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Deffen fiede ein Pfund Juder mit einem Seitel Wafs
fer, {dyaume ibn fleifiig ab, und wenn er fidy gicht,
laffe ibn ausfithlen. FNun driide die Manbdelmildh
purd) ein Tud) hinein, laffe fie mit dem ausgekiihlten
Suder am Feuer fo dic wie Honig einfochen, und
nad) dem AbEHlen hebe die Gffeny in Slafden auf.

Gin Paar Loffel ‘voll diefer Gifens mit Waffer

vermifde, geben ein Glas gute Manbdelmild), 5
A nleitung,
s apipie o
Opeifez und VorrathsEamier

swedEmdfig
mit allem Nothigen eingurichten *).

848. Aepfel-Calfe. =

Sdydle die Aepfel, fdhneide fie ist vier Theile, und
bunfte fie mit Suder, Waffer und Wein, bis fie ger-
fallen. Paffive fie jept durd) ein Sieb, laffe fie unter
beftandigem Umritheen fo lange einfocyen, bis es fich

: ;
*) Die Speife= vder Vorrathelammer: foll Bihl, trocen,
liftig, und weber flarber Gonnenbige, nody den Nowd-
winden und Froften ftark ausgefest fepn. Alde frembar=
tigen, ftarf riedenden Sadyen miiffen daraus entfernt
werden, weil diefer Gerud) fich den Lebensmitteln mits
theilet.
Damit die Fenfter oft gebifnet werden Eonnen, fols
Ten Drahtgitter angebradt feyn.
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feidyt vom Loffel [ofet, falle bie Salfe in uderglas,

fteeue feinen Juder barauf, und binde das Glas mit
ciner Blafe zu.

- 849. thteu=©at1'e.

.ﬁod)e die Kitten im Waffer weid), pafiive {ie
durd) cin Sieb, gib auf ein halbes Pfund Kittenfod)
ein Balbes Pfund geftofenen Juder, und verfahre
wie oben.

850.. Marillen - Salfe
und
851. Pfirfid)- Salfe.

Die Marillen oder Phirficdhe werden gefdhdlt, und
durdy ein Sieb gedriict. Nun laft man ein und ein
balbes Pfund Juder mit einem grofen Seitel Wafjer
fieden, bis. ¢8 Blafen wirft, gtbt ein und ein halbes
Pfund durdypaffivte Marillen binein, und ribrt s
fleifig fiber dem RKoblenfeuer, bis o8 fo Did ift wie
Sdymaly u. f. .

852. Hetjdepetidhen - Salfe.

BVom NReif iberbrennte Hagebutten - Beeren twer:
den von den Kernen gereiniget, weid) gefod)t, durdy-
~ paffirt, und damit wie mit der Matillen - Salfe vers

fahren, | .
863, Kirfdyen - Salje
: und
85%. Weidyjel - Salfe.

Stoffe die Kirfden ober LWeid)feln fammet den

Rernen, laffe fie mit etwas Wein auf Koblenfeuer

warm werden, und verfabre damit wie bey der
Aepfelfalfe.
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855. Weintranben- Salfe,

Behandle fie gany fo wie die Weid)fel-Salfe; der ‘
Saft davon wird nur gany leic)t durdy ein Haarfieh i
geprefit. ‘ ]

8566. Cingefottene Agras (Stadhelbeeren.) |

Jricht gany geitige Agras werden rein gepupt,
und dann in {iedendes Waffer gethan. Wenn fie fidh
auf der Oberflddye des Wafjers gefammelt haben,
lagt man alles an cinem Eiihlen Orte adytzehn Stun- o
.ben fiehen, gieft das Waffer ab, und frijdyes davauf,
und (4Bt fie wieder adytzehn Stunden darin. :

Auf ein und ein halbes Pfund Agras (Ft man il
ein und ein halbes Pfund Jucker mit einem Skitel i
Waifer frack auffieden, mifdyt jest fdynell in den fie: o
venden Juder die Agras, Tdft fie darin weid) wer- i
Dett, aber nidyt Focdhent, und fitllt nady dem ALFLH-
Ten damit die Glafer. :

- 857. Gingefottene Marillen
und

: 858. Eingefottene Pivfiche.

