Scuer und [age fie {chnell Fodyen,
btéd der Sucer vergangen und der Saft von dem Becren
berausacioqen iff. - Hicrouf wird burch ein Haarfteb
geqoffen , der SBaft wieder in die Pfanne gethan und
mit ein wentg itronenfaft nod (o lange gefodbt, bis er
sabe ift; dann bewabrr man die Gelee in Glajern aufe
24, WBeiffe Trauben, Man nimmt gute, s
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tige, weiffe Tranbenbeeren, f{dyneidet fte auf, und nimmt
dic Kerne beraud, nimmt auf 1 Pf. Traubenbecren 4 Pf.
Sucdfer, und Focht Diefes u ciner Marmelade cin; o8
Faun audh Gewiiry, ald Simmt, Ndgelein, Sitronenfdyale,
Dazu gelegt werden,

22, Blave Trauben., Man nimmt 3 Pf. ges

jupfte Traubenbecren, legt fie in eine neue meffingene
Pfanne , {chiittet 4 Maff fifien neuen Letn von Ddem
Borlauf daran, und lage fie 3/4 Stundben {icden; wenn
fi¢ anfangen ju fieden und f{teigen, nimmt man einen
Edaumidffel, und hebt die Trauben damit auf, damit
fich tie Kerne an den Schaumldffel anfeBen. Uuf diefe
Oirt¢ Fann man die Kere alle herauébringen, TWenn Dies
fes gefcbeben, legt man 1/2 Pf. Sucfer darcin, laft e
noch cine qute halbe Stunde auffechen, ribre fletbrg bavs
in, bamit fic nicht anfieny dann nimmt man fie vom
Seuer, qicft fie in ein irdenes Gefchivr, und wenn fie
erfalter find, yillt man fie in Glajer.
23. Bohnen. Diefe mifen Flein und nody ohne
ferne feyn: tm @patjabr ift e8 am vorthetlhafreften
bajiir ; Lie Bobnen werden gepufit, dann tn Fodendesd
Paffer, worin {ich cine Handooll Saly Dbefinbet, ges
than ; man [aft fte nur etliche 2Balle thun, gept das
9Bafjer ab, [aft fie auf cinem Tudy abtrodnen, Ilegt
pann in einen fteinernen Safen eine Lage Lorbeerblats
ter, Bafilifum, Eédragon und etivas Dolhueniraut, fireut
ein wenig grob geftofenen Pfeffer dariiber, legt fodann
eine fage Bobnen bdarauf, uberftreut {te wieder mit den
befagten Krautern, und fihrt fo fort, bis dad Gefchirr
poll ift. 9Man muf fie fo feft aléd moglidy emdriicen.
Dann gieht man recht guten Effig dariiber, ecinen Guf
Provencer-O¢l dbarauf, bindet das Gefdyivr 3u, und bes
wahrt fte im Kelter auf.

24. C{figbobhunen. Man pfliicft gany junge Bols
nenfchefen, welche nod) Feine Kerne hHaben, {dhnetdet Die
Gypisen fauber davon, zieht dDie Fdaden weg. AUlddann
[dft man IBaffer in einer grofen Pfanne ftarf Fodhen,
fegt fie Davein und laft fie wie Havtgefottene Gier {ies
ben, nimmt fie mit der Schaumedle herausd, legt fie

T —

quf ¢
[aBt
fag cf
fum
beftre
mall
Jtun
erfalt
mit ¢
o |
gen S
bad !
Caub
wabr
208 .5
25
fan,
eluen
Sdyi
(tch ¢
[afit
aufr o
etne
oohl
plel
Q‘jﬂ.ﬁ

fmery
alem
oll

waf}
(e
Sfﬂgi
Daur

Baden-Wiirttemberg



nimmt
4 %),
n; ed
{chale,

. qes
ingene
n oem
- enn
L eluen
Damit
1f Diefe
in Dies
apt cé
!r,'; pays
¢ vom
enn {te

