Gingelegte Jriidite.

Rirfdyen in Branntwein.

3/ .0 liter frijd) ausgeprefiter Himberjajt wird mit
3/, Qiter Branntwein gut vermengt, hiegu gibt man 3/, Kilo
(11/, Piv.) Buder, der darin gany aufgeldft wird, und
fitlt 8 in ein grofes Glad, nimmt dbann von der
grofen attung fdwarger faftiger Kirfden, von welden
vie Gtengel abgeldft werben, gibt vavon fo viel in dasd
®lag, vaf ber Branntwein wei Finger hod) itber i
RKirjden reidht, dann wird dad Glad verbunben und
an cinem Ffiihlen Orte aufbemabrt.

WeidiTein in FHonig.

Dan [aft hiegu ein Heined Figden madjen, nimmt
bann von der groferen Gattung [hwarzer Weid)feln, (5ft
bie Stengel, wijdt fie und [afit fie abtrodnen. Wuf ein
Fifden von 4 Liter (21/, Maf) wird 3 Defa (11/, Loth)
Bimmt, 1 Deta (*/; Loth) Gewiirznellen geftofen; bann
niht man 3 Heine Siddien von reiner Leinwand, theilt
ba8 Gewiiry i 3 gleidhe Theile, fiillt bamit die Saddjen,
nibt felbe ju und legt eined bavon auf ben Boben bed
Tagdens.

€8 merben bann 2 Liter (11/, Maf) guter weifer
Honig gefodyt, rein abgejdhaumt und ausgelihlt; eih
Zheil biefes Ponigs wird, wenn er ausgeliihlt aber nod
flitffig ift, auf ben Boben ded Fifdend gegoffen und
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ein Theil ver Weid)feln barauf gegeben, bann wieber
L ein Sadden Gewiiry und bie fibrigen Weidyjeln; oben
sulet bas britte Sidden, und ber Reft bes @_onigs.
Nody ift gu bemerfen, baf dasd Fafden nidt gang voll
fein darf, fondern jwei Finger hod) leer bleiben mug.
€8 wird bann eine veine Leinwand iiber bad Veil gelegt,
feft zugebeilt und baé Ganmge an einem fithlen Orte
aufbewalrt.

WeidiTeln in Effig.

Pan nimmt auf 1/, Kilo (1 Biv.) fpanijde
Weidyjeln, wovon die Stengel jur Halfte abgejdnitten
werden, 1/, Kilo (1 Pjo.) Buder, von bicfem, fein
geftofen, gibt man einige Loffel voll in ein Cinfievglas,
pann eine Lage Weidifeln, bdann mwieber Buder und
jo fort big Buder und Weidyfeln ju Enbe find; mun gieft
man /g Qiter (1/, Seitel) guten weigen Weineffig davauf,
verbinvet bas Glas und [aft e8 5 bis 6 Tage in der
Sonne ftehen, in weldjer Beit der Buder aufgelsft fein
wird; feibt bavon ben Saft hevab, und fodit ihn fo
+lange, bi8 er fdwere Tropfen ju werfen anfingt, [aft
ibn austithlen und gibt ibn itber bie LWeid)jeln, welde
erft nady 24 Stunben jugebunden werden.

Heine-Clandes in Branntwein.

Man nimmt 450 Reine-Claubes, die nidyt gany
reif fein diirfen, wijdyt fie mit einem Tudye gut ab und
burdyftidit fie mehrmal mit einer Stednadel; dani werben
fiein gwei Theilen frijden Wafjers und einem Theil guten
weiffen Weineffig 3 bi8 4 Stunden geweidit, fobann
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1 Rilo (2 Pjb.) Buder mit 1 Liter (3 Seitel) Waffer
gefodit und gut abgefdyaumt, Wenn er ganj rein ift,
werden bie Reine-Elaudes in eine Porgellanjdyale gelegt,
ber Shrup etwas iiberfithlt barauf gegoffen, fo bleiben fie
24 Stunven ftehen, damit fie ben Buder gut einfaugen,
ber Styrup wird vann abgefeiht und fo lange gefodit, bis
er bidlic) wird. Jubeffen werden die Neine-Clauves in
S(afer gelegt, unbdder Shrup, wenn er audgefithltift, dar-
fiber gegeben. Aufdiefe Duantitit wird 17/, Liter(1 Maf)
guter Branntwein gegoffen, die Glajer verbunden, das
Papier mit einer Navel durdyftoden und anfbewakhrt.
Wenn fidh die Friidyte auf den Boben gefesst haben, fo ift
bied ein Beidjen, vaf fie geniefibar finbd.

