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Waffer-Chobolade.

Man vechnet indgenein, wenn biefeé Setrine

ke gut und {favfwerden foll, auf ro Taffen 1 Phand

| €hofolade, giefit Waffer, weldhes nach ver beftimms
ten Sahl der Taffen abgemeffen fepn muf, in eine

| Ranne, und wirft die Ehofolade, wie fie iff, ober
quth: jerrieben, hinein, dag fie jergehe. Sobalpfie

| fiber die beife Afche oder vpn Koblen gefdhmolzen

* ift, und dicE ju werden -anfingt, quirfet man vas
Gelbe von einem Ey in die Ehofolade, fesie fiewie-
ber'auf ein gelindes Feuer, und vithret fie gut mit

1 dem Quivl um, man darf fie aber, wenn der Eyr.

dotfer Darin iff, nidht Fochen laffen. Auf 2 Kaffen
nimme man auch 2 Epdotter, man muf aber {ibers
haupt Acht geben, Dafi niches von dem Weifien des
€nes daju Fommt. :

Bom Einmadyen und Aufbetvabyren
-Des Obfts umd andever Feiehte, -

Srofe Miffe faver eingumarhen,

@ie grofien griinen Niiffe werden vierzehn ‘Ea‘ge'

nady Johannes abgebrochen, und in ein iidenes Ses

faﬁ gethan, - alle Tage wird goentmablfeifdes Bruns

uenwafier auf diefelben gegoffen; und in biefes Wafs
: da —
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fer alle Mahl ein Halber EMfel voll Saly gethan,
Wenn die Niiffe fo neun Tage nach einander gor
wiffert find, werben fie in einen Keffel mit Ealtem
WBaffer gethan , aufs Feuer gefest, und fo lange
gefocht, bis man fie mit einem Gtrohhalm ober
einer &abel durchftechen Fann, Lenn man fie pror
bieret und gut Defindef, fo nimmt man fie bom §
Feuer und thut fie in ein Gieb, daf das Waffu§

ablaufe, und die Niiffe verfithlen, die algbann mit | -
RQimntet und Ndgerln durchftochen werden, - Hien §
auf wiegt man die Nitffe, und nimme auf ein Phund |
perfelben ein halbes Map fchavfen LWeineffig, und
laft fie cine viertel Stunde Damit Eochen; alsdan f
thut man die Niiffe in KonfeFturgldfer, uno gieft 1
ven Effig leif daviiber, bod) fo, vaf der Effigithe 1
benfelben frelet , und verbindee die Gidifer mit o
ner Blafe. Nach viersehn Tagen fiehet man nof
pen Niiffen, aieft den Effig ab, Foche denfelbtn
nocdh einmall auf, und gieft ibn beif {iber, und
vebinbet, wenn der Effig alt ift, die Gldfer wiv
Dev mit ciner Blafe, o halten fie ich que. Saif
biefes ein fhones Eingemadhres, bas fich, wennté
an einen frocfenen Ort gefest wirh, und man guled
. Eflig dagu nimme, gut Balt und angenehm fehmett,
_ SBill man aber die Niiffe efwas {lifer Haben,
fann man ein Halbes Pfund Jucker auf ein Mof
Weineffig nelymen, ven Effig drenmahl Fochen, unld
Die begden erften Mahle {iber die Niffe giehen
das dritte Mahl aber die Niiffe einmahl damit avf’
Fochen, und in die Gldfer fhiicten. Nachher foct
man den Sucer und Effig ju Syeup, und gief
ihn {iber bie Nitffe. In 14 Tagen giefit man it
SuePer- woieder ab, Eocht denfelben wicher anfy Ak
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ein StilE Jucfer dagn, Fodt ifn nodhmalls bdide,
wnd gieft thn mwieder iiber. i

Tomevansenfholen einsumadion.

Die gelben Pomerangen werden in Biectel
gefthnitcen, die gelben Gehalen abgefhnicten , und
i Waffie vecht weich gefodic. Wisbann wird auf

C el Drund Schalen, vie tn einen Durdhdhlag ges
1 legt unb «abgetvocknet. find, drey vievrel Pluud Juex.
W fer genommen, welcher mit vier LOffel von dem

Domevanienafier gefocht, vein abgefchaume, und
fo fange gefocht wird, bisex fich siehen ldfe. Dann

1 werden die ‘Pomerangenfhalen binein gerhan, eins
 mahl aufgefoshit, und in Ronfefturglifer gelegt;
1 ber Quefer noch etwas eingefocht und iibergegoffen.

