Anleitung,

alle Avten Sdfte su beveiten, Friicdhte einzuz
Bochen , eingulegen und aufsubewabhren.

Gingefochter Hollunder (Hollerfalfe).

éﬁed)t frifdhe reine Hollunderbeeren werden in eis
nem Yolzernen Morefer gefofen, dbann durd ein veis
ned Tuch gedrficft, und dex Saft in einer Kafjevolle
unter fleifigem Umriibren fo lange auf gelinbem
Koblenfeuer gefodyt, bis einige ropfen auf Lofeh-
papier gegeben nicht mebr durdfchlagen. Die Salfe
witd nun unter forwdbhrendem Riihren abgefithlt,
in Glafer gefiillt, mit burchfodhenem Papier fiber-
bunben und fann auf bdiefe Art Jabre lang zum
Gebraudh) aufbewabret werden.

Gingefochte Marillen.

Gin Pfund serdriickte und burch ein Haarfied
gefriebene Marillen werden nebft einem Pfunbde fein
geftofenen Suder in einem meffingenen Beden hber
Koblenfeuer geftelit und unter fleifigem Umriihren

17*
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sur gehbrigen Gonfifteny eingefocht. Der Schaum
wird wabrend diefer Seit fleifig mit einem filbernen
Ghlsffel abgefchBpft. Die gehovige Dide haben fie,
wenn fie vedht {Hwere Sropfen maden; fie wera

* ben bann vom Feuer geftelit, unter Sftevem Um:

tlibren etwad abgefdihlt, und-noth warm in bie
Gléfer gefiillt, weil bie Haut, welche fie oben be-
fommen, viel 3u iprer Grbaltung beitrdgt. Mit
burdhftodhenem Papicr iiberbunden, werben fie bann
sum Gebrauche aufbevwabret.

Gingefochte Johannisbeeren (Ribifel).

Gin Pfund {hdne grofe Nibifel werden, nadh-
bem fie von den Stangeln gegupft, vein mit Wafjer
abgefpu[t Nun werden drei Biertelpfund Suder in
einem meffingenen Beden jum Kodyen gebradt,
bann die Ribifel darein gegeben und pamit gefocht,
bis fie gegen Dad Lidht gehalten burchfichtig exfehei-
nen. Sft tiefes der Fall, fo werden fie mit einem

‘WBad6ffel herausgenommen, und der Saft biek ein-

gefodht 3 gegen bad Enbde werben die Nibifel wieder
baju gegeben, noch ctwad tamit aufgefocht und
bann etwas fiberf{ihlt in die @Iaflet gefalt.

Cingefochfe Himbeeren.

Sdidne Himbeeren werden zerdeficdt und durch
ein Haarfied gefricben. Auf ein Pfund diefer Salfe
witd ein Nfund geftofencr Suder genommen, und
bann gang den cingefochten Maxillen gleich behanbdelt.
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Cingebodte Iwetfchfen.

Gin Pfund gefchdlte und von den Kexnen gea
(fte SwetfhEenn werden mit einem Biertelpfund ge-
ftofenem Buder und einem Stingelden Vaniglie
auf gelindbem Kohlenfeuer unter beftindigem Riihten
recht bicE verfodht, dann durch ein Sieb gefdylagen;
nodhmald aufgefocht und nadh einigem AbEiihlen in
Glafer gefillt. :

Cingefochte Quitten. -

Nachbem die Quitten rein gefdhalt und alled
Steinige heraudgenommen , werden {ie in vier
Kheile gefdhnitten und eine Stunde lang in frifihes
Wafjer gelegt, dann mit veinem Woffer diber ge-
lindbem Koblenfeuer bis jum Weidhwerden gefodyt.
Nun werben fie auf einen Durchfchlag gelegt, und
nachvem fie vein abgeteieft und Ealt geworden, ge:
wogen. Dad gleiche Gewicht Suder wird nun in
Waffer getaudst und unter langfamen Kodhen auf
gelinbem Koblenfeuer fleifig abgefhdume, dann bie
Duitten mitfelft-eined filbernen Loffeld hineingelegt
und cine halbe Stunde lang damit gefodht. Nach-
bem fie fiberfiiplt, gibt man' fiein ein Glad und
ben Buder bariiber.

