Aunfang.

1485. Gemitfe und OBt aufzubewahren. Sum Aufbemabren der
®emitje wihle man wo miglid) einen Bellen, luftigen Keller, deffen fujt= | =
Ibcher 6i8 gum Eintritt des Winters offen bleiben, bei bem erften Frofte
Jebodh exftopft wexben miiffen, Jn denfelben laffe man fo viel Erbe ober |
Sand tragen, dafy man davon ein oder 3wei Beete von 1 Fuft Hibe madyen ||
fann. ¥n biefe Beete pflangt man mm ben vorher von den Euferen groben | &
Bldittern und Stengeln befreiten Blunentohl, den Sellerie, die Peters {3
filien= und Zudertourseln mit den Wuvseln ein. Auf diefelbe LWeife

verfihrt man mit dem Wivfingtohl, dex fidh fo nidit allein erhilt, fondern
nod) gelbex wivd. Jedyt quofie, {dyone Cidjorientviraeln betonmmen Bliitter,

die einen twobljdmedenden und gejunden Salat Lefern. Griinfohl, auf

vie niimlide Avt eingepflanst, exhilt fich den gangen Winter itber. Die
wahrend eined trodfenen Spmmers gewonnenen Gemitfe find ber Faulnif

weniger unterwworfen, al8 bie in einem feudjten Somuter gegogenen. Alle |
8 Tage mufy man die Grde ober den Sand tm Keller mit Wafjer Degiefien ||

im Fall ev troden geworben fein follte.

Mohrvitben, vou benen die Kbpfe etwas abgefdinitten, werben in

Daufen an einen frodfenen Ovt de3 Rellerd gelegt.

Kartoffels erhalten fich am beften in Tonnen gejdiittet, die auf einer ;-n-
Unterlage von Gtetnen flehen. uf feuditem Boben wadyfen fie leicht aus.

DOBt, als Aepfel, Bivnen 2., nehmen im beften Keller einen mwibrigen,
bumpfigen. ejmad an, daher folder Ovt sum Uufbewalren berfelben
unpaffend ijt.

1486. Weifse Ritben aufsubetvahren. Man fiittert eine trodene
Tonne auf bem Boben und an den Seiten mit grauem Lo{dypapier aus, fo |
bajs fein Holj mefr gefelen werden fann, padt die Ritben Dinein, legt wijden ¥
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| jebe Qage Stitben Ld{dpapier, und fdhrt damit fort, big bie Tomne gefitllt
L i Dt Lidpapiev uud etnem hlzernen Dedel feft jugebedt und an einen
| trodenen, vov Frojt bewalrten Ovt gejtelt, falten fid) die Ritben auf Diefe
1 At fehr lange gut. '
I 1487, TWeifse Ritben auf eine endere Uvt den Winter @ber
(| aufpubetvafjren. So viel Ritben, ald man auf eine Meafhlzeit ju brauden
1 gebentt, fhiittet man in einen biefernt BVerhiltnifi angemeffernen Topf und
' pertheilt auf diefe Weife die gamge Wajfe der aufsubewabrenden Ritbern=
| mallciten tn verfdyicdene Heine, vor dem Ginfluffe ber Luft durd) feftes
(1 Bubeden gejdyitpte Topfe, ftellt folde im Garten e ein frifdgegrabenes,
B it Brettern und Stroh) ausdgelegtes Lod) und bebedt fie feft mit Erde.

| Bum jebesmaligen Gebraudje grdbt man etnen Topf nad) bem anbdern aus,
| daxf jedod) feinen angebrodienen wieber in die Erbe bringen, metl bie iibrigen
| Ritben iu diefem Falle verderben wiivden.

