XXIV. Bapifel,

Gurken md Friidte in Efig eimzumadyen.

963. Ourken einjulegen.

€8 werden die griinen, vorziglidy tleinen Gurfen rein ge-
wajden, am Stengel und Kopj leidht geftust und in einen fteinernen
Zopf eingelegt. Weihrend diejem wird weifer Efjig oder audy guter
Weinefjig mit Hinveihendem Salz aufgefocht und iiber die Gurfen
fodhend Deify gegoffen; ben pweiten Tag wirtd der Efjig von den
®urfen abgegoffen, mit einer fleinen Bugabe von frijGem wieder
aujgefocht, fochend Deify iiber die Gurfen gegoffen, weldhes den dritten
Zag wiederholt wird. Am vierten Tag wird der Efjig wieder ab-
gejetbt und zum viertenmal gefodit. Die Gurfen werden nun in
Gldjer oder fefte, qut ufhliehende Fifden eingerichtet, und war:
gum Boden eines jeden Gefifes Gewiirs, ald: Neugewiirs, IJngwer,
Pfeffer, Lorbeerblatt, in Blittden gejdhnittenen Kren (Weeexrettig)
und Stiide Paprifa; wenn dag Glag oder Gefaf voll ift, jo wird
der Beife gut gefalzene Gffig diber bdie -Gurfen gegoffen und bie
Dberfliche mit den erft benannten Gewiirzjorten belegt, dann mit
Blafen ober Dunftpapier feft verbunbden und an einen falten aber
teodenen Ort geftellt, in weldjem Jujtande fie fidh mehrere Jahre
balten laffen. Auf 1';3 Liter Gffig nimmt man 1 ERIHfFel voll
Galz. Man fann aud) Halb Efjig, Halb Wafjer fochen, fie find
aud) gut und Balten big zu den frijhen. Die Behandlung bleibt
fidh) gleich.
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964. Pfeffergurien einjulegen.

Man nehme 5 Defa BPieffer, 1 Defa Lorbeerblatter, 5 Defa
Thimian (Ruttelfraut), 5 Defa Piefferfraut, 10 Defa griinen Fen-
del: Diefes Gewiiry wird in die Hilite geftoBen, dag RKrdutermert
in Nudeln gefdhnitten, Dder Boben eined Faffeld mit den Sorten
belegt, Die rein gewafdjenen Gurfen daritber jhon eingelegt, Efjig
mit Salz wie bei den vorigen gefodht und auj die Gurfen fiedend
gegoffen (auch Bier wird die Oberfliche der Gurfen mit benannten
@ewiirzjorten belegt) und ugededt. Den Ddritten Tag wird Ddie
liifjigeit gut abgegofien, gefodht und wieder fiedend [eip in Ddas
Faffel iiber die Gurfen gegojfen; Dbiefes wird viernral wiederholt,
immer nad) 3 Tagen, und bei jedesmaligem Kodjen etwasd frijdher
Gljig jugegeben. Dann wird das Faffel qut zugemadht, die Flifjjigkeit
nadh) und nad) zugegoffen, endlich feft zugemacht und n einem
trodenen Reller aufbemalhet.

