Landesbibliothek Oldenburg

Digitalisierung von Drucken

Nieder-Sachsisches Koch-Buch, oder Sieben hundert und
zehn Anweisungs-Regeln

Loofft, Marcus

Lubeck, 1778

VD18 11689757

Regula 105. Grune turkische Bohnen auf eine andere Art einzumachen.
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94 Qmente Abtheilung,

- gcﬂ?.-n Papier und eine Blafe dartiber gebunden,
n Sand gefeht und aud) mit Sand bedecft, ift
aud) vecht gut. '
Regula 104.

Kurfifche Dobnen einjumachen.

Man muf daju-die jungen grinen: hHalbreifen
Bobnen nehmen, und an beyden Seiten die Haug
iinn abfthneiden, denn gang fein und langlicht ges
fchnitten, mit Fohendem Waffer jum Feuer gefefie
und nur meift balb gar gefoche, denn auf ein Tifdhs
“Zud) von einander gefdyittet, daf fie rein ablecfen
und abFiblen, Oder auch nur Flein gefhnitten und
fo robgelafjen, denn etwas ©alz darunter gemenget
~ und in ein Fafchen oder Topf gethan, einen Liobden,
per in das Gefal pafiet, darauf gelege, exftlich.aber
einen reinen Tud) daruber gedecte, ein Flein Ges |
wiche barauf gefest, daf fie ein wenig nieder gedriifs
fet und denn vermahrt, Wenn man fie gebraudhen
will, fo werden fie ein paar mal mit frifdyem Waffer
ein wenig ausgenwaffert, und denn ferner tie die
- frifchen Bobnen gefocht und gemade,

Regula 105.
Grine tiickifche menen auf eine andeve vt
eingumachen.

Man nimme gleichfalls :die jungen nur Balbs
veifen Bobnen daju, und fdhneidet ebenfaﬂs an
benden Seiten die Sebnen gang bunne ab, denn
abgewafhen und fo gang mit forf:ren?rem Waf
fer jum  Feuer gefeft und nur ein paar mal
auftochen  laffen, Ddenn - aufgegoffen, Daf -fie

: abfublen,




Vo Garten-Gewadhferr, o5

abfihlen, hernady Weinefig und groblicd) geftofies
nen Pleffec jufammen aufgefocht, und aud wieder
Falt werden [affen , denn die Bobnen mit Roplfe
und forbeerblattern in ein Fapden gepacke, den
Boden wieder eingefeht, und den Ehig durdh efn
QuicElody auch darauf gegoffen, und foldyes audh
feft jugemacht, denn an einem Fiiblenn Ore vers
mabret und- juweilen umgelfebret,  Wenn man
pavon gebrandyer will, fo muf man fie ausmaﬁern,
denn Flein {hneiden, und fodhen, wie geborig,

Regula 106.
Kleine Augurten einzumacden.

-~ Man nimme die Fleinen Augurfen, dic griin und
fchon find, von folchen macht man die Bliiche,
und, fo lange Stengel davan find, rein ab, die Fleis
nen furjen Stengel Fann man wol nady Belieben
baran lafien, denn rein abgewafdyen, und 6 bis 8
Stunden in Brunnen = Wafjer gelegt, und ein pages
mal frifdh BBaffer gegeben, denn auf ein Tuch ges
legt, Daf fie vein-abtrocfnen, denn einen guten Biers
eBig oder Weinefig mit efwas Salz aufgefodyt, und
wieder abfiiblen laffen; alsbenn lege man Dill und
‘Rirfchenblacear unten auf den Boden, und denn
eine Schiche Augurfen, und fo eine Schicht um
die anbere, bis fie alle find, und wer da will, der
fann guweilen ein wenig geffofenen Grinfpan das
3wifchen ftveuen,a) denn mit Saly gefocdhten Efig

darauf

a) Welches aber Niemanden su rathen ift, fo {don es
ing Auge falle, o fd}&&ld) ift es dep @e]’unbbﬂt. ;
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