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h) Sauere.

1. Pidenid, Man nimmt gany junge Suder=Perlbolnen,
Bietdbolhuen und Srbfen, Y, kg von jeder Sorte, wobon man
bie Fafern abzieht; nimmt ferner 1, kg gang jungev, fingevlanger
Wurzeln, die man abjdabt, 375 gr jungen Kofhlvabi, den man
abjdjilt, in fingerdide Sdjeiben {dneidet, mit einer Fovm audjticht
und davon jedes8 Stitd vund jdilt, ferner Yy kg tleiner Cifig-
quefen, welde 12 Stubden in Brunnemwafjer liegen, 12 Stunden
eingefalzt und mit einem Tud) vein abgetrodnet werben ; ferner titvfijden
Weizen nad) Belicben, jedod) fehr jung, fo daf {id) die Kibvner
nmf) nidt qgefefst 1']11[uu ferner 1y kg Blumentol )0, weldper fo
31tgc1nf}tcf wird, daf cr bet dem ii[n‘igm Jemitje von Grife paft,
und 250 gr &u[mg’whf wovon man aber nur dad Zarte von
ben S‘rapfut benufst, Die Gurfen und dev tiivfijdje Weizen werden
nidt gefod)t, die itbrigen Theile werden aflle, abev jebed fitv fid),
in fodjendemt Waffer mit ctivad €aly Halb gar gefodht, dann auf
einten Duvdhichlag sum Ablecten gegeben, und ird jeded fiiv jid) allein
hingelegt, damit e8 falt wirb; bdavauf nimmt man cin grofied
Glad ober cinen Topf, mengt dic obigen ‘Theile alle dburdjeinander,
giebt ecine Yage dbavon in- bad Glad und ftveut 1ud}hﬂ'] fleine Sdja-
{otten, etwad jdwarzen und Nelfenpieffer, etwasd fein gefdnittenen
Meevvettiq und cinige LorbeerDbldtter bdavitbev; giebt dann wieber
eine Yage bou bden obigen Theilen DHinein, und Dbievauf wieder
@dyalottenn, fowie fdwarzen und Nelfenpieffer, “D?ur*'cttij unb
Qovbeerblitter, und filvt damit fovt, big AUed benubt ift; grefit
damnt fo viel bom Deften Weineffig daviiber, dafy die eingefetten
Theile veidhlich) davon bebedt find, legt etnen fleinen Teller davauf, jo
bafy fie unter Effig Dbleiben, und bindet dad Glasd mit einer Blaje
feft au.

Wenn man obige Theile nicdht alle auf einmal befommen
faun, fo fann man audy jeden eiuzelnen Theil befonderd uvidyten
und fo lange in Gffiq Hinftellen, bi8 nan alle Thetle betfammen Bat.

2. Cjjigaurfen,  Man nimmt miglihft etne  Ghurfen,
bitvjtet fiec vein ab, legt fie 24 Stunden tn Brunnenwafjer, jalzt
jie 12 Stunben ein; tvodnet fie vein ab uud nimmt dann ein Glad
ober ecinen Topf, legt zwet Yagen vonr den Gurfen Dinein, ftveut
gefdnittenen  Meervettig, ctwad elfen= und fdivarzen Pieffer,
einige Lovbeerblitter, ctwnd Dill, wovon bder Stfengel falb ab-
gefdynitten wird, uu‘\ einige ©calotten davauf, dann iieder e
Lagen Gurfen, unb fihet damit fort, big die Gurfen alle htnui;t
find; giefit danun vom Deften Weineffig jo viel bdavitber, daf dic
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Gurfen rveid)lid) davon bebedt werben, legt ectnen fleinen Teller
darauf, und bindet bas Glad obder den Topf mit ciner Blaje
feft su. Bu biefen Gurfen fann man aud ctwas Dragon nehmen.

