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Anmerfung. TWenn man Ffeine frifdye Oragenbluthe
bat, fo fann man geroffete nebmen und bamit verfabren, wie
bei der frifdhen gefcheben mug,

N2 2. Gefrorneg von bittren Pomeranioen.

NReib 3 bis 4 bictre Pomeranzen nebft der Sdyale von
ciner Ritvone anf dem Juder ab, drucde Dden &aft von Dden
Pomerangen nebft dem Saft von & Qitronen daran, dann 2
obere Kaffefchalen Aepfelwaffer und balb fo viel ftarfen 2Wein,
verfiufie es mit gelautertem Ruder und verfabre damit, wie
oben ift gefagt worden.

N2 3. Gefrornes von grinen bittren Pomceranjen.

Neib ausgewafdhene aber nod) gans grune eiwa 4 bis 5
Stuct bictere Pomeranzen auf Jucfer ab, drice den Caft von
biefen Otangen nebft dem Eaft von 8 faftigen 2itronen uno
3 ©dalen von Aepfelwaffer, riubre es wobl burcheinander,
pamit das Abgeviebene fich aufiofe; focdhe ecine ftarke Hand
voll €pinat -im Waffer gany weich, laf das AWafler davon
ablaufen und ftofie ibn im Morfer reche fein, paffive thn durch
ein feines ©ieb und thue einen Efloffel voll unter bie Pome-
ranzen, damit die IMaffe (hon griin wird, verfuge fie mit
gelautertem Jucer, (afp fie durch ein Haarfieb lauten und
gefrieren.

N2 4, Gcfrorned von bittern Pomerangen auf
eine andere 2Art.

Neib 5 bis 6 grime Pomerangen nebft der Schale von
einer balben Ritrone auf Jucter ab gief 14 Wap quren Bur-
qunderwein dariber, dride den Saft von den Pomeranzen
nebft tden Safe von 6 faftigen Jifronen davan, tibre €8 nwobl
herum, damit fich das Abgeriebene wobl auflofe; gieb 2 Ed)a-
fen Aepfelwaffer dazu, verfufe es mit gelautertem Aucler, lap
s durchlaufen und gefricven.

N2 5, GSefrornes von  Apfeljinen.

Reib 4 - zeitige faftige Apfelfinen (gewobnlicy Apleftnen)
auf Suder famme einer halben Scyale von ciner Jitvene ab,
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briude den Saft von fed)s Ritronen daran und giedb 2 oder 3
Schalen Aepfelwaffer und eine Sdyale ftarfen Wein daju.
Rubre es febr, dag fid) das Abgeriebene wobl aufidfe; ver:
fufe es mit gelautertem Zucfer, [af es durd) ein Haarfied
laufen und gefrieren.

g. SWenn die Apfelfinen feinen Safe haben
follten, fo nimm 2 oder 3 Rirronen mebr.

Anmerfung

N2 6. Gcfrornes von Jitronen.

NReib 3 Ritronen auf Ruder ab, driuce den Saft von
Diefen und nod) 7 andern dazu, gieb 3 Schalen Aepfelwaffer
Daran, verfufe es mit_ gelautertem Sucfer und wverfalbre wie
oben mit dem ‘*Pomerangengefrornen.

N2 7. ZFitronengefrornes auf eine andere Art,

Sdyale 3 Sitronen ab, fdyneide es in fleine Sreiicke, driicke
den Saft von 8 Jitronen davan, gieb 3 Schalen Aepfelwaffer
Dagu und verfabre wie mit dem Lorbhergehenden.

N2 8., Befrornes von Cedra.

NReib die gelbe Sdyale von einer fouftqrofen oder von 2
Fleinen Qedra auf Jucker ab, dricce den Saft von 10 Ritros
nen daran, gieb 3 Schalen Aepfelwaffer und eine Schale ftars
fen 2Wein dagu, verfige es mit gelautertem Jucder und vers
fabre wie mit dem Vorbergehenden.

Anmervfung, Man fullet diefes Gefrorne, wie audh
das von Apfelfinen, Dittren Pomevangen und Jitvonen fatt in
Gefrievfdhalchen oder Glafer in die namlidhen Frichee, wovon
Das Gefrorne gemacht worden ift, 3. BD. man nimme Apfel:
finen, {chneidet bei dem Stiel ein Steickchen von bder Grofe
eines  Imwangigers heraus, madyet den Saft nebft dbem Kern
mit einen Theeldffelchen vorfichtig heraus, damit man fein Loch
Dineinftiche; wafdyee fie mie frifchem Waffer rein aus, furzet
jte. um, Damit das Waffer ablaufe, ftedt einen Bweiq von
Apfelfinen und ein paar *Blatcter in' das abgefchnittene Seiict-
chen ftate des Creiels, fullet das Gefrorne binein and fervivet
¢s bernad.
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