] 1488. Moitrid) (Senf) au beveiten. Man vithet ¥, Bhund
B (871, MLth.) weifien umd Y, Pund (127, NUD.) fdwargen, feingeftofenen
und gefiebten Senf tn einem Napfe mit etwas fiedendem MWafer zu einem diden
Bret am und Lt diefen aufquellen und exfalten. Damn Eod)t man 1/, Quart
| (veldjl. ¥, Liter) Weinefig mit 8 bi8 12 Loth (13 5i8 20 MNeth.) Buders
fand und 2 Loth (veichl. 8 NUH) Saly auf, 1Rt ihn exfalten, verditmnt
bamit nad) und nad) unter qutem Rithren die Senfmaffe, filgt 1 Quentdjen
(Enapp 2 Gramme) englifdhes Gewiiry, 1 Ouentdjen (fnapp 2 Gramumne)
| Relen, 1 Quentdien (fnapp 2 Sramme) Jmmet, Y, DOuentden (tnapy
1 Gromm) Muscatblitthe und Yy Quentdhen (app 1 Gramm) Jngwer,
9lles feingeftofen unbd gefiedt, Hingu, fitlt ben Moftrid) in Steintipfe und
Binbet diefe mit Vapier odev Blaje feft zu-

1489, Gutenin dicrzehn Tagen fett zu madjen. Nmin 14 Tagen
fpedfette Guten zu evhalten, quelle man Gerfte in Waffer aus, giefe bann
ba8 Waffer davon ab, fdjiitte die gequollene Gerfte jum uskeimen auf
B cinen Houfen unb breite folde nad) dem Reimen gum Tvodnen auSeinanber.

| Die bei sunehmendem Mond in einen engent, aber gut mit Stroh audges
legten ©tall gefesten Gnten erhalten mun in einem Sroge diefes, aber nur
| mit wenigem Waffer angefeudhtete Maly gum Futter, dbamit fie mit biefet
| sugleid) mur nothoiteftiq ihren Durft ftillen.  Bejonderes Waffer jum Saufen
\ wird thaen nidyt geveidt, aud) von dem angefeudjteten Malze nur nnnes
| wenig nac) unbd nad) vovgefireut, fobald fie basd erftere rein perjebuten.
Bet Beobadjtung biefer Megel find bie Enten nad) Verlauf obiger Beit
duRerft fett.

1490. Sapamen in vievsehn Tagen fett su madyes, Hiergn
Bebarf man eined Hithneriobens, ber einem Ginfetoben gan gleid) gebaut
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fein Yann. Die in diefen Koben gejesten Kapaune pflegen bie exflen Tage
fiber nidyt gut 3u freffen, dafer filtteve man fie auf folgende Ant: |

Drei Hiinde voll auf bev Withle gefdyrotencd Gerftenmaly vermifdie |
man wit 8 Mefferipitien voll Antimonium, 8 Mefferipigen voll Gummi
und Salpeter nebft 4 ERLffeln voll Baumdl, fuete diefes, mit MWild) an-=
gefendytet, au etnem ovbentlicyen Teige, fertige davon Eleine KIdfe bon der
Grisfe an, dafi fie ein Kapaun verjdluden fann. Jedem Kapaun fiede man
Peorgens, Mittagdund Abend3 jedesmal 8 Stitd etn, und gebe thu aufer=
bem gemeinfdjaftlid) in dem Troge 3u einent Bret angefeurdyteted Gevjten=
fdvot. it bider fouver Mild) angefeudyteted Schrot verbient Yoy bem
mit fitfer Mild) ben BVorzug, aud) braudyt man bei diefem, den Kapaunen
gehirig fteif gegeben, benfelben bann tliglid) muv etmmal KUbRden eingu=
ftecen.

Nady 14 Tagen werben bie Rapaune mit Fett iberzogen fein, fie magern
aber twieder ab, fobald fic Lingey al8 biefe Beit figen wmiiffen.

1491. Sdjinten cingupolelir. Gine Shiweinsteule von ohngefihr
8 Pfunb efreit man, weil biefe nidt mit qepdelt wevden bitvfen, Lom thren
Supdjen, ftbfit tn einem Midrer 8 Loth (verd)l. 18 NUY.) Sala nebjt 2 Loth |
(veid)l. 8 NLtD.) Salpeter Har, reibt bag Geftofiene gehbrig in bas Fleijd)
ein, legt e8 in ein ivbencs Geflif, bededt und bejdywert €3 mit einem pafjen=
ben Brete ober Dedel und (R e8 [o einen Tag lang liegen, wovouf e&
getoendet toird, womit man einige Woden fortfihet. Pat 3 fid) in bicfer
Reit von der Salzlate ved)t durdjzogen, fo wird 8 in den PRaud) gehingt
(om beften in eine Riudjerfammer, damit die Hige bed Feuerd nitht bdague
Fommen fann) unb LGBt e8 auf diefe Weife 12 bis 14 Tage tudhern.
Nad) Berlauf biefer Jeit nimmt man ben Seinten aud der Raudperfammer,
Blingt ihn an einem trodenen, luftigen Ovte auf unbd verwendet ihn fodann
au Belichigem Genuft.  DHat ein gevtiuderter Sdjinten nad) dem Raudjern |
tiod) einige Wodjen tn ber Quft gehangen, fo ift diefer ungleid) befjer, als
ein anberer, der fogleid) nad) bemfelben genoffen wird. !