Cingetodhte Leidhfel.

@inﬁ}mmb in Waffer getauchter Jucder with in
einem meffingenen Becfen fiber gelindbem Kohlens
fewer etwad gefocht, bann ein Pfund von bden




Stangeln gepfliidte Weichfeln darvein gegeben und .
¢ine balbe Wiertelffunde tamit aufgefocht. Diefe
werden dann aud dem Suder genommen, ein halbes
Loth Gewiivgnelfen hineingegeben , und fo lange
gefocht , bi3 verfelbe {dhrwere Sropfen wirft. Die
Meidyfeln werdben, nadydbem fie ausgefiiplt, in cin
Glad gegeben und der Saft duvrdy ein feined Haar-
fieb ober Sudh dariliber gefeibt, doch .mu'ﬁ er vorher
abgefithlt werden. Gut jugebunben, fonnen fie auf
diefe Art an einem frocenen Eiihlen Orte Jahre
lang aufbewahret werden.

Griine Pomerangen eingumadhen.

Die Pomerangen werden einige Male mit einer
grofien Stednadel durchffochen, dann in frifches
Paffer gelegt und eine Naht fehen gelafien. Nun
werben fie mit veinem IWaffer gefocht; follte diefed
gelb werden, muf s herabgefeiht und frifches nadh-
-gegoffenn werben. Dann gebe man fie iiber Nadit
wieber in frifhes Waffer, foche fie des andern Fa-
g¢d auf die obige Weife , wobei vad Waffer fo oft
gewedyfelt wird, bid ¢8 nidht mehr gelb, fondern
fdhon griin gefdarbt exfdheint und die Pomerangen
miirbe {indb, worauf fie, nadbem fic audgekiiblt, in
ein ®lad gelegt werben. Nun [6{eman, aufein Pfund
Pomerangen , ein halkesd Pfund Suder mit einem
halben Seivel Bafjer auf, laffe ihnetwasd Eochen und
gieBe ihn gang audgeffihlt fiber -bie Pomerangen
worauf man ibn eine Nacht fiehen 1GFE. Desd anbdern
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~ Dages wird ev hevabgefeiht, nody ein halbes Pfund
Suder bazu gegeben, aufgefodt und wieder dibex die
Pomerangen gegeben. Diefed wird fo lange fortge:
fetst , bid der Saft dic genug ift und die Spometau-
sen denfelben genug eingefaugt haben, jeboch ‘muf
verfelbe vor bem Uebergiefen jeded Mal gany auds
gefiiblt feym.

Gingefochte Stachelbeeven,

i Nidt gany veife griine Stadelbeeren werden,
nadvem fie gut geveinigr, mit einer Stecnabdel
wob! durdyftocdhen, dann in teinem Wafer fo lange
gefocht, bid fie in der Hobhe fhwimmen. In demfel-
ben TWaffer 146t man fie eine Nacht fiehen, gieht ¢d
bann herab und frifched davauf, weldhed jwel Tage
wiederholt wird. Auf ein Pfund Stadelbeeren wird
¢ben fo vieler Sucer mit einem halben Seivel Waf-
fer gefocht, bid cv anfangt fdwere Sropfen au
werfen; bdann werden die Stachelbeeren binein ge=
geben unt auf leichter Glut ohne Kochen o lange
gelafien, bid fie weidy find, dann abgefilihlt in die
 Gldfer gefiilt.

