Wennter Abfdnitt.

1058. Eingejottene Ribijel.

Man gibt auf ein Prund von bdei Stingeln abge-
gupfte Ribifeln brei Biertel Pund Juder, den man in
einer mejlingenen Pranne mit einem balben Seitel MWaffer
fchbn didt einfochen IG5t, qibe die Ribijel dazi, aunbd focht
fie redht fulzig. Dann [ipt man in einemr vetwen Gejchire
ben: Sajt der Ribifel nody dicker einfodyen, und fehiirtet ibu
iber bie RNibijel. Sind fie gut audgefiblt, fo vecbinbdet man
fie mit Papier gut, i dbad. man mit Spemnabeln Fleine
Lodyer gemadbt Hat, und bewalyret fie aw cinem fithlen Orte.

1059. Eingejotteite Ribijel auf andere Art.

Pan nimmt 1 Prund vom Stingel abgejupfte RNibiz
fel, jtoBt 1 Pfundb Sucfer fein, und legt i einen mefjinz
genen feffel eine Rage Ribijel, bdann eine Lage gejtofenen
Quder w. . w. bis Alles im Keffel ift, dann 145t man es
eine fleine Biertelftunde fieben, dann verfabrt man bamit
wie oben. Gben fo fann man jede Obftgattung einjieden,
‘baburch behdlt bas Gingefotiene eine jhdne Farbe, wnd ift
febe baltbar. ;

1060. Eingejottener Jugwer.

DMan jhabdt jdhdnen, weifen Sugwer gut ab, wid ers
weicher ibn i einer jdharfen Lange 10 ober 14 Zage,
wechielt aber wnterbejfen die Lauge Hiters, bdamn 1AFE man
ben faubei ausgemajdhenen Jngwer | ober 2 Tage im friz
jben Waifer liegen, daf bdie Lauge beraudgesogen wirb,
und burdjticht ben mit einem ZTuche getrocineten mit einer
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@abel, Tdutert nach bem Berbdltniffe des” Jngwers Bucer,
bid ‘er fich {binnt, fiedet den Jngwer ein Paar Mal mit
auf, fiillt den ausdgefiiblten in ein ©las, und ftellt ed gut
verbititbert an eiient Fihlen Ort. :

1061, Quittenfoft-Muf.

Man fdle Quitten, gerfchueide ‘ﬁe it 4 Theile, unbd
“wige eben fo viel Juder ab, ald fie ann Gewicht betragen.
Auf 4 Piund  Juder giefe man eine Mag MWailer, fodse

und jdhdume bied,  und habe 4 Quitten auf folgenbe Art

siemlich mitrbe gefodht, fertig: Cege fie in einen Steintopf
mit einer Obertaffe voll Waifer,  frrene etwas Suder ba-

gwijdhen ; dece ben Topf feft ju, fee ibn in einen Hiblen

Ofenr, unb Taffe bie Quitten bdarin weidy werbei, bid bie
Sarbe roth ausfieht. Dmn thue man den Fruchefprup wnd
1 Map Quittenfaft in einen Topi, unbd laffe AMes fochen,
bis bas Saftmup fertig ift. :

Quiitten in einem Topfe su Focher, um fie -bann durdy
ein Tud) su duiicen, . dad vorher in fochendes Waffer ijt
getaucht und barauf ausdgerungen worden, ift bie bejte Weife,
den Saft u erhaltén, ben man, wie obei angefiibree. ijt
Himgupigen mug,

1062. @tur[;elhee#ﬂ)luf; s Torten,

Man nehme £2 Piund von den totben, bhaarigen Star
chelbeeren, -bie tehe veif, und bei trodenem Werter gepflitge
fiuds mijdbe bazu 1 Seitel Jobannisbeerjaft, Iaffe fie ftarf
Todyert, imdem man fie mic cinem 5ol vithet 5 wenn fie an-
fangen aufaujpringen, jo vermijche man fie mit 6 Phund
Juder, und laffe fie langfam g Mug fochen. Hievzu wird
lange Jeit exfordert, wemn das Mup fid) baltew joll; e8 ift
aber trefflich s Torten, Auflanf ober Frudtpafteten. Nacy
2— 3 Zagen fieht man iiever nady; haben fidy bann bdie
Beeven von bem Sajre gefchieden, fo mup bas Gange Idn-
ger gefocht werben. Man trage Sorge, bap es nidht ane
brene, '

’
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1063, Himbeeren-Muf.

iman whge gleidy viel Himbeeren unb Sucer nb fodye
bie erfternt rafdh unter Beftdnbigem Umrithren. SBenn vo1
vem Safte das Meifte verfodt ift; fo fiige man ben Ju-
der bingu, und Tafje ihn gelinde *, Stunde fochen. Farbe
und Gejchmad werden ‘auf Ddiefe Qtrt weit I:eﬂ'et erhalten,
ald wenn man ben Sucker guerft fodht.

1064. Muf von Danascenerpilaunen.

Man bade ober fode die Pilaumen in einem freiiner-
nen Topfe, gicPe etwad von bem Safte ab, und thie ju
jebem PBfunbd Bilaumen */, Phunb Juder. Laffe jene fochen,
bi8 fie anfangen troden u werben, nebme die Steine ber-
~qud, und fdhitete den Juefer bHinein, vithre Aled wobl und
focbe ¢8 langfam 2 ©tunden, unb Hernach jchnell eine halbe
Stundbe, bi3 die Seiten bed Topfes canbivt werben ; giefe
nun pad Duf in Cinmadtdpfe, ungefihe 1 ol did. Weun
man bie Haut nidt liebt, fo mug man den Saft nicht her-
audnehmen, jonbern dbad Obft, ehe ber Juder hingufommt,
pureh ein grobes Sieb reiben, und iibrigens, wie angegeben
verfahren. Die Steine werben aufgefchlagen und bie Kerne
mitgefocht. Man fourt augh - allen Saft davin: Taffen, und
ibn fochen, bid er verbinfret; ber Suder barf aber nicht
frither binein, ald bid bied gejdhehen ift.

1065. Jofhaunisbeeren-uf.

Man nimmt reife Beeren, piliict fie von ben Stielen
b, gerquetichet fie, und thut ju jebem Ppunde 2/, Pund
3ucfer, vithet fie mob[ bamit um, unD fncf)t fie eine I)albe
Stunbe.

1066. thauméhemn -Gallerte. .

Die abgeftreifterr Beeven werben in einen irbenen Topf
gegeben, bawt jet man diejen in einen Kejjel mit Waifer,
ober fodyt fie auf bem TDeifen Herbe; ldpt bie Fhitfigheit
ablaufeir, und mifcht zu jebem Seitel berfelben 1 Pfunbd
Sucfer; “{ehiteret lepteren in gropen Sticden dagu, gibt ihn
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in ein irbened oder porzellanened ®efdf, und lift ibn dba-

rin, Di8 er beinabe anfgeldft ift, Dbdann foche und {ddume
| man ben Sajt wobl, Sobald fid) eine Gallerte baraus ge-
‘ bildet bat, fillt-man fie in fleine Topfe ober Glifer.

1067. Uevfeljajt-uf.

Man bampfe bie Aepfel, big dasd Fleifd) von bem
Kernbaud abgeht; nehnte dann eben fo viel Jucer, wie i
Aepfel, taudie die Stitcfe in Waifer, und fodhe fie, mit ge- it
viehener Gitvonenjdale, big fie ficdh gut jhdumen Igflen und ;
etn dider Syrup - entjtebt; bamm thue man diefen n bem
Nepfelbret, unb foche beided auf ftarfem Feuer eine Viey- ‘
telfhunbe.

1068. Aepfel in rother Gallerte.

Man {hile Aepfel, und giege fo viel Waffer darvauf,
ald fie halb bebectt; laffe fie Dimpfen, und febre fie um,
wenn die eine Seite gar ift  3u nabe bitrfen fie nidht an
einanber liegen. Bevmifthe etwad geftofene Codhenille it
vem %aﬁer, unbd foche ﬁe mit Den 2[epfe[u Wenn biefe
gar fiud, fo lege man fie in die Sehiiffel, in ber fie aufge:
teagen oerben: follen, und fehre bie Stiele abivdrts ; thue
Suder, bden Saft nub die biinne Schale einer (&muue A
dem Waifer, und foche baraus eine Gallerte. i)le;e gt wan
exfalter, und bebect bamit bie Aepfel, nachbem fie falt' ge-
worden iif. Dimne Streifen von  Citronenfchalen werben ‘
Treugmeid itber bie Blume bed Apfels geleat. :

1069. Apricofentiie.

Man. wige eine gleiche Sﬁenge geid)&tter Apricofen

| und Jucker; befeuchte ben feptern ein wenig, und lajfe ihn

ftart fncben, sieche ben Kernen bie Haut ab und fige fie

bigu. JIn 20—30 Minuten find fie gar. Man fiille fleine
Tipre pder Schalen jur Hiljte bamit an.

