Peridjiedenes.

Paradiesipfel aufsubewahren.

Mant fjdhneidet bdie Pavadiesdpfel in der Mitte durd,
fo bafi die obere von der unteren Halfte getrennt wird, legt
bann diefe Hilften mit der Schale nad) unten ant einen warmen
Ort, aum Beifptel in eine (jedod) nicht heife) Bratvhre
und (Gt fie in der Whrme trodnen, was natiielid) erft nad
mefrevenn Tagen ftattfinden fanm. St dev tunere Saft bder
Baradieadpfel volltg ausgetvodtnet, fo fann man fie an einer
gauz bimmen Sednur anfaden und an einem trodenen Orte
auf fange Beit bangen Ilaffen. Nach bem Beltvaume eines
Sabres noch) werden bdie fo getrodneten Parvadieddpfel, wenn
man fie auffoht, eine cben fo fdmadhafte Sauce geben wie
ole frifden.

Ginfadhite und verlaflichite Aufbewabrungsart der
Champignons,
Man fdhueidet dic Sticle der Schwimme bis yur Halfte
weg, wdjfert hievauf dte Champignons in frifhem Wafjer gut
aus, ntmmt fie etnzeln ané dem Waffer und [ddlt jie ab.

Danu gibt man fie tn eine Gafferolle, tn welhe man einen

falben Liter Waffer, den Saft von 11/, Eitronen, etwad Saly
und 7 Defa geflivter Butter fillt, und ftellt fie darin auf
15 Minuten in den Sud. Wenn bdie Shwimme nod) warm
find, fitlit man fie in Dunfigldjer, damit die Butter anftodt
und einen Verfdhiufy bilbet, verbindet die Gldjer gut und
bewalrt fie an einem trodenen Orte anf.

Niiffe cingumachen.
Auf 50 Defa Niiffe, 37 Defa Sucer, dann fpiter nod:-
malg 256 Defa Buder. Die dazu bejtimmten Niifje milffen
Pitte Junt gebrodhen werden, alfo ehe fie eine Sdale anfeen.
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Sie werden oben und unfen abgefhnitten und mit einem
fpteen olze mehrmals dburciftodyen, Hernad) legt man fie 8
bt8 10 Tage tn faltes Waffer, welches alle Tage abgegoffen
unb durch feifches erfesst werden muf. Um adhten oder jehntent
Tage werden fie in fiebendem BWaffer fo weid) gefocht, daf fie
fetcht 31 durchftechen find. Nun legt man fie wiedber 8 Tage
in’8 Waffer, verjdume aber nidht, basfelbe wieder wentgitensd
teben Tag einmal abzugiefen. Nady BVerlanf diefer Seit nimmt
man die Nitfje aus dem Waffer, legt fie sum Ablanfen auf
ein Sieb, fodit jie, nacdhdem fie gewogenm worden, in dem
diinn gelduterten Suder einigemale auf, feert fie in et por-
selfaneries ®efdirr und (Rt fie, mit einem weifien Bapier
bebectt, bis zum anbern Tage ftehen, an weldem bdann der
Saft ober bie Brithe abgegoffen, fievend gemadyt und dic Niifje
nothmals bdarin gefodyt werden miiffen. Diefed Verfabren wird
ptermal wiederfolt; bann beftecdtt man die Niifje mit gangen
Nelfen und Rimmiftidden, (dutert bden anbdern Buder nod)
in der abgegoffenen Brithe, focht die Niiffe damit auf und
fiilit jic nad) bem Grlatten tn ®ldfer,

Mirved-Pickles.
Alle Arten Gemiife, Jmecmweifier, fefter Karfiol, in gler-
(idhe Stitcfe gefdnitten, feft geid)loffene Sopfdhen bed ojen-

fohis, feit gefchloffener Wirfing, junge Bobnen, griine Erbien, .

