formen und den Kise zur Reifung aufstellen. Gegen
Fliegenbefall empfiehlt es sich, die Kisekugeln aullen
mit reichlich Pfeffer zu bestreuen.

Obstessig:

Dazu kann Fallobst oder Apfel- oder Birnenschalen
(ungespritzt) und deren Kerngehiuse verwendet
werden. Das Obst wird aufgeschnitten, in ein Gefil3
gefiillt und mit heiBem Wasser bedeckt. Nun stellt
man das Gefdl3 fiir 10 bis 14 Tage an einen warmen
Ort. Man kann auch Weinreste dazuschiitten. Nach
dieser Zeit wird das sduerliche Wasser durch ein
Tuch geseiht und in einem groflen Gefil3 (Flasche)
leicht bedeckt, wieder stehen lassen, auf 5 1 Obstwas-
ser gibt man nun V4 1 heiBen Weinessig dazu. Nach
etwa zwei bis drei Wochen ist der Essig fertig und
kann in Flaschen abgefiillt und aufgehoben werden.

Blutwurst — ,,Plungen’:

Das aufgefangene Blut vom Schwein wird geriihrt,
um das Stocken zu vermeiden, und dann durch ein
groberes Sieb gegossen.

Zutaten: die gekochte und faschierte Goder (Hals
vom Schwein), etwas wiirfelig geschnittenes Weil3-
brot, ein wenig Milch und kleinwiirfelig geschnitte-
nes rohes Schweinefett.

An Gewiirzen: Salz, Pfefler, feingewiegte Zwiebeln
und Knoblauch, Majoran, etwas Koriander. Alles
gut im Blut vermischen; es muf3 leicht dicklich sein.
Die Gedirme werden gewissert, auf einem Kochlof-
felstiel gewendet und mit Salz gut abgerieben und
immer wieder gewissert, bis alles ganz sauber ist.
Dann die Dirme auf etwa 30 cm Linge abschneiden,
auf die richtige AuBenseite wenden und fiillen, aber
nicht zu prall. Dann werden die Wiirste iberbriiht,
anschlieBend im kalten Wasser abgekthlt und dann
kihl gelagert. Besonders delikat schmecken diese
Blutwiirste im Rohr gebraten mit etwas Schwei-
neschmalz, 6fters mit wenig Wasser iibergief3en, bis
die Blutwurst knusprig ist.

Fleischsulze:

Eine Schweinshaxe, ein Kalbsfu3, ¥4 kg Schweins-
schulter, V4 kg Schweinsschwarte, 12 Zwiebel, Selle-
rie, Thymian, Lorbeerblatt, 5 Pfefferkoérner in 2 1
Wasser langsam kochen, bis das Fleisch sich von den
Knochen 16st. Nun kommt Salz und Vg 1 Essig dazu.
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Noch weitere zehn Minuten kochen. Die Suppe
durch ein Sieb seihen. Die Fleischstiicke werden in
Streifen geschnitten, nach Geschmack kénnen auch
gekochte Karotten und griine Erbsen dazugegeben
werden. Fleisch und Gemiise werden in einer kalt
ausgespilten Form oder Schiissel angerichtet, die
Suppe noch einmal erhitzt und dariiber gegossen.
Nach dem Erkalten das oben abgesetzte Fett abneh-
men. Vor dem Anrichten stiirzen und nach Belieben
mit Essig, Ol und Zwiebelringen servieren.

Ribiselwein:

Fir 2 kg Ribiseln (Johannisbeeren) nimmt man 114
kg Zucker und 5 I Wasser. Die zerdriickten Beeren
samt den Stielen bleiben in einem groBen Gefill mit
Wasser 24 Stunden stehen. Hernach pre3t man den
Saft durch ein Tuch, gibt Zucker dazu und hebt die
Flissigkeit in einem geschlossenen Gefiaf3 auf. Auf
die Treber wird nochmals 1 1 Wasser gegossen, das
man 24 Stunden stehen liBt. Dann wird der Saft
ausgedrickt und zu dem ersten dazugegeben. Nun
wird die Flissigkeit in eine wesentlich groBere Fla-
sche gefillt und mit einem Giérrohr verschlossen.
Vier Wochen in einem warmen Raum giren lassen.
Zur leichteren Garung kann etwas Weinhefe beigege-
ben werden. Nach vier Wochen wird die Flissigkeit
abgezogen. Die Flasche gut auswaschen, die Flus-
sigkeit wieder hineingeben und abermals mit dem
Girrohr verschlieBen. Nach weiteren vier Wochen
Nachgirung wird der Wein in Flaschen abgezogen
und kiihl gelagert.

Hollerpunsch:

8 Hollerblitendolden, 2 in Scheiben geschnittene
Zitronen, 8 1 Wasser, 12 kg Zucker, 10 g Germ. Man
gibt die Hollerbliitendolden mit den Zutaten in ein
groBes Gefill und liBit es zugedeckt 8 bis 10 Tage
stehen. Hernach wird der Saft geseiht, abgefiillt und
gut verschlossen (Patentverschlufl). Der Saft
schiumt beim Gebrauch und ist sehr erfrischend.

Rellkoch:

Rellmehl ist Hafermehl, an dessen Stelle auch Mais-
mehl verwendet werden kann; dann heit das Ge-
richt ,, Turkenkoch® oder Maismus.

Fir vier Personen 1 Loffel Butter in einer Kupfer-
pfanne zerlassen. Darauf eine Tasse Wasser, knapp



