Das Cinmadyen der Gemiife.

Gpargel.

Dem geftodenen Spargel fdueibe man wie gewdhne
lidh bas Dolzige unten gerade weg, fodhe unterve Flup=
waffer in einer Gafferole, lege den gepuften und ges
wafdyenen Spargel hinein, nehme basd Gefdf dann vom
Feuer, bevede e8 mit einem vielfad) fiber einanver ge=
legten leinenen Tudye und laffe ihn fo etwa eine Stunbe
fteben. ievauf lege man diejen Spargel in einen Durdy-
jdjlag ober Sieb, damit das TWaffer ablaufe, bann aber
auf ein Tud) an einen Oxt, wo feine Sonne binjdeint,
pamit er falt und troden werbe.

Wikrend ver Beit tode man giemlid) viel Salj in
Flupwaffer und laffe e8 dann exfalten. Nun lege man
ven Spargel in hohe Ginfieveglifer, bejdwere ihn mit
etwas, daf er nidt in bie Hohe gehe und jdyiitte basd
Salzwafier baritber, baff es iibergeht. Bulett nimmt
man bas lebergelegte ab und begieft die Fladye mit
gefdmolzenem Wachs und Scydpientalg. Wenn Ddiefer
Gpargel gebrandyt werben foll, muf er gut gemiffert
mwerber.
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Griine Erblen.

Man gebe junge griine ausgelefene Crbfen in trodene
glaferne Flafdyen, ftopfe einen Korfpfropf nidyt u feft bar=
auf, fete fie in einen Neffel mit faltem weidyen Flugmwaffer
bi8 an ben Hals, bod) nidyt bis an ben Pfropj, lege
Heu vagwijdien, bdaf nidt eine die andere zerftofe, und
mun laffe man fie einige Peale aufwallen; dann nehme
man Den RKeffel vom Feuer und Ilaffe fie falt werden,
pfropfe fie vedit feft 3u und verpiche fie, lege fie im
Reller in Sand, und jwar den Dald nad) unten u.

Man fann aud) die audgelefenen Crbjen in eine
Sdyiiffel geben und fdlidhtweife etwas Saly dariiber
fteewen, bann in Bouteillen fiillen, einmal auf jene Art
in einem Keffel auffoden und bann iwie oben ver-
fabren. =

MWeife Riiben.

Diefe laffen fid) in Gruben, die in der Crbe ange-
legt werden, am [dngften balten; wenn man aber biefe
nidyt haben Tann, {o miiffen fie an trodenen Orten, wo
ihnen die Sonne nidt julann, Daufenweife wie ein
Buderbut, jufammen gejdiittet werben, nadbem man
ihnen vorher dad Kraut mit einem diinnen Sdeibdyen
abgefdinitten at und fie einige Tage an einem [uftigen
Orte, diinn gelegt, getvodnet haben.

Dann werben fie mit Blofer Erde und Rafen be-
bedt, woburd) fie, ba ihnen au biefe Art die Feudhtigleit
nid)t o leicht wie in einem dumpfen Keller jutann, bid
qum Frithlinge ihren jarten efdmad erhalten.
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Audy witffen fie bei firenger Kilte mit furzem
Strob bevedt mwerben.”

Gelbe Ritben,

Damit diefelben bid in den fiinjtigen Sommer thren
Woblgejdbmad beibehalten, fo nimmt man ibnen, und
pefonbderd jenen, welde file ven fpatern Gebraudy aufbe-
wahrt werven follen, nadypem fie im October, wo dad
SKraut abgeweltt ift, audgegraben worden, niemald ben
Sopf und bas Her ver Blatter, fondern nur die Guferfien
Blatter 518 auf dad Herz ab und bewahrt bie etwasd
abgetrodneten im Sanbe an einem trodenen Orte bis
in pen Mz vor bem Frofte. Dann werben fie wieber
bevaudgenommen, dad Hery weggejdnitten und an einem
tithlen, teodenen, jdattigen Orte fo tief eingegraben,
vaf Quft und Sonne fie nidyt treffen Hnmen. Auf diefe
Act bewabrt, fann man fie nod) ju ber Beit effen,
wenn ¢8 jdon neue gibt, welde aber gewdhnlidy nod)
febr thewer zu fein pflegen.

Gtedhritben.

