X XX. Abjdnitt.

Ghelées, Conyots, Warneladen wn Bafte,

Ribifelgelée.

Die fehr veifen Nibijel werden zuerit durch ein Tuc) gepreft,
pannt [aft man den Saft dbuvd) einen Filjack (aufen und fodt
i uun, mwd poar Y, Veap (%, Liter) Saft mit 3, Phmd
(42 Defa) Bucer in einer DLreitbodigen Cafferole jehr vajd) zu-
janmmen.  Jur Probe (it man einige Tropfen auf ecinem Teller
ausfithlen ; julzt jid) bas Gelée gleich, jo fitlle man es jdhnell in
Gldfer und verbinde dieje nach dem Erfalten.

Aepfelgelée,

Mean focht ziemlich viel Neajchangterapiel jammt den Schalen,
oder e3 fomen dieje mue allein fein, mehreve Stunden lanajon,
pann feitht man den Saft durd) ein Tuch, weldhes man aber nidt
augdritctt, und fodht ihn mm mit Sucer, wnd poar auf Y, Maf
(*/z Riter) Saft 20 Loth (35 Defa) Juder, bei jdneller Hibe,
big jich die WMtafje jhon auf dem Kochlsffel gelivt, worauf man
fie ein wenig voth farbt und jdhnell in Glajer Fiillt.

Quittenkife.
Die QVauitten werden gejehdlt, blanchivt und pajfict und
g gejh )
beifpielSweife je 1 Phund (56 Dka) Quitten mit ebenjoviel Sucker
_ ; ) )
bei groger Hige gefocht, i3 fie fich vom Loffel (Bjern; vorher
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qibt man etivas  geftofenes Smmmt und  elken,  aud) i fleine
Siivfel gefchnittene Gitvorade ju, auch fann man jie ClIL ety
voth farben: Dann fillt man fie f cine FForny, fteeicht jie glatt
unb [Gft fie an efnem wavmen Ovt einen Tag troduen, woraif
man- fie ftitegt inmd nochmals trodnet.  Der jogenanite Kafe fanm
jo fange Seit aujbewalhret werden.

MWacédoine vou Friidifen.

Alle Gattungen frifhes DOt, wie e3 eben bie Jahreszeit
bietet, tverden gejchalt, tn gleicher Form prejfivt wund in einen
Weidling geqebert; dann fpinut marn Jucer un Faden, (Bt ferne
Gelatine nach Bedarf auf, indem man fie etnige Minuten nut
cient. StiteE Bucker und etwasd Wafjer fodht, jeiht felbe wnter pen
geipornenen Bucker und fhitttet diefen Fochend iiber pie Fritchte,
welche man gudectt und itbertihlt i Cis jtellt. Diejelben erden
i feinen ®ldjern fervict wnd jollen nicht viel gejtoctt jein.

Sffigplanmen.

Je 1 Map (11, Liter) Weinejjig und Wafjer werden mit
eiitern Stited Bucker, etwas Fimmt, einigen Gewitvznelten, - cinen
fleinenr Sttt BVouille wnd einigen Citvonenjdhalen gefodht wnd
faltoeftellt. Dann fitllt mon die Gldjer it veifen, jedoch nidyt
fibevveifen Pilaumen, twelhe man, wnt den jchonen blauen e
at evhalten, vorfichtig bei den Stengeln anfaft, qibt den Gjjig
ait einer Seite davauf, Dbindet die Gldfer dann gut zu und Gft
fie acht Tage fteben. Nach diejer Jeit feiht man Dden Efjig ab,
qibt ein Stitef Sucker i, (Gt -ihn wicder quffochen und falt
werbert, worauf man thn gujchiittet, die Gldjer verbindet wnd
ehenfalls acdjt Tage jo fteben Ligt, weldhes Verfahren in gany
aleicher Weife ein drittes Mal wicberholt wird. Sodamn an einenn
(uftigen Orte aufbewabrt; evhalten fie den vollen HReim und find
bejonbers gu Wild ober Vraten vedht gut.

Effighivfden und Wreifelbeeren in Cffig

werden qleidh den Pflowmen behanbelt.
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Pikante lannien.

Schone, nicht allzu reife Pilomnen, werben in Cinfiedeglafer
eingelegt, dbamm focht man ¥, PMaf (¥, Liter) Wajjer mit 4, Seitel
(iiber Yy Liter) Weineffig, 1Y, Pjund (84 Defa) Sucker und e
wenig Simmt und Nelfen, jdhdwmt fleiiq ab und jehiittet diefes,
wenti es ausqefithlt ift, jedoch obhne dad Gewinyg, itber bdie
Biflmwen, wobei man einen fingevbreiten Nawm feer [dHt. Die-
felben twerben qut jugebunbden, durcd) 15 Minuten lomgjam im
Dunjt gqefocht wnd Ddavin audgefithlt, woranf man fie an einem
{uftigen Orte aufbewabhrt.

Ananascompot,

Shome veife Ananas twerden vein gebiivjtet, nacdydem Ddie
©piten abgepwictt find, i bdiinne Scheiben gejchnitten, wobei
pefonders davauf zu fehen ift, dafy fein Saft verloven geht, wes-
hato man fie anf wethem Papier oder auf einer Neamorplatte
fehneidet. Dann fegt man in einen Suppentopf abwedhjelnd tmmer
eine Schichte Ananasicheiben 1md eime Schichte gejtofenen Juder
und fibet jo fort, 0i8 der Topf beinahe voll ijt, worauj man
noch) eine Lage Jicter obenauf gibt wund dag Gange qut ugedect
an einenm warmen Orte 8. Tage ftehen (Gft; doamn jeiht man ben
veimen ©aft ab, fitllt ihn in Flajden, weldhe man gut vevfortt,
focht ihi durch 10 Minuten i Dunjt und [aRt thn darin aug=
fithlen: bdie Ananasfpalten aber werden i fochendenm Sucker ein
wenig Olandhivt, i Glajer gefitllt, ‘!ma{ln Sucter daraufgegeben,
mit Blajen verbunden und 15 Winuten e Tunjt gefocht.

Angelica.

Die Yngelica, weldge wild wad)jenr, werden it Stiicle
gefdnitten und in jicdendes Waffer qelegt, bis fie tweidh) Jmd
uitd die grobe Haut fich abzichen (aHt; damn jpinnt man Sucker,
(af3t die Angelica davin auffochen, fehiittet fie hicvauf tn einen
Weidling und (aft fie Ddavin zugedectt bis zum  andern Tage
jtehen, worauf der Sucter abgefeiht, wieder aufgefocht, ein wenig
aufs Yewe zugegeben und nuu wieder iiber die Angelica gegofjen
wird, weldhes Verfahren man durcdy 6 Tage wiederholt; dann
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yerben Dic febteven in G(dfer gefiillt, Sucker davanjