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men, in frijdes Waijer gelegt und bdiefes wieder einige
Mal abgefhirttet, damit das Bittere vollends dawon
Fommt. ~ Nun wiege man auf 4 Piund Nirjje 1 Pfund
Juder, [dutere diefen mit 1 Glas Waier, gebe die
RNifie dagu und lafie fie einige Male damit auftodyen,
pann legt man fie uber Nacht auf Vlatten, jchitttet ben
Eaft barliber und fibe fo 3 6is 4 Tage fort; ebe fie
oas leste Mal gefocst werben, foict man fie mit gat=
sen Jelfen, Jinumt und Pomerangenfhale und fodt fie
damit vollendsd weich ; dann (it man fie exfalten, legt
fie in ein Glas, bindet ¢ mit Papier gu, dag mit einer
Stednadel durchldchert fein mup, nady einigen Tagen
legt man ein mit Wadys befirichenes Papier Daraufund
ftellt fie an einen trofenen Ort,

Cingemadste Friichte in Efyig.

722, Preiffelbeeren, als Beilage jum Odyfen
fleifch.

Ju 4 Schoppen Preiffelbeeren nimmt man 1 Glas
guten rothen Wein, ftellt fie in einem Gafjerol auf ei
jdwadyed  Feuer, wenn fie anfangen 3u fodyen,
thut man 4 Bfund Juder, 1 Lot geftofencn Sinmt,
1 Quint Helfen hinein und (At diejed 1/, Stunde jue
jammen fochen, jchiume ed dabei fleipig ab und follten
fie nod) gu viel Brirhe haben, fo fhdprt man diefe da-
von ab und it jie allein nody einfodhen, dann ldpe
man fie in einer Sdhyitffel ecfalten, fillt fie bierauf in
fteierne edev gliferne Gefdfe, bindet Diefe mit Papfer
gu, ftellt fie an einen tvocfenen Ot und qibt nach cinis
gen Tagen cin Wadydpapier davauf. Wenn man es
liebt, Fann man audh etwas weniger Wein nefyuen und
fatt beffen etwad Giiig ayu thun; auf vie erite Avt ftud
fe aber jelir cmpfeblendwerth.
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723. Melonen in Gffig.

®any reife Melonen werden gejhalt, in dide Schnige
gefdnitten, in eine Scifjel gelegt und o viel gute
YBeineffig davitber gefchittet, baf fte bamit bededft find.
Dann laffe fie fo 24 Stunden ftelen, mif nun gu jedem
Lrund Schnige 4 Schoppen Gijfig und #; Pjund Juf-
fer, laffe Den Gjfig und Jucker fodyen , bid er gany hell
abgefdyaumt ijt, nimm pie Melonen nebjt 15 Lotl
Jtmmt und einigen Nelfen bagu, und foche fie hatb
weidh, lege fie nun iiber Nacht auf ein Porjellan=Ges
fbire und [afje fie den andern Tag vollends weid) fo-
chen, wenn fie erfaltet find, lege fie in ein ®efap, binde
e3 mit Papier zu, ftelle e an einen trocfenien Ort und
lege nady einigen Tagen ein mit PWadys beftridhenesd

Papier darauf.

724. Jwet(dhgen in Cffig.

Die Fwetfdgen werden vorfidtig mit ben Gtielen
yom Baum genommen, damit die blaue Farbe nidht
abgeht, und dann in eine Sdfiel gelegt. M wird
s 4 Pfund Swetjdgen 1 Sdyoppen guter Weineffig
mit Yo Prund Juder, o Loth Jimmt und 4 Quint
Relfen qefocht und abgeihdumt, bid er gany Bell ijt;
man fdittet dann den Gjfig liber die Swetychgen , Dectt
fie fiber Macht gu, fdiittet den Gjfig den andern Tag
yoieber ab, macht ihn wicber fodhend, gibt ihn wieder
{iber Die Jwetfdgen und sum dritten Mal ftelle man
fie mit bem Gifig auf dad Feuer und [aft fie wie ein
barted @i fodven, dann nimm fie vom Feuer; lajje
fie erfalten; follte der Gfity nody uidyt gany bict fein,
fo fann man ihn nody allein einfochen; dann werden
bie Jwetfdpen in Gliajer gethan, der Gfiig mit dem
Gewilrg daviiber gegofjen und jugebunden,
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725. Kirfdhen in Gffig.

