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Straßburger Kuͤche .

1. Fleiſch⸗Torte .

Man nimmt anderthalb Pfund Fleiſch , entweder ein Pfund
Kalbfleiſch und ein halbes Pfund feines Rindfleiſch / oder lauter

Rindfleiſch : ſie wird aber alsdann nicht ſo zart ; hackt ſolches

fein , nachdem man zuvor die Haut und Adern davon abgereinigt
hat . Man thut zu dem gehackten Fleiſch ein halbes Pfund feines

Nierenfett , ein Stuͤckchen Weißbrod , in Waſſer eingeweicht und

wieder ausgedruͤckt , etwas Pfeffer und Salz , ein wenig Ingber ,
Mußkatnuͤß und Zimmet , geſchnittene Mandeln , Citronenſchaalen ,
ein Achtelpfund Citronat , eben ſo viel Roſinen , ein Viertelpfund
Zucker , 3 Achtel Meertrauben : alles dieſes mit einem Viertels⸗

ſchoppen Wein und einem Schoppen Waſſer angeruͤhrt und wohl
mit einander vermengt ; dann wird die Torte von ſpaniſchem
Brodteig verfertigt , etliche Stuͤckchen friſche Butter auf den

Boden gelegt und mit der Maſſe angefuͤllt , auch den Saft von

einer Citrone darein ; um der Torte ein beſſeres Anſehen zu geben ,
kann der Rand doppelt aufgelegt werden : dieſer wird mit

friſchem Waſſer beſtrichen ; hernach legt man einen von Teig ge⸗
wallten Deckel darauf , und beſtreicht ihn mit verklopftem Eyergelb ;
iſt die Torte halb gebacken , ſo wird ſie mit fein geſtoßenem
Zucker beſtreut und ganz ausgebacken . Obige Maſſe iſt entweder

für eine große oder zwey kleine Fleiſch⸗Torten .

2. Mandel - Speckkuchen .

Man bruhet 2 Pfund Mandeln , ſchaͤlt und trocknet ſie wieder ,

theilt ein Pfund Zucker in 3 Theile , wovon 2 Theile mit den

Mandeln fein geſtoßen und mit Roſenwaſſer angefeuchtet , damit ſie
nicht oͤhlicht werden : mengt ſie dann mit dem übrigen geſtoßenen
Zucker und etwas Pomeranzen⸗Blüthe : ruͤſtet hernach den Torten⸗

Boden in das Becken , ſtreicht den Mandelteig gleichartig , doch
etwas dick darein , bedeckt ihn mit einem wohl gewallten mit Eyer
beſtrichenen Deckel / ſtupft ihn mit einer Gabel / und ſteckt in dieſe
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Loͤchlein fein geſchnittenen Citronat ; wenn er bald gebacken iſt ,

ſo ſtreut man geſtoßenen Zucker darauf , daß er ſich glaeire ; man

kann ihn beym ſerviren noch mit etwas geſtoßenem Kandel⸗Zucker

beſtreuen .

3 . Mandel⸗Torte .

Man bruͤhet ein halbes Pfund Mandeln / ſchaͤlt und ſtöͤßt ſie fein /

thut einen Vierling Zucker dazu , ruͤhrt 1o Eyerdotter daran mit

etwas Pomeranzenbluͤthe⸗oder Roſenwaſſer , und verklopft alles die⸗

ſes etwa eine halbe Stunde : das Weiße von dieſen Eyern peitſcht

man zu Schnee ; vermengt alles gut unter einander , und wenn

der Backofen gut heiß iſt , ſo thut man dieſe Maſſe , entweder in

ein mit Butter beſtrichenes Becken , oder auf ein Tortenbecken , wo⸗

rauf man ſpaniſchen Brodteig legt , wie bey den uͤbrigen Torten ,

doch keinen Deckel darauf .

4 . Gugelhopf .

