- S

darunter und giefe ein toenig ROl daran, wodurd bder
Kobl {chon geld wird. Hievauf beftreue den BVobden einer
faubern Tonne mit Salz, fdylitte vor und nady das Kraut
darein, dricke e8 jededmal. feft aufeinander, beftreue oben das
Kraut ebenfalld mit Salz, lege Weinlaub darfiber, bedecke ¢8
mit einem holzernen Deckel und befdhroere ihn mit Steinen,

559. Welfhforn (Maid) in Cfjig.

Die WelfchEornfolben werden, wenn fie wie e¢in Eleiner
Jinger ober ein wenigogrofier find, abgebrochen und bleiben
5 Zage lang in ftarfem Salzwaffer liegen. Hievauf wicd
bag Waffer abgegoffen, der Boden cines Glafeé mit Lorbeer:
blattern, Vafilifum und etwas grobgeftofenem Pheffer belegt
und die WelfhEornolben nebeneinander davein gethan, Sede
Lage Kolben muf, wie der Gladboden, mit Lorbeerblittern,
Bafilibum und geftofenem Preffer belegt werden. Sie wer-
ben, mit gutem Gffig begoffen, bei Rindfleifdh aufgetifdht.

560. Jwetfchen (Pflaumen).

Wable vecht fdhome veife Swetfhen und nimm fie mit
Handichuben vom Baume ab, reinige fie mit einem faubern
Ludye, durdftich fie einige Mal mit einer Spicnabdel und
[ege fie in ein Juderglad, Bu 6 Pfund Pflaumen nimm
2 Pfund uder, cine halbe Maaf guten Effig, ein Hald
Loth Jimmet, ein halb Loth Ndgelchen (alles Elein gebro-
dyen) und thue dies alles in einen Topf odet eine qut vers
jinnte Kaffevolle; fese e8 auf’s Feuer und giefe ¢§, wenn
¢8 focht, tber die Pflaumen. Nadhdem fie fo 24 Stuns
den geftanden haben, giefle den €ffig ab, (af thn aufbocien
und giefe ihn dann nodymals Eochend dardber,
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