Diefe werden am beften erhalten, wenn man fie fiber
$MWinter in Tonnen, die offen find, mit fehr trodenem
Sanve padt. Feudjter Sand wiirde fie faulend madyen,
paber muf er fo troden wie Streufand fein. Borher
nimmt man ihnen dad Kraut durd) einen Scheibenfdnitt
ganz glatt weg, [aft fie einige Wodpen liegen, ftreut dann
auf ben Boben einer aufredt geftellten Tonne daumenvid
Sand und legt eine Schichte Ritben vavauf. Dann ftreut
man wieder Sand bariiber, madyt wieder eine Sdhidhte
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Jitben und fo fort bis die Tonne voll ift. Am beften
bewabrt man fie in einem Fiihlen Gewilbe over in einem
trodenen Seller.

Hothe Withen.

PDan fodyt diefelben in Flufwaffer big fie weidy find,
worauf man fie in faltes Wafjer wirft, bamit man ihuen
vie Haut abjiehen fann. Nun {dneivet man fic in Spal-
ten, legt fie in einen fteinernen Topj, ftreut in Sdeibdyen
gefdnittenen fren, dbann Kiimmel und halb jo viel Fendyel
bazwijdhen, gieft aufgefodhten und mieder abgefithlten
LWeinefjig daritber, daf das efaf voll wird, weldes
man dann jo gut al8 moglidy mit einer Rindsblaje ver-
binvet unb jum ferneren Gebraudie an einem fiihlen,
trodenen und wor bem Frofte binlinglidy geidhiifyten
Orte aunjbemabri.

Wenn melrere folde Sefife angeyitllt wurven, fo
fann man fie bon einem Jabre jum andbern aufbemahren.

Boblritben.

Diefe balten fidh am beften in Gruben, die man
im Garten an einem trodenen Orte, ben bie Sonne
nicyt treffen tann, gribt, welde man bann mit der aus-
gegrabenen Erbe bebedt und fie mit einene Spaten toie
ju einem ©rabbiigel {dligt, damit bad Regenwaffer ab-
laufen und nidht eindringen Fann.

Dod) fann man fie aud) in trodenen Rellern im
Sanbe aufbewalren, wenn bdie Blatter bidyt diber ben
RKnollen weggefdnitten werben.
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Brannkohl.

Man fdyneidet die groften Wurzeln etwad ab und
ftedt Den Robl auf diefe Art in einem Keller in trodene,
fandige Erbe, oder wobl and) in blofen Sand, reihen-
weife didyt nebeneinander, {drige odber etwad tiefer, ald
er vorber ftand; fo wird er wieber Wurzel jdhlagen und
fidy frify und griin erhalten.

Auf diefe Art verfahrt man aud) mit bem Blumens
fobl, bem bie Sproffen beftinkig nadymadyien und immer
jung und zart finb. Die fanbige Erbe ober ber Sand
muf aber Gfterd angefendytet werben, dod) nur jo, daf
auj die Sprofien felbjt Fein TWaffer Fommt.

Selleriewnriel.

Bon bdiefer jdneivet man bag Kraut oben ab und
legt fie auf einige Monate in trodenen und [uftigen
Rellern in Sand ein,

Dies thut man mit denen, die man jum Suppen-
wifrzen gebraudyen will. Will man felbe aber jum Salat
gebraudjen, jo verfihrt man auf folgenbe Art: Wan
nimmt fie mit ihren Herzen over Keimen, bie ihrer be-
fonbern Dicrte wegen ber befte Theil find, fdyneibet die
untaugliden Stengel und Fajern weg und fieber bie
fauber gewafdyenen beinabe jo, wie ben Spargel im
Waffer, lift den genug weiden Sellerie bann falt
werben, gibt ihn in einen Topf von Steingut, gieft Effig
unbd etwad Baumd( dariiber, Lejtrent ihn mit Salz, Ing-
wer und Pfeffer, dedt bad Gejap feft ju und bemwabrt
8 an einem fithlen Orte jum beliebigen Gebraude.

4%
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Peterfiliewnrsel.

Wil man bie Peterfiliewursel iiber Winter aufs
bewafren, fo bridit man die duferften gritnen Blatter
berfelben bi8 auf bas Hery ab, legt fie reihenweife in
einent trodenen [uftigen feller in diivren Sand, jedod) muf
bag Hery unbevedt bleiben, vamit fie gehirig Luft haben.