1070.  Bomeranzenfajt-INu.

Man  veibe die Pomerangen, jchueide dad Kernbaus
heraus , fode bie ©chalen mitvbe und hode fie fein. Kodhe

——
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3 Prund Juder und 1 Seitel Waffer, {biume ifn und
fitge 1 Pfund Schale bingu, laffe das frart focben, bjs ber
Syrup febr dick wird; aber vithre b inmerwdbrend um;
bann giefe man ein Seitel Saft und el Seitel Aepfelfaft
Bingu; focbe Aled langfam, big 8 3u einer Gallerte wird,
wogu wigefdhe '/, Stunde erforderlich iff, und fiille ¢8 in
Heing Topfe. Mit Citronen fan man eben fo verfabren,

1074. Bwetjdfenmuf (Bowidel). -

Die Jwetfchfen werden gefchnitten, bie Kerne Herauss
genommen, bann tn einen grofen Keffel gefchiittet, ber vor-
ber mit Spectjchwarten burchaus gut audgeftrichen fein muf;
damit fie fidh nur nirgends anlegen oder anbremuen, muf
eine Perfon ftetd mit einer eigenen, befannten, langen Rithr-
ftange umsithren. Wenn nun die Jwetjchten alle gerfocht
find, werben fie mit Kellen n.ein auf emem Trog ovbev
etner Wanme auf Holzern frehended Sieb gejehdpft, und mit
grofen  bolzernen Sochldffelie oder eigenen Sdidnufeldhen
purdygefchlagen, Dag bie Brithe in bie Wanne geht, bdie
Sdyalen ober Hiilfen aber Furiictbleiben. Dawr, wenn alles
durdhgetrieben ift, mwird dieje bickliche Maffe wieber tn den
Seffel gefchittter. Jugwerzeben ‘werden inbef im Tipfden
gefocht, in Stiickhen gerfdniteen, und nebft zerfdnittenen
Gitronenjchalen , audy wobl Nelfenpfeffer und Gitronat, bei
gelinbem Feuwer wicder gefodhit, und beftandig fo Tange um:
geriibre, i ed ein bicfed, fdiwarzed’, fiited Mup ift, wels
hed bamn in grofie itbene Topfe ausgefchdpfe wird, und

die gebduft ovoll gemacht und gevitttelt , zalebt in Speifes

fammern ober audern trocfenen Orten aufbewabrt werben.
Auch pilegen einige gritne upjchalen mityufochen, wos
von e8 tnbep nur eine fdwdrzere Farbe Lefdmmt, Wenn ed

. nun recdht gut und fteif gefocht (ft, befommt ed eine Barte -

Hant, die den Jugang aller Lufr abbdlt, woburdh es ficd
dann mebreve Jabre halt. Dergleichen Mufe Faun man aud
oo Kivfden, Wepfel, Virnen und manderlei
Fritchten, Hollunbderz und anbern Veeven auf ihns
lihe 2Art, in fleinen Keffeln ober Topfden Toden.

|
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1072, Mui vou Apricofen und Mavillen,

Man nimmt 2 Phund reife Apricofen, fdhneidet fie
in ber Mitte burdy, bricht bie Steine herausd, fHopft fie auy,
3ieBt ben Kernen bie Haut ab, und legt fie 3u ben Aprico-
jen, wie andy 3 Pfund Mivabellen wnd 2/, Phumd [
der. Ddampft alled auf wenigem Feuer, bid {ich bas Obft
i ein flaves IMuf verwandelt. Der Juder muf in grofe
Ctitde gebrodhen, und in Waffer getandht werden, ehe man
ibn Bingiw thit. Man gebe Adit, daf er nidt focbt, unbd
fhdume ibn wohl. Wenn man ben: Sucfer vorber Idnterr,
fo wirb bad Wuf oy beffer.

1073. Citronen=Piidel.

~Betjdineide 6 Gitronen in 8 Stiice, thie dagw 1 Pib.
©alz, 6 grofie Kopfe Knoblaudy, 4 Loth fein erichnittenen
Meerrettig, 17/, Loth Nelfen, /, Loth Musdcatnuf, */, Loth
Gapenne-Pfeffer, 2 Loth gepulverten Senffamen unb 2 Maf
Gifig. Kodhe dies Alles '/, Stunbe in cinem frarfen Topf,
entweber auf bem heifew Herbe, ober in eien Keffel mit
Waffer gefest. Stelle dann den Topf hin, decfe ihn ju, und
titbre dad bavin Befindliche, 6 Wodpen Tang, tdglich um.
Buletst fiille Afes. in- fleine Flajden,

1074. Judijde Podel,

Man  Taffe £ Pfund. weigen Sngwer eine Nadt im
Waffer Tiegen, zerjchneidbe ibn, und lege ibn in einen Topf
big bie dibrigen IMifdhungdtheile beveitet find.

Dann {ddle, gerjdhneibe und laf 3 Tage im Salze
liegen 1 Phund Knoblauch; und lege ihn in die Sonne,
um a teochen.  ©alze unb teodne langen Preffer auf bie-
felbe Art. -

Berfdhicbene Sattungen Kiihengewdchie beveite folgen-
bermafen gu. Schmeibe in Biertel Hleine Weiftobitspfe, Taffe
fie 3 Tage im Salze liegen, britcke fle ans, und trodue fie
an ber Sonne.  Ferner zerlege Blhumentobl in feine Sweig-
Iein, nimm oo Nadief bad Grine ab, {dneide Sellerie
b Schnitthobmen in 3 Joll Jange Stitcfe, und Aepfel unb

24




Guifenr in. Scheibhen , ober, wenn fie nidht 3u grog find,
in Biertel, nimm aber von fepten jene Gatnung, die am
wenigften Samen enthdlt. Ales bied wird gejalzen, auf ein
Sieh gefdhiittet, und in der Sonne getvocknet, bie Gurfen
und Aepfel audgenommen, fiber weldhe man focdenden Eijig
(fein Saly) gieft, und Diefen nadh 12 Stunbden ablau-
fen ldgt. ‘

Man gebe dad Gewiiry, den Suoblaud), '/, Pjunbd
Genflamen wnd fo oiel Gffig, al8 man fitv dad Gamge ge-

mug gloubt, wie aud)y 2 Loth Kurfume, in einen grofen |

Stetntopf, Damit bief fertig fe, twenn bie Sitchengemddie
trocfent fiub. St bied der Fall, fo {chiitte man etwad da-
oot i einen Steintopi, ber 2 Maf faft, unb giefe dars
1iber 4 Maf Focdhenden Gifig: Am ndcbjten Tage nimmt man
bie Ritchengemddfe Heraus, und thue fie, nachdem alle Feuch-
tigfeit abgelanfen ift, in einen” grofen Vorrathdtopi, und
giee fochenben Gifig iiber einen andern Theil ber Siichens
qewdchie, Taffe fie eine Nacht Tiegen, und. verfahre wie oben.
Auf bieje vt fahre man fort , bid- jeber Theil von bem
Gtaube gereinigt ift, der fich motbwenbiger IWeife swdibrend
fo Tanger Jeit angejebt Habemw mug; bann mijde man ju
- 4 Maf fochend beifen Gifig 4 Loth gepulverten Senfamen.
NAler Gifig muf vorber gefocht, dann aber gum Abfithlen
Bingefest worbew fein, ehe man ihn auf das Gewitry fehiitz
tet, verfchliefe man ben Topi feft.

Diefe Pocel witd erjt nach einent Jahre braudibar |

feitr, .boch Fann man etwad oon derfelben i einent Eleinen
Fopfe fo subeveiten, baf fie fich jchon wady 14 Tagen an:
wendent Tafit, wenn man ben Blumentobl im Wajfer anfz

fodht, nachbem man ihu, wie obeww, gejalzen unb getrodnet |
fat. Dann giefit man den Efjig - der den Kuoblauch und

Dad Gewirg enthdlt, fodbend Beif Ddaviiber. Seigt ed fid
nach einiger Jeit, daf die Kitchentrditer nicht gehorig muf
gequollen find, jo. muf man bie Podel nody einmal auffor
chen, unb Deif baviiber giefer, woburdy-fie anjchwelle.