Zu einem halben Vierling Mebl nimmt man 4 bis 5 Loͤffel voll

gute Bierhefen , etwa eine Maaß lauwarme Milch , mit der man

das Mehl anruͤhrt ; hernach laͤßt man ein Pfund friſche ſuͤße But⸗

ter ſchmelzen und ſchuͤttet ſie nach und nach in den Teig / verarbeitet

ihn wohl mit der Hand , thut 10 Eyer daran , etwa ein Glas

Roſen⸗oder Pomeranzenbluͤthe - Waſſer , ſo wie auch gut gewaſchene

Roſinen , Meertrauben und fein geſchnittene Mandeln , nach Belie⸗

ben ; thut dieſen Teig in das Gugelhopf - Becken , nachdem man

es zuvor mit Butter beſtrichen und mit halben Mandeln belegt

hat ; laͤßt ihn eine Zeit lang an einem warmen Orte ſteigen ; als⸗

dann thut man ihn in den Backofen und backt ihn ſchoͤn gelb .

5 . Speck⸗Kuchen .

Man nimmt einen Schoppen lauwarme ſuͤße Milch , von der

Haͤlfte macht man einen Teig an und thut etliche Loffel voll Bier⸗

hefen darein ; iſt der Teig gut verarbeitet , ſo laͤßt man ihn etwa

eine halbe Stunde in der Waͤrme ſtehen bis er anfaͤngt zu ſteigen ;

in die uͤbrige Milch thut man 5 Loth geſottene Butter , und laͤßt ſie

warm werden ; in den erſten Teig ſchlaͤgt man s bis 6 Eyer/thut

die Milch ſamt der Butter dazu , nebſt Mehl , ſo viel als noͤthig/
um einen gelinden Teig zu machen / verarbeitet ihn mit den Haͤnden

bis er ſich abſchaͤlt , legt ihn ſodann auf ein Blech oder Papier /
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macht einen oder 2 Kuchen davon, / und bedeckt ihn mit einem Tuch
bis er kleine Bläschen oder Riſſe bekoͤmmt; beſtreicht ihn dann

mit einer Spicknadel / ſtupft ihn und ſteckt kleine Stuͤckchen Speck
darein , ſtreut etwas Kuͤmmel und Salz darauf , laͤßt ihn hernach

hacken bis er eine ſchoͤne Farbe hat ; man kann aus dieſem Teig

auch Wecken backen , doch ohne Salz und Kuͤmmel .

6 . Gruͤnkraut⸗Torte .

Man nimmt 2gute Haͤnde voll ſchoͤn abgebruͤhtes Gruͤnkraut ,

ſöͤßt es in einem Moͤrſer , thut es hernach in eine Caſſerole mit

8 bis 10 Makronen / etwa 6 Loͤffel voll feinem Weißmehl , einem guten

Stuckchen feiner friſcher Butter : dieſes wohl unter einander ge⸗

ruͤhrt , 8 Eyerdotter dazu gethan , verhaͤltnißmaͤßig Zucker , etwas

Citronat , alles dieſes mit einander gekocht und mit Milch ange⸗

feuchtet bis es in der Dicke iſt wie ein Mandelteig , ruͤhrt immer⸗

fort darin , daß es nicht gerinne und laͤßt es kalt werden ; růͤſtet
den ſpaniſchen Brodteig auf ein Tortenbecken und backt ſie wie eine

andere Torte .

7 . Zapfen , oder Faſtnacht⸗ Kuͤchlein .

Zu einem halben Vierling Mehl nimmt man 8 bis 10 Eyer ,

etwa einen Vierling Butter , die man in lauwarmer Milch ſchmel⸗

zen laͤßt, macht dieſen Teig mit der Hand an und ſchuͤttet auch

ein Kelchglaͤschen voll guten franzöͤſiſchen Brandwein daran , thut

gute Bierhefen , ſo viel als noͤthig iſt ein wenig Salz und ſauber

gewaſchene Roſinen dazu ; iſt der Teig wohl verarbeitet , daß er

ſich von den Haͤnden losmacht , ſo ſtellt man ihn in einem ſaubern

Tuch in ein Koͤrbchen an einen warmen Ort , bis er anfaͤngt zu

ſteigen ; hernach nimmt man den Teig auf ein Brett und ſchneidet

ihn zu Zapfen ; wenn das Backſchmalz recht heiß iſt , ſo backt man

ſie darin ; ſie dürfen aber nur einmal umgewendet werden , ſonſt

bekommen ſie einen weißen Ring in der Mitte .

8 . Gebackene Strauben .