965. Senfgurfien einjulegen.

©ehr grofie gelbe und reife Gurfen werden gejdhdlt, in 4 bis
6 Theile gefdhnitten, jebe Spalte in 2—3 Theile gejdhnitten, die
RQerne mit bem weidjen Fleijh gang Heraudgejdnitten, die Gurfens
fpalten an jebem Ende mit eimer Nelfe und einer Jimmtbliithe
gefpictt, fobann mit ganmzen weifen Senflernen, weifem PBiefjer,
Neugewitrz, Mustatbliithe, Koriander, einigen Schalotten, Thimian,
einigen  Lorbeerbldttern und einem Stiid flein gejdnittenen Kren
iidytweife in ein Glag eingelegt unbd der weike Cffig dbagu gegeben;
berfelbe wird mit Salz gefocht — ‘auf 17/, Riter Eifig 1 Eplbfel
voll Salz. Wenn der Ejfig ganz falt ift, jo werden bdie Gurfen
damit begojien, der Effig muf fie {ibexfpiilen; nun verbindet man
fiec und bewabhrt fie an einem Hihlen Ort. Nadh 14 Tagen feibht
man den Gjfig ab, gibt etwas frijden dazu, focht ihn und gieht
ihn abermal8 auf die Gucken falt. So [(dit man fjie wieder und
thut bagjelbe in 14 Tagen wieber; dann perbindet man fie feit
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und bewafrt jie an einem fiihlen Ort. Auf 20 jolder Gurien
tednet man B Defa Senfferne, 4 Defa Jimmibliithe, 4 Defa
Reltenr, 4 Defa weifen Pleffer, 4 Defa Neugewiirz, etwad Wustat-
bliithe, 5 Defa RKoriander, Thimian, Lovbeerblatt und Kren nad)
Gutachten. Auch fann man die Senfgurfen jo behanbeln, wie die-
jenigen in Nr. 963; man fpict die Spalten mit Nelfen und Fimnti-
bliithe, legt fie in einen fteinernenm Topf ein und behandelt fie gang
fo wie die gritnen Gurfen. Den vierten Tag legt man fie mit den
benannten Gewiirzjorten in bie ldfer und begiet fie mit dem
heifen Gjjig. ©obald fie falt find, verbindet man fie und bewabrt
fie auf; wenn der Gfjig auf die eine oder andere Art jdleimig zu
werben anfingt, fo gieft man ifn gany weg und fodht frijchen;
io fann man mit diefer BVorficht die Senfgurien bid jum Frithjabr
gut erbalten. It der Ejjig jehr fharf, fann Wafjer zugenommen
werden.,

966. Senfourhen. Deutjde Art

Die groften, dlteften Gurten, die man hat (die jogenannten
Saamengurfen), werden gejdhilt, in Spalten gejchnitten, bag Jnnere
rein qusgejchnitten, jedes Biertel in der Linge itber die Hiljte ge-
idnitten, eingefalzen und in einem Gejdirr 2—3 Stunden liegen
gelafjen; dann wird jeded Stiidden mit einem Tud) abgetrodnet
und an jedem Ende mit einer Nelfe und Simmtbliithe gefpidt, jo-
bann mit Senfternen, weifem Pieffer, Neugewiirs, Wiustatbliithe,
Jngwer, Koriander, Kuttelfraut (Thimian), Lorbeerblatt, in Spal-
teln gejchnittenen Sren (Vieerrettig) und viele in Scheiben gejdnit-
tene Swiebel (jpanijde oder weife Jwiebel) fchihtweije n em Glas
oder einen nod) ungebrauchten Topf eingelegt; nun wird Eifig mit
Saly gefocht (auj 11/s Liter Gifig 1 Loffel Salz), falt werden ge-
loflen und gang talt itber die Gurfen gegofien, fo dap die Gurfen
fiberfpitlt find. Nun werden fie verbunden und im SReller aufbe-
wabrt, nach) 4 Wodjen wird der Gifig flar abgegoffen, mit einex
Bugabe pon Salz und Gifig wicder eingefocht und falt iiber die
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Gurfen gegofien, danun iwerden die Gurfen fejt verbunden und in
einem falten ftrodenen Keller aufbewahrt. Nad) einer Beit fann
man nacpjehen: follte dex Ejftg tritbe werden, wirxd er gani weg:
gejehiittet und ein frijdjer Efjig gefod)t falt Dariiber gegoffen.

967. Waflergurken eingulegen.

Etwag groBere Gurfen alg in Nr. 963 werben rein gewajden,
per Boden eined Fafjeld wird mit Wein-, RKirjhen- und Lorbeer-
bldttern, griinem Fenchel, Dillen, ganzem Pieffer, Neugemiivz, Jng-
wer, halbe Nuf grofem ©titddhen Wlaun und RKrenipalten belegt.
Dann werden Ddie rein gewajdenen Gurfen darauf jdhin eingelegt;
diejelbe Lage, weldhe auf dbem Boden f{id) befindet, fommt wieder
auf die Dberfliche dev Gurfen. Jnbefjen wird jo viel Brunnen-
wafjer mit Salz gefocdt, al8 man fieht, ba daé Fafjel voll wird
und die Gurfen davon iiberjpiilt werden; dag Wafjer, nachdem 5
mit Dem Salz gefodit bat, wird ganz falt iiber die Gurfen ges
gofien, dad {Fajjel hievauf mit dem Dedel gut verjdhloffen, in den
Steller gegeben und alle Tage in eine andere Lage gewdlzt, Suweilen
mupB nadygefeben werden, ob dag Waffer fih verliert; in bdiefem
Falle mup falte3 gefodhtes Salzwafjer nadigegoffen werden, wozu
aui 13/; Liter Wajfer 1 Loffel Salz fommt. Ueberhaupt gebe man
Acht, dap Dag Walzen und Bewegen bes Fafjeld nicht verjiumt
wird; dann find bie Gurfen jehr gut und bHalten fidh fange, m
entgegengejehten Falle wird die Brithe {dhleimig und die Gurfen ver-
Derben.

