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gefernite frijche Swetjchfen oder eingeweichte Aepfeljpalten mit=
fochen und fann Den fertigen Holler auch fury vbor dem Anridten
mit witcfelfovmiq gefdnittener, in Fett gerdjteter Semmel ver-
mengen. ;

Die Subereitung der Huove'[dien Gemiife-Conferven.
Diefe Haben gang den Gejdhmact der frijdhen Gemitjearten,

ba jie alle terthoollen Bejtaudtheile Dderjelben enthalten. Jhr
giBter Vortheil befteht davin, dafy fie Ddie Beuiipung gany

unabhingig von- der Jahreszeit machen wnd — 1wad bejonderd
bei Den Sitlfenfritchten zutrifft — dad langivievige Sicden
erfpaver.

M aus SKuorvjhem Erbiens, Linjen= oder
Bohunenmeh! dad betveffende Puvée Hevzuitellen, vojtet man
bag Mehl mit Bwicbeln und Butter, gieht damn mit Suppe
oder Wajjer auf und (aBt duveh eine ftavfe WVierteljtunde bid
sur gewiinjhten Dice einfochen. Natiivlich mup aud) die ent
iprechende Qualitdt Saly und bei BVohien=Puvée auc) etwad
Gifig augefest twerden. Nimmt man zum’ Aufgieen Waijer, jo
ift es rvithlich, den Gejchmad durch etwas Kemmevidyjchen
Fletjch=Crtract ju heben.

@alate.

A Saurer Salat.

_ Die Kuuft, jede Salatart mit jenen Quantitdten  von
Cifig, Oel, Saly u. §. w. anzumachen, wic e3 jeine Cigenart
E}‘Tflrbcrt, iit nidht jo cinfach, af& 3 wohl jehetnen mdchte.
Sdon dag alte Sprichwort jagt, daf der bejte ©nlat Fu
Stande fommt, wenn eine beddchtige Fram das Sal3, eine
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freigebige das Del, eine geizige den Ejjig davangibt und eine
itbermiithige ihn tiichtig vermengt. Sudem ijt faum bet einer
anderen ©peije die Qualitdt der Bejtandtheile von  jolcher
Bedeutung, ald beim Salat, wo ctwaige Mangel duvd) fein
Berfochen oder  durch andere Juthaten verjdhletert werden
fonmen, jomdern fich bou Allem der natiivliche Gefdymad Fur
Geltung bringt.

Man ol 3u Salaten mur den beften Wetnejfig verwenden,
ber lichtgoldgeld, flav, nicht au jeharf jeirw joll und ja feinen
bumpfigen (famigen) Gevuch Haben dorf. Die Schdrvie famn
man  duvd) Bugabe vou Waffer und Sucer etwad mildern;
unflaver Gjfig, tm weldhem Fleckenw ober jchleimige Fdden
jchwimmen, 1ift abjolut unveviwendbar. Ebenjo joll man fich
mir ded beften Deled bedienen, ale twelches fidh zu Salaten
pag feine SProvencer=Oel (Aix) am  bejten uqm,t Salz ober
Getviivze, die zum Salat genommen iwerden, miifjen ftetd fein
geftofent ober jervieben jein.

254. Gryapfel-Halat.

I Man verwendet Hiezu tmmer Kipfel-Crddpiel, die nut
@aly — jedoch) ja nidht zu weich — gefocht, gejchilt und in
mefjexviiciendide Scheiben gejchmitten werden. o lange fie
nod) warm find, ftreut man Salz Ddavauj wnd iibergiept fie
mit 2 Loffeln flaver ieier NRindjuppe, welde dag Saly [Hat
imd die Erdipjel fo weit durchdringt, dap fie den Cffig nicht
jo leiht aufjaugen. Dann gibt man nach einiger Jeit Efjig
und Oel davauf, jedoch fjtetd nur jo viel, dafy die Crdipfel
gehorig genept verden, aber nicht in ewer Vrithe liegen. Dann
mengt man  durcheinander, iwobei nach (\Mcl)nmcf aucd) fein
gejchnittene Siviebel beigegeben twerden fanmn. MWan verwendet
hiegu gewohnlid) iveifien, twie auch Himbeer= oder Bertram-Cijig
(Cjtragon).

