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Nun gieBt man den Kirjfdenjaft vedht vorfidhtig dbazu, um das
{tarfe ©Syprigen zu vermeiden, [dfit e3 auffocdhen und erfaltet gieft
man die filtvivte Gjjeny dazu. Auf 2 Liter Liquenr 1 Lofjel Eijeny.
Der nun fertige Liquenr wird in Flajchen gegeben, gut verforft und
verfiegelt im Seller liegend aufbewabrt.

Cr bilt fid) lange Beit und Hat einen feinen angemefmen
Gejchmad.

Die iibrig geblicbene Cjjenz fann man fiiv dad nadjte Jahr
aufbewabren.

Siquenr ans [dwarjen Johannisbeeren.

Aud diejen ihres Gerncdhes wegen meift vevabfcheuten Beeven,
laBt fih ein SLiquenr beveiten, weldher ftarf und wofhljhmedend ift,
und  bei weldjem ba3 Wiberliche ber frijdhen Beerven gang ver-
jdhroindet.

Man pfliicEt bdiejelben, wenn fie vollig veif geworben find,
und qibt fie in einen Glagfolben. Auf 1 Liter Beeren, vor bdem
Berdriicfen genteffenr, fommt 1 Riter guter Weingeift, etwad ganze
Nelfen und 1 Stitddhen Fimmt.

Der Glasfolben wird zugepjropft und an die Sonne geftellt,
wo er Monate lang ftehen fanm.

Sm ©pitherbite preft man den Saft gut aus, vechuet u 1 Liter
Gaft %/ Qiter Wajjer und Y/, Kilogramm Jucer, leBterer wird
etivasd geldutert bem Safte zugegofjen.

Man fiillt nun den Liquenr in Flajdhchen, welde man qut
ne.tft?rft im Seller abliegen [idRt; je linger er [fegt, Defto befjer
01D er.

Aufbetwahrung on Gemiijen, Eiern u, dgl

Confervirung von Ciern.

Um Cier langere Jeit vor dem BVerderben zu bewabren, ift ed
nbthig, su verhindern, daf bdie Lnft in die Boren. der Cierfdale
eindringt- unb fo den Jnbhalt ded Cied erftont.

€38 fommt nur davauf an, auf welde Art man die Eierjchale
[uftdidyt verjdhliefst.

Gang frifd) gelegte Cier legt man in Haderling, Holzafche,
Holzfohlenpulver, Getreidejpren, Hirfe, Kleie u. dgl.

Bu lingerem 2ufbewalhren dient dad Beftreichen der ECier mit
Wafferglas, wie diefes im Hanbdel vorfommt, und dad Beftreichen
mit frijdjem Leindl. Man taudyt die Cier auc) in Kalfwaijjer und
[dRt {ie dbann tvocnen, ein Verfahren, weldes mehrere Male wieder=
holt werben muf. And) Glycerin ift ein Mittel, Eier lange zu con=
ferviven. Bwei Theile Glycevin und 1 Theil Wajjer werben gemijcht
und die Cier hineingelegt. Mit einem BVrettdjen Hinbert man dad
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Auffteigen der Cier. Gebraudht man die BVorficht, die Sier vor dem
Dineinlegen rein zut wajden, fo fann man das Glycerin oftmal
beriender.

Um u erproben, ob Cier frifd find, (63t man '/, Kilogrammn
@alz in 1 LQiter Waffer auf und legt die Eier eined nach bem an=
beven hinein. Jft dad Ei denfelben Tag gelegt, fo finft e8 gany
unter, ijt e8 vom vorigen Tage, fo finft e3 Hhalb, und ift 8 7 Tage
alt, jo jdhwimmt e3 auf der Fliiffigleit. Cier, weldhe mit Kalf 2.
confervivt waren, laffen nur {dwer fih u Schnee - verarbeiten.
Legt man bie Cier in faltes Waffer und laft fie einige Stunden
davinmen liegen, fo erhdlt man Den Sdnee jo jchmell wie von
frifden Cievn.

: Das Ausfdimelien der Wutfer.

Bei Bereitung des fogenannten Rindjchmalzes wivd allgemein
ein Fehler begangen.

Die Butter wird auf dem Feuer zu vajch erhibt und in zu
hohe Temperatur gebracht, woburd) fich freie Tettiauve entivictelt.

Dauerhafted und jdymacthaftes Rindjhmaly bereitet nran, wenn
man gang frijche Butter in einen Topf gibt, diefen in ein mit Waffer
gefitlltes Gefaf ftellt und das Wafjer auf 40 Grabe erhiht, eine
Lentperatur, bei weldher alle Butter binnen Furzer Beit jdhymilzt.
©obald die Butter gefdhmolzen ift, erhist man Had Waffer zum
©iederr, und zwar miglichit vajd), und erhalt o8 einige Jeit bei
Giedehite. Jufolge der Temperaturfteigerung werben die in der
Butter enthaltenen Ciweiftdrperdhen unlbslid) — jie gerinnen, fteigen
al3 Schanm auf bdie Oberfladje der Butter, von wo fie nun jorg-
filttg abaejchonft werden miifjen.

Gobald fich fein Schawm mehr bildet, [aft man dag Whaffer
auf 40 Grade erfalten (buvd) Bugiefen von faltem Waffer), ikt
e3 nod) eine halbe Stunde auj diefer Temperatur, bamit auch die
lepten Schmumtheile an die Oberfliche fteigen und die Buttermild
al8 jdwere Flitfigleit su Boden fillt. Die jo gejhmolzene Butter
witd am bejten in Steingeugtipfe gefiillt und nad) dem Crfalten
miglidit (uftdicht veridhlofien, an einem fithlen Ovte aufbewahrt.

Dat man Butter, weldhe nicht mehr gany frijch ift, su conjer-
viven, o fdhmilst man 100 Theile Butter mit 10 Theilen Waijer,
in weldjem ein Behntheil Lepnatvon jugegeben ift; nach bem Shmelzen
ber Butter im 40 Grade Deifen Wafjerbade, vithrt man die Butter
tiihtig mit dem epnatron und verfdhrt weiter geran jo, wie bei
frijher Butter angegeben wurbe. Durch) die Behandhung mit Weh=
natvon wivd der Butter jede Spur von Sduve genonmen, jo daf
fie yu Kiichengweden anftandslosd genommen werden fann.

Das Salzen der Wutter,

Jn vielen Gegenden fommt die Butter gejalzen in den Handel
und bhalt fidy auf joldje vt ziemlich lange frijch. Man nimmt die
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audgejchlagene Butter, legt fie flach auf ein RKiihenbrett, jalst fte
gleihmifig, Enetet fie gehovig und legt fie in Steingeng — meift
aber in Holzgefafe ein. 1 6i8 3 Percent Sals wirh genommen und
iiberdied dad ©aly Dicht auf die eingelegte Butter geftrent und dad
Gefdfs damn mit einem paffenden. Dectel gejchlofien.

