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um . Wenn ſie Saft gebildet haben , gibt man 15 grüne
Nüſſe hinzu , die man mitkochen läßt . Es muß nun un⸗

unterbrochen fleißig gerührt werden , ſonſt brennt das

Mus an . Wenn es anfängt , dick zu werden , mache man

kein ſtarkes Feuer . 12 bis 14 Stunden muß es kochen .
Man füllt es dann in reine , gut erhitzte Steintöpfe . Zur

Vorſicht lege man ein Branntweinpapier darauf und

binde es gut mit Pergamentpapier zu . Sehr gut hält
ſich das Zwetſchenmus , wenn man es nach dem Brot⸗

backen ſo lange in den Backofen ſtellt , bis ſich an der

Oberfläche eine Kruſte gebildet hat . Wer es liebt , kann

zuletzt für 10 Pf . Zimt und für 10 Pf . Nelken darunter

miſchen . Ein Zuſatz von Zucker verfeinert das Mus .

b) Sauer⸗ſüß .
Man nehme immer nur vom beſten Eſſig .

1. Eſſigbirnen . 4 Pfund ſchöne , tadelloſe Birnen

werden geſchält , halbiert und vom Kerngehäuſe befreit .
1½ Pfund Zucker wird mit 3½ —1 Liter Eſſig und einem

fingerlangen Stückchen Zimt zum Kochen gebracht , und

darin kocht man die Birnen nicht ganz weich . Sie müſſen
ſich gut durchſtechen laſſen , dürfen aber nicht zerfallen .
Nun holt man die Birnen ſorgfältig mit dem Schaum⸗
löffel heraus und legt ſie in die Gläſer . Der Saft
wird noch eingekocht und über die Früchte gegoſſen . Nach
etwa 8 Tagen muß der Saft , der wieder viel dünner ge⸗
worden iſt , noch einmal eingekocht werden . Die Birnen

werden dann darin herumgeſchwenkt , nur eben zum

Kochen gebracht und wieder in die Gläſer gefüllt .

2. Eſſigkirſchen werden zubereitet wie Eſſigbirnen .
Man nehme dazu nur große , fleiſchige Früchte mit Stein

und Stiel .

3. Kürbis . ( Beilage zu Fleiſch . ) Der Kürbis wird

geſchält , entkernt wtam beſten mit einem Löffel ausge⸗

kratzt ) und in etwa fingerdicke und fingerlange Stücke
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geſchnitten . Auf 3 Pfund Kürbis gieße man 4 Taſſen
Eſſig und laſſe ihn 48 Stunden ſtehen . Doch fülle man
ihn in der Zeit einmal um , damit das , was anfangs
nicht im Eſſig lag , untenhin in den Eſſig zu liegen
kommt . An demſelben Tag , wo man den Kürbis ſchält ,
gieße man auch auf 3 Gr . Ingwer ſoviel Waſſer , daß er
reichlich damit bedeckt iſt , und laſſe ihn auch 48 Stunden
ſtehen . Den Ingwer kaufe man in der Apotheke und
verlange gereinigten . Wenn die Zeit verſtrichen
iſt , läutert man 2 Pfund Zucker , gibt den in feine Schei⸗ben geſchnittenen Ingwer , eine Stange klein geſchnittene
Vanille oder 2 Päckchen Vanillinzucker , die Schale einer
Zitrone und den Kürbis ſamt dem Eſſig hinzu . Nun
muß man ſehr vorſichtig ſein . Sobald der Kürbis an⸗
fängt , klar , d. h. durchſichtig zu werden , müſſen die be⸗
treffenden Stücke herausgenommen werden . Wenn ſie
zu lange kochen , zerfallen ſie . Wenn aller Kürbis her⸗
ausgenommen und in die Gläſer gefüllt iſt , läßt man
den Saft noch ſo lange kochen , bis er anfängt , ſämig zuwerden . Dann gießt man ihn über den Kürbis , der
ganz davon bedeckt ſein muß . Meiſtens hat man zu viel
Saft . Den füllt man dann in ein beſonderes Glas und
bindet es zu . Mit dem Kürbis verfährt man nach den
allgemeinen Vorſchriften . Nach 4 bis 6 Wochen kochtman allen Saft noch einmal tüchtig auf , gibt den Kürbis
noch einmal hinein , läßt ihn eben nur zum Kochen
kommen und füllt dann wieder alles in Gläſer . Jetztwird man nicht mehr zu viel Saft haben .

4. Zuckergurken werden zubereitet wie Kürbis Nr . 3.

0) Sauer .

Man nehme nur vom beſten Eſſig.
1. Kleine Eſſiggurken . 4 Pfund kleine Gurken

werden mit einem Tuche abgerieben und in eine
Schüſſel gelegt . 1 bis 2 Pfund Perlzwiebeln oder auch
kleine , andere Zwiebeln werden geſchält und unter die
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