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um. Wenn [ie Sajt gebildet haben, gibt man 15 griine
Niifje hingu, die man mitfoden lagt. Es muf nun un-
unterbroden fleiBig geriihrt werden, fonjt brennt das
Mus an. Wenn es anfingt, did 3u werden, made man

fein jtarfes Feuer. 12 bis 14 Stunben mul es foden.

Man fiillt es dann in reine, gut exhikte Steintopie. Jur
Borjiht Tege man ein Branntweinpapier darauf und
binde es gut mit Pergamentpapier ju. GSehr gut Halt
lid das Jwet{denmus, wenn man es nad) dem Brots
baden jo Iange in den Badofen fjtellt, bis i) an bder
Oberjlade eine Krujte gebilvet hat. Wer es [iebt, fann
gulefst fiir 10 Yf. Jimt und fiir 10 Pf. Nelten darunter
mijden. CEin Jujay von Juder verfeinert bas MPus.

b) Sauer-Jiijs.

PMan nehme immer nur vom beften CEfjig.

1. Gjjighitnen. 4 Bjund [Gone, tabellofe Birnen
werden gejdialt, halbiert und vom Kerngehiauje bLejreit.
114 Pijund Juder wird mit 34—1 Liter Efjig und einem
fingerlangen Gtiiddien 3imt jum Kodjen gebradt, und
barin fodit man bie Birnen nidht gang weid). Gie miifjen
jidh gut burdyjtecdyen lafjen, diirfen aber nidt zerfallen.
JBun Hholt man die Birnen forgjdltig mit bem Sdaum:
[6ffel Heraus und Ilegt fie in Ddie Gldjer. Der Saft
wird nod) eingetodht und iiber die Friidhte gegofjen. Nad)
etwa 8 Tagen muf der Saft, ber wieder viel diinner ge-
worben ijt, nod) einmal eingefodh)t werben. Die Birnen
werdben dann darin Herumgejdhwentt, nur eben jum
Kodjen gebradyt und wieber in die Gldfer gefiillt.

2. Gjjiglivjden werden jubereitet wie CEjjigbirnen.
Pan nehme dazu nur groge, fleijdhige Friidhte mit Stein
unp Gtiel.

3. Kiirbis. (Beilage ju Fleifd.) Der RKiirbis wird
gejdhalt, entfernt (am bejten mit einem L0ffel ausge-
frafgt) und in etwa jingerdbide und fingerlange Gtiide
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gefdnitten. Wuf 3 BViund Kiirbie giege man 4 Taffen
Effig und Iaffe ihn 48 Stunden jteben. Dod) fiille man
it in der Jeit einmal um, damit bas, was anfangs
nidt im Cfjig lag, untendhin in den Efjig 3u liegen
fommt. An demfelben Tag, wo man den RKiirbis [dilt,
giege man aud) auj 3 Gr. Jngwer joviel Waljer, baf er
reichlidh bamit bededt ift, und [ajfe ihn audy 48 Gtunden
jtehen. Den Ingmwer faufe man in der Apothefe und
verlange gereinigten. 9Wenn bdie Jeit verjtriden
ift, liutert man 2 Prund Juder, gibt den in feine Sdyei-
ben gejdynittenen Jngwer, eine Stange tlein gejhnittene
Banille oder 2 Padden Banillinguder, die Shale einer
Jitrone und den RKiirbis jamt bem Gjjig Hinju. Jun
mup man fehr vorfidhtig fein. Gobald hHer RKiirbis an-
fangt, faz, . b. purdfidtig gu werden, miiffen bie be-
reffenben Gtiide herausgenommen werden. IWenn Jie
du lange fodhen, erfallen fie. Wenn aller RKiirhis fHer-
ausgenomuien und in die Gldjer gefiillt ift, [dgt man
ben Gaft nod) jo lange fodjen, bis er anfingt, jamig 3u
werden.  Dann gieht man ihn iiber ben Riitbis, der
gang bavon bededt jein muf. Meiftens hat man 3u viel
Cajt. Den fiillt man dann in ein befonberes Glas und
Dindet es ju. Mit bem RKiirbis verjahrt man nady ben
allgemeinen BVorjdriften. Jadh) 4 bis 6 Woden fodyt
man allen Gaft nod) einmal tiidytig auj, gibt den Riirbis
nod) einmal Hinein, Taft ihn eben nur sum. Kodyen
tommen und fiillt bann wieder alles in Glajer. Teft
witd man nidht mehr su viel Gaft Hhaben.

4. Judergurlen werden jubereitet wic Kiirbis Nr, 3,

c) Sauer.

Pan nehme nur vom Dbejten Efjig.

1. Rleine Gifiggurfen. 4 Piund fleine Gurfen
werden mit einem Tude abgerieben und in eine
Cdifjel gelegt. 1 bis 2 Pfund Perlzwiebeln oder aud
tleine, andere 3miebeln werben gefddlt unb unter bie
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