Auj folgende Avt (ARt ficdh Butter fehr wohlfchmedend und
gefdmeidig erhalten. Die Butter wirh ausd dem Butterfaf ge-
nomment, nidyt gewajchen, fondern in ben RKeller gegeben, damit fie
etwad feft wird, jodann gefalzen und titchtiy mit den Hinben ge-
fnetet, bamit alles Mildyige Hevausdfommt. Am Abend und den
nidpjtenn Neovgen wird bdie Butter nodymals durdygefnetet. Die fo
bereitete Butter bleibt felbft im Winter gefdhmeidig, laft fidh) qut
ftreicjen und Halt jich ganz vortvefflich). Wil man gefalzene Butter
in Holzgefaen aufbewahren, tn welden {don Butter eingelegt ge-
wefen war, fo miiffen dieje mefhreve Male mit Heifer Lauge aus-
gewajchen werbert.

Neue Holzgefafe legt man in veines, am Dbeften fliefendes
Wafjer, wodburd) Geruch) und Gejchmact ded Holzes — weldjen die
Butter gerne aufnimnt — audgezogen wird.

&8 gehort bet und in Niederdjterveich zu Dden Uebelftinden,
Daf die Bauersfrauen den Rahm zur Bereitung der Butter viel zu
lange ftehen und dadurd) su jauer werden laffen. Ueberall fteht der
Rahm acht Tage, in mandjen Gehéften jogar 14 Tage; in Ddiefem
leBteren Falle wird die Butter abjdheulich. €3 ift eine ganz ver-
geblie ©ache, e3 den euten flav madjen zu wollen, bap bdie
Butter beffer wird, wenn der Rahm nidht fo alt ift. Sitfes Obers
gibt geradezu delicate Vutter, freilic) weniger an Quantitit.

Confervirung des Jleifdjes.

Sleijch 3u conjerviven wird in unjerem Vaterlande Niemandem
einfallen, auf bie Dauer und im GroBen 3 thun, aber auf dem
Lande, in fleinen Stiidten fann e8 von gropem Nuben fein, und ich
hoffe, die Leferin in Der Refidens Hedt es auch mit Snterefje.

S den Gebirg3gegenden Niederdfterreichd wird noc) ftrenges
Gajten beobacjtet. Der Bamer theilt feinen SKuedhten in ben
Sajdingstagen grofie Portionen Fleijd) z1, nehr als diefe versehren
fonnen. a3, eviibrigte Fleifch legen die Knechte in Topfe, iiber=
gieBert e8 itber und iiber mit Heifem Sdmalze und Heben jo das
Sletjch an dmem fiflen Orte auf, von wo fie e3 ju Oftern wohl-
erhalten Heraudnehmen.

Unbewufit treiben bdiefe Leute Chemie. Daz heife Schmalz
tidtet die dem Fleijdh) anhaftenden Fermente, verhindert den Jutritt
ber Quft und dbas Fleifdh bleibt jo wohlerhalten.

Yehmen wir an, wir Haben ein Wildpret zubereitet, eine dazu
eriwartete Perjon fann nidht fommen, wiv legen einfadh dasd fertig
subereitete Fleifd) in eien Topf und fonnen, mit Heifem Schmalz




fibergofjen, e3 wodenlang an einem fiihlen Ovte aufbervabren. Fiiv
%Eeuube von Wild ift g, fury vor der Schongeit beveitet, jo auf-
zubeben.

Die Holzfohle Defist in hohem Grade die Cigenjchaft, bedeutende
Mengen von Gajen zu verdichten, und diefe Fibigeit erftvectt fich
jogar auf viechende uud jchmedende Stoffe, jo auch auf Farbitoffe.

Legt man {ibelviechenves Fleifdh in Holzfohlenpulver, fo ver-
jdhwindet der Gerud.

Fauliges Wafjer durch Holzfohle filtvivt, wird wicder trintbar.

Rother LWein entfarbt {ich bei diejem BVerfahren.

Fletfd) iiber und fiber mit Holzfohlenpulver bebect, Halt fich
lingere Beit frifch.

Mean braucht nur ba3 Kohlenpulver abzujchiitteln, jo Ffann
man dad Fleifeh au jeber beliebigen LVermwendbung nehmen.

Natiiclih muf e aud) rein abgewajdjen werben.

Au3 dbem RKohlenpulver BHeraudgenommen, mup daf Fleijd)
auc) fofort vevbraucht werben, e8 iwiirde i feine 24 Stunden
mehr frijd) exhalten.

Eine fefr 3n empfehlende Rrf confervivfen Jileifdjes.

Dean nimmt einen neuen Topf, welder mit BHeifem Wafjer
gut auggebrannt ift, belegt den Boven mit Spedblattern, legt dann
verjdjiebened Wild, Hajen, welche vorber gut enthdutet und richtig
gejalzen unb in nette Stiiddhen geridynitten yourben, Rebhiihuer odex
anbered Wildbgefliigel, ebenfall3 rein gepufht und gefalzen, dicht neben-
einander in Dben Topf, ftreut gefdynittene Bwiebel, Lorbeerblitter,
Preffertorner davauf, man fann [dhone Stiidden Kalbfleijd) oder
magered Sdyweinefleijd), aud) Hausdgefliigel darunter mijdjen, bis bex
Topf ¥/, voll ift. Nun gieft man halb Ejjig, halb Waifer daranf,
fo baf bad Fleijch reichlich bebectt ift, ja bad Wafjer etwasd itber
pem Jleijde {teht. Nun gibt man einen gut pajjenden Dedel auf
pen Topf, und " iiber den Rand bed Topfes Brotteig vom Brot-
baden. Der Teig muf ringdumber Handhod) und jo gut angeflebt
fein, baf nirgends ein Sprung ijt.

Miit dem Brot wird nun der Topf in den Badofen gefdjoben,
und wenn dad Brot gebaden ift, wird der Tobj aud) heraudge-
nommen. Sipt der nun gebacdene Teig ohne Sprung am Dedel und
Topfrand, fo fann ber Lopf an einem fiihlen Ort aufbewahrt werden;
fein Jnbalt bleibt monatelang gut. '

Dat der Teig Rifje und Spriinge exhalten, jo halt fich her Inhalt
etwa adt Tage — ein fehr guted Fleifh in jdmadhafter Sulze.

Sileifd) nad dem Apperf(den Syflem.

Das ift Biidfenfleijdh), wo fertig bereitete Speife, fei ed mit
ober ofne Brithe, Schwein= oder Rindfleifd), Gefliigel ober Wild,
in die gut verzinnten Bitchjen feft eingelegt, der Teckel fehr jorgfiltig




daran gelBthet, in einen Keffel mitWaifer gefocht werben. KleineBitchfen
bi3 gu 1 Liter braudjen 1 Stunde Beit zum Kodjen, grofe viel linger,

©8 Bangt eben die Erhaltung bed Biidhjeninhaltes bdavon ob,
bap berfelbe burd) unbd durd) evwdrmt wurde.

Nimmt man eine folde Biidjje in Gebraud), fo legt man fie
mir 15 Minuten in HeiBed Waffer, worauf man fie dffnet und der
Snhalt genoffen werden fanm.

Hat man Biidhjenfleifdh, jo adyte man auf die Form des Dedels,
e3 ift ein guted Beichen, wenn der Dedfel nad) innen gebogen oder
wenigftens gerabe ijt, wolbt fich aber der Decfel nac) aupen, jo ift basd
ein jchlimmes Beichen und deutet auf Jerfepung des Bitchjeninhaltes.

Confervivung durd Aaud).
(©elden.)