Cinen avomatijhen Gefchmad bildet die Veimengung vou

gelben HRitben, welde evjt gejotten, damn faltgejtellt wnd
qulept in gleidpe c_’)l‘f)EIbL‘lI serfchnitten, der obigen Salatbehand-
lung mit unterzogen, aud) ald Garnitur verwendet werden.
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. Der Dotter eined Hartgefochten Eied wird mit 5 Cf-
(Bffeln Del, etwasd Gffig wnd rweipem Pfeffer jehr fein abge-
vitet und damn nebjt 2 gehdvig gepupten Savdellen mit den
wie oben vorbereiteten Erddpfeln vermengt.

255. Hauptel-Salat.

Nean entfernt die duferen Blatter wd den Stengel, cbenjo
aud) alfe gedritctten ober etwa angefaulten Theile, jehneidet
damt Dag Hiauptel in 4 Theile, wijcht Jorgfaltig aus und
trocfiet Damn enttveder in einem Sieb, Neh, Tuch oder bejonderen
povzellanenen Schwenttefje(, die fleiftig gejchitttelt werden miifjen,
big nafhesu alles Wafjer aus dem Salat entfernt ijt. RKury vor
dem Quvichten wird der Salat dann gefalzen, nodymals ge-
wendet, . Gffig und Ol davan gegeben und fein gejdhmittener
Sthnittlauch davauf gejtveut; bejonderds mild wird Ddiejer @alat
idhmecten, wenn man etnen Gidotter mit Oel und Cfjig abriifrt
und damit vermengt, mindejtens jollte man dag Oel nut dem
Gifig mitteljt einer Gabel jehr gut vervrithren und jo auj den
Salat geben, baf er volffommen beneht, aber gleichfalls: nicht
in einer Qacte fteht. Werden €icv Ddazugegeben, fo mwerden jie
— mefr fernwei) al@ fart gefotten — in vier Theile ge-
jhnitten und der Salat regelmifiig damit belegt.

256. Gudivien-Sutat,

~ Derjelbe wird ebenjo bereitet wie der porige. Man {didytet
ihn auf der Sdiifiel jo, das die Stengel nach) aufen u liegen
fommen, und beftveut ifn fury vor dem Serviven mit fein=
aeftofienem Sucker. Gierjpalten werden dazu nidyt gegeben.

257. Gekvanpter Salat.

Beide Arten desjelben, der Elein- und breitgefranjte, werden
geput, bei dem lepteren die fleifchigen Stengel entfernt, damn
gewajchen, leicht gefalzen und mit Cffig und Ocl vermengt.
Diefe Salate werden jtetd gezuctert zur Tafel gegeben.




258. Brannhrelle.

Nan wihlt Hievzu die Bachrefje, welche den charatterijtijchen
{harien Gejdhmacd bpiel jtavfer fHat ald die Gartenfrefe. Nur
die Blitter und zavten Stemgel iwerden abgepfliictt, getwajdjen
und trocden gejchiittelt, dann fury vor dem Wnvidyten leicht ge-
jalzen und entweder mit Cffig allein oder mit Effig und Oel
angemacht.

259, Vagerl- Rapuniel-) Halat,

Man fneipt dad untere Kopjden weg, entfernt die jdhad-
haften Blatter, wdajcht und jalzt und mengt dann mit Ejfig
und Oel; meift wird diefer Salat ald Garvnivung zu andeven
aegebert, man Dbejtedt ihn aud)y mit Cierfcdynittern tvie Dden
Hiaupteljalat.

260. Trawzafildyer Falat.

Man vichtet Crdipjel- und Viger(jalat vor. Dann rvithet
man 2 CRIGifel voll Frangdfijhen Senf mit ebenjo viel Oel 1nd
etivad ioeifem ‘Pieffer gqut ab, mengt bdie bLeiden Salatarten
damit gqut duvcjeinander, wobei nach Erforderniff einige Tropjen
Gjfig und ettvad Saly davan gegeben werden fam.