Sdydne grofe, nidt vollig reife Marillen obder
Pfirfiche werden in einem Beden fo lauge gefotten,
bis fich das Hautdhen davon ablofet. Jenst fdydle fie,
gib frifdyes TWaffer darauf, lafje es' langfam aufiie-
pent, und ftelle fie gut sugedectt durd) 24 Stunden
an einen fublen Ort. Nun fodt man Sucer mit
Waffer vedht dic ein, leget die Marillen oder Pfir:
fidhe in eine Pfanne, giegt den Judfer dariiber, 1ft
alled ‘ein wenig auffieden, und fiillt alles nady dem
AbFDlen in Gldfer. Am andern Tage gieft man den
fluffigen Sucer ab, fodyt ibn mit frifdem Sucker

i



w268

auf, und gieft ibn meber in Das @Smﬁ iiber Die
Pricfiche. .
859. (Smgefottene Rufd)eu
und
860. Gingefottene Weichfeln.

Laffe in eirem gut glaficten Gefafe oder meffin-
genent Becfen ein Pfund geftofenen Juder, mit Waf-
fer angefeudhtet, auffddumens; wafde indeffen reife
Kirfdyen ober IWeichfeln in Faltem Woafjer, fdhneide
die Stdngeln davon gur Hdlfte ab, ¢ib die Weidyz,

" feln in ben Juder, Fode fie barin flinfzehn Minugen

lang, und ribre fie vorfidhtig um, damit fie gang
Dleiberr. Yun Iaﬁt man bie Weidhfeln auf einer Sehii{-
fel austitblen, in den @aft aber gibt man ein halbes
Loth Gewiirgnelfen und ein Stud Jimmt, At ihn
vief einfieden, legt die Weidyfeln in éSuderglaB, unb
fdhuttet daruber den Saft. ;

864. Gingefottene ?Jtzbtf,cl.-

- Die Nibifel werden yon den Sticlen abgerebelt,
in Faltem T2affer gewafchen, und mit einem Pfunde ge-
ftofenem Jucfer und eben fo viel Ribifel unter beftdn-
bigem Umriihren did eingefocht. Iadh dem AusEnblen
glbt man fie in Das uckerglas, und bindet diefes mit
in Wadys getranftem Papiere feft ju.

862. Cingejottene Dientln (Ditndln), .

Behandle fte wie die eingefottenen iBexd)feIn
863. Giugefottene Hagebutten-Biifdheln,

Die yom Frofte tiberbrannten @etfd)epetrd)beeren

werden yon den rauljen Kernen rein gepuft, -Die
Stingel sur Dilfte weggefchuitten , aber die Bii=
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- fdjeln nidht! geteennt, FMun. uberbfubt' man fiesmif:
fiedendern Waffer; und legt fie auf ein Zudy, Damit |
fie abtroduen: Auf ein Pfund’ foId)er Beerenfiebe L
prey Biertelpfimde Juder mit vier EHIGFeln woll i
LWaffer, bis ev’ flark {ddumt; gib die Hagebutten- |
Bitfdyelw insein Suferglaﬁ, und gieffé: den Juder, ‘
tenn ev efwad abgebiblt ift; darfiber.  Am andern
Tage giefie den fiuﬁ"tgen Buer gby fiede ihn mebr-
mabls, und nad) ‘Dem %uﬁfub[en gtb 1bn ieder in
Das @Iaﬁ =82

.....

