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VIIIL.
Sauer cingemachteFriichte,

176. 3wetfdfen in Efjig einzumadyen.

man 4Bt febr {chone Bwet{chfen, weldre vollEommen
reif fein mifjen, mit den Stengeln abpfliiden, wifdht fie
mit einem Luche fauber ab und legt fiein einen gut glafivten
Lopf, nimmt auf drei Pfund Iwet{chfen dritthalb Pfund
Buder, gibt diefen mit grob geffofenem Gewiiry und einem
ftarfen Seitel Weineffig in ein Beden und 4ft e8 jufam-
men fieben, bid der Buder diclid) wird, fdyiittet ihn bann
tiber bie Swetfchfen und At fie liber Nadyt ugededtt ftehen,
den anbern Tag feihet man den Saft herunter und ldft
ibn diber Nadht jugededt fiehen, fiedet ihn dann wicber
einige Male auf, gieft ihn heif dber die Swetfchfen und
wiederholt bies Verfabhren in einigen Tagen wieder ; ridytet
die Bwetfdfen in bdie Gldfer, {dhiittet den audgefiihiten
Buder dartiber, bindet bas Glas gut mit Papier ober einer
Sdweinsdblafe ju und ftellt e8 an einen Fiihlen Ort. In
wei ober drei Wochen barnad fieht man nady, ob ber Saft
nidyt diinner geworden ift, und follte dies der Fall fein,
fo fiebet man ihn nodhymals auf, und gieft ihn abgelihit
tiber die Bwet{chfen.
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177. Qwetfdyfen in Effig, andeve Art,

Man {66t drei Loth Simmt und ein halbed Loth Ge-
volirznelfen groblidy, 1aft eine Maf echten, weifen Wein-
effig mit drei Pfund Suder und dem gefiofenen Sewiiry
3u einem Syrup Fochen, feibet ihn durd) ein Sieb und I4ft
bas jurdidgeblicbene Gewiiry auf einem Papier trodnen;
pann nimmt man acht Pfund der veifffen und fdhdnften
SwetfchBen, durchfticht fie leicht mit einer Nabdel, legt fie in
einen Steinguttiegel, gieft den erfalteten Syrup dariiber,
binbet e8 gut zu und IGft e8 yehn Tage fiehen; am eilften
Rage erft nimmt man bdie Jwet{dhfen heraus.

178. Gingefalzene Eitronen.

Diefe miiffen Elein und dikjchalig fein, man reibt fie
mit einem Stid Flanell, fpaltet fie jur Hdlfte in vier
Kheile, dody fo, daf dad Kernbaus nicht durchichnitten
wird, fiillt die Ginjdnitte mit Saly aus, ftellt fie aufrecht
in einen opf unbd [dft fie dort ftehen, bis das Salj jer-
fchmolzen ift, 0. i. ungefdbhr vier bis flinf age (fie mifjen
drei Malin ihrer eigenen Britheumgekehrt werben, bis fie
weid) find); dann madyt man von folgendem Pdkel fo viel
al8 man braucht, um die Gitronen yu bedecten. Man nimmé
auf fecys Gitronen: Weinefjig, Jamaica-Pfeffer, Ingwer
und Gitronenfauce, focht und fdhdumt dies und gibt es
audgebiiht su den Gitronen, fowie aud) giwei Kopfe Knob-
laud) und vier Loth Senffamen. Wenn man die Gitronen
verbraudt hat, fo Fann man die Pddel nod febr gut ju
Fafdhen und andeven Sadyen verwenden.
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179, Preifelbeeren in Cffig eingumachen.

Man Flaubt die Preifelbeeren vein aus, bededt fie mit
Weineffig und [aft fie fiber Nadyt in einem Porgellangefif
ftehen; ben ndchiten Tag gieft man den Efjig wieder ab,
nimmt 3u einer Maf Efjig drei Bierting uder, ein halbes
Loth Nelfen nebft Simmt und fiedet e8 unter fleifigem Ab-
fhdumen, gibt bann die Beeven binein, Gt fie fo lange
varin Fodyen, bis fie auffpringen wollen und bewabrt fie,
wie gewdhnlich.