Gitvonenfchalen einzumacern.
Sdyone frifche Citronen werden in Spalfen ges
fchnitten und vad Fleifd) reinherausdgenommen (vodh
vas Weifie an den Schalen bleibt), dann in frifdyes,
etwad gefalzeucs Wafer gelegt,- worin fie einen
.Rag lang liegen bleiben. Nun wird vad Wafjer
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berabgefeibt und frifhes barauf gegoffern, welches
ourdy neun bis zehn Tage wicderholt wird; dod
fommt nur die exften drey Tage Sal; dazu. Wenn
fie auf diefe Art gewdffert, made man in einem
meffingenen Beden MWaffer Fodyend, gebe die Spal:
ten binein und lafle fie fochen, bis fie leicht von
einer in biefelben gefieften Gabel fallen, weldes
eine halbe Bicrtelftunde betragen Fann, Wenn die-
fed ber Fall ift, werdben fie herausgenommen, in
Balted Wafler gelegt, welched nady einer Biertel-
flunbe berabgefeiht und durch frifdyes exfenst wird.
Nadydem bdiefes ein Paar Mal wiederholt worden,
werben {ie auf cin reines Such gelegt, eben fo be-
vedt, und gelaffen, big fie abgetrodnet find. Nun
Foche man ein Pfund Suder mit einem halben Seivel
Waffer, bis er anfingt dic ju werden, laffe ihn
bann ab¥iihlen und gebe ihn tiber die Schalen, Des
andern Faged wird er herabgefeiht, ecin St
Buder daju gegeben, etwas dider ald vas vorige
Mal gefodht und wieder fiber die Citronen gegoffen.
Diefed witd vier bid fiinf Tage fortgefesit, dann

alled in Glafer gefiillt, gut verbunbden und an einem -

Fiblen Orte aufberwabret. .

Berberisheeren (Weinfdherling) ein-
gumachen. : :

Sdydne, von den Stengeln gereinigte Berberis:
beeven werben in ein Glas gegeben. Nun wird ein
Pund Suder mit einem Seidel Waffer gebodht, bis




265

et anféngt did ju werben, und wenn ev audgefiihlt,
fiber die Beeren gegofien. Nady adht Tagen wird
ver Sudfer herabgefeibt, mit einem frifden Stiide
wieder dicE eingefocht , und falt fiber die Beeren
gegeben. RNun wird ein Stiid Glad darvauf gelegt
unbd diefes mit einem Steine befdhwert.

Mustatellerbivnen in Jucker einzulegen.

Gin Prund Suder wird mit'einem Seidel Waf-
fer etwad bdidlich eingefoht, bann ein Pfund ge-
fhdlte Birnen bineingegeben, und damit bis jum
Weichwerden gePocht, bann in einem gldfernen oder
porgelanencn Gefchivre ywei oder drei Bage fiehen
gefaffen. Nun wird der Bucfer herabgefeiht und vicer
eingefocht , die Birnen aber werden -in ein Glas
geffilit undb Der Suder falt barfiber gegeben. Sollte
berfelbe nodh zu diinm fepn, fo wird er nady ein
Paar ‘Tagen nocdymald herabgegofien und juv ge:
Dirigen Dice eingefocht.

Kleine griime Gurfen ecinjumachen,

Ganj Eleine Gurfen werden, nachdem fie gewa-
fchen, mit einev Nadel Tlein bdburdhftochen , und
mit Waffer in einer fupfernen Kafferolle bis um
Kodhen erhist. Nun wird auf ein halbes Pfund
Gutfen ein Pfund Suder mit einem Seidel Waffer
gefochet, und wenn er wieder abgefiiplt, die Gurfen
bineingegeben und eine Meile anf {hwacher Glut
gefocht. Dann wird alled in ein porzelanencsd Ge-
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,fdhive gegeben unbd eine Nacht ftehen gelafien. Des
anbern Taged wird der Buder hevabgefeiht, dicer
eingefocht , wieber Darfiber gegeben und eine Nadht
batauf gelaffern. Am dritten Tage werden die Gur:
Fen in ein Glas gelegt und der nodhymahls dicter
cingefochte Bucer bariiber gegeben.

Sriine Niiffe eingumachen.

