1103, Getvodinete Bivnen.

Man verwendet Giezu durd) lingeves Liegen mitche ge-
ordene Bivnen und [dft jie in fodendem Waffer etwas fochen,
worauf fie abujchdlen find und dad Kerngehinje heraugzunehmen
iit. Dag Dorren erfolgt damn auf Hordem, bdie uvor nut
Papier Fu belegen find. Der Ofen darf bierbet nur mipig
gebeist werben.

1104, Getrodinete Hogebutien.

Grofe, langlichrunde Hagebutten werden, bevor fie itberreif
find, gepflitct, von BVopen und Stielen befreit und Hievauf in
Hiliten erjcnitten. JNachdem lepteve entfernt jind, duvchbobhrt
man fie mit einer Jtadel und fafit fie in Jwirnsfaden. Das
Trodnen gejhicht Damn entweder auj Sieben obder Horden an
ber Somne oder in mifig warmen Baddfen. Jum Aujbewalren
perwendet man leinene Sddcen.

Gingemadyfe und conlervivte Gemiile.
1105, Gparvael.

$Hicrbei dhneidet man den holzigen Theil der Spargel ab
und legt den jo Dergevichteten gereimigten und gewajdjenen
Spargel in fochended Wajfer. Damn wird das Gefd (am
beftenn eine Gajjerolle) pom Femer Hinweggenonmmen uwnd mit
einem mefhrfach iibereinander. gelegten Seinentuc) bededt. Eine
Stunde darvauf wird der Spargel zuerft auf cin Sieb und fjo-
bald dag Wafjer abgelanfen, auf ein Tud) gelegt. Damit ev
erfaltet und trodnet, wdhlt man einen dem Sonnenlichte nidht
auggejesten Ovt. Hierauf focht mon eine ziemlid) anjehuliche
Menge Salz in Fapwafer und Lt es ecfalten. Damn ijt
ber ©pargel in Hohe Cinjiedglifer zu legen, zu bejchmeren,
bamit er nicht Hervorjteht und mit dem Salzwafjer bid Fum
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Ucberfliefien 3u Gegiefen. 2Wag fich iiberfegt, wird mun hHinieg-
genonumen und die o entjtandene Fliche oben mit gejchmolzenem
Wadys und Schpjentaly iibergojjen. Veim Gebraudje ijt s
nothwendig, den auf diefe Weife eingemadyten Spavgel gut 3u
wdfjern.

1106, Griine Grblen,

Hievzu find junge griine audgelejene Grbjen in  trocene
Flajchen zu geben und diefe Hievauf mdpig fejt zu verforfen.
Hievauj fiillt man einen Kefjel jo hoch mit faltem weichen Flip-
waffer an, daf er big an den Hals dev Flajhe hinaufreicht. Beim
.mnunfnllul der Flajchen Tu[[t man die Jwijc )melmt mit
Hen aud, um dad Jujammenjtofen zu vermeiden. Die Flajchen
miiffen dann einigemale aufwallen, wovauj der Kefjel vom
Fewer entfernt wird. Nach dem Crfalten werden fie fejt ber=
piropit, verpicht und im Keller it Sand aufbewalhrt, fwobet der
$als nad) unten au liegen mup. Cine andere Avt der Jube-
untunq bejteht darin, daf man die audgelefenen Crbjen in eine
Sdyitffel gibt und jhichtemweife einjalzt, worauj jie in Flajchen
3u Tuﬁ.m und, wie oben angegeben, iweiter zu behandeln find.

1107, @Gelbhe Ritben.

Gelbe Nitben, tvelche tm October audgegraben ivorden,
fperdert o den iiufsu‘ten Blittern bejreit, Kopf und Hevy der
PBlitter jedod) daran gelafjen. So zugerichtet vertwabhrt man fie
an einem trocfenen Orvte 0id Jum NWearz.  Hievauf nimmt man
jfie Devaus, {dhneidet dad ,5;)(‘1(, ey und grabt fie an einem
fiiflen, jedodh trocenmen und {dhattigen Orvt vecht tief ein, jo
oap mweder Licht noch Lujt utreten famm.