1075, Guglijder Bambus.
Man serjchueide bie grofien jungen Sprofjien des Hol
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lnderd,  twelche int Monate Mai berbnrtreiben '(bie mittle-
ven HEE gart), und Tafje fie, nadhbem bie nuBcrc Rinde
abgefdhdlt und die Haut nbgesugeu ift, eine Stad)t im ftass
fon @algmaﬂ'er liegen, tvodne jebed Stitd mit eineny Tude
ab, Babe in Bereitfthaft eine folgenber IMaBen gemadhie
wid gefochte Pacel: Mifehe s einer Maf Gffig 2 Loth

*weifen Peffer, 2 Loth gejdhnittenen Ingwer, etivasd Dug-

catblitte wnd Piment, und giefe Fochenbed Waffer auf bie
Hollunderfvrofien in einen Steintopf, madhe ihn feft 31, und
laffe ibn 2 Stunben am Fewer frehew, wdabrend bder Topf
umgebreft iwirb, damic ev fodend beip bleibe. &ind bie
©profien nach bdem Grfalten nicht griin , fo giefe man bdie
Brithe ab, wund Fochend Heif wieder dbaraufy echalte fie heif,
wie vorher.

1076. Geviinjtete Birnen.

Man 16t in einer Cajferolle ein Stitd Butter von
ber Grdge etner wdalfchen Nup gerfchleichert, - einen GRl{el
oofl Sucfer  davin lichtbrawn werben , "viftet qute , gefchdlte
Bivnen darin fo lange, bis fie dbunfelbraun find, gieft dbaun
ein wenig Wein und Waifjer dbaraw, biinjtet es mit 3 vder
4 geftofenen Gewitrzielfenn, eim wenig geffogenem Jimmt,
linglich gejdhmittenen Limonienfthalen jehdn weidh, richtet fie
auf eine Sehitffel, unv gibt fie mit bem barnbcr gegofienen
Saft ur Tafel.

1077. (S)chmtftete %Iepfcl

Man - fchneibet von gncbd[rcn Mepfeln i der Mitte
ben: Bofen Hevausd, gibt fic i eine Gajferolle, bejdet  fie
mit Hein gefdhniceenen Limonienjhalen uud ein wenig ganz
et Jimmt, uud dge fie mit etn wenig: Wein und Wafjer
bedecfr Ditnjten, obue bap fie aber gergebew.: Dann legt nian
fle in vine Sditjjel, qibt auf bie mit Gingefottenent gefitll-
tert epfel den Sajt, worin jie ditnfteten, befder fie mit Sus
der und linglidh gefdhnittenen Limontenjihalen, wunb gibt fie
ftatt 0es Salated zur Tafel.
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1078. Gebdiinjtete Majdansfer-2epfel, weldye roth
werder.

Man bitnfret die gefddlten Aepfel, wie guvor, jerldft
i einer wmejfjingenen Pfoune 4 ober 6 Loth Suder mit 2
ober 3 Loffeln voll MWaffer, bis fie fich zu fpimnen anfan-
geit, reibt eine puvor etwad gejoftene rothe Nitbe auf dem |
Neibeifen, gibt fie in den Suder, und IAft e8 ein Paar |
Mal auffiedert, feibet dbann ben Saft burd ein Haarfich |
fiber bie Aepfel, beftectt fie mit gejtiftelten Mandelir, und |
gibt fie mit flein gefchnittenen Piftagien befdet gur Tafel. |

1079. Gebiinftete Quitten,

Man {dneibet die gefdhalten und gepubten Quitten s |
Sypalten, gibt fie tn eine Cafjerolle, unbd Iagt fie mit Sucker
und Jimmt gut” bejdet ditnften, ofne baf fie zerfallen, legt -
fie bann sierlicdh auf eine Schitfjel, 146t in dem Safte nod
ein ©tid Buder did verfieden, giept ihn diber bie Quitten,
und gibt fie mit Linglid) gejdnittenen. Limonienfchalen ges
giert gur Iafel.

1080. Gediinftete Weidjel.

Mart fehneidet von ben Weidpjeln bie Stangel Halb
weg, gibt bie Weidbfeln in cine Gajjerolle, und It fie mit
e wenig Ofnerwein, 3 ober 4 Gewiirgnelfenr und Jueker
nach  Belicben Iangfam bitnften,” bis ber Saft {don Did
witd, ohue daf bie Weidifeln zerfpringen, Ddann riditet man
fie auf eine Sdiiflel, baf bie Stingel in bdie Hihe foms
men, baht fingerlange und fingerbreite Shnitten im Schmalze,
legt fie an ber ©eite Herum, gieft ben Weichielfaft bars
iiber, 1agt fie auf ber: Glut bebeckt woch eine Weile bitniten,
unb gibt die Semmeln und Weichfelw mit gejtifeelter Pijtas
jic bejdet jur Tafel.

1081." Gediinjtete Btwetjd)fer.

Man nimmt die Keene vou frijdien, gefdalten Swetfd-
few weg, Tegt fie auf eine €dyiifjel, befet fie mit Juder;

v
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Simmt und flein gejchmittenen Cimonienjdalen, unb. diinftet
fie bedect weich, fie miiffen jedoch gang bleibews Hann wers
beit fie vom Feuer weg genommen, man 4Gt fie ein wenig
andtithlen , befdet fie gut mit Jucer, fdbrt gefhwinb mit
einer glithenben Schaufel bdaviiber,” dbamit der Sucker fhon
brawnlich wird unbd gibt fie mit geftiftefter Piftagie befaet

i e Tafel.

1082. Geditnjteter Holler (Hollunder), -

Man Haubt von guten, jeifigen und gewajdhenen Holz i
ler bie Stangeln iveg, bdinjtet thn gut in einer Caferolle, it
qibt aud, wenn gerabe bieje Seit ijt, frifche Swetfchten, et-
liche @ewitrgnelfen, Suder und Jimmt bagu, rithet in einent :
Topf einten Kochldffel ool jehiues Mebl mit gutem Obers i
tlav ab, ribrt dief amter dbewr Holler, chftet gewiivfelte Sems i
mel i Butter fehon vefd), [aft {ie mit bem Holler ein Paay i
Mal aufficden, rvidhtet ihbn dann auf eine Sehitjfel und gibt
¢8 mit Juder befdet zur Tafel. : i

1083. ®ediinftete Pfirfichen.

Panw nimmt von {chinen gefchdalten Phivfichern die Kerne
b qibt jtatt bderfelben ein wenig Gingefottened binein,
ftellt fie. auf ecine Sditjjel, befdet fie mit Sucker und Jimme,
und jollten fie nidt joftig genug fein, fo Idge man fie mit
ein wenig MWein Tangfam binjten, fibrt 1iber die mit Ju-
der gut ‘Dbefdeten anit ‘einer glitbenden Schanfel, baf fie fehbu

braun werden, und gibt fie ftatt eined fitfen Salatd zur
Tafel.

1084. Gediinftete Nibifel.

Man biinftet eine balbe Maf von den Stingeht abges
Iofter Mibifel in eciner Gajjerolle, bis fie aufjpringen, juckert
‘fie fif genug, gibt ‘ein iwenig geftofenen Simmt und die
tlein gejchnittene Sdyale vbon einer halben Limonie nebjt eic
uer gewiirfelten balben. Rreuger-Semmel die in Butter ge-
vijtet ift, s ben Ribijeln, Fodht fie e Paar Mal auf, unbd

i gibt fie auf einer Sdhiiffel mit Suder bejdet sur Tafel.




1085. Gingentadyte fleine grifne Boweranzen,

Man Taft bie einige WPale mit einer grofen Spenna-
el burchitochenen Pomevangen iiber Nache i frifden Waj-
fer mwetchen, {iebet fie Ded aubern Tages im Wajjer eine
Weile, bid ed gelb wird, fdiittet dbann bas Waffer weg, und
fiebet fie twieber mit einem aubern Wajfer , und fdbre mit
piefem Wedbfeht jo lange fort, bi8 dad Wajjer burch bad
Sicbenr nidht - mefy qelb wird , bamit bie Pomerangen bie
thuen eigene Witterfeit verlieren. Dann weidet nian fie ei-

- nige Stunben wieder in frijdem Waffer, fiedet fie noch ein-

mal, bi8 fie gang evweicht find, fiebet bamr anf ein Phuud
Poweranzen den balben Theil von 5/, Bfund FGueker mis
ein wenig Waffer, fiillt bie Pomerangen in ein Glas , b
fehitttet ben eingefottenen Sucer bariiber, Tdft 8 iiber Nadht
ftebert, nimmt ben anbern Tag ben Jucer wieber weg, und
14§t ibn mit bem nody fibrigen Sucfer bdict einfieden , md
DieR thut man fo oft, bid ber Juder gang dicd ijt. Nod
muf man merfen, daf man den Jucker allegeit falt liber bic
Pomerangen giefen muf.