Grofie reife Weidbfelfirfhen, wovon die Stiele halb
abaejdynitten find, werden in ein borgellanenes Gefdiry
gelegt.  Ju 4 Biund Kivjhen nimmt man 1 Schoppen
quten Weinefjiig, Y, Pfund Buder, 1 Loth gangen

. Jimmt und 1/, Loth gange Nelfen, und [aft Diefesd ju=
fammen Fochen, bis es hell abgefdyaumt ift, bann (45t
man den Gijig falt werben und fhittet ibn dtber bie
Kivichen , QG fie qber Nadt ftehen; dad yweite Mal
madht man ihn wieder fochend und gibt ihn bann lau-
warm {iber die Frudht; den andern Tag fod)t man den
Giitg etwas mebr ein unbd fhittet ibn wieder [an baran,
am folgenden Tag legt man die Kivfchen in ein Glas,

idittet den Gffig nebft Gewdins parfiber, Dbinbet bags
Glas mit Papier su, fHicht mit ciner EStednadel einige
Yodher hinein, und ftellf e8 nun an einen Fihlen, aber
trodenen Ovt.  Wenn die Kivjdyen in dic Hihe fteigen,
muf der Gjfig abgefdhiittet und wit etwas Juder ftir-
fer eingefocht werden.

726. Gitlizen oder Judenfirfdhen in Cffig. \

Bu 4 Bfund Girlizen nimmt man 4 Schoppen guten
Weineffig, % Pfund Iuder, 4 Loth gangen 3immt,
und 4 Tuint Relfen, fodht den Gjitg fammt Suder
und Getviivy, 6is er Lell und abgejchaumt ift, [t thn ein
wenig abfiblen und gieft ihn 1iber die Girlizen; den
andern Tag madyt man den Gfitg wieder fiedend, [afit
vieFriachie einige Mal damit auffedhen, nimmt fie bann
vom Feuer weg, [dfit fie erfalten, fillt fie hievauf in
Glajer, fdyittet ven Gjjig dariiber, bindet jie mit cinem
durdyftochenen Papier ju, und bewalrt fie an einem
trocfenen Ort auf,

Bei allen eingemadsten Friichten ift e8 gqut, wenn
ber Eaft die Friidhte bebectt, damit fte nidht frodfen lie-
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qen, audy muj bei allen, ohue Unterfdhied, beim Kodyen |

ber Schawm abgenommen werder; ein Papier, mit i
IRaihs beftrichen , verhiitet, daf bad Gingemadyte fidy &
sbent mit Schimmel befest, und dad Papier, mit wel “
diem 8 jugebunden ijt, mup im Anfang mit emer Sted- T
nadel geftochen fein, damit die Frudt beim Sdbhren .-
etivad Luft hat. g ‘

727. Gharlotten in Effig.

Die Sharlotten mifjen mit einem filbernen oder hls
secnen Neffer gefdyalt, alddann mit gutem Weineffig,
etwad gangent Bfeffer und einigen Nelfen gefocht wer-
ben, big bdie Gharlotten auffpringen wollen, nimm fie
vom Fewer, laf fie erfalten, fille fie in ein Gefdf,
binde fie mit einer Blafe qu, und felle fie an einen
trocfnen Ort.

728, Gurken in Gffig. (

Die Gurfert werben gewajdhen, alddann in ein hos -
Bes Gefip gethan, 3 bid 4 Hindevoll Saly daran ge- 2
febyiittet, nebjt Waffer, dap ed pariiber geht, Dede Die :
Gurfen gu und ftelle jie 2 Tage in ben Keller, fdytte
algbann pas Taffer davon ab, trodne fie mit einem l
reinen Tuche ab, laffe alddann guten Weineffig Fodjend t
werden und wieder exfalten, lege in dad beftimmie Bes :
fa@ eine Lage Gurfen, eine Lage gefdhalte Charlotten,
dann eine Lage Fenchel, Gijtragon, Qorbeerblatt, gangen
Senf, Bieffer und Nelfen, hierauf wieder Gurken, und

‘ fo fabre fort, bis bas Gefaf voll ift, oben pavanf lege i
/ Rebblatter und binde ed mit einer Blafe 3u. Man fann b
audy noch Kapern und Kapuginer dagu thun. '1=

1
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729. Guefen in Gffig, andever Art, i

4 Grofie, audgewadience, qrine Gurfen werden ges |
fibalt, in 4 Theile der Lange nady gejdniften, dad
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bad Marf und die Lerne heraudgenommen, lege fie in
ein Gefhire, ftreue einige Hanbdevoll Saly daran, lafje
fie 3 big 4 Stunden fiehen, ninun fte heraus und trocne
{ic wicder ab, lege fie alébann nady der Ordbuung (fiehe
oben Gurfen) in ein ®lag und binde fie mit eiuer
Blaje .

