Wenmter Ablchnitt.

1057. Cingefottene Wibifel.

Man gibt auf ein Pfund von den Stdngeln abgezupfte
Ribifeln 34 Pfund Sucfer, den man in einer meffingenen Pfan=
ne mit 2 Seitel Waffer fdon bdick einfochen 14, qibt die Ri-
bifel dagu, und Fodht fie vedt fulyig. Dann [aft man in einem
reinen Gefchive den @aft der RNibifel nody dicker einfoden, und
fdbitttet ibn tiber die Mibifel. Sind fie qut ausqeFublt, fo ver-
binbet man fie mit Papier gut, in das man mit Spennabdeln
Eleine ocher gemadht bhat, und bewabret fie an einem FEip-
len Orte.

1058. Eingefottene Wibifel auf andere Art.

Man nimmt 1 Pfund vom Stangel abgesupfte Ribifel,
ftopt 1 Pfund Jucker fein, und legt in einen meffingenen Kef-
fel cine Lage MRibifel, dann eine Lage geftofenen Sucker u. f. w.
bis Ales im RKeffel ift, dann [Aft man es eine Eleine Biertel-
ftunde fieven, dann verfdhrt man bamit mwie oben. Chen fo
Eann man jede Obftgattung einfieden , dadurdh behalt das Gin-
gefottene eine fdyone Farbe, und ift fehr baltbar.

1059. Cingefottener Iugwer.

Man fdhabt fhonen, weifen Ingwer gut ab, und er:
weidet ihn in einer fcharfen Qauge 10 oder 14 Tage, wedfelt
aber unterdeffen die Lauge ofters , dann 4Gt man den fauber
ausgewajdyenen Jngwer 1 oder 2 Tage im frifden Waffer liee
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gen , baf die Lauge Hevausgeogen wird , und durdhfticht den
mit einem Tudbe getvocfneten mit einer Gabel , ldutert nady
dem BVerbaltniffe des Jngwers Jucker, bis er fidy {pinnt, fiedbet
den Jngwer ein Paar Mal mit auf, fullt den audgefublten
in ein Glag, und frellt eé gut verbunden an einem Eithlen Ort,

1060, @uittenfaft-Iluf.

Man fdale Quitten, zerfhneide fie in 4 ZTheile, und
wage eben fo viel Jucker ab, als fie an Gewidyt betragen. Auf
4 Pfund Jucker giefie man eine Mafi Waifer, Foche und fhau=
me dief , und habe 4 Quitten auf folgende Art ziemlic)y mirbe
gefodht, fertig: Cege fie in einen ©teintopf mit einev Ober-
taffe voll MWaffer, fireue efwas Sucfer daywifchen; decte den
Fopf feft ju, fede ibn in einen Eihlen Ofen, und laffe die Quit-
ten darin weid) werden, bi§ bdie Favbe rvoth ausfieht. Dann
thue man bden Frudhtiprup und 1 Mafi Duittenfaft in einen
Kopf, und laffe Alles Eochen, bis das Saftmuf fertig ift.

Quitten in einem Topfe u fodhen, um fiedann durd) ein
Sud) ju driicken, das vorber in Fochendes 2Waffer ift getaudyt
und darauf ausgerungen worben, ift die befte Weife, den Saft
su erbalten, benman, wie oben angefiihvet ift, bingufiigen mup.

1061. Stadyelbeer-Fup su Torten.

Man nehme 12 Pfund von den rothen, bHaarigen Sta=
dhelbeeren, bie vedht veif, und bei trocfenem LWetter gepfliickt
find; mifhe dazu 4 Seitel Johannisbeerfaft, laffe fie ftarck
Fodyen, indem man fie mit einem Loffel vithrt ; wenn fie anfan-
gen aufgufpringen, fo vermifdhe man e mit 6 Pfund Iucker,
und laffe fie fangfam: ju Muf Fodhen. Hiersu wird lange Jeit
erfordert , wenn dbas Muf fidy hHalten foll ; ed ift aber treflid
st Torten, Auflauf oder Frudhtvafteten. Nad) 2 — 3 Tagen
fiebt man wieder nady: haben f{ich dbann die Beeren von bdem
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@afte gefhieden, fo muf das Ganje linger gefodht werden:
Man trage Sorge, daf es nidht anbrenne.

1062. Himbeeren-Ilup.

Man wage gleidh) viel Himbeeren und Jucker ab, Focye
bie erftern rafdh unter beftandigem Umriihren. Wenn von dem
Safte bag Meifte verfodt ift; fo fiige man bden Sucfer hingu,
und laffe ihn gelinde Y2 Stunde Focdhen. Farbe und Sefchmack
werben auf diefe vt weit beffer echalten , als wenn man den
Bucker juerit Eodt.

1063. #luf von Damascenerpflanmen.

Man backe oder Eoche die Pflaumen in einem fteinernen
Tovfe, giefie etwas von dem Safte ab, und thue ju jebem
Pfund Pfaumen Yo Pfund Jucker. Laffe jene Eochen, bis fie
anfangen trocfen ju werden, nehme die Steine beraus, und
feiitte den Bucker hinein, vithre Alles wohl, und Foche es lang-
fam 2 Stunden, und hernach fchnell Va Stunde, bis die Sei-
ten bes Topfes candivt werden; giefie nun bas Muf in Cine
madytopfe , ungefhe 1 ol dick. LWenn man die Haut nicht
liebt , fo muf man den Saft nidht herausnehmen, fondern das
Obft, ehe der Jucker hingufommt, durdy ein grobes Sied veiben,
und itbrigens , wie angegeben verfahren. Die Steine werden
aufgefdlagen und die Kerne mitgebodht. Man Fann audy allen
Saft darin laffen, und ibn Fodben., bi$ er verdinftet; der Ju=
cEer darf aber nidt friber hinein , als bis dief gefdhehen ift.

1064. Fohannisbeeren-Hluf.

Man nimmt veife Veeren, pfliickt {ie von den Stielenab,
aevquetichet fie, und thut ju jedem Pfunde 34 Pfund Jucker ;
tiibet fie wobl damit um, und Eodit fie Yo Stunde.

1065, Johannisbeeren-@allerte,

Die abgeftreiften Weeren werben in einen irdenen Topf
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gegeben, dann fest man diefeniin einen Keffel mit Waffer, oder .
Fodyt fie auf dem Deifien Herde; [aft die Fhiffigkeit ablaufen;

und mifdht ju jedermn Seitel derfelben 1 Pfund Jucker; {chirttet

legteren in grofien ©tiicfen dazu , gibt ihn in ein irdenes oder

porzellanenes Gefdf, und [dft ibn darin, bis er beinabe auf:

geloft ift, dann fodye und fdhdume man den Saft wohl. So-

bald fidy eine Gallevte daraus gebilvet hHat, fillt man fie in

Fleine Topfe oder Glafer.

1066. Aepfelfoft-SKlup.

Man dampfe die Wepfel , bis das Fleifch von dem Kern-
baus abgebt; nehme dann cben fo viel Sucker, wie Wepfel,
taudpe die Stucte in MWaffer, und Fohe fle, mit geriebener Gi-
tronenfchale , bis fie fich gut fehdumen laffen und ein dicker Sy-
rup entfteht; dbann thue man bdiefen ju dem Uepfelbrei, und
Fodye beides auf frarfemn Feuer Y4 Stunde.

1067. Aepfel in rother Gallerte.

Man fchale Aepfel, und giefe fo viel Waffer darauf, als
fie balb Gedecft; laffe fie dbampfen, und Eebre fie um, wenn
bie eine eite gar ift. Su nabe diicfen fie nidt an einanber
liegen, BWermifdhe etwas geftoffene Codjenille mit dem Waffer,
und Foche fie mit den epfeln. Wenn diefe gar find, fo lege
man fie in die @dyiiffel , in der fie aufgetragen werden follen,
und Febre die Stiele abwadrts ; thue Sucfer, den Saft und die
pinne @dhale einer Citrone ju dem Waffer , und Eodhe daraus
eine Gallerte. Diefe 1afit man evfalten, und bebeckt damit die
Uepfel , nachdem fie Ealt geworden ift. Diinne Streifen von
Gitronenfdhalen werben Eveuyweis iiber die Wlume des  Apfels
gelegt.

1068. Apricofenkiife.
Man wage eine gleidie Menge gefhalter Wpricofen und
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Bucker; befeudyte den leptern ein wenig, und laffe ihn ftark fo=
den ; yiehe den Kernen die' Haut ab und fiige’ fie hinju. In
20—30 Miniten find fie gar. Man fiille Fleine: »upfe ober
Sdyalen gui Halfte damit an.

