ontit Effig. ~ Bbg
ein wenig daju genommen, TWenn 8 nun ein

paar Tage geftanden ift, matht man den Efiia
wiedet jiedent, [3ft die Frudt ein paar Mal dars
in aufftoBen, und gieft fie in einbeliebiges Gefdyirr.

Die Dbecligen Ednnen jum Rindfieifdy, audy
ju Braten gegeben werbden.

Sals=BuFummern. |

€3 werden balbgewadhfene Kubummern 24
Gtunbden in bartes Waffer gelegt, dann herauss
genommen, wit einem Tudye fauber abgetrodnet,
und eine Stunde au einem (dftigen Ort liegen ges
laffer. Indeffen nimmt man 4 bis 5 Maah Wafjer,
nadhydermn e8 viel ober wenige Kubummern find, i
jeder Maag Waffer eine ftarfe Hand voll Sal;
und einen hatben Sdhoppen Efjig, alles jufammen
in ein weited Gefdhire, und Flopfe biefes Aaffer
mit cinem Eleinen Befen anderthalb Stunden. Ea
ift ein eigenes Fdfden dazu erforderlidy, weldes
fo gemadyt feyn muB, daf an dem cinen Voden
in der Mitte eine Oeffoung ift, in weldye man mie
ber Hand hineinfommen fann. Wenn ein foldyes
Safdyen ausgebeibt ift, thut man ein Geleg Traus
benlaub, Fendyel, Weintir(dhenlaub und Corbeers
Bldtter binein, ein Geleg Kufummern darauf,
wieder ein foldyes Geleg von dem Laubmwert dars
uber, abermal8 ein Geleg KuFfummern, und fabre
fo fort, bi8 bas Fafden voll ift, gieft dann den
gefdhlagenen Ead dariber, [dFt e8 einige Tage of:
fen fteben, und {GIdgt e bierauf erft feft. Das
Sdfden muf aber alle Tage umgefehrt werden.
Auf diefe Art halten fidy vie Salz : Kufummern
iber ein Sabr. | | |

Effig:Rufummern,

Man legt die Eleinen KuFummern in frifdyes

RWaffer, reibt ffe mit einem reinen Lidlein faus