1086. Eingemadyte Muscatniifje.

Man Tegt fdidne, grofe Muscatniffe in ein Glad mit
gutem Wein, binbet ed aut r, und i4ft ¢8 8 Tage fteben,
Dann trodnet man die herausdgenommenen qut ab, fohiitter
wieber guten Wein: barliber, unbd evweidt fle nodh einmal
ourch 8 Tage, fricht fie banun mit einer Nabel buvely, trod-
net fie gut ab, fiebet in efnem meffingenert -Pianuchen ein
it Juder mit etwas Waijfer, bis er etwasd bdick wird,
Hible ibn baun ‘aus, gibt die Niiffe in ein Glas, den Jue
der baviiber; legt einen gldfesnen Deckel darauf, damit Die
Nitfle i Voben gedritde werben, unbd felle fie an einen
fifilen Ort,

1087. Marillenialje.

Man {dlagt gefchdlte, gute, eitige Marillen, von des
nen man bie Kerne genommen hat, durdy ein Sieb ; damit
bie Salfe {chon fein wird, 1dgt auf 2 Prund alje ein halb
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Piund Jucer in einem Reinol mit nicdht gar L Seitel Wai”
fér fo lange fieven, big er etwad bick wicd, rithrt Do Ddie
Salje liffehweid bagw, unbd ficdet b vedht langjam, gibt ein
PBaar Tropfen davon anf einen ginpernen Keller; ift c8 jul
3g; unb rinwet 8 nicht mebr, fo ift bie Salfe fertig, it
andern Falle aber [t man fie noch langer jicbew, Tiblt fie
bamt aud, verbinbet die damit gefiillten ®ldjer gut mic Paz
pier, unb wabrt fle an einem tiihlen Orte auf.

1088, Spanifdye Leidfeln.

Man fehneidet vou fpanifden MWeichfelr die Stingel
Balb weg, fiedet auf 4 Piund Weichieln ein Pfund Jcker
fi einer meffingenen Pianue mit { Seitel SBaffer, gibt die
Meichiel binein, wnbd fiedet fie o lange bis fie purchfichtig twers
bt ©pbami nimmt man die MWeidbjeln bavon weq, fiedet
den Sajt nodh dicker ein, gibt die Weidhfeln dagw, fiebet fie
nody ein Paar Mal auf, bis fie jdbon julsig werbett, fiblt
fie bann aus, und fillt fie in Dbie Glafer.  Wird mit ber
Seit der Saft noch diimner, fo fiedet man ibn icer ein
wenig e, und fchitttet ben anggefiihlten diber die Weich=

feln. Auf diefe Avt faxnt man fie 3 und 4 Sahre qut ez

balen. -
1089. Giviiue Bohuen cingnmadyen.

Die frifh abgenommenen, gejchdlten und jebrdge aart
gefcbnittencn Bohuen, welched: nach einiger Gewohnbeit tm
Keller, Gewblben vber Orten, wo nidht Lujt binfommi, ge-
fbieht, mwerben i einem MWeibling mit Salz burdmengt,
bei guofer Postion aber ‘in. Trdgen, ober Wannen, Dann i
bagu gemadhte Fdpchen febichawetie gethan, mit der aeballz
ten Hand feftgedriickt, und wijden jede Schichte etwasd Saly
geftrent, fo wie oben auj bie fekte S dhichte piel Salz fimmt,
und bag Ffiben igeicblagen wird. Nadh einigen Tagen
mug bas Fafhew wmgekebre, und fo alle 8—14 Tage wie-
derholt mwerden. .

Man Fann anch ben Weidling ober das Fafhen mit
Weinlaub anf bem Boder belegen, niit Salz beftrewen, wnd




fo jebe Schicht; oben auf legt man damn ein Tudh dariiber,
und befdwert erjteren, ober fhldagt lebtered zu.

Sollen mun devgleichen Bohuen gefodt werder, fo miij:
fen fie 1iber Nacht in frijehem Wajfer fteber, in fochendes
Waifer getban, und wenn fie weidy find, mit faltem IWaj-
fer ioieder abgefithlt. und nun in fochenber Fleifchbrithe volz
Tenbd gar gefodht werben.

1090. @auerfraut eingumaden.

3u biefer wobljchmedenden Speife werden berb gewach-
fene jveife RKrautz ober Koblfipfe genommen, biefe Hou den
foulen ober Auferen fdmupigen. Bldttern gefdubert, bie
frauthiupter qud einander gefdinitten, und auj einer Ho-
belmajdhine mit einent vievectigen Kajten in garte Fiferchen
erfhnitten, dann in Fdfer mic Dill und Saly fdhidhtmeije
eingemadht , mit einer Stampfe eingeftampit, mit frijchen
Srautbldttern belegt, von einem alten ©iebe ber Boben obder
cint rveined Tuch bariiber gelegt, und ber barauf pajjende
Deckel mit” Steinen befchwert, wodurdy dad Kraut i feiner
eigenert ©ofie in eine Gdbring fomme, und eine angenehme
Gaure erhdlt.

Am wohljchmectenbditen wird ed noch in frifchen Wein-
fijjern. Auch bat man befondere Schraubenjifchen dagu, wo-
burd) bas Ginbdringen ber Luft verbittet, und bie Brithe im-
mer bamber, und alled reinlich erhalten wirh.

1091. Sauerfoll cingumader.

‘Diefed wirb ausd dem geringjten, zu feinen berben Haup-
terit oder fejten Kipfen gemad)'eneu, jufdllig ober abfichts
iy fpdt gepflangten, ober auj fchlechtem Vobew ergeugten,
Tauwm angefetten Sopfen unb Bldttern gemacht. Diefe. wers
deit gepubt, gewajdherr, und daww i fiedendent Waifer {o
Bebutjam aurmaﬂcnb gefocht, baf bie Bldtter mur nicht mehr
o, fombern wie vom Frojte geritbrt find, ausfehen. Nad
bem Grfalten werben biefe abgebritbten Rof,\lblatter, fehichtz
weife feft an einander in Fifler gelegt, mit Dill und Saly
beftrent, oben mit Kvautbldattert wnd einem Tiichelcdhen bes




=9 —

fegt, ber Decel ober anbeve {dyictlidhe Bretchen aufgelegt,
wib mit Steinen befdhwert oder jugefdhranbt.

Nt nimmt man frijhed Brunmenmwaifer, mande nefr
men aud) von der Lacde, mworin: bad Kraut gefocht twnrbde,
und gieft fo viel bnri’lbrr, baf ed 1tber dem Decel fiebt,

[ und mum Tiberldft man e8 der Gdbrung, welde bei jeber
et in 14 Tagen ober 3—4 Wodien, nady Befdhaffenbeit
ber Witterung vollendet ift, worauf der Sauertohl genofjen
werben Lo '

1092. Piefier- ober Effigaurfen einzumadyern.

Dafi biersu bie allerfleinften genommen werben, ift bes
fanut. Man wdhle biergu die reinlichften, geflindeften und
jinbert etron bie fonft guten, etwad flecigen, wirft fie einige it
Stunben in frijhes MWaifer, trochuet fie, und bejtrent fie mit il
&aly, dan belegt man ben BVoden bder fleinen Fagcden,
Ginmadygldfer vder Topfe mit Weinlaub, Fendel, Lorbeer-
bldttern, Rodmarin, laugen ober fpanlfd;em Pfeffer, Mus-
catblittes, telfen und fonjt gewdhnlidhen Krdutern ober Ge-
wiirge , Iegt eine Schicht ber vorbereiteten Gurfen davauf,
i kBeftreut fle wieber mit jeem Gemifche, unb fdabet o fort, .
| bi8 alle eingelegt find, und [aft bas i}aﬁ sujchlagen. Stun

fiebet man guten {charfen Weineffig in irbenem Gejdhire,

nie in fupfernen, mit ehwad Saly, fhaumt ifm; und, giefit

Cibn warm, aber nicht fochend, durd) das Spundlody ein.

f Wenn er erfaltet ift, feibet man ihn ab, madt ibn
wieber beif, unb gieft ibn, aber eben nidht warm, bavauf,
8 fann bief jum britten IMale iwieberholt werben. Daun
werbett bie vermwabrten Topfe und mit Spunden ober Ja=
pien verjebenen Fdfferdhen in fihle Orte oder Keller anfges
| jtellt, und erftere puweilen wmgeriittelt, Tegtere aber umges
feprt. Wanche nehmen Halb Waifer, halb Weinejfig-

1093. Anj eine amdere Art.

Die bei trocenem Wetter abgenommenen Gurfen wers
ben gewajdben, abgerroduet, und bleiben bann 2 Tage und
Nichee liegen aber aw efwem txocfenen ~Orte,  bann werden
fte i ein Gefcbirr gethan , abgefottened Salywaffer bavitber




gegofjen, wnd 24 Stunben jteben gelajfen, aldbann wieders
um fleigig abgetrodnet, unb jdidytieife in bas Fagchen dex
Tegt, crftlich mit Wein- und Kivjhenblitiern, fpanijchent Pfef-
ferfeaut unb jonft beliehigew. RKrdutern ober Gewiivgen be-
frrent, und mue ein weniq gefalzen. Wemt bas FaGehen voll
ift, with abgefottener guter Gjfig " baritber gegofien, wogu
man einen Mittelefiig, bder nicht gar gu fbarf ift, wdbhlen
fan.: Der Cjfig mup aflegeit 1iber bie Gucfen geben, baber
wird oftmald weifer Kham anf dem Gfjig, der fleifig ab=
genomment werden muf. Siebt man feinen Gifig mebr diber
den Gurfen, o mitffen fie wieber mit etnem lanen Gifig
iibergofjert werden, wnb fo bas gange Jabr binburch, Auf
biefe vt wird wan imner gute und wobljdmedende Gur-
fent Baben.