Man laͤßt in einer Pfanne ein Stuͤckchen geſottene Butter ſchmel⸗

zen , und gießt nach Gutduͤnken Milch dazu ; wenn die Milch

ſedet / ſo thut man ein wenig Butter und das noͤthige Mehl darein ,

berarbeitet es auf dem Feuer , daß es ganz trocken und glatt wird /
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ſchlaͤgt Eyer eines nach dem andern darein , bis der Teig ganz
duͤnn wird und durch einen Strauben - Trichter laͤuft; gießt ihn

durch , in eine Straubenpfanne , in heißes Backſchmalz , laͤßt ſie

ſchoͤn gelb backen , ſtreut geſtoßenen Zucker darauf und ſervirt ſie .

9 . Gebackene Waffeln .

Man nimmt ein Pfund Mehl , eben ſo viel Butter , 6 Eyer ,
eine halbe Maaß Milch , laͤßt die Butter ſchmelzen , und verarbei⸗

tet den Teig gut / ehe man die Milch hinein ſchuͤttet , mit etwas

Salz , Bierhefen und ein wenig geriebener Citronen⸗Schaale ; wenn
dieſes gut unter einander iſt , ſo laͤßt man den Teig etwa eine
Stunde an einem warmen Orte ein wenig ſteigen , und backt ſie

10 . Süße oder geſalzene Dampfnudeln .

Zu einem Pfund Mehl nimmt man ein Viertelpfund Butter ,

ſtellt ſie an einen warmen Ort, daß ſie aber nicht verlaufe , ſondern
nur gut zu verarbeiten ſeye ; ruͤhrt es dann mit 2 Eyern an , daß
der Teig ſo dick wie Strauben⸗Teig wird ; er muß etwa eine Stunde

geklopft werden , bis er ſich ganz vom Loͤffel abſchaͤlt , und laͤßt
ihn an einem warmen Orte ſteigen ; ſticht dann mit einem Loͤffel
ein Ey groß von dem Teig auf ein Nudelbrett , das man mit Mehl
beſtreut , und laͤßt ihn noch ſteigen ; beſtreicht hernach ein Torten⸗
becken dick mit Butter , ſtreut geſtoßenen Zucker darauf , gießt ein

wenig ſiedende Milch hinein , thut die Nudeln dazu , ſo daß die

Milch nicht darüber gehe ; ſtellt das Geſchirr auf ein gelindes
Kohlenfeuer , und macht auch Feuer auf den Deckel , damit ſie gut
aufgehen ; beſtreicht ſie hernach mit friſcher Butter , beſtreut ſie mit

geſtoßenem Zucker und läͤßt ſie ſchoͤn gelb backen , gießt auch ein

wenig Milch neben hin , daß die Nudeln ſich ſchoͤn abloͤſen; nimmt

ſie mit einem kleinen Schaumloͤffel heraus und ſervirt ſie , nebſt
Milch , worin Zucker und ein Stuͤckchen Zimmet gekocht wird .

11 . Dampfnudeln mit Krebſen .

Man thut etwas Krebs⸗Butter in den Hefenteig , und verfaͤhrt
damit wie mit den vorigen ; beym backen thut man Milch und eben⸗

falls Krebs⸗Butter dazu , und zu der Sauce nimmt man Mehl , 4
Eyerdotter , Milch , Zucker und ziemlich Krebs⸗Butter , ruͤhrt ſie
an , zerſchneidet die Krebsſchwaͤnze und thut ſie uͤber die Dampf⸗
nudeln .
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12 . Aepfel⸗Küchlein .
( Siehe vorher den Backteig bey den Saucen No . 85 . )

Man ſchaͤlt die Aepfel , macht die Kernen heraus , ſchneidet ſie
in runde Scheiben , thut ſie in eine Schuͤſſel , begießt ſie mit

etwas Brandwein , beſtreut ſie mit Zimmet , und laͤßt ſie eine Stunde

ſo ſtehen ; taucht ſie in einen gut angemachten Backteig , backt ſie

in ſehr heißem Backſchmalz , beſtreut ſie dick mit geſtoßenem Zu⸗
cker und ſervirt ſie . — Man kann ſie auch , wenn ſie mit Zucker
beſtreut ſind , mit einer gluͤhenden Schaufel glaciren : dieß gibt
ihnen ein ſchoͤnes Anſehen . — Man kann auch die Aepfel nur

in 4 oder 6 Theile ſchneiden , ſie mit etwas Brandwein beſpritzen ,
und dann ganz einfach in vier oder fuͤnf verklopften Eyern herum

kehren , mit feinen Broſaamen beſtreuen , ein wenig trocknen ,

dann backen , mit Zucker beſtreuen und ſerviren .