Gie Halten fid) fo lange: Jeif, Sollte der SJucker

- Dititn werden, o Fann man ihn noch einmahl aufe.

Fochen, :
. Kateenbivn cingumacen.

_SJRan fchile die Riitcen vedht rein ab, und,
fchneider fie in Bievrel; Tege fie alsdann in TWajs

- fer, und Focht fie auf; nimme fie hevaus, ag fie

Ec}It terden, und beffectr fiz mit Ndgerin und Limos
nienfchalen. Hierauf wiegt man auf ein Phund Kiits

ten dren Biereel Juecker,, fepst ben Sucfer mit etlis

then Offeln Sitttenwaffer auf, und Gt ihn ey’
Deftdndigem Abfchaumen fo lange Fochen , bis ex
Jich giehen (afit, und thue die Kisteen binein, vaff
fie_einmahl-pamit auffochen. Hierauf lege man. fie
i Einfiedgldfer, giefit ben Sucker daviiber, und bine
et fiey wenn fie Ealt, fmi;},[ ju. Solite ber Jueer
& : ; a2
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auf, J :
s | g
DHetichepetfchen faner eingumadien.

Man nimme - auf gweny Pfund Hetfchepetfd

drep viertel Pfund Jucker, ein halbes Maf Lseins
¢ffig, uad ein Quintel Jimmer, und (Gt den Jues
fer, Jimmet und Peineffig fochen, die Hetfches
petfch miifien aber fuifh fenn, und redhf vein auds
gepuse werden. Ulsdbann [dfe man fie eine viertel
Gtunde lang mit dem QucFer Fohen , thut fie mit
Denfelben in einen ffeinernen Topf, und ldft fie 24

Gtunden ffehen, der RJuefer muf aber wie Syrup |
fepn. Hierauf [t man fie wieder eine halbe viep
tel Stunde Fochen, thut fie dann in Einfiedglajer, 1

 legt etliche Elein gefchuitrene Ndger! Hazwifchen,

und giefit den dick gefochiten Jucker daviiber. Man

mufi nach etlidhen LWodjen nadhfelyen ; ift, der Jues

fer diinne geworden, {o focht man ihn noch einmall
Aprifofen (Marillen) etnzumaden.
Man  nimme  jwen - Pfund - Aprifofen , bie

nidyt itberreif find, fhilet fie ganig diinn, und fchneis

Det fie von einander. Alsbann nimmt man DY

piertel Pfund fein gefiofienen Jucker und ein hals
bes Maf Weineflig, fest den Jucfer und Weinefs
fig auf, I4fit Depdes mit etlichen Stiicten gangen
Jimmet eine Hhalbe SGtunbde lang Fochert, und fchaume
es vecht reiri ab, thut algdann die Apritofen Hins

ein, und [dfit e8 noch eine halbe viertel Srunde fos

dhen. Hierauf thut man die Aprifofen micdem Jues
Eer und €ffig in einen Steintopf, wnd IGfic es 24

ditnne werden , fo Foc&t man #n nodh  einmahfl |
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Stunden frehen; Eocbe-fie varnach wieder eine hals
be Gtunde, thut fie mit ctwas gefthnittenen s
gerln in Konfefturgldfer, undgieft den Juder dats
fiber. Sift derfelbe nach 14 Tagen diinne, fo Focht
man ibnnoe einmabl auf, und thut ein Stitcf Jucs
fer Daju. Man muf die Gldfer alle Mak! mit eis
ner Blafe verbinden, =

Fmetfihaen mit Effig.

FMan nimint von den beffen und veifeften

Smet(thgen, an denen nod) die Stdngel find, trocks
net fie mit_einer veinen Serviette ab, durdhfiiche fie

it einer Nabdel fiinf Gig fechémahl, fegt fie dann
~in einen ixdenen Topf, und nimme auf groen Pfund

Swetfchgen ein Dfund SJucker, unbd auf dren Plund
Ruwetfchgerr cin Seitel MWeineffig,  Auf ein Geitel
SBeineffig nimme man ein falbes Loth Ndgerln,
und {dfe den Effig mie dem Juefer  nebft dent Elein
gebrochenen Gewitvge Fohen; ehe man aber bas
Gewiics hinein thut, fo fhduniet man den Jucker
rein ab, und Fodyt 8 in einem Fupfernen Kefjels