b ohne
afreften
Dended
E, @cs
fit Dad
, legt
erblate
, ftreut
ioDann
1t Den
jefchirt
riicfen.
n Guf
nd Des

e Boly
Det Die
[ébann
fochen,
1er fies
eqt ffl.‘

Bom Cinmadyen dbes Obftes 1. 487

auf efn Bret, Ddeckt fie mit einem reinen Lud) ju und
[aft fie crfalten. Dun legt man in ein 1_’1:1:1_m:ruc§ﬁ Ses
fig cine Lage Krauter, ald €8dragon, Thimian, BHafille
fum unbd {chr wenig SMajoran, dann eine Lage Bohnen,

befireut fie mit Saly und gangen Pfeffertornern, fo fapr
man wedyfelweife fort einzulegen, big alleg zu Enbe tjt.
Nun [Aft man guten Weineffig Focdhen und wieder gan
erfalten, gicft ihn Daun auf die Bofhnen, bedectt fie
mit Reblaub und giefit gutes Oel darauf, bindet fie zu
und vermwabrt fie zum Gebraudhe auf. Beim jedesmalis
gen Hevausdnehmen wird das Oel forgfaltig abgenommen,
bad Laub mit Cyftg wieder abgefcywentt , und fodann
Raub und Ocl wieber davauf gethan und forgfaltlg vers
wabrt,  Uuf diefe Weife Halten {ich dic Bobnen cin gane
308 Sabe und bleiben f{don grin, |

25. Gurfen. Die Ffletnften Kufummern nimms
man, {dneidet die Stiele davon ab, veibt (i¢ trﬁr!.’fn mit
einem Tudy redht fauber ab, f{tupft fic dann mit eincy
Sdyindel weitichichrig, legt fic in ein Gefdhivr, {ireut glems
lich viel Salz dariiber, {dhiteelt fie aber dfters um, und
[aft fie {0 24 Stunden f{teben; bdann fdutler man f_ia—:
auf cin Tudy, reibt fie wieder fauber ab, thut lte
eine meffingene Pfanne , {duttet Eiitg baran cap er
wobl darfiber acht, thut 2 big 5 Pfefferforner, cben fo
viel Qorbeerbldrtcy , ein wenig Esdragon, Thimian und
Bafilifum dazu, uund laft f{ie wie tmrt_mfwrtcue Q;:ft
fieden ; dann fchhttet man fie in elnen {fetnernen 5&&1?11,
(&Gt fie crfalten, decft fie zu, und fielt fie in den Keller,
Sie halten Sabr und Tag. _

Ober man nimmt Halb grofe Kufummemn, wajdyt
fie fauber, ODelegr ein hofzernes Gefdhire ober [Safdyen
mit Bobhunenfraut; dann macht man cine ¥age qﬂ‘uhuns
mern, auf Diefe cine Lage Lorbeerblatter, 51,‘*[1*{{1.‘1"11[1!3
2iemlidy Salz, und fo fihrt man fort, big dad Gefdire
poll ift, Dernach macht man cin recht (harfed ©alzs
waffer, gicfit ¢8 daran, bi ¢8 baruber gebf, madyt das
Sefdire qut ju, legt ¢8 in den Kefler, wendet ¢ alle
Tage um, und [ift eé 4 big 5 Wocken fo licgen; alés
pann Fann man nach Velicben davon gebraudyen,
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488 Wicrunddreifigfier Ub{dhnitt.

26, Gurfen auf etne febhr einfache AUrt,
Man nimmt ausgewadfene, jedoch nidit gar grofe Gure
Fen, pufit fie mit cinem veinen Tuch fauber ab, legt in
ein remn gepuBtesd Fafdien Cidenlaub, etwas Fenchelo
Fraut und cin wentg Cédragon, dann eine LYage Gurfen
und bejireut fie mit Salz, fo fahrt man {didstenweife
fort zu [egen, bid alled ju CGnbde ift, Daun madit man
einn ftarfeé alpwaffer, fdhtittet fo viel dariber, daf ed
paraber gebf, Dedett fie mit Cichenlaub und den ange:
seigten Srautern, leat ein paffendes Bret davauf, und
Defchreert fie mit Steinen.

