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162 Siebenter Ab|hnits,

% einem Glad rothen ober audy weifen Wein [agt man
| 4 big 5 Coth Sucfer eine Weile fochen, thut dann das
: Marf dagu, vubeted nus vecht gut duvdjentiander, fiellt
e8 dam vom Feuer, daf ed nur warm bleibt, ZWer ed
(iebt Eann audy) den Saft von einer halben Citrone daju
ribrei,

436. 3mwetidgenfance. — Man felst 20 bis 25  F
fdyone Swetfchgen, fammt der Haut, mit einem halben |
Maaf Waffer aufs Feuer, [aft fie davin eine ftavfe BVrertels
ffunde Fodjen; dann werden f{ie i1 ein @Difb,ﬁi:fd‘jvuftf‘t,
ik . qut abtropfen lafjen, dann der ESaft bavon wieder tn ein
. Sefdhire getban, Jucer, bid man glaubf, s fen genug,

RN dbazu qethban, mit diejem noch fo lange gefocht, bid e8
. einent’ dicfenr Syrup abnlidy ffi.
N 437. Birneunfauce. — Man fdhalt recdyt gute Bixs

ten Sfclneidet fie in die Halfte, und madht den BVugen unbd o
hiin | bie RKerne qut beraus, fepst fie mit ein wenig Waffer, |
IR Weint und ucker auf gelinded Feuer, decft fie gut u,
MR und (gt fie fo weidh dampfen, fiveut auch gang fein vers
wiegte Citronenichalen darvauf; find nun die Birnen weid),
fo werribrt man fie febr fein, thut etwasd fein gefiofencs
Bisquit dagu, Wein bis die Sauce ihre gehorige Dicke fat,
und fodht fie mit Diefent nody eine Fleine 2Weile, dam i1ff
2t fie fertig.
At A 438. Quittenfauce. — 6 {dhone Quitten werdben
Y gefchalt und auf dem Reibeifen gerieben, dann vasd Geries |
A ‘ [ bene mit efwad Wein angefenchtet und durdy eine Serr |
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oiette gepreft, '/, Pfv. Sucker wird mit einem halben Glas
voll MWeint und cben fo viel Waffer gelautert, der Quittens
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el faft dbagu getban, und miteinander gefocht, bid fid) die
0 b Sauce am Loffel anhangt. |
i IT 439, Yepfelfauce. — Man fchalt eine beliebige
Fie e @orte Aepfel, dampft fie in ein wenig frifcher Butter
Ll mit Sucer weidy, ftreut ein wenig geriebenes Brod dars
A itber, wervaibre e8 dann vedht zaret, thut geflofenen Sims
0 | met dagu und gut belefene, gewafchene Rofinen, jdttet
e | nody Wein davan, bis die Sauce nicht mebr Fu dick i,
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