1069. Pomevanzenfoft-Fluf.

PMan reibe die Pomerangen, fdineide dag' Keenhaus Hev=
ous, foche die Schalen miivbe und hacke fie fein: Kodhe' 3 Pfund
Suder und 1 Seitel Waffer, fdhaume ibn und fiige 1 Pfund
©dyale bingu, laffe das ftark Eodert, bis dev Sprup fehr bick
wird ; aber: rubre ihn immermwahrend um’ dann giefie man ein
Seitel Saft und ein Seitel Wepfelfaft Hingw; Fodye Ales lang:
fatn; bis ef ju einer Gallertewird, wozu ungefihr Yo Stunbde
evfordetlich ift, und fiilfe esin Eleine: Topfe. Mit' Citronen Fann
man eben' fo verfabren.

1070. Bwet{hhenmup (Powidel).

Die Jwetfhfen werden gefchnitten’, die Kerne hHerauss
genommen , dann in einen grofen Keffel gefchiittet, der vorber
mit ©pecE{dhwarten durdhaus gut ausgefvichen feinmufi; damit
fie’ fidy' nur nivgends anlegen oder anbrennen, muf eine Perfort
ftetd mit einer eigenen’, beFannten, langen Niibrftange um=
rihren. Wenn nun die Bwetfchfen alle jerfodyt find , werden
fie mit Kellen in ein auf einem Trog ober einer Wanne auf
Hilzern frehendes Sieb gefchopft, und mit grofen holzernen
Kodloffeln ober eigenen @dhdufeldhen durdhgefchlagen, daj die
Brihe in die Wanne geht , die Sdhalen ober Hitlfen aber jus
ricEbleiben, Dann, wenn alles durdygetrieben ift, wird bdiefe
vickliche Maffe wieder in ben Keffel gefchittet. Ingweryehen wer-
ben indefy im Topfden gefodyt, in StiicEden jerfdhnitten, und
nebft jerfchnittenen Gitronenfchalen , audy wehl Nelfenpfeffer
und Gitronat, bei gelindbem Feuer wieder gefocht , unbd beftan-
big {o lange umgeriihet, i es ein dices, fdhwares, ftates




— 399 —

Mup ift, welches dann in grofie irdene Tovfe ausgefhopft
witd , und tie gebauft voll gemadht und geviittelt , julest in
Gpeifefammern ober andern trockenien Ovten aufbewalyrt werben.

Anich pflegen einige’ grtine: Nuffchaler mityubochen:, wo:
vont ed indef nur eine fdhwarzere Fatbe beFommt. TWenn' esnun
vedyt gut und [teif geFodit ift, befommt e eine’ harte Haut,
die ben Sugang aller Luft abbalt, wodburdy ed fidy bann mebhrere
Sabre halt. Devgleidien Mufe Eann man audh vow Kivfden,
Aepfeln, Bivnen und manderlei Fridten, Hol:
Yunbder- und ondern Beeven auf abnliche ek, in Eleinen
Keffeln oder Topfen Fodyen.

1071. uf von Apricofen nnd Marillen.

Man nimmt 2 Pfund reife pricofen , fhneidet fie it
per Mitte durch, bricht die Steine hevaus, Elopft fie auf, jieht
den Kernen die Haut ab, und legt fie ju den Upricofen, wie
aud)'3 Pfund Mirabellen und 2%4 Pfund Jucker. Dampft
alles auf wenigem Feuer, bis' {id) dag' Obft in ein Elaves Mup
verwandelt. Der Sucfer muf in grofe Sthicke gebrochen , und
in TWaffer getaudht werden, ebe man ihn hingu-thut. Man' gebe
Acht, daf er nidht Focht, und fhdume ihn webl. Wenn man
ben Rucker vorher [dutert, fo wird das Muf nody beffer.

1072, Citeonen-Pickel.

Berfdneide 6 Citvonen in 8 Stitcfe, thue dagu 1 Pfund
@aly, 6 grofie Kopfe Knoblaud)y, 4 Loth fein ger{chnittenen
Meerrettig, 132 Loth Nelfen, Vo Loth Muscatnuf, Y2 Loth
Capenne-Pfeffer, 2 Loth gepulverten Senfiamen und 2 Maf
Cffig. Kodhe dief AUes Ya Stunde in einem frarken Topf,
entwebder auf dem beifien Herde, oder in einen Keffel mit Waj-
fer gefest. telle dann den Topf hin, decke ihn jur, und rithre
bas darin Wefindlihe, 6 Wodjen lang, taglich um. Julest
fiille Ales in Eleine Flafdpen,
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1073. Judifdye Pockel.

Man laffe 4 Pfund weifien Ingwer eine Nadit im Waf-
fer liegen, zerfdneide ibn, und lege ibn in einen Topf bis die
tibrigen: Mifchungétheile bereitet find.

Dannfdhale, secfchneide, undlaf 3 Tage im Salje liegen 1
Pund Knoblaudy; und lege ibn in die Sonne, um ju trock-
nen. Salze und trocfne langen Pfeffer auf diefelbe Art.

Berfchiedene Gattungen Kiidhengewachfe beveite folgender=
mafien 3. Sdneide in Viertel Fleine WeiifohlFopre, laffe fie
3 Tage im Salje liegen, driicke fie aus, unbd trocne fie an der
Sonne. Ferner zerlege Blumenkohl in feine Sweiglein, nimm
von Nabiefi das Griine ab, {dhneide Sellerie und Sdnittbobh-
nen in 3 3ell lange Stiicfe, und Wepfel und Gurfen in
@dheibchen, oder, wenn fie nicdht zu qrof find, in Biertel,
nimm aber von legten jene Gattung die am wenigfien Samen
enthalt, Alles dief wird gefalzen, auf ein Dieb gefchiittet, und
in ber @onne getrocknet , die Gurfen und Aepfel audgenom-
men , tiber welche man Fodenden Cffig (Fein Saly) gieft, und
diefen nadh 12 Stunden ablaufen [aGt.

Man gebe das Gewiiry, den Knoblaudy, a4 Pfund
Senflamen und fo viel Effig, als man fur dad Gange genug
glaubt, wie audy 2 Loth Kurfume, in ecinen grofen Steintopf,
damit Ddief fertig fei, wenn die Kichengewddhfe trocken find.
Kt diefi der Fall, fo fehiitte man etwas bavon in einen Stein=
topf, der 2 Maj faft, und giefe dariiber 1 IMafi Fochenbden
Gffig. Am nacdyften Tage nimmt man bdie Kidyengewadhfe Her=
aug, und thue fie, nachdem alle Feuchtigheit abgelaufen ift, in
einen grofen BVorrathitopf, und giefie Fochenden Effig tiber einen
andern Theil der Kidengewadife, laffe fie eine Nadt liegen,
unbd verfabre wie oben. Auf diefe Art fabre man fort, bis je-
der Xheil von dem Staube geveinigt ift, der {ich nothwendiger
Heife wabrend fo longer Jeit angefert haben muff ; dann mi=
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fche man ju 4 Maf Fodhend heifien Cifigs 4 Loth gepulverten
€enffamen. Aller Cffig mup vorher gefodht, dann aber jum
AbEihlen hingefept worden fein, ehe man ibn auf bas @emur&
{dhitttet , verfchliefie man den Topf feft.

Diefe Pockel wird erft nady einem Jabre braucf)bar fem,
bodh Fann moan etwas von bdevfelben in einem Fleinen Tovfe fo
gubeveiten , bof fie fidh {hon nad) 14 Tagen anwenden lagt,
wenn man den Blumenkohl im Waffer auffocht, nachdem man
ibn, wie oben, gefalzen und getrocknet hat. Dann giefit man
ven Cffig, der ben Knoblaud) und dbas Gemwitvy enthalt, Eochend
beifp bavitber. Beigt ed fi) nad) einiger Beit, daf die Kiidyen=
frauter nidyt geborig aufgequollen find, fo mui man die Pockel
nody einmal auffodyen, und e daviiber giefien, wodurdh fie
anfdmwellen.