Unter Confervirung durd) Raud) fann das Sdnellraudern nidht
verftanben werben, weldhed allerdingd jdymadhafte, aber durchaus nidt
haltbare Waave liefert, denn bei Sommer-Temperatur Bilt fich fo
ein Sdjinfen Hichftens adt Tage. :

Ridtig durdjgefiihrtes Riudjern liefert ein Product, weldjes
viele Wionate Haltbar ift.

Das Fleifd) wird nad) bem Erfalten in eine Brithe gelegt, 3u
welder man auf je 10 Rilogramm Fleije) in 4 Liter Wafjer
625 Gramm Salz, 24 Gramm Salpeter, 20 Gramm Juder focht
unbd erfaltet iiber bag Fleifh giefit.

Unbdere fiigen ber Beize 24 Gramm Koriander, Pfeffer, etwasd
Bachholberbeeren und nad) Gefdmad etwad Knoblauch bei.

Pean legt dag Fleifd) in einen RKitbel mit Bapfen, gibt einen
pafjenden Decel Dariiber, befhwert das Fleifdh, [ift OHters die
DBrithe ablanfen und gieft fie oben wieder auf, wendet die Stiicte
und Balt fie gleidmifig unter der Salslacke.

. Groge Sdinfen miiffen wohl an 4 Wodjen in Dder Beize
liegen, tleinere 3 Wodhen. RKleine Stide Fleifch 12 big 14 Tage.

Das pollfommen gefalzene Fleifd) wird nun abgewifdt, in
orbindves Sofdhpapier gewidelt und frei im Raudyfang oder in der
Seldyfammer anfgehingt. Cin Stitd darf Das andere nicht Heriifren.
Sedenfalld mufy vad Fletfh fo hod) im Rauchfange Hingen, daf die
Dibe des Feuers nicht Hineingelongen fann. Torf und Kohle darf
Jebt nicht gebrannt yerben, fonbern fogenannted Hartes Holz, als:
Budjen, Ahorn und Gichen. Weiches Hol3, als: Fichten, Tannen,
Sbhren geben bem Fleifch einen unangenehmen Harzgefchmact. Wach-
bolderftrduche jollen hie und da gebrannt werben.

Pikeln von Sungen.

Siiv 3 Sdjweingzungen, weldje man wajdht, abtvodnet, nimmt
man 1°/, Lofjel €alz, ebenfoviel Juder, einen Y, Lifiel Salpeter,
reibt bamit die Bungen.
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Gequetjchten Wachholber, grobgeftofenen Pfeffer; Meugewiiv
und Roviander ftrent man auf die Jungen, legt fie in ein Gefdf,
einen paffenden Holzdectel barauf, bejdywert den Dedel. Tdglid)
breimal werben bdie Bungen gemwenbdet, mit vorhanbener Salzlace
mit einem 2offel begoffen und fonmen am 6. oder 7. Tage gefocht
werbern.

Diefe Vienge Salz, Suder, Salpeter veidht fitv eine Ochfen=
sunge, welde jedbodh) 10 bis 12 Tage im Pofel bleibt.

©2 mup dbas Pofeln bei filhlem Wetter, alfo im Winter vor-
genommen werden.

Bor dem Koden wird die Junge nur abgejchitttelt, nidyt ge-
wajdjen, und wenn fie gefodt ift, heiff enthiutet.

Siebig’(dier Jifeifdjextract.

it zur Berbefjerung von Supben und Saucen, fiiv Krante, zuv
Mitnahme zu Bevgpartien vorziiglich.

Siingeve Chemifer jdhreiben den darinnen enthaltenen Nahrialzen
weniger Nihrivaft zu, al3 ed die dlteven thaten.

Qiebig'jcher Fleijdertrat ift ungemein haltbar, Da er in offenen
Fiegeln felbjt an feuchten Orten ftehen fann, ohne zu jdyimmeln.

Derfelbe wird in Auftralien und Sitbamerifa bereitet, dort, wo
bas Tleifch faft feinen Werth Hat, und die Rinder ded Fetted und
Telles wegen gejdhlachtet werden.

Man braud)t zu 1 Kilogramm Fleifhertract 32 Kilogramm
Kleifch. Dasfelbe wird anf Reibmajdinen gerieben, dev Bret mit Wafjer
gemijcht und in fehr Frdftigen Hydrauliiden Prefjen audgepreft, daun
gefocht, {hlielich in BVacmmm-Plannen eingedampft.

Sn RuBland befteht eine Fabrif, wo aus Rebhithnern Fleijd-
ertract bereitet wird, weldjer fo vorziiglich ift, daf ver Crzeuger n
Wien, bei ber Weltausftellung im Jahre 1873, einen erften Preis
exhielt.

Sn feiner Kitche ift Liebig'jcher Fleijdertract faft unentbehrlich,
ba er allen Saucen, Gemiifen, Ajpic w. dgl. einen vorsiiglichen Ge-
fhmadt qibt. Wer mit Fleijhertract gefocht Hat, wird denjelben in
der Riihe nicht mehr vermijfen wollen.

Edite Suppengelfeln. !

Dag Fleijch von alten Thieven wird vom Fett befreit und fein
gefdhnitten (von 1 Rilogramnt Fleijd) befornmt man 35 Gramm
Gupypenzelteln) mit etwas Kalbfleifd, alten Hithuern, Tauben, Reb-
hithuern gemijcht, mit faltem LWaffer und etwas gelben Ritben,
Paftinaf, Povree und Peterfilie auj jdwadhes Feuer gebvadit, fjo
bap dad Kodhen nur langfam erfolgt.

Wenn bdie Brithe 6 Hi3 7 Stunden gefocht Hhat, wird {ie
fovgfltig entfettet und Duvchgefeiht. Man (Gt fie itber Madht
exfaltet ftefen.



Am zweiten Tag focht man fie bet rajdhem Feuer bid auf den
achten Theil ein, feiht fie nodhmals durc) und focht fie im Lafjer=
bade (0. . man ftellt den Hifen in ein Gefif mit fiedendem Waffer
unb [ifit e3 fo fortfocdhen), bid eine Probe zeigt, Daf die Wajje exjtaret.

Man gieft fie in flache Schiifieln, ftellt fie an einen FHiihlen
Ort, erftaret jhneidet man vievedige Stitcfhen, welhe man an ber
Luft nodh trocknen lagt,

Da Suppentafeln mit Begierde Feuchtigleit an fich ziehen und
sur ©dyimmelbilbung neigen, jo follen bie vollfommen troctenen Tafeln,
{0 ie Chocolabe, in Stanniol=Papier gewickelt, in Pappidacdhteln auf-
bewalhrt werdert.

DBereifung der Gelafine,

Reine Gelatine fommt im Handel nur zu Hohen Preifen vor.

Man fann fic) diefelbe auf mehriache Art jelbjt beveiten. Feiner
weifier Leim, fogenannter Bergolderleim, wird in Wafjer gelegt,
weldhem 1 Behutheil Cifig beigegeben ift. Man it den Leim durd)
1 ©tunde bdarinnen liegen, gibt frijhes Cjjigwaffer bdarvauj und
wed)felt jo lange, Hi@ bie Leimtafeln aufgequollen und foft farblog
finb. Man fann fie nun gleid), im warmen Wafjer aufgeldst, ver-
wenden. Will man bdiefe Gelatine aufbewahren, o ftreut man
Galicyljanre daritber und trocnet fie an der warmen Luft odber im
fithlen Mohre bed Herdes.