- Wenn ¢5 eine Weile gefocht, fhldgt man’ ein Ens

erflar jum Schaum, thut e gu demt Jucker, und
1{dfit e noch einmahl-auffochen. Alshann giefit man
den Fodhenden Efjig fiber die Jwetfchgen, und laft
fie fo fichen , Focht ben folgenden Tag ben Effig
wieder auf; und giefit ifn Fochend iiber die Jroetfche
gen. Den dricten-Tag giefit man den Effig wieder
in Den Keffel, [dGE ihn ‘efmas einfochen, thut-alss
‘oqnn bie Swetfchgen hinein, und ldfc fie efwad
mitdemfelben fochen, worauf man fie heraus nirme,
und fie gudeckt, bis fie Ealt werden. Die Juetfchs
gen werben dann in  Konfefturgldfer gelegt , deg
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Cifig davitber gegoffen, und die Glkfee mit einck

Blafe verbunden. In g Tagen muf man nachfelsen,

ift der Effiig gany ditnn geworden, fo ‘muf man ifn
wieder auffochen.: 3 : 398

 Kromsbecten mit Suder,

_ Than verlieft und wAfthe fie vein, Gey e
Wafchen fallen die filechten ju Grunde. Alsdam

wiegt man fie, und nitme auf ein Phund RKroms:
- Deeren cin und ein Halbes viertel Plund: Jucker;
wer aber Das Giife eben’ niche fieht, bat:‘auch an
einem diectel Plunve genug. Man thue die Keomss

Beeven und den ueler in einen mefjingenen Keffel, 4
Doch thut man denfelben nicht gang vol, wei fieim
Anfange in die Hobhe Fommen. Jm Unfange viifet
man fie fangfam, damit fie aleich fochen. Sie fr
den langfom auf RKoblen ungefafse eiwe Ffeine

Stunde; und ‘werden hicvauf warm in Steintipfe
gethan, ba man alsbann die Briie dariiber gieft.
Siehaben fo jubereiter einen recht guten Sefchmad;
wer Denfelben aber noch verbeffern will, Eanir nod)

erwas LWein, geriebene Simonienfthale, Qucker utd

Jimmet dagu thune Man muf fie aber nicht ju
lang bdiinfren laffen, weil fie viel Briibe - qgeben.
Diefe eingemadhten  Kromsbeeren find einr ques
Effen gum Braten, und febr aefund fliv Kreanfe.
Man Eann anflate des Juickers queh Donig ober
Sorup nefimen. Wenn-fie Falt finb, werbden fie ges
bunbden, und an einen trodfnen Oyt gefest, '

Kutten fir der Sontmer 31 erhalfen,

Man bricht vie Riitren som Baym , wnd
fhile fie ab; auch fehneidet man dag. Sernfyaué

=
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fietaus, doch fo, daff bie Kiitten ober, wo fich bie
Blitclsenn befinden, gany bleiben. Albann fegt man

fie in einen meffingenen Keffel, gieft fo viel flas

ves Waffer parauf, daf vasfelbe fiber die Kiltten
ftelt, [aft fie cinmafl damit auffochen; nimme
fie Dann gefchiind vom Feuer , und fdfe fie falt
werden, Dievauf fept man: fie in ecinen Steintopf
fo, daf pag Gange oben Fomme, gieft Das LWafe
fer, worin fie gefocit, dariiber, Dafi ¢s ey Fitre
get hodh fiberftefet, und befchrere fie. Bl man
bie Kittten Fochen, fo fest man fie mit Jucker und
Wein auf, [4ft fie damit durchditnfien, und vichtes
fie in einer Uffiette an. Nach dem Untichten bes

ftreuct man fie noch mit Sucfer und Jimmet,

. Getrodrcte ArtifchocFen,

Man {Hueidet die Stiele von den Yrtifthocs
Een, wafdE fie vein ab, und fhneidet audh oben
alfes Gtachlichte ab. Alsdann focht man fie, und
Tegt fie auf ein Bret, daf das Waffer vein ablauft,
yootauf fie in einen Bacfofen, nacdhdem das Brot
fetaus gensmten worden, gefchoben werven. LIl
man fie Dann auffyeben, fo fest man fie an einen
trocfen Ort; und wenn man fie fochen will, fo
wa{HE an fie rein ab, fest fie mic Fleifchbritbe
auf, 186t fie gang weich Eochen, und vidhtet fie mit

