XXXIIL Abfechnitt.

@onleruen.

Gritne Fifolen jum Aufbewafren.

Mean nimmt hicgu Fijolen von gleicher Gathung, fdjneidet
jie feiw langlich, falzt fie gut wund qibt, wenn mnran fie grim
erhalten will, ein, auf eimen BVievteletmer (13—14 Liter) 3 B,
hajelnufsgropes  Stivt  Blauftein, tweldhen man i Wafjer auf=
fochen (ie, zu, worauf man fie in cin Fafjel gibt und Fuerft
et veines Tuch, Ddamn ein qut pajjendes Brett daraujlegt, das
ntan. mit eutem Steine  befchwert.  Man hat dfter nadyzujehen,
0b Hag Wajfer dfiber den Fifolen jujanmmengeht, i Crmanghing
dejjent man frijhes Salzwaffer  unacdhgibt.  BVor dem Gebraudye
fegt man fic cinige Stunden frither it frijhes Waffer, ftodht fie
dannt - Salzwafjer weid) und jehwenmt fie jd)lieplich gut ab.

Gritne Fifolen jum Aufbewalren anderer Arf.

®feich ogrope Fijolen werden (inglich gejdnitten, in
fochendem Waffer halb Olandyivt, abgefiehen, falt abgejchoentmt
und auj ein Sieb gegeben; doun focht man Wafjer nut dem
npthigen Salz, demt man audh ein  erbjengroBes Stitct Blaujtein
sugeben fann, und jtellt ¢s falt, worauf man bdie Fijolen in
Cinjudgldjer fiillt, das Whajjer davitber- wd etwas Oel davauf
qibt, die Oldfer verbindet und an  einem fihlen  Orte auf-
bewalrt.
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Stleine oder Cffiggurien.

MNean wahlt gerne gleidh) grofe Gurfen, wajject fte einige
Stunbdeit etn, wafdht fie rein und m[a' fte; dann fodht man guten
Eifig mit Wafjer, wd pwar 1 Liter Waffer auf 4 Liter Ejjia,
qibt alle Gattungen Gewiiy o und ftellt ihn falt.  Jn Ddie
®lajer ober das Fajjel, t weldhen die Gurfen aufbewalrt werden
jollen, gebe moan mut unten das udthige Gurfentriutel; eutige
Pfefferont oder grimen Paprifa, Weidpjelblitter, Chalotten und
et wentg  Knoblandh, dann die Gurfen ambd Hm falten Subd
darauf, worauf man fie verbindet und an einen falten Ort jtellt.

Salygurfen.

A diefen wablt man Hhalbgewadjerte Gurfen, tweldye man
rein wdjcht und in ein Fajfel legt; Ddann gebe man einen aus
¢in wentg Weehl und  Ejjig  dinn  abgeriihrien Sauervteiq oder
jtatt beffen jdwavzes Brot, ganges Gewing, etwas Knobland)
md it demr nothigen Saly verndjdtes Wajfer daveuf, daf
lehteves dtber den Gunfen jufomutengeht wnd legt ein  etivad
bejchivertes Brett davauf. Sollen  diejelben itber bden Winter
aufbevabrt  werden,  damn  bletbt  der Sauerteiq oder  das
Brot wey.

Cuglifde Gurien.

Yeachpem ntare die  ausgewadijenen ©urter gejehalt,  der
Linge nad iu bier Theile gejchnitten und gefalzen, focht man je
die. Hilfte Cijig und Wajfer mit Gewiivy, ein wenig Kuoblaid
und Dillenfraut, gibt downw die Gwrfen in Glijer, den beveits
evfaltetenr Sub b eintge Pfeffevont daritber und ein wenig Del
obenauf, wovauf man fie gut verbindet und an einem falten Orte
anfbeyahrt.

Ourkenfalat jum Aufbewahren.

Ausgewachiene Gurten werden gefdhdlt und in gleiche, nicht
allzu ditie Blitter gefdhnitten; dann qibt man in ein gleid) weites
Narmeladeglas immer eine Lage Gurfen und eine Sdhidht Sal,
bis bag ®las voll ift, obenauj Del, daf es fiber den Guvten
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ﬂl]mnnuuqtl)f wovauf man fie mit Blaje qut vevbmdet wid an
nwem falten Trte aufbewabrt.