Serner fonn man elatine beveiten, indbem man Kalbsfiife
perfleinert, von den Beinen [08f, in ein Tucd) bindet, dasdfelbe in
einen Topi unter Wafjer qibt und fortfocdhen [(dft, o (ange, bid dasd
Wafjer ziemlich eingefocht ijt.

©pollte ba3 Waijer, dad heipt der aus den Fiifen gefodhte Leim
nidgt vollftindig flar fein, o gieft man ihn durch eine gejpannte
@erviette in fladge Schiiffeln, wo er jpdter erfaltet und {todt. Damit
008 ©Stoden nidht zu frith eintritt, muf man diefes Filtriven in
nachjter ihe bed Herded vormehmen. :

Soxhlett-Apparaf,

Jn einem Blechhifen ift ein Blecheinfah, in weldem eine be-
ftimmte Anzahl von Flajhden hineingeftellt werden fann. Die Grofe
der Fliafdychen ift gemau filr den Bebarf bed mnengebornen RKinbes
bevechnet, fpdter treten griofere Flajdhhen (Rejerve-Fldjhchen) an
Gtelle der erften. Die Wild), fitx dad Alter entfprechend mit Wafjer
gemijcht, fommt in die Fldjhchen, dieje in Den Cinjab, der Cinjah
i ben mit Waffer gefitllten Topf, der Topf auf den Herd und wird
min gugedectt. ©erith bas Wafjer nd Kodjen, nun jo fodht bie
Mildh in ven Flajhhen auch, nad) 20 6izg 30 Minuten werden die
Blafdden mit langen jhmalen Gladftopfen gejdhlofjen. Die Flajdden
haben einen KRautjdufring und find nun (ujtdidgt verjdhloffen. So
[agt man fie nod) Durd) 15 biz 20 Minuten weiter focdhen. Jm
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Gangen /, i3 °/, Stmben. Died ift die feimfreie Mild), welche in
neuefter Beit den Sduglingen geveidht wird.

Diefez Verfafren lehrt und im gegebenen Falle, Mild) aud fiiv
Grwadhiene dadurc) frifd) zu erhalten, daf man die abgefochte Wilch
in Flajdhen fitllt und im Wafferbabe burd) eine Stunde focht, man
foun diejed Rocjen wiederholen. Diejes BVerfahren ijt ficherer und
befjer, al8 bad Digher iibliche, nimlich die Beigabe von Sobda oder
Salicyljdure, von welder Beigabe entjdhieden abzurathen ijt.

Pilze eingulegen.

Alle efpbaven Pilze laffen fich auf eine einfache, billige
Art mit Saly aufbewalhren; man veinigt die Sdhwimme, [Eft fie
auf einem ©ieb abtropfen, qibt fie dann in einen irdenen ‘Topf
und ftrent auf je 1 Liter Pilze 3 CRloffel Salz, dedt den Topf
s und [dht die Sdwiamme itber Nadt ftehen.

Um anbderen Tage find die Pilze jehr zujommengefallen, und
e8 hat fid) Salzlacte gebildet; mit diefer Focht man nun die Pilze
auf, gibt fie in Cinfiedeglifer, verbinbet mit Pergamenthapier und
LRt fie im Wafjerbabde fodjen.

&3 empfiehlt fich, Feine Glafer fitr einmaligen Gebraud) zu
nehmen. Diefe At Pilze laffen fich im Winter zu Allem verwenden,
und awar wirtd aud) die Salzbrithe, weldhe einen guten Gejdymad
nad) Sdwimmen hat, mitverwendet, nur mu davan gedad)t werden,
baf die Sdywdamme {dhon gefalzen find, und fidh darnad) mit bdem
Salze richten. _

Aufbewalring der Sdwdmme.

Champignond und Morcheln werden, auf Faden gereiht, an
ber Sonne oder in der Nihe bed Herbed getroctnet. Nur vollfommen
trocfen: bitrfen fie aufbewafrt werben, in fithlen Speifefanmern ziehen
fte Feuchtigteit an.

SRilze werdben bldtterig gefdhnitten, an der Sonne oder im fehr
fithlen Ofen getrocinet.

Pilze und Champignond ypupt nan vein, fofht fie einige
Minuten in Salzwaffer. Gefodhter und audgefithlter, gewdfjevter
Eifig wird itber die in Cinfiedeglijer gelegten Schmwamme gegoffen.
Die Gldfer werden mit doppelter Blaje verbumden und duvch zehn
Minuten im Wajjerbade gefodyt.

Champignong werden gepupt, gewafden, eingejalzen und adt
Tage {tehen gelafjen, wobei fie tdglid) umgeriihrt werden.

Nad) adjt Tagen fodht man fie weid), [Ept fie auf einem
Gieh ablaufen, prefit den Saft durd) ein Tud, feiht hn nodymald
burd), fodjt ihn auf, fiillt ihn in Flajdhden, verforft biefe und
fodyt fie durcd) 10 Minuten im Wajferbabde.

Dieje Champignons-Gfjens halt fih Monate lang und ift
su mancherlet gut zu gebranchen.



Shwianmme in Wutfer anfbewahrf.

Pervenpilze werden feinblattvig gefhnitten. Jn Harifivter Butter
feingemiegte Peterfilie und Bwiebel etwas anlaufen gelaffen, bdie
gefalzenen Schmwimme Hereingegeben und gediinftet, bis fie weich, aber
nod) fernig find. MNun fommen fie in Cinfiedgldjer, welde mit Salicyl-
waffer audgewajdjen find, heife Butter wird, ohne daf die Siure
mitgegofjen wird, daviiber gegoffen, feft mit Blafe verbunbden, durch
1 ©tunve in 90gridigem Wafjerbade gehalten. €8 empfiehlt fid,
fleine Gldjer fiir einmaligen Gebraud) zu nehuten. Bei grofen Glifern
mu, jo oft Shwiintnte genommen werten, nenerbingd Butter dariiber
gegojjen und die Gldfer in das Wafjerbad geftellt werben. Die beim
Oebraud) der Sdhwiamme eritbrigte Butter fann zu Saucen und
Sleijdhipeifen gut vermwendet werden.

Gedorrfe Gemiife.

Bei allen Gattungen bdiefer Gemiife, welde aus verjdiedenen
Jabrifen in den Handel gebracht werden, ift Hei der mitgefauften
Gebraud)anweijung angegeben, 1 bizg 2 Stunden bie Gemiife im
frijen falten Wafjer weidhen su laffen. €8 ift died unrichtig, denn
12 big 24 Stunden geweichte Gemiife find viel beffer, den Ffrijhen
febr dbnlic), wenn fie Dann mit Beigabe einer Meefferfpite Soda
fo wie dicfe Deveitet werden. Schnittbohuen und Julienne find von
frifhen faft nidht ju unterjfdeiden.

Saunerfrant,

Rein, appetitlid), fehr {hmachaft und Haltbar ift Had Sauer-
fraut, weldjed nad) folgenber Art beveitet wird.

Cin Weinfah, weldem auf einer Seite der Boden Heraus-
genommen ijt, wird mit einem Abjud von Dillfraut ausdgebrannt und
ber Boben mit Lorbeerblttern itberjtrent. MWeikes, fein gehobeltes
Rraut wird mit Salz, Pfefferfornern und etwad Kitmmel in das
FaB gethan.