- Gemmelbedfeln und Butter an, Man Fann fie auch

im Waffer gar Eochen, unbd eine weifie ober rothe
Weinbrithe davan machen; man muf aber in dem

- Duedfthlag das Waffer exft vedht vein gblaufer
_ laffen. Qu diefer Weinbriife nimme man ein hals

bes Seitel Wein, 4 Coth Jucker, und 4 Enerdite
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fer, weldhes Falt eingemie‘oc’ﬁ‘, und yenn ed gu for
Den anfingt, diber die Artifhocken gegofien with,
<

Gpatgel eingumaden.

- Man mug redit guten Spargel nefymen, vop
melchem man gewifi itberseugt iff, daf er bep Dem
Kochen vethe weich with. Sobald er geffochen, wirh |
er gepuit, foweit ec weid ift, in Stirctent gefhnits
ten, gewafdhen, unbin cingn Kefiel gechan, inwels
hem er mit Flufimaffer einmal! cuffochert muf
Jiedenn muf das Waffer ablaufen, der Spargel

wird in Burgunder-Bout:illen gethan, nnd Salge

- yoaffer daviiber gegofien, Das Saly muf mit vem 7
ABafier fo lange gefchlagen wetben, bis gang Flae |

i, und vecht {hacf fhmectt. Die Bouteillen werr

ent mit feften Cripfeln verwalre unbd jugepicht,

ZBenn man von dem Gpargel gebraudien will, giefit
man vas Galgwaffer ab, nimme Spargel eraus,
giefit Dasfelbe wieder barauf, bermahre die Bous
teillen mit etnem guten @tdpfel und einem Fesels
Man thut wobl, wenn man eine angebrochene Poue
teille bald verbraudht. SBenn man den Spargel Eor
“ehen will, wdffect man ifin etliche Stunden, oder
man fest ibn mit warmen Waffer auf, giefe dad
Aaffer etliche Mabl wiever ab, und Focht ibn mit
Sleifchbritbe, an Suppen, oder gur Jufpeis.

UmueFen mit Effig cingumadien.

Man nimmt Eleine Umurfen, wafcht fie rein
ab und Deftrevet fie mit Galy; 16t fie einen fals
bert ¥ag damit ftefen, fegt fie algbann an einet
warmen Ore, aber nidht an die Sonne, dag fi¢
wieder ,abtrocfnen,  Hiecauf Forhe man LWeineflig,
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- mit etlichen griinen Lorbeevblactern, Pfeffer und
@eniirg binein, 1dfe fie einmabl auffoden, {Hhidy
tet fie in &lafer, und giefit den Q’{‘gbarubcr Nad
14 Tagen Focht-man ven €{fig nodh einnalbl auf,
4 {afit ibn Falt werden, und gwfic thn fibex die umuw
‘ Fen, fo I;a!ten fie fich gmen Kabre,

Erbfen griin gu erhalten.

. Man macht die Eebfen, wenn fie noch redhe
Tung find, aus den Schalen, und aft fie mit IBafr
fee fo fang Fochen, bis fie Fraus weroen, Manthut
fie afsdann gleich in einen Durchfihlag, und gu(f

| Faltes SBaffer daviiber, fo werden fie wicber gritn:

| wenn fie £alt {ind, thut man fie in einen Steintopf,
| Tegt viel frifthe Weinbldccer iiber biefelben, und

macht eine fharfe @algfahz baruber, weldhe fo fharf
fepn mufi,- vaf fie ein @y tragt; fo lang das &y
JuPoden falle, iff fie nicht fharf genug. Man giefit
diefelbe iiber bie Erbfen und befthweref fie. Fsenn
man die Erbfen Fochen will, fo thut man fie ey
Rage in frijthes Waffer, giefic daz Waffer ecliche
. MMabl ab, diinfier fic dann mit Fleifchbriifie und

Peterfil gar, oder Focht fie unter Mongold, woben
i1 DemerEen iff, Daf fie ¢fwas lang Fochen miiffen,
- weil fie Dag Saly einigermafien havt madht; ouch
miiffen recf)t junge €rbfen dagu genommen werden.

- Riiben gut ju erhalten.