Stleine Bwichel anfjubewaliren.

Sletne Floverntiner Jwiebel werden gefehdlt und mit je der
$Hilfte Gjjig und Wajjer abgefodht und abgefiehen, ebenjo focht
man Effig mit  allen Gattmgen Gewing  wo  GRE e ous-
fithlen: damt leqe maiw die Swiebel in ®ldjer, fitlle jie wit
dem Gfjig auf, gebe ein weniq Oel obenauf, verbinde fie mit
Blafe, weldhe man an einem warnen Ovte voverft tvocknen (AR,
und bewahre fie an einem fithlen Orte auf.

Stulinruy (Mais).

Der funge Kufuvuz wird gang den Jiwiebeht gleid) behamndelt.

Mixed-Pickles.

(e Gattungen von Ritben werden jehon drejfivt, nicht allzu
weid) blanchivt und in frijched Wajfer gelegt, dann guiine Cvbien,
Schoten und ausgeldjte Fijolen, Karfiol, Spargel, junger Kufiuriy
und fleine Champignons gedimftet wund Pfeffevont, fletme Guvten
und. fleine Bwiebel, lebtere dret jelbjtverjtandlich ungefocht, uge-
geben; ferner focht man guten Ejfig mit dem erforderlichen Saly
und allen Gattungen Gewiiv, gibt etwas Dillentraut oder Bertvan,
Chalotten und fjehr wenig Knoblaud) zu und lagt thn austithlen,
wovanf man das (mnm]t jchon i die Gldfer jdlichtet, es mit
dem Gffig  aufgiept, qut mit Blafe verbindet und an ecinem
Luftigen Ovte aufbewabhut.

Paradeismark.

Die veifen Pavabeifer werden, nadydem man die Stengel
entfernt hat, aujgebrochen und in einer Cafferole gefodht und
pajjivt, Domn fpannt man ein Tijdhtuch) am  Deften itber einen
wmgetelrten Tifch oder, wenn ihrer weniger find, ein Hangerl iiber
etueir Seffel, fhittet die vaffivten Pavadeifer davauf wid Gft das
LWajjer davow ablaufen. Dag Mavt fiillt man dann i Gldjer,
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verbindet dieje, nacdhdent man einen CHofFel voll Tafeldl davauf-
gegeben, mit Blajen, und (it jo  bdas Pavadeidmart ehwa
20 Muntten im Dunjt fochen. N

Daradeismark anoderer Arf.
Dean fann dag pajjivte Mart and) unter beftindigen Rit hren
gut embochen, wovauf man es in Gldfer Fitllt und im Dunjt focht.

Gange Laradeifer in Effig.

Nachdem man die reifen Paradeijer gewajchen wnd um
Abtvodnen auf ein Tuch gelegt, werden die dazu beftimmten Glafer
damit gefitllt und Efjig, den man vorfer mit gaizent Gewiiry und
einent Loffel Saly fochen wund oustihlen lief, daviiber gegeber;
Dann giee nan gutes Kernfett obenauf, verbinde die Gldfer vecht
gut und bewabre fie an einem fihlen DOrte auf.

Effiganfat.

Je eiten Theil Bertvam, Bajilicwm und Hohuaerbliithe,
jowie Muscatnuf, Pleffertorner, Nelfen und Jreugewiir, alles
halh gejtofien, gebe man in eine grofie ,\la}u)n, fitlle fie mit Wein-
efjig, ftelle fie in die Sonme und loffe fie nun purc) finf Wochen
it derfelben m‘l)m pann feihe man den Cfjig ab und atebe ibn
auj Flafhen. Selber ift von vortrefflichem Gefchmack,

Beildien- oder Aofeneffig,

Die DBlitter werden abgezupft wund  fJogleidh in Slajchen
gegeben, 1welche tmmer wieder gut 3u verjchliefen find, damit nicht
per: Gevich verloven gehe; s bievauf giefe wan mit Cifig auj und
laffe mun bie Flajden einige f‘*‘aqv it ber Sonne ftehen, big bit
Blitter weif geworden find. Dann feihe man den Cffig durd) eir
veined Tud) ab, Fitlle thie i Flajchen und verforfe jie qut.
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