junge Gelbritben, fingerslange Maiefdlbchen, Perlzwicbel
werbden geretnigt und jedes diefer Gemiife fir fid) allein in
stemlic) didem Salzwaffer ein- 68 gweimal aufgefodit, fo
bafy fie nod) hactlicy find. Gleid) nad) dem Sieden jdywentt
man bdie eingelnen ®ewitfe mit faltem Waffer ab und legt
fie jum Abtrocuen auf ein veines Tud). Sind fie ztemlid
trocfen, o legt man jedbe¢ befonders in einen porgellanencn
Topf. Dann nimmt man nod) feine Gurfen, Kapuzinerirefie
b Hettigihoten, wajdit fie und falst jie gut ein. Am andern
Tage fillt man die Gemiife, Gmlen und Kapuginerfrefie mit
Bieffer, Dragon, Dill und Lovbeerfanb zierlidy in Gldjer,
fibergiefit fie mit vobem Gffig und bindet fie mit einem
Bergamenitpapier fejt . Wer berartig Eingemadyied vedit
idharf [ebt, giefie nad) einigen Tagen den gewdhnlidjen Eijta
ab, fodje nadhfolgenden Gemiivycffig und jdiitte ihn falt und
butdgefetht dovitbers Sn 1 Liter fravijtem Weinefjig Tocht man
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6 Defa [dwargen Pfeffer, etwas Cayenne- und eine Sdhote
fpanifdien Pfeffer, 3 Defa Ingwerwurzel, 3 Dela Salz und
11/, Defa englijhes Gewitrs.

Rothe Niiben eingelegt.

PBon bden rothen NRitben find bie linglicdhen bdie beften.
Lor dem Sieden wafhe man fie redhit vetn ab, lafje aber alle
fleine Witrzeldhen und nod) eintge Centimeter von dem Kraut
an ben Ritben. Sie werden nun langjam weid) gefocht, ge-
fdydlt, in Sdhetben gefdynitten, mit etwad Saly, gangem Bfeffer,
Sortander, Wieervettig, aud) Lorbeerbldttern, in etnen reinen
Steinguttopf gelegt und mit gutem, gefochtem, wieber erfal-
tetem Gfjtg itbergofjen.

Kleine Effig-Gurlen.

Die Gurfen werden in friffem, falten Brununenwaffer
retn gewafden und abgetvodnet; dann legt man fie [agenwetfe
mit Salz, Dieervettigidyeiben, Swiebeln, Ditll und Esdragon
in einen Stetnguttopf und itbergieft jie mit gutem gefoditen
Gffig. Bur Grhaltung der Gurlen dlent ein mit Senffdrnern
gefitlltes, letnened Sdadden.

LBom [ranfdiven ded Gefliigels,

Sn unferen Riden jind bdle am BHinfigften zubereiteten
®efliigelgattungen: Das Haushuhn, die Haudente, die Gans
und der Indian oder Truthahn; und vom Federwilde: bdas
Rephubhn, der Fafan, die Wilbente, die Wildgans, Sdnepfe,
Wadhtel und Wildtaube.

Das Tranjdyiren diefer Gefliigelgattungen bleibt jich aber,
mit wenig Bevanderungen, fajt bet einer jeden gleid). Kleinered
Federvieh (3. B. junge Hithner, Rephithner, Schuepfen und
Tauben) wird nur gevlerttheilt — dag beifit: man fdynetdet
fie guerft nacdy der Linge deé Brnftbeines in 2 Daljten und
dbann biefe Ddlften wieder, und zwar in der WMiitte wifdyen
vem Fligel und Schenfel wieder in 2 Thetle.

