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Stragburger Kuche.

1. §leifdy » Torte.

Man nimmt anderthbald Prund Fleifd), entweder ein Pfund
Salbfcifch und ein balbes Pfund feines Rindfieifch, oder lauter
Rindfleifch : fic witd aber alsdann nidht fo gare; bacft folches
fetn, nachdem man 3uvor die Haut und Adern davon abgereiniae
bat. Man thut 3u dem gebacfren Fleifch ein Halbes Pfund feines
Rierenfert, cin Stuckchen Weifbrod, in Waffer eingeweicht und
wieder ausgedrict, crvad Preffer und Sals, ein wenig ngbet,
Nugfatnuf und Jimmet, gefchnittene Mandeln, Sitvonenfchaalen,
tin Achrelpfund Citronat, cben 1o viel Rofinen , ein Viertelpfund
Bueter, 3 Achtel Mecrtranben: alles diefes mit cinem BVievtels.
fhoppen Wein und cinem Schoppen Waffer angerubre und wohf
mit einauder vermengt 5 dann wird die Torte von fpanifchem
Brodteig verfertigr , ctlicdhe Stidhen frifhe Bureer auf den

admafiet _ = » L
e | DODEH gelegt und mit der Maffe angefullt, auch den Saft von
‘k!-lé s | tiner Citrone bavein 3 um dev Torte ein beffered Nnfeben 30 geben,
:;‘”‘,ﬁ fann der Sand doppclt aufaclegt tverden: Ddicfer wird mit
OWKRE 1

ftifchem Waffer befirichen: Hernach feat man cinen von Teig ge-
wallien Deckel davauf, und befreicht ihu mit verflopitem Cyergell;
it die Torte balb gebacfen, fo wivd fie mit fein geffofienem
Sucker befirent und gang ausgebacken. Obige Maffe it ennweder
e fiie cine grofic oder gwey fleine Fleifch-Toreen,

: 2. Mandel - Spediuden.

Man briihet 2 Pfund Mandeln, fchalt vud trodnet fic wieder,
theilt ein Prund Jucer in 3 Theile, wovon 2 Theile mit den
Mandeln fein geftofen , und mit Rofenmwafer angefeudhtet , damit fie
nicht sblicht werden: mengt {ie dann mit dem ubrigen geffofienen
Sucker und etwas Pomeransen-Bluche: vafict hernach den Torten-
Boden in das Becken s freicht den Mandelteig gleichartia, doch
etivas dick davein , bebecft ihn mit einem wobl gewallten mit Eyer
beftvichenen Deckel, ftupft ibn mit ciney Gabel, und fedt in dicfe
18
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adchlein fein gefdnittenen Citronat; wenn er bald gebaden it
{o fireut man gefofiencn Sucker davauf, daf ev fich glacive; man
fann ibn beym ferviven noch mit ctwas geftofenem Kandel-3uder
Defirencn,

3. Mandel - Torte.

Man betibet etn halbes Pund Manbdeln , fehalt und foft fie fein,
i thut einen Vierling Jucker dagu, vihrt 10 Eyerdotter davan mit
‘ etivad Pomerangenbinthe- oder Rofenwaffer , und verflopft alles dies
i fes etwa eine balbe Stunde : das Wreifie von diefen Cyern peitfcht
man ju Schnee; vevmengt alles gut unter ¢inander, und went
der Bacfofen gut beifi ift, fo thut man diefe Maffe , entweder in
cin mit Butter beftrichenes Becken, oder anf cin Tortenbeden, wo-
vauf man fpanifchen Brodeeig legt , wie bey den ubrigen Torien,
doch feinen Dectel darauf.