- Man gribe eine vieveckige Offnung in die s

D¢, belegt diefelbe rings herum mit Bretern urd
Gtrofg, thut aldbann die NRiiben, von welden bdie
Ropfe abaefchnicten, in Steintopfe, und befchmwert
fie mit hdlzernen Tellern und Seeinen, {)terauf feit
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man fie in ie ©cde, fiillet die Ofnung wicder mit
Ceoe aus, fegt Seroby darauf, und verwahre die
Ritben bis man fie gebraudht. Sie erhalten fich o |
vedht gut, affein die Ofning muf etwag tief fepn,
pamit fie nicht evfricren. -

Senf 3u Bereiten.

ﬁ_mn man von Weinteauben Moft evhalten,
fo thut man ein Sthck Juefer, und etwas Ndgel
in beafelben, und Idfic das Unreine abfchdumen,

Menn diefes gefchelyen, o giefit man den Moft it

einen Topf; daf es Falt wicd; bierauf wird Senfs
mehl genommen, in feinerne Selterflafden gerhaty a
feft verftopft, und jum Gebrauch vermwalie.

- Eingemadhtes vou gerdffeten Marillen. |

Man nimmt Marillen, Phiefig oder Paumen
nad)y Gefallen, und 1afe fie iiber gliifhende RKoblen
wath allen Seiten tdften s algbann giehee nan ibnen
pie Sdyalen ab, legt fie-in eine Schitffel ober Fleis
ne weinliche Cinmadyfchalen, fehiitcet eine oder jwen
gute Hinde voll geffofencn Jucker, nebft cin halb

Glag Waffer Gingu, cithret fie davauf {iber dem

Feuer unt, und (a6 fie vier - oder Finfmahl nady
ficden, Damit der Jucfer gergebe. Dann nitme
man fie vom Feuer ab, und fpriget, wenn nan fie
aufteagen will, etras Ritronens over Pomeranjors
faft datiiber.

 Pfirfig eingumahen.
Mat muf fie abbeechen, ebe fie zeitig find,

barauf mirfien fie gefhilt , - die Kevne Hevaus g
than, und in frifhes Wafer aelegt werden, Die Yrt
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fie yu behandeln ift folgendes Tan [aft in cinem bees
ginnten Kaftevoll LWafjer fiedent, und fegt die’Pfivs
fig hinein; wenn fie anfangen griin gu werden, nimme
man {ic vom Feuer, 146t fie Falt werben, und legt
. fic alsbann in Faltes MWaffer; 1afE Jucker ficoen,
119d wenrt pas Waffer von den Dfivfig gans abges
teopft ift, wirft man fie in ‘den Sucker , laft fie
nochmahla gufammen it dem Jucker fieven, fehaus
met fic fauber ab, und nimmt fie vom Feuer;
wenn fie falt find, 1dfit man fie nody einmabhl fo
lauge fieben, bis der Syeup gefotten ift: hievauf
werden fie in ein las geaoffen, und gehitig juges
Dokt o : : : =

epfel cingumadien.

~ Ghilile gute Taffetéipfel ab, fhneide fie halb
putd), und nimm bie Kernbdufer heraus; alsdann
nimm jum Beyfoiel gu 15 Apfeln etwa « Maf Flue
waffer, Eoche felbes mit einem Stiick gangen Jims

met, wicf algdant die Hpfel Hinein, bag fie ein .

Dagrmah! auffochen. Dann nimm die Ypfel hevs
aus, und faf fie in einem Durdyfchlage rein ablaus
fen. Sese hievauf cin 1 Pfund Jucker in Stiicke
sefehnitten, und in Brunnenmaffer getunft, inden

| @inmachFeffel aufs Feucr. Wenn viefes fo DicE ges

Yoyt ift, Daf ¢& ju Fleben anflingt, fo thu von 2
Rifronen den Saft und die Schale vedit fein gerr
{hnitten, Dagu, und faf mit den Hpfeln dief alles
sufamnien Eochen, big die Hpfel Flar und giemlich
weich geworden {ind. Sobann werden (oldhe in Eins
machaldfer gethan, und der faft erfaltete Jucer
wird bariiber gegoffen; follte aber der Buder noch
wid)t bick genug feyn, fo witd ev nodh) fo lange ges




fes Gingemadyee ift cin rediees Cabfol fite Feanke
Pecjonen, :

Melonen eingmmadyen.