1074, Englifdyer Bambus,

Man jerfdyneide die grofien jungen Syrofen bes Hollun-
bers, welche im Monate Mai bervortreiben (die mittleren
hodft zart), und laffe fie, nachdem die dufiere Ninde abgefchalt
und die Haut abgezogen ift, eine Nacht im ftarfen Saliwaffer
liegen, trocne jeves @tiicE mit einem Suche ab, babe in Bes
reitfchaft eine, folgender Mafen gemadhte und gefochte Pdcel.
Mifche 3u ciner Maf Cifig 2 Loth weifien Pfeffer, 2 Loth ge-
fchnittenen Jngwer, efwas Muscatblitthe und Piment, und
giefie Fochendes TWaffer auf die Hellunderfprofien in einen Steins
topf, madpe ibn feft ju, und laffe ihn 2 Stunven am Feuer
ftehen , wabhrend der Topf umgedreht wivd, damit er Eochend
beiff bleibe. @ind die @proffen nad) dbem Crfalten nicht griin,
fo giefe man die Brithe ab, und Fochend heif wieder darauf;
erhalte fie heif , wie vorher.

1075, Geviinftete Bicnen,

Man Lift in einer Cafferolle ein St WVutter von bey
: 26
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®rtfe einer wilfden Nuf gerfdleichen, einen CHlel voll Sus
(Eer davint lidhtbraun werden, voftet gute, gefddlte Birnen davin
fo Tange, bis fie dunkelbraun {ind, giefit dann ein wenig Wein
und Waffer daran, dinftet es mit 3 oder 4 gefiofenen Gle=
wiirgnelfen, ein wenig geftofenem Jimmt , langlid) gefchnitte=
nen Limonienfhalen fdhon weidy , vidytet fie auf eine @dyuiffel,
unb gibt fie mit dem dariiber gegoffenen @aft yur Tafel.

1076. Gediinfrete Nepfel.

Man fdhneidet von gefhalten Aepfeln in der IMitte den
Bopgen heraus , gibt fie in eine Cafferolle, befdet {ie mit Elein
gefhnittenen Cimonienfdhalen unbd ein wenig gangen Jimmt, und
{46t {ie mit ein wenig LWein und Waffer bedeckt diinften, obhne
baf fie aber sergehen. Dann legt man fie in eine Schuiffel, gibt
auf bie mit Cingefottenem gefiillten Wepfel den Eaft, worin fie
diinfteten , befdet fie mit Sucker und langlich gefhnittenen Li-
monienfdhalen, und gibt fie ftatt des Salates jyur Tafel.

1077. Geviinfete Mafdyangher - Aepfel , weldye roth
werden.

Man diinftet die gefdhalten Aepfel, wie juvor, zerldft in
einer meffingenen Pfanne 4 cber 6 Loth Jucter mit 2 oder 3
Lofeln voll LWaffer, bis fie fich su fpinnen anfangen , veibt eine
juvor etiwas gefottene vothe Miibe auf dem Reibeifen , gibt fie
in den Rucer, und [Aft es ein Paar Mal aufjieden, feibet
bann ben Saft durdy ein Haarfieb iber die Wepfel , beftectt fie
mit geftiftelten Mandeln, und gibt fie mit Elein gefdnittenen
Piftagien befdet jur Tafel.

1078, Gediinjtete Onitten.

Man fhneidet die gefchalten und gepupten Quitten ju
@yalten , gibt fie in eine Cafferolle, und I4ft fie mit Jucter
und Jimmt gut befdet diinften , ohne daf fie gerfallen, legt fie
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vann gielich auf eine @diffel , lat in dem Safte nodh ein
StucE Jucker dicE verfieben, gieft ihn uber die Quitten, und
gibt fie mit langlich gefdhnittenen Limonienfdalen geziert jur
Kafel.

1079. Gediinftete Weidy[eln.

Man {chneidet von den Weidhfeln die Stangel balb weg,
gibt bie FWeidhfeln in eine Gaffevolle, und laft fie mit ein we-
nig Ofnerwein, 3 cber 4 Gewiivgnelfen und Jucker nad) BVee
lieben langfam blinften , bi5 dev @aft f{dhon dicE wird, obhne
dafi die Weidheln jerfpringen, dann rvidhtet man fie auf eine
Sdhuffel, dbap die Etangel in die Hobe Fommen, baht finger=
lange und fingerbreite Edhnitten im Sdymalze, legt fie an dew
@eite herum , giefit en IWeidhfelfaft daruber, [Afit fie auf der
Gluth bedecEt noch eine Weile diinften, und gibt die Semmeln
und Weichfeln mit geftiftelter Piftagie befdet jur Tafel.

1080. @ediinftete Bwetfdyhen.

MNan nimmt die Kerne von frifdien, gefchalten Jwetfdh-
Fen weg, legt fie auf eine Scufel, befaet fie mit Sucfer,
Bimmt und Elein gefchnittenen Limonienfhalen, und dinftet fie
bebectt weidy , fie miiffen jedodh) gany bleiben ; dann werben fie
vom Feuer weg genommen, man [aft fie ein wenig ausfilh-
len, Defiet fie qut mit Bucker, fahrt gefchwind mit einer glit=
henden @chaufel daviiber, damit der Sucfer fchon braunlich
wird und gibt jle mit geftiftelter Piftazie befdet zur Tafel.

1081. Gediinfteter Holler (Hollumder).

Man Flaubt von guten, jeitigen und gewafdhenen Holler
die @tangeln weg, diinftet ihn gut in eciner Cafferolle , gibt
audy, wenn gerade diefe Seit ift, frifthe JwetfchFen, etliche
Gewiivynelfen, Jucfer und Simmt daju, riihrt in einem Topf
einen Kechloffel voll fdhones Mehl mit gutem Obevs Elar ab,

26 *
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tiibet bief unter den Holler, voftet gewiifelte Sermmel in But=
ter fdhpon vefdh , 135t fie mit dem Holler ein Paar Mal auffies
ben, ridytet ibn dann auf eine @dytiffel und gibt-es mit Sucker
befdet jur Tafel.

1082. @ebﬁnﬁeté Plicfichen.

Man nimmt von fchdnen gefdalten Phirfichen die Kerne
unbd gibt ftatt derfelben ein wenig Cingefottenes Dinein, ftellt
fie auf eine Sdytiifel , befder fie mit SJucfer und Jimmt, und
foliten {ie nidht faftig genug fein, fo [Gft man fie mit ein we-
nig Wein langfam diinften, fabrt tiber die mit Sucker gut be-
faeten mit einer glibenden ©daufel, daf fie {dhon braun wer=
ben und gibt fie ftatt eines fufen Salats juv Tafel,

1083. Gedinftete ibifel.

Man binftet V2 Mafi von den Stangeln abgeldfter Ni-
bifel in einer. Gafferclle, bis fie auffpringen, juctert fie fitf
genug, gibt ein wenig geftofienen Jimmt und die Flein gefdhnit=
tene @dhale ven Yo Limonie nebft einer gewiirfelten halben
RKreuyerSemmel, die in Butter gerdftet iff, ju den Nibifeln,
Fodit fie ein Paar Mal auf, und gibt fie auf einer Schiffel
mit Sucter befdet jur Tafel.

1084. Eingemadyte Kleine griine Pomerangern.

Man [apt die einige Male mit einer grofien Spennadel
burchftochenen  Pomerangen iiber Nadyt im  frifhen Waifer
weidpen , fievet fie des andern Tages im Waffer eine Weile,
bis ed gelb wird , {diittet dann das Laffer weg, und fiedet fie
wieber mit einem andern FWaffer, und fabrt mit diefem LWedy-
feln fo lange fort, bis das Waffer durch bas Sieden nidht mebhr
gelb wird, bamit die Pomerangen die ihnen eigene Bitterfeit
verlieren. Dann weidhet man fie einige Stunden wieder in fri
fthem Waffer, fiedet e noch einmal, bis {ie gang exweicht {ind,
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{iebet dann auf 1 Pfund Pomerangen den halben Theil von %
Pfund Sucker mit ein wenig Waffer, flillt die Pomerangen in
cin Glas, und fdiittet den eingefottenen Jucker darvitber, laft
e ttber DNacht ftehen , nimmt den andern Tag den Sucker wie=
ber weg, und [3t ihn mit dem nody ubrigen Jucker dick ein=
fieben, und dief thut man fo oft, bis der Sucfer gany dick iff.
Nod) muf man merfen, daf man den Sucker alleseit Falt iber
bie Pomeranen giefen mugp.

1085. Eingemacdhyte Hluscatniife.

-Man legt fdhone, grofe Muscatniiffe in ein -Glag mit
gutem TWein, bindet es gut ju, und [dft e 8 Tage ftehen.
Dann trocEnet man die herausgenommenen gut ab, fdhuttet wie=
der guten FWein darliber, und evweidht fie nodh einmal duvd) 8
Tage, ftidht fie dann mit einer Nabdel durd), trocknet fie gut
ab', fiedet in einem meffingenen Pfannchen ein StitcE Su-
cEer mit efwas Waffer, bis er etwad dick wird , Eublt ihn bann
aus ,. gibt die Nuiffe in ein Glas, den Jucker daruber; legt ei-
ien glafernen Decfel bdarauf, damit die Niiffe ju Voden ge=:
oriickt werben, und flellt fie an einen Fiblen Ort.