4. Gugelhopf.

3 cinem Halben Vierling Mebl nimme man 4 bis 5 Lofel voll
gute Bierhefen, etwa cine Maaf lauwarme Mildh , mit der Man
das Mebl anenbre; bernach 1afe man ein Pfund frifche firfe Buta ¥
ter {chmelzen und {chuttet fie nach und nach in den Teig, vevavbeitet '
ibn wobl mit der Haud, thut 10 Eyer davan, ctwa ¢in Glag iy §
Rofen-oder Pomerangenblithe-Bafer , fo toie auch gut gewafdene iy §
Rofinen, Meertranben und fein gefchnittene Mandeln , nach Beliea | [if
Den: thut diefen Teig in das Sugelhopf- Becen ) nachdem man | Kdyl
¢6 suvor mit Butter befrichen und mit halben Mandeln belegt  y Byl
bat; 1afit ibn eine Jeit lang an cinem warmen Ovte fieigens alde i, |
dann thut man ibn in den Bactofen und backt ibn fchon gelb. b

5., Sped - Kuden. in cin

1in; bern
Man nimmt cinen Schoppen Taumarme fife Mitch, von dey 10k
Hatfte macht man einen Teig an und thut etliche eoffel voll Bier. [N
Befen davein; ift der Teig qut vevarbeitet , fo [Afit man ihn erwa
cine balbe Stunde in der Warme fiehen bis er anfangt gu feigen;
in die nbrige Milch thut man 5 Loth gefottene Butter , und Taft fie
oarm werden ; in den exflen Teig fdhlagt man 5 bis 6 Ener, thut g
die Milch famt der Butter dazu , nebfi Mebl, fo viel ald ndthig, gl
um ¢inen gelinden Teig ju machen , vevarbeitet ibn mit den Handen
Bis ot fich abfchate, feat ibw fodanw auf cin Blech oder Papicr,

) BADISCHE
' LANDESBIBLIOTHEK Baden- Wi be;
en-Wiirttemberg



277

macht ¢inen oder 2 Kuchen davon , und bededt ibn mit ¢inem Tuch
bis er fleine Vlaschen oder Niffe befomme ; befiveicht ibn dann
mit ciner Spidnadel, ftupft ibn und fedt fleine Stiddhen Sped
dateitt  fireut etwas Kummel und Salz davauf, laft ibn hernach
bacten big er eine fchone Farbe haty man fann aus diefem Teig
auch Wecen backen, doch obne Saly und Kammel,

6. Grunfraut - Torte.

Man nimme 2 qute Hande voll {chdn abaebrihres Srunfraut,
fidfit ¢ in cinem Morfer, thut ¢d hernach in cine Cafferole mit
8big 10 Mafronen ; etwwa 6 Lofiel voll feinem IWeifmebl, ¢inem guten
Gtictchen feiner frifcher Butrer: diefes wobl unter cinander ges
riibet , 8 Sucrdotter dagn gethan , verbaltnifmagig Jucker, etas
Gitronat , alles diefes mit cinander gefocht und mit Mildh ange-
feuchtet , Bis ¢s in der Dicke ift wie ein Mandelteig, vabrt imuers
fort davin , daf ¢8 nicht gerinne und I3t ¢ Falt werden; vifiet
den foanifdien Brodicig auf ¢in Tortenbecen und backt fie wie cine
andere Torte.

7. Bapfen, oder Fafinadt - Kudblein.

Bu cinens balben BVierling Mehl nimmt man 8 bis 10 Gyer,
etma cinen Bierling Butter , dic man in lauwarmer Mild) {chmel-
gen [aft, macht diefen Teig mit der Hand an und fehuittet auch
tin Kelchglaschen voll guten fransdfifchen Brandiwein pavan , thut
gute Bierbefen, fo viel als ndthig ift, ein wenig Saly und fanber
gemwafchene Rofinen dagu; it der Teig wob! peracbeitet , Daf er
fidh von den Handen losmacht , fo frellt man ihu in cinem faubern
Sudh in cin Korbehen an einen warmen Ort, big er anfangt au
fieigen ; bernach nimmt man den Teig auf. cin Brett und fhneidet
b gu Sapfen ; wenn das Bacfchmaly recht beif ift, fo backt man
fic bavin ; fie duirfen aber nur cinmal umgewendet werden, fonft
Befommen fie cinen tocifien Ring in dev Dritte.