968. 2Vaffergnrfien. Anbdere Art.

Wenn bie jddnen griinen Gurfen Hergevichtet und gewafhen
find, werden fie in einem Gefif eingejalzen, jedodh nicht diberfalzen,
jo Bt man fie 24 Stunden lang rubig ftehen, dann trodnet man
fie ab, fegt am Bobden eines Fipdhens Weichielbldtter, TWeinbldtter
und Dilljtauden, legt die Gurfen jdyidtweife Ddarein, bas Griine
dazwijdien, big das Fafjel woll ift; dann gieft man fochendes
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PBrunnenwafjer daritber, damit das Ganze itberjpitlt ift, und (aft fie
jum andeven Tag ftehen, am zweiten Tag gieft man dag Wajjer vein
ab, ldBt e8 fodhen und gieBt e wieder fodiend iiber die Gurfen.
Den dritten Tag wird e3 wieder jo gemadyt, man fojtet das LWaffer:
ift e8 zu wenig gejalzen, gibt man etwad Salz dazu. Naddem es
vew dritten FTag fodjend iibergofien wurde, (Gt man ed austiihlen,
macht dag Fafjel feft zu und verwabrt ed an eimem fithlen und
trodfenen Ort. Uuj diefe vt Halten fie fid) jehr lange gut.

969. Griine Jrifolen einjulegen. Deutjde Art.

Die griften griinen Fijolenjcdhotten (dod) miifjen jie jung fein),
die jogenannten Sdpwertidotten werden gewajdjen, die Fafern ab-
gesogen und Ddamn quevitber fein gefdnitten. Der Boden eines
Fofiels wird mit Saly itberftrent, mit FFijolen belegt, immer eine
ftarfe Schichte Fijolen und wieder Salz, fo bid dag Faffel oder
der Topf woll ift; nun wird ein pafjendes Brettel darvauf gelegt, in
einen falten trodfenen Reller gegeben, mit Steinen bejdhwert und
o wie Rraut jauern gelaffen. Sie bleiben jhin qriin, werben fehr
gut und Halten fid) den ganzen Winter,

970. Griine Bohnen-Sdhotfen. Andere Arf.

$Hiezu werden die Sdjottent genommen, welde nod) nidt alt

find, folglih noch feimen Kern Haben; man 3ieht die Fafern ab,
wajdt fie tein aud und jdneidet fie fein und 'fdhief. Gibt fie in
ein Geidf und nimmt auf eine gewdhnliche Wajjerfanne voll Boh-
nen 4 Handvoll Salz, vermengt Salz und Bobunen qut unter-
eitander, legt jie Damn in Die beftimmten Fafjeln vedht feft eim,
die Fagden werden gqut und feft jugefpundet und in einem trodenen
tihlen Reller aujbewahrt. Wenn man {ie fochen will, werden fie
am Abend bevor, jo viel man braudyt, abgewajden und i frijdes
BWafjer gelegt, den Tag darauf fodht man fie halb weid), gieft das
Wafjer davon weg und fodt fie vollends in wenig gejalzener Rind-
lthpe gar, oder bereitet fie, wie man Ddie frijhen bereitet.




971. Griine Erbfen anfjubewabhren.

Die jdhonen jungen gritnen Crbjen werden eingejalzen und auf
ein ©ich gelegt, alfo 3 Stunben liegen gelafjen, danit fiillt man jie
in Flafchen oder Glijer, ftopit und verbinbet fie mit Blajen, (iRt
fie 156 Minuten fang im Dunft focjen, nimmt fie vom Feucr, lape
fie itberfiihlen, Bebt fie damn Beraus und bewafrt fie an einem
fithlen trodfenen Ort. Wenn man fjie bereiten will, wajdt man fie
ein wenig ab und bereitet fie wie die frijdjen.

972, Ribifeln (Jobhannisbeeren) in Efig.

Pan legt jhone Traubdjen in eine Schiifjel (beildufig 1 Kilo)
focgt 7 Deciliter Weinejjig mit ¥/, RKilo Buder, etwad Jimmt und
Nelten, gieft ihm heip iiber die Beeren und lapt jie 2 Tage jtehen,
pann witd der Effig abgegojfen, aufgefocht, abgejhiumi und bdie
Ribijeln 4—5 Minuten darin gefocht; Hernad) wieder in die Schiifiel
gegeben, wenn fie falt find, in Gldfer gefiillt, verbunden und auf
bemaprt.