@d)alen ‘ : i
Das SIBetﬁe, mlrb juenft meggefd)mtten, ble @d)m A
Ien aber mit ftebenbem Waffer nberbribt, unb bamit -
wie mit den DHagebutten - Biijdyeln verfahren. i
- 865. (,tngemad)te griine Juifies
Sdydne grime Stuffe ‘(am beften “um: Sobanni)
terden freugweis mitreiner Gabel durdftodien, dann
in einen nenen Topf gelegt, mit i, dem Waffer gang
ubergoffen , ein Bretchen darauf gegeben, und mit
einem Steine befdhwert. So bleiben die Niiffe yolle
viersehn Iage, und taglid)y wird frifches Waffer an-
ftatt des vorigen daran gegoﬁen Seht wird Suder
mit Waffer gut verfotten, die abgetroditeten Fiiffe
eine halbe Stunde darin gefod)t, vann in et Jucfer-
glas gelegt, unb der Juder dariiber gégoffen. Am an-
bern Tage gicht man den flitffigen Sucber ab, fiedet ihn
mit frifdem Sucer, und fchitttet ibu Nber die Niiffe.
Diefes thut man nod) zwen Tage, Dann aber werdew
pie MNuffe im GSlafe mit einem Steine befdhwert.
866. Cingefottene: Bivnen.

Nidht gang reife Bienen (Muscateller=) fhéle,
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fteche die Rapfeln heraus, und lege fie in Faltes Waf-
fer. Qudeffen fiede Juder mit Waffer dick ein, wenn
er etwas ausgebiblt ift, lege die Birnen hinein, laffe
fie.weid) fieden, gib fie dann in das Juderglas, und
fchittte den Bucer dariiber. Am andern Tag wird der
Saft nodymahls gefotten unddariiber gegoffen; Wbris
gend aber befdywert man alles mit cinem. Steine.
867, Bowill vou frifden Swetfdhen auf
By bohmifdye At

Nimm ein Kordbdyen voll frifdye Sret{dken, Tofe
die Rerne und Stdngel aus, ¢ib fie in eine Rein und
laffe fie Eochen, riibre fie Dann Sfter mit dem Kod)-
[bffel um, wenn fie fdhon fo dif eingefodyt find, fo
mufl man fie beftdndig mit dem LEfel aufeihren,
fonft brennen fie an; Diefes Bowill muf {o did ge-
Fodyt terben, Daf e8 wie dides Sdymaly witd, dann
laffe ¢8 auskiiblen, und fitlle ¢8 in die Gldfer.

868. Feines Bowill.

®ib die frifdyen JivetfhFent in’ einen Weidling,
fhiitte ein Hefen woll fiedendes Waffer daritber und
decte fie ju; laffe fie ein FWeildhen frehen, siebe fo-
bann den Jwetfdfen die Haut ab, und Fodye fie fo,
wie nady bohmifcher Axt. ; :

-869. Bowill vou ditvven SwetfdEen.

Nimm ein Pfund Swetfdyfen, flede fie in Waffer
weidy, gib fie-bann auf ein Sieb, daf das Waffer
ablduft, dann auf ein Sdyneidbret, und fdyneide fie
fein jufamunen; gib dann Juder, Jimmt, Gemwiirz-
nelfeit, Limonienfchalen, ein wenig Wein dagu, und
laffe 8 nodymabls auffodyen.




- 271

Alleriey Frudefdfte sum Waffer-
- abgiefen. :

870. Himbeerfaft
: und
871. Maulbeerfaft.

Serdriicte in einem Weidling reife Himbeeren oder
Maulbeeren, und laffe fie fed)s Stunden im Keller i
feben. Fun driide den Saft durd) ein Tudy, gib ihn i
in ein ‘meffingenes Beden, lege auf eine halbe Maf f
vavon drep Biertelpfunde Juder pinein, fiede ihn un- - _
ter fleifigem Abfchaumen eine frarfe halbe Stunde),
und fitlle ibn nady dem Ausfiihlen in Flafhen. L

Damit fich Fein Schimmel anfepet, gib einige
Zropfen Mandeldl in die Flafde, ehe fie sugeftopft i
wird. — Man Fann den Saft mit Effig und Limo- L
niefaft vermifdyen, und dann mit Jucer cinfieden.

872. Aepfeljaft.

Reibe Mafdhansger = Aepfel auf dem Reibeifen,
preffe den @aft durd) ein Tudy, und laffe ihn fidy
fegen. Das RKlarve wird nun in einem meffingenen
Beden mit wenig Juder did eingefotten, und in Fla-

{then aufbemwahrt. ; '
873. Alfermesiaft.