8. Gebacfene Strauben.

an (a6t in ciner Piante ein Ctidchen gefottene Butter fehmel
gen, und gieft nach Gutdinfen Milch dazu; wenn die Mileh
fiedet, fo thut man ein wenig Butter Und 0as ninthige Mebl darvein,
verarbeitet ¢o anf dem Feuer, daf ¢d gang trocden und glatt wird
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fdlagt Eyer’, cines nach dem audern davein, bis der Teig gang
biinn wird und duech cinen Steauben- Trichter [dufe; gicfr th
durch, in cine Sreanbenpfanne , in beifes Backichmals, (afit fie
fchon getb backen , fiveut geftofencn Suder davauf nud fervive fie.

9. Gebadfene Waffeln.

Man nimmt ein Bfund Mebl, ¢bhen fo viel Butter, 6 Cyer,
cinte halbe Maaf Milch , [aFt die Bucter fehmelsen , und verarbeis
tét den Teig qut, che man die Milch hincin fchittet , mit etwas
Saly, Bievheren und ein weniy geriebence Citronen-Schaale; wenu
Diefes qut unter cinander i, fo [t man denw Teig etwa cine
Stunbde an ¢inem warmen Ovte ein wenig fleigen , und bade fie

10. Sufe oder gefaliene Dampfuudeln.

Bu einert Prund Pebl nimime man cin Dievtelprund Butter,
frellt fie an cinen warmen Ove, daf fie aber nicht verlaufe, fondetn
nur gut ju vevarbeiten fenc; ribyt es dann it 2 Eyern an , daf
der Teig fo did wic Strauben-Teig wivd; cr muf etwa cine Srumde
geflopft merden, bis ev fich gany vom 20ffel abychalt , und 146t
ibn an einem warmen Ovte feigen; ficht dann mit einem Lofel
cint €y grof von dem Teig auf cin Nudelbretr » das man mit Meb(
bejtvent, und 1aft ibn noch freigen s beftveicht bernach cin Tortens
Becten dick mit Butter , fiveut geftofenen Sucker davauf, gich ein
wenig fiedbende Milch hinein, thut die Rudeln dagie, fo daf dic
Milch nicht daviiber gehes flellt das Gefehivy auf ein gelindes
Koblenfeuer , und macht aud) Fener auf dew Deckel , dDamit fie que
aufgeber: ; befiveicht fie hevnach mit frifcher Butter, beftrent fic mit
geftofienem Jucer und [afe fie fchon geld bacfen , gieft auch ¢in
wenig Milch neben hin, dag die Nudeln fich fchdn ablofens nimme
fie mit einem fleinen Schavmboffel bevaus und ferviet fic, nebi
Mifeh , worin Sucter und cin Stiackden Jimmet gefocht wird,

11. Dampfrudeln mit Krebfen.

Man thut ctvad Kreebs-Butter in den Hefenteig , und verfaped
damit 1wic mit den vorigen ; Beym backen thut man Mifch und chen-
falls Krebs-Butter dazu, und ju der Sauce nimme mon Vebl, 4
Eyerdotter, Wild), Juder und jiemlich Krebs-Butter, ribre fie
an, serichucider die Krebsfchwange und thut fie #ber die Dampf-
nudeln.

i "Er.‘
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12, Aepfel-Kudlein.
( Siche vorbher den Backreig bey den Sancen Mo, 85,)