Auf ein fleines Schaff Kraut redhnet man eine ftarfe Hand voll
Cals, mit Pleffer und RKitmmel. It joviel im Fafje, fo wird es mit
emem Holzitogel langfam und fejt eingedriickt.

Der Stifel ift von Cidenholz. Die Grofe feiner unteren
Slice ift die eines gewdhnliden Tellerd, Cifenveife umijdhliefen
oetfelben. Der Stofel ift jhwer. Das Eindriiden mufy fanft und
langjam gejdhehen. Waffer darf nicht auf bas Kraut gegofen werben,
ba 3 felbft geniigend Fliijfigleit abgibt. Wenn ba3 Faf woll ift,
fommen Rvautblitter, ein reiner Leimwandlappen, Brettchen und
Steine darauf.

Der Aufbewabhrungsdort ift der Keller. Nad) 5 Wodjen ift das
Rvaut volljtindig audgegohren, muf jet fehr rein gehalten” werden,
0. b. jebe Woche miiflen Bretthen, Steine, der Rand des Fafjes
gewajdjen und ein retmer Seinwanbdlappen gegeben werden.
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Srauf in Topfen.

Fiie Heine Haushaltungen empfiehlt 8 fidh, das gefobelte Rraut
in Topfe aus Steinzeing mit der Hand empubdriiden. Ein grofer Topf
fafit 20 bis 24 Hauptden, ed3 Dilt fid) aud) jehr gut in Topfen,

Sanerhranf, [duel Bereifef.

Das gefobelte Kraut wird mit Salz, RKitmnel 1und Pfeffer=
fornernt in einen Topf lofe mit der Hand eingedritct, bei jeder Lage
with etwas Sauerteig daran gegeben, und wenn der Topf voll ift,
jo viel Waffer daran gegofien, daff dag Waffer dad Kraut dedt. Be-
bedt wird der Topf mit dem Kraute an eimen warmen Ort geftellt,
am beften in bie Nihe de3 Herdes, wo e8 fogleich) su gdhren anfingt,
und in adjt Tagen jauer ift. Der Sauerteig wird mitgefodht.

Haltbar ift folded Kraut nidt.

Strautfnppe
gehbrt zur nordungarijden Kiide.

Bon dent Heinen Krauttopfen und den beim Hobeln ded Krauted
entfernten Gtriinfert wird eine wenig befannte Brithe bereitet. In einem
Faffe mit Bapfen werben die in die Hilfte gejdynittenen, Iofen, fleinen
Qrauttopfe und die Strimmfe leidyt iibereinanber gelegt. Salz und
Gauerteig Dazwijen gegeben und Riidficht darauf genommen, daf
der Bapfen nicht verlegt wird, obenauf fommen Brettcdjen und Stein,

Run wird Wafjer daran gegofjen, bid das Faf voll ift und
pad Fafs in den Keller geftellt. Nach jechd Wodjen ift die Brithe jauer
und brauchbar. Sie wird durd) den Bapfen oder eine eingelegte Pipe
abgelafjen. Alle Wochen werben Brettdhen, Stein und der Jiand bes
Fajfes gemwajdjen, fowie die abgezapfte Brithe durd) Wafjer erfebt,
wobet man aber immer Brithe unten abldft und oben nad) dem
Waffer einfitllt.

Der Gebraud) diejer Brithe ift bei der ungarijen Kiidhe zu
finben.

Sanerampfer.

Man nimmt eine ziemlich grofe Dienge, da er fehr gujammen-
fallt, wifdht ihn, und (aBt ihn auf einem Siebe ablaufen; mun qibt
man ihn in einen eifernen gut emaillirten Topf gum Feuer und [dfpt
i unter Umriihren focjen big eine ©alfe daraus wird, welde man
in ffeine Tiegel oder Gldfer einfiillt; diefe werden mbglichit gut ver=
bunben, entweber mit Doppelter Blaje ober mit Pergamentpapier,
pann fodit man die Gladden 10 Minuten im Wafjerbade, oder nan
jebt einen Rorfftoppel Hinein, weldhen man 2 bis 3 Centimeter unter
den Rand bed Gldschens odber Tiegeld einbritcft und iiber weldjen
man, wenn dad Gefip ausd dem Bade genommen wird, gejdmolzened
Fett giept. Cingemachter Sauerampier halt fich gut, jdhmedt bejjer
und gibt beffer aus al@ frifher und ift im Winter eine gute Aus-
pitfe. Bei Butritt dev Luft mobdert ev von oben, deshalb ijt es ju
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empfehlen, o oft man aud einem Tiegel eine Portion nimmt, den
leeren Haum mit gefdymolzener Butter audjufitllen, weldje man beim
nidyften Gebraud) gleich) mit dem Sauerampfer vermwendet.

Cingemadife grine Bofuen.

Bu 30 Kilogramm gejdhnittenen Bohnen nimmt man 2, Kilo-
gramm ©alz, ftreut basjelbe itber die Bobhnen und mijdt fie tiidhtig,
bann Tegt man fie in ein Fah, o fie mit Der Hand eingedriickt
werben, ein veiner Leinwandlappen, Bretthen und Stein fommen
nun darauf.

Bohuen in €fig.

Die gepubten griinen Bohnen fod)t man durd fiinf Minuten
in Salzwaffer, und [dft fie dann an einem fihlen Ort abgefeiht
burdy 20 Hi8 24 Stunden ftehen. Nun jpiilt man Gldfer mit Soba-
wafjer aug (Soda bicarbona), gibt halb Ejfig, halb Wafjer, getodht
und erfaltet fiber die in Gldfer eingelegten Bohnen und laft oben
bret big vier Centimeter Raum in den Glidfern leer, wohin ge-
{dmolzenes RKernfett eingegofien witd. Nun werden die Glafer mit
Pergamentpapier ober Blaje verbunden.

olinen nad) dem ai’pert’fdjm DBerfahren.

PNadydem von den Bohnen Cnben und Fiben entfernt wurben,
werben fie aufrechtitehend in Gldfer gebracht und die Gldfer fo mit
Salzwaifer angefitllt, dbaff die Bohuen bebecdt find. Auf die Glifer
werden nun Sdjeiben von Korf, von etwa 1 Centimeter Dice gefeht.
Die Kortjdeiben mitffen frither ausgetod)t und fo grof fein, daf fie
fid) nur mit: Anftrengung in dad ©lad Hineindriiden lafjen. Die
Glijer werden nun in ein wannenfrmiges Gefif gebradht und der
Raunm gwijden den GSlafern mit concentrivter Salzlojung audgefitlit.
Man erhipt Anfangd ganz langjam bdie Wanne, bamit feines ber
Glifer gerfpringt, und fteigert endlich die Temperatur fo iweit, daf
die Galzlijung ind Sieden geriith und aud) die in den Glifern
enthaltene {Flitffigteit ind Kocdhen fommt. Nadjdem bdie Salzldfung
durd) etwa 10 Meinuten gefodht Hat, erniedrigt man bie Temperatur
auf ungefihr 60 Grade Celfiud und driidt die Korfe jo feft ein,
baf fie etwad unter den Nand der Gldjer fommen. Jn biefen Raum
giefit man gejdhmolzened Fett. Die Gldjer werden erft ausd der
LWanne genommen, wenn die Saljldfung erfaltet ift. Blumentohl
und Spargel tonnen ebenfalld fo behandelt werden.