1108. Rothe Rithen.
Suerjt werden Ddiefelben in Flupwajjer iweichgefocht und

hierauj i - faltes Waifer geworfen. Nacdhpem fie enthiutet,
jdjneibet man fie in Schetben uud gibt fie tn einen {teinernmen
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Topf. Dagivijchen ftrent man mm Krem, in ©palten gefchnitten,
Sitmmel und Halb jo viel Fenchel. Der Topy pird dann mit
aufgefochtem und wicver abgefithltem Weinefjiq vollgegofjen und
qun mit einer Jindsblafe verbunden. Jum Aufbewalhren mwihlt
man einen fiiflen, trodenen, vor Frojt gejhiipten Ort.

1109. Zohlviiben.

9n eimem trocenen, vor der Somne gefhitpten Orte 1m
Gavten grabt man Gruben, gibt in diefelben bie Koflritben
finein und {dhlieft Bievauj Ddie ®ruben toieder mit der aus-
gegrabenen Grde. Damit dad Regemmwajjer nidjt eindringen famn,
jondern abliujt, ift 8 nothwendig, die aufgejchiittete Eroe u
etnem Hiigel fejtujtampien. Die Kohlvitben founen aber auch
it teodenen Qelfer it Sand aufbewahrt werden, dod) miifjen
dant die Blitter dicht itber den Knollen ieggejchnitten werden.

1110, Branunkoll,

Nachdem die grofien Wurzeln etwas abgejchmittern wurder,
yird Ddiefer Kofl in einem SKeller in trocdene, jandige Crde ober
i veimen Sand geftectt, jo dafy er veihemweife didt anetnander
jehief gu ftehen fommt; auj Ddiefe vt treibt ev bamn iwieder
frijhe Wurzelt und erhaltet jich grit.

1111, Blumenhkohl.

Diefer wird auf gleicher Art wie Ddev porfhergehende
Sanderde gepflanzt, weldhe jedoch, ohne dafy die nachad)jenden

@projjen naf werden diirfen, Hjterd angufeuchten .

1112, Gelleviewnvzel (Fiiv Zuppen).

Nachdem dad Kraut oben abgejcnitten worden, legt man
bie Wurzeln died) einige Jeit in Sand i trodenen und [ujtigen
Kellern ein,




1113, Felleriewnrzel (fiir Halat),

Hievaie befreit man den Sellevie von Stengeln und Fajern,
ajcht die Wurzeln mit Hevzen und Keimen forgjdltiq ab und
jiedet fie tvie den Spargel bisd zum Weichverden. J[ft dann
ver ©ellerie erfaltet, jo gibt man ihn in einen Steinguttopf,
iibergiept ihn mit Cfjig und Baumsl, und bejtveut ihn mit
Salz, Jngwer und Pieffer. Dad Gefdf ift daun jorgfiltig
sugudeden und an einem fithlen Ovt zu veriwahren.

1114, Peterfilicwnryel.

Die duferften gritmen Bldtter werden biz auf's Hery ent-
fernt und die Wurzel hierauj wie die Sellerientvurzel in trodenem
©and wm einem [(uftigen Keller vermalhrt, wobei dag Hers
unbedectt bletben muf. Dad Kraut evhaltet jich auf diefe Art
buvcd) den gamzen Winter, wenn aud) die Wuvzeln nidjt fo lange
verendbar bleiben.

1115, Peterfilichvant.

©dyone, gejunde Peterjilieblitter twerden jauber gewajchen
und bievauf in einem tvocenen, (ujtigen Raum um Trodnen
audgebreitet und ofters umgetvendet. Sind {ie volfommen trocen,
jo verwahrt man jie in Papterjadchen. Beim Gebrauche mitfjent fie
aubor durd) einige Stunbden in frijdes Whaffer gelegt werbden, damit
jie fidh) ausbehnen. :

1116, Griine Bolnen,

Srijd) gejammelte Bohnen werden gejdhilt, in luftverjdhlofjenen
Riumen chrdg gejchnitten, in einem Weidling mit Salz duvch-
mengt und hievauj in FdaBchen jchichtwetfe vecht feft eingejtampit,
tobet 3ivifden jebe Schichte etad Salz zu jtreuen ijt. Die oberjte
Sdjidhte Dbelegt man mit diel Saly und {Ghligt Hievanf das

Fifhen . Cinige Tage darnad) legt man e wieder um und

wiederholt Died weiterhin alle 10 6i3 14 Tage. Vor dem Gebraude
diejer Bohnen gibt man jie duvd) eine Nacht in frijches Waijer,
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fievauf in fochendes Waffer zum Crieichen und (dpt fie dani
wieder in faltem Wafjer abfiihlen, worauj jie in fochender
Fleijhbriife gavgefodht ferden fomnen.