180. Kirfdyen in Gffig.

Man nimmt recdht trocfene RKirfhen, fdhneidet die
Stengel halb weg und legt fie in eine Biichfe, fiedet bann
eine Maf guten Effig mit drei BViertelpfund Suder, etwas
Simmt und Gewilrynelfen, gieft ihn Falt iiber die Fridyte,
gibt 8 ben anbern Tag mit einander auf's Feuer und ldft
¢8 bis jum Kochen ftehen.

181. Ribifeln in Effig.

Man gupft die Beeren nidht ab, fondern legt ausge-
fucht fhdne Lrdubdhen in ein weites Cinficdglas, beftreut
fie fdidhtweife ftarf mit geftofenem Suder, rechnet auf un-
gefdhr 126 Trdubdhen ein halbes Pfund geftofenen Suder,
BWenn bas Glas voll ift, gieft man guten Weinefjig dare
tiber, Laft ibn einige Stunden darauf fiehen, gieft ihn
ab, Lt ibn mit etwas gangem Simmt und etlichen Ge-
wiitgnelfen auffochen, fdhdumt ihn dabei fleifiig ab, legt
bann die RNibifeltrdubdyen in eine Poryelanfdyale, fiedet
ben €ffig nody ein paar Male auf und gieht ibn beif bar-
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fiber. Nun (a6t man fie einige Tage mit Papier jugedectt
ftehen, giefit dann den Effig wieber hevab, ftellt ihn auf
¢in Koblenfeuer, gibt, wenn er fiedef, die Ribifeln hinein
unb 166t fie nod) einmal langfam aufficben; gibt fie dann
wicber in die Porgellanfchale, IGFE fie gan Falt werden,
fiilt fie in Gldfer und bindet diefe ju.

182, Saure Stachelbeeren.

Man fhneivet die Griinflen auf, nimmt die Kerne
heraus, legt die Friichte in Salzwaffer, Todht Salzwafjer,
gibt die Beeren, wilhrend e8 nodh wallt, hinein, dect fie
3u und 166t fie angiehen. TWenn alle oben {dywimmen, ift
¢8 ein Seichen, Daf fie gut find, im entgegengefesten Fale
bringt man fie nod) etwad gum Feuer. Dann wdffert man
fie gwei Tage ab, legt fie in binnen Syrup, [dft
fie eine Nacht fEehen, Focht den ucer wieder auf, gibt
nod) etwas dazu, damit er dicer wird, fodjt bie Frudt
jebed Mal ¢in wenig mit und wiederbolt dicfes BVerfahren
einige Male.

183. Hetfdhepetfch fauer eingumadyen.

Man 46t auf yroei Pfund Hetfdhepetfdh, velche frifch
und rein ausgepust fein miffjen, vrei BVierting Suder mit
ciner Halbe Weineffig und einem Duintel Jimmt fodyen,
gibt die Detichepetich hinein, laft fie eine Wiertelftunde
Fochen, und 4Gt dann dad Gange durdy vier und swangig
Stunbden in einem fleinernen Topfe fiehen; dboch muf dev
Suder wie Syrup fein. Hierauf fodyt man fie wieber eine
Biertelftunde, gibt fie in die Einleggldfer, legt einige flein
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gefdynittene Nelfen dagwifchen und gieft den didk eingefoch-
ten Budker dariiber. Sollte er nady einiger Seit wieder diinn
werden, fo [t man ihn nody einmal auffochen,

