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Gingemadite Sadyen. 345

bindet €8 jujamuien, bangt ed auf, unh 111_11;2 w:ﬁm
&aft obne daram 3u pructen ablaufei. -;"i'” E‘M W%T
bert, fo wivd auf i Schoppen @ME /s *].rl; :SHL;‘;
bid er Pevien wirft, vedt 1E¢£1-f }]EI-JUE;?H_, : ann ;:Lt,-
Gfiiq dagu gethaw, unter beftandigem ..lbliiyﬁjuill?;l o
was dicklicht gefocht, dannm, wenin €l gehorig eriatle

ift, inBouteilen gefuillt, und im Siplen aufbewabrt,
!

1023. Kividhen, — 2/, ibf?. BIEEFEFJTUI’E? 2 fftiiw
teyt Syruy gefodht, danm 3 1.‘51'11111'_,: atn:wigﬂ:nuy:tz ;31111;
Rivfdhen und 3 Vo, ebenfalld audgejieinte “‘i*"'-"’@ Lbnr
fdhen Darein gethat, Igz,}‘m_g [mti}im:_t gﬂfl}t‘ﬂt,' JEDDI‘“E*
Syruy nid)t mebr 1m11]f:rftg__nuu|wgr‘_, Mlnn” i "E‘ﬁiitﬁ
[aingefchirt gethan und 4 ZLaqe ftehen ii!m"a?xm
bie Siivfchen in diefer Jeif _'uuj.ﬁurrg gen:!:uuqu, IC L 1
man fie noch einmal eine IWeile, und verwahre {ie junl

Gebraude.
1024. Gange Orangen — DigDrangen werden

nicht allau veif genommen, dani mit emem Fedeviefjer

fchuppenartige Einfehnitte aemacht 0i8 auf den Gaft,

i bl FTaaqe | ifched LWafjer ges
dann werden fie 4 i 5 Tage i frijches Zoalict g

| - .l--F- Fa _:- .,I!.-.‘H.l - 'Il"'.i[b i}lé?:l;in]l
) eldhed alle Tag frijd)y aurgeqojjen 2 Sy
[egt, weld) 3 man fie mit einem

in SBaffer {0 weid) aefocht, Dap UL ST
Strobbalm duvchftechen famn, dani [111?1} .l.. ft,:
fer gethan, worin man fie emen £ag l;m.k“ iﬁltj
nutt werden fie beraud genoumein, fl”.ff“,‘”m}j -ﬂ“ﬁfl
luf 1 Do, Frucht wird 4 prl‘:._:r;-,1rut-uﬁ 3 F.I[“.{“F l{u';
fen Syruy gefocht, dani an die Vranget, 11-;}“ 1};‘]“
in ein febr reéined Gefchivr gelegt bat grg}ﬂq‘uu\. ;,..i.:
anbern Taq wird der Syrup m‘thebcr atgﬂuuutu;tf it
eine 9Veile gefocht, Dann Die rangel Lfgu i_:!.L\t},"l".}‘IH‘:-
und ein bid jweimal davin ﬁ‘utgtfgt}t, ‘r"””f 111-1}}1:{!
in bas Gefchive gethan, den oritien ‘.iﬂﬁ iedet ;*-Lllf*ti_.;
ren wie bent vorigem, datin Die rangen _r.mtt :uq
Sechaumldffel hevaus genommen, gGut nf:t;'u_pruu bi}twﬁ
Der Syruy wird fodant nod) langev gctmht{,r .E‘:n i
tarfe Sadent ziebt, und an oie Emuﬂ_y‘n;w_r e 1 tq
in cin ®las gethan bat, gegoffen. UL I einiges
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346 Funfyehnter AbL{dynitt

Tagent der Syruyp wieder efwad wafferig, {o wmug e
noch einmal aufgefocht werbden.

Sehr gut wird ed, wennw man gugleid) mit den
Orangen in beliebiger Form gejdynittene Selbernben
mitfocht , Denn diefe nehmen den Gefhmacd von jenen
ait, ohne ibnen welchen mitjutherlen; wenn jedoch beis

- bes gefocht ift, bewabrt man jeded bejonders auf.

1025. OrangensBlithe su verudern —
Die Blithe muf frifh fepn, und nur die Blatter wers
pert genommen, etlidie Stunden in frifched LWafjer,
weldhed man dfters ermeuert, gelegt, um Die Sdyarfe
heraus u aiehen. Nachdem auf ein Sieb jum abtropfen
gethans fo fdhywer Bluthe fo fcher Sucker wird 3u
[angem Faden gelautert, die Bluthe Dinen gethan,
und immer gernbrt, bid bie Bluthe allen Sucfer anges
nommen bat, und derfelbe daran gang Fanbivt ausfieht.
ol(dbantt wird die Blithe auf eine grofe ‘Dlatfe here
aud gethan - mit einem filbernen eoffel fo wiel wie
moglich die Blatechen gertheilt, und tmuer barin ges
yibre, 6i8 e8 beinabe Talt iff, dann bewabrt man ed
in einer Schachtel oder einent Glafe auf.

“ o8 nun eine Weile mit einanber gefocht, und iff dev

1026. Quittenfdnipe. — Diesduitten roevoen ges
{chalt in fleinen Finger dicte Scinike gefchnitten, bie Dujs
sen gut heraus gemadyt, Nuf1 Pfo. Sehnitse wird 1 Dfo.
ucker genommen, die Halfre davon mit 1 Sdjoppen
TBaffer gelautert, dann die Sdhnige hinein gethan uno
barin recht weich, dody ohne daf fie gerfahren, gefodyt,
bann werden fie behutfam Heraud genommen, Der S+
ruy nodh langer gefocht, bis er efwas +ah wivd, dani,
wenn er nidht mebr beif ift, nber die Schynike gegofs
fer und fo einen Tag fiehen lafjen; bert anbern £ag
nintnit man die andre Halfre ucker, [Gutert ihn mit
eirent Schopyen MWaffer, worin man {djon den porigen
Tag die Schelfen und Kernen gefoch)t uud odann gut
purchaefeibt hat, Iaft den Syrup siemlich) dicE fochen,
fohittet auch den Saft vou den Scmiken dasl, Hat
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