1094. Wafferqurfen einzumaren.

Die Gurfen, wozn die fungen Mittelgurfen die beften
finb, werden Y4 Tag eingewdifert, bann gewajchen unbd rein
abgetroduet. e werden v vein audgepichte Fdfferchen bie
Boden mic Rirjhlaub ober Spigen der Jweige audgelegt,

. unb tariiber 1 ober nebridhriges Dillftrob geftreut, die S
feu eingelegt und eingeritttelt, und das Fdfden o ange:
fitllt, bap eine Hawdbreit Pawm bleibt, welcher wieder mit
Sirfchipisen und Dillftroh ausgelegt, und bdie Fafden juges
fthlagen werbew, wo auf ber einen Seite ein fleines Spund-
Todh fein muf, burch weldied folgenbed Salzwaffer gegojjen
wird. Auf cine Maf Waifer wied eine Feine Handbvoll Kiiz
chenfaly genommer, und nacdh Proportion aufgefocht, abges
Hiblt und barvitber gegoffen, wenn jie fidy lange und gut
balten follen, 3—4 Tage werben fie nun in ber Kidye aufs
gejtellt, bis fie ausdgegobren habew, damn i den Seller ges

bracht, mit bem ndmlidhen Salswaffer wieder aufgefitllt, und

bamit 4 Wochen fortgefahren. Aldbamt twerden bie Lhcher
gugeftopit, Dbie Fdfchen aber alle 14 Tage: etmmal umges
wanbdt, - Segen  Martini werben fie gedfnet, und auf biel
Art gubereitet, balten fie ficdh iiber Jabv und Tag. ‘

Wer aber fdhmell fie etnmachen und bald geniefen will,
nimmt frijhed Dillftrob wnd Weinfpiten , unb verfabet wie

|
\
|




oben s gibt aber bad Salzwaffer fodend baranf , wobdited
die Gurfen eine jdbine griine Farbe OLefommen wnd in 3 .
big 4 Woden , audh frither, qenojjen werden’ finnen, Eine

| Dbritte vt wird obie Salywafier, blof mit anf bem Voben
und fdhichtoeife aufgefirentenmt Salze eingemadt,

Biele pilegen den Gifig und dad Waffer fir Fupfernen
SKeffeln qe fodberr, amd i Kodbitchernt joldes angurathen,
well bie Gurfenr davon eine guitnliche Favbe befommen, Da
aber ber Gffig wnd bad Salywafjer ausd Kupfer und allen
Detallen Avjenittheile audsieht, fo ift diek ber Sefunbheit
febr nadytbeilig 5 Leber wdable man. irdene Sefdfe dbagu, und
fudhe bie Tdujchung ber Sinne 4 vermeiben , dba der Sez
fomact obunebief nichtd gewinnt, und bei jcblecht verzinuten,
fipfernen ®efdfen, durcdh bad ju jtart audgezogene  Gift,
bet - reiybarert Werfonen und gutem  Appetite, wenigitensd
Webelfeit ertwectt mwird,

1095. Rothe Riiben etnzumaden.

Dief Gefchdft muf an einem Tage vorgenovmnien twers
dent, an bem man entweber Brot bide, ober etwad in ber
Bratedhre bratet. Jne erften Falle feht man bdie reingemas
fehenen Wuzeln i etnent. Gebeckten: wund verflebten. Topfe
mit bem Brote zugleich in den Oferr, und Iagt fie fo lange,
wie dbad Wrot, pavin; im anbern Falle werden fie auf eben
fo Iange in bie Bratrbhre gejtellt, wenn man bdenw Braten
febon Heraudgenvmuten hat. Dann nimmt man fie heraus,
sieht ben abgefithlten Ritben- bie Haut ab, [deidet fie
ditne. Scheibchen, legt fie entweder in  einen fteinericn
frug ober in eiwen. Topi vow Fagence, freenet ein Gee
! mengfel vou gang flein und biinn gejcbnittenen Kren, Kitnz
\ mel und Balb jo viel Fenchel bdagwifchen, gieft -aufgefod-
ten aund iwieder abgefithlten Weineffig bdartiber , daf bas
Oefdiive oolt wird , weldhed man Danw fo gut ald miglid
mit einer Rinbsblaje verbinbet, und gume fernmeren Gebraudy
ane cinem fithlen, trodenen und vor dem Frofte Hinldnglich
gefichertent. Oute aujbemwalet. Wenn mc[)retc foldye Gefage
angefitllt wurben ,. fo fann man fie von einem Jabre aunt 2
anbern: auibemwahren.

s o B N




1096. Senj angumadgerr mnd aufzubewahren.

Der: Seni mup frijdy jein , mwelhed man daran er-
fennt, weint bie gequetibter. Korner von innen gritnlich
audfeben. Wenn er nun angemadht weeden  foll, iwicd er |
geboret imr Mdrier geftofen, ober in einem Weibdling fein
gerieben, b ungefdhr fo viel, ‘al8 man mit 1 Seitel
Gfjig ober Weinmoft naf madben fann, ju einem diclicdsen
Brei angerithrt. Damit er gebdvig geben faun, thie man
ceinen Lojfel geftofenen. Jucker, ehwad Pleffer, unbd eine,
in mehrere Stitde durdhfchnittene Jngwerzehe bingu, riifhre
ed wobl unter einander thue biefe Maife in  einen irdenen
Fopf, in welden man juvor einige Scheiben zerfdhnittene
Bwiebeln gelegt bat, und verwabrt ibn mit dibeclegten wm-
winbenen: Papier odber Blafen an einem fihlen Orte. ;

1097. Dijoner-Senj.

Pan vermiftht quten Traubenfoft ober Moit mit ge-
mablenen Senf, und Idft ibn durdy ein Haartudh laufen;
pann I6jche man Darin glitbende Koblen ab, um bdie Bit
terfeit bed ©enfed -angusieben, thut ihn in fleine Topfe ober
Hafchen und bebt b jum Gebraude auf.

1098. Benetianijder Senf oder Mojtert.

Man fodt gejchilte Quitten weich , fhabt oder febrneis
bet Dad Fleifth bis aufd jteinige ab, wimmt bavon 1 Pfund,
fodt 1 Pund Senf in Wein ober Moft auf, und Taft die
Quitten einmal mit auffieden; dann vithrt man ¥, Qoth
geftofiene Nelten, eben fo viel Jngmer, Corianbder, Anies,
Fenchel , von jedem 3 Loth bingu, und verwahrt ihn.

1099. Gingejalzene Citrornen.

Gie miijjen flein jein wnd bdide Schalen Haben; nian
reibe fie mit einem Gtitfe Flanell; fpalte fie dann jue
Hilfte in 4 Theile, dodh o, baf dasd Kernbausd nicht burch=
fnitten wird, fitlle die Ginfdbnitte mit Saly aus, und
jtelle fie aufrecht in einen Topf, in weldem fie 4 6is 5
Tage bleiben, bis bad Saly fchmilzt. Kehre fie dreimal in
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ibrer cigenen Bribe wm, bid fic weid) find, und made von
folgenber PRocel fo oiel davauf, alfé hinveidht, fle g fes
pecten. Man nimmt ndmlicy Weineffig, bdie Gitronenpdeel,
Samaica-Preffer und Jngwer 5 foche und fehiume  bief,
thue €8, wenn e8 falt ift, zu dew Gitronen mut 4 Loth
@enfjamen und 2 Kipfen Snoblaud) auf 6 Citronen ges
rechiet. tachbem man bie Gitronen werbraud)t hat, ift bie
Piickel nod febr miplid ju Fijh- ober andern Briihen.

1100. Eingejalzene Bwicbeli.

Man nimmt im Monate September von bden Heinen,
weifien, runben Jwiebeln, jiebt ihnew bie braune Haut ab,
wnb {dhiittet in fochenbed Waffer fo viele, als die Oberz
flache bebecten Tomnen; fobald jie flar ausdfehen , nimms
man fie, fo gejchwind al8 méglich Heraus, und Tegt fie
auj ein veines Tuch, bebedt fie, und verfabret mit mebres
ten eben fo. Wenn fie falt fiud, fo fitlle man fie in einem
Kreug , ober in weitmimbdige gldferne Flajdhen, unbd giefe
Daritber ben beften Deifen aber mnidht - fodhenden Weineijig.
nach bem Grtalten werben fie jugededt. Sollte bdie dupere

Haut einfdrumpfen, o muf man fie abziehen ; benn - fie

mitffen gang flav audfehen.