184. Melonen in Cffig einzumachen.

Man nimmt Melonen, welde noch nicht gany aeitig
find, fdhdlt fie, fchneidet dbas Weiche und die Kerne davon
weg, madht aud dem Fleifde lingliche Stiide, gibt fie
in ein glafictes Gefchirr, fchiittet guten Weineffig darauf,
boch fo, daf der Gffig etwasd dariiber geht, ldft fie fo
fehs bis adyt Tage ftehen, Focht fie Dann mit einer halben
Maf Effig und eben fo viel Wafjer fo lange, bid fie weidy
finb, nimmt dann die Stide heraud und Idft fie aus:
Fihlen; ridytet fie hierauf lagweife in ein Glas, fo daf
ifchen jede age Melonen cine Lage grobgeftofenes Ge-
wiiry, Nelfen, Simmt und Musfatblite fommt, gieft
fo viel fcharfen Weineffig dariiber, daf er iiber die Melonen
gebt, verbindet vas Glad mit einer Schweindblafe und
LGBt fie acht bis jebn Sage an der Sonne deftilliven.

185, Griines Obft eingumachen.

Man nimmt eine beliebige Sattung Db, trocnet s
gut mit einem Tuche ab und [aFt 3 einige Tage liegen,
daf e3 welf wird; [ift dann Waffer in einer Fupfernen
Pfanne fiedend werden, legt das Obft in einen gut glafiv-
ten MWeidling, iberbrennt ¢8 mit dem fiebenden Wafjer
und (dft e8 vier und zwanzig Stunden darin ftehen; dann
fet man dag Obft in derfelben Pfanne mit Wafjer auf
ftavfes Feuer und Idft e in diefem Wafjer, doch in einem
anbeven Gefdyirre, fiber Nadht ftehen, nimmt es hievauf

6
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aus dem Waffer und [dfit e8 von fich felbft abtrodnen, legt
¢5 lagenweife in ein Fafichen, gibt aufjede Lage griine Fifo-
len, Fenchel, grob gefiofienen Dieffer, geriebene Mustat-
nuf und Salz, und fdhrt fo fort, bid dad Fdfden voll
ift, bag man bann zufeilt, damit e8 nidht ausraudyt. Nun
fiedet man guten Effig in einer fupfernen Pfanmne, (Gt ihn
wieder auskiihlen, gieft ihn bei dem Spundlodie in das
Fdfchen, vermadht 8 gut, und wdlzt ed alle Tage um,
bamit e8 nidht anlduft. Sur Jeit der Weinlefe Sffnet man
8, gieft den Gfjig herab und fiillt e8 mit gefottenem
‘Mofte an, fchldgt e8 dann wieder zu, und vdlst es herum,
wie mit dbem Effig, bis dad Dbft gut ju effen ift. Nody ift
ju bemerfen, daf man beim Ueberbrennen wobl Acht
baben foll, vaf dad Dbft nidht auffpringt.