Das Tranjdhiren des grofeven Gefliigels aber gejdhteht in
folgender Weife: Wan nimmt 3. B. ein gebratenes Huhn, dem
man vor Allem den Kopf jammt dem Halfe wegjdhneidet, mit
ber Iinfen Hand beim vedjten Fufe, dreht dicjen an der Stelle,
wo das Sdentelgelent mit dem Kovper durd) Flechfen ber-

®rofies Korhbud). 10
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Bunden ijt, ab, und durdidneidet mit einem leidten Sdhnitte
diefe Gelenfverbindung. Hievauf trennt man den finfen Fuf
in gleicher Beife. Nun Halt mon mit der lnfen Hand den
Korper bed Hubned auj dem Tranjdyirbrette feft unbd jdyneibet
pen rvecdpten Flitgel jammt dem DBrujtfilet mit einem fdharfen
&dnitte ab, dann den linfen Flitgel; enbdlid) bdie mitteren
beidben DBruftititcte, weldhe jicdh an dem Brujtbeine befinbden.
Diefes, fowte der Riicenthetl, an dem faft Lein Fleijch 1ft, wird
gewdfnlid) nidt ju Tifd) gebradht, und ber Rirdenthetl tn der
Miitte abgetvennt, fo daf nur dasd fleifdhigere Steifibein iibrig
bletbt.

Sunge und alte Hitbuner, Kapaune u. {. v, vorsubereiten,

Diefe werden nad) dem Abfdladiten in faltes Waifer
geworfen. Wenn fie falt find, lgt man fie in ein Gefdyive
und britht fie mit fiebendem Salywaffer, wendet fie jdnell
parin um und probirt, ob die Federn ausdgehen, danm FiiplE
man fie fdnell in faltem BWaffer ab, rupft fie vein und nimmt
fie aug. Oben am Halfe wird eine Ocffnung gemadt nund
die Gurgel jommt bem Rropfe herandgezogen, die Fife abge-
sogen, bie Bruft auf beiden Setten bet den Flitgeln eingedriidt,
dbamit fie jdon runbdb ausfieht, dann wird dag Huhn rein
gemwafden, und wenn e8 nidit fogleid) gebraudt wird, jdlagt
man ¢8 in ein naffes Tud), damit ed die weife Farbe behalt.

Geraucherte Ganfebruft (Spidbruft).

Man [dneidet cine Ganjebrujt aus der frijd) gefdlachteten
und gereinigten ®Gand feraus, ftedt fie einige Sefunden in
fodhenbes Wajfer und rveibt fie mit viel Sal; nebft einem
RKaffeeldffel voll Buder und ebenfo viel Salpeter ein. Ulddaun
legt man fie, mit dem Fletih nad) unten, in ein Gefdf, auf
deffen Boden Sals geftrent ift, Lift jie 3 Tage darin liegen,
trodnet fie gut ab, bewidelt fie mit Papier, weldes man
darnm befeftigt, und rdudyert fie 9 Tage,

Syped 3u Fochen,

Der Sped wird nady dem Abwajdien mit Fodhendem
Waffer zugefest und ferttg gefodht, waé man erfehen fanu,
wenn er fidy leidht mit ber Gabel durdyfteden (aft. Bortheil-
bafter ift e8, ben Sped nidt gleid) in Suppe ober Gemiife
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Binein su legen und barin fertty zut fodjen; focht man ihn
etft eine ©tunde allein, fanin man die Brithe ju einem andern
Geridht verwenbdenr, und wird die Speife, wortn man bden
Sped nady einer Stunde fertig Lodt, nod) fett genug. Den
gerdudyerten ©ped fann man aud), in Sdetben gejdnitten,
gelb braten, was aur mandem Gemitfe fehr gut jt; dad aus.
gebratene Feit fann man anbermeitiy verwenden.

Beilchen-Cfjig.

Wohlriechenbe bloue Betldhen, etwa bier Hanbde voll,
toerben von den Stielen Dbefreit und mit gufem, womoglid
wetfem Wein-Eifig in eine Flafdhe gefirllt, verforft und einige
Tage der Sonne aquegefest. Dann filtrict man den Efjig,
fitlit thn in Flajden und trinft ihn mit Waffer und Juder
vermifeht. Diefer Gfjig fann aber aud fofort mit 10 Defa
in Effig gefodtem Buder vermijht und jomit jhon verfiifit,
aufgehoben werden.

Siilfenfriihte und andere, die nicht weich werden wollem.