1101. Berfdyuittene Gurfen und Bwicbeln
einzujalzen, :

Marn gecfdhueide fie und ftreue @aly darauf; Ilajle am
niditen Tage, wdibrend 5 ober 6 Stunben alle Briibe

bavon ablaufen; dann gebe man fie in einen Steintopf,
gicge fochenden Gjjig davauf unbd ftelle fie an einen wars
men Ot hin. MWiederbole bas Kodyen bded Gifigs und fahre
jo fort, bis bie Favbe guiin ift; julet thue man Preffer
und Jugwer davai, und verwabre Alled in teinen Steintdpien.

1102. Junge Gurten eiuznjalzen.

Man breite junge Gurfen auf Schitffeln aus einan-
ber, falst jie, und lafje fie eine LWoche liegen; baum lege
man fie, nacdem alle Feuchtigeit abgelaufen ift, in einen




Foni, atege Tochendew Gifig bavitber , bebecke fie i mit
vielerr Weinbldttern , und jebe fie an’d Fewer: Werden fie
bavon uid;t febin gritn, jo fode man ben: Gfjig nody ein:
mal auf, giefe thw anj bic Guekerv, unb bebecke ihn mit
fufd)en Blattern, 2qu biefe Art mbrt man - fort, big bie
Farbe fo- gut ift, ald ‘man 3 witnjeht. )

1103. Fothen Kol mnduumfljeu.

Man fehueidet pursurrotben Kobl inetsten Durchichlag,
und fteewe dtber jebe Schicht Saly; fajje 2 Tage lang alle
Fhiffigteit ablaufen s thue ihn i einen Topf, und giepe fo
viel fochenden Gffig bavauf, baf i bebecr werde 3 fiige
aidy einige Sdbmitte vothe Iiiben degu. Wenn man  Blu:
mcufu[ﬂ gleich nach bem Salzen Hineinthue, fo wivd derfelbe
eine fehine vothe ga:be erfalten,

1104, Suofperr der Capucinerfrefie ftutt Kaperi,

Man Tajje jfie cinige Tage liegen,  nacdhbem fie abge
piliidt find, giefe dann fodpenden Gijig _bavauf, wud bes
pecte fie, wemn fie fale find. Man faaun fie ety’t nach einic
gen Sﬁnuateu effen, bawi aber Jhmeder fie o gut wie
Kapern, ja werben von Ginigen diefen nody vorgesogen.

1105. Sdywanmie etwzupideln.

Die Hout der Sefwdmute mup mit etwasd Flanell und
Saly geriebenw, wnd aud bem gréfern bad rothe Sunere

* peraudgenonmren werdenr. Denn wenn fie {hmwar; find,

tattgen fie nicht. Man- frreue etwad Saly bardtber, md
thue fie i eiwenw Topf - mit  WMudeatblitee wmd  Peffer.
Sebitttle fie, o wie der Saft jich entwicfelt wobf, und laffe
fie ‘aud bem Feuer, bid bevfelbe wieber in fic bineingegogen
. Dann giefe man o viel Gijig davitber, al8 fie Lededr,
laffe fie emmal aujfochert und fiulMlt AMed in ein Slas,

ober in cinen Steintopf, Sie balten fich wei Jabre.

1106, Sdwanmgeift oder Pilz=-Ketjduyp.

Man nimmt bie groften Schwdmme,  bricht fie in
einen irbenen Topf, fireuet Saly davitber, wunbd withet fie
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burdh 3 Tage oft wm. Dann laffe man fie, 12 Tage fe:
bew, big fidh ein bicer Sdawom dbavauf eigt: mun thie
man fie in einen Duwchichlag,  und fode bie Briihe mit

. Samaicaz amb. fdpwarzem  Bfeffer , - Muscatnuf, - Ingwer,

Nelfen und Senfjomen. Wenn fie Falt ijt, o jieht man
fle auf Flajdben unb binbe -eine Blaje iiber bden Piropf;
nady 3 Monaten fodre man fie mit frijthem  Gewiivy noeh
ein Mal, fo witd fie fich wobl € Jahe halten Founen.

1107. Anf andere Ant.

Man nebme  grofe Schwdamme,  freene 1 Hanbyoll
€aly barauf, febe fie dbamit anf gelinbes Fewer, jo 1wird
ibnen viel Saft entquillen, den man abgiefen wnd mit %7,
Piund Schalotten, 2 Kipfen Kuoblaud), Pfeffer, Jngies,
IMuseatbliite , Nelfen und einiqen Lorbeerbldttern mifeben
muf; man foche uud fhdume fie , und jiche fie, erfaltet
ouf Flafdhen, die wobl jugeforft werben. JNady 2 Monaten
fodhe man {ie mit’ frijhem Sewiirg und_ciner Stange Meer-
rettig wieber auf, fo wir fie fih Gin Jabr balten fiu-
nen, weldhes fie felten thut, wenn man fie night zum yweiz
ten Male wieder auffodi.

1108. Sdjiimme 31 trodnei.

Man wifde fie vein ab, nehme aud den groften bas

Braune heraud , und giche ihnen die Haut ab, lege fie

auj Papier, wm fie i einem FHiblen Ofen 3it trocnen, wnd
vermabre fie in papierenen Beuteln, an einem trocenen
Orte. Wemw man fie gebranchen will, fo tode man fie in
ber Brithe , unbd fie werben beinabe yu ihrer erjten Grife
anfehwellen. :

1109. Sdwanmpulver.

PMan waiche 2 grofe Mafel ober ein Achtel Meten
groge frijhe Schwdmme, and befeeie fie von  Staub und
Wnrath durcdh ein Seii Flonell, womit man fie reibt;
fehle bas Sehwarge tent, wnd nehbme feine, bie wurmitiz
diig finb, bringe fic in cinem Topf jum Feuer, mit Waies,
2 grofien Swicbeln, cinige Nelfen , 1/, Loth Musdcarblitte, und
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Loffel voll weifem Preffer, Alled gepulvert; fode Dbief,
und febiittle unterbeffert ben FTopf, bid alle Briihe einge-
trodnet ift 5 man nebme aber in Adht, dbaf nidhtd anbrenne.

Lege fie anf Metallplatten oder in ein Sieh, und laffe
fie in einem FHiblen Ofen fo Tange, bisd fie troden genug
find , gepulvert 31 werben ; bann verwahre man: das Pul=
ver in Heinen Flafden ugeforft und jugebunben an einem
teocfenen. Orte.

1110. Kiidjenpieffer.

éman mifdhe fein gepulvert: 2 Loth Sugwer, 1 Loth

Simmt, 1 Loth {dwargen Bfeffer, 1 Loth Jamaica-Pief-
fer, 1 ’JJEuémtuuﬁ, 10 Jelfen und 6 Loth Salz, und
verwabre bieh in einer Flajche. €8 macht einen angeneh:
men Sufots gu brounen Brithen ober Suppen.

1411. LWallniifje eingujalzen.

Wenn fie fo fiud, dag man eine Nabel Bineinftechen
fann, fo gieBe man eine gefochte und wobl gejdhdaumte, aber
wieber erfaltete @alzpidel, ftarf genug 1 Gi u- tragen,
itber bie MWalluiiffe. Laffe fie 6 Tage barin liegen; medsle
die Pockel, mnd lafle fie barin wieder 6 Tage ftehen 5 [affe
nun alle Fhiffigfeit ablaufen, wunbd giefe nun eine Pockel
barauf von dem beften Weineffig, welder mit, Pieffer, Piz

nento,  Jngwer, Mudcatblitte, Nelfen, Senffamen unbd

Meerrettig gefodht worden, und wieber erfaltet ift. Su jes
Dem Hunbert Wallniiffe thie man 6 Lfelvoll Senfamen
und 2 bid Kipfe Kuoblaudy oder @dmlottm. PMan fann
bie Wallnitffe erft nadh 6 Monaten cﬁ'en Die Podel tamn
nach bent Verbrauche derfelben, aIB emc Krafthrithe an
©ypeifen verwandt werben.

1142, uj andere Art.

Man gebe fie in einen Topf, bebecfe fie mit dem be-
ften, falten Weineffig, Taffe fic dbamit 4 Monate ftehen;
bann giefe man ibn ab, mb focbe fo viel frijden Gjjig,
a3 bie MWallnitffe bebecten wicd, inbem zu jedem brei- Bier=
tel Mag Gifig ein balb Phund Senj, 1 Stange zerjdhnits
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tener Meervettig, 1 Loth Pleffer, 1 Lith Nelten, 1 Loth
Pimento und 1 gute Handvooll Saly bhingugefiigt werben ;
giege dieh Alled Fochend iiber bie Wallnitfle und bebede fie;
auch famn man 4 Loth Knobland) oder Schalvtten, fedodh
nidt mit dem Gffig gefocht, bingufitgen. Die JNifje find
nady 3 — 4 Monaten gut jum Sebrauche. Bon ber fibrig:
bleibenben Pocel fann man trefflichen Wallnuggeift macen.