1492. Ftudfetid) auf Pamburger Avt cingupdleln. Bu einem | ¥
Gentner Rletjd), wozu vovziiglid) Bruftern, gefluiite Nippe und Schivans- |
ftitf am Dbeften find, wirh Y, Pfund Salpeter unter 8 613 10 Phund Salj
gemifdt, twomit bas Fleifd) eingerieben und nadjher lageniweife beftveut wird,
1 Brund (121, NY.) weifer Pleffer, 4 Loth (fnapp 7 NUD.) Viuscat= |
Blitthe, 4 Lot (fnapp 7 NLD.) Gewitrzntigel sufamuen ein wenig geftofen,
moie audy ein Teller voll Wadjholberbeeren, ein Teller voll Sdalotten, ein
bg[Eer eller mit Rocambole und Knoblaud), 6 Teller voll Bwiebeln, alles
diefes in ©dyeiben gefdmitten, 8 Loth (veichl. 18 MN¥th.) Lorbeerblitter, |

oler Hlinde voll Vafilitum, eben o viel Thymian und Wajoran. Wenn |




basd Fletfdh (aud bem die Frodjen vorher audgeldft fein mitffen, bamit man
€8 fefter jufammenlegen fann) mit Salz und Salpeter eingerieben ift, wird
ein FaR, ber Menge ded eingupdfelnben Fleijdies angemefjen grofy, herbei=
gefdafft, felbiged wobl ausgebritht, und nadjgefeben, ob e nidyt lhuft,
weil fonjt dag Fleifdh verderben wiirde, alddann tmmer eine Lage von
obengenannten Sadjen umd dann eine Lage Fleifd) mit einer Hilzernen
feule vedt feft emgcftampfr damitebie Getitrze red)t eindringen und bw:d;
sichen tonnen, Sobald bie Lagen vollftindig find, bebedt man foldje mit
einem gutpafjenben Dectel, der entweder mit Steinen bejdoert, oder burd

eine Sdjraube fejt sugeidraubt wird. Sollte nad) einigen Tagen dag Fleifdy

mider Vermuthen nidjt {o viel Sauce haben, baf fie tnapp itber Den Dedel
Devaudquillt, jo mad)t man 1 Quart (veid)l. 1 Liter) Salzmwaffer und giefit

e8 Daritber. St bas Fleifd) hinlinglic) befdywert, fo bedarf es feines Sals=

waffers.  Nad) dret Wodjen fann man bie Heineven Stitde ded auf biefe
Weife gepblelten Fleijdes sum Kodjen nehmen; bie grdferen Stiide ge-
braudien eine lingere Jeit zum Durdypifeln und ditrfen daber nidyt gu fith

aud dem Faffe genommen wevdett,

1493. Rindfleijd) auf anderve vt eingupoleln. Man nimmt
12 Pjund derbed Rindfleifdh) (Bruftfern, Oberfdale, Duerfdwans oder
Sdmwanfpisse) und entfernt davon bie Knodjen, {tift bann 8 Loth (5 NLLH.)

i Galypeter, 8 Lotl) (veichl. 18 NUH.) Saly, *fg Loth (fnapp 1 Nh.) Bieffer,

ebenfovicl Nelfen unbd clmge Qorbeerblitter in einem Wirfer, legt 008

. eingupbielnde Fleijd) auf einen grofien Teller, beftreut bafjelbe mit ben

genannten geftofienen Jngrediengen und reibt e8 bamit titdtiq ein. Hievanf
Yegt man e8 in ein Gefif, ftreut dad von den Gewitrzen nod) Uebriggeblies .
bene vollends baviiber, befdjwert 8 mit einem Dedel, und mwenbdet e8 tlig