730. Gufen in Salj.

G8 werben Balbgewadifene Gurben 24 Stunbden
in’3 falte Waffer gelegt, alsbann herauggenommen und
abgetrodfnet, leqe fie 1 Stunde in bdie uft.  Hierauf
nimm 4 big 5 Taf Waffer, je nady der ®rofe der
Grfen, ju jeder Maf cine Hanvwoll Salz und ein
Glas guten Gjfig, thue dies jujammen in ein Gefchire
und flopfe e8 mit cinem Bélzernen Befen 115 Stunde.

3u diefen Gurfen ift ein cigenesd Fafchen nothrendiq ;
an dem einen BVoben muf es in der Mitte eine Deff-
nung haben, durd) weldhe man mit der Hand hinein

Fommen Fanny wenn bdies Ffdyen gehdrig audgebriit
ift, lege eine Qage Traubenlaub, Fenchel, Pimpernel,
Lorbeerblatt, alddann eine Yage Gurfen, wicder Trau-
benlaub ., fo falire fort, big bad Fahhen voll ift, qiche
ver gefthlagenen Lad bariiber, laf das Fagchen cinige
Tage offen ftelien, fdloge e8 alddbann feit su.  RAuf
oiefe Arr halten fich die Gurken wber ein Sabr.

731. Welfchborn in Gffig.

Die WelfdyForn-Folben werden, wenn fie finderdic
find , abgebrodyen und 3 bis 4 Zage in einem Hafen
mit alywafier gelegt, giefe alédann das Baffer ab,
belege cin Glag mit Lorbeerfaub, Bajilitum, Limper-
nell und geftofenem Peffer, alsbann eine Lage Welfidy=
forn, dann wieder eine Lage von den Krautern, made
fo fort, bis bas Glas gefullt ift, giefe weifen, qutcn
Effig tariber und binde dag Glas 3.




732. RKapuginer.

B

Die Rerne werben, wenn jte nodh grin find, vom B

Stod abgebrochen, madye alsbaun @ijig Fodyend, laf it

ibn wicder erfalten, lege die Kerne in Dag Gefdp nebit b
qeichalten Gharlotten, Pfeffer und Nelfen, gqiefie den
Gffig bariiber, [ege Jtebbldtter pavauf, binde eine Blaje

paciiber und ftelle fie in den Keller.

I

¥ ] i])

Warme und Lalte Getrdute. "

|

733. Ghocolade mit Milch.

6 Tafeldyen Chocolade werben in Stiide gebrochen,
in ein Gajjerol gethan und etwad Mild) baran geqoffert,
lafie e8 alsbann gang verfodyen, «fo paff man Feine
Stiidchen mebr darin fieht, fbittte 1o Majp Mildy dar-
an 1nd laf e8 unfer immermdhrendem Epriigeln fo- L
den 3 wenn ¢8 4, Stunde gefodt bat, verriihre 6 Gier-
qelb in einem Hafen mit etwas falter Mildy, vithre die
Ghocolade bavan und fprigle ed auf dem Feuer, big fie
pid ift, gicfie fie hievauf in die Kaune und fervire fie.

734. Chocolade mit Waffer.

12 Téafeldhen Ghocolade ywerben in Etitcte aebrodyen,
mit etwas Wafier aufs Feuer geftellt, lafy die Choco-
| labe recht qut verfocdyen, jdhiitte alddann 4 Maf Wafjer Y,
/ pavan, [af fie 4 big 47/, Stunde langjam focben, bis
8 auf 1 Majf eingefocyt ift; jollte fie nict fiip qenug

jein, {o thue nod) Sucer dagu.

735. Ghiiner oder fchwarzer Shee.

Gine flefne Hondwoll Thee witd mit etwas fodens
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