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P. Einmachen ber Gemiife und Sriichte.

—_—e———

1. Breipelbeeren. Die Preifelbeeren werden fauber
verlefen und gewajchjen. Dann et man fie in einem jauberen
Reflel aufs Feuer, ohne Waffer, nur mit der Feuchtigfeit des
Wajchens, und 4Bt fie weid) fochen. ESobald fte gar {ind,
giept man fte durd) einen Porzellandurcdhichlag und mift Dden
Gaft. Auf 1 Qiter Saft nimmt man 2 Pjund Juder, fept
biesd beides zujammen nod) einmal aufs Feuer und lapt es
- unter fortwdhrendem Abjchdumen fo lange Fochen, b3 e3 geliert.
Dann {dhiittet man die Friichte in den Saft, {dhwentt fte vor-
{ichtig darin umber und fitllt die Preifpelbeeren, wenn fie etwasd
verfithlt find, in Glafer. Wm andern Tage verbindet man Ddie
Glifer mit Blafe, nachdem man auj die Friihte ein rundes
Blittchen weifes PBapier, dag in Fum getaud)t war, ge-
legt bat. :

2. Calzgurfen (Saure Gurfen.) Nidht s grope
Sdlangengurfen find sum Cinmadjen die beften. Sie werden
vorerft in Waffer gewafchen wobet man ficdh) einer Biirfte
bebient und bdann mit Salz in ein Gefdhire gelegt; jedod .
wird 3u viel Salz vermieden, weil dadurdy die Gurfen leicht
faulig werden. Nad) wvierundzwanzig Stunden werden fie
getrocfnet und wijhen Schichten von Dille, Weinbholz, einigen
Gichenbldattern und den Blattern ded fauren Kir{hbaumes, am
beften in ein Fak, gethan und mit Waffer begoffen, womit die
Ginlage einen Tag ftehen bleibt. Den folgenden Tag wird das
Waffer ab- und fodjend wieder darauf gegoffen, was itberhaupt
3 Tage wiederholt wird. Sollte dad Waffer nod) nidht hin-
reidhend falzig fein, fo wird etwad Salz beigemengt. Das
endlic) ugefpundete Fap bewabhrt man an einem trodenen
Orte auf.
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