Man fchalt die Acvfel , macht dic Kernen beraus , fhneidet fie
in runde Schetben, thut fic in eine Schuffel , begieht fie mit
etwas Brandwein, befirent fie mit Simmet, und 14t fie ¢ine Stunde
fo fichen ; tauche fic in einen gut angemadhten Badteig, backt fie
in febr beifem Bacichmaly, befteent fie did mit geftofenem Ju.
der und ferviet fie, — Dian fann fie auch, wenn fie mit Suder
Befteeut find , mit efuer alubenden Schaufel glaciven: dief gibt
thnen cin {chones Anfeben. — Man fann aucdh die Wepfel nuy
it 4 oder 6 Theile {chueiden, fie mit eiwvas Brandivein bevpriket,
und dann gans cinfach in vicr oder finf vevflopften Syeen herum
fchren, mit feinen Brofaamen Dbefiveuen , cin wenig troduen,
pann Dacfen , mit Sucer befiveuen und ferviven.

13. Pfictelein.

Man [4ft Bard Milch und bHalb Wafer abficden , wivft feines
Weifmebl in dic Vfanne oder Cafferole, mit einem Cy grof
frifcher Butter, veravbeitet ¢d auf dem Feuer, daf ¢b gang troden
witd 5 fehidat ganse Eyer, eines nach dem andern darein, mit ¢in
enig Brandwein und geviebener Citvonenfhaale; der Teig
darf nicht su diinne feyn; man backt fic in nicht 4 Heifem Bad-
fhmaly und beftreut fie mit geffofenem Juder,

14. Goldene Hauben.

Man winmt das Weife von 16 Cyern , cin Vieffel feines Weif-
#ebl, ¢in balbes Pfund I3ucer, cin Loth geftofencn Jimmet,
etwas Rofen « oder Pomeransenblithe-Wafler , und ein Slaschen
weifen Wein; wenn diefes alles wobl unter einander gerubre und
werarbeitet ift , Dag ed feine Glofien gibts, fo gieft man diefen Teig
durch cinen Goldenenbanben-Srichters backt fie in heifem Bad.
{dymaly, befireut fie mit Sucter und Iimmet, und fervivt fie,

15. Sdhwaben - Brodden.

Man nimme cin Halbes Prind Mebl, cben fo viel Juder und
SMandeln , fehale und Aoft dic Mandeln,  fenchtet fie mit Ro-
fenwaffer an, daf fie niche 0hlicht werden, und thut cine geviebene
Citeonenfchaale-und 2 oder 3 Cycrdotter dagu: diefes wird alles
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wobl #nter cinander getvirft und ein tyodener Teig davon ge-
macht 5 man wallt den Teig einen fleinen Finger ik, gibt ibm
bie Fovm weldye man will, befiveicht ibn mit ctwas Coerweif
und befirent ibn mit geffofenemn Sucker ; thut ibn in cinen gelinden
Badofen und badt ibn,

16. Jucfer - $ebfichlein.

Man nimmt cine balbe Maof Honig , cin Pfund Mandeln ,
eitien halbien Bierling Weifimehl, ein Pfind Sucter, 1+ BVierling
Citronat , auch flein gefchnittene BVomeranzenfchaale , nebit ¢cinem
Loth Jimmet, ¢in halbes Loth Nagelein , eine Halbe Musfatnuf
fein geffofien, und ettwas Pomeranienblnthe - Waffer ; [Aft den
Honig auf dem Feuer fochen, DDt ihn mit etwas Brandein
ab, vibre das Mebl und die yerfchuittenen NMandeln darein , ver.
atbeitet alles wobl unter cinander; macht Leiftlein von dem Teig.
thut fic auf cinem Blech in den BDackofen und badt fie.