1086. Slarillenfalfe.

Man {dhlagt gefhalte, gute, jeitige Mavillen, von de"
fen man die Kerne genommen hat , duvdy ein Sieb, damit die
@alfe fdon fein wird, (5t auf 2 Pfund Salfe Yo Pfund
Sucker in einem NReindl mit nicht gar 1 Seitel Waifer fo lange
fieden , Dis ex etwad dick wird, viihrt dann die Salfe [dffelneid
bagu, und fiedet ed recht langfam, gibt ein Paar Tropfen da=
von auf einen jinnernen Reller; ift es fulzig, und rvinnet es
nidht mebr, fo ift die Salfe fertig, im andern Falle aber [aft
man fie nodh) [dnger fieden, Euplt fie dann aus, verbindet die
vamit gefullten Gldfer gut mit Papier, und wabrt fie an eiz
nem Fiblen Octe auf.
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1087, Spanifdye Weid)feln.

Mar {dneidet von fpanifhen Weidhfeln die Stangel Hall
ieg, fiedet auf 4 Pfund Weidbfeln ein Pfund Jucker in einer
meflingenen Pfanne mit 1 Seitel Faffer, gibt die Weidhfel
binein, unbd fiedet fie fo lange bis fie durdyfichtig werden. So-
dann nimmt man die Weichfeln bavon weg, fiedet den Saft
nodh Ddicfer ein, gibt die Weidhfeln dayu, fiedet fie nod) ein
Paar Mal auf, bis fie fhon fulzig werden, Fublt fie dann
aus, und fullt fie in die Glafer. LWird mit der Seit der Saft
nod) buinner, fo fiedet man ihn wieder ein wenig ein, und
fehuittet ten audgeEublten tber die Weidhfeln. Auf bdiefe Wrt
Fanny man fie 3 und 4 Jabhre gut erhalten.

1088. @riine Bobhnen eingumadyen.

Die frifh abgencmmenen , gefdhdlten und fdrige jart
gefchnittenen Vobnen, welches nach einiger Sewobnbeit im
Keller, Gewdlben oder Orten, wo nicht Luft Hinfomme, ge-
fchiebt, werden in einem Weidling mit Saly durdhymengt, bei
grofier Portion aber in Trdgen oder Wannen , dann in daju
gemacbte Fafden (hidhtweife gethan, mit der geballten Hand
feftgedritckt, und pwifdhen jede Sdhichte etwas Saly geftreut,
fo wie oben auf die legte Schichte viel Saly Eommt, und das
Fagden gugefhlagen wivd. Nady einigen Tagen mufi das Fafi=
dyen umgeEehrt, und fo alle 8—14 Jage wiederholt werden.

Man Eann audy den Weidling oder bdas- Fafchen mit
Weinlaub auf dem Voden belegen, mit Saly beftreuen , und
fo jebe @dyidht; oben auf legt man dann ein Tud) dariiber,
und befdhwert erfteren, ober {chldgt lepteves ju.

@ollen nun dergleidhen Vobnen gefodht werden, fo mutfs
fen fie iiber Nadht in frifhem Waffer ftehen, in Eodhendes Waf-
fer gethan , und wenn fie weidy {ind, mit Ealtem Waffer wie=
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der abgefiihlt, wnd nun in Fodhenbder Kleifdhbriibe vollends gar
gefocht werbden.

1089. Sauerkraut eingnmadyen,

Rt diefer wehljhmecEenden Speife werben berh gewady=
fene iweifie Kvaut- odber KoblEopfe genommen, diefe von dem
faulen oder dufieven fdhmupigen Bldttern gefdubert, die Kraut:
haupter aus einanber gefchnitten , und auf einer Hobelmafdhine
mit einem vieveckigen Kaften in zavte Faferdhen jecfchnitten,
pann in Fdffer mit Dill und Saly fdidhtweife eingemadht, mit
einer Stampfe eingeftampft , mit frijhen Krautblattern belegt,
von einem alten Siebe der Voden oder ein reines Tud) dars
tiber gelegt, unb der bavauf paffende Deckel mit Steinen be-
fdwert, wodurd) das Kraut in feiner eigenen @ofie in cine
Gihrung Eommt, und eine angenehme Séure erhdlt.

Am wohlidhmecenditen wird s nody in frifhen Weins
faffern. Auch Hat man befondere Schraubenfifden dagu, wo=
durd) das Gindringen dev Quft veriitet, und die WVriihe immer
bariiber, und alles veinlich erbalten wird,

1090. Sauerkohl ecingumadyen.

Dicfes wird aus dem geringten, u Eeinen devben Haup-

“tern ober feften Képfen gewadpfenen , jufdllig oder abfichtlich

foat gepflansten , oder auf {dhlechtem Woden: geyeugten, Faum
angefesten Kopfen und Bldttern gemacht. Diefe werden ges
pust, gewafdhen , und dann in fiedendem Waffer fo behutfam
aufwallend gefocht, daf die Bldtter nur nidt mehr rob, fon=
bern wie vom Frofte geeiihrt find, ausfehen. Nadh) dem Cr-
Ealten werden diefe abgelvihten Koblblatter, fdidtweife feft
aneinanbder in Fdffer gelegt , mit Dill und Saly beftreut, oben
mit Srautblittern und einem Tiidyeldhen belegt, der Deckel oder
anbere fdicklihe Bretchen aufgelegt, und mit Steinen bes
{dhwert oder sugefdhraubt.
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"un nimmt man frifthes Brunnenwaffer, Mandye neh=
men auch von der Cacfe, worin dag Kraut gefocht wurde , und
gieft fo viel bavitber, daf 8 iiber dem Deckel fteht, und nun
uberldfjt man s der Gdbhrung, welde bei jeber Art in 14
Tagen' oder 3—4 Wodhen, nach Befchaffenbheit der Witterung
vollenbet ift, worauf der Sauerfohl genoffen werden Fann.

1091, illfeﬂ’ér- ober Effiggurken eingumadyen,

Daj biersu die allerEleinten genommen werden, ift bes
Fannt. 9Man wabhlt hiersu die reinlichiten, gefinteften und fdu:
bert etwa bdie fonft guten, etwas flecfigen, wirft fie einige
Gtunbden in frifdhes Waffer, trocEnet fie, und beftveut fie mit
Daly, dbann belegt man den Boden der Eleinen Fdfden, Cins
madhglafer oder Tdpfe mit TWeinlaub, Fendpel, Corbeerblittern,
Nosmarin; langem ober fpanijhern Pfeffer , Muscatblitthen,
Nelfen und fonft gewdhnlichen Kredutern oder Gewiivye legt
cine Schicht dev vorbereiteten Gurken darauf, beftreut fie wies
det mit jenem Gemifche, und fabet fo fort, bis alle eingelegt
find, und [ift das Faf sufhlagen. Nun fiedet man guten
fharfen LWeinefig in irdenem Gefehive, nie in Eupfernen , mit
etwas Saly, fddumt ibn, und giefit ihn warm, aber nidt Fo-
dend , durd) das @pundlod) ein.

Wenn ex ecfaltet ift, feihet man ihn ab, madt ihn wies
ber Deifi, und giefit ibn, aber eben nicht warm , darouf , es
Fann bief jum dritten Male wiederholt werden. Dann wer=
ben die verwahrten Topfe und mit Spunbden oder Sapfen vers
fefenen Faflerdyen in Euphle Orte ober Keller aufgeftellt, und e
feve jumweilen umgevittelt, lestere aber umgekehre. Manche
nehmen halb Waffer, Hald Weineffig.

1092, Auf cine andeve Art.

Die bei trockenemn Wetter abgenommenen Gurfen werden
gewafdyen, abgetrocknet, und bleiben dann 2 Tage und Nidte



— 409 —

fiegent aber an einem frocfenen Ovte, bann werben fie in ein:
®efdyire gethan, abgefottenes Salzvaffer dariiber gegoffen, und
24 Stunden fteben gelaffen, alsdann wiederum fleifiig abge=
trocEnet, und fdhichtweife in dag Fapchen gelegt, erfilih mit
Wein- und Kicfchenbldttern, fpanifhem Pfefferfraut tind fonft
beliebigen Krdutern oder Gewtirzen beftreut, und nur ein wes
nig gefalen. Wenn das Fafchen voll ift, wird abgefottener gu-
ter €ffig tariiber gegoffen’, wozu man einen Mittelefiig, der
nidt gar ju fdharf ift, wdblen Fann. Der Cifig muf allezeit
iiber die Gurfen geben, daber wird oftmals weifier Kham auf
dem: Effig, der fleifig abgenommen werden muf. Sieht man
Feinen Cflig mebr iiber den Gurfen, fo miiffen fie wieder mit
cinem lauen €ffig #ibergoffen werden , und for das ganze Jahe
bindurd). Auf diefe At wird man immer gute und wobl{dhme=
ctende Gurfen haben.

