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1011. Sohannedbeeven — Wan [Gutert 1 Pfb.
Qucter, bid er Fadben jieht, thut 1 Pfd. fehr gut ers
[efene fchome Sobannesdbeeven hinein, lﬁﬁr_ fie eine flefne
Reile darin fodyen, und thut fie danm tn e Porels
[anqgefchive, [afit fie bid e andern Tag fiehen, wo
man {ie fodanm wieder aujs gelinbe gFeuer |G, und
oie Beeren mur fo lang in dem ©yruyp [agt , bid er
fochend Deiff ift, Danm iwerden fie behutfam bherausges

nommen, gut abgetropft Del Hoilihii (f
vemt man ihn febr gut verjchaumt, einfochen, bis er
geftebt, dann gieft man o [auwarm an die Beeren,

und filit 8 bernady in Glafer,

bent Syrup (Aft man, ins

1012. Sobannedbeers Gelee. — % Dib. abe
gegupfte recht rveife Subanneébceim werden i 1 Pio.
3u - vecht Dickem Spruy gefodjten Jucer eine gute 2Weile
gefochts, ‘dann durd) ein Tud) gejeibt, Der @n}_ﬂ fvlrb
wieber aufs Feuer gefeht, febr jorgfalltig weridhaumt
und fo lange gefocht, bid e TLroyfen n{lf einem
Teller geftebt, bdann gleich, wenn er 1t ein enig
exfib(t ift, in die Glajer gefullt. Dt 5urt.1cfgfbh'+:benmt
Beeren, die man ja nidyt nuébrucfeutmu]}, wetl mar
fonit die gange Gelee werberben wurde, mrrb;n i
L, Pfund  Sucker, ieldyen man o einem  SHruy
ﬁcfﬁd}t bat, gethan,
wenn fie exfaltet find,
i fuchen und  devgleiden nodh redht gut an

fani.

sarin  vedht gur durdhgefody,
aufbewabrt, wo man fie jovani
venden

1013. Nothe Dfivirche. — 1 Pfd. rothe GI&ﬁrﬁd.}rlri
bie nicht feby grog feyn follen, werden el (Sefchiry
qethan , und ficdendes dajjer barnber g,tgu@:nr dann
aefchalt, ¥4, Dfd, Buder wird *geiautert_, big ev grOge
‘%Uerlu:n wirft, die Piivfiche darein g::rba.n un{b fmm,e'mn;
anfaefocht, alébann mt einem & chaumloffel glqu
qenommen , in eine Sdyiffel getegt, und der Syruyp
noch eine Weile gefocht, dann ar Die Pfirfiche gel
tet: fo [4ft man fie einige age i€
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342 infiehnter AbfHuite,

eint; fchiittet ifm aber nur fau an bie Pliefiche, ben
andern Tag verfdhrt man wieder fo, legt aber Dbie
Trucht in die Glafer, und wenn der Eyrup el WeNIG
erfaltet ift, gieft man Y, Sdjoppen gutes :ﬁfmd}mrt
waffer darunter, vermifcht ed gut, giept €0 ubey die
Pfirfiche, und bewahrt fie dann auf.

1014, Mirabellen. — Mirabellen, weldye recht
veif feyn mufjen, werden entywel gebrochen, EEE f:t:”arn‘nf
beraus qethan, Man nimmt auf 1 Pro. 1-;;;1'111.&11‘ 20
Qoth Sucfer, fautert ihn mit 1 Schopyen Wafjer, bid
er ein wenig bdictlicht it , thut dann oie Mivabellen
binein, und focht fie T4 Bierteljiunde darin, nimmt
fie heraus, [aft pen Bucfer nod) efwad I[l_llgfl.' fIJl:?,iElI,
und qieft ihn dann darvan, Den audern a3 werden
nie Mirabellen auf ein Sieb gefchuttet, Dder Syruyp
wieber recit ik gefocht, die Mivabellen noch einen 2Aus
genblicf davein gethan, Ddann vom Seuer genomumen,
erfiiblen laffen, und in ein Olas gefullt,

1015. Nustateller - Birnen. — Die Birnen
werden gefchalt, dann im Waffer jo lang gefoct, bid
man mit ben Fingern durchgreifen fann, daf fie weid)
ind.  ZThut fie dann beraus auf em @'neb sum Abs
laufen, bdecft ein Papter oder FTuch daruber, ﬂiuﬁ 1
Pfo, Bivnen wird 7, Prd. Bucker genommen, ;gclmf;
tert, bid er femlich bick ift, und wenn v L:,u:mI:gly eY's
Fuhlt 1ber die BVirnen , welde man untrrhcﬁiu {n_ein
Sefchivr getban hat, gegoffer. Den andern Lag ird
ber Sucfer wicder abgegofjen und ein “Haar gall anfs
gefocht, wieder lau au bie Birnen gejchuttet, E}lb |0
wird 5 Tage verfahren; dad letemal wird der SHTUY

bid ju ftarfem Faden gefodt, urum'ﬁeuer geftellt, und
wenn er nicht mebr beif iff, mit ein Glas Braunfioetn
vermifcht, dann 1tber die Birned gt_gﬂﬁfn, quf 5119?:[311]!:-
ben, ‘und wie alle Confituren an cinem tyoctenen fublen

Orte anfbewabrt,

1016, Heidelbeeren. — 2 Pfo. Juder wird, 3
einem leichten Syruy gefocyt, danw 5 Dfo. gut erles

vead|
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