Man jdittet nad) Berhaltnif der Wenge eine bi8 jwei
Mefleripiten Potafdhe in das Gemnitfe und (Gft fie mit foden;
bte itlfenfriichte werben wviel {dneller weid) und crhalten
etnen febr guten Gefdhmad.

Geroninete Mildh in ibren alten Stand ju bringen.

Das Gerinnen der Mild ift fitr die DHousfrauen oft
unangenehm, wenn jie nidt gleidh) andeve gute an der Stelle
haben. Um bdie Mildh) mieder jogleich berzuftellen, mijht man
auf einen Halben Liter Mildh eine Wiefferipite voll gereinigtes
fohlenfaures Rali (gereinigte Potajche) barunter und [aft es
aunffodern.

Angebrannte und verfalzene Speifen su vetten.

Auch) der bejten Kocdin fann e8 paffiven, baf bdie eine
ober die anbere Speife anbrennt. Jft dics gefdjehen und bie
©peife nod) nicht gang verdorbem, fo ftelle man den Topf
ober das Cafjerolle jo {hnell al8 mbglidh in ein Gefdf mit
faltemm Waffer, und wenn daé Wafjer warm geworden ijt,
muf e8 wieder mit frifdhem vertaufdht werden; dadurd) wird

10*
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fid bag an bden Topf Gebrannte [bfen und den Gejhmad
verlieren. Sollte daé jebod) nidyt gan der Fall fetn, fo bedecke
man den Topf mit einem in frijhes Waffer getauditen Tuche
und beftrene diefes mit Salz, — Aud) fann man verfalzene
Gpeifen durd) dag Bebeden mit einem naffen Tudye, aber
natiivlid) obhne &al;, gentefbar madyen.

Gutes, einfached Milchbrod.

1 Rilo feines Wehl, 3/, bis 1 Lter laumwarme SARil,
2 Defa Germ, 7 Defa Butter, 4 Defa Buder, ctwas Sals,
Das Wiehl muf zwet Tage borber in die Wirme geftellt
werdert, damit e8 gut trodnet. Der Telg wird fehr thmtig
und lange gefnetet; dann erft wird zerlafferes Fett lauwarm
bzl gegebert und dev Teig wieder gefnetet, Der Telg muf
gwetmal geben, bamit bad Brod gut werde. Gler nimmt man
nidyt dazu. Bevor man a8 Brod in den Ofen fitebt, be-
fireicht man e8 mit falter Mild), damit e Glang befommt,
Bactzett ungefihr eine Stunde.

Bont Backen des Milch- ober Tafelbrotes
von Weigenmehl,

WMan nimmt guted Weizenmehl, fo viel beltebig, mweificn
Biderzeng oder Gdfring, womit die BVicder die Semmeln
oder Weizenbrod baden, und madt eben mit diejer Gabring
und ber DHilfte des Weizenmehles einen weidhen Teig an.
Statt de8 Waffers nimmt man fiife Mild gim Ginmadjen.
it dann biefe Gahrung gut aufgegangen, fo nimmt man nod
bie itbrige Halfte des Mehles daju und madht einen feften
Leig an, der fidh gut auswirfen laft, falzt thn mafig und
[aft diejen Leig ein paar Stunden gut aufgehen. Dann macdt
man lauter (dnglidhe Weken in beltebiger Grofe, twivft die-
felben mit ber Hand gut ausé und [afit fie gut audgehen,
bejtreidht fie mit Waffer, gibt fie in einen ntdt 3u heifen
Badofen und (it jie bacen, weldes, wenn jeder Weden ein
Dalbes Rilo fhwer ift, in einer halben Stunbde gejdhehen fanm.
Bel demt Herausdnehmen aus dem Ofen beftretdht man jeden
wicder mit Waffer. Ju bdiefem Biderzeng, wenn man bdass
fetbe fid) felbft madjen wilf, nehme man siwet ftarke Handboll
Dopfen, fodt ihu in gwet Liter Waffer auf, feibt diefes Waifer
ab, madit mit dém fiedheifen Waffer einen Leig an, gang fejt
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wie einen Brodteig, und ftellt thn dann an einen temperivt
warvmen Orte jur Gdhrung. Wenn diefer Telg cinige Stunden
geftanden ift und anfingt aufjugefen oder {n Gdfhruny zu
fommen, fo fodhf man den ndmlichen jdhon borher abgefodten
Dopfen mit wet Liter Waffer auf, feibt das Waffer ab und
gtbt e8 lauwarm an den fidy fhon in Gdhrung befindliden
Tetg, um felber damit nod) etwad weidjer anzumaden, und
ftellt thn dann zum ferneven Gebraud) an einen fithlen Ort,
fo wird fich biefer Beug oder Gidhrung ein paar Woden als
braucdhbar erhalten, wovon man bei jebedmaligem Gebraude,
fo viel man Yaun und glaubt zur Gahrung nothig 3u Haben,
nehuen fany, Diefe Art Weizenbrod fann aud) in fedem Falle
ftatt Semmel jum Kodjen gebraudyt werden, und wicd in fedem
Daushalte die befte Wirthjhaft fetn, wo man {elbjt Weizen
baut, bamit man eé nidt faufen darf.