Man wimme Melonen tie reche ceif find, . fehiis .;
let und fdhngidet fle in ldngliche Srreifen, und fegt
fic in cine porjelldnene Sehiiffel.  Afsbann Fodt

man TWeittefjig und Jucker (auf eire Mas Eifig ely

Batb Pfund Jucter) fchaumet ihn, und 146t i For

e, big der TWeineffig famig witd , fodann giefy

-mau ben @ffig iiber bie Melonen, (hwenke fie um, |
und giefic i wieder ab, Fodf ihn nodh etwas, uny 4
- fchileeet unterde die Melonen in ey Suckerglas mftv’-g 3

Stmmet und Relfen ein, gicfit den Effig daciiber, 4

und bindet 8 ju, fo halten fie fich felv gue,
Mifpeln etmrmadyen.

Qimm frifche Mifpeln von der grdgren Art,
fchale fie fo diinne alg miglich ab, zevitich. fie mit
einem Mieffer , und laf fie in LBaffer mittelmagig
mitcbe Eochen; damn nimm fie heraus, laf fie etwas
abEliblen, und trocfne fie mit einem Tudye ab. {af

in. etner Pranne fo oiel Bucer fthmelzen, daf bie

Mifpeln wobl damit bedeckt ywerden Ednnens fobald

et Judier gergangen ift, thue bdie Mifpeln Hinein
und [ag fie davin vedt langfam Eochen, dafi Hie Mis
foeln Den Jucker vecht annehmen. Alsoann thue fie
nebft dem Juefer in ein irdencs Gefehive, ynd lof
fie cinen Tag davin ftehen; dann fese fie iiber ge/
lindes Koblenfeuer, vaf fie. efwg eine halbe Stuns
be tod) burchEocyens Bievauf nimm fie mit cinem
Sdaumldfel fo, vaf fie ol ablaufen , Hevauds

’

fodhe, big ey fich mit Dem Lo siehen-Ligt. Die
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Su Detm 31xcfer.'ffgue‘@aft bon gufen Rofeln, 5. B.

i+ Ranetcen, fo vicl, Daf dev Upfelgefehmact per herrs
| fhende fep; audh fannft du wodh frifchen Sucter,
Cetwa Dhalb fo fhroer als dex Apfelfafe i, bingu

thun ; diefes alles muf fo lange gufaminen fodyen,
bis er Syrup die Probe balr, undavird, wenn ev
et meift evfaltet, diber die, in Elnmadglifer aes
legte Mifpeln, gegoffen. Soldye eingemachte Mis
foefn find eine heiljame Urjuen , befonders fiiv Dies
jenigen, welche ju Durchfiillen geneige find.

- Rothe Riiben eingumacen.
Die Ritben merben voeich gefocht, alsbannin

dinen grofien Duvchhlag gelegt, dag fie ablaufen ;

‘Sann werden fie geichalt und in runpe Seheiben ges
{hnitcens bierauf wird winnflid) gefdhunittener Krenn
und woh! veclefener Fitmmel in cinen Steintbpf
geftreuet, eine ©chiche Ritben baritber gelegt, dars
auf woieder Simme!l und Krenn, twmmer eine Schicit
um die anbece, 0is der Topfoolliift. Algdann wivd
Biereflig abgefocht und Ealt daviiber gegoffen. Die
Riiben werden mit einem Deckel gugevedfs, fo hals
ten fie fich vedht qut. :

“Ehampighonsd cingumadern,

- 9Benn die Ehampignons rein gemadt fiud,
“foetben die grofien tn Sclicfe gefthnitten , die Fleis
nen, die noch gu find, 1G4 man gany; wafchet fie,
und (46t fie mic TWaffer, worin ein wenig Saly ift,
fodhen, aber nicht lange, drucke das Waffer dbavon
ab, und fdfic fie Eale werden. RKochet ABeineflig
auf, mit etwas ganzen Muskarenblumen, Sewiivgs

- Wdgerlein, Dfeffer und Lovbeerbldrrer, fWenn ver
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Efiig fodht, thue die Ehampignons hinein, wnd ldf 4
fie nur einmabl aufeodhen, und thue fie fofore mit
oer Brithe und Gewiiry in Konfebeurgléfer. Den
britten Tag gieflet man frifdhes gefchmolzenes Hany
meltalg Davauf, und feset fie an einen Eihlen Ort,

Wenn man davon gebraudyen will, nimme nian den |

Kalg dabon ab, Man Fann fie auch wenn fie go
Foc)t und ausgedritckt find, mic dem Semwiivze mo
fie, in ein Konfefturglas fegens aldann Tdeinef
fig auféochen, felbigen Ealt werden laffen, und Dani
darauf giefien, und audh mit Hammeltaly begiv
fen. &

Snetfdhgen {1f cinsumacen.