Laffe reife Alfermesbeeren in einem meffingenen
Deden auffieden, rilbre fie aber gut um, damit fie
nidht anbrennen. Nad) dem Aushiblen driicfe den
Saft derfelben durd) ein Sieb, su einer Maf davon
gib ein DHalbes Pfund geffofenen Jucer, und fiede
diefes honigdick ein.

874. Weidfel- und Kirjdenfaft.

Berfahre bamit gans fo wie mit dem AlFermesfaft.

i b |
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875. Ribifelfaft.
Bereite thn wie den Himbeerfaft.
876. Rorublnme’nfdft
CAIDDa
877 %eltcbeufai’f

 Stofe. 'Dlé abgeaupften Blumenbiditer von der
ﬁornblumeu ober Weildhen mit qefiebtem Suder in
einem fteinernen EUtotfer, und prefie den Saft in eine
3mnerne Sdiffel.. Sn ein Seitel foldyen Saftes legt
man in Stiiden adtsehn Loth Buer hineit, fellt
die Sciiffel auf Kohlenfeuer, Lihre ¢8 nun mit einem
filbernen Boffef ﬁetﬁtg um, bis es ftd) fdhon dic cin-

gefod)t Baf

%rud)t[dfte Fum @efroruett.

& 878. @IDBCCL:-,
819, Himbeer-,
880. Dientl=,
881. Meidhfel -,
882. Marillen -
und :
883. Spﬁtftd)faft :
- Qu jenen Jabreﬁaetten, wo man die fr:fcI)en
orud)te nidhyt baben fann, Dbedient. man fid) anftatt

iprer Der Daraus gewonnenen Safte, die auf folgende

et bereitet, und yum Gebraudye aufbewabret wer-
ven: Jerquetidhe frifche Erd- oder Himbeeren u. f. w.,
feibe den @aft durd) ein &Sieb, und verribre mit eiz
ner Mo Saft 23 Loth gefiofenen Jucer. Laffe ihn

P R P S P
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drep Stunden fo {tehen, viihre ihn gut durd) einan-
der, fulle damit die Flafchen, ftopfe fie gut 311, und
tibergiefie Den Pfropf mit Pedy. Jm Keller berwabrt
man die Flafden im Sande vergraben auf.

884. Cenf cinguficden.

Feimm vren Maff Moft, gib davein wilf Loth
Qudfer, drepfig Gewiirznelfen und ein Loth gangen fil
Jimmt,laffe alles bis auf die Hdlfte einfochen, feibe s i
burd) ein@ieh in einenTeidling, und laffe es gans aus:
Eiblen. Nun riibre man jur Hélfte bifteres, und que
Ddlfte fitfies Senfimebl darunter, bis es fo dicf wie L
ein Kindsfody ift; und damit der Senf fich Sahre-
lang gut balte, o madye die eiferne Koblenfdyaufel

~ glibend, fabre bamit binein, und laffe fie darin qus-
- Fublen. — Tegt wird er in Tiegel geflillt, mit Pa-
pier verbunden, und in diefes ein Paar Jtadelftiche
gemadt. =

885. Bertram- Effig.

Bupfe einen Teller voll griinen Bertram, gib ihn
in eine Flafdye, nebft drepfig gangen Pfefferedrmern,
eittigen Himbeeren und wep gangen Swiebeln, fiber-
giefie alles mit drep Maf gutem Weineffig und laffe
¢8 einige Wodyen in der Sonne oder an einem war-
men Ovte fid) deftilliven. '

866. Himbeer - Gffig.

Gin Teller voll frifdher Himbeeren wied in der
Slafche mit drenTafs gutem Weineffig iibergoffen; nun
wird die Flafhe sugebunden, mit der Nadel einige
Lodyer in das Papier geftocdhen, und hun lafit man es
Deftillirent, bis die Himbeeren weifi gewvorder.

Der Cfjig wird nun flar in Flafdyen abgesogen,
und feft verftopft aufbewahrt.