13 . Pfittelein .

Man laͤßt halb Milch und halb Waſſer abſieden , wirft feines

Weißmehl in die Pfanne oder Caſſerole , mit einem Ey groß
friſcher Butter , verarbeitet es auf dem Feuer , daß es ganz trocken

wird ; ſchlaͤgt ganze Eyer eines nach dem andern darein , mit ein

wenig Brandwein und geriebener Citronenſchaale ; der Teig
darf nicht zu duͤnne ſeyn ; man backt ſie in nicht zu heißem Back⸗

ſchmalz und beſtreut ſie mit geſtoßenem Zucker .

14 . Goldene Hauben .

Man nimmt das Weiße von 16 Eyern , ein Meſſel feines Weiß⸗

mehl , ein halbes Pfund Zucker , ein Loth geſtoßenen Zimmet ,

eiwas Roſen⸗oder Pomeranzenbluͤthe - Waſſer , und ein Glaͤschen

weißen Wein ; wenn dieſes alles wohl unter einander geruͤhrt und

verarbeitet iſt , daß es keine Gloͤßen gibt , ſo gießt man dieſen Teig

durch einen Goldenenhauben⸗Trichter ; backt ſie in heißem Back⸗

ſchmalz , beſtreut ſie mit Zucker und Zimmet , und ſervirt ſie .

15 . Schwaben - Broͤdchen .

Man nimmt ein halbes Pfund Mehl , eben ſo viel Zucker und

Mandeln , ſchaͤlt und ſtoͤßt die Mandeln , feuchtet ſie mit Ro⸗

ſenwaſſer an / daß ſie nicht oͤhlicht werden / und thut eine geriebene

Citronenſchaale und 2 oder 3 Eyerdotter dazu : dieſes wird alles



wohl unter einander gewirkt und ein trockener Teig davon ge⸗

macht ; man wallt den Teig einen kleinen Finger dick , gibt ihm
die Form welche man will , beſtreicht ihn mit etwas Eyerweiß
und beſtreut ihn mit geſtoßenem Zucker ; thut ihn in einen gelinden
Backofen und backt ihn .

16 . Zucker⸗Lebkuͤchlein .

Man nimmt eine halbe Maaß Honig , ein Pfund Mandeln ,
einen halben Vierling Weißmehl , ein Pfund Zucker , 1 Vierling
Citronat , auch klein geſchnittene Pomeranzenſchaale , nebſt einem

Loth Zimmet , ein halbes Loth Naͤgelein , eine halbe Muskatnuͤß
fein geſtoßen , und etwas Pomeranzenbluͤthe - Waſſer ; laͤßt den

Honig auf dem Feuer kochen , loͤſcht ihn mit etwas Brandwein

ab , ruͤhrt das Mehl und die zerſchnittenen Mandeln darein , ver⸗
arbeitet alles wohl unter einander ; macht Leiſtlein von dem Teig⸗
thut ſie auf einem Blech in den Backofen und backt ſie.

17 . Gansleber⸗Paſtete .

Die beſten Gansleber - Paſteten werden in unſerer Stadt zuberei⸗
tet und in ganz Europa verſchickt . Man nimmt dazu erſtlich eine

ſchoͤne fette Gansleber , ſpickt ſie mit lang geſchnittenen Truͤffeln ,
paſſirt dann andere Truͤffeln , die man zuvor gut gewaſchen , ge —
buͤrſtet und von der Rinde gereinigt hat , mit gehacktem Peterſilien ,
Schalotten , auch mit geſchabenem Knoblauch ; laͤßt ſie dann in
der feinen Butter , in welcher man alles dieſes Gewuͤrz paſſirt
hat , etwa 14 Tage liegen , damit ſie den guten Geſchmack deſſelben

annehme ; hackt dann eine gute gekochte Farce , wie man ſie zu
andern kalten Paſteten braucht , legt dieſe unten auf den Boden ,
dann die Lebern und mit unter ganze Truͤffeln oben darauf ; zwi⸗
ſchen die Lebern thut man feine Faree , z. B. à Quenelles oder