1093. Waffergurken eimgnmaden.

Die Gurben, wosu die' jungen Mittelguren die Geften:
find, werden 34 Tag eingewdffert, dann gewafdhen und rein
abgetrocknet. Dlun werden in vein ausgepichte Fdferchen die
Boden mit Kivfchlaub oder Spigen der Jweige ausgelegt, und
davitber 1 ober mebrjdhriges Dillftroh geftreut, die Gurfen
cingelegt unbd eingevuttelt , und das Fagden fo angefullt , bdaf
eine Handbreit Raum bleibt, weldyer wieder mit Kirfdhipigen
und Dillfiroh ausgelegt, und die Fafichen sugefchlagen werbden,
wo auf der einen eite ein Fleines Spundlody fein mug, durdp:
weldyes  folgendes @alywaffer gegoffen wird. Auf eine Maf
Waffer wird eine Eleine Handooll Kiihenfaly genommen, und
nad) Proportion aufgefocdht, abgefiihlt und dariiber gegoffen,
wenn fie fid) lange und gut halten follen, 3 — 4 Tage werden
fie nun in der Kide aufgeftellt, bis fie ausgegobren haben,
bann in den Keller gebradht, mit dem namliden Salzwaifer
wieber aufgefullt , und damit 4 Wodgen fortgefabren. Alsdann
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werden dier Codher - sugeftopft, die Fapdhen aber alle 14 Tage
einmal umgewandt. Gegen Martini werben fie gedfinet, und
auf diefe vt jubeveitet , Halten fie fidh tber Jahr und Tag.

Fer aber fdnell fie einmachen und bald geniefien will,
nimmt frifdes Dillftroh und Weinfpisen , und verfahrt wie
oben; gibt aber das Salywaifer Fochend davauf, wodurd) bdie
Gurken eine fhone griine Farbe beformmen, und in 3—4 Wo-
dhen, audy friiher, genojfen werden Ednnen. Cine britte Avk
wied obne Salywaffer, bloj mit auf dem BVoden und fdhicht=
weife aufgeftreutem alze eingemacdr.

Biele pflegen den Effig und das Waffer in Eupfernen Sef=
feln yu Eodyen , und in Kodpbiihern foldhes anzurathen, weil
die Gurfen davon: eine grinlihe Farbe beFommen. Da aber der
Gffig und das Salzwaffer aus Kupfer und allen Metallen Av
feniftbeile ausyieht, fo ift dief; der Gefundbeit febr nachtheilig; lies
ber wahle man irdene Gefafe dazu, und fuche die Tdufdung der
Sinne ju vermeiden, da dev Gefdhmack ohnedief nichts gewinnt
und bei fchlecht verzinnten, Eupfernen Gefdfien, durd) das ju
ftacE ausgejogene Gift, bei reizbaren Perfonen und gutem Ap-
petite, wenigftens UebelEeit erweckt wird.

1094, Rothe Ritben eimgumadyen.

Diefi Gefchaft mup an einem Tage vorgenommen wer-
ten, an bem man entweder Vrot bdcft, oder chwas in der
Wratrobre bratet. [m eriten Falle fept man die veingewafde=
nen Wurgeln in einem bedecFten und verflebten Topfe mit dem
Brote jugleih in den Ofen, und lijt fie fo lange, wie das
WBrot , davin; im andern Falle werden fie auf eben fo lange
in bie Wratrdhre geftellt, wenn man den Vraten fdhon hevs
ausgenomaren hat. Dann nimmt man fie heraus, jieht den
abgeElblten Nuben die Haut ab, fdneidet fie in dinne Sdyeib-
chen , legt fie entweder in einen fteinernen Krug oder in einen
Kopf von Fapence, ftveuet ein Gemengfel von gany Elein und

N’
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diinn  gefdynittenen Kren, Kimmel und Halb fo viel Fendyel
bagwifdhen, giefit aufgefochten und wieder abgebithiten Weinz
effig davitber, daf dbas Gefdhire voll wird, weldhes man dann
fo gut als moglidy mit einer MNindsblafe verbindet, und jum
ferneren Gebraud) an einem Fithlen, frocfenen und vor bem
Frofte binldnglich geficherten Orte aufbewabhrt. LWenn mebreve
folde Gefifie angefullt wurden, fo fann man {ie von einem
Rabre jum anbern aufbewahren.

1095, Senf amumadyen und anfzubewabren,

Der Genf muf frifdh fein, welches man davan erfennt;
wenn die gequetfhten Kodrner ven innen grunlidy ausfeben.
Wenn er nun angemadht werden foll, wird er gedbret, im
Movjer geftofien, oder in einem Weidling fein gerieben, und
ungefabr fo viel, als man mit ¢ Seitel Cffig oder Weinmoft
nag maden Fann, ju einem DdicElidhen BVrei angeriihrt. Das
mit er geborig gehen Fann, thue man einen Loffel geftofienen
Buecber, etwas Pfeffer , und eine, in mebrere Stitcke bdurds
fdnittene IJngwerzehe hinu, riihre es wobl unter einander,
thue diefe Maffe in einen ivdenen Topf, in welden man ju-
vor einige in @dyeiben jerfdnittene Swiebeln gelegt bat , und
verwabrt ibn mit fbergelegtem umwundenen Papier oder Bla=
fen an einem Eiblen Orte. :

1096. Dijoner-Senf.

Man vermifcht guten Traubenfaft oder Moft mit gemab=
[enen €enf, und [dt ihn durdy ein Haartud) laufen; dann
lojdht man davin glithende Koblen ab, um die WVitterkeit des
@enfes anjuziehen, thut ibn in EHeine Tdpfe ober Fapden
und hebt ibn jum Gebraudye auf,

1097. Venetionifdyer Senf oder Moftect.
Man Fodit gefdhalte Quitten weidy, fhabt oder fdyneivet
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bas Tleifch bis qufs fteinige ab, nimmt daven 4 Pfund, Fodht
1 Pfund Senf in Wein oder Moft auf, und laft die Quitten
einmal mit auffieden s dbann rvuhrt man Y2 Qoth geftoffene
lelfen, eben fo viel Ingwer, Coriander, Anies, Fenchel, von
jebem 3 Loth hinzu, und verwabet ihn.

1098. Cingefalzene Citronen.

Sie miiffen Flein fein und dicfe Schalen haben; man
veibe fie mit einem Stiicke Flanel; fpalte fie dann jur Halfte
in 4 Zheile, dody fo, daf das Kernhaus nidht durchichnitten
wird, fulle die Cinfdhnitte mit Saly aus, und ftelle fie auf-
recht in einen Topf, in weldhem f{ie 4 bis 5 Rage bleiben, bis:
bag Daly {dhmilyt. Kebre fie dreimal in ibrer eigenen Brithe
um, bis fie weidh) find, und madie von folgender Pockel fo
viele davauf, als Hinveicht, fie su bedecfen. Man nimmt ndm=:
lidy Weineffig, die Citronenbockel, Jamaica-Pfeffer und Ing-
wer; fohe und fhdume dief, thue es, wenn es Ffalt ifF, ju
den Gitronen mit 4 Loth Senfiamen und 2 Kopfen Knodlaud
auf 6 Gitronen geredhnet. MNachdem man die Citronen ver-
braudyt bat, ift die Pockel nod) fehr niglich ju Fifh- oder an=
dern Brithen.

1099. Cingefalyene Bwicbelrn.

Man nimmt im Menate September von den Fleinen,
weifien, runbden Zwiebeln, jieht ihnen die braune Haut ab,
und fcpisttet in Fochenves Waffer fo viele, als die Oberflache
bebecfen Fonnen; fobald {ie Elar ausfehen, nimmt man fie, fo
gefhwind als miglicy Hevaus, und legt fie auf ein veines Tud,
bevecft fie, und verfahret mit mehreven eben fo. Wenn fie
Ealt find, fo fiille man fie in einem Krug, ober in weitmiin-
bige glaferne Slafchen, und giefie bavitber den Dbeften bheifien
aber nidyt Fochenden Weineffig. Nad) dem Gralten werden fie
gugedectt. Sollte die dufere Haut einfdyrumpfen, fo muf man
fie abjiehen; denn fie muffen gany Elar ausfehen.
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1100, Ber[dnittene Gurken und Bwicbeln cingufalzen.