17. Gansleber - Pafiete.

Di¢ befen Gansleber-Pafleten werden in unferer Stadt subereis
tet und in gany Eurvopa ver{chict, Man nimme dazu erfilich cine
fchone fette Gandleber , foict fie mit lang gefchnittenen Tenfeln,
pafiice dann andere Teuffeln, die man juvor qur gewafdhen, ge-
buritet und von der Ninde gereinigt hat, mit gehackeem Peterfilien
Schalotten , auch mit gefchabenem Knoblauch: Yaft fic dann in
ber feinen Butter, in weldher man alles diefes Gewhry paffivt
bat, etwa 14 Tage liegen , dawit fie den quten Gefchmadt deffelben
annehme § backt danu cine gute gefochte Favee, wie man fie i
anvern Ealten Paficten braudt, legt diefe unten auf den Boden,
bann dic Bebern und mit unter gange Tedfeln oben davauf; gwi.
fhen die Rebern thut man feine Favee, 3. B. & Quenelles ode
fouft eine von feinen Gans - und andern Gefitgels-Lebern; man
macht dann cinen Teig, wie su feder andern falten Paftere , dreffive
fie, garnivt fic inwendig vings berum mit Spectbarden , o wie
auch die Qebern, und bedeckt fie mit gangen Trufeln, Man vech-
net genoobulich auf eine Leber cinen Vievling Teuffeln, auf eine
grofie auch cin balbes Bfund: dodh bier fommt ¢b auf den Ges
fchmad an. 2040 man fic nicht dreffiven, fo fann man fie auch in
einer Caflerole, oder wie cing Timbale, wachen,

an ni
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18. Sdmeden gu farciven.

Rachdert dic Schnecten einmal im Waffer mit Afche anfqefocht
find , fest man fie, wenn folche vorber fauber geveinigt, mit eint.
gen Loffel voll Fleifchbriibe, Spect, Saly, Gewirs, Jwicheln
und cinem Lorbeerblatt aufs Fever , und [t fie cinige Stunden
fochen. 3u der Faree focht man einige Kalbs-Nicven mit Specty
backe fie flein mit 5 bid 6 fauber gereinigten Sardellen, etivad
Bapern; 2 Hande voll geviebenem Brod » Sals, Gewontrs, nem
GtitcEchen weicher Butter und cinigen Eyerns foft die Favce nodh
in cinem Morfer, damit fie vecdht fein wird; thut dany von der
Farce in die fauber gereinigten Hdufer, die Schueden darauf und
bernach wieder ctivas viel Favce oben, pannivt fie mit Eyern
und gericbenem Brod: ftellt fie ohngefdbr eine Dhalbe Stunde
vor demt CServiven auf einer Tortenpfanne in cinen warmen
Ofen und gibt fie warn sur Tafel. Man fann (fate gerie-
benes Brod in die Favee su thun) ein Weifbrod in Waffer cine
weidben; ausdeticken, nachber in ctwas Butter paffven , einige
Eyer binein thum, wicder auf dem Feuer umrubren und dann
205 Gebackte dagu thun 3 mit dem 1brigen verfdhrs man wic oben.

19. Fondu au Fromage.

Man nimme cin Stic Buteer , vad) BVerbdltnif , fept fie aufs
Fewer ) thut etwas Mebl dasn , paffiee ¢5 ein wenig » fullt foldhes
mit Mifch auf, ribre nadhber 6 bisg 8 Cyer davein, thut cinen
guten Theil Schiweiser -und Parmefan-Kas dazu, nebfi Mustats
nif » und peitfcht das Weifie von den Syern ju Schnee, Darunter;
Beffveicht cine Gorm gut mit Butter , falle die Maffe hinein uud
fiellt fie in den warmen Bacfofen.

20. §leifth-Kuopflein.

Man nimme ein halbes Bfund fchones Kalbfeifd, obne Hauty
packt ¢s mit cinem quten StucE Rindsumarf febr fein, nebit etwad
fines herbes und Swicbeiny man fann fact Marf audh Rinds-
RNicvenfett nehmen; weidht ein Stid Weifbrod in Mildy oder
TWaffer ¢, driict es wicder que aus, thut 3 bid 4 Encrdotter dagw,
Wiiest es mit Saly, Bfefer und Mustatnuf, macht Knopfein
Davaus uud 1Akt fie in der Fleifchbrabe fochen.
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21. $cber- Rudpflein.

