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Man muf bei jedesmaligen fochen einen _3111'1.‘; von qe:
[Quterten _:‘aul:["ur azu thun, damit er abermal tber die Oran:
gen gebt.. So oft die ﬁmnqm‘r thalen tll[qu’rLt.hr werden, o
mufp man febr tavauf {eben, dap fe nicht anbrennen,

N2 7. DOrangenfchalen trocken ju jichen.

DMan Podye gelauterten Jucder yu fletnem Faden, thue die
eingemachten Orangenfchalen, davon vorher der Saft abgelau:
fen ift, Dbinein, laf Den Fuder jum Flug fochen, rvubre darin
ofters mit bem Kodyloffel um, tamit die Sdalen nicht ans
brennen; tablive dann den Fudter bis er weifilich wivd und
[ege die Drangenfchalen mit einer Gabel auf das Drathgitter
bis fie falt find,
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N= 8. Gani grune und {lcine bittere Drangen.

Man fteche mit einem Fleinen DMeffer vier ¥ocher bineln,
blanchive fie bis {ie weid) qenug {ind und von der Jiabdel fal
fen; [af fie 2 Jadyte tm frifchen Waffer f{teben, qief Dden
folgenden Tagq bdunnen gelauterten Juder Davuber und ver-
fabre ubrigens, wie bei den Orvangenfchalen it geseigt worden,
AWBenn die Orvangen febr flein find, fo miffen fie 3 Lage fri-
{ches 2Waffer befommen,
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N= 9, @ato von Lrangen.

Reib 6 Seuct {chone frifche qelbe Orangen auf feinem
NRaffinadesucfer ab, fr:hnn bas ’E[g,frn:[w:m von dem Rucfer
fauber Derunter, rubre V4 Egloffel voll Olafur darunter und
foche 3 Pfund feinen ﬂmnun“ﬁa,,w:fur sum Druch 5 wenn fich
pie Blafen auf dem Zuder gefesc haben, fo thue die GSlafur
mit den abgeriebenen Orvangen binein, vibre fo lange, bis es
anfangt 3u fteigen, und gqief es dann auf ein Fupfernes mit
cinem naffen Schwamm befeuchtetes Blech, oder in ¢ine pa:
pieene Dute, fo in Form einer rvunden Pyramide gefchnicten
iﬂf Sobald man es bineingegoffen bat, fo funr.]f s an ju
{feigen, dann muf man das, was fidh nicht an das Papier
ange(eBt hat herausgiefen, fonft fest es fich auf die Spise u
einen K'lumpen,
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Fndem man tn:rgirir[}fll Gateaur machen will, fo focht
man nidhe mebr als ! ‘l‘-ﬂmb Aucter auf einmal, wenn man
¢s yweimal eingiefien mur” Damitt es Dig thunu Starfe De-
fommet, Sobald die Gato falt find, fo weidht man das Pa-
pter mit einem naffen Scdhwamm ab und ordnet fie auf bdie
Leller.

N2 10. Gang fleine grune Drangen.

AWenn fie mit einec Stednadel geborig utdﬂmff}fn ]mi‘"
fo blandyive fie fo lange, bis fie fich marfig jeigen. Yaf fie
bann 2 bis 3 Lage in frifchem AWaffer f{tehen, bis Iul;: Die
allzugrofe Ditterteit hevausgesogen bar; man mufy aber ofters
frifches AWaffer daruber giepen; wenn das AWaffer niche mebr
quiunflich wivd, fo thue fre tn dunn gelauterten Zucter und vers
fahre ubrigens wie mit den Drangenfchalen.

N2 I Grie Orvangen i Branufein.

0,

Von diefen grunen Orvangen, wenn fie die Grofie eines
Dufaten baben und wie oben gemeldetr, eingemadht find, leqf
man aud) n Brannfwein.  Man nimme einen Lheil gquten
Sranybrannteins und einen Lhetl von dem Saft oder jum Flug
gelaucertem Rucfer, vubrt Dbetdes unteveinander, qieft es uber
die Drangen, von denen vorher aber der Saft abgelaufen {ein
muf; verbindet das Glas, das mit Korf jugeftopft ift, mit
angefeuchteten Pergament oder Scdhweinsblafe und (At fie 3
bis 4 2Wochen (tebhen.

AWer fie aern ﬁ‘nrf von Branntwein bhaben will, nimme
noch etmas mebr Dranntwein als Suder,

N= 12, @Gufie Orangen,

s giebt deven gweierlei, vothe und gelbe, die vothen find
wegen ibrer Sufe die voryuglichiten, man nennt fie Oranges de
Portugal (Portugali), die gelben aber Pommefinen (Pommes
de Sine). Sie find wegen ibrer flublenden CEigenfchaft eine
voreveffliche [rucht, wenn folche vob ober mit geftofienem Suf-
fer gefpeift wird; man macht aud) uberdies noch. verfdiedeng
wobl{chmedtende Confituren, als Compore u, dgl. damit,
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