Hausbrod mit Crdapfeln,

Pean madt ven Sauerteig den Tag vorher in dem
Sibel ein, Wil man von bdrei Kilo Weehl Brod baden, fo
fann man einen Kilo Mehl jum Sauerteig-Einmadjen nehmen.
JSnbeffenn Fodht man den Tag vor dem Baden einen Kilo
Grodpfel wetd), jdhalt jie ab und [(GFt fie austiplen, dann
nimmt mow ein Weehljied, von Draht geflodhten, dridt mit
oct Hand die Erddapfel dburd) das Sieb, unbd gibt fie, bevor
man anfdngt ju fuetten, in den Sauerteig nebjt den fbrigen
gwei Kilo Yiehl und fnetet dann den Teig gut durd). Diefer
Leig mup ctiwad fejier ald gewdhnlider Brodieig gehalten
werdent. Salz und dag fibrige gitbt man nadhy Belieben dagu,
Deit dem Ausdwirfen und Baden berfahrt man mwie bet ge-
wihulichem Brodbaden. Dicfes Brod ift fehr gut und jhmad-
baft, nuv darf e$ nidt fehr alt gebaden fein.

LWieviel Suppe fiir cine Perfon zu vedhnen if?2

Dafiir ditvfte 1 allgeneinen Folgenbes annehubar fein:
In 1 Suppenteller (gewdbniidy 2 bis 21/, Taffen) pflegt man,
von frdftiger Suppe, bodh nur etwa 1 618 11/, Taffe vor-
aulegen, und diivften wohl hiod)ftens zwet Teller (mithin 2 bis
21/ Zajfen) fiiv eine Perfon zu vedynen fein. Darnadh wire
oic ndthige Deenge fiiv jede Perfonenzahl leidyt zu reguliven.




Aepfel bis i den Sommer frifch su exbalfen,

Mant fonn Aepfel fdhon dadird) fehr lange und gqut er-
Dalten, bafy man fie in Rorn ftecdt, weldes dadurd) durdjaus
ntdts leidet. — Ober man legt ble Aepfel fdhichtenweife,
obne dafi einte Frudht die andere beriihut, in ausdgeglithien Sand
in ein ®efdf, deflen gut fdhliefender Declel die Luft abhalt.
Der Sand nimmt bdbie Ausdiinftung der Wepfel auj, und fo
bletben diefe trodfenn und bebalten thr Uroma.