Man nimmt cin Pfund Rindd- Schweinss over Kalbe - Leber ,
bacft fie mit einem Drittel guten Speet und Rindsmarf, oder fri-
fchem Fievenfert, rein untereinander, nebit einem guten Theil
Bwicbeln, fines herbes, Galy, Pfeffer nnd anderes Gewirys
weid)t verbaltnifmagig TWeifbrod in Waffer cin, das man
algdann wieder qut ausdeacft; wimmt 2 Kochloffel voll Weif-
mehl, vevagbeitet alles wobl mit cinander, {chlagt nach und nach
3 bis 4 gange Eyer darein, macht Glofe davon , focht fie im Waf-
fer, fdymelst fie mit Heifier Butter und gerdfictem Brod.

22, Da8 Hausmeeln.

Das Hausmepeln der Schmweine, it auch nodh empfeblungs-
werth » befonders in Hinficht buvgerlicher Ockonomic.

Der Mepger beforgt crfifich das Meneln, Bruben , Ausnehinen
und Jerfchueiden des Fleifches 5 aber das,Salzen , Wiirjte madyen
utd Raucheen muf die Hausfran beforgen. Wenn das Schwein
gemepelt, gebedbt, geveinigt , ansqehangt und ausgenommen if,
fo gibt man wobl acht sum Schmalss man fann auch das Einger
tocide, weldhes su den Wiiviten dienlich iff, in einem Kefel mitctwas
Saly briben, und dann fouber pugen wm ¢d 3 gebrauchen
ivie Die Blutwiviie , Lebertonivfie, Andonillen, Bratwirfte, nad
auch Wirfie sum vauchern , beveitet werden, iff fdhon gefagt
worden. Das ubrige Fleifch wird alles sum falen und rduchern
gebraudht; dic Kinnbacken , die BVorder-Schinfen oder Biige / dic
Bruitfude , die Braten , nebft der Schwarte, wic auch die Schin.
Fen , werden wob! gebauen, fack mit Prefer und Saly, vielen fein-
gebacdten Snoblaudhiehen , nnd etwas Salpeter eingefalzen , 14 bid
20 Tage iu eincy Biitte befchwert, und taglich dic Beiihe ab- und
aufgefdhiteet : die Schinfen miiffen 10 bis 12 Tage langer im Saly
Licgen » als das fbrige Fleifch; bernach hangt man ¢8 etliche Tage
in den Nanch, daf es vecht austroctne: denn das viele Rauchern bilfe
nichts sum aufbevabren des Fleifches , fondern nur das Troctnen.
Man fann auch gutes junges Rindfleifch, das niche su fert i,
it einfalsen, dad man bérnach mit dem Schweinfleild) ju Cer-
velas , wnd wenn ¢ gerdnchert, ju allerfey dhitren und arimen
Gemiifien brauchen Eand , felbft in Ragouts , Consommés, und
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Gallerten , welches , wenn s verbaltniimdfiq qebrancht witd
cinen guten Geichmad gibt und alles fraftiq macht,

23. Sdinfen und Shweinfleifd auf cine andere Are
cingufalgen und u rdudyeen.

Die Schinfen roerden fehom rund gefchniteen, die Seitenfiidfe
dievedit und dic Buge ausgebeint s man reibe fie gleich mit Salyy
und [agt fie 24 Stunden fiegen : nimmt Hernach auf jeden Schine
fn 8 Loth grouces Saly) ¢ Loth Salpeter, 5 Loth germeines
Cals» mifcht diefes alles mice cinem balben Vfand Jucer; veibt
0ag Fleifch qut mit SKnoblaud), thut s 14 bis 18 Tage in cine
©als-Butte , und gieht ¢s tdglich ab; nimme ¢s Hernach berans,
mifcht ¢6 mit einem faubern Tuch ab, Hangt ¢8 in cinen Nandh
pon Segfpdbuet » an einen [uftigen vud gerduimigen Ort, daf
feines dag audere bevubet, und 1At ¢ audh nicht su viel vauders.

