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308 Sehnter Abfchnitt,

gu braucjen. Bevor man die Germ braudt, muf fie mit veinem Waffer abs
gewdffert, und gut unter einander gerithrt werdben, Dann, wenn man fie ju etwas
nehmen will, {dyiittet man Dag Waffer davon weg, feihet die Germ durdy einen
Seifer, weil gewdhnlid) Hopfen ober fonft etwad Unveines darunter ift.

: 1766. SHonig 3u lautersn,

gillle bad Honig in ein meffingened Beden, lafi ed auf dem Kobhlenfeuer
fhon langfam focdhen, und fdhopfe den Fam rein davon weg, bann, wenn e8
eine Weile gut gefodyt, fo lege ein ganged Gi hinein, und fallt dag Gi su Bos-
Den, fo ift Dad Honig genug geldutert; e8 muf aber immer gut geriibrt wers
Den, Damit ed fich nidht anbrenmet.

1767, Sobl und Kraut fiic den Winter aufubewabhren.

Der Kohl und dad Kraut muf fpdt im Herbfte, worauf aber nody Fein
ftacfer Reif gefallen ift, und wenn ed aud) fury vorher nidyt gevegnet hat, fammt
ber Wurzel ausdgesogen werben, dann werben bie welfen Bldtter davon wegges
{dnitten, und im Keller in eine Crde mit Sand vermifdt gefent.

1768. Rothe Niiben eingumadyen.

©iebe bie Ritben, aber nidht gar u weidh), dann feihe das Waffer davon
weg, Tege die Ritben in ein falted Waffer, und fdhdle fe, {dyneide fie in Blit:
ter in einen gut glafteten Weidling, falze fie, gib ein wenig Kitmm dagu, und
{ditte einen guten Gffig Daviiber, daf ev etvad diber Dbie RNiiben geht, Decde fte
gut g, und laf fie an einem fiihlen Orte ein oder gwei Tage ftehen, fo find
fie fpon gum Gebraudje gut. Wenn man weldhe Heraus nehmen will, mup
man einen Loffel ober eine Gabel Dagu nehmen, gefdhiecht es mit Der Blofen
Hand, fo verderben bdie tibrigen.

1769. Syanferfel u marinicen.

Bupe dad Spanferel vein, und laf ed eine Weile auswdffern, dann gers
theile e fn vier Bievtel, serfpalte Den Kopf, und nimm das Hitn heraus, gib
bie Biegel und den Kobf in ein Kaftevol, fdyiitte Halb Cffig und Hald Waffer
Daviiber, ein wenig Wein, Saly, wad ndthig ift, dbann ein wenig gangen Ross
marin, Lorbeerblatter, laf 8 weid) fieben, Dann uimm dad Spanferfel Heraus
in eine Rein, fdhiitte gu dem Sub nody) ein wenig frifden Gfjig und Wein, ein
wenig gangen Jmber und Pfeffer, und etliche Mustatblithel, laf ¢s nody fo
lange fieden, al8 man ein Paar Gier hart fiebet, dann nimm ed vom Feuer
weg und laf Den Sud etwad auskiihlen, gib auf bag Spanferfel etlidye frifdhe
Limonienblatter, von einer halben Limonie bie Edjalen, langlidy gefdinitten,
{dytitte Den GSubd bariiber, gib gwei Gflofiel voll frifdyes Pomerangendl Ddagu,
ftelle e8 in efnen Reller, decfe e mit cinem hdlzernen Teller su, und befdywere
e8 mit einem Stein; in fedh8 ober adit Tagen fann e8 {dhon gebraudht werben;
will man e8 linger aufbehalten, fo bleibt e8 ebenfalld gut. . :

1770.  Wildpret lange aufsubewalbren,

Wenn bad Wilbyret gehdrig in Stiide getheilt ift, .fo falzet man e8 redit
ein, jupor muf e8 aber rein abgewifdyt, und in fein Waffer Fommen; Hat man
in einem Keller ein fteinerned Gefdf, fo legt man bdad Wilbpret Binein, vers
macht ed mit einem Tud), legt ein Brett davauf, und befdwert e8 mit Stels
nen fo viel, al8 mbglid), fo bleibt e8 in bev grdften Hige gqut und frifdh, und
bag Fleifd) wird fehr marb. Wil man davon Gebraudy madjen, {o [aft man
¢ in giei obev brel frifdhen Waffern auswdffern, bamit €8 vom Salze nidht au
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