3. Uciagurfew. Man nimmt quofie, gelbe Guvten, fdiilt
fie, Jdneidet fie mitten duvd), nimmmt die Kbrnev mit einem filber-
nen ¥iffel vein Devaus, reibt jede Hilfte mit Saly ein, legt
die offene @eite nad) wnten und padt fie ein auf's anbeve,
bamit fie ved)t duvdjzichen; (Gt fie danm 12 Stunden jtefen,
troduet jebe8 Gtitd vein ab und jdjneidet fie in Feinere Gtiice;
nummt Gievauf cinen Topf, legt cine Lage Guvfen Bhinein, frvout
einige Kovner jdwargen wnd Wunderpfeffer, cinige Nelfen, Lorbeers
blitter, fleine Sdyalotten, ctwad in Sdjeiben gejdnittenen Meer-
vettig, etivad Dill und gelben Senffamen daviiber, thut Hievauf wicder
eine Yage Gwrfen, dann iwieder Peffer, Lorbeerblitter, Nelfen,
Meervettig, Sdyalotten, Dill und Senflamen, wund fahrt damit
fort, bi8 die Gurfen alle find. Die oberfte Yage im Topj muf
Pieffer 2c. fein; ift der Topf voll, fo gieft man fo viel Gjfig
(halb frangdfijden und Halb Weinejfig) daritber, bdafy die Gurfen
bavon Debedt find, legt ctmen Teller bavauf, bamit fie unter Gjfig
bleiben, und bindet den Topf mit einer Blafe feft zu.

4. Calgurfen. Man nimmt die Gurken, welde ctwas
fleiner find, wie Salatgurfen, legt fie eine Nadit in Brummen-
waffer, bitvjtet fie rein ab, und ividelt jede in Weintvaubenblatter;
nimmt dann cinen grofien Topf ober ein fleined Faf, legt bdie
OGuvfen gang didjt nebeneinder lagenweife Bfimetn, wnd ftreut auf
jede Yage faueve Sivid)bldtter, Lovbeerblitter, Dill, Dragon, in
Sdjeiben gejdnittenen Meervettiq und ctwad jdwarzen wund Winber-
pfeffer; it der Topf voll, o fodht man die dazu gefivige Potel
man vednet auf 2%; PLiter - Brummemvaffer 1 Hand woll Salj,
und [t diefed zufammen auffodjen; ift ¢§ falt, fo giebt man
u 10%; Liter Waffer s Liter gewshulidjen Cifigs, giefit diefes auf
bic Gurfen, auf benen fo viel Potel fein muf, daf fic veid)lidy
davon bededt find; ftellt fie daun an eimen wormen Ovt, damit
jfie in Gdhrung fommen; ift diefelbe vovitber, madyt nan den Topf
oder dad Fafk feft su.

Sm Fall man ein Faf nimmt, [GFE man e8 von einem
Bittder feft ju madjen, und fehrt e8 in den exften 14 Tagen
alle Eage um.

5, Sdalottenr, Man nimmt Shalotten, bdie man nidt
duvdzujdnetden braudt, fetst fie mit fodjendem Wafjer und ehwas
©als 3u Feuer und Llift fie Halb gav fodjen; gieRt fie dann auf einen
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Durdjjdhlag und LEFt fie vollig falt werben; nimmt dain el
Glag, legt eine Lage Sdalotten Hinein, frrent jdjwarzen und
Wimbderpfeffer, Lovbeerblitter und in Sdeiben gejdnittenen Wieer-
vettig daviiber, nimmt wieder cine Lage Schalotten, und fihuet damit
fort, bi8 bas Glas voll ift; gicRt daun frangifijdjen Ejjig davauf,
und Dbinbet bag Glad mit einer Blaje feft .

6. Champignons, Dan nimmt  fleine gelbe Cham-
pignons, |dueidet alles Wiveine davon ab, wijdt fie ab, fefst fie
mit fodjendem Waijer, ecinem fleinen Stitid Wlaun und etwad
Saly au Fewer und [dft fie Haldb gav fodhen; gicfit fie dann auj
einen Durdhjdlag, [ERt fie ableden und falt werden, Cinpaden
in Gldjer, wic bet M. 5,

7. Nothebeeten. Man wdjdt die INothebeeten xvein ab,
fdnetdet die Blitter davon ab, aber fo, daf die Nothebeeten nidyt
befdydbigt werden, fest fie mit faltem Waffer zu Fewer und Lift
fie gar fodjen; zieht dann bie Haut davon ab und jdneidet fie in
bitune Sdjeiben; nimmt cinen Topj, giebt die Nothebeeten lagen-
weife Himetn und ftveut cinige Yovbeerblitter und einige Kiovner
fdwarzen Pfefjerd dajwifden; giefit daun Weinejiig bavauf, und
bindet den Topf mit einer Blaje feft zu.

Man  faun aud) ctivad Kitmmel wijden bdie Hothebeeten
ftreuen.