So fann man aud) die Rindszungen falsen und rauchern : mas
firme i Halbed Pfund Salpeter ju jeder Sunge, Iaft fic 18 bis
20. Tage im Saly liegen, tvodnet fie dann, thut fie in cinen

Darm und vauchert fie.
24. Gefalyenes Rindfleifh a la Jorskire.

Man (46t fich bas Hinterviertel von cinem guten Ochien fhon
jerebeilen, und ftoft verhaltnifmagig grauves Sals . der Mienge ded
Sleifches angemefien 3 man nimme auf ein Halbes Bfund Saly , 3
Loth Salpeter , & Loth gewobulidies Saly, 2 Hande voll Wady»
bolber-DBeeren, viele gebackte Knoblauchiehen, ein Pfund Caffo-
nade-Sucter und 2 Pfund gewohnliches Salys diefe Proportion
fonn fiy 24 Pfund Fleifd) dicnen 3 mai verfabre alsdann damit
wie mit dem Schiveinfleifeh.

25, Wadyholder s Wein.

Man nimmt cin deeyobmiges Faf, {Hlagt einen Boden anf,
filllt ¢8 mit frifchen eeifen Trauben, die man fauber reinigt, daf
eder lange Stiele nody faule Beeren mebr davan find: ju diefen
Gebrauch nimme man meifens rothe Edel-Trauben; man [aft fich
etliche Kovbe voll Spabue, vom Kiefer, von Hafelnuf-Hols,
u fchueiven: feat dann eine Lage Spabne und ecine Sage
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Trauben, daf fich die Tranben qut und gans erbalten, mifcht
unter diefelben geveinigte Wlant-Wursel ; Cngelfuf und Benedif-
tenwuriel , die man cbenfalld fauber veinigt und abfchabt, nebf
Simmet; Ragelein und geftofence MustatndF: thut diefes Gewnrs
inein Sddchen pon Leinmand , dad man jundbt und mitten in
Das Faf leat, nebf cinem andern Sacdchen mit cinem BVierling
achholder-Beeren , eben fo viel fifen dirren Kivfdhen , die nicht
s einen guten Gefchmact , fondern andh dem Wein dic vothe Farbe
geben. Wepn dad Faf mit Spabhnen, Trauben und dem geborigen
Gewiiry angefillt if , fo fchlagt man den Boben wicher ju, thut
noch erma ein Prund Kandel-Zuder dasu, verpicht den Spunden
und 3opfen gut, baf ¢ nicht gabre und feine Luft befomme 4
Lagt ¢s etwa 6 bis 8 Wochen rubig licgens vermabre das Faf in-
wendiq am Spundenfodh mit einem fogenannten Kreboforbchen ,
(ein Gefchive von Blech , das trichterartiq und wie ¢in Reibeifen
durchiochert it . um dic Spdbnen, Trauben , u. . w. vom Hab-
et absubalten); giefit dann Halb weifen und halb rothen Wein
daruber, daf er eine fchdne Farbe befommt: [aft ibn Beym An-
fieben jur Halfte ab, gicht ibn wieder oben hinein , nud wie man
Davon heraus 1aft, fo fullt man ibn wicder mit frifchem Wein avf.

26. Mebs.

Den Rebs bereitet man gang auf dic nemliche Ave: nirr daf man
ein Drittel mebr Gemwnirs und Feine Wachholder - Beeren daju
nimmt; wenn man wabrhimmt daf er abgetrunfen und {hwdcher
wird, und man ibn wicder qut Haben will, fo thut man etliche
Pfund gewafchene Meerteauben dagu, afit ibu etliche Tage vuben,
fo fann man ibhn lange geniefen.
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