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und bewahrte Anleitung zur schmackhaftesten und
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Meervettig aufzubemwabren.

Gr wird von allen Fafern' gereinigt und in ben
Keller in feuchten Sanbd gefetit, jo dap die Herzblat-
ter, weldhe nicht abgefchnitten feyn ditcfen, Dbarvaus
hervor {chauen.

Niffe aufzuberwabhren.

Die Niiffe werben fammt ihrer grinen Edale in
frodfenen Sand in ben Keller gelegt und damit ju-
gedectt, auf biefe vt bleiben fie lange frifdh. ' Hat
man diivee Niifie, fo laffe man fie einige Stunden in
€alswajier auffochen, Dann werden fie wieber frijd).

Orangen und Citvonen aufzubetvahren.
Man ftectt neue BVejen von Birfenveid in den Kel-
ler in @anbd, o baf bie Spiten nady Oben gerichtet
find, legt Die Gitronen oder Ovangen binein, daf fie
awifchen den Neifern find; fo halten fie ficdhy fehr Tange.

Prunellen zu trocdnen.

Dian Laft die beften Swetichgen jo lange auf Dem
Baume , bis fie anfangen jufamunten 3u jdrumpfen,
pann iteht man ibnen die Haut ab, follte jte nicht bei
allen abgehen, fo brithe man fie mit beifem Waffer
ab, bringe fie hievauf auf Hurten, in einem jhwady
warmen Badofen, beim erften Hevausdnelmen driwe
man ibnen vben am &Stiele die Steine heraud, bringe
fie in cinen wdrneren Ofen und lajfe fie vollends
trocten ywerden.

Punfdh - Gffens.

Man nimntt den Saft vor 20 Orangen, worunier
einige @itvonen feyn diivfen , [GQutert 6 Prund Sucer,

LANDESBIBLIOTHEK

it

T i’ s L A

33

Baden-Wiirttemberg



	Seite 299