Man  jerfdneide fie und ftreue Saly davauf; laffe am
nadyften Sage,' wahrend 5 oder 6 Stunbden alle Brithe davon
ablaufen; bann gebe man fie in einen Steintopf, giefie fo=
dhenden Effig tavauf und fielle fie an einen warmen Ort hin,
Miederhole das Koden des Cfjigs und fabhre fo fort, bis
bie Favbe grun ift; julest thue man Pfeffer und S[ngwer
daran, und verwabre Ales in Eleinen Steintopfen.

1101. Junge Gurken eingufalzen.

Man breite junge Gurfen auf Sdiiffeln aus einander,
falze fie, und laffe fie eine Woche liegen; dann lege man fie,
nachdem alle Feudptigbeit abgelaufen ift, in einen Topf, giefie
Fochenden Cffig daruber, bedecfe fie nun mit vielen TWeinbldt-
tern, und fege fie an's Feuer. Werben fie davon nicht fchon
griin, fo Foche man den Efjig nody einmal auf, giefe ihn auf
die Gurfenn, undb bedecfe ibn. mit frifdhen Bldttern. Auf diefe
Avt fabrt man fort, bis bie Farbe fo gut ift, als man es witnfdt.

1102. Rothen Robhl eimgumadyen.

Man fhneide purpurrothen Kobl in einen Durchfchlag,
und fireue 1iber jede @dhicht Saly; lafle 2 Tage lang alle
Jliffigeeit ablaufen; thue ihn in einen Topf, und giefe fo
viel Fochenden Cifig davauf, dafi er bedeckt werde; . fiige audy
einige ©dnitte rothe Niben daju. Lenn man Blumenkoh(
gleid) nady dem Salzen bineinthut , fo wird derfelbe eine
{chone vothe Farbe erbalten,

1103. Buofpen der Capucinerkeefe fott Kapern.

Man laffe fie cinige Tage liegen, nadpdem fie abgepfllickt
find, giefe dann Fohenden Cifig darauf, und Gedecke fie, wenn
_ fie Falt find. 9Man Eann fie evft nadh einigen Monaten effen,
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dann aber fdmecen fie fo gut, wic Kapern, jo werden von
Ginigen diefen nod) vorgejogen.

1104, Scdwimme einzupdceln.

Die Haut der Shwamme muf mit etwas Flanell und
Saly gerieben, und aus bem grofern bas vothe Jnnere
herausgenommen werben. Denn wenn fie fdhwary find,
taugen- fie nidht. Man fireve etwas Saly baritber, und thue
fie in einen Topf mit Muscatbliithe und Pfeffer. Sehiittle fie,
fo wie der @aft fich entwickelt, wobl, und laffe fie auf dem
Feuer, bis derfelbe wieder in {ie hineingejogen ift. Dann giefie
man fo viel Gffig dariiber, ald fie bedeckt, laffe fie einmal auf-
Eoden, unb fiille AlUes in ein Glas, ober in einen Steintopf.
Sie halten {idhy ywer Fabhre.

1105, Sdwammgeift oder Pils-Ketdyup,

Man nimmt die groften Scdhwamme, bridyt fie in einen
irbenen Topf, ftreuet @aly dariiber, und rubrt fie durch 3
Rage oft um. Dann laffe man fie 12 Tage ftehen, bis fidh
ein dicfer Schaum darvauf geigt: nun thue man fie in einen
Durdyichlag, und Foche die Brithe mit Jamaica- und fdhwars
sem Preffer, Muscatnuf, Ingwer, Nelfen und Senflamen.
MWenn fie Ealt ift, fo zieht man fie auf Flafchen und binde
cine WBlafe fiber den Piropf; nad) 3 Moenaten Fode man
fie mit frifdern Gewiivy nod) ein-Mal, fo wird fie {ich wohl
1 Jabr halten Fonnen.

1106. Auf andere Art.

Man nehme grofie ©dpwamme, fivewe 1 Handvoll Saly
barauf, fese fie damit auf ein gelindes Feuer, fo wird ibnen
viel Saft entquillen, ben man abgiefen und mit 4 Pfund
Sdyalotten, 2 Kopfen Knoblaudh, Pfeffer, Ingwer, Muscat-
bliithe, Delfen und einigen Lovbeerbldttern mifchen muf; man
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fodhe und fihdume fie, und jiehe fie, ecfaltet , auf Flafden,
bie wobl jugeborft werden. Nady 2 Monaten Fodye man fie
mit frifhem Gewiiry und einer Stange Meerrettig wieder auf,
fo witd fie fich Cin [abr Dhalten Fonnen, weldes {ie felten
thut, wenn man fie nidht jum zweiten Male wieder auffodt.

1107. Sdwimme 3u trodinen.

Man wifdhe fie rvein ab, nehme aus den grojten das
Braune heraus, unbd jiehe ibnen die Haut abs lege fie auf
Papier, um fie in einem FEublen Ofen ju trocknen, und vers
wabre fie in papierenen Veuteln, an einem trockenen Orte.
Wenn man fie gebrauchen will, fo Eodhe man fie in der Briibe,
unbd fie werden beinabe u ihrer evten Grofe anfdwellen.

1108. Sdywammpuloer,

Man wafde 2 grofe Mafel oder Vs Megen grefe friz
fthe @©dwamme, und befreie fie von Staub und Unvath,
durdy ein SticE Flanell, womit man fie reibt; fdale das
Sdwarge rein, und nebme Feine, die wurmftichia find ; bringe
“fie in einem Kopf jum Feuer, mit Waffer, 2 grofien Jwiebeln,
einigen Nelfen, V2 Loth Muscatbliithe, und 2 Loffel voll wei:
pemn Pfeffer, Aldes gepulvert; Eoche die, und {diittle unters
beffen den Topf, bis alle Wriihe eingetrocknet ift; man nehme
aber in Adht, daf nichts anbrenne. Lege f{ie auf Metallplats
ten ober in ein @ieb, und laffe fie in einem Eiblen Ofen fo
lange, bi3 fie trocken genug find, gepulvert Fu werden; bdann
verwahre man das Pulver in Eleinen Flajdhen jugeforft und
jugebunden an einem tvocfenen Otrte.

1109. Kiichenpfeffer.
IMan mifde fein gepulvert : 2 Loth Ingwer, 4 Loth Jimmt,
1 Qoth fdhwargen Pfeffer, 1 Loth Jamaica-Peffer, 1 Muscat-
nug, 10 Nelten und 6 Coth Salz, und verwabre dief in einer
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Flafche. €5 madht einen angenehmen Jufas ju braunen Vrits
Ben ober Suppen.

1110. Wallniiffe eingufalzen.

SRenn fie fo find, daf man eine Nadel Hineinftedyen Fann,
fo giefie man ecine gefodhte und webl gefchdaumte, aber wieder
ecfaltete @alypockel, ftarE genug 1 €i ju tragen, tiber die Wall-
niiffe. Caffe fie 6 Tage darin [liegen, wedsle die Pdckel, und
laffe - fie bavin wieber 6 Tage ftehen; laffe nun alle Fliffig:
Feit' ablaufen, und giefje nun eine Poctel darauf von dem be=
flen Weineffig, welcher mit Pfeffer, Limento, JIngwer, Mus-
catenbliithe, Nelfen, Genflamen und Meerrettia gefocht wor-
ten, und wiedber erfaltet ift. Su jedem Hunbdert Wallniiffe thue
man 6 Lofelvell Senflamen und 2 — 8 Kipfe Knoblaudy
oder €dhalotten. Man fann tie Wallniiffe exft nady 6 Mona-
fen effen. Die Poctel Fann nad) dem Werbraudhe bderfelben,
als eine Kraftbrithe an Speifen verwandt werden.

1111, Auf andere Aef.

Man gebe fie in einen Topf, bedecke fie mit dem beften,
Falten LWeinefiig, laffe {ie damit 4 Monate ftehen; dann giepe
man ihn ab, und Eoche fo viel frifhen Cffig, als die Wallniiffe
bebecfen awird, indem ju jedem %a Mafi Cffig V2 Pfund Senf,
1 Stange jerfdnittener Meerrettig, 1 Loth Preffer, 4 Loth Nel-
Fen, 4 Coth Pimento und 4 gute Handooll Saly hinu gefiigh
werben ; giefe bdief les Fodhend uber die Wallnuffe unbd be=
decke fie; aud) fann man 4 Coth Knoblaudy oder Schalotten,
jeboch micht mit dem Cffig gefocht, bingufligen. Die Nujfe
find nadh 3 — 4 Monaten gut jum Sebraucdhe. Von ber
1ibrig Obleibenden Pockel Fann man frefflihen Wallnufgeift
madyen.