Getrodinefe griine Aohnen.

Diefe find im Winter eine vedht gute Aushilfe; wenn es ein
glitctlicher Bufall fitgte, dah die Wirme, bei welder wiv die Bohnen
trodneten, awifhen 48 und 60 Grad Celfind betrig. Witrben fie
bei einer Temperatur unter 48 Grad Celfius getroctnet, fo {hmeden

Gringweig, Lodbud. &
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fie nac) $eu, betrug fie aber itber 60 Grad Celfius, jo Haben fie
einen bitteven ®ejdhmad. Die Bohnen werben gejdhnitten und nach
bem Abfochen auf den Sparherd, s Bratrohr, oder in den Bad-
ofen, wenn bag Brod heraudgenontmen worden ift, gegeben. Uebrigens
brauchen fie am Sparberd brei bi3 vier Tage, b3 {ie getrodnet
find, wonac) man fie in Shdden von Titll fiillt und nod) einige
Fage in der Nihe dez Sparherdes hamgen [Gft, wonad) fie an
einem tvocfenen Ort aufbewabrt werben. Vor dem Gebraud) werden
bie Bobhuen in frijches, falted Waffer eingeweicht, duvc) 12 bid
24 Gtunden ugedectt {tehen gelafjer und danun fo wie frijche
Bohnen gefocht.
- Paradiesdpfel.

Diefe Laffent fich) auf verjchiedene Art conferviven. A3 Salfe
focht man Parvadiedapfel, welde in Stiide gebrochen wurden, dirdh
eine Stunbe und ftreicht fie durch ein Haarfieb, jo daff nur Sdhalen
und Rerne juviickbleiben; man nimmt nun zw je 1 RKilogramm
Paradiesipfel, weldhe toh gewogen wurden, '/, Kilogramm Bucker,
focht Bucer und Pavadiesdpfel unter fleifigem Umriihren auf
jhmadjem Feuer wobhl ar dret Stunbden, fitllt fie heif in Glifer
pber Steinzeugtdpfe, gibt gefdmolzencs Fett oder feined Vel 2 bid
3 Gentimeter Hod) darauf und wverbindet fie mit Blaje obder
PBergamentpapier.

Paradiesapfel nad) den Appert’[den Werfahren.

Die Baradiesipfel werden in Glifer gegeben, mit Salzwajjer
angefitllt, eine Mefjerjpibe Salicyljdure davangethom, die Gfdfer ver-
punden und im Wafferbade Duvd) 10 Minuten gefocht und, wenn
fie ecfaltet find, aus dem Wafjer genommen. (Vamit die Gldfer
nidht zecfpringen, muf man die Gefdafe, in welden fie itehen, mur
allmdlig 3um Kochen bringen.) Uuter einer Meefjerjpipe Salicyljduve
verjteht man die Spike eined TFedermefjers.

Paradiesiapfel in Effig.

Man Yegt die Pavadieddpfel in Glijer, gibt etwad Saly daran,
itbergieft fie mit gewdffertem, aufgefochtem wund wieder erfultetent
Eifig, oibt gejhmolzened Fett oder Ol davauf und verbindet f{ie
wie die vorigen.

Sn Salywalfer anfbewalhrte Varadiesapfel.

Man beveitet ftarfed Salzwaffer. Bur Brobe gibt man ein
frijhes i, Salz und Waffer in ein Gefih. Sobald a3 Ci fteigt,
ift e ein Beichenr, daf genug Salz aufgeldst ijt. Man gieft diejes
Salswaffer itber in Steingeugtipfe fejt eingelegte Pavadiedpfel, gibt
ein veies Qeimwanbdlippchen, ein Brettdhen und einen Stein davauf.
uf diefe Avt Halten fie fich fehr lange, mitffen abev Bfter geveinigt,
bas Beipt Brettchen und Gefifrand gewajchen werden.



Jn Oefterreich, aud) in Deutfchland wollen die Pavadiezdpfel,
welcdhe dod) in Dev feineven Kitdhe fo Dbeliebt find, in der Hausdmanns-
foft fich) nicht vedjt einbiivgern, wabhrideinlich ift die Bereitungsweife
ber Sauce zu fojtjvielig.

Bwei bis drei Barabiesapfel verbefern die Suppe ungemein,
wenn man fie bem Oriingeng beigibt. Jn Jtalien fabh id) gange
Felber mit Pavadieddpfel bebaut und von dem Volfe ald Butoit
gum Brote rol) efjen.

S der ungarifchen Tiefebene jah id) barvaud joldje Saice be-
veiten, die Den Leuten faft nichtd fojtete. Paradiesdpfel wurden im
eigenen Safte gefocht und gevabe fo wie jur Salfe durchpaffict. Gelbe
HRitben wurden in Rindjuppe fehr weid) gefodht und zu den Pavadies-
dpfeln paffict. Diefe Sauce hatte Farbe und Confijtenz, die aus-
qezeihnet war, und der Geidhmac war viel beffer, ald man der
Bejdyreibung nad) glauben follte.

Parvadiesapfel in ein,

Jeife, jedoc) fejte Paradiesipfel legt man in Gldjer, gibt
Weifwein, mit Buder gefodyt, erfaltet dariiber, jo dap bdie Fritchte
bebedt find, verjdliefst dDie Gldfer und Tocht fie 5 bis 10 Wuuten
i Wafferbade.

€ffig-Ourken.,

Rleine Gurfen werden gewajcdhen, abgetvocnet, gefalzen, mit
fiebendemt Cffig itbergofjen, etwa 1 Stunde in dem Cifig gelafjen,
daun Devaudgenomnien und fich jelbjt itberlaffen. Nach 24 Stunden
legt man Weinlaub, Dill, Gucfen= und einige Pavrifajdoten lagen-
weije redht fejt in ein FaBdhen. Daz FaBden hat in einem Boben
ein Loch), in welded man mit der Hand Hineinlangen fann. Cin
pafjender Dectel gehict dazu.

Gefochter und evfalteter Ejfig wird iiber die Gurfen gegoffer,
ver Declel leicht davauf gethan und das FiBchen £ bid 6 Tage den
Somnenjtraflen ausdgejest. Dann wird der Decel feft eingedriictt und
mit Havy itbergoffen. Dasd FiBchen wird an einem fiihlen Ovte auf-
bewafhet. Cine niheve Crfldvung ded , Warum" fann id) nidht geben,
abev oft habe ich erprobt, Daf OGuvfen, auf dieje Avt beveitet, bdie
Daltbarften und jhmacthafteften waren.

Man giept itber die im FiBhen mit Weinlaub und Dill ein-
qelegten Gurfen fodjenden Cjfig und verjdhlieft das Fipdhen jofort.
Nean legt Weinlaub, Dill, Paprifajdoten und Gurfen in Cinfiede-
gtifer, gieBt gefochten unbd evfalteten Cjfig daviiber, verbindet bdie
Oldjer mit Pergamentpapier und jtellt fie in Wannen mit Salzldjung,
lat diefe fich langjam auf 90 Grad Celfiud evhigen (vas ijt fajt
aum Kodjen), eine halbe Stunde Hilt man fie auf diefer Temperatuy.
Crfaltet werden die Gldfer aus dem Babe genommen und an einem
trocfenen, fithlen Ovte aufbewahrt. .