Big in den Sommer Hinein aber werben bdie Uehjel frijdy
erhalten, indem man einme ober mehreve veine Biitten von
beliebiger ®rofe mit Aepfeln dergeftalt anfitllt, dbaf ungefafhr
etn hanbhobher Raum von der Biitte oben feer bleibt. Sobdaun
bebectt man diefe Wepfel mit Wadyholber-Retfernt und mit
augepaften Brettern, fo daf fein Apfel hindburdyfommen fann,
fegt dann bdarfiber nod) etn Qduecbrett, weldes mit einem hin-
[angltden [dweren Steine befejtigt wird. Sodann wird bdie
Bittte mit veinem Brunnenwajfer angefitllt, jo daf dad Wajfer
die erftgenanuten Bretter fiberjteigt. In einem unbd demfelben
Wafjer bleiben bie fo zubereiteten Webfel ftehen, bi& man
gegen Oftern, Pfingften und nod) fpdterhin davon gentefen
will, wo man alsdanit in den warmen Sommertagen etren
fithlenden uud erquidenden enuf; von denjelben haben wird.
Bet dem jeweiligen Verbraudhe diefer Aepfel ift ju beobadten,
bafy man bie ganze Breftevbedectung nidt abnehmen, aud) nidht
mit den Hanben in bas Waffer greifen barf — mwell fonjt
letsteves fomwobl alé aud) die Wepfel felbft verberben — fondern
vie Uepfel werden mit einer Gabel herausgeipieft. Die auf
diefe Urt aufbemwabrten Uepfel befommen einen vollfommnienen
Weingefchmad und haben dad Anjehen, ald wdven fie in Wein
gejotten und abgefihlt worden; beim Gebraud) werden fie wie
abgejottene Karvtoffeln gefd)ilt. Sie find, wie vorbemerft, in
ven heifen Sommertagen eine erquicende und fithlende Speije,
nur darf man, wegen leptever Eigenfdaft, nidht su viel auf
etnmal gemtefen. '

Das Cinmachen von Gurfenfalat.

WDian edpelt die Gurlen fein, fiillt fie in Gldfer, {dittet
gejottenen und ausgetihlten Weineffig darauf unbd ftellt fie an
einen fihlen Ort. :
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Peterfilie jabhrelang aunfzubeivabhren.

Mian nimmt eine handvoll Peterfilie, pukt die Bldtter
pon ifren groben Stingeln ab, wajdt fie, fdynetdet fie mit
pem Meffer etwas flein und @ft jie abtrodnen. Dann nimmt
man etwad Weizenmelhl, rithrt e mit einem Ei ju einem
RNubelteige am und Tnetet von diefer gefdinittenen Peterfilic
fo viel Binetn, al8 nur etngefnetet werben fann, Je mebr
eingefnetet wivd, defto ftirfer wird der Gejdymac diejed Brodes.
Dot e8 bdie Stirfe eine8 Nubelteiged erlangt und ift mit
Stehl vollig ausgewirft worden, fo formt man ein Brovden
und fehiebt es in einen Badofen und [ift e8 fo fange, bid
¢8 Beif ift, aud) wohl bi8 jum andern Tage, darinmen nid)t
jowohl bacten, af8 ausbdirren. e vollfommener e8 ausgedoret
ijt, befto ldnger ift feine Damer. WLl man nun im Winter
3it ben gedbrrten oder eingemadyten Bohnen, Erbfen 1. §. w.
ben ndthigen Peterfiltengeidhymad haben, fo reibt man jid) von
biefem Brod bas erforderliche Nojtmeh(, wodurd) die Winter:
bohnen, Grbjen w. f. w. im Gefdmade ganz den Sommers
gemiifen dabnltd) werben.

Andy gibt biefes Peterfilienbrod anf folgende Urt eine
Rraft- und Kranfenjuppe: Man (GFt mit einem Liter Wafjer
ein Stiicfden Butter in der Grdfe eimer Nuf, nebft etwasd
Salz, wobl verfoden, tithrt von einem gartgertebenen ober in
cinem Morfer geftoffenent Viehle fo viel al8 eine halbe Thee-
taffe faft, fo lange ein, bi8 alled gut ift, quirlt jodann et
Gier davan unbd gieft jie fiber gerdjtete Semmeljdynitten. So
hat man eine Keaftjuppe, die aud) der Kranfe geniefen darf.
Wer einen Garten hat, fann ed natiivlid) bequemer und inumer
frifche Peterfilie haben, indem er fie mit einer Strohmatte
fiberdectt, weldje bet milber Witterung diter etwas gelitfiet wird.