1112, Wallufgeift oder IWaltunfi-Ret{dhup,
Man fodhe 4 Maf Wallnuffaft, den man, wenn die
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Wallniiffe nody weid) find, ausgeprefit hat, und fdhiume ihn
wobl; dann thue man 2 Pfund Sardellen, nebft Srdten und
Brithe, 2 Pfund Sdalotten, 2 Loth Nelfen, 2 Loth Muscat-
blithe, @ Qoth Pfeffer und 1 Kopf Knoblaudy) daju, die§ Al-
les laffe man Eodyen, bis die Scalotten unterfinfen, thue dann
die Writhe in einen Topf. Laffe fie davin efalten und jiehe
fie nun auf Flafden, indem bdas Gewury auf diefelben ver-
theilt witd; man Forfe fie feft sur, und verbinde fie mit einer
Blafe. Diefer Wallnupgeift Halt fidy 20 Jabre, ift im erften
Jabre aber nody nidht gut,

1113. Ratafia-Tropfen.

Man ftofie in einem Morfer 4 Pfund abgeyogene, bit=
tere, und 4 Loth fiige Manbdeln mit etwas Sucfer, thue das
Weifie von 2 Eiern Hingu, und fo viel Sucker, als nothig ift;
fege von diefem Teige KIofie, von der Grbfe einer Musgcatnuf,
auf Oblaten, und backe fie.

1114, Citeonen-Tropfen.

Man reibe 3 grofie Citvonen an NRaffinade ab, mifdye
au bem abgefdhabten Jucker Yo Theeldffel voll Mebl, und reibe
diefe Mifdyung mit einem i 3u einem leidhten Teige. Tropfle
daven auf weifies Papier, und lege dief in einen mafig wors
men Ofen.

1115, Becberigen-Teopfen,

Man fhneide das obere @dywarye ab, und backe dann die
Srudt am Feuer, bis fie weid) genug ift, um mit einem fil-
bernen Qiffel durd) ein Sieh in ein porjellanenes ®efaf ge-
vieben ju werden; fege dann bdas Oefafi in einen Keffel mit
Waffer oder auf einen Heifen Herd, und riifre das darin We-
findliye, bis es dicf wird, Wenn o8 erkaltet ift, fo mifde
man ju jedem @Geitel 114 Pfund geftofene und durchgefiedte
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Naffinade. Reibe Sucker und Saft 3% Stunden zufonmen,
wenn bie Maffe grofi ift; fonft 2%2 Stunden. vann tropfle
man fie auf weifes, dicked Papier. Jn einem trockenen Jim=
mer werdeit fie von felbft frocknen. Mit Metall darf man
nicht davan Fommen, aufier mit einer IMefferfpige, und den=
nody fo wenig, als moglid.

1116. JIngwer-Tropfen, cin gutes Ilagenmittel.

Man reibe 4 Qoth frifch candivte Pomerangen. mit Jucker
ju einen Teige, mifche dagu 2 Loth fein gepulverten Ingwer
und 4 Pfund Sucker, ein wenig mit Waffer angefeuditet, Man
foche alles, OIS es fich candivt, unb tvopfle diefe Maffe auf
Papier.

1117, Apricofen einumadyen.

Man {dydle gute Apricofen, fo diinn als moglidy; wage
fie, lege fie balb dburchgefdhnitten in @Gdhiiffeln, die hohle Seite
oben; dann nehme man eben fo viel Sucer an Gewidt, ald
Apricofen, und ftreue ihn bdariber; nimmt jugleich audy die
Kerne aus den teinen hHeraus, und jieht ihnen bdie Haut ab.
Benn bdie Apricofen 12 Stunden fo geftanden haben, fo lafit
man fie mit dem Sucker, @aft und den Kernen langfam Focdhen,
bis fie Flar werben; dann nimmt man fie, jedes Stuck eingeln,
beraus, legt fie in Eleine Topfe, und gieft den Syrup und
bie Kerne dariiber. Der ©daum muf abgenommen werden,
fo wie ev fidh peigt. Die Topfe werben mit Vranntweinspas
pier bebeckt.

1118+ Apricofen odver Pficfiche in Branntwein,

Man wdge die Friidhte, und nehme den vievten Theil
fo viel Sucfer, als ihr Gewidht betrdgt; thue bdas Obf in
einen engfdliefienden’ Topf, werfe den Sucker bdarvauf, und
giefie den Branntwein davtiber. Unter den Decfel lege man ein
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poppeltes SticE Packpapier; fese dben Topf in einen Keffel ‘mit
Waffer, und erhige dief, bis der Branntwein fo beif ift, daf
man Faum nod) den Finger davin leiden Fann, laffe ibn aber
nidht Eochen ; lege die Frichte in einen andbern Topf, und giefe
ben Branntwein davauf. TWenn ev Falt it , {o decEe man eine
Dlafe daruber, und binbde fie feft ju.

1119. Friidhte 3u condiven.

Wenn fie in dem Sprup hinlanglih gekodht find, fo lege
man eine @didte Fruchte in ein Sied, und tunfe es fhnell
in beifes Waffer , damit aller Syvup, der fih an fie angefesst
bat , davon abgebe; lege fie auf eine Serviette nabe am Feuer,
gum ZTrocnen, und thue einige mebr in’s Sieb, Habe in Ve-
reitfchaft gefichteten , doppelt raffinivten Sucker, der auf allen
Seiten tiber die Friichte geftaudbt wird, bis fie allenthalben 'gang
weif {ind. Dann werden fie in einem mafig warmen Ofen ge-
fest , und 2—3 Mal umgekehrt.

1120. Berberiben fiir Torten und Pafetchen 3mn-
richten.

Man pfliicke Berbevigen , bdie Feine Steine haben, von
ven ©tielen, und wdge ju jedemn Pfunde decfelben 34 Pfund
Rucker ; laf die BVeeren in einen fleinernen Topf auf einem bei-
pent Herde, oder in einen Keffel mit Waffer gefent, miirbe
Eodpen. IMifche dann Veeren und Jucker jufammen, und Fodhe
Beides langfam 15 Minuten.

1121, Griine Crbfen 3u trodinen.

Die ausgebrodyenen , jungen Sucfererbfen lege man auf
neue irdene im Waffer gefodhte Schuiffeln, beftreue fie mit ges
ftofenem Bucker, fese fie dann in einen nidht ju heifen BVacks
ofen, ‘unbd laffe fie langfam trocknen, aber nidht ju havt werden.

Hand Dhody gebildet, grobe .Leimwand dariiber gefpannt und
27 *
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runbdutn weitlaufig mit Nageln befeftigt, daf man fie ausneh=
men unb veinigen Eann; davitber Eommt wieder ein Finger
breiter dabhmen ober Leifte, bdamit die Sadyen nidht Heruns
ter fallen.

1122. Budiererbfen-Sedyoten 3u trodinen.

Wenn diefe fleine Crbfen anfegen, fo pfliicke man fie,
und jiehe die Eleinen Faferchen wie genvobhnlich an beiden Seiz
ten. ab, reibe fie mit einer Nabnavdel an grobe Swirnsfiden,
Tege fie in ein holjernes Sieb, fege dief in einen RKeffel mit
Fodyendem Flufwaffer und laffe fie darein einmal aufwallen.
Nun nehme man das Sieb mit dben Schoten hevaus, und lege
diefe ©dyoten gleich o beif jwifhen Tiicher, dafi fie gut bes
Deckt find. Wenn' {ie aber Falt find, fo befeftiat man diefe Scho-
tenfchnitre in einer ©tube, wozu weder uft nodh) Sonne Eom:
men darf , von einer Wand ober angebradten Stange jur an-
bern, und erwadrtme die Stube, daf fie trocfen werbden.

Wenn man davon braudhen will, lege man fie eine Nadht
in fliefendes TWaffer mit etwasd Sucfer, gebe etwas Butter und
andere Juthaten hinju, und Dbereitet {ie wie bei den grinen
angegeben wutbe.