27, Efftegurfen. Man nimmt fleine, etnesd
Danmend qrofe Gurfen, wifdit fie mit einem reinen
Fudy fauber ab, flupft fie mit cimem Holzchen, beftreut
fte, nadhdem fte gewajchen, flarf mit &aly and (Aft fie
24 Stunden f{teben.  WUlsdann [dft man quten IWeins
¢fftg Forben uud wieder erfalten, leat tie Gurfen in eis
nen ftetnernen Topf, wiichen jede Lage Gurfen etwad
Lhimian, Gsdragon, Bohuenfraut und einige Gewiirzs
nelfen.

28. Kobhlraben., Man nimmt die Kobhlraben aus
Den Gdrfen, wenn fie nod redyt jung find , befreit fie
pon den WBlattern und Echelfern, und (afe fie in cinem
SKeflel mit qefalzenem  QBaffer ficten. Dann nimmt
man fie heraug, legt fte jum Crlalten auf cin Bret, und
thut fie, mwenn fie gang Falt find, 11 eine Stande, Dbes
{treut fte mit €alz, und gicft fo vicl frifched YWaffer
Daju, tap ¢é oarnber qeht  Dlun belchwert man fie mit
Breter und Sieinen, und [agt fie ftehemn,

Die qrunen Herablitechen fiedet man mit halb Eifig
und Halb TBafjer ab; dann gieft man fie in cinen Seiljey
gum Ublaufen, bringt fie tn etnen Ereintopf, und bes
ftreur fie mit €alzy alddann qicft man abgefottencn
und wieder erfalteten €ffig variber, decft dag Gefchive
gu und [agt ¢8 bid zum Scebraudhe fichen, So find
fie fauer gefodbt fehr qut,

29. NRabnen (rothe Ruben), Man nimme Hiczu
gang junge rothe Riben, die aber nur Daumendic feyn
burfen. Nachdem fie rein abgewtfcht und von allen
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Blattchen und Wurgeln befreit find, iwerden fie etrwad
abaefdiabt, in gutem YWeineffig wie hHartgefottene Cicr
iberforten, und dann jum Crfalten in cinen Selfer ges
{hittet.  Jun belegt man Den Boden cines Flenen
Kapchens mit Csdragon, Daftlifum und Xorbeerblatter,
auf weldie man gangen Pfeffer {ireut, Dbann cine Lage
pon ben Mahnen Darvauf leqt, und Diefe viubcr mit Sal
und Wachholderbeeren fberfirent. AUuf diefe Fetfe wird
fortgefabren, bis dbasg Fafchen voll i, rvumuz man e8
mit qutem IBein a‘!| ig fbergicft und ed gut zumadt,

50, Gelbe Riben, Diefe dDirfen nidht mehr ald
cinen fleinen Fingee dicf feyn. Dann rerden fie ges
wafdhen und abaefdhabt, doch o, Ddaf Tie Haut nidt
gang L?L*rli:lat wird, “'Ltm [egt man fie mit etmer Hand
poll Salz trn Fochendes ABaffer , und laft fte wie harfe
gffurhm Grer ubm h‘at (fe dann auf ein :”Eud_a, unb
wenn fie ein wentg erl Faltet find, bringt man cine Lage
bavon in einen Steintopf, [ﬁcﬂnm ie mit Kummel, Salz,
@sbracon und TLhimian. LWenn {ie aber Nadyt gefians
ben haben, qicht man rvedyt guten 2Weineffig, tEL‘[Ef.}EIT
aber abgefocht und wieder crialtes |enn hlt:”, und Sins
gerhodh gutes ProvencersOel daritber , bindet Das Glas
3, und vermwafhrt ed8 an cinem h.mcn Ort, Detm Oee
pbraudy wird das Oc¢l ﬂ[u.u'l’H n und Die ndtl Hae ”’J}Hllt,}f
berausqenommen , dann dag Del wieder darvauf gegojjen
und Dot Topf wie gubor vHerwabrt,