Nebmee fthine grofie Qwetfdigen die veif aber |
nidjt yoeich find, wieger fie, dann fihlet fie fouber

~ ab, leget fie in eine povgellane Sebitffel , nebmit

auf ein Pfund Jwetfthgen ein balb Pund Suckory
veibet felbigen, und fehiltcet ifn fiber die et |
getr, und [afit e eine Nache ftebhen; dann thut esin |
einen Konfefeurkeffel, und laft e8 auf Kohlen lang |
fam fochen. Wenn bie Swetfhgen qut find, nef
met fie Heraus, und leger fie in ein Konfefrurgloss
ben Saft, fo nod) auf den Jwetfchgen ift, giefit wits
oer in ben Seffel, lafit ven Saft langfam Fodery
big er bie gehivige Dicke hat, bann giefe ihn
a8 ®las, iiber die Swetfchgert. :

Kivfdhen su erhalten.

. TWenn vie fhwargen fauern Kivfchen oder
eicyfeln vede veif find, fo pffiicke fie bey Elarem
Sonnenfthein, und wenn es nicht Fury vorher 9
veguet far , mit Fingerhandfihuben- vom Baume
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ab, fchneide mit einer Gchere die Stiele Diche

an den Kirfchen ab, thue fie bebuthfam in fehr gue
ausgetrocknete Pouteillen, die grofie Vffnungen has
ben; pfropfe fie wobl gu, verpide fie gut, dafi Feis
ne Cuft Dagu Fommten Fann, und febe fie in eifen

~ Reller, fo tdnnen fie bis Weihnachten frifdh exhale

tén yerden, Defonders, wenn man fie fpdt einfeqt.
Hicrben muf man aber beobadhren, vaf man fie
nicht mic blofen Fingern anfafle, und fie auch gleich,

*fobald fie vom Baume Fommen, cinlege. Man Eann

fie auch, woenn fic in die Bouteillen gelegt, und
diefelbe mit einem Decfel, ber gut davauf pafi,
jugedectt, und miteiner Blafe feft juaebunven wers

. Den, in ‘n'seu!_ﬂérunncn léngen, {0 halten fie fid) auch
- gut. ; . :
_ Rmetfdhgen atf den Winter su vermahren.

Brich mic Handfchubhen die Jmetfchgen an dem
Gtiele ab, lege in einen Steintopf unten Aeine
bldtter, und alsbann die Jnoetfhgen didhte neben
einander, oben wieder Weinbldtter drauf, und dann
einen Deckel darauf der recht feft davauf pafit, daf
feine Luft baju Fann; grabe ben Topf alsdann im
Gavten in die Erde.  Wuf diefe Ant falten fie fich
Tange; wenn der Topf aber einmalhl angebrochert
1ird, fo muf er gleich hinter einander verbraud)s
werden, : :

Man Eann fie auch auf folgende Are gur evhals
fens Man {chmelzet gelbed oder weifes ABadhg in
eifien Kiegel, und nimme algdann bie reifen Jwetfha
gen mit den Stielen, taucht die Jwetfchgen in das
Wahs, daf fie mit vem Wachs ditnue iiberjogen
werden, gn jedem Stiel muf vborher cin Faden ges
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Bunpen feyu, daf vie Jwetfihgen aufgehdngt wers
ven Euninen , aud) mof dag ahs nicht ju heif
fep, Ldenn man fie ju Tifhe geben will , madyt |

man bas ABads davon und die Jwetithgen ab.
- KBeinfraubat 3 cehalfen.

- Gchneide die Weirirauben, wenn fie veif find,
aber nicht gav weich, beéy crockenen Wettey vor |

Gonnenaufgang ab, fo, daf jwey Stdngel davon
bleiben. Den einen Stdngel vevklebe da, wo er abs

~ gefebnircen iff, mit Wads, und den andern: fFecte
in einen Apfel; dann Hdnge fie an einen Stock und

faf fie in einem Sewdlbe, daf weder ju falt nod
ju warm, nod gu feudbe ift, Frey Hangen. Sollfe

‘Der Apfel niche qur bleiben, fo frecke einen andesn §
~ pardauf. So bleiben die ZBeinrrauben vecht frifh

und gut vom Sefthmat, Man Fann fie audh nut
mit ¢inem Stiele abfdhneiven, diefen fteckt aigbann

in warmes (aber ja niche heiges) Wachs, und hidm

get die Yrauben fo auf; die faulén Beeven mikffen
aber fleifig hevaus gefudht werden.

