REy: . Cingemadytes

ber ab, bamit die Eleinen {hmwarzen Tupfen (Flecten)
wegfommen, thut fie tn einen Hafen, 3 bis 4
Hiande voll Saly bdaciiber, gicht hartes Lafjer
davan, dedt fie ju, ftellt fic 3 bis 4 Tage in den
Keller, und vabet fie alle Tage mit einem bbdlzer:
nen Edffel um, daf das Salz vedyt unter einandee
Fommt.  Alsdann gieft man fie dburdy einen Seis
ber, wenn fie vedbt abgelaufen find, thut man fie
in das beftlimmte Gefdhive, grob geflofienen Pef:
fer, ein paar Lorbeerblitter, ein wenig Dill oder
Sendyel binein, ein ftarfes Geleg Kufummern dars
auf, und fabet fo fort, bis basd Gefchire voll ift,
gieBt guten falten Weineffig dariiber, und bededt
fie mit eaubenlaub, daf, wenn ver Effig Sdhleim
beCommt, derfelbe mitbem Lraubenloub abgenoms:
men werden Fann.  Nun binder man das Ghes

[hive gu, und verwabrt es.

Holder in Effig,

Der Holder wird abgebrochen, fo lang et nod
Kudpfe bat, fammt den Eleinen Stielen abgezupit,
im Saljwaifer ein wenig verwellt, auf einem Tudy
abgetrodnet, in ein (las oder fieinernes Gefchiry
mit grob geftofenem Pfeffer und ein paar Lorbeer:
Bldttern gelegt, und guter Cffig dariiber gegofjen.
©o oft man davon auf den Fifdh gibt, wird ets
wasd Provencerdh! daran gegoffen, |

Champignons (gute Erdfdbwdmme) in Efjig.
Diefe miffen Hein fepn,  Wenn fie gefdhdlt
flnd, und bad Haarige ausgefdjaben ift (von den
gang Eleinen bridht man nur die Stiele ab), wers
den fie ausgewafden, mit Bafilifum, Sedragon,
Yorbeerlaub und etwas geflofenem Pfeffer einge:

madht, und mit gutem Effig ibergoffen. mt?ln,
ftellt