1113. Wallnufgeift oder Wallwmefj-Ketjduy.

Man foche 4 Map Wallnuffaft, denw man, wenn bie
Wallniiffe noch. weidh find, ausgepreft hat , und jhdaume
bt wobl; bann thue man 2 Pjund Sardellen, nebjt Grd-
ten” und Brithe, 2 Pfund Schalotren, 2 Loth elfen, 2 Loth
Mugcatblitte, 2 Loth Peffer und 1 Kopf Knoblaud) dagu,
bied Alled laffe mamn fochen, bid bie Schalotten unterfinfen,
thue banw die Brithe in einen Topf, Tlaffe fie barin erfal-
e umd giehe fie nun auf Flafden, inbem dasd Gewitry auf
Dicfelben vevtheilt wird; man forfe fie feft ju, und verbinbde
fie. mit einer Blafe Diejer Walluufgeift Hale fich 20 Fabre,
ift tm exften Sabre aber o) nicht gut.

1114. Ratafia-Tropfen.

Man  ftoge i einem Movfer '/, Pfund abgezogene,
bittere," und 4 Loth fiife Mandeln mit etwad Juder, thue
pad Weiffe von 2 Giern Hingu, und o viel Jucker, ald
udthig ift ; febe von bdiefem Teige KIdfe, von ber Srife
einer Mudcatnuf, anf Oblaten, und bade fe.

1115. Citronen-Tropjen.

Man reibe 3. qrofe Gitvonen an Raffinade ab, mifche
3 bem abgejchabten Sucker 1/, Theeldffel ool Mehl, wund
reibe Dieje Mijchung mit einem Gi gu einem leichten Teige.
Tropfle davon auf weifed Papier, unbd lege bied in einen
migig warmen Ofen. :

1116. %erﬁcri&‘cn&rnpfen.

~ Man jdhneide dad obere Scwarge ab, und bade dam
bie Frucht am Feuer, bid fie weich genug ift, um mit einem
20
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filbernen 57l burdh ein Sieb i ein porgelanened Gefip
gerieben juw werbens febe Dann bad Oefdf in einen SKeffel
mit MWajfer oder anf einen  beifen Herdb , und riibhre basd
parin Befindliche, bid ed bick wird. Wenn ed erfaltet ift,
fo mifche man g jebem Seitel 1Y/, Pfunb geftofene und
purdhgefiebie Naffinade. Reibe Juder unb Sqjt 3Y/, Stun-
pen gufammen, wenn bie Maffe grof ift; fouft 27/, Stun
ben, bamn tropfle man fie auf weifes, bides Papier. In
einem trocenen Jimnter werben fie von felbjt teodnen. Mit
Metall datf man nicht davaw, Fomunen, aufer mit einer
Mefferfpite, und dennodh fo wenig, als moglid.

1117. Jugwer-Tropfent, eiw gutes Magenmittel,

Man veibe 4 Loth frifeh canbdivte Pomerangen mit Su=
cfer 3 einem Teige, mifche Dagi 2 Loth fein gepulverten
Sugwer und 1 Pfund Sucker, ein wenig mit Waifer ange-
feucheet. Man Foche alled, big €3 fich canbirt, und tripfle
bieje Maffe auf Papier. :

1118. Apricofen eingumadern.

Man fdile gute Apricofen, fo bitnn ald miglidh;
wige fle, Tege fte Balb burchgefhnitten in Schiifjeln, bie
Bohle Seite obers danw mebme man eben fo viel Jucer
aiv ®ewicht, ald Apricofen, unbd fireste ihn-darfiber ; nimmt
augleich auch bie Kerne aud ben Steinen heraus, und zieht
ibuen  bie Haut ab.  MWenu Ddie Apricofen 12 Stunden fo
geftanben Haben, fo Idft man fie mit dem Juder, Sait
und den Kevnen langfam fochen, big fie flar werben; dann
wnimmt wan fie, jebed ©hick cingeln, beraud, legt fie in
fleine Topfe, unbd giet Dent Syrup unbd bie Kerne dardibers
Der Schawm mup abgenommen werden, fo wie er fidy jeigh
Die Topfe werden mit Branntweindpapier bededr. :

41419. Apricofen ober Piivjide i Branntwein.

Man wige die Friichte, und nehme ben vievten Theil

o o ofel Suder, al3 ibr Gewidt betragt; thue bad Objt Mt

cinen engfchliefenden Topf, werfe den Jucker dDavauf, und
giehe Den Brawntwein: dariiber. Unter bert Deckel lege man
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eint: boppelted Stitt Papier; febe den Topf in einen Kejfel
mit Wajjer, und erhite dies, bid ber Bramutwein fo Heif
ift, baf man' faum nodh den Finger davin Teiben Faun, lafje
ihn aber nicht Tochen; Tege die Friichte in einen anbern Topf,
unb giefe. den Branntwein: barauf. Wenn ex Falt ift, fo decfe
man eine Blaje danitber, und binbde fie feft ju.

1120, Fritdyte 3u candiven:

Wenn fie in dem Sprup binlinglich gefodht find, o
lege man eine ©dhichte Fritchte in ein Sieb, und tunfe e
el in beifed Waffer, damit alfer Syrup, dev fidh an fie
angejelt Dat, bavon abgehe; lege fie auf eine Serviette

nabe am Fener, sum Tvodnen, wund thue einige mebr iw's.

Gieh. Habe i BVereitjdhaft gefidhteten, boppelt  raffinivten
Suder, ber auf allen Seiten ither bie Friithte geftaubt wird,
big. fie: allentbalberr gang weif find. Dann iwerben fie in
einent mdfig marmen Ofen gefett, und 2— 3. Mal, um-
gefebre, :

1121, Berberigen fiix Torten 1nd Pajtetdhen ju-
i uridhten,
Man pfliicte Berberiten , die feine Steine haken, von

* ben Stielen, und wdge g jedem Phunde derjelben %/, Pb.

Sucker 5 Tap bie Veeren in einen ftetnern Topf ' auf einem
beipen. Herde, oder it einen Keffel mit Waffer gefelit, mitrbe
Tocber. Mifche bain Beeren und Sucker jujammen, und foche
beides Tangfam 15 Minuten.

1129, _(Siﬁ%ne Grbjen 3n troduen.

Die ausgebrochenen, jungen Sucercrbien Yege man quf
newe icbene im Wafer gefodite Schiiffeln,  bejtrene fie mit
geftopenem Juefer , febe fie' bann in einen nicht u heifen
Badojen, und lafie fie langjam-trocnen, aber nidht s Hart
werden, Hand hod)  gebildet,  guobe Leintwand baritber qes
fpanut wnd rundwm weitlinfig mit Nageln befeftigt, baf
aman fie qudnehmen und veinigen fani; daviiber fomme wies

ek
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- ber ein Finger breiter Nabmen oder Leifte, bamit bie Saz

chen nidbt hevumter fallew.

1123. Budererbjen-Cdjoten zu trodnen. ;

Wenn bicfe Hleine Grbiew anfeen, fo pflitde man fie,
und 3iehe bie #einen Faferchen wie gewdbhulich an beiben
Ceiten ab, reibe fie mit einer Ndbnadel an grobe Jwirnd-
faben, lTege fie in ein hokenied €ieb , fepe Died in einen
Keflel mit focdhendem Flufwaffer und Iaffe fie bavein einmal
aufwallen. . Nun nehme man ©ad Sieb . mit dben Schoten
Beraus, und lege biefe Schotent gleich fo beif pwijchen Tit-
cher, baf fie gut Dededt find. Wenn fie aber falt find, fo
befeftigt man biefe Schotenfdumitve in eier Stube, wognt
weder  Luft noch Sonne Tommen darf, ovon einer Wanbd
ober angebracbten ©tange gur anbern, und enwdrme bdie
@tibe, daf fie troden werben.

Wenn man bavon broudien will , Tege man fie eine
Nadt i fliefenbed Waffer mit etwad Suder, gebe etwa
PButter und anbere Suthaten hingu, und beveitet fie wie bei
Den gritmen angegeben murbde.

1124. Alferlei Ruder-, Sdmint= oder Siibelboh-

men 3 feodnen.

Die noch jungen Vobnen mwerbent an beiben Seiten
entfafert, gewafchen, unb wenn fie abgetrodnet find, auf
einer  vorbefchricbenen Dbrve ober &ieben im abgekiblten
Bacfofen getrodiet. Wenn man fie braudben will, Teget main
fie eine Nadt zuvor in frifhed Flufwafjer, o ‘werbent fie
mwieder tie frifche Vobnen. INun jdhueide man fie langlidh
bie Quere, todie fle in bergleidhen Flufwaffer gar, und bes
reite fie wie die frifchen Bobhuen. ¢

1125, Mordpeln 31 froduen.