L¥
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Ruffifde OGurhen.

Auf 30 Stiit grofe Gurfen, die aber durdjausd nidht alt feint
diirfen, nimmt man */, Kilogramm Sdjalotten, 60 Gramm mweifen
Rfeffer, 60 Gramm weife Senjforner, 30 Gramm Knoblaud), 1 Sdjote
RBaprita, feinblatteriges Bafilicum, Ejtvagon und Dill, von jebem
eie Hand voll.

Die Gurfen wifdt man, falzt fie und ldBt fie 24 Shinden
liegen, troctnet fie ab, legt fie in einen Topf, bie angegebenen Hu-
thaten obenauf und gieht fochenden Effig daranf, jo paf bie Gurfen
gebectt find.

Nach 14 Tagen wird bder Cffig abgegofien, aufgefocht und
ecfaltet ither bie Gurfen gegofjen. Cin Brettchen und ein leichter
Gtein wird daranf gelegt. Anch Senffirner, i einen Leinwandbeutel
gefitllt, gibt man auf fo jcharfe Gurfen.

Benfels-Gurken.

Man nimmt Halbgewachiene Gurfen, jchneidet fie der Liinge nach
in vier Theile, falzt fie und ldpt fie 48 Gtunbden im Salz liegen,
trocinet fie pann ab und legt fie lageweife mit Salz, Peffer, Paprita.
Qren, Qitmmel und Fenchel wijhen Lorbeerblitter in einent. Topf
und giefit Heifen Cjfig daritber, weldher am nidyften Tage abgegoffen
und ivieber heif Davither gegoffen wird.

Sal3-Gurken.

Gewajdhene und abgeriebene Gurfen fommen mit Difl, Wein-
faub ober Weidhjelblattern in fleine Fdhchen oder in Tobfe einge-
legt. Salzwaffer wird in folgendem Verhiiltnif beigegeben. $Hilt dad
®efip 10 Liter, jo ift ¥/, Liter Saly m wenig Wafjer anfgelost
iiber die Gurfen zu giefen, bann Das Gefid mit veinem Wafjer
angufitllen.

Man [GFt mm die Gurfen einige Beit an einem wavmen Orte
fteben, bamit fie in Gdhrung fommen, damn werden fie i den
Reller geftellt. Schnell geniefbar und jhmachaft werden die Gurken,
wenn man beim Cinlegen etwad Sauerteig flein [Hffelweije hie und
ba pwijdjen die Gurfen gibt und das Wafjer lanwarm davitber giefit.

Diefe Art Gurfen Halten fich nicht lange, miifjen aljo bald
aufgebraud)t werden.

Gefpriste Gurken.

Man belegt den Boden eined Fifdjens mit Tvanbenblattern
ober Weidhjellaub und Dill. Legt dann lingeweife in MWeinlanb ge-
widelte, qrofie, noch fefte Gurfen, Salz, Paprifa in grimen Sdoten
(in Grmanglung von grimen fann man and) veife Paprifo-Sdjoten
nefhmen, fie find aber viel ausgiebiger ald bie grimen) und Stiicchen
RKren, big dasd Fafichen voll ijt.
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© Obenauf legt man eine didyte Lage von Blattern. Man vechuet
ouf 60 Stitf Gurfen 1 gehauften CHloffel Saly und 1 Liter Gjjig,
welcher mit Waffer gemijcht, Falt itber die Gurfen gegojfen wird.

Salat-Gurken:

Man {dneidet grofe gejdhilte Gurfen fein wie zu Salat, jalst
fie, [dft ie eine Stunbde in Saly liegen, gibt fie dann in eine jchiittere
Gerviette und Hingt fie zum Ablaufen auf.

LWenn dag Gurfentvafier abgelaujen ijt, legt man fie mit weifen
Prejfertornern in ein Cinfiedeglad und gieft gefocdhien unbd mwieber
exfalteten €jfig und viel Oel darvitber. Luftdicht verfchloffen Halten
fie fich, an fihlem Orte aufbewahrt, ziemlich lange.

Stitrbiffe fitr den Winfer jum Jleifd.

Nan jdneidet fingerlange und fingerdicde Stiickchen, jalzt fie,
und zwar auf 5 Kilogramm Ritcbid 180 Gramm Salz. Ueber
Nadyt Taht man die Riivbifje jtehen. Dann legt man fie in grofe
Cinficdeglafer mit engevem Hals, qibt Payrifa-Schofer, etwas Dill,
Lorbeerbldtter, Neugewiirs, Pleffertirner, nad) Gejchmac anch Bevtram
pazgwijchen. Man focht Cfig und giefit biejen Beip itber die Ritvbiffe.

Am nadjten Tag giet man den Ejfig ab, fodht ihn auf und
giet ihn abermald fodjend iitber die Riivbiffe.

- Nad) 3 ober 4 ZTagen foht man Dden Cffig nodymal, giefit
ihn wieder heif iiber Die Riirbiffe, weldhe nur bi3 jum Hals des
®lajed reicher. Jn Ddiefen leeren Raum gieft man vorficdhtig zers
lafjene Butter flar ohne Bobenjap, fo daf 3 bis & fingerhod
Butter ift. Nun werden die Glajer Mftdicht verjchloffen.

Selbitoerjtindlich fonn bei Crdffnung ded Glajed das abge-
hobene Fett fehr gute Vevwendung in der Kiiche finden.

! Eine anberve Art.

Wenn die Qitbifie durcd) 12 Stunbden im Salz gelegen find,
focht man gewifjerten Effig, '/, Rilogramm gejdhilte Heine Perl-
swiebelchen, oder jtatt Bwicbeldhen fann man aud) Schalotten nefhnen,
fopt fie im Gffig auf, nimmt fie Heraus und fosht portions-
wetfe den Riirbis, der immer nur auffodjen darf.

Crlaltet jdhichtet man in einen grofen Topf obev eitent reinen
Dolzgefah, deffen Boden mit Dill, Rebenlaub, Lorbeerblitter bHelegt
ift, Den Riwbid mit Dden Jwiebeldhen, gibt Dfefferforner, gqange
Oewiivznelfenr, Stitdhen Rren davunter, der Gfjig, der nod einige
Jeit fodjen muf, wird iiberfiihlt davitber gegoffen, Lappen, Brettchen
und Gtein davauf gelegt, vein gehalten. Bierelfig fann audy ver-
wendet werden, fedod) ungewaifert. ;

Siiebis fity den Winfer in Dunft.
BWill man nur feine Mengen ficdh fitr den Winter auf-
bewafren, fo gibt man ben fo wie zum Kodhen gehobelten, ge-




jafzenen und audgedriicten Ritwbis in  Cinjiedeglijer, giefit ge-
wiifjerten, gefodjten und ivicder erfalteten Ejfig Ddariiber, bringt
leicht augebect Ddie Olifer in Topfe zum Kochen. Nachdem fie
5 Minuten gefocht Haben, nimmt man bie Topfe vom Herd, und
weun bie ®ldfer etwad iberfithlt, aber immer nod) warm find,
giefit man behutjam Butter, etwa zwei Finger hoch. Jjt da3 Fett
geftoct, Dann verbinbet man die Gldfer luftdicht. Troden, frojtjrei
und [(uftig muf der Aufbewalhrungsort jein.