973. Weidifeln in Efig.

11/, Siter guten Weinejfig lafle mit 42 Defa geftopenem Fucder
auffodjen und abjdhdumen, dann falt werden. Der Boden von Dem
bagu beftimmten Glag witd mit Fimmt, Nelfen und Juder belegt,
Dariiber die jchinen, veifen, vom Stengel abgerupiten Weidjjeln ge-
geben, die Oberflide mit Jimmt, Nelfen und Juder belegt, und
mit dem falten Gifig begofjen, jie miiffen vom Gifig iberfpiilt jem.
Nun wird dag Glag fejt verbunden, in 14 Tagen ber Ejfig abge:
goffen, etwas frijjer dagu getham, aufgefocht, falt iiber die Weid)-
jeln gegofien, Bietauf das Glas feft verbunbden und an einem Hihlen
aber trodenen Ort aufbewabr, >

974. Bwetfdken in Effig.

11/, Qiter weier Weineffig wird mit 42 Defa Juder, 3
Deta Zimmt, 5 Gramme Nelfen, beides zur Hilfte geftopen, 3
einem ficupartigen Saft gefodht, dann durdjgefeiht, das suriidgebliebene




@ewitry wird auf ein Papier zum Trodnen gegeben. Jnoeffen nimmt
man 21y Rilo jdone reife Swetjdten, gerjticht fie hin und wieder
mit einer adel, legt fie in die Gldfer ein, giept bann den falten
Sait daviiber und (it e8 jo 13 Tage zugebunbden jiehen. A
vierzehnten Tage werden die Bwetjchlen herausgenommen, der Sajt
mit * einer fleinen Sugabe von Efjig wieder dick eingefodht, die
Bwetichfen datein gethan, nur einen Sud auffodien gelaffen, in Die
®{ijer wird aui den Boden etwad von Ddem getrodneten’ Gemwiicy
gelegt, bie Swetichfen daviiber eingelegt, mit dem Saft itbergofien,
mit Dem Gewiiry beftreut und wenn fie ganz falt {ind, verbunven
und an einem fiflen Ort aufbewabhrt.

975. Sizfden in €lfig.

Mian fucht die jhonften Kirjden, weldje reht gro und fletjchig
find, aus, giept fjchavien Weinejfig Daram, daf er Daumbreit dar-
fiber fteht, und laBt fie alfo einen Tag und Nadt ftehen; bievauf
jeipt man den Gffig ab, legt die Kirjden auf ein Tud) gum Ab-
trodnen, gibt auf 1 Qiter Gffig 28 Defa Juder, [dft Den Ejftg mit
dem Buder gut aujfodjen, giefit den Ejfig {owwarm iiber Ddie in
®ldjer eingerichleten Kirjhen, und wenn fjie gang falt ftnd, jo ber=
bindet man fie feft und verwabrt fie alfo.

976. Ssimbeereffig ju Bereifen.

Wenn man Himbeeren einfiedet, ob jur Wearmelade ober 3
Sait, jo pilegt man die Treber wegzuwerfen, und das ift Sdabe;
benn dieje geben einen jehr guten Gffig. Van gibt nimlic) die
Treber pon den Himbeeren in einen Topf; wenn man den Buder
jum Sicup ldutert, welden man zur Marmelade oder Saft braudt,
io muf man ihn abjfaumen, den Schaum und bad 1lnreine vom
Buder gibt man aud) u den Trebern in ben Topf und fitllt ed
mit Brunnemwafjer an; ift esvon 1 Kilo Himbeeven, fo fann man
1 Qiter Waffer davauf giefen, lipt es jo Tag und ad)t am waxmen
Ofen ftehen, dann den zweiten, dritten Tag [t man es techt Durch-
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todjen, Eldrt e8 durch ein Tud) ober Siltritbeutel, gieft das Rlare
in Flajdien zur Hilfte voll, fiillt 5 mit frarfem weien Ejfig voll,
berftopit es gut und nimmt e8 nad einigen Tagen fdhon jum Bedarf,
ju Salaten und jum Getrint in3 Buderwafier, bejonders im Som -
nter. Man fann nod) nebftbei in die Treber 14 Defa Buder geben.
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