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wigt, ber fibtige Saft, weldjert man buechdeiidt, it nidt
mefyr filteivt, fondern mit nody eirmal fo viel Sudetr ald
ber Saft wdgt, eingefotfen und wird ju den Meflfpeifen
als Sof verivendet.

10. @ingefottene Gurhen.

Pan nimmt auf ein Seidl Weinefiig 8 ober 9 Loth
Suder, (aft diep mitfammen recht gut fteden, nimm etliche
mittelgrofe Gurben, wifche felbe mit einem Tucdhe qut ab
und fchneide fie in gut Daumengrofe Stiide, aber die Kerne

_mitffen hevausgefchnitten werden, fo wie auch Die guobften

Sdpalen, bann werben fie vecht gut mit Simmt und Nelfen
gefpict, in eine Schale gelegt und fiebender Gffig bariiber
gegoffens laffe fie big  Der andern Tag fo fteffen, dann
wird ber Gffig  Herabgegoffen. und nod einmal gefotten,
bie Guvfen twerden dann in ein Glas gelegt und der Efiig
dariiber gegeben. So viel Efiig muf immer fein, baf Die
Gurfert bamit bebeckt find. Bevor wman bie Gurfen fpict,
fegt man fte in fiebenden Gffig und laffe fie einen ©ubd
thus.

Sur Wicthfdhaft niGliche Saden.

1. Budhererbfen ju trodiuen.

 ®ib die Grbfen in ein fiedendes Waffer, laf fie einen
Waller auf macen, gid fie dann Heraus auf ein Haarfied
und laf fie am Ofen trodnen.
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