1117, Frifdpe Avtifdjoken.

Man wahlt Hiegn Artijchofen, die nod) nicht Friidyte an=
gefesst haben, Bebt fie jommt den Crdffumpen beraus und jebt
fie i einen trocfenen Keller oder in ein Treibhous. Vet gimjtiger
Witterung gibt man ihnen geniigend frijche Luft, laft fie jedod)

urnbegofjen.
1118, Gurhken in Salpwafler.

Sdne, mittelgrofe Gurfen werden rein gewajdjen, abge-
getroctiet und danr in feine Fihdhen gelegt. Leptere miiffen am
obeven Boden eine fleine Deffuung zu emem Japjen Haben.
Bevor man mit dem Ginlegen beginnt, wird der Boden De3
Fiipchend mit einer Hand voll Weinblitter, etwad Dillenfraut
wnd Weinvanfen belegt. AuPerdem pulverifivt man rein gewajdene
Weinranfen und gibt diefes Pulver, jowie ein Stitdchen Alaun
s Fipchen. Die Gurfen find dann jdhichtentvetfe devavt eingn=
fegen, Dafs awijdyent jede” Cage Weinbldtter und ein wenig Dillen=
fraut fommt. Jit dad Faf voll, fo giept man Fhipwajjer,
welcgem o viel Saly aufgeldst ift, daf e vorjdligt, Hinein,
bis nichts mehr davon Hineingeht. Dad Fiphen mufy damn feft
sugefhlagen und duvd) 14 Tage tiglich gejehiittelt werden. Alle
10 Zage offret man dag Ffihen beim Bapfen 1nd yitllt
3 mit Salzwajjer auj.

1019, Rleine Gurken.

Marn pilitctt jelbe bei trocener Witterung, wajdht fie jauber
ab und Jal3t jie mu, naddem fjie vollfommen getrodnet, gut
et Hierauf fhwingt man jie duvcjeinander, (it jie 2 Stunben
in Sal fegen und legt fie danm auf ein Sieb, wobei das
Salz abliuft. Htevauj nimmt man 3 Theile Weinefjig und
einen. Theil Wafjer und foht darin Ehalotten und Refambolen
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bon Ddenen je 3 Stitet auf 1'/e Liter ju nehmen jind. Chalotten
und Jefambolen find dann Gevauszunehmen und dafiiv in den
tocjenden Weinefjig von jeder Gewiivzgattung je 10 Kbrner
hincingugeben.  Dann belegt man den BVobden der 3u fitllenden
Glafer mit Gurenfrautdhen wnd cinige Stitcthen Vaprifa wnd
legt bie Gurfen lagentveife ein. Jft dad Glag bis sur Hilfte
gefitllt, jo fommt nod) eine Lage Gurfenfriutchen und Paprifa-
jtidden hinein. Dann fiillt man den itbrigen Rawm mit neuen
Lagen pon Gurfen und belegt die oberjte Schichte nodhmals mit
Paprifa wnd Kviutchen. Schlieflich iibevgiet man die Glifer
mit dem gefochten und ousgefiihlten Gifig jammt Gewiivy und
verbindet fie gut.

1120, @ritireln.

NMan wajcht und biivjtet diefelben rein ab und gibt jie in
eine Cafjerolle, die mit vothem Wein angufiillen ift. Davin focht
mar wun die Tritffeln o, lange wieein G, um e8 Hartjuficden.
Nachher fiihlt man jie ab, legt fie in Gldfer und giekt den
Wein daviiber, jo daf oben ein leerer Rawm bleibt. Diefen
fitllt man mit frijhem zerlafjenen Kernfett an, verbindet das
Glas mit Rindsblaje und veviwahrt e an einem fihlen Ort.
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