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Brunnenwaffer ijt, dann mijdht man ihn mit feinem Salz, auf einen
Qiter Saft 30 Gr. Salj gerechnet, fitllt ihn in nicht su grofe Flajdhen,
forft diefe feft zu (1. Schoten in Slafhen), umbindet fie freuzweife mit
cinem Draht, umwidelt die Flajden mit Heu, fellt fie feft nebeneinander
in einen Reffel, gieft Hier jo viel faltes Waffer Hinein, dap bie
Tlajchen gqut 2 Finger breit aud pemfelben Hervorftehen, ftellt dann
pen Qeffel auf Dagd Feuer wund Gft den verjus b Minuten im
Wafferbade fochen. Diefen verjus, weldher eine Hochit angenehme
Sture Hat, fann man zu allen jouren Speifen, ftatt Cifig gebrau-
den.  Die Flajhen werden, nachdem fie erfaltet find, gut abge- {
trocitet 1nd dann verpicht, wonady fie im Keller aufbetvahrt werden. (

e R e s ey Uk

632. Sohannisbeeren-Cijig.

Der Saft von tweifen ober aud) rothen Sofannigbeeren wird ]
ausgepret und in derjelben Weife tie Der obige verjus behandelt,
man et dem Johanmidbeerfaft fein Sals, ftatt deflen aber auf ein
Qiter 50 ®r. Buder zu. €8 ift am Beften den Bucer, wenn ev
fein gefiebt ift, gleich in Ddie Flafchen su fchittten und banad) den
Saft davitber zu gieBen, man nimmt bamie u einer gewdhnlichen
Weinflajche einen Eplbffel poll Jucer. Ded Buderd wegern, Damit
er fich gut auffost, (apt man den Sohannisbeer-Cifig 15 Minuten
im TWafferbade focjen. Diefer Eifig jopmedt diber RKavtoffeljalat
poraiiglih und fieht, wenn er bon rothen Beeren ift, fehr gut aus.

633. Obit=Cijig.

Hievzu fann man Aepfel, Bivnen, Pifaumen, Pficfiche, turg
alles Obft und noch dagu das jchlechte unreife und abgefallene ver
toenden, man jcneidet e in fleine Stitfe, wirft biefe tn ein fau
beres Faf und ftampit fie jo fein ald mbglich, bis fie wie ein
Mus ausfehen. Hiernad) giet man auf 25 Qiter Obft, 25 Liter
Waffer und (Gt Dad Gange eine Wodpe fang, bi3 bdie villige
Gahrung eingetretent ift, an einem toarmen Orte ftehen. Mun thut
fman in ein anbered Faf, weldhes jauber audgebdht war, 100 Gr.
in Waffer aufgeldfte Hefe und etwad in Gtiide gefchnittenes jdhwar-
38 Brod, ungefihr 1 PRid., hinein, itberbindet dad Fap locer mit
eitem Tuche, 0. . pas Tudh joll loder und nicgt gz freamm ge
sogent, bagegen bas Binden ved)t fejt gemacht fein und gieft durdh
diefes die Fliiffigeit ded gegobrenen Obftes. = Wenn e3 abgetvopit
ift, fann man e8 mit den Hinben nod) gut audpreffen; ift died
gejdheen, rithrt man Ales gut ourd) fegt einen pafjenden Decel
b eine Decte iiber das Fap und (Gt s 3 bis 4 Wochen wuibe-
riihrt ftehen. Nady Ddiefer Beit ift dev fehr woflfchmedende Cffi
fertig und man giefit ihn vorfidhtig purd) einen toollenen, obe
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