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auf einen Durchfchlag, foche den Juifer abermals jum Flug,
gebe die Aprifofen binein, [affe fie gany qelinde bdamit aufs
fochen und fdhaume fie abs find fie falt, fo fulle man fie in
eine Buchfe.

I'l'[_r.u mevfung, YMNan fann aud) die gefchaleen frifdhen
Aprifofenferne wenn fie falt find dazu geben.

N= 58. Zrockene Aprifofen.

Stofe die Kerne heraus oder fdhneide fie in el Theile,
fchale und gieb fie in frifches und dann in fochendes Waffer,
lag fte darin fo lange blanchiven, bis fie von der ladel fal-
[_rn, lege fie fodann in frifches ABaffer und wenn fte falt find
fo lege fie auf ein Sieb, damit fie vecht abtropfen; ordne fie
in ein ®efap und gief den geldutercen und jur Perle ge-
fodhren Judfer gany beiy daruber; dricfe einen Vogen Papier
darauf, laB fte i dem Tvoctenftiubdhen bis den folgenden Tag
fteben, giep fte fodann auf einen Durdhfcdhlag und Ffocdhe den
Juder. noch einmal jur Perle; gieb fie binein, laff fie unter
ofterm Derumbdrehen des Keffels gang langfam bei gelindem
Seuer einigemal awffochen, fchaume fie ab und wenn fie Ealt
jind, fo lege fte in *Buchfen; find fie 14 Tage oder 3 Wochen
geftanden, fo fdhutte fie auf einen Durchfdhlag, damit fie wobl
abtvopfen und lege fie Edidhtweife in Kaftchen; es muf aber
swifchen jeder Schiche ein feiner Bogen Papier geleat werden.
Man_ fann fie auch vorber in dem Troenftiibchen trocfnen,
allein. fie bleiben niche o bell an Farbe.
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IN= 59, Aprifofen in Branntwein.

Man  gebe fchone noch nicht  gany rveife Aprifofen in
fochendes Waffer, laffe fie nur fo lange bdarin, bis man fie
mit dem Finger jevdruden fann, aber ja nidyt s weid) wers
den; lege fie dann in frifdhes Waffer und foche zu 1 Pfund
Aprifofen 34 Pfund Juder jum ftavfen Flug; aebe 1, Mah
guten Srangbranntwein und die Aprifofen binein und laffe fie
5 bis 4mal bedecft gany gelinde aufwallen; dann nehme man
fte binweg vom Feuer, laffe fie bedecfe fo- [ange fteben bis fie
talt {ind; lege fie auf einen Durdhfdhlag und bhernadh in ein
©lag, foche den Saft ein wenig flarfer, und wenn er falt i,
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