Punfch-Syruy,

6 Flafchen guten und flarfen Franzbranntwein, 2 Flajdjen
Gttronen-Sycup und eine Flajdhe Effens oder Geift von den
Citronenjdjalen abgezogen. Diefe flipigen Saden gleft man
in eimen veinen Rrug, viihrt fie Bfter unb rvecht ftarf um,
bamit fie fid) wohl untereinander mijdhen. Wan laft hievauf
biefe Wiijdung 5 oder 6 Tage lang ruben und giept hernad
vas Rlave in reine glajerne Flajden ab. Dicjer Punjd)-Syrup
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gibt, mit Deiffem Waffer vermijdit, ein cbenfo fchmacthaftes,

ate durdy dle ihm etgene gelinde und fiihle Saure jene heil-
james Getrant.

Preifielbeeren eingumachen.

Die gut ausgeleferien Beeren werden in etnem meffingenen
Reffel auf fdhwaches Fewer gefesst, nach Belieben wird Buder
bimgu gefiigt, und bann laft man fie jugebect fodpen, jdhdumt
fie fleifitg ab und [aft fie fernerhin fo lange foden, big bie
Preifielbeeren orbentlich geplagt find; danm nimmt man fie
fdnell ab, damit die Sauce nidht 3u fury wird, und thut fie
gleid) aus dem Reffel. Grfaltet, fitlit man jfie in reine, aus-
getvoctnete Flafdhen und forft und verpicht bdiefe gut.

Pilawmen den gangen Winter bindurdh frifch su erbalten,

Ptan pfliicte, oder beffer fdhneide bie reifen (dod) nicht
ftberreifen) Pflaumen vermittelft einer Sdjeere mit langem
Stiel ab, fei aber bdavauf bedadt, bafi ber blane Duft bon
bert Fritchten nidt abgewiftht, dafi diefelben iiberhaupt nicht
mit blofer Hand beriihrt werden. Legt man nun bdie o ab-
geriommenen Feidite tn eine Rammer mit Gitrid) auf etne
Yage Stroh und fiberdedtt fie wieder mit einer Lage Strop,
{0 Balten fie fid) fo bi6 nach Weibnadyten gang frifd). Wid
man aber frifde Pflauwmen (Bwetfhfen) nod) tm Sommer
haben, fo lege man die auf obige Wetie abgefdinittenen Fritchte
in ein Ginmadglas ober in einen gut glajivten Topf und
iiberdede fie forgfdltig, aber ofne bdaf fie gedriidt werden, mit
vollfommen trodenen Birnbldttern, bindet damn eine Blafe
ober Pergamentpapier daritber und gribt das Gefif an einem
trodenen Orte fo tief in die Grde, baf ber Froft nidt etn-
audringen vermag. Man Fann fte aud) in efnem trodenen
Steller in Sand ftellen.

Gin nod) fiirzeres Berfahren ift folgenbed: Wenn bie
Pilaumen veif find, fo breche man ganze Bweige vom Baun,
woran recht viele Fritchte hangen und flecte joldje tn die Lider
einer Sellermauer, Hier bleiben die PBflawmen bis yumn Friih-
jabr frifd und fjhmeden fo, a8 ob fie erft gepflitdt wiven.
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Tleifth frifch zu erbalten.

Wil man in bHeifen Sommertagen Fletjdy eintge Tage
aufbewabren, fo muf man dadfelbe in frifh ausgeglifhte ge-
ftofjene Holzfohlen einhitllen. Auf diefe Weife halt fid bdas
&letfd) 6 bie 8 Tage volfommen feijdh, und felbjt foldes,
weldhed {djon stemlid) ftarf viedt, verliert duvd) biefe Behanb-
litng fetnen @eruch unbd gleicht dann wieder dem frifchen Fleijde.
Die Holzfohle ijt aber leicht durc) Wajfer abjuipiilen, oud
braudyt man {idy vor derfelben nidt u edeln.