Diefe werben am beften gegenGnde des Mona-
te8 Juni gepfliidt, mit einer Nadel flein durchs
ftodhen und dburdy vier und wanzig Tage in frifdhes

Waffer gelegt, weldhes jedodh taglich drei Mal ges

wed)felt werben muB. Nach diefer Seit werben fie
eine halbe Biertelftunde lang mit Waffer gePocht,
abgefeift und mit einem Buche rein abgetroctnet.
Nun werden fie mit langlich gefchnittenem Bimmt
und Gewilivgnelfen gefpict undin cin Glad gelegt.
Auf ein Pfund Niifle wird nuneben fo vieler Sucer
mit einer halben Maf Waffer didlich eingefodyt,
und nadydem er abgeflhlt worden, .iiber die Niiffe
gegeben. MNadh jwei Sagen wird derfelbe berabge:
feibt, ein StiicE Suder dagu gegeben, etwasd dider
ald bad erfte Mal eingefocht und falt wieder fiber
bie MNiiffe gegoffen. Yuf biefe Urt wird fortgefabren,
bis ver Bucter die gehrige Dide hat, weldhed ver
Fall ift, wenn ev vedyt fchwere Bropfen wirft. Sulest
wird ein Blatt Papier oder nodh befler ein Stiick
Blas bariiber gelegt und diefelben efras befdhwert.

|
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Mohreiiben (gelbe Ritben) cingumachen.
Man fdneive lidhtgelbe Mobhrrliben in feine
Streifen, Foche fie in reinem Waffer weid) und gebe
biefellben, nachdem fie abgefeibt, sum Abtrednen
auf ein veines Such. Man fann aud) nach Belieben
von 3wei Gitronen dbie Schale langlich {dneiden und
bamit fochen. Auf flinfzehn Loth MEhreiiben wird
eben fo vieler Buder mit etwas Waffer gebodit,
bis er {ich ziehen [aGt; die Mohrriiben, nebff dem
Saft von einer Gitrone davein gegeben und fo lange
gefodyt, bis diefelben durchiichtig exfdheinen. Hierauf
werden fie abgefithlt, in Gldfer gefiillt und an
einem Efiblen Orte aufbewabrt.

Grine Bohnen einzimmachett.

Diefelben tonnen auf jweierlei Avt aufbewaht
- werden. Entweder werben fie, nadhbem bie Faden
weggenommen, in fhmale Streifen gefdhnitten und
inSalzwafler weich geFodht, diefed bann herabgefeibt,
bie abgefiihlten Bobhnen, naddem fie auf einem
Sude abgetrodnet worben, in Gldfer gegeben,
biefe mit Waffer und Gffig u gleidhen heilen an=
geflillt und , mit Blafen gut verbunben, an einem
Biiblen Orte aufbewabrt. Oder, man fhneidet fie
in Streifen, gibt fie in die Gldfer, verbindet fie
mit Leinwand und Blafen, und behandelt fie ganj
bem eingelegten Obfte gleich), doch miiffen fie we=
nigftens eine Stunde lang focdyen. Wenn fie aus-

gefiihlt, werden fie aud bem Waffer genommen
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unbd aufbewabrt. Jum Gebraude werden fie ausd
ben Glafern genommen und mit etwas fein gehacten
Swiebeln , Effig und Oel angemadt als Salat
gegeben.

Champignons eingumacden,

Wenn bdiefelben abgezogen und die Stiele abge-
fhnitten , theile man die grofen in mehrere Stitcke,
bie fleinern, nod) gefhloffenen, laffe man jedoch
gany, und wafde fie in frifhem Waffer rein aus.
Nun madie man Waffer mit etwas Saly fodhend,
gebe die Champignons hinein, und nehme fie nadh
einigen Minuten wieder heraus. Das Wafjer muf
aber auf einem Durdh{dylage vecht gut davon ablaus
fen. Snbeffen Foche man Weineffig mit etwas gangen
Mustatblumen , Gewlirnelfen, Dfeffer und Lor:
berbldttern , gebe die Champignons Hinein, laffe
fie nur ein Mal auffocren, unbd fiille fie, nachdem
fie audgefiih(t, mit bem Cffig und Gewiiry in bdie
Gldfer. Nady ein Paar Tagen gebe man jerlafjenes
Fett bariiber und ftelle {ie an einen flihlen Ort.
BWenn man davon Gebraud) madyen will, nimmt
man. bas Fett behutfam Herab. ;

