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in qejdwefelte Flajden gefitllt. Damit der Saft jich befjex
hilt, faun man die Flajchen vor dem Verjiegeln im Wajjer
bade 10 Minuten todjen.

8. Guter Pomervangenjdhalenjivup.

Manw nimmt von der dujeren Minde auserlejencr
Pomeramzen S0 g, jchnetdet Jie gany flenr und qiept '/, 1
Rhetmoein dariiber oder i Crmangehimg defjen joujt cuen
alten quten, abgelagerten Wein, preft das Ganze nad
9 Tagen aus, jebt 750 g gepulverten weifen Juder hin
e und Ovingt e8 in etiem Mejjinggeidhive aufs Feuer,
o man & eiimal. aber nichgt mehy, aujfocden (apt. Jtad
dem mai €8 vom yeuer abgenonmient fHat, gieBt man e@
in eine Porzellanjibiiiel und (@pt es davin falt werven.
Sierauf wird es in eine weithaliige Flajche gefitllt, die man
qut vertorft.

: 9. Johannisbeerjirudp.

Auf 500 g Johannisbeerjaft fommen VOO g Suder.

Den Bucer [kt man auf dem Feuer nuv vergehen, bis

er fchdumten will, und Oringt den Saft himein, dem man

aber micht fochem (ARt Machbem man ihn vom Feuer
qenommen hat, wird er jum Crfalten gejtellt und dann

m Jlajchen gefitllt.

V. Gedbrrte Friidhte und Geniije.
1. Jwetjdgen.

®ut reife Swetjdhgen, die ant Stiele ydhon ehwas

runlig jind, eignen My aum Dovven amt bejten.  Wean

ftellt eine mneben die anbere, die Stieljeite macd) obem,

quf ein Blech oder Vrett, dad emen -+ em hohen Shand

fat, bringt es iiber Macht oder am Tage, wenn das ewer

nicht mehr Ovennt, in den Bratofen, die ubrige ; et aber
3

)
)
in ben Warmbalter. Am Dejten eignet jich ein Badofen,
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ver nad) Welieben geheizt werden faomn. Wiabhrend dHes
0 5 fleiBig nachgefehen werden, udem man die
rrten jeweils Hevausuehmen mup. AL qe
iiaeno qet qelten jene Swetjchgen, die Hart Jind und
i) mur fchwer von den Steinen [Hjen.  Nac) dem Dbrren
fommrenn ote: Swetjdhgen e etnemt veinen Korbe einige

| e Somne und dann noch einige Wodhen an
Ot worauf jie i einer Sijte oder in
an eutemn trocenen Ovte 2—3 Jabre auf

den fimenn.

lerdhe Wenie e Hwetjdygen werben die Whirabellen geddrrt

2, Apfel.

Die Apfel jollen qut veif und einige Seit abgelegen
et Sum Divven jdnetdet man Jie i der Mitte durd,
nimmt ag Kevnenhaus hevaus und teilt jedes Stiick je
nad) der Grdpe ded Upjels . 4 oder b Teile. Die
el | e Merhet 11 A1iE ot ~}\1| Ner 11 A R fiyen
ompe werdetnt mur aup em Bled) ovdver em Dirvbrett

geleat und e etnen nicht wehr ju heigen Ofen qebracht
jo longe, bis fie qany feft jind. Wean fann die Apfel

st Divven aud) jehdlen; fie werden dadirch viel feiner,
bejonders wenn eine gute Sorte verwendet wird.

Gut gedirete Apfel halten jich Jahre lang, wemn jie
an eurent troctenen wavmen Orte aufbewabrt werden.

3. Birvuen.

Brenen erfordern die gleiche Vehandluug wie Abfel.

Nletnere Sorvten Bivnen werden awcd) gany qedirrt (Hupeh).

Trocten aufbewahrt bletben vichtiq geddrrte Virunen ehenfalls
abre Lang qut.

0

4. Sividhen.

LY,

aure ober jitBe RKivjhen mit den Stilen legt man
auf et it Wapter bedectted Dovrbrett und lakt fie wdh
rend etniger Tage an der Sonne und an der Luft villig

———
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Sitrr werden. Nach dem Divven entfernt man die Stie

i und Gewabrt die Kivichen anm etwwent trodenen Trte auf.

p, Juderfriidte.

A,

I Suder eingefochte Friidhte, wie Vivien, Kaxjdhen,
Neimeclauden und Aprifofen, mimmt man nad) emiger
Deit aus dem Jucerjaft hevaus, (apt jie auj etnem Sieb
abtvopfen, feqt jie auj das mit weifiem Bapier belegte
Brett und bejtvent jie mit gejtofenem Jucer. Dann
bedectt man fie mit ctient weiBen feinen Tudhe oder Vabier
i und ftellt fie an die Somte oder fonjt an euten warnien
Ort aber nicht im den Ofen. Sind jie auf einer Seite
trocken, o wendet man fie um, bejtreut jie wieder mit
Sucker und trocnet jie weiter. Wit Unuwenden und Suder

s

ftreuen fabhrt man fort, 01§ die Friihte qut getvochet
jino. Sie werden i Biichjen wifden Papier geleqt

* aufberalrt.
! 6. Griine Crbjen.

. unge und frijch ausgejdyotete Crbjen legt nan g

ein mit Vapier Ledecftes Divebrett wnd trochuet jie long
! fam in maRiq worntem Ofen.  Anjbewahrt werden jie,

ibem man tie tnoetiem letnenen Sadchen aujhingt. Lo
vem Gebrauche wetcht man jie tiber Macht tn (nwarniem

] Wajjer auf.

f 7. Griine Bohnuen.

! unge zarte Bohnen werden entqritet, in Stiide ge
| ychnittenr oder auch gany gelajjen und i jdhwad) gejalze

nem Wajjer Halb weich gefocht.  Hievauf jchlagt nan jie
s Abtropfen und Cefalten i etn Tudh, bringt jie daun
aif dad Dovebrett und doret jie bei gelinder Hige, tndem
nan Jie dabei Bfterds unnwendet. Aufbewabrt werden fie {l
wie die Erbjen. '
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