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3. Galzgurlen. Hiersu verwende man feine ausge-
wadfenen, reifen Gurfen, fondern nur joldhe von mitt-
lerer Groge. Man falzt die Gurfen gut ein und lapt
jie iiber Nacht jtehen. Am anderen Tag trodnet man
fle gut ab und legt fie jdhicdhtenmweife mit beliebig viel
Dill, Dragon, Lorbeerblittern, gangem Pieffer, Peer-
rettid), 3wiebeln, Traubenblattern und wenig Nelfen
in ben Gteintopf ober das Fikden. Gelbftverftandlid
niiffen die Sutaten alle rein fein. Es diirfen beim Ein-
legen feine Liiden entjtehen. Nun fodht man das notige
Waljer mit dem Sals, auf jedes Liter zwei Hiinve voll,
auj. Diefes Salzwaljer gieht man abgefiihlt iiber bie
Gurten. Gie miiflen bavon ganj bebedt fein. unm
legt man ein reines Tud) und ein reines Brettdhen
darauf und befdwert fie nur jo viel, daf fie unter vem
Calzwafjer gehalten werden. Der Stein, den man auj-
legt, muf vorher gut gereinigt und mindeftens 1 Stunbe
in Jtart fodjendes Walfer gelegt werden.

d) Cinmachen der Gemiife.

Die fjteinernen RKriige und Cinmadfdaljer miifjen
immer gleid), wenn fie leer geworben find, tiidytig ge-
jheuert, ausgebriiht und an ber Luft getrodnet werben.
LWenn man fie wieder in Gebraudy nimmt, mufy diefelbe

Ucbeit nod) einmal vorgenommen werder.

1. Galjbohien. Die Bofhnen werden getbpft, von
ben ¢Faden gut bejreit und entweder gefdnibelt ober
ver Linge nad) durdygefdnitten. Den Boden des Fafjes
ober des Gteintopfes belegt man mit Weinlaub., Nun
gibt man einige Hinbe voll von den BVohnen, dann
einige Hande voll Salz, dbann wieder Bohnen und dann
wieder Salj Hinein und fdhrt fo fort, bis alle Bohnen
cingefiillt find. Auf 20 Pfund Bohnen redhne man
tnapp 2 Pfund Salz. Oben drauf wird ein reines Tudy
und wiever Weinlaub gelegt. Ein reines Brettden und
ein ebenjoldier Stein, ber mindeftens eine Stunde in
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fodhenvem 2Waffer gelegen Haben muf, dienen gum Be
fhweren. Nad) 8—14 Tagen [Hopit man etwas Waffer
ab. Wenn die Bohnen nad) jwei Tagen gar fein Waffer
aiehen, fann man Galzwafjer jugiefen.

2. Gauerfraut. Auf 25 bis 30 Pjund redne man
etwa 1 Piund Salz. Das Weiktraut wird jo frijd) wie
moglid) gejdnitten und lagenweife tidtig in das Fap
eingeftampft. Das Galj jtreue man gleidhmdfig bda-
swifhen, aud) fann man einige Wadjolber- und Pieffer-
forner daran geben. Mandye mijden aud) etwas Kiim-
mel darunter. Das Kraut mup jo fejt geftampit jein,
baf es jdon anfinat Wajjer ju aiehen, wenn das Fap
voll ift. Dan legt bann ein reines Tud, jwei pajjende
Bretthen und ein ober zwei fehr [dwere Steine bar:
auf. Wenn das Kraut fein Waffer ziehen will, dann
giefe man etwas daran, Wenn es iiberjddaumt, jdhipfe
man ab. Wenn man Kraut herausnimmi, miifjen jedes-
mal Tud, Steine und Brettden mit veinem Wafjer ab-
gemajdien mwerden. Das Kraut mup man jedesmal
wieder gut bejdmweren.

e) Das Trocknen der Friichfe.

1. Aepfel ju trodnen. Die Wepfel werden, je nad
ber GroBe, in 4 ober 8 Teile geteilt. Das Kernhaus
wird herausgejdnitten. Dann legt man fie auf Troden:
horden und fdhieht fie in den Badofen, wenn das Brot
herausgenomnen ijt. Man gebe adt, daf fie nidht ju
tief dunfelbraun werden, jonit jhmeden fie bitter. Wian
fann die Wepfel aud) |ddlen.

2. BVirnen werden getrodnet wie Aepfel.

3. Kivjden ju trodnen. Gie werden wie Jwetjden
behanbdelt, nur geniigt meijtens ein einmaliges Dorren
im Badofen.

4. Bwetiden ju trodnen. Man legt die Jwetfden
auf Trodenhorden und jdiebt jie in den Badofen, wenn
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