261. Galat von griinen Fifolen,

Die geputen und fein gejchnittenen Fijolenjchalen werden
in Salzwajjer gefocht und dann in einem Sieb mit faltem
Wafjer itbergofjen, ablaufen gelajjen und mit Saly, etwad mweifem
‘J:Tq'fu Cifig und el angemacht. Wean tann auch fein gejchnittene
griine Peterjilie oder Sdnittlouc) darunter mengen. Ju Salat
wahle man {tetd die zarten, jungen Fijolen.

262, Gurhkenfalat,

Griine  Gurten twerden gefdhalt, mit dem Gurfeneijen
blatterig gefchuitten und damn jojort mit Ejfig und el an
gemadyt. BVielfach werden fie nach dem Schneiden ftarf einges
jalzen, etwas fteben gelafjen und dann audgedriictt, wovauf
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erjt Gjfig und Oel davangegeben witd, ©& ijt diez ebenjo
Gejhmadiache, wie ob man etivad jerdriictten Knobland) davimter
mengt (wad dad fogenannte ufftoen auz dem Magen ver-
hindert) oder fchwavzen Pfeffer oder Baprifa Ddavaufitreut. Hie
und b gibt man auch gerichenen Kren ober Sdnittlaud) dazu
oder vevwendet jtatt des Oeled jauven NRabhm.

uch eingelegte Salzgurten werden ald Salat bereitet,
indem man jie jchdlt, fein fchueidet wund mit Cijig und Vel
anmmact.

263. Fparvaelfalat.

Der Spargel twird gepubt und gejotten, ivie wir es jhon
(Nr. 190) evdrtert Haben. Wenn er auf einer Sdhiijjel boll=

fommen auggefitflt ijt, mijht man Gjfig, Oel, Saly wnd
Bieffer tiichtig durcheinander und iibergiefit den Spargel damit.

264, @avviollalat,

Der in Salywajjer gefochte Carviol twird mit denjelben
Suthaten wie Ser Spargel angemad)t. Den Corviol famn man
aud) in der TWeife Gerrichten, dap 1 Cibdotter, mit dem Sals,
Gifig und Oel qut vervithrt und etiwas grime Peterfilie wnd
Bertvamblitter, fein gejdynitten, davunter gegeben werden.

265. Pavadiesapfelfalat.

Man jchreidet die Paradieddpfel, tweldhe nod) fejt, wumd
swar durdhjaud johon voth, aber jo mid)t itbevveif oder gedriidt
jein Ditvfen, mit einem jchorfen Mefjer in Sdheiben, entjernt
vorfichtig bie Rerne und beftreut fjie mit Saly und tweipem
Pieffer. So jollen fie einige Jeit ftehen, wovauf man crjt Eijig
b el davan gibt.

266, Riivbislalat.
Man chalt die Halbreifen Kiirbiffe, focht fie in Salzwafier,

jehneidet fie in ditnme Scheiben uud macht fie mit Efjig, Oel,
Saly und Peffer an.
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267. Brautfalat uud Kehlfalat,

[. Cin wmifhig grofer Kopj von guitem Kraut wied in
ver befaunten Weife fein gefdhnitten wd dann i einer Cafjerolle
mit ftarf augejduertem Wajjer, Salz und etwasd Kitmmel \uln‘}
etina 10 Meinuten gefod)t, jedoch muP dag Kraut immer eine
gewifje Kevnigeit behalten. Wnmittelbar vor dem Serviven wird
eg mit gevdjtetem Wiirfeljpe iibergojjen. Wan beveitet aud
Sanerfraut auf dieje Weife zu, dasjelbe muf aber entjprechend
linger, naheyu '/, Stunde fjieden.

1I. :C[jl jhmadthaft it jum Srautjalat, der gefocht,
vam o wie der Haupteljalat in Efjig und Del beveitet wird.
Auch deravtiger Kohlialat ift von fehr avomatijchem Gejehmact.