186. Grofie Niiffe fauer eingumachen.

Man pilicdt, vierehn Tage nach Sohannis, grofie
griine Neiffe ab, gibt fie in ein irdenes Gefaf, gieft alle
age frifdyes Brunnenwafler darauf, weldyes jedes Mal
mit einem halben GHISfel voll Saly vermifdht wird. Mit
diefem BVerfabhren fdbhrt man neun Tage lang forf, febt fie
dann in einem Keffel mit Ealtem Waffer auf's Feuer und
14t fie fo lange fieden, bid man fie mit einem Strohhalme
durchftechen fann. Wenn fie gut find, fo nimmt man fie
vom Feuer, 1Gft das Wafjer durd) ein Sieh ablaufen, die
Niiffe auskiblen und durchfticht fie mit Simmt und Ge-
wifrgnelfen, dann wdgt man die Niffje und gibt auf zwei
Pfund Niiffe eine halbeIMaf Weineffig, welcher jedoch vecht
feharf fein mug, (86t fie eine Bievtelftunde davin fochen,
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gibt fie bann in Ginfiedgldfer, gieft dben Effig heif dar-
tiber, fo hody, baf er dartiber fieht, und verbindet die Gld-
fer mit einer Blafe. Nady vierzehn Tagen gieft man den
€ffig ab, Focht ihn nodh einmal, gieft ihn wicder Deif
bariiber, und verbindet die Gldfer erft bann wieder, wenn
der €ffig Falt geworden ift. Diefe Niiffe fhmeden fehr an-
genehm und halten fidh lange, wenn man fie an einem.
trodfénen Orte aufbewabrt und guten Effig dazu nimmt.
Will man bie Niiffe fiifer haben, {o nimmt man ein halbes
Pfund Suder auf eine Maff Weineffig, (@Gt den Effig
langfam Fochen unbd gieft ihn die beiven exften Male fiber
bie Niiffe, bas dritte Mal (4t man die Niiffe einmal da-
mit auffochen und fchiittet e in die Gldfer. Dann fodht
man bden 3uder und Cflig ju Syrup und gieht ihn iber
dbie Niiffe; in viergehn Tagen gieft man den Suder wie-
ber ab, fodyt ihn mit noch einem St Jucfer wieder did
und gieft ihn tiber bie Niiffe.

187. Weidyfeln in Effig.

Man fdhneidet von drei Pfund guten, veifen Weidh{eln
die Stengel halb weg, nimmt ein grofes, weited Glas,
fiéfit anberthalb Pfund Suder vedht fein, legt immer eine
Lage geftofenen Sudter und eine Lage Weichfeln, bis vasd
Glas faft voll ift, und gibt obenauf befonders viel Suder;
bann fiillt man dasd Glag mit veinem Weinefjig an, ver-
bindet ¢8 mit Leinwand und dariiber mit einer Blafe, und
[G@t 8 an ber Sonne einige Wochen bdiftilliven , wdbhrend
weldyer Seit dad Glas Hfters aufgefchiittelt werden mug,

unbd bebt e$ endlich an einem trocfenen Orte auf.
6 *
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188, Weidyfeln in Effig mit Geiwiir;.

Man jupft {hone grofe Weidyfeln von den Stielen
ab, gibt in cin Suderglad eine Lage Suder, fein geftofen,
dann eine Lage feingefofene Gewlirgnelfen und Jimmt,
bierauf eine Lage Weichfeln, dann wieder Suder und Se-
wiiry, bié bad Glas voll ift; fiedet nun guten Weineffig,
1Gfit ihn Ealt werden, gieft ihn fo ber die Weidhfeln, bin-
vet Dag Glad mit Papier ju, macht mit einer Nadel Luft-
[6cher und vermwahrt ¢3 an einem trodenen Orte.

189. Sdhleben in Effig.

Man pflidt {hine grofe Schlehen gegen Enbde DFfo-
ber oder fiberhaupt, wenn fie fhon vom Reife gebrannt
find; nimmt auf eine Maf Effig, wie bei den Weidhfeln,
ein halbes Pfund Sucer, verfdhrt tibrigens, wie bei dem
Obigen, nur muf man den Efjig fiedend iber die Schle-
ben giefen, fonft werden fie nicht weidy.

190. Kleine Gurfen in Effig.

Man (GGt die Gurfen eine Stunde in faltem Saly:
waffer liegen, biirftet fie dann heraus, trodnet fie ab,
gieft Fodyenden Weineffig dariiber und Iaft ihn Falt wer-
den, fodht ihn fodann nodymald und gieft ihn wieder dar-
iiber, das dritte Mal gibt man Aes jufammen in ein
mefjingened Beden, dedkt e8 gut yu, Idft 8 auf dem
Feuer jum Kodyen fommen (died muf aber fchnell ge-
fcheben) , und gibt die Gurfen mit etrwas Weinbldttern
und il in irdene Gefafe. Die gange Arbeit muf aber in
Ginem Tage gefdhehen.
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