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trocken ab. Von weißem Seidenpapier werden passende, runde
Blättchen geschnitten, der Rand des Glases wird mit Eiweiß
bestrichen und ein weißes Blättchen darauf festgeklebt. Dies
wiederholt man auf demselben Glase etwa dreimal, so daß die
Blättchen fest übereinander liegen. Ist man mit allen Gläsern
auf diese Weise fertig, so verbindet man sie wie sonst sicher mit
angefeuchtetem Pergamentpapier. Man verwahrt die Gläser
und Flaschen mit Eingemachtem am besten auf einem luftigen
Flur in einem Schrank, der täglich geöffnet wird. Der Keller
ist kein guter Aufbewahrungsort für Eingemachtes. Sollte sich
Schimmel zeigen oder gar eine Gährung beginnen, so müssen
die Früchte sofort umgekocht werden. Man thut gut, dem
Fruchtsaft dann etwas geläuterten Zucker zuzusetzen.

14. Spinat zu bewahren. Man läßt den Spinat
einige Male in siedendem Wasser abwellen, seiht ihn dann voll¬
ständig vom Wasser ab und giebt ihn abwechselnd mit je einer
Lage Salz in ein Glas; wenn dasselbe ziemlich voll ist, gießt
man nochmals den sich sammelnden Saft ab und giebt etwa
fingerhoch eine Schicht von Säure befreiter, zerlassener Butter
darüber und verbindet dann das Glas mit reinem Papier. Er
kann so monatelang aufbewahrt werden. Vor dem Gebrauch
wird er nochmals in Wasser aufgekocht und dann wie gewöhn¬
licher Spinat bereitet.

15. Saure Kirschen einzulegen. Die Kirschen werden
ausgesteint und gewogen. Nun gießt man guten Essig darauf
und läßt sie zwölf Stunden stehen. Darnach wird der Essig
abgegossen, die Kirschen in Gläser mit ebensoviel seinem Zucker
schichtweise gelegt und mit Pergamentpapier zugebunden. Sie
halten sich an einem trockenen, kühlen Orte gut. Der Kirsch¬
essig ist an Kartoffelsalat recht schmackhaft zu verwenden.

16. Pflaumen und Kirschen auszubewahren. Nicht
zu reife, vollsaftige Kirschen pflücke man früh am Morgen,
trockne dieselben gut ab, beschädige aber die Früchte in keiner
Weise und thue dieselben dann so in eine reine, trockene
Flasche, daß die Kirschen recht dicht und fest aufeinander liegen.
Nachdem die Flasche ganz gefüllt ist, verkorke man dieselbe und
lasse noch Siegellack auf den Korken tropfen, damit jeglicher
Luftzutritt unmöglich ist. Die so behandelten Flaschen, grabe
man im Freien in die Erde oder lege sie im Keller in einen
Haufen Sand. In gleicher Weise verfahre man mit Pflaumen.
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