ſonſt eine von feinen Gans⸗und andern Geflügels⸗Lebern ; man

macht dann einen Teig wie zu jeder andern kalten Paſtete , dreſſirt

ſie , garnirt ſie inwendig rings herum mit Speckbarden , ſo wie

auch die Lebern , und bedeckt ſie mit ganzen Truͤffeln. Man rech⸗
net gewoͤhnlich auf eine Leber einen Vierling Truͤffeln , auf eine

große auch ein halbes Pfund : doch hier koͤmmt es auf den Ge⸗

ſchmack an . Will man ſie nicht dreſſiren , ſo kann man ſie auch in

einer Caſſerole , oder wie eine Timbale / machen .
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18 . Schnecken zu farciren .

Nachdem die Schnecken einmal im Waſſer mit Aſche aufgekocht
ſind , ſetzt man ſie , wenn ſolche vorher ſauber gereinigt , mit eini⸗

gen Loͤffel voll Fleiſchbruͤhe , Speck , Salz , Gewuͤrz , Zwiebeln

und einem Lorbeerblatt aufs Feuer , und laͤßt ſie einige Stunden

kochen . Zu der Faree kocht man einige Kalbs⸗Nieren mit Speck ,
hackt ſie klein mit s bis 6 ſauber gereinigten Sardellen , etwas

Capern 2 Haͤnde voll geriebenem Brod , Salz , Gewuͤrz / einem

Stückchen weicher Butter und einigen Eyern ; ſtoͤßt die Faree noch

in einem Moͤrſer , damit ſie recht fein wird ; thut dann von der

Farce in die ſauber gereinigten Haͤuſer , die Schnecken darauf und

hernach wieder etwas viel Farce oben , pannirt ſie mit Eyern

und geriebenem Brod ; ſtellt ſie ohngefaͤhr eine halbe Stunde

vor dem Serviren auf einer Tortenpfanne in einen warmen

Ofen und gibt ſie warm zur Tafel . Man kann ( ſtatt gerie⸗
benes Brod in die Farce zu thun ) ein Weißbrod in Waſſer ein⸗

weichen , ausdrücken , nachher in etwas Butter paſſiren einige

Eyer hinein thun , wieder auf dem Feuer umruͤhren und dann

das Gehackte dazu thun ; mit dem uͤbrigen verfaͤhrt man wie oben .

19 . Fondu au Fromage .

Man nimmt ein Stück Butter , nach Verhaͤltniß , ſetzt ſie aufs

Feuer thut etwas Mehl dazu , pafſirt es ein wenig fuͤllt ſolches

mit Milch auf , ruͤhrt nachher 6 bis 8 Eyer darein , thut einen

guten Theil Schweitzer - und Parmeſan⸗Kaͤs dazu , nebſt Muskat⸗

nüß und peitſcht das Weiße von den Eyern zu Schnee , darunter ;

beſtreicht eine Form gut mit Butter , fuͤllt die Maſſe hinein und

ſtellt ſie in den warmen Backofen .

20 . Fleiſch⸗Knoͤpflein.

Man nimmt ein halbes Pfund ſchoͤnes Kalbfleiſch , ohne Haut ,

hackt es mit einem guten Stuück Rindsmark ſehr fein , nebſt etwas

ünes herbes und Zwiebeln ; man kann ſtatt Mark auch Rinds⸗

Nierenfett nehmen ; weicht ein Stück Weißbrod in Milch oder

Waſſer ein / druͤckt es wieder gut aus / thut z bis 4 Eyerdotter dazu /

würzt es mit Salz , Pfeffer und Muskatnuͤß , macht Knoͤpflein
daraus und laͤßt ſie in der Fleiſchbruͤhe kochen .



21 . Leber⸗Knoͤpflein .

Man nimmt ein Pfund Rinds⸗Schweins⸗oder Kalbs⸗Leber ,

hackt ſie mit einem Drittel guten Speck und Rindsmark / oder fri⸗ etut

ſchem Nierenfett , rein untereinander , nebſt einem guten Theil .