Die Morcbeln, weldhe befanntlich in moorastigem ober
fettem Boden in Walbern,” Gdrtenw ober auf Triften
warmen - Friblingdnddien Hervorfommen , werben vow ben
Ctielen and gerfofenen Faferst gejubert, mic Nadeln an

| ‘
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Bwirndfaben gereiht, ober auf Sieben unbd Horbenr an der
Sonne undb Luft geddret, und an trodnen Orten oder auf
Iuftigen Kammern in Sadden aufgebingt. Um fie vor Mil-
bew ju bewabren, lege man fie fdicdhtweife in ein Confiture
glad, firene wifchen jede fage etwad feingeftofened audy
wobl getrodineted Saly, unb weidhe fie vor dem Gebroude
i Wafler ein.

1126. Kirjden 511' borren.

Die abgebeerten , oder an ber Stielen fury abgefdhuit-
tenen fauven Rirfden, werden auf Horden, die von Korb-
machern ober Tifchlern von Bretern mit einem etliche Fin-
ger hohen NRanbe gefertigt werben , gejdhiittet, ditnn gelegt,
und-in einen nicht. mebr beien Backofen geftellt, und darin
wobl 2—3 Fage gelaffen, ober bie folgenden Tage, wemn
ber Ofen mwieder' gebeist gewejen und abgetithlt ijt, wieder
eingejtellt. uch fann bief aun ber Sonne aejdehen.

1127, Swetfdyfer 3u dirren.

Diefe weebent audqelefen, auf Horden dicht ‘an einan=
ber gefet, in einem nicht mebr beifen Bacofen eingefcho-
ben unb diber Nadyt batin gelajfen, dann die nodhy ju wei-
dhen audgelejen, nodhmald an einander geritcft, wund in ab-
_ getitblte Badifen gebradit, ober volends an der Sonne ober
- auf Oefen in Sieben geteochnet wnd aufbewabrt. '

Sn - obfteeichen Gegenben Hat man Diergu  Befonderd
eingeridhtete eigene Dbredfen, worin den gangen Herbit bin-
burdy allerlei Obft gebdret, wund bie mit frijhem OBt be-
legten Breter, untew bin, nad) der Hige ', bdie abgetrod=
neten aber in die Hihe ober mehrere Gutfernung - gefrellt
werben, S

Qwetidfen pilegt man audy. vorber mittelit Pleifen-
ftielenjtitcEchen , ober eigemen bazu gefcbnititen HoGerden,

bie Rerne burchpuftofen, auch wobl 3u fdhilenn und dann

i borvren. . ;
Ghen fo verfahet man mit alleclei Pflaumenarten,
die bann Brunellen geannt werben.

f
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1128, Aepfel und Bivnen 31t divee,

Diefe twerden entiwveder, went ed fleinere Sovten find,

gang anf Hordenw auf’ einander gejett, obertin 4 Theile

ober nody Heinere Stiide gefdnitten, bie feineven aber ge-
fhdlt, bie Kernfdalen audgefchnitten und eben jo im Back-
ober Dbrrofen gedbdrrt. Die gangen , jumal Birnew, pflegt
nan Klepen, lebtere aber Schnibchen gu nennen.

Die Mafdanglecdpiel plegt’ man  and) mit
efnent efgener runbeir, vom Klempner gefectigten, fleinen
Gifen mit Srielen, mittenn durdhauitechen, bafi bie Lernjchale
Deraudfdmmt; daun werben fie gefbalt wnd auj Horden
gebrrt,

lle bicfe gebdrrten Objtarten nuliffen dann in Sdd-
dhert anf luftigen, trocfenen VBiden oder Kammern aufbehal:
fen werben, unt nidit wieder anzuzichen, oter pom den Mil=
ben verdorben ju werbeu. ;

1129. Hagebutten  (Hetjhenpetiden) s trodficn.

Hiezuw wdblt man bdie griften Ianglich runden Sorten,
bie im Herbite veif werden, unb. pflitgt fie, ebe fie fiberveif
it aveeben beginnen.  Man fdineidet witen bie Stiele wunbd
oben die Boben ab, fede Hagebutte bann in bex Mitte aud-

; einander , unb frabet mit nicht. gu fpibent, mebr rundem

Meffer bie Kerne aus, veibet bdie Hdlften danin, an Swirns-
fadew , amb banget fle, ober febt fie in Siebenw , oder auf
Hordenr an die Sonne, um Stubendfen, ober i nidt mehr
3w warme Badofen, und hangt fie dann in leinenen Sdad-
chen anf. X

1130. Himbeerentudyen.

Man. nehnre an Sewicht fo viel Suder al8 Himbeeren,
foche bie [leptent aund fiige, nachbem fie gervithre und der
Saft verfchwunden iff, bew Sucfer dagu. Hat diefer fich vollz
fommen aufgeldjt, fo thue man bie Maffe * auf Porgelan
tefler, und trodne fie in der- Sonne. Sobalb bie obere Seite
trodnet, gerjchneide man fie in Heine: Rudhen, lege diefe auj
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anbere Feller, trodne fie bollends, wub wermwahre fie in Vitch-
fen mit Swijchenlager o Papier.

1131, Rivfden mit Suder zu troduen.

Mart entjteine 6 Pjund Kivjhen und fodhe fie mit 3
Biund Buder, bid fie anfangen rvunglicht yu werden; treine
fte bann von dem Safte, unb bringe fie i einen Ofent, bder
HibI genug ift, fie s tvockuen, obme fie ju backeir: Mt dem=-
jelben ©yrup fann man nody anbere 6 Pund zubereiten.

1132. Kirfden in Bramntivein.

Sute S]lnrcﬂm,v nachdem ber Stdngel Halb davon ge-
febuitten ift, werben gewoger; bamn fricht man fie mit einer
idbitadel, wnd qibt fie in eine weitmitndbige Flajche. Nimmt

3/ fo oiel an’ Sucer, ald bas Gewicht ber Kirfhen betrigt, .

ftrent ‘thn davauf, fitllt bdie Flafchen mit Branntwein voll,
untd binbet eite Blafe Ddariiber.

1133. Apricofen g troduen.

4 PBund Apricofen werben dbitnn gejehalt, und hHalbirt,
bann wesben fie gewogen unbd in eine Sehiifjel gelegt und
3 Phund Sucer davauf geftrent. Wenn ex fdhmelst, o febe
man fle auf einen Ofen; o wie jebed Stict mitvbe wird,
nimmt maie e8 Heraud, unbd legt 8 in einen porgellanencn
Jtapf. Wenn alle gav find, und bie Kochhite cin wenig
perbampft, fo giefr man ben @yrup daritber. Nady { —2
Zagent giefe man’ ihn wieder ab, und laffe nur ‘eift wenig
bavor in feber HAlfte. Nach 1 —2 Tagen Tehre man. fie
um, und fabre o tdglich fort, big fie villig in ber Soune,

- ober an einem warmen Orte troden geroorden find, Man

verwahet flie in Sehachteln mit Papieclagern.

1134, Gerdjtete Kirvidyem.

Man nimmt von guten Pelzfirfchen bie Kerne weg,
1agt bie Kirfden in einer Cafferolle " mit ein wenig Wein
und Waffer , Jucer unb Jimmt, 3 ober 4 geftofenen Se-
witegnelfen fo lange fodben, bis fie gang zerfallen, wiifrt fie
bann gut unteveinanber, viftet in einem Stk ergangener
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Butter eine Handooll fein  geviebene Semmelbrofeln {din
- gelblich, gibt fie ju ben .Shrpcf}cn, vitbrt fie gut amtereinan-
ber, riftet fie nody ein wenig, unbd gibt fie anf einer S
jel mit Juder befdet jur ~a[el

1135. ®erijtete @ctbelhecren.

Man 16t eine Maf .ﬁctbelbeerm mit flein gefchnittes
nen Limonienjdalen, und  ein wenig Suder qut binten,
vithet e8 wobl untereinanber, jeibet ed burcf; ein. &ieh, bm
mit bie ferne wegtommen, gibt den Saft in eine @aﬁcrolle
und gibt eine gewiicfelte und in Butter {hon gelblid) ges
viftete Rrenger-Semmel bagu; follte ¢8 gu dicf werden, o
gibt man ein flaves ?Ibgcmbrtcé yoit einem Kochlbfel noII
Nebl und Oberd hinein, fiebet e8 nody ein Paar Mal auf,
vichtet ben Mifter auf eine Sehiiffel, befdet ihn mit Suder,
unblgtﬁt ibn - mit gebdbten Semmeljdhnitten . gegiert ur
Lafel
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