268, Hauptelfalat mit Fped.

Wiivfelig gejchnittencr Spect toird leicht gebrdunt und mit
Cifig aufgegojjen. Die iicl} padurel) bilbende Brithe dhitttet man
itber denr gepupten und in vier Theile gejdhnittencn Salat, gieht
fie nodhymalg ab, evtodrmt fie twieder wnd gibt fjie jehlicRlich
jommt demt \_,puf itber den Salat.

269, Gelleviefulat.

Cin  Selleviefopf wird gewajchen, damn in  Salzwajjer
qvfm'[)t abgepupt, in Scheiben gejchnitten, gejalzen, mit Eijig
und Oel angemadyt wnd allein oder mit Crddapfelalat gegeben.

Biel ]cﬁllmrﬂmtu wird der Seleviejalat, wemn man den
Kopf put, nod) rofh in Scheiben jchueidet und dieje dam mit
angejauertem Wafjer, Saly und wenig Jucer weich foden (dft.
Wan gieft ctien Theil ded Sudwafjers zu, jduert nad) Gejchmad
mit Cjfig und qibt das Oel davan.

270. Rothe Rithen.
Diejelben werder gany mit den Spisen und  Wurzeln

entieder gefodjt oder [amgjam gebraten, damn  gejehilt wnd
au ditnnen Scheiben gefchnitten. Jn cinem ivdenen ®efil gibt

ey
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man ©alz, jiemlid) viel Kitmuel und jo viel ftarf angejauertes
Wafjer davaw, daf fie vollfommen Ddavon Dbebectt find. ud)
©djetben von Kren und Salzgurfen mengt man gerne daviutter.
Nach vienundzwagigitiindigem  Stehen  find  fie zum  Genuffe
fertig, Dalten fich aber am cinem fithlen Orvte auch durd)
lange Beit.

271. Halat von diivven Jifolen.

Die gehorig weid) gefochten BVohuen werden mit Salz,
Effig und el angemadht, etvad feingefchnittene Jiwiebel davunter
gemengt und fury vor dem Uuftvagen ctwad geriebener Kven
darauf geftreut. Vejouderd jdymadhaft fiud die rothen Kivichen=

fijolen.

272, Halat von diivven Linfen,

Wird cbenjo Deveitet wie dev obige, mur bletbt der Kren
weg, ftatt deffen man gewiegte Peterfilie oder joldye wiebel
geben fann.  Bum Linjenfalat eiguet fich bejonderd Bertvam-
Eifig jehr gut.

273, Gemijdte Salate,

Man fann diejelben auj die verjchicdenite Weife jujammen-
fteflen, wobei dem Gejchmad durch gefilliges Arvangement der
eizeliten Salatavten ein grofer Spiclvaum geboten ijf. Jn der
Jegel joll aber jede Gattung bejonders angemacht werden. Emn
jehr beliebter gemijchter Salat (2 la macédoine) wird auf folgende
Art beveitet:

1 vothe und 1 gelbe Ritbe, beide crtva in Salzwafjer
gejotten, mefreve gefochte Erdipjel und 1 Sttt Kiirbia twerden
blittevig gejchnitten und mit fleinen CStitcchen Carviol, ciner
Dandvoll griner Fijolen (gleichfalls in Salymwajjer gejotten)
m einer Schitffel arvangivt, wovauj man eé mit Cfjig itbergieht
und jtehen (dft. Von 3 Harten Eiern twoerden die Dotter mit
Lel, framdfijhen Senj und etivad Bertram-CEifig qut verriihrt,
der Gifig etivas vom Salat abgegojjen und derjelbe dann vecht
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gut mit obiger Whjchung vermengt. Man  foun  aud) etiwad
Bigerfalat dazu geben.

274, Havingfalat.