Kreauter aufiubemwabren,

Wiele Kreduter dawern nicht unterm Winter
aus, wefialb man fie auftrocfien, aud woll ¢
madhen muf. Das Troknen berfelben, als das Bas
filifum, Majoran, Lbymian, PfefFecfraur, Sale
bey 1c. mufi nidit im Ofen in grofer Hige gefihes
Hen, indem vadureh ihre Gewiirgfrafe ju fehr auss
getrieben uad gefchwddt, folglich aud) ihr Sefchmad
verminvert wird. Man almet. amr beften die Upoe
thefer nach, weldhe ibre Krdurer in Sdbatten in
Fifrigen Sammern abtvocEien.” Sie werden dafet
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auf Deetern bitnme auseinander gebueitet, von Jele

“gu RQeit umgekeher, obev in gang fleine Blindlein

gebunden , und an Fiven aufgelingt und getocks

e, Die getvockneten Kuvduter woerden- in Beutel
von Ceintwand oder grofen Tilten von Papier, wels

1 e oben gugemadyt werden, aufderoaly. €.

Kobivabi aufsuberoalren.
3 Die im Winter ju verfpéifenden Koblvabi
- werben im Hecbit ausgehoben, die Bldcer bis and
Her; abgefchnicten, im Keller in trodnen Sand ges
fet, ober im Savten Gruben gemadt,. wo fie Ditie

L ¢in gelegt, und mit Ecde wieder bebeckt merden,
| alg welche festere frifdher und fchmacthafter bleiv
{ ben, alg' diejenigen, tweldje man i Keller aufbes
4 wabre. :

_ Spargel s dorren.
@3 ift am Deften, wenn Dev Spargel mit eis

aer Nadel dburchftochen, cin Faden durchgejogen,.

und fo am Ofengeldnder Hevum gebangen, aud) fleis
fig nachgefehen 1wird, daf er nicht gu heiff werde,
(indem er fonft’ {chwary wird, und bepm Kochen
gav Feinen Gefchmack hat;) it ee aber ju wenig ges
porret, fo geht ex Gald in Fiulung, lauft an, uyd
verdivbt, befonders wenn ¢r an cinem feuchten Oig
aufbehalten wird. Demnadh) muff ervecht bare, aber

I Boch langfam und bep gelinder SBdrme gevbrvee feyn,

Eper aufjubemahren. ‘

Matt legt die Ener in Hackerling,” voch muf

foldier bon vecht frifchém Strob, weldes iiidhe dutns

pfig viecht, gefehmitren fﬂ)“.ﬁmm fichevftent und Idngs
X 2 : 2 ) b

i
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ften bleiben die Eper gut, wenn man fie in'die Ufhe
legt. Die Ufhe muf aber gut getroctnet fenn, ol
vann thut man fie in einen RKaften, unten eine
Schiche Afhe, dann eine Schicht Eper, alle gevas 1
e neben etnander, daff bie Spise unten hinfomme, -
dann wicder Afthe, und/ fo foue, bis fie alle find,
AUlle ‘x4 Tage nimme man bdie Eper Hevaus , unh
Eelyre jebes umy finbet. man die Yfche feuche, fo ¢
muf eine andere trocfene Afche beveit fenn,. bie 1
ftatt der vorigen gebraudit witd. Man balte boy
dem Nachfelen jedes €y gegen das Licht , und

fangt eines an tritbe gu werden, fo perbraude
man ¢8 gleich. Auf diefe vt erhaltet man die |
Eyer fuifd, ohne daf cined weggemorfen werder §

mitffe.  Sum Aufbewabren yoerden Syer genome |

men, bie feit Auguft gelegt werden. Wann St 1

gefroren find, fegt mian {ie in faltes Waifer, wnd |
lage fte darin aufthauen, o

Bom Einpdckelnr und Raudyern des
Sleifches. >

Pocelfleifch. i3

230 eine ftarfe: Ouantitdt eingumachen iff, vers :
fabre man alfo: Nachdem man e gutes Weinfap
poer anderes Gefifs (weldhes abes von Eichenholf
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