Diefe Kitvbifie qibt man aug den Gldfern in die beveitete
Cinbrenn und [akt fie dort auffochen.

Eingelegfe Stiirbiffe.
(Gehr zu empfehlen.)

Den gehobelten Kiithiz gibt man ouf ein Kircdhenbrett, jalst
wie sum Sodjen, mifht mit Den Hinben, danm nimmt man eine
beftimmte Menge, die man leicht mit der flachen Hand fejtoritcten
fonu, in ein reines, mit Dillfraut ausgebriihted Holzgefdfs, dritdt
langjam den Riirbid feft, daun wicder eime Lage und ywieder mit
ber flachen Hand feftoriicken, fo fort bis bad Gejdf woll ift. Lipp-
dhen, Brettchen und Stein fommt Davauf, der Riirhid gahrt wie
Qrout, ift aber fdimeller ausgegohren. Mup rein gehalten werben;
®efiirand, Brettdhen wird oHiterd abgewajdjen. Diefe Art Ritrbis
witd ofme Cifig gefodht, da durd) bie Gihrung geniigend Séure
pa ift.

Anreife Stirbiffe.

Noch) unauggewadhjene Kitrbijfe focht man in Salzwaffer jo
Tange, 0i3 fie ein wenig weic), aber durdjauz mnicht mitvbe find,
fegt fie bamm, wenn fie erfaltet find, in Efjig, jo wie feine Gurten,
und dneidet fie beim Gebrauch in Scheiben.

Crbfen, gritne.

Fitr Crbjen ift e3 befonbers empfehlenswerth, bdiefelben mit
Galz und einer Mefferfpie Salicyljiure nur aufwallen zu lofjen,
bann mit diefem Waffer. welched die Erbjen beim Sieben eben nur
peden foll, in Champagnerflajchen zu fitllen und fie verforft, mit
Blafe verbunbden, in einem Topf mit Hew und mit lawwarmem
Wofjer auf den Herd zu ftellen und fie dort durd) 3 Stunden u
fochen. Wenn fie erfaltet jind, werden fie ausd dem Wafjerbade ge-
nonmen.

Die Schoten oder leeren griinen Schalen bder Crbjen wijcht
man und teochnet fie im Rohr auf einem Bactbled), wobei fie eine
braune Farbe befommen. Finf, fehs jolder getrodneter Schoten in
bie Suppe gethan, geben diefer eine jdine braune Farbe und einen
angenefhmen Gejdymad.
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Starfoffel-2Beeren.

Wan pfliickt die Samendpfel der Lavtoffeln, wenn fie nod) Hart
und gritn find, wifdt fte und [dft fie 48 Stunden in ftacfem Salz-
wajjer liegern.

Aug dem Saly genommen, fodt man fie mit Gewiirzen in ge-
wijfertenm Effig jo lange, bi3 fie durdjfichtig und dod) nod) feft jind,
gibt fie jammt dem Cjjig in Glajer, verbindet bdiefe und fodt fie
sebn Minuten im Wafferbabde.

Mixed Pickles.

Aud Cngland ftammend, Haben die unter diefem Namen be-
fannten, eingelegten ®emiife fid) vajd) al8 Bufoft zum Fleijdhe
dreunde erworben. Sehr forgjiltig audgejuchte fleine Gurken,
Gtiictdien Spargel, Carfiol, fingerlange Maistolben, gelbe Riibden,
junge Bohuenjdjoten, Perlzwiebel, Sdjalotien, Herzdhen vom Kobl
und Salat, beibe jung und fejt, Sellevie und Sdwarzours, in
Biirfel gejdhnitten, fleine grine Pavabieddpfeldhen, fleine RKitrbiffe
ober Mielonen, Paprifajhoten, griine Erbien, Samenidhoten von
Rabdischen, griine zarte Samen der RKapuginerblume (Tropaeolum
majus), Auch Wrtijhofenboben und Champignonsd gehoven dazu,
fowie Sceiben von Citronen, Pfeffer und IJngwer.

Bleibt aber auc) eined oder auch mehrere diejer Beftandtheile
weg, o madyt e8 eben aud) nichts. Wean fann died Aled in Gldjer
eben, gejalzenen, nidht zu ftarfen Cjfig Davitbergiefen, weil tm
?djarfuu Cffig die Gemitfe einjdhrumpfen. (UAm beften ift es, man
fod)t Den Cijig mit Waffer, (Bt ihn falt werden und gibt ihn iiber
die Gemiife.) Die ®lajer werben fehr forgfiltiq verbunden, in
Wannen mit Salzlojung gebradyt, bdiefe langjam auf 90 Grad
Celfiug erhist und mehreve Stunbden in diefer Tempevatur ftehen
gelafjen.

Nacd) anderen Recepten verben die genannten Gemiife, wie jie
die Jahreszeit bringt, mit heifem Salzwaijjer iibevgofjen, eine furze
Beit ftehen gelaffen, damn wird das Wafjer abgejeiht und gewiifferter
Cifig, welchem ein Stiikhen Alaun beigegeben ift, Heifs itber bie
®emitfe gegoffen. Jeben dritten Tag witd bder Cffig abgegofjen,
aufgefocht und Heif itber die Gemiife gegoffen, fo lange, big diefe
eine jhne qriine Farbe haben. BVei weien Gemiifen (Gfit man den
Alaun weg. Perlzwiebel und Schalotten iibergiefit man mir weimal
mit Heifem Cjjig.

Sdliepli) mijcht man die Gemiife, qibt fie in Gldfer, gibt
linglic) gejdnittene Citronen, Pfeffer, Covbeerbldtter bdazwifden,
giept feines el auf bie Oberfliche der mit jdwacgem GEjjig ither-
goffenen Gemitje, verbindet die Glifer mit Blaje ober Rergament-
papier und Hebt fie an einem Fithlen, trocdenen Orte auf.




Gemitfe i Wiidjfen.

®ang frifdhe Gemiife, - womdglich joeben ausd dem Garten ge-
brachte, werden jorgfdltig gepubt, iemlicy fejt in Birchjen eingelegt,
mit Salzwafjer iibergofien, gleih) verldthet und in eimem Kefjel
burdh wei Stunden gefodht.

Spargel

itbergieft man in den Biidhjen mit Heifem Salzwafjer uud fodt ihu
blofy eine Stunbde.

Griine Erbfen,

weldje fehr jorgfaltig auggeflaubt jein miijjen, gibt man in heifed
Waijjer, [apt fie davtnmen aufwallen und fiillt {ie mit bem Wafjer
e in die Bitchjen, welde jofort verlbthet in den Kefjel mit heigem
Wafjer fommen. Cin qutes Berlothen ift unerlaflic). Wolbt fic) ein
Bitchfendecfel, o 1ijt jhlechtes Verlbthen bdie Urfache; der IJnbhalt
biejer Bitchie halt fih nicht. Wird eine Biiche audgeleert, jo muf
fie gleid) geveinigt und an einem trocenen Ort fitv dad nadyjte Jahr
aufgehoben werden. Man offnet die Viichje durch eimen Kreuzjchnitt
in den Dedel.
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