Mat  Jchneidet einige  Salaterdipfel, Cjjiggurten wnd
2 oder 3 gejchdlte umd audgefernte epjel blatterjdrmig. Damn
pritct man die Mild) eines ‘ommqw, nachpem fie audgewdjjert
wurde, mit Oel, CEjjig und ein wenig Preffer qut ab, bermengt
pantit obigen @aInt und gibt dazu das witrfeljormig qqd)mttcnc
gleichfalld anngcma]]crn Hivingfletjch.

295, Walfdjer Salat.

uch diejer wird in den verjdhiedeniten Jujammenitellungen,
jorwohl wag die Salatarten al@ die andeven Juthaten betrifft,
bereitet. Jm Ullgemeinen gilt dag fjchom bei Dden gemifchten
Salaten Bemerfte, daf ndmlic) jede Gattung, die verwendet
wird, bejonbderd gejotten und angemacht werden nurk.

Cine jehr beliebte Jujammenitelung ijt jolgende: Gefodhte
umd gejchnittene Kavtoffeln, divve Fijolen, 1 rothe MRiibe, einige
gejdhdlte wnd wiirfelfovmig gejchnittene Aepfel, gejchiilte und
bldatterig qejchnittene Ejfiggurfen werden mit folgender Wiijching
permengt: Man  duitct eine audgewdfjerte Hivingsmild) mit
2 Barten und 1 teidhen Cidotter, 1 Loffel voll frombiifchem
@enj, 1 Lbffel voll Kapern, 6 Loffeln Del, etvad Pfejfer und
narf) Bedarf Effig jo ab, dafy eine gleichmifige, nicht zu Ddide
Slitffigleit entjteht, mit welcher der Salat angemacht ivird.
Do arvangivt man denjelben je nach) den verjchiedenen Sorten
in Streifen, fidjerfdvmig oder rvingjdrmig auj einer Sdjiifjel,
ftedft in bie Weitte eine fleine NRoje ded in Salzvajjer gefodyten
Carviold und beftectt und gavnivt diejen Salat dann mit Aal,
Stiicfen audgewifjevten Hirvingfleijched oder Roggensd, gepubpten
oder gevollten ®ardellen, getochten Triiffeln und in @pa’[tcn
gejhnittenen gefochten Eiern.

&3 1Tt eIETtnu ftandlich), dofp man nod) viele andeve Ju-
thaten, foie mavinivte Fijche, Oliven, Caviav u. j. ., 1 diejer
Garniving verwenden fanm.
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Statt der oben angegebenen Fliiffigleit foun man die
Galatgemiije, von weldjen jedoc) die Aepfel und vothen NRiiben
egbleiben, mit gelber Maponnatfe, die mit ctwag franzdiijdem

Genf abgeriifrt wurde, anmaden.

B. Siige Salate,

Sujofernte diejelben ald Compote aud in Juder eingelegtem
oder Dunftobjt zujammengejtellt ierben, bleiben fjie hier aufer
Betracht. Bemertt jei mur, daf fid) aud) im Avrangement diejer
Speifen fehr Sierliches leiften ldft. Fitr und fommen vor der
Hand nur jene jitfen Salate oder, wenn man will, Compote
it Betracht, die aus frifhen oder getvocneten Friihten beveitet
und sum unmittelbaven Genufy beftimmt jud.

276. Orvangen-Falat.

Man jhilt furz vor dem Gebrauche die Ovangen, jchneidet
jie mit einem {charfen Weeffer in diinne Scheiben, die man
sierlich), je nach der Grodfe, in einer flachen Sdiifjel orduet
und ziemlid) dicE mit Sucter bejtrent. Die Kerne nuifjen
tativlich) jefhr forgfaltiq Hevausgelejen werben. Jn der Miitte
der Scyeiben, ober wo 3 fonft pafjjend ift, bringt man Klitmpchen
bon eingefottenen Ribijeln oder Weichielr, Fleine Reine-Claudes
1. 1. fo. aiu.

277, Aepfel-Compot.

