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536 Siebenunbdoreipigiter Abjchnitt. Eingemachte Fritchte 2c.

Davon ab, fodje ihn wieder auf, lege die Melonen Hinein und foche
fie etma 10 Minuten darin, indem man den Schaum abnimmt.
Wenn erfaltet, fitlle man fie in Glafer und itberbinde fie mit Papier
ober Blaje.

2. Rbieilung.
an Brannfwein eingemadte Frivdjte.

1673. Grdbeeven in franiofijden BVranntivein ein-
gumtadien, Crdbeeven werden fcdhichtenweife mit fo chwer
Staubzuder ald man Beeren hat, in Gldfer eingefiillt, mit fran
3ofijhem Branntwein iibergofien, daff bderfelbe bdie Erdbeeren
iiberragt, mit Blaje zugebunden und 1 6is 3 Wochen an die Sonne
geftellt.

1674. Sividen in Branntvein cinjunadien. 11/ Kilo
gramm faure Kividen, 1 Kilogr. Jucter, 6 Deciliter franzbiijchen
Branntwein (Reis-Branntwein), 1 Stiid Jimmt. — Man fille
oie Rirfdhen je mit einer Schichte gejtofenen Jucters in ein Glas,
giefe Den Branmtwein daviiber, telle 8 mit einer Vlaje qut suge-
bunden, 14 Tage biz 3 Wodhen an die Sonne und riittle fie von
Jeit gu Jeit ein wenig, damit der Jucter beffer jhmilt.

1675. Weid)jelbecren in Branntwvein einjumaden.
1'/a Kilogr. Weidhfeln, 1 RKilogr. Sucfer, foviel franzofijchen
Branntwein, daff derfelbe die Weichjeln zwei- bis breifingevshoch
iibexvagt. — Geftofenen Jucfer und die abgejtielten LWeichfeln fiille
man jchichtenweife in ein Glas mit luftdichtem Gummiverichlup,
aiefie ]memuc{)ml Branntwein daviiber, fdhliefe dasjelbe qut 3u,
jtelle jie 14 Tage bis 3 Wodjen an die Sonne und viittle fie Hfters
unteveinander.

1676, Sdeivelbecven in franiofijden Branntivein ein-
gumadien. 1'/: Kilogr. Heidelbeeven, 1 Kilogr. Jucter wud
fo viel framgdfijchen Branntwein, daf devjelbe iiber den Beeven
aujammenqebht. Die erlejenen Heidelbeeven fitlle man nebjt dem
Sucter {dhichtenweife in ein Glas, gieBe den Branntwein daviiber,
ftelle Das mit einer Blafe gut zugebundene Glas einige Wodhen an
die Sonne.

1677, E;wetid)gm in Branntivein cingmmadien. 1'%
Rilogr. Zwetfdgen, */u Kilogr. Jucer, 4 Deciliter frandiijchen
Branntwein, 8 Gr. Jimmt, einige le‘ufe Gemiivznelfen,
Die reifen ahn nod) feften Bwetjchgen fteche man mit einer ftaren
Nadel ober mit hilzernem Jahnjtodher, lege fie in eine Schiiffel,
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giefie aum Faden qefochten Sucker davitber, und [lafje fie zugedectt
b1 aum anbern Taq ftehen, wo dann der Sucer abgefdyiittet und
aufgefocht, nochmals iiber die Jwetjhgen gegofjen wird. Um dritten
Taq febe man alled auf dad Feuer, aucd) dad in ein feined Tiidh-
lein eingebundene Gewiiry, fodhe e3 auf, {dyfitte dann die Jwetjdygen
in einen Topf und rithre, wenn fjie abgefiihlt find, den Branntwein
davunter, fitlle fie in Gldfer, belege fie mit einem rundgejchnittenen
Rapier und iiberbinde jie mit Papter oder Blafe.

1678. Zrauben in Branntiwein cinjumadien.
Rilogr. Trauben, '/ Kilogr. Jucder, 6 Deciliter framzdiijchen
Branntwein. — Die Trauben teile man in fleine Sweige von je
4 518 5 zujammenbhangenden Beeven, thue jie m Gldfer, fireue ge-
itogenen Bucter darviiber, giefie den franyvfijchen Vrannlwein dazu,
binde die Glafer mit Blajen feft zu, jtelle jie einige Wochen an die
Sonne und viittle fie von Jett zu Heit untereinander, damit der
Aucter fich vollig aufldit.

1679. Aler Avten Friidte in Branntlvein einju:
madyen. Tutti frutti. Hiezu verwende man alle Sorvten Fritdte,
pon den Kividen an 6i8 su den Trauben, und vedhne auf jedes

Rilogr. Objt, ebenjo viel Jucer und 2 Deciliter Kir{d-
waffer ober franzdjifchen BVranntmwein. — Man lege /2 Kilogr.
jhmwarze von den Stielen abgesupfte Nivjchen in einen grofen irdenen
ober fteinernen Topf, jtreue /e Kilogr. geftofenen Juder darviiber
und giefe eine Flajche Brauntwein davan; nad) einigen Tagen fann
man ein joeited Piund (e8 fonmen aud) jauve Kivjchen fein) nebjt
dem ndtigen Jucter dazuthun (docdh) fein Branntwein); den Topf
jtelle man in den Keller und fitlle ihn nad) und nad) mit ven ver-
jchiebenen Objtjovten: evlefenen Himbeeven, abgezupften Johannis-
beeven, BVrombeeven, Mivabellen, veifenn Nofeletten, gebrithten und
aefehdlten Uprifofen, gejchdlten Jwetjchaen, ebenjo mit gefchilten
und in Stitcte geteilten Pfivjichen, Traubenbeeren u. f. w. an.

Wenn dann Vranntwein notwendig ijt, o giefe man jolchen
ju; die Friichte mitjjen viel Saft haben und von Jeit ju Jeit um-
geiibrt werden. Man fann jeder Zeit davon Gebraud) machen.
Weiche BVirnen und zavte Apfel werden gejchdlt und in Stitce ge-
{hnitten; will man Quittenjchnite dazu thun, jo foche man jie
voverft weid.

3. Rbietlung.

1680. Algemeined iiber dad Stevilifieren. Durd) das
@onfervieven, d. h. durd) das Stevilifieven, fonnen Friichte und Ge-
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