Rothe Ritbent einjumadhen,

Die Riiben werden, nachvem fie weich gefodt
worben , gefchdlt und in etwad mehr ald mefjee-

lidendide  Scheiben gefchnitten. RNun witd in

Eleine TWitefeln gefdhnittener Meevyettig und Kiims
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el in einen fleinenen ober irbenen Topf geftreut,
¢ine Lage Niiben dariiber gelegt, wieder Kitmmel
und Meervettig geftreut, und fo fortgefahren, bid
ver Tonf voll iff. Hierauf wird guter Effig abge-
focht, und wenn ev wieder abgefilihlt, dariiber ge-
gebenr. Solite Dderfelbe ju fdharf feyn, fo Fann
man ihn mit etwad Waffer vermifhen. Gut juge-
pect werben fie nun an einen Fiihlen vt geftellt,
und find nady ein Paar Tagen fhon ju gebraudhen.

Dbt eingulegen.

Diefer: noch nidht lange in aligemeine Auss
fibung’ gebrachte Gxrfindung bhat die Kodfunfi un-
fiveitig oiel u danfen, indbem fie ben Friidhten
nicht nur nichts von ihrem Anfehen unbdihrem Wohl=
gefhmact benimmt, fondern denfelben wo méglich
nods vermehrt. Wit wollen mit den fo allgemein
beliebten Kirfchen den Anfang maden. Diefe wer=
ven, nadydem fie von ben Stangeln gepfliict, in
die Sedermann befannten Gldfer gegeben, gut
eingebenttelt (nweldyes am beften bewerPftelligt wird ,
yenn man fie mit einem , mehreve Male jufammens
gelegten Suche umwidelt und auf einen Tifch Elopft),
und dann mit einem reinen Flecfhen Leinwand und
{ibey diefed mit einer gut gewdfjevten Blafe juges
bunden. Nun werden die Glifer mit Heu, Stroh
pber Sficher ummwicdelt, in einen Keffel geftellt,
diefer mit LWaffer angeflilit, welchesd jeboch nicht
tiber die Glafer gehen foll, und gut jugededt jum
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Kodyen gebracht. Sie miffjen wenigftens eine Halbe
Stunde fodhen, dann wird der Keffel vom Feuer
gebradht und die Glafer bid jum ginglichen Auskiph-
len barinen gelaffen; wornad) fie heraudgenonimen
und an einem Eiihlen trodfnen Oste jum Gebrauche
aufbewabrt werben. Weidhfel , Stachelbeeren und
Paradiesdpfel werden auch auf diefe Weife zuberei-
tet. Upritofen, Pfirfidheund Swetfhen werben ge-
fdhatt , bie erftgenannten in Halften gefchnitten und
bie Kerne heraudgenommen. Die auf diefe Art ge-
fochten Friichte E6nnen jabrelang aufbewabrt wers
ben. 3um Gebraude werden fic gany den frifthen
gleich bereiter.

Ritfcben in Gffig eingumachen.

Necht grofe {hone Kivfhen oder Weichfel mer-
ben von ben Stangeln gepfliicft, und o viel ffarker
Weineflig bavauf gegeben, daf er fingerhoch dare
iiber gebt. Auf diefeArt bleiben fie vier und - jwan-
3ig Stunben lang fiehen, bann wird bder Effig
berabgegofien , auf jebe balbe Maf deffelben ein
Wiertelpfund Buder genommen und damit gebodht.
Die Kirfhen werben, nadhdem fie auf einem Sude
abgetrocfnet , in Gldfer gelegt, der Cfjig laumwarm
barfiber gegoffen , nachdem er gany ausgefiiplt,
biefelben vecht wobl jugebunden und ancinem Eip-
len Orfe aufbewahrt. :

%
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Kleine Gurken eingumachen.

Die Gurfen werden mit einem Tude rein ab-
gewifdht , dann in die Gldfer gelegt; Fendhel, Weidy=
felblatter, Saly, einige Gewlirgnelfen und Nreffer=
forner dajut, und guter €fiig, welder gefodyt und
wieder abgebiihlt worden, varauf gegeben; follte
er 3u fdarf feyn , fo nefme man den dritten Sheil
Waffer dagu. Derfelbe muf gut fiber die Gurfen
geben, indem fie fonft leicht anfaufen. Die Gléfer
werben nun mit Blafen sugebunden ober reined
Fett oben bariiber gegeben (dod) ift die exfte Mes
thode empfehlendwerther) , und an einem falten
trocenen Otte aufbewahret. Wenn ein Glad gebff=
et worben , ift e bdienlich , diefelben bald ju vevs
braudyen, inbem fie fonft leich yoeid) werdett.

uittentafe.

