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nicht fochen, ‘und muffen ofters umgerubre werden). Jft das
Wollichte abgemacht, fo durchftedh fie mit einer Jiadel und
blanchive fie in fochendem' Flicfwafjer bis fie fo weich find,
Daf fie mit Der Dladel angefpieft” hevabfallen , [afi fie dann
in frifchem SWaffer erfalten und in diunn gelauterten R[ucfer
einigemal gany gelinde auffocheny . fdyaume f{ie ab, laff fre in
dem Keffel Dbedecfe evfalten und in einem irdenen Gefa bis
ben folgenden Taq fteben; foche dann den Juder erwas ftav-
fer, laffe audy bdie ‘Piirfchen einigemal bei gelindem  Feuer
davin auffochen und thue fie wieder in das Gefd
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Den. folgenden Tag foche den Fuder abermals etwas
ftarfer und gieg ihn falt Ddaruber; Tags davauf foche Den
Buder sum ftavken Saden, [ap dite *Plicfchen gelinde bdamit
auffochen, fchaume fie fauber ab, lafi fie in dem irdenen (e
fafg bis folgenden Tag ftehen, fodann auf etnen Durchid)lag
abtropfen, in dem jum gelinden §lug gefochten Sucter Dbei ge-
lindbem Jeuer auffochen und abgefchaume vermwabre (e hernad

in Budfen.

Unmerfung., Man muf bei jedesmaligem Fochen des
Buckers einen Jufas von' geldutertem Juder dazu thun, damit
die: Fruchee immer Dinlanglidhen Saft haben und niche  3u
trocfen liegen,
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N= 72, Neife Picfchen.

Man fchneidet die noch niche weichen, fondern nody gany
harten, aber ausgewachfenen Phirfchen in der DNitte voneman:
Der, thue die Kerne Deraus, f{chale und Dblanchive fre; wenn
fie in Die Dobe fteigen, fo nimme man fie: it dem Sdaums-
[offel Devaus, [age fie in frifchem ~Waffer . evfalten, fodann ‘in
heifem gelauterten Ruder einigemal gany gelinde auffochen
und wobl abgefdhaume mit ecinem *Bogen Papter bededt bis
Den gweiten  Tag fteben; gieb fie dann auf’ dent Durchichlag
und bernach in den jum Faden gefocdhren Sucker, woju aber
Aufas von geldurertem Rucfer geqeben wird und (A€ die Fruchte
einigemal gelinde darin aufwallens  Den dritten  Lag fchuccet
man fie wieder auf den Dindyfdhlag, foche Den Sucker jur gros
fen Perle, [at die Phivfchen einigemal damit auffodhen’ und
qiebet fie in Duchfen.
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Sind- fie 8 obder 14 Lage geftanden, fo fann man ' fie atf
einen. Durdychlag abgiefen, den Saft abtropfen laffen, |te
swifden Papier in Kaftchen oder Schadhreln  ordnen und
trocfen vermalren.

N2 73, Dfirfchen in Brannfwein.

Qaf fdone, faft aber doch nicht gany veife Phirfchen im
fochenden Waffer (ungefabr 24 Stad auf einmal) fo lange,
bis fich die Daut abyichen [afe; thue fie in frifdyes Waffer,
siebe die Haut ab, laf fie in geldutertem Bucer 3 bis 4mal
oicf aufrmwallen, fchaume fie wobl ab und thue fie in ein irde-
nes ®efchire. Folaenden Taq gief den Juder enwas (tarfer
gefocht warm dartiber und den dricten Lag fodye die Privichen
mit dem Rucfer einiqemal auf; find fie falt, {o ordne fie in
alaferne Dudhfen. NRubre fo viel Franzbranntwein als Syrup
wobl untereinander, giefi ibn tber bdie Pfirfchen und verbinde
fic mit *Blafe oder feudytem *Pergament,

N? T4.  SHiftensSNart.

Schneide febr rveife Hiften voneinander, nimm die Kerne
heraus, thut erfteve in ein holjernes Gefaf und rvubre fie tags
lich etlichemal berum; find fie trocfen, fo -tveib {te durd) ein
Haarfied, lautere und foche su 1 Pfund Mark 1 Pfund [uder
sum §lug, vibre ibn nad) und nach unter das Mavf und laf
es erfalcet etliche Tage fteben, vubre es aber taglidy berum,
fillle es in Dichfen und Oedece es fogleich mit Papier nach
ber GOrofe der Dudhfen gefchnitcen.

N2 75, Quiften cinjumacen,

Schneide und fchale fchone grofe und reife Birnquitten
die nicdhe fteinig find, in 4 oder 6 Lheile und den Griebs heraus;
blanchive fie im frifchen Waffer mit-wenigem geffofenen Alaun
vermifcht bei gelindem Jeuer, voch nicht ju weich, leqe fie auf
ein Sich und bedecke fie mit einer Serviette, bis auch die ub-
vigen blanchive find ;. exfaltec lafy fie in Dimn gelautevten [uce
einiqgemal bei gelindem: Feuer auffochen und ovdne fic in ein ir:
denes Gefdhire.

Den folgenden Tag gicfi den efwas {tavker gefodyten Jufs
fer falt Dariiber, den dritten Tag gief den jum Faden gefod)-
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