[id) etn Mtal um. 5-3:1 6 bi3:8 Tagen ift e8 qut und man fann e8 banm,

ofne e8 abyuwajden, in Brunmenwaijer Todjen. T man basd Fleifd vedt

', fdjin voth haben, fo muf man e etwad linger Legen laffen; aud) fann

an etwad flaven Buder au ben Gewitren fesen, mit denen mon e be=

B %oth (5 90015) Gal, ] Qoth (reichl, 3 90tH) Galpeter wnd wngefihe

fteut, weldjed Leteve aber mur im Hexbft und Winter anzuvathen ift.
Buviel Salpeter macht e havt und giebt einen Frapigen Gejdmad. Hat

; man ein Potelfafy sum Jujdranben, fo wird das Fleifd) in einem folden

allemal beffer. 9Man fann bag Rinds=Potelfleif) zu viclen Gemitfen

‘geben, wie au Crbfen, Sauerfraut, Braun= ober Grinfohl, Bohnen,
- Rartoffeln, und fann e3 aud falt geniefen, wenn o8 vorher gefod)t qemwefett.

Lenger aber al3 5 5i8 6 Wodjen barf e8 nidht tm Bistelfafje legen, wenn
8 midt an feinem quten Gefdmad verlieven foll. — Bl man rvedt
fehmell Porelfleijdy haben, fo veibt man 4 Pfund derbes Rindfleifd) mit
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1 Loth (fnapp 2 NUH.) Buder qut ein, legt e8 in cin bazn paffendes irs
bened ®efiifs, l4fit e8 die Nadjt itber darin liegen, gieft e8 am anbdern
Morgen voll Brunnenwaffer und fest e8 nod) smwei Zage an einen fithlen
Ort. Am britten Tage fdyon fann man bamn dag Fleifdh mit bem aufges
fitllten Iaffer Todyen.

1494. Butter lange aufsubewahren. 4 Loth (tnapp 7 NOUH)
Rodyfalz, 4 Loth (fnapp 7 NLUH.) Buder und 4 Loth (fnapp 7 9iLth.) Sal=
beter werben gefiofien ufammengemifcht. Auf 1 Pund Butter redyret
man 2 Poth (veichl. 3 NLD.) diefer Mifdung, tnetet die qutausgemafdjene
Butter mit devfelben duvd), jHligt fie in Steintbpfe bergeftalt feft ein, bafy
feine Litden Bleiben, Dinbet fie bann feft su und flellt fie in den Keller.
Auf biefe Avt behanbelt, wird die Butter nidht rangig, fie exhilt vielmehe
eine fernfafte Didjtigleit und ein jhones Anjehen.

1495. Rangige Butter ju verbefiern. Man ftidit bie ramig
gewordene Butter in Scyeiben aus, netet fie tiidtig durd), indem man
etwad feifies Waffer in Abfisen hinsugieft, fitgt frifche Vil hingu, fahut
mit bem Durdjtneten dev Butter red)t lomge fort und [dft dann die Burtter
einige Stunben rubig fiehen. Hievnad) gieft man die Wildh ab, wdjdt
bie Butter mit faltem Waffer redit vein aus und mijdit Saly davunter.

1496. Gier lange aufzubetvalren. Die in den Monaten Migquit
unb September gelegten Eier padt man [didtweife mit red)t frodenem
Didfel, er aber nicht dumpfig fein darf, in einen Kaften und fet ben=
felben an einen vor Froft gefdhittsten Ot zum Aufbewahren.

Grfrovene Gier evhalten thre Braudibavkeit wicder, wenn man fie in
vedjt faltes Waffer legt.

1497. Krebsidtvdnge mittelft Saly aufsubewalhren. Dan focht
die Rrebfe tn Waffer mit Saly ab, bridht die Schrwdnze aus den &dyalen,
puit fie aud und legt fie in Glifer oder Thpfe.  Jun fodjt man Waffer
mit fo viel Galy und ein wenig Salpeter auf, dof nad) dem Erfalten dHiefer
Late fidh) oben auf derfelben eine bitme Dede von fryftallifiviem Saly bilbet.
Man giefit dieje Lale Falt iiber die Krebsidwdnge, giefit fie nad) einigen
Lagen twieber ab, fillt eine nad) obiger Angabe frijd) beveitete Lafe auf bie
Rvebsidhmtinge, bindet die Gefife mit Blafe zu und verwabut fie an einem
talten Ovte. Beim Gebraud) wéffert man die Rrebsidminge unter Bftevem
Ledjfel bes Waffers in faltem Waffer wenigftens einen Halben Tag sher
{o lange, Bi8 fie nicht mehr falzig find.