Die Afrifaner fonferbiven ihr Kameelfleifd auf folgende
Wetfe: Ste zerfdineiden das Fletid in grofe Witcfel und
fodien e8 efwa jum vierten Theil in gefhmolzener Butter
ferttg. Sie nehmen €8 dann vom Feuer, laffen e8 Ealt werdemn,
legen e8 in irdene Gefdfe, iiberpiefien e8 mit dev jdhon faft
erftarrten Butter und verjdliefen nun die Gejafe forgfaltig.
So oft fie ein Stitd Fleifh aus einem folden GefdR nehmen,
fehen fie forgfdltig bavauf, baf bder Rejt gut mit Butter
bevedt fet. Das Salzen und Wiirgen des Fletjdhes finbet erft
betm tdglichen Gebraudye ftatt. Oicfes Berfahren Lefe fidh
aud) in Anwendung bringen, um frijdes Sdweinefleijd su
fonferviven,

Gingemachte Friidte vor Schimmel und LVerderben
3 fehiten
foll e8 genitgen, wenn man jedben Topf 2¢, worin fidh) die ein-
gefottenten Friichte befinden, fingerhod)y mit gepulvertem Buder
bejtrent, wobet e8 fich von felbft verfteht, daf die Gefife mit
Blajen obder Pergamentpapier verbunden werden miifjen.

Gefrovene Eier
wieder brandybar 3t maden, gefdyieht dadurd), dbaf man frijdes
Brunnenwaffer mit Salz vermijeht und die Sier hineinlegt.
Dievdurd) wird der Frojt aus ihnen gegogen umd fie werden
wieber fo gut wie zuvor.

Hitbner zu maften.

Bl man Hithner in Turzer Seit fett madjen, jo ditrfen
jie nidt mehr berumilanfen, jondbern miiffen in Hithuertdrben
ober Dithnevjieigen, durd) deren Sprofien fie langen fonnen,
gebalten werden. Innerlid) wicd dver Boden mit Stroh belegt
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und foldies alle Tage frifd) ermeuert. Bum Futter gibt man
ihren gefottenen Weizen und Gerfte, Brod in Mild) einge-
weldit, einen Nuoeltelg von Gerftens und Hafermehl und
wedifelt damit ab, bdamit {ie licber freffen. Wil man bdie
Sifner in gang furzer Beit fett Hoben, fo muf wman folde
mit gany fleinen Nubdeln fiopfen, worunter eine fehr geringe
Quantitdt pulverifivter ©ptefiglang ift. Die jungen Hithncr
crhalten nod) in Mildy gejottene Hivfe und einen Teig bon
Gerften- uno Hofermehl mit Sycup vermifdht, wovon fie
balbigft fefr fett und groff werden.

Kartoffelfafe 3u madhen.

Pan ntmmt eine hinlingliche Anzabl Kavtoffeln, fodt
fie ab, fdhalt und fmetet fie 31t eiem Brel. Dann mengt man
frifd) ausgeprefiten uarf in gleicher ober andy etmwad geringerer
Qatantitat qu den Kavfoffeln, bis bdbag Gange eine hinldng-
liche Confifteny hot. Wian falzt bdiefes Gemenge umd jivent
geftoffene Gewiirznelfen und Yocbeeren bdariiber. Ginen Tag
fang lifgt man bdicfe MMifdung wobhl berdedt rubig ftehen,
bamit jie etwad gihre. Nadyher madt man Fleine Kife anf
die gewdhuliche Art davon; je dlter fie werden, defto beffer
jind fte danm.

Sauerfraut fchuell veif su madhen.

Um Sauerfraut {don nad) 24 Stunden effen zu fonmnen,
wird das Qrant mit Salz und Dill gemifcht, in ein holzernes
Gefdf gethan und mit etwas Weinefjtg iibergoffen, fo daj
pie gampe Oberflide bes Gefafed mit Efjtg befprengt it
Donn wicd ed gehorig befdhmwert. Den andern Tag fann e
auf gewohnliche Weife gefocht werden.
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