Behn  bis  3wolf Aepfel fleinever Sorte (am  bejten
Majdanzfer ober Borsdorfer) twerden gejehalt, das Gehuje
entfernt und in die Halfte gejduittenr. Mean legt fie jogleid),
um das Rothmwerden u verhindern, in faltes, mit Citvonenjajt
angefjiuertes’ Wajjer und nad) furzem Stehen damn in fochended
Wafjer, vem Bucer nad) Gejdymad und einige Loffel Weifwein
augelest find. Darin (@ft man fie jugededt nicht allzu weid
fochen und febt fie dann vorfiditig auf eine Schitfjel, Der ver-

U Bauer, ,Kidin. :
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bleibende Sajt, den man noch) nacd) Wunjch  verjitfen fann,
wird damn didlich cingefocht, zum Theil mit Alfermes roth
gefarbt, um Theil wei gelaffen, durdhgejetht und in fladhen
Sdiifjeln gum Sulen gejtellt. Die zierlich geovdueten Uepfel
fjerden damt mit der i beliebige Fovmen erjduittencn Sulze
und fleinen eingemachten Friichten berziert.

278, Birnen-Cempot.

Man verfahrt mit den Birmew, iwie oben angegeben, mit
den epjeln, mrr ift 3u bemevfen, daf man mit den Juthaten
Ritctficht auf dle verwendete Objtjorte ju nehmen Hat. So
werden Birnen weniger Jucter bediivfen ald Aepfel, aber man
fanit dem Gajt beim Verfochen etwas Citvonenjaure beigeben.
Kletne Bivnen (Ducatenbivien) u. 7. w. werden nicht jerichnitten.
ot der gleichen Weife und mit der ndthigen BVorficht beveitet
man  aud) da3 Compot von frifden  Viivjiden, NMavillen,
Nelonen 1. 7. 1.

279. Gelulte Aepfel.

Swilf mittelgroe, feine Wepfel werden, wie oben ange-
gebert, Devgerichtet und danm mit einem jchwadgen Halben Liter
Wafjer, dem Sajte von ciner Citrone und der doppelten Ge-
idytamenge Suder, ald bdie Wepfel wicgen, gefodht. Sid fie
weid), fo nimmt man fie Heraus und gibt fie in ein jehr faltes,
mit Citvonenjaft angejduerted Wafjer. Den Saft (Gt man
weiter eimfodyen, flart thn, wenn s udthig ift, mit Haujens
blaje wnd ftellt ihn zum Ansfiihlen. Man fann ihn aud) ab-
theilen und mit Alfermesjajt, Weichjeljaft 1u. |. w. verjchieden
favben. Cine fladhe Tortenplatte von Povzellan wird daun auf
Cia gejtellt und davauj ein Reif gelegt. Jn diejen giefit man
fingerhoch voth gefdrbte Sulze und (ARt fie erftavven. Dann
orduet man zievlic) die Aepjel, von welden audh einige gan,
aber ausgehihlt gefocht twerden fommen, wo man fie damn mit
pafjender Marmelade fitllt, und gicht jo viel weife Sulj
daran, daf Ddie Wepjel bedectt find. Jft auch. diefe Lage fejt
geworden, jo gibt man iwieder gefirbte Sulze davauj, Jtellt
05 Gange furge Beit auf da8 €ig, entfernt dan den Neif
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und vevziert die Lberflacdie mit eingelegten Fritchten, wic eine
Torte.  Man foun die Sulze jehr verjhieden unter Jujas von
Wein oder fiifent Liquenven beveiten.

280. @ompot von frifdjem Beerenobf.

Niane  vevwendet dazu  Nibijeln, Erdbeeren, Himbeeven,
Stachelbeeren, Vrombeeven, vothe oder {dywarze Heidelbeeren
. . Die Vereitungsart ijt ziemlich gleich, indem man bdie
pont den Stengelin bejreiten und jorgfdaltig ausgelejenen Beeren
mit Jucer furye Jeit fodht, damn fHevausjaft, den Sajt weiter
cinfochent (Gfst, damun Davitbergieft und in der Kdlte julzen ldpt.
Der ucerzujas wird je nach den verwendeten Beeren verjchicden
jeinr, von den Nibijeln fodht man einen Theil mit Jucer, den
anderen verrithrt man mit geftofenem Jucer, vermengt damn
beide und bringt fie jo jum Sulen. Die Stadjelbeeren focht
man Juerft in feipem Wafjer, bid fie jur Hohe fommen, und
bringt fic danm erft tn den Ddiclicht eingefochten Sucker, dem
etivad Citvonenjaft jugejest twurbde.