Zwiebeln , fines herbes , Salz , Pfeffer und anderes Gewürz ;
weicht verhaͤltnißmaͤßig Weißbrod in Waſſer ein , das man

alsdann wieder gut ausdrückt ; nimmt 2 Kochloͤffel voll Weiß⸗

mehl , verarbeitet alles wohl mit einander , ſchlaͤgt nach und nach
3 bis 4 ganze Eyer darein , macht Gloͤße davon , kocht ſie im Waſ⸗

ſer , ſchmelzt ſie mit heißer Butter und geroͤſtetem Brod .

22 . Das Hausmetzeln .
AI

Das Hausmetzeln der Schweine , iſt auch noch empfehlungs⸗
werth , beſonders in Hinſicht buͤrgerlicher Oekonomie . m

Der Metzger beſorgt erſtlich das Metzeln , Bruͤhen, Ausnehmen au he
und Zerſchneiden des Fleiſches ; aber das Salzen Wuͤrſte machen I in
und Raͤuchern muß die Hausfrau beſorgen . Wenn das Schwein mudt

gemetzelt , gebrüht , gereinigt , ausgehaͤngt und ausgenommen iſt ,

ſo gibt man wohl acht zum Schmalz ; man kann auch das Einge⸗ 24.

weide , welches zu den Wuͤrſten dienlich iſt , in einem Keſſel mit etwas Marl5s.
Salz bruͤhen, und dann ſauber putzen um es zu gebrauchen ; 55
wie die Blutwuͤrſte , Leberwürſte , Andouillen Bratwuͤrſte , und ün0
auch Wuͤrſte zum räuchern , bereitet werden , iſt ſchon geſagt 818
worden . Das übrige Fleiſch wird alles zum ſalzen und raͤuchern 5
gebraucht ; die Kinnbacken , die Vorder⸗Schinken oder Buͤge, die

15 6
Bruſtſtücke , die Braten , nebſt der Schwarte , wie auch die Schin⸗ 106
ken , werden wohl gehauen , ſtark mit Pfeffer und Salz , vielen fein⸗

gehackten Knoblauchzehen , und etwas Salpeter eingeſalzen , 14 bis un

20 Tage in einer Buͤtte beſchwert , und taͤglich die Bruͤhe ab⸗ und

aufgeſchuͤttet : die Schinken müſſen 10 bis 12 Tage laͤnger im Salz
liegen , als das uͤbrige Fleiſch ; hernach haͤngt man es etliche Tage
in den Rauch / daß es recht austrockne : denn das viele Raͤuchern hilft n 1
nichts zum aufbewahren des Fleiſches , ſondern nur das Troͤcknen . lüit

Man kaun auch gutes junges Rindfleiſch , das nicht zu fett iſt , ln
mit einſalzen / das man hernach mit dem Schweinfleiſch zu Cer⸗ un
velas , und wenn es geraͤuchert , zu allerley duͤrren und gruͤnen ht
Gemüͤßen brauchen kann , ſelbſt in Ragouts , Consommés , und

i
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Gallerten , welches , wenn es verhaͤltnißmaͤßig gebraucht wird ,
einen guten Geſchmack gibt und alles kraͤftig macht .

23 . Schinken und Schweinfleiſch auf eine andere Art

einzuſaltzen und zu raͤuchern .

Die Schinken werden ſchoͤn rund geſchnitten , die Seitenſtüͤckt
biereckigt und die Buͤge ausgebeint ; man reibt ſie gleich mit Salz
und laͤßt ſie 24 Stunden liegen : nimmt hernach 6a jeden Schin⸗
ken 8 Loth graues Salz , 4 Loth Salpeter , 4 Loth gemeinet
Salz , miſcht dieſes alles mit einem halben Pfund Zucker ; reibt
das Fleiſch gut mit Knoblauch , thut es 14 bis 18 Tage in eine
Salz⸗Vuͤtte / und gießt es taͤglich ab ; nimmt es hernach heraus ,
wiſcht es mit einem ſaubern Tuch ab, haͤngt es in einen Rauch
von Segſpaͤhnen , an einen luftigen und geraͤumigen Ort , daß
keines das andere beruͤhrt , und laͤßt es auch nicht zu viel raͤuchern .