1498. Zajeljals gu beveiten. Bu jedem Pfunb gemwdhnlichem Rod-
faly nimmt man 1 Quart (veidl. 1 Liter) Brunnenwafier. Das Sals
mifht man mit dem Waffer sufammen, tithet e8 oft um, damit das Salz
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fidy anflbft, und Ldjt e8 mehreve Tage rubig ftehert. Dann giefit man dad
flare Galzmaffer von Dem tritben Bodenfap ab, feiht e3 burd) ein feined
Tud) in eine gut vevsinnte Cafferole und Lifit 5 gany einfodjen; babei
aimmt mon von Beit ju Beit das Sal, weldyes fidy auf bem Boben bex
Gafferole angefefst hat, mit etnem Sdyaumloffel hevaus und thut ed jum
btropfen auf ein aufgefpannted Tud, Am nidjten Tage thut man bad
Sal3 auf grofie Seiifjeln, laft e8 tm Ofen, bex jebod) muy gelind warit
fein darf, damit bas Salz nid)t gelb wexde, vollfommen trocnen und veibt
e8 tm Morfer fein.

1499; Sandwidjes. Bu biefen fehy belicbten Briddjen, bie ge:
wishnlicy sum Thee fervivt werden, Lifit man vom Biicfer lange ditnne
Brode von Mildbrodteiq Baden. Bon diefen Broben vadpelt man bie
fufiere gldnzende Rinde leicht ab, fdhneidet die Brode in fehr bitnne Sdhetz
ben, Beftreidit biefe mit feiner Butter und bdaviiber mit ein wenig eng:
lijdyem Senf, belegt bie Hilfte der Brodfdheiben mit paffend ugefdynit=
‘tenen Sdjeibhen Kalbsbraten, geviudjerter Rindexzunge ober gebratenent
®eflitgel und bededt jede biejer belegten Brobidjeiben mit einer unbelegten.
Pan tann iibrigens die yum Beftveichen der Buidcjen beftimmte Vutter
gleid) mit englijhem Senf vermijden.

: 1500. Butterbrode mit Kalbsbraten und Senj. Veon fdjeidet

Mildbrode, die leidht abgevadpelt worben, in bitnne Sdjeiben und riftel
fie hellbraun. Frifche Butter vermifdht mon mit etwad gutem franiffijden
Senf, bejtreidht hiexmit die exfalteten Brodidjeiben, belegt fie mit diinnen
©djeibchen falten falbsbratens, {dyneidet die Bratenjdeiben nady bev Griffe
ber Brodjdeiben fauber su und fireidt nody etwas Senfbutter gany biinn
baritber pber beftveut fie emfad) mit ein weniq feinem Salze.~ Ehenfo bes
rettet man Briden von Roaftbeef, Wild- und Hammelbraten.

1501. Butterbrode mit gehacktem Gejlitgel, Sdyjinfen oder
Pifelsunge. Dean jdneidet die Mildbrode in ditnne Scheiben unbd riftet
fie wie in ber bovigen Jwmmer, beftveidht fie mit frifder Butter, fveut eint
wenig Saly bariiber, bebedt fie meffertiidendid mit feingehadtem Fleifd
von gebratenem Puter, Kapaunen ober Hiihnern, ober mit feingehadten
getodyten Schinfent oder Potelzunge. — Hiergu lafjen fid) Refte von gebrate:
nem Geflitgel vortheilhaft verwenbden.