3te=Sct e Riben. Diefe werden gleidy, mwenn
fie aug der Crde genommien find, rvedit fauber gewas
fchen, Dann ﬂbqrquu:!!: und abermal gewaiden; oann
[aBt man e {o fein al8 mdglic) hobeln, unbd thut jte
in cine woblaudgebrithte und mit frijhemn LBafjer aves
gefchwentte Stanbe, die man redt nli:r :mna11:LJE1111b
Salz audgeftreut Hat, Man legt Ddie Jliben fubels
weife Dinein, fiveut auf jeben Kubel voll Jiiiben ene
ftarke $and uu[l Saly mit Kummel vermifcht, und JIOpt
fie mit cinem Std(fel, 618 fic Waffer jichen; daun legt
man oben armzf recht fauber geputite Krautblatter, einc
faubere Leimwand und einen folzernen, barauf pafjenden

Decfel, den man mit Steinen bfmnmr.H%LI dent Rite
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490 BVierunddreifigfier Ubfdynitt,

ben muf die namliche NReinlichPeit, wic bei dem Kraut,
beobadytet werden.

32, Gauerfraut, Man nimmt das IWeiffraut

an cinem fchdnen Tage aus dem Garten, 08t alle une
veinen Blatter davon, legt es einen Tag an die Lwft,
bamit es recht austrodnet, f{dneidet die mittleren Dove
fhen (Dad Holsige) heraus, und [dft das Kraut fo fein
als moglich hobefn. Danun befireut man eine Stande,
pie aber jubor mit Fochenbem Wafjer ausgefdiroentt
wurde, {tarf mit Salz und AWadyholderbecren ; auf diefe
legt man vedit faubere Krautblattchen, dann einen Kibel
poll bon Dem gehobelten Krvaut, auf diefes fireut man
wieder 2 ftarfe Hiande voll Saly unbd cinige LWadybholders
Deecren.  Auf diefe Weife fihrt man fort, bHid die Stanbe
poll ijt, f{ioft aber nad) fededmaligem Einlegen und
Salzen bag Kraut mit cinem Krautfiofel, bis eé Wafs
fer hat, doch nicht ju ftarf, bamit man dad Kraut nicht
perfchlagt, und ed nidht fury wird,
. Bulest belegt man e wicder mit redht reinen Kraute
blattchen , Dedft e8 mit einer faubern alten Leinwand
und einem bholzernen Declel ju, den man mit Steinen
Defcheert,  Man fann audy  3wifden dem Kraut zers
fdnittenen Mecrrettig legen, Obder man verfdhneidet cine
Sttrone in fehr duune Blattdhen, und legt fie im Kraut
herum , eS8 befommt davon cine {dhone Farbe und halt
fich febr gut,

Beim Gauerfraut ift befonders im Sommer bdie
grogte Meinlicbfeit nodthig. E8 muf wenigftens afle
2 Tage fehr fauber abgereafdyen, und fowohl die Steine
und Breter , e and) die bavauf befindliche Leinmand,
mit etney Birfie und fliefendem Waffer gereinigt werden,

35, drodene ©pargel:Marmelade. Scdydne
griitne €pargeln (86t man, nacdhdem fie rein gewafden
und gepufit jind, im fodyenden LBafler nur einmial aufs
wallew;  Ddann werden fie, {o weit fie grin {ind, gang
fiein gubadtt, und mit Mustatbliithe, gericbenem Brod
und Jitronenichalen vermifdht. Dann macht man viere

ecfigte Plaicdhen daraud , die man in einem Badofen
troctuet,

XX
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