So kann man auch die Rindszungen ſaltzen und raͤuchern : man
nimmt ein halbes Pfund Salpeter zu jeder Zunge , laͤßt ſie 18 bis
20 Tage im Salz liegen , trocknet ſie dann , thut ſie in einen
Darm und raͤuchert ſie .

24 . Geſalzenes Rindfleiſch à 1a Jorskire .

Man laͤßt ſich das Hinterviertel von einem guten Ochſen ſchoͤn
zertheilen , und ſtoͤßt verhältnißmaͤßig graues Salz , der Menge des

Fleiſches angemeſſen ; man nimmt auf ein halbes Pfund Salz , 3

Loth Salpeter , s Loth gewoͤhnliches Salz , 2 Haͤnde voll Wach⸗
holder⸗Beeren , viele gehackte Knoblauchzehen , ein Pfund Caſſo⸗

nade⸗Zucker und 2 Pfund gewoͤhnliches Salz ; dieſe Proportion
kann fuͤr 24 Pfund Fleiſch dienen ; man verfaͤhrt alsdann damit

wie mit dem Schweinfleiſch .

25 . Wachholder⸗Wein .

Man nimmt ein dreyöhmiges Faß , ſchlaͤgt einen Boden auf ,
füllt es mit friſchen reifen Trauben , die man ſauber reinigt , daß
weder lange Stiele noch faule Beeren mehr daran ſind : zu dieſem

Gebrauch nimmt man meiſtens rothe Edel⸗Trauben ; man laͤßt ſich
etliche Koͤrbe voll Spaͤhne , vom Kiefer , von Haſelnuß - Holz ,
dazu ſchneiden : legt dann eine Lage Spaͤhne und eine Lage



Trauben , daß ſich die Trauben gut und ganz erhalten , miſcht
unter dieſelben gereinigte Alant⸗Wurzel , Engelſuͤß und Benedik⸗

tenwurzel , die man ebenfalls ſauber reinigt und abſchabt , nebſt

Zimmet,Naͤgelein und geſtoßener Muskatnuͤß : thut dieſes Gewurz fklit
in ein Saͤckchen von Leinwand , das man zunaͤht und mitten in
das Faß legt , nebſt einem andern Saͤckchen mit einem Vierling
Wachholder⸗Beeren , eben ſo viel ſuͤßen duͤrren Kirſchen , die nicht
nur einen guten Geſchmack , ſondern auch dem Wein die rothe Farbe
geben . Wenn das Faß mit Spaͤhnen , Trauben und dem gehoͤrigen
Gewurz angefuͤllt iſt , ſo ſchlaͤgt man den Boden wieder zu , thut
noch etwa ein Pfund KandelZucker dazu , verpicht den Spunden
und Zapfen gut , daß es nicht gaͤhre und keine Luft hekomme ;
laͤßt es etwa 6 bis 8 Wochen ruhig liegen ; verwahrt das Faß in⸗

wendig am Spundenloch mit einem ſogenannten Krebskoͤrbchen ,
( ein Geſchirr von Blech , das trichterartig und wie ein Reibeiſen
durchloͤchert iſt , um die Spaͤhnen , Trauben , u. ſ. w. vom Hah⸗
nen abzuhalten ) ; gießt dann halb weißen und halb rothen Wein
daruͤber , daß er eine ſchoͤne Farbe bekommt : laͤßt ihn beym An⸗
ſtehen zur Haͤlfte ab , gießt ihn wieder oben hinein , und wie man n .
davon heraus laͤßt , ſo fuͤlt man ihn wieder mit friſchem Wein auf . fun

ume, iſt
26 . Rebs . lä, iſt ein
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Den Rebs bereitet man ganz auf die nemliche Art : nur daß man ie

ein Drittel mehr Gewuͤrz und keine Wachholder - Veeren dazu vobetlad

nimmt ; wenn man wahrnimmt daß er abgetrunken und ſchwaͤcher irel,
wird , und man ihn wieder gut haben will , ſo thut man etliche 5
Pfund gewaſchene Meertrauben dazu , laͤßt ihn etliche Tage ruhen ,

en
A15branſo kann man ihn lange genießen . ſlittn
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