Wiener Kodinn, - 18
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$87. Weidhfel in Effig cingulegen.
Gin unbd eine halbe Maf guten Weineffig laffe
" it drey Biertelpfund Jucer fodyen, fdhaume ihn
fleifiig aby und laffe ib dann austiihlen. Jept nimm
veife Teichfeln, befrepe felbe von den Stielen, be-
fEreue fie mit grob geftofenem Buder, lege fie in cin
grofies Sucferglag, und {dhiitte den geFodpten Gfiig
Falt bariiber. Die Weichfeln mitffen gang damit diber-
dedt fepn. Das Glas fird feft verbunden, nady adt
Tagen wird der Effig herabgegoffen, gefoht, und,
nadhdem et ausgebuplt iff, wieder pariiber gefdittet,
uttd Das Glas feft verbunden aufbewabrt.
888, Gpargel in Gfjig eingumachen. .
Um aud) im Winter @pargelfalat 3u haber, legt
wnan die Spargel anf folgenbe Art in Effig ein: Gin
urd eine Halbe Maf Weineffig leffe {ieden, dann auss
Eiihlen. Snbeffen pue pen rohen Spargel, {dneide
alledlingeniefbare weg, dasliebrige aber tibergiefie mit
vem Ealten Giffig. Mady einer Stunde lege ven Spar=
gel auf Tiicher, und tern er abgetroctnet ift, fo fitlle
cittenn Zopf bamit fchon zierlid), giefe Dariiber fri-
{then Gffig, daf der Spargel gang bebedft ift; sulest
gib fingerhod) Dehl dariber, und fdliefe den Topf
su. Man Fodht ihn, wie frifchen Spargel, weid, und
madyt ibn dann gum Salat an.
889. Gurfen cingumachen.

Sdyneide von den Fleinen grilnen Gurfen die Kap-
peln weg , wafdhe fie im IWaffer ab, lege fie ordent
iy in einen Sopf ein, und ¢ib ingwifchen Gurfen-
Fraut, ein Paor Sticdhen Jngier, PfefferEorner, i
Sdyeiben gefdhnittenen Kran, und gange Paprifa. Fun
witd {dharfer Weineffig gefalzent, und Fochend Wher die
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Gurfen gegofjen. Am andern Tage gieft man den il

Gfiig ab,und gieft ibn Eochend wieder fiber bie Gurs |

Een. Dief wird nod) durd) goen Tage wiederholt, dann

aber bedectt man den Topf, und befdhwert thn mit ei--

nem &teine, vder bindet das Gefaf feft sut; auf jes:

ben Fall aber muf der Gffig die Gurfen gang bededen,
890. Mothe Nitben eingumachen,

Werut die rothen Niiben abgewafdyen find, o fiede
fie im Waffer weidy, {dhdle fie und {dneide felbe in diin- |
ne Scheiben. Nun lege in einen Topf die Ritben fdyidy i
temweis, befirene jede Schichte mit Kitmmel und bidt=:
trig gefchnittenen Krdn, mifdye guten Weineffig mit
bem Waffer, worin die Rilben gefodyt werden, falze
ibn , und {dyiitte ihn fiber die Niiben. Mit einem i
Gteine befdywert, find fie nady ziven Tagen fchon gut. i

891. Gurfen yum Salat aufsubewabhren,

- Sdyneide die gefdydlten Gurken in ditnie Sdyei-
ben, laffe fie gut gefalzen eine Stunbde ftehen, driice
bas Salswaffer gut aus, pfeffeve fie vedt ftark, lege
fie feft in ein Juderglas, nadydem du fle qut mit
Weineffig genest haft. Oben gibt man frifdhes Oepl
darauf, und bindet das Glas ju.

892. Das Cinfalzen der Butter,

Die Butter wird suerft rein von aller Butter
mild) im Falten Waffer ausgemwafden; jest wird fris
fdyes Waffer getommen, bie Butter davin gut durdy-

- geFnetet, und dabey aly ineingeftreuts dann aber
in holzerrie oder freinerne Gejchirre feftgedriictt.

893. 3as Auslaffen der Butter.