Reife Suitten focht man, naghdem fie aefchalt,
und in vier Sheile gefdhnitten, in Waffer vedht
weid) und fchldgt fie bann durd ein Haarfich. Nun
taffe man aufein Pfund getodte Suitten drei Biers
telpfund Buder mit adt bis neun GCHlSffelvol
TBaffer fiber gelindem Koblenfeuer fo Tange Fochen,
bis er fchwere Sropfen wisft, gebe dann die Duit=
ten nebft efvad geftofenem Jimme, Gewiirznelfen
und flein gehaciten Gitvonen- und Domevangens
fdbalen binein, und laffe fie fo lange Fochen, bis
fic feft werven TWahrend bdiefer Seit miiffen fie

fleipig mittelft eines filbernen Loffels umgeriihrt
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werden. Wenn fie bid genug find , werben fie in
beliebige Formen geflillt.

Tout - fruits - Salat,

Jn Buder eingelegte Bwetfchfen, Niiffe, Mus-
fatellerbirnen, fury o viele Gattungen Friichte, als
man baben fann  (wie felbe einjulegen, fehe man
weiter oben) , werben jieclidy auf eine Sdhiifjel ge-
vidyet, und mit etwas geldutertem Suder begoffen.

Senf 3u madyen.

Bwei Naf Weinmoft werden auf wei Drittheile
eingefodht , wdabhrend bed Kochens gut abgefdhdumt,
unbd iiber ein halbed Pfunbd fifes und eben fo
biel bittered Senfmehl gebrannt, bann ein pal-
bes Loth geffofener Bimmt und Gewiirznelfen,
nebft dex Elein gehadten Sdale von einer Gitrone
wund ein Bievfelpfund Buder daju gegeben. Man
muf anfanglich nur einen Theil ved Moftes in das
Mehl giefen und gut verefibren, weil es fonft
broctlich wird. Nun bleibt er ein Paar Stunben
fteben und wird dann in Bouteillen gefiils,

Mobrritbenfaft.
Grofie gelbe Moberiiben werden, nadydem fie

. gefdb@lt , auf einem Reibeifen gerieben und der

Saft durdy ein reined Such geprefit. Diefer wird
auf gelindem Koblenfeuer fo'lange gefodhet, bis er
fo bict ift, baf er fidh giehen (&, dann abgefiiplt,
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" in Gldjer ober fleinene Krlige geflillt und jum

belicbigen Gebrauch aufgehoben. Gr ift voryfiglich
fiiv an fdwader Bruft leivende Perfonen ald
UAnfeuchtung febr dienlid).

Himbeerenfaft.

Gine Maf reine grofe Himbeeren werben mit
einem Loffel evdrdicft, dann ein Seibel febr guter
Weinefjig dariiber gegeben und tiber cine Nacht gut
jugebectt in den Keller geffellt. Des andern Tages
wird ber Saft gut durd) ein Budy gedriict, und
auf eine Maf befjelben fiinf BViertelpfund Suder
gegeben, und ecine tleine Bievtelfiunde lang gefodbht.
MWahrend diefer Seit muf dad Unreine vecht gut abz
gefddnmt werden. Nachdem er audaefiphlt, wird er
inBouteillen gefallt und, mit Blafen verbunben, an
einem Fiiplen Orte aufbewabrt: :

Leichielfaft.

Nachdem diefelben von ven Sténgeln gepfllict,
werben fie in einem fteinenen Morfer geflofen, bid
bie Rerne ganzlich trofen erfcheinen, und dann in
einem irbenen Gefchirve einen Lag lang an einen

. falten Ort geftellt. Nun werben fie durch’ reine

Tlicher gepreft und der Saft nodymals durch cine

Serviette gefeiht. Auf eine Maf deffelben wird ein

Balbes Pfund Suder geftofien und beided in eine .