281, Gompote vou actrodimetens Obj.

Man  veriwendet dagu  getrodnete Aepjelipalten, ge
dirrte Vivnen, Kivjdhen, Weichjeln und Jwetjchfen. Die Aepfel-
fpaltenn (dBt man durdh) mehrere Stunden in faltem Whajfer
jtehen und focht fie damn mit Whaffer, Suder, etivas Wein
d  Sinumt.

Geddrrte Bivnen (Klepen) wijdht man gut ab und
fo)t fie damn mit Wafjer, Sucker wund etwas Citvonenjchale.
Ebenjo ywerden getvoctnete Kivjchen und Weidhjeln behardelt.

Mit den gedorvten Swetfdhfen, die abgejhalt werden
jollen, fiedet man etwos Juder, Bimmt, Citronenjdjalenr, Wein
oder ftatt desfelben einen Loffel Rum. Man far die Kerne der
Jwetihfern auch belafjen ; entfernt man fie, jo ftedt man twohl
jftatt derjelben eine abgejehilte Wandel hinein.

282, @rireit.

Ginfacher, nicht gewitvzter Smwiebact oder gebifte Semmel-
jheiben werden in eciner Sdhiifiel fymmetrijd) gelegt und fury

7
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por Dem Serviven mit Wein itbergojen, Dder mit ein Drittel
Wafjer und Juder aufgejotten twurde und ivieder erfaltet ift.
Dann jtreut man etwad Jimmt davauf und ziert jede Scheibe
mit einem Klimpchen Deliebiger Marmelade. Statt ded Weined
fon man bdie Schetben aud) mit dem Saft frijdjer Erdbeeven
oder Himbeeven, den man durd) ein Tud) feiht und mit Juder
und Jimmt berjebt, itbergiefen. Jn diefem Falle bleibt die
~ Marmelade weg.

Gicrfpeifen.

onfervivung der Gier.

Der Bedarj vou Eiern ift aud) in mittleven Wirthjchajten
eit o Dedeutender, daf man gerne fiir einen Vorrath Sorge
tragen wird, um wdhrend Ddes Winterd bon Dden wed)jelnden
und  oft llllt]tbuf,]l[ltfj bobhen Miarftpreifen unabhingtg zu jein
und aud) feine pSalfeier” uLf}mLu st mitfjen, die jid) nicht 3u
jeder Wermwendung eignen.  Die Miglichteit, Cier fiix Iaugcre
Jeit  aufpubewahren, ijt daher wicht mur bei Wirthichaften
widtig, wolelbft eine Hithnerzudt gehalten wird und ed fich
parum Bandelt, den Ueberjchufy der wdrmeren Jabhredzeit fiiv
jene Peviode 3t erhalten, wo die Hithner Jparfam oder gar
nicht legen, fonbern auch andere Haushaltungen mwerden gut
daran thint, die niedrigen Sommnterpreife zur Anfchaffung einesd
Lorrathes zu beniipen.

Su diefem Jwecde twerden uerit die Cier mittelft Duveh-
]Cf)ﬂlILIl Sdiitteln u. §. w. gepriift und bdie gut befundenen
i einer S“um pder in emtem Faf auj eine Lage Haderling,
S’Inﬁt, Rlete 1. j. w. gelegt, dap feines an dag anbdere {tofst.
©o wird jdjidjteniveife fortgejafhren, die RKijte oder da3 Faf
dann leicht bedectt und an einem Eihlen, (ujtigen Ovt, der aber
por rvajdem Temperaturiedjjel und Froft gefdhiiht ift, auf:
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