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Sndent man dergleichen Gateaur madben will, fo focht
man nicht mebr als 14 Pfund Juder auf einmal, wenn man
eg sweimal eingiefen mufi, damit es die gehorige Starfe De-
fommt., Sobald die Gato fale find, fo weicht man das Pas
pier mit einem naffen Scdhwamm ab und ordnet fte auf Ddie
Leller,

N2 10. Gan3 Eleine grune Orvangen,

IBenn fie mit einer Stednadel gehorig burchitochen find,
fo blandyive fie fo fange, bis fie fich marfig jeigen. Xaf jte
dann 2 bis 3 Tage in frifchem Wafjer fteben, bis fid) die
allyugrofie Dicterfeit herausgejogen bat; man mup aber ofters
frifches Waffer dartiber giefen; wenn das Wafjer nicht mebr
qrinlich wird, fo thue fie in dunn gelautercen Ructer und vers
fabre ubrigens wie mit den Ovangenfchalen.

N2 11. Grime Orvangen in Brannfwein,

BVon diefen qrimen Orangen, wenn fie die Grofe eines
Dufaten baben und wie oben gemeldet, eingemad)t find, legt
man auch in Branntwein.  Man nimme einen Theil guten
Tranzbranntweins und einen Theil von dem Saft oder yum Flug
gelautertem Jucfer, vibre beides untereinander, giet es uber
die Ovangen, von denen vorher aber der Saft abgelaufen fein
muf3; verbindet das Glas, das mif Korf jugeftopfe iff, mit
angefeuchteten Pergament oder Schweinsblafe und [age fie 3
bis 4 AWochen {teben.

Wer fie gern ftarf von Branntwein baben will, nimmt
nod) etwas mebr Branntwein als Juder.

N2 12, @ufge Orangen,

E3 qiebt deren gweierlei, vothe und gelbe, die rothen jind
weqen ibrer Ste bdievoryuglicdhften, man nennt fie Oranges de
Portugal (Portugali), die gelben aber Pommefinen (Pommes
de Sine). Sie find wegen ibrer fublenden Cigenfchaft eine
vortrefiliche Frucht, wenn folche roh oder mit geftofenem ZFuf-
fer gefpeift wird; man mad)t aud) Uberdies nod) verfdyiedene
woblfdymedfende Confituren, afs Compote u. dgl. damit,
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