Klafche gegeben. Cin halbes Loth Simmt wird nebft

eben fo vielen Gewiirgnelfon in cin leinenesd Sad:
18
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dhen gendbhet und ebenfalld in die Flafche, weldye
ieboch nicht gav 3u voll fein barf, gegeben, bdiefe
gut mit einer Blafe vexrbunden und durch vievzehn
Zage bis drei Wodhen in die Sonne geftellt. Nun
wird der Saft in Fleinere Flafchen abgezogen und
woh! verbunden jum Gebraucdhe aufbewabhres.

Sohannidbecreniaft,

Redht reife Fohannisbeeren werden , nadbhbem
fie geftofien, dburch ein uch gedrdickt und eine Bieys
telima§ biefes Saftes mit dret Wievtelpfund Sucer
unter dfteremt Abfhdumen fo lange gefod)’t, bi$ ex
fhwere Tropfen madht. Nun wird er abgeliiplt in
Glafer geftillt, mit einer Blafe gut sugebunbden
und an einem Efthlen Orte aufbewabet. Mit Waf-
fer abgegofien gibt berfelbe ¢in fehr evfrifchendes
Getrant.

Punfchfaft.

Man reibe Citronen und Ponreranen auf drei
Biertelpfund Juder ab, driicte dann den Saft von
beiben gut aud und gebe von jebem ein Dalbed
Seidel mit dem Juder in ein meflingened Beden ,
wotin man thn ein Paar Mal anffochen [Gft. Nady-
bem er abgeflihlet, wird er mit Num ober Arvad
nad) Belieben fiar? gentacht, in Gldfer geflillt und

sum @ebraudhe mir fodyenbem Holdnber - Thee

vermifdht.




Beilhenfaft.

Die blaner Bldtter werben ‘aud ven Beildhen
gepflict und auf fechzehn Loth eine halbe Mafh
fochended MWaffer variiber gegofied, worauf e eine
Nadyt fo fFehen bleibt. Nun witd der Saft dburd)
ein Tuch gedriicft, unbd ein Seidel deffelben mit
cinem Pfunde feinem Buder tn einem innenen
Gefdirve aufgefodht, dann durd) ein veines leinened
Lud) gefeiht und falt in Gldfer gefiillt.

Maulbeerenfaft.

Necht reife fhwarge Maulbeeren werden zev-
briict und bann durd) ein Sud gepreft. Eine halbe
Maf Biefed Saftes wird mit einem Pfunde feinem
Buder bid jur gebbrigen Dide eingefodht, vann
vom Feuer gejelt und bder Saft einer Citrone
barein gcmucft und damit abgetiiflt. TWenn ex gang
talt geworben, wird er in Glafer gefiillt und an
einent Hiflen Orte aufbewabrt.

Borsdorferapfelfaft.

Sdjne grofe Borddorfer werden, nadydem fie
gefdhalt und vad Kernhaus herausgenommen, auf
vem Reibeijen gerieben, der Saft durd) ein reines
Zud) gebviickt und nochmals durd) eine Serviette
gefeipt. Gine SNaf diefed Safted wird mif ein und
cinem Dalben Pfund geffofenem weifen Candis,
weldyer von den Fiden gercinigt worden , ineinem

mefiingenen Beden auf gelinbem SKohlenfeuner fo
1‘5 3
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tange gefocht, bisier anfdngt fhwere Sropfen ju
geben. Hierauf wird er fo warm ol mbglich in
Slafer gefillt, und nad)bem ex ganzlich ausgefiillt,
mit durchftochenem Dapiere jugebunden.

%)fitficf)bliitf)enf aft.

BBl Lotl veine, gepfliicdte; rothe Phirfichbliithe
wird, nadhdem fic in einem fteienen Mbrfer ge-
ftofien, in eint 3innenes Gefhiry gegeben’, und mit
einem Seidel Pochendven Maffers begoffen, éinen
Tag lang wobl jugedecdt fleben gelaffen. Nun wird
ev durd) cin reined Such gefeiht und mit einem

Pfunde Buder gefocht, bis ein Fropfe davon, auf
cinen Feller geacben, fih fulzet; dann mlrb e
abgetiiplf in die Glafer gegeben.