Die Piirfiche umd Marillen werden jo wie die Reines
Glaubes eingemadyt, nur baf leptere nidt mit Effig,
jonvern allein mit Wafjer aufgefotten werben; aud bitrfen -
biefe Friidite nidyt gang reif, fondern miiffen nody etwasd
bhart fein und biirfen nur einige Sube madyen, damit die
Haut nidht verlept wird, -

Auf 3/, Kilo (11/, Pfv.) Triidyte wird !/, Kilo
(1 Piv.) Buder genommen, ber fo wie ju ben Reines
Glaudes gejotten wird. Wenn der Buder jum zweiten
Male gut gefodt ift, nimmt man ihn vom Feuer weg,
giefit ben Branntwein dagu, vermengt ibn gut mit dem
gejottenen Buder unbd gibt ihn falt davitber; der Shrup
unf immer einige Finger hody fiber vie Fritdyte veichen.

@AQuittenfpalten in WMol

Man nimmt guten Moft nady Belieben und nad
Quantitat ver Quitten, [Gft ihn halb einfodyen und ab-
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fdhdumen; wenn viejes gefdehen, gieft man ihn in ein
neued irbened @efaf und [Gft ihn bei gelnbem Kollen-
fener einige ©ube aufthun, wo man bann {dine von ben
Rernen gereinigte, in Biertheile gejdynittene Quitten in
ben Moft legt, in weldem fie fo lange fieven mitffen, bis :
fte inlanglid) weidy find; audy gibl man nod) wahrend ded
Siedens tlein geftofenen Bimmt und Gewiirynelfen Hinein.
Wenn fie audgelithlt find, legt man fie in ein Glad und
fann fie barin ben ganen Winter aufbewahren.

Buwetlthhen in Efg.

3 wird 11/, Liter (1 Maf) edyter Weineffig mit
11/, Rilo (3 Pfund) Buder, 5 Defa (3 Loth) geftofenem
Bimmt und 1 Defa (/, Loth) Gewiirgnellen ju einem
Gyrup gefodit, durd) ein Sieb gefeiht und bad guriid-
gebliebene Gewilry auf einem Papier abgetrodnet; wenn
nun biefer Syrup ausgelithlt ift, fo nimmt man 4 Kilo
(8 Piv.) der reifften und {dHbnften Bwetjdyfen, bie mit
einer Navel leidht dDurdyfiodjen werben, legt felbe in ein
®efif aus Steingut, gibtbiefen talten Syrup dbaritber, und
[afit e8 burdy 10T age jugebunden ftehen. Am eilften Tage
werben bie Bwetidten Gerandgenommen, ber Syrup aber-
mal8 bid eingetodt, bie Bwet{dfen hinein gethan unbnur
ein paar Dal damit aufgefotten, bann legt man fie vor-
fidtig in ein Glas. Dasd unterdeffen getrodnete Gemiiry
ird wieber dazwifden geftreut und ber Syrup baritber
gegoffen; nun Bleibt e8 offen ftehen und wird erft den
folgenben Tag jugebunben und an einem Fihlen Ort
anfbewalrt, Nod) ift ju bemerfen, baf bie Bwetjdfen bei
teodenem Wetter gepflitdt und gleich eingefotten werben,
pamit felbe fo viel al8 moglid) ihre blaue Farbe erhalten,
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Johannisbeeren in EfNig.

Hiegu judyt man die fdonften und grogten Trdubs
den aus, legt fie behutfam in ein weited Buderglas
und beftreut fie fdhidytmweife ftart mit geftofenem Suder;
wenn dag Glag voll ift, wird guter Weineffig dariiber
gegofien, welder einige Stunben barauf bleiben muf,
bann gieft man ihn ab und [Ft ihn unter fortwibren-

~ bem Abjdhaumen mit etwad gangem Bimmt unbd einigen
®ewiirznelfen auffoden; nun werden die Johannisbeer-
frdubdyen in eine Porzellanfdale gegeben und der Eijig,
fobalb er ein paar Mal aufgetodit hat, heif daritber ge-
goffen; jo bleiben fie einige Tage mit einem Papier be-
et ftefen. Nad) biefem gieft man ben Effig wiever
Berab und flellt ihn jum Feuer; jobald er fodit, gibt
man bie Johannidbeeren hinein und [GEft dad Gange
[angfam auffodyen. Sobann werben fie wieder in bdie
Sdale gegeben und erft wenn fie falt find in die Glifer
gefiillt und jugebunven. Man fann diefelben aud) im
Winter al8 Salat vermenden.

Paradies-Hepfel in Effig.

Die frijdygepflitdten Paradies-Aepfel werben in ein
Ginfiebeglad gegeben, gefodter und ausgekithiter Ejfig
pariiber gegoffen, mit ausgelaffenem Kernjett fibergogen
und mit einer Blaje gut verbunbenm.
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