1502. Diinijche Butterbrobe. Man nimmt hierzu eben folde Brode,
wie qu ben Sandwidies, fdneidet fie in nidht ju ditme Scyeiben wund be-=
fiveidht biefe auerft mit feiner Butter 1nbd tann fehv biinn mit englijdem
©enf.  Ginen Theil biejer Brobjdeiben belegt man mit genan nad) det
Fovm ber Brobjdjeiben gugeidmittenen Scheiben von Kalbsbraten, eimen
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anbeven Theil mit Wilbbraten, einen dritten mit Hinversunge, einen vierten
mit Sarbellen. Weiter belegt man die Brodfdyeiben mit Sdyetbdyen gerdudyer-
tem fadh3, mit Sdyeibdien von’ Giinfeleber-Paftete, fertigt aud) eine Yn=
30bl Canapee’s von Sardellen an (f. Nv. 299), risftet Meildbrodjdeiben
brdunlicy unb Beftreidht fle mit Caviar, jdmeidet bitnne, linglid-vievedige
©djeiben von Pumpernidel, beftreidht fie mit Butter und belegt fie mit
Sdjeibdjen Chefterfife. Endlid) fann man aud) eine Anzabl von Brob-
fdeiben mit Sarbellenbutter bejtreiden und mit von den Blivten befreiten
und gut abgetrodneten Auftern belegen. Jft dies Ales nun jouber vor=
beveitet, wobei man befonders davauf su adyten Hat, baf bie Tleifdfdetbcien
. §. w. genau nad) der Form ber Brodfduitten ugeftupt find, damit fle
biefelben nidjt iibervagen, fo vidhtet man bdie Brodden in ben Favben gb=
wed)felnd und fymmetrifd) auf mit Servietten belegte Shitffeln redit gier=
i) an.  Man fervirt biefe Bribddjen gewihnlid) auf Biillen und fept fie
auf da8 Biiffet.

1503. Bereifte oder fiberzogene Johannisbeertranben. Hergu
fann man alle Sovten Johannisbeeren anwenbden, nur muf man bdavauf
feert, daf} man redit {dhime, volle Trauben ofme Matel befommt. Um
fie au iibevgtehen, Lifit man Giweif in eine Obevtaffe ober vergleidyen enged
Gefdyivr auslaufen, taudyt die Trauben eine nad) ber anbdern binein, [aft
diefelben abtropfen und itbevgudert fie in der Weife, daf man fle in ge-
ftofenem aber midjt gefiebtem Buder theil8 herumbreht, nbev aud) mit {olz
hem dtberftrent.  Die fo behandeltet Trauben werden nun an ber
©onne ober in trodener Quft mur etwas angetyodnet, was frge Beit
bauert.  n ber Ofenwdvme bie Trauben it tvodnen, mwiivbe fie verder-
ben. Obgleid) diefe Trauben, wenn fie auf diefe LWeife iiberyudert woy=
ben, fid) einige Tage fdhmadhaft evbalten, io find fle frijd) bod) am beften
und genufreichiten.

1504. Paprita-Huhn. Man fdneide junge Hithner, nadydem fie
gut geveinigt, ausgenomumen, gefengt und gewafden find, in Stirde, welde
man Teidyt falst. @obann fdueide man eine Bwichel (auf 2 Hithner)
m feine Stidchen md bditnfte fie in einer Cafferole mit Butter, thue
dann bie Hithner Binein unbd befivewe fie mit einer Mefjexfpite Paprifa
(ein jebr fdyarfer ungarijder Bicffer, man ttehnte jid) Davum in
¥Uehyt, dafs man nidyt gu viel Paprita ninunt), dede fie su wnd Laffe fie
tnter Bfterem Ummwenben ditnften. Hievauf befirewe man die Stitde mit
ein wenig Ml und laffe fie mit etwas Fleijdbrithe unb einigen LWffeln
fourer Safhne langfam fodyen; sulest falze man nod) etwas nadj.

1505. Paprifo-Kavpfen. Man f{dmeidet ben Fifh in Heine
Stiidden und falgt denfelben. Dann bitnjtet man eine Sriebel ivie oben
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in Butter, und [Hft mit einer Mefferfpige Paprifa den Rarpfen biinften.
Damn thue man nody etwas Efftg, jaure Safhne und Fleijdybrithe dagu und
Yoffe Das ®ericht Tangfam weidhloden. Die Stitde legt man auf eine
Sdyffel, die tury eingefodite Sauce jebod) Tegive man fody mit etwad
PButter, 2 Gigeld und bem Safte etner Eitvone und laffe Diefe Sance
nodymal8 aufjieden.
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