Grdbecrenfaft.

Die Crdbbeeren miiflen vedht reif und von bden
Bleinen Feldbeeren fein, benn die grofen Garten:
exbbeeren find Biesu ‘gdnylich untauglich. Diefe
werden ‘zerbriicft, Tn einem irbenen Gefdhivy 1iber
eine; Nacht in den Keller geftellt , und dann durd
el Ruch gedrficft. IMit ciner Maf diefes Safted
witd ein Pfund Buder und ber Saft von wei Ci-
fronen in einem Beden anf gelinbent Kohlenfeuer
untet fleiigem Abfchaumen eine halbe Stunbe lang
gefodht, und nachdem ex abgefub[t, in bie Gldfer
gefrillt,
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%e[fenfaft e
E)tad)bem bie Q;»Iatfer von beit iRelEen gepﬂucft,
merben ﬁe in einem f{ilbernen ober jinnenen Gefchire
mit Pochendem Taffer begoffen, bis fie damit be:
bectt find, Aind wohl Fugedecs ditech vier 1B San-
3ig Stunben fiehem: gelaffens@Dann witd ber Saft
burd) einsteined S, gcbmcft und. it dem gtudaen
Gﬁevold}te femcn Smrera auf Jehnbe.n .Etobleufcue*
fo lange geﬁocf)t, bis ein a.,ropfen tavon. nuf einen
“’eﬁer gegebeu, ﬁcb fuloer Tenn biefed der Fall
it _mnb ex: hom ﬁener gcnummm, abgeEur)[t, in
@[a[er qefuﬁf, unb .mtﬂ%!afen Lewunben, au cinem
hll\[en E\:tc autbcr*m)rt.

:hdiupldﬂuﬂs @J(l?i’

aﬁnn reinighodie Ghampignons gut bon banb
unb.Gede , - fdalt fie, Lift bad Juwendige und, bie
Gticle baran, fdmeidet fie in Seheiben, beflreus fic
it etwas Galy, gibt fie in einen, Steintopf, laut
fie; uech, neun Sage fehen und vlibrtfie t&gudy mit
einem  hblzcnen Lfiel einigemal uu. @terxmd)ﬁ
focht man fie weich, Aft dad Tafjer davon ablau=
fen, legt fie in cin teined Rud), driidt'den Saft
vedht gut durh, und (Eftihn, nebft Muskatblumen,
Nelten, gangem Pfeffer und Lorbeeren einigemal auf-
fodyen, deficft ihn wieder durdh ein Sudy und hebt
biefen GSaft su Nagouts in einem Glafe auf. Wenn
derfelbe bict genug eingefocht worben, HAlt ee fich
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vier bi8 fiinf Jahre am beften in Eleinen Bouteillen,
weldye gut verflopft werden. Allen Gattungen wei-
fien Gingemad;ten gibt e’ einen fe[;t cmgenel}mht
(Befd)mad :

-&;nmbeer-, %etd)fel wnd §Bertmm Efiig
g madhen. x
Gine Maf {hine grofe Himbeeren werden, nady:

vem fie wobl gereinigt, in eine Flafche, und jwei Maf :

recdht guter Wein - Effig darauf gegeben, bdic Fla-
fthe barf jevod) nicht bi3 yum Stbpfel voll “fein,
inbem fic fonft jerfpringen wilrde. Diefe wird nun

wenigfiens durc) drei bis vier Woden taglicy i .

bie Sonne geftellt , nach Berlauf diefer’ Seit wird
ber Gffig von den Himbeeven abgefeiht, in Bous
teillen gefiillt und cin Loffelooll” febr feined Oel
parvauf gzgebn'z. Auf diefe Art fann et niin jabre-
fang sum Gebraudye aufbewabhrt werden. Weidyfel-
efitg wird auf die ndmlidye Avt bereitet. Sum Bey-
tram = Gffig werben’ bie Bldtter von den Stingeln
gezunft, ‘vodh’ bavf bi¢ Duantitdt bicfer Biltter
nicht 3u'grof, feing fonﬁ nnrb ev auf btc[elbc Beife
bereifet.
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