8, Senjbiviuen, Man nimmt vedt veife, draune Winter-
bivnen, ftidht die Blumen Hevaud und jdueidet die Stengel hHalb
ab, ftidt mit einer Gabel cinige Loder cben durd) die Sdjale,
jeit die Bivnen in faltem Waffer mit ctiwvad Saly zu Feuer mnd
{ifit fic Deinafhe gav foden; nimmt {ie dann fevaud, LARL fie ab-
fithlen und padt fie i einen Kreufentopf; man vednet auf 23 Liter
Bivnen 1 Liter gelben Senffamens, welden man beim Cinpaden
swifden die Bivnen ftreuen muf. Dag Waffer, wovin die Bivnen
gefodit find, FEldrt man ab, gieRt 2%; Liter Gffig und Y3 Yiter
gemaflenen Senf8 daju, viihrt e8 jujommen gut duvd) und gieft
e falt iiber bdie Birmen; legt dann einen Eleinen Tellev auf die
Bivnen, damit fie unter Ndffe bleiben, und bindet den Topf mit
etner Blafe feft 3u.

9. 3Juderbohuen, Dau nimmt junge Boluen, die nidt
s Dick find; fafert fie ab, bridt fie, wenn fie yu grof find, in bev
Mitte durd), jett fie in fodendem Waffer mit chvad Saly 3u
Fewer und (At fie davin gav fodjen; giebt fie auf etnen Durd)-
fdlag und [ift fie ablithlen; pacdt fie dbanu in einen Topf, ftveut
einige Sbrmer fdwarien und Wunderpfeffer und einige Lovbeer-
blitter dagwifden, gieft jo viel Ejfig davauf, daff die Volhuen
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gauy babon bededt find, legt eimen Fleinen Teller davauf, bdamit
fie unter Gffig bleiben, und Dbindet den Topf mit einer Blafe
feft su.

Will man biefe Volhuen fpdter benutien, fo giebt man Gjfig,
Oel und gehadte Peterfilic davan.

10, Bietsbohuenw, DMan nimmt gany funge Shhwerdt-
boluen, fafert fie ab, jdjunippelt fie gany fein, fodjt fie in Waifer
mit ctwa8 Galy gav, giefit fie auj einen Durdhjdlag um Ablecten
und [GRt fie falt werben; gqiebt fie dann in ein Glad oder eine
Rrufe, ftveut einige Kovner [Hwavsen Pfeffers dazwifchen und giefit
paun fo viel Gffig barauf, bdafy fie bollig davon bededt werben;
legt dann auf die Vohnen cinen Fleinen Teller, damit fie unter
Cffig bleibent, und bindet den Topf mit ciner Blafe feft L.

Gemiife in Biidyfen efr. aufbewahrt.

1. @Grbjen, Man nimmt vedt junge, zum evften Male
gepfliidte Cxbjen, pabhlt fie aud, gieht fie in eine Cafferole und
(a3t fie mit abgefldvter Butter eben gar foden; aud) fann man
cinige junge Petevfilienbldtter, die man in cin Bitndden zujammen-
bindet, damit fodjen laffenn, dod) mufy man diefelben wieder Gevansg-
nehmen; man fiillt die Cubfen bdann Geif tn bledherne Biid)jen,
(iRt fie gleid) didht julbthen, {dhlagt tn dex Mitte ded Decteld ein
flened Lod), legt die Biidijen in fodjended Wajfer und [Eft fie
15 Minuten davin focen; nimmt fie dann wieder Hevaus, iRt das
Yod) wicder ulbthen und bewalrt fie in einem fHihlen Reller auf.

Bridt man die Biidfen an, muf man die Grbfen fofort
bexbraudien, weil fie fid) nidt lange Halten; Godhftend darf man
fie einen Tag ftehen lajjen. Werden bdie Crbjen gebraudt, fo
gtefit man etwad Vouillon davumter, [ERt fie eben auffoden, und
giebt ©aly, Buder und Peterfilic nadhy Gejdymad darvan,

2, @Grbjen audever WUvf, Noddem bdie Crbjen ausgepalhlt
jind, werden fie in weidem Waffer ju Feuer gefesit und vetdlich
halb gav gefodit; man giebt fie dann in die Vitdfen und fo biel
bon bem Waffer davauj, dafy fie villig davon bededt find; Lift
bann Ddie Biidfen gleid) suldthen, fetit fie in fodendem Waijer
g Feuwer und (Gt fie 2 Stunden fodjen,
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