S einter breiten Meine [AFE man die Butter iiber
Koblenfeuer jergeben und Foden. Der Schaum wird-
# 1
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fleifsig abgenonmen; gulest renn Diefer fparfam er-
fcheint , wirft man einen L6ffel woll trodenes IMehl
hinein. Man muf da fleifig mit dem Sdhaumliifel
elihren; wenn die Butter oben flarf in die Hobe
jteigt, fo-ftellt man fie vom Feuer, giefit fle in einen
Topf; und wenn dbas Saly yu Voden gefallert, feibe
bas Elare Sdymals in das dagu beftimmte Gefdyirr.

892%. Swiebel und Kuoblauch aufzubewabren.

Diefe werden an Spagat getniipft, und an luf:
tigen Orten frey aufgehingt. -
805. Gyer aufjubewabren, daf fie frifd) blei-

ben, wnd erfrovene hersuftelen.

Das unftreitig befre Mittel, die Eyer frifdh gu
erbalten, ift, daf man fie in abgeld{chten Kalk taucht,
. abtrodnet; dann den Bobden ecines Fapchens mit ge-
fiebter Afdpe beftrenct, darauf eine Sehichte Eper
legt, wieder Afcdhe darauf fireuet, und fo fort fabre,
bis bas Fafden oder Kdftchen voll ift.

Grfrorerie Eyer diirfen nidt iw's warme Jimmer
gebradyt werden, fondern man legt fie in eine Sdyif=
fel it Faltem TWaffer, wedfelt nady einer Weile die-
fes, und dann find die Eyer tieder gut.

896, Mehl und Gries aufyubewabren.

IMehl und Gries wird durd) ingeres Liegen dum-
pfig, weies nidyt gang troden war. Ju diefem Ende
wird ¢ auf Titdyern ausgebreitet, ofters umgefcdhau-
felt, und fo durchgetroctnet. Jept gibt man. es inbhilz

serne Truben oder Schubladen. Grftere miifjen mit:
burdyldchertem Bledye gejdhloffene Luftlbcher habens

letstere follfen nicht gang feft gefdhloffen werben.
BVor Jeit ju Jeit foll man das Mehl efwas um-
feaufelr; i

N A e T M S K
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897, Fleifdy - eimgupdckeln, o e

Die Knodyent werden ausgeldfet; das Fleifdy aber
mit drep Theilen Solz und einem Theile Salpeter fo
lange gevicben, bis es ftarf ndft. Mun beftreuct man
den Boben des Fafichens mit Saly, Salpeter, Lorber-
blatter, Rosmarin, PlefferEdrnern, und ein Paar
Gewiirgnelfen, driidt eine Lage Fleifdh recdht feft pin-

eint, fiveuet wieder Getvitry darauf, bis '¢s woll ift,

und befdymert e8 mit Steinen im ﬁetfery_.‘i,
- 898. Fleidh guovdncheri. o o

€8 wird wie gum.Ginpdceln hergeridytets nady
fech8 Tagen ungefdhr hangt man es in Maudy; aber
mit der Vorfidt, daf es von der Feuermdrme nidyt
erreicht tird. il = S AHTE dim s

899. Das Sugemiife und Gritngeug” anfii-
‘ DeIDADT I st e

Das Griingeug, ie bie' Kraut: und Koblgattun-
gen, balten fich am Deften fiber den Winter, wenn
man fie mit den TWurgeln in feudhten Saitd ftectt.
Roblriben, Kedn, gelbe Riben, Jeller, Peterfilie
u. {. . werden fhidhtenmeife. auf feuchten Gand. ge-
legf, gut mit Gand iiberdectt, davauf wieder. eime
Lage Nitben gegeben, und fo fortgefabren,” bis:alles
untergebradit ift. So it Sand eingefdylagen, balten
fie ficy gut. Die Grddpfel bewahrt man‘in eigenen
©ruben, oder man 14§t fieimbedectt ' Ketler -
gen. Sollen fie gang guf und vortrefflich. fich “eihal:
ten, fo muf der Boden, davauf fie liegen . gut mit
Stoblenfraub’ beftreuet terden. A3 2 da s
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