1123. Alleclei Budier-, Fchmink- oder Fibelbohnen
3u frodinen.

Die nod) jungen Bohnen werden an beiden Seiten ent=
fafect , gewajdyen; und wenn fie abgetrocEnet find, auf einer
vorbefdyriebenen Dorre oder Sieben im abgefiiblten WVackofen
getrocnet. 2Benn man fie braudyen will , leget man fie eine
Nadt juver in frifhes Flupwaffer, fo werden fie wieder wie
frifdhe Lobhnen. Nun fdhneide man fie langlich die Quere, Fo-
de fie in dergleiden Flufwaffer gar, und bereite fie wie die
frifhen Bobhnen.

.y
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1124. Mordpeln 3u frocknen.

Die Morcheln, welde beFanntlidy in mooravtigem oder
fettem Voden in Walbern, Garten ober auf Triften in war:
men Frublingsnachten Hervorfommen, werden von bden Stielen
und jevftofenen Fafern gefaubert, mit Nadeln an Jwirnsfaden
gereibt, ober auf Sieben und Horden an der Sonne und Luft
geboret , und an trocfnen Ovten ober auf luftigen Kammern
in @adden-aufgehangt. Um fie vor Milben ju bewabren, lege
man fie fdidtweife in ein Confiturglas, fiveue zwifdhen jede
Lage etwas feingeftofienes audy wobl getrocEnetes Saly, und
weidye fie vor dem Gebraudye in Waiffer ein.

1125, RKicfdyen 3n dirren.

Die abgebeerten , oder an ben Stielen Fury abgefdhnitte=
nen fauren Kirfden, werden auf Horden, die von Korbma=
cheyn ober Tifchlern von Vretern mit einem etliche Finger Hobhen
Nande gefertigt werden, gefchiittet , ditnn gelegt, und in einen
nidht mehr Heifen WVackofen geftellt, unbd darin wohl 2—3 Ta:
ge gelaffen, oder die folgenden Tage, wenn der Ofen wieder
gebeizt gewefen und abgeFithlt ift, wieder eingeftellt. Aud) Fann
dief an der Sonne gefchehen.

1126. Bwetfdyken 3u ddrren,

Diefe werben ausgelefen, auf Horden didht an einander
gefest , in einem nidyt mebr heifen Vackofen eingefdhoben und
iiber Nadht darin gelaffen, dann die nodh ju weidgen ausge-
lefen, nodymals an einander geritcft, und in abgebiflte Back:
ofen gebracht , oder vollends an der Sonne oder auf Oefen in
@ieben getvocnet und aufbewahrt.

Jn obftreihen Gegenden hat man hiersu befonderd eins
geridhtete eigene Dorrofen, worin den gangen Herbft hindurdy
allerlei Obft geddret, und die mit frijhem Obft belegten Bre-
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ter unfen hin, nad) der Hige ju, bie abgetrockneten aber in
bie Hibe oder mehreve Entfernung geftellt werden.
Bwetfhfen pflegt man audh vorher mittelft Preifenftielens

© ftitcEchen , oder eigenen dazu gefdhnisten Holzerdhen, die Kerne

purdhzuftofien , auch wobl ju fdhdlen und dann U dorren.
Cben fo verfabrt man mit allerlei P flaumenacten,
die dann BVrunellen genannt werden.

1127, Aepfel und BDicnen 3u dérren,

Diefe werden entweder, wenn es Fleinere Sorten find,
gang auf Hovden auf einander gefest, oder in 4 Theile cder
niod) Eleinere @tucke gefnitten , die feineren aber, gefdhalt, die
Kernfdalen ausgefdnitten und eben fo im BVack- oder Dorr:
ofen geddvet. Die gangen, jumal Vivnen, pflegt man Ke-
gen, legtere aber ©chnisdhen ju nennen.

Die Majdangberdapfel pegt man aud) mit einem
eigenen runden, vom Klempner gefertigten , Eleinen Gifen mit
©Stielen, mitten durdyzuftechen, daf bie Kernfdhale herausEdmmt ;
dann werden fie gefchdlt und auf Horden gedorrt.

AUlle diefe geddrrten Obftarten miiffen dann in @adden
auf luftigen , trocfenen Biden oder Kammern aufbebalten wer=

den, um nicht wieder anjugiehen, oder von den Milben ver-
dorbent ju werden,

1128. Lagebutten (Letfchenpet(chen) 3u troden.

Hiegu wahlt man die grofiten langlich runden Sorten,
die im Herbfie veif werden, und pfitickt fie, ebe fie iiberreif ju
werden beginnen. Man fdhneidet unten die Stiele und oben die
Dogen ab, jede Hagebutte dann in der Mitte auseinanber,
und EFrapet mit nidht ju fpitem, mebr vundem Meffer die Kerne
aus, reibet die Hdlften dann an Swirnsfiden, und hanget fie,
ober fest fie in Sieben, oder auf Herden an die Sonne, um
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@tubendfen, ober in nidht mebr juwarme Backodfen, und hanat
fie bann in leinenen @acddyen auf.

1129, Himbeerenkudyen,

Man nehme an Gewidht fo viel Jucker ald Himbeeren,
Foche die lestern und filige, nadpdem fie geviihrt und der @aft
verfdywunden ift, ben Sucfer dazu. Hat diefer fich volfommen
aufaeldft, fo thue man die Maffe auf Porjellanteller, und
trocEne fie in der ©onne. Sobald die sbere Seite trocEnet, jev=
fchneivet man fie in Eleine Kuchen, lege diefe auf anbdere el-
ler, trocEne fie vollends, unmd verwabre fie in Biudfen mit
Swifchenlagen von Papier.

1130. Ricfdyen mit Bucker 3u trodinen.

9Man entfieine 6 Pfund Kicfchen und Foche fie mit 3
Pfund ucfer, bis fie anfangen vunylidht ju werden; trenne
{ie dbann vor dem afte, und bringe fie in einen Ofen, der
Bl genug ift, fie ju trocfnen, obne fie ju backen. it dem-
felben @yeup Fann man nod) andere 6 Pfund jubereiten:

1131, Kirfdyen in Branntwein.

®ute Morellen, nadydem dev Stangel halb davon ge-
fchnitten ift, werden gewogen; dann fticht man fie mit einer
MNabradel , und gibt fie in eine weitmiindige Flafche. Nimmt
34 fo viel an Jucfer, als das Gewidht der Kirfden betragt,
ftreut ibn davauf, fullt die Flajden mit BVranntwein voll, und
bindet eine Blafe dartiber.

1132. Apricofen 3u trodinen.

4 Pfund Avricofen werden diinn gefdalt, und balbirt,
bann werden fie gewogen und in eine Schuffel gelegt und 3
Pfund Sucker darauf geftreut. Wenn ev fdhymelzt, fo fege man
fie auf einen Ofen; fo wie jebes StitcE murbe wird , nimmt
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man es beraus, und legt es in einen porjellanenen Napf.
Wenn alle gar find, und die Kodybhise ein wenig verbampft,
fo gieft man den Gyrup bdariiber. Nadh 1—2 Tagen giefie
man ibn wieder ab, und laffe nur ein wenig davon in feder
Halfte. Nady 1—2 Tagen Fehre man fie um, und fabre fo
tdglich fort, bis fie vbllig in ber Sonne, oder an einem wars
men Ovte trocken geworden find. Man verwabrt fie in Sdady-
teln mit Papierlagen.

1133. Geribftete Rivfdyen,

Man nimmt von quten PelyEivichen die Kerne weg, lafit
die RKirfdhen in einer Cafferolle mit ein wenig Wein und Waf-
fec, Bucfer und [immt, 3 oder 4 geftofenen Genwiivinelfen
fo lange fodyen, bis fie gany zerfallen, vibrt fie bann gut un-
teveinander , voftet in einem Stiick sergangener Butter eine
Handvoll fein geviebene Semmelbrifeln fhon gelblidh , qibt fie
gu den Kivfhen, viibet fie gut unteveinander, véftet fie noch

eirt wenig , und gibt fie auf einer Sehiiffel mit Jucker befaet
gur Tafel.

1134. Geriftete Heidelbeeren.

Man (46t eine Maf Heidelbeeren mit Flein gefhnittenen
Limenienfdhalen, und ein wenig Sucker gut biinjten, vithet o3
wobl unteveinander, feifet e dbutch ein @ieb, damit die Kerne
wegommen , gibt den Saft in eine Cafferolle , und gibt eine
gewiicfelte und in Wyter fhon gelblich gerdftere Kreuzer-Sen-
mel daju; follte es ju bick werden, fo gibt man ein Elares Ab-
gerithrtes von einem Kodyloffel voll Mehl und Obers binein,
fiedet e nody ein Paar Mal auf, ricdhret den MNofter quf eine
Qeiiffel , befdet ibn mit Bucker, und qaibt ihn mit gebhten
Semmelfcnitten gegiert gur Tafel.

—
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