®ewdhnlidy bleiben fie jdnadhaft und unterliegen
bie Wurzeln aud) wirflid) fpaterhin vem BVerberben, jo
find bod) wenigftens thre immevgriinen Blitter bmud)b.ar.

 Damit man aber ju einer Beit, wo alles mit Eis
und Sdnee bededt ift, an Peterfilientraut nidt Mangel
feivenbaxf, fo muf dasfelbe i Borrath getrodnet werden.

MMan wahlt die jdonften und beften Blatter, wijdyt
fie fauber, breitet fie auf einem trodenen und [uftigen
Boden ober in einer Kammer auf, fehrt fie ofter um’
unb bebt fie bann, wenn fie biirre find, in Papierfadden
jum fiinftigen Gebraudye auf.

LWenn man nun threr bevarf, fo laft man fie einige
Stunben im frijen Wafjer fid ausbehnen ugd frifd
werden und gibt fie in die DHeife Briihe over Suppe.

Griine Bobhnen.

Die frijd abgenommenen, gejdhalten und jdyrige
sart gefcdhnittenen Bobnen, weldes gewdhnlidy in Kellern,
Gewbdlben ober Orten, wo nidyt Luft hinfommt, ge{dyieht,
werden in einem Weidling mit Saly dburdymengt, bann
in eigend dagu gemadite Fafden jdiditweije gelegt, mit
ver geballten Hand fefioriidt und jwijdyen jeve Sdyidite
ewas Salz geftvent; oben auf bie legte Sdidyte
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fommt viel Salj, juletst wird dbas Fagden jugefdlagen.
RNad) einigen Tagen muf dasdfelbe umgefehrt und diefes
Berfahren alle 8—14 Tage wiederholt werven.

Sollen nun dergleidhen Bohnen gefodyt werben, fo
miiffen fie #ber Nadit in frijdhem Waffer ftehen, dann
in fodenbes Waffer gegebenr, und wenn fie weid) find,
mit faltein Waffer wieber abgefithlt und murin fodhenbver
“ Fleifdbrithe vollends gar gefodt mwerden. :

Fifolen in Eg.

" DieFifolen werden nublig gefdinitten, in Salzwafjer
weid) blandirt, in-'?a[tes Wafjer gegeben, abgefeibt, hier=
auf Ejfig wie bei ben Gurlen gefodt, ausgelithlt, die Fi-
jolen in Glafer gefiillt, der gefodyte Eijig daritber gegeben
unbd oben mit feinem Oel iiberzogen, worauffie verbunbven
und an einem Hihlen Orte anfbewafhrt werben. Sie werben
gum Rindfleicy mit Oel und Pfeffer gegeben.

Winter-Endivien.

Bei vicfen ftedt man die Wurgeln mit einem ziem-
lidhen Grbflumpen reifenweife in Furden in ven Sand,
unb gribt fie bi8 an die oberjten Blatterfpigen ein, driidt
pen Sand gut an, bamit fie fidh jdyliefen, al8 ob fie
gebunben ‘wiiren,

TWeil fid) die Enbivien von Cidyorien wenig unter-
fdeiben, fo werden die Wurzeln der lepteren fo in dben-
Sand gefett, baf ihre Herzen ober Keime augerhalb
pesfelben ju ftehen fommen, woburd) fie im Winter Blatter
austreiben, die ben Winter-Cndivien an Gejdmad
beinahe gleid) fommen,
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Foilie Rrtildoken.

Diesu nimmt man Ddiejenigen, welde nody nidt
Sriidyte angefesst haben, mit einem Croflumpen behutfam
beraud unbd fest fie, wenn man fein Treibhaus hat, in
einen trodenen Keller, gibt ibnen, wenn e8 bie Witterung
exlaubt, Hinlanglidy frifdhe Quft, verdont fie aber mit
vem Begicfen.

Hiedurd) wiro man nidt nur ju einer Jahres;eit,
wo felbe nidt zu haben find, volfommene Friidyite er-
balten, e werben aud) diejenigen, an welden fid nod
feine Jritdyte anfegen jollten, durdywintert, baf man fie
im Frithlinge wieder in guted Crbreid) fepen fann.

SHanerhraut.

Hierzu werden weife Kraut- ober RKofhlfspfe genom
men, biefe von ben faulen oder duferen jdymusigen Blit-
teen gefdubert, die Rrauthiupter audeinander gejdynitten
und auf etner Hobelmajdyine mit einem vieredigen Kaften
in arte Fajerdyen gerfdinitten, vann in Faffer mit Dill
und Saly fdyidteweife eingemadyt, mit einer Stampie ein«
geftampft, mit frijden Srautbiittern belegt, von einem
alten Siebe ber Boben ober ein reined Tud) dariiber ge-
[egt unt ber bavauj paffende Dedel mit Steinen befdymwert
woburd) dbad Kraut in feiner eigenen Sauce in Gdhrung
fommt unb eine angenehme Sdure erhilt.

Am wohlfdmedendjten wird e$ in nod) frijden
Weinfifjern. Aud) hat man bejondere Sctaubenfifdyen
dazu, woburd) bag Einbringen ber Lujt verhiitet und bie
Briibe itmmer daritber und Aled veinlich exrhalten wird.
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Bleine Gurken.

Diefe miiffen bei trodener Witterung gepflitdt, rein
abgewajdyen, mit einem Tude abgetrodnet, fehr ftar?
gefalzen, gut durdjeinanber gefdwungen und fo wei
Stunden im Saly liegen gelaffen, dann auf ein Sieb
audgelegt werben, bamit basd Saly abliujt.

RNun werben dret Theile LWeinejfig, ein Theil
Waffer, auf 11/, Qiter (1 Maf) 3 Stitd Chalotten,
3 Gtitd Nofambolen gefod)t und bann eraudgenommen,
ftatt diefem aber von jever Gattung Gewitry 10 Korner
bineingegeben und mittodyen gelaffen. Nady diefem muf
man am Boben bder einjufiillenven Glafer etwas
Gurlentrintdyen, mehrere Stiiddyen Paprifa und barauf
-eine Rage Gwrfen geben, fo fort bid iiber bie alfte
anfiillen, bann wieber mit Krdutden und Paprifa
veden unb die Glajer bi8 jum Halfe anfiillen, wieder
Krautden darauf geben, den gefodyten ausdgetiihlten Eijig
fommt ®ewiivy bavitber fdyiitten, gut verbinbem unbd
‘perwalbren.

 Gurken im Salswafler.

Man nimmt jdone ziemlid) grofe Gurlen, bie
rein gewafdyen und abgetroduet werben ; felbe werben
inr Heine Fiagden, die auf dem oberen Boben ein Heines
Lod) ju einem Bapfen haben, eingelegt; auf den Boben
biejes Fagdens legt man eine Hand voll Weinblatter,
etwad Dillenfrant und Weinranfen; von jenen Wein-
ranfen nimmt man einen guten Theil, die man, wenn
fie gemajden find, etroas zerflopft, damit fie ben Sauer-
{toff ven Gurfen eber mittheilen, und ein Stildden

.
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Alaun; danu legt man eine Lage Gurlen, bann wieder
LWeinblitter mund etwas Dillentraut, hernad) wieber
Gurfen bis bas Fafdien voll ift; fodann gieft man Fluf-
waffer, whrin man fo viel Saly aufldfen (@B, daf ed
gut vorfdligt, bavauf, big e8 voll bamit ift; beilt vann
bag Fafden feft su, flellt e8 an einen warmen Ort,
feiittelt felbes purd) 14 Tage taglic) und fiillt e8, dod
nur bet bem Bapfen, da e nidit gany gedffnet werben
barf, alle 10 Tage mit etwad Salzwafjer auf.

Paradies-Aepfel in Waller.
Diegu werden die Parabiesd-Aepfel in Weinblatter
eingemidelt, in ein baju beftimmtes Fafden gegeben,
mit frifem Waffer aufgefiillt, jobann alle jwei Tage
mit frifem Wafjer gemedyfelt.

@riiffeln.

Die Triiffeln werben rein abgewajden und abge-
biirftet, bann fommen fie in eine Cafferole, welde mit
rothem Wein angefitllt wird und werden jo lange gefodt,
aié man braudyt, um ein Gi Bart ju fieven. St bies
gefdyeben, fo werben fie abgelithlt, in Glijer gelegt, ber
Wein darauf gegoffen, aber fo, baf oben ein Ilegher
Raum bleibt; diefer Raum wird mit fehr frijdem ger-
{affenen Rernfett angefiillt, mit einer Nindgblafe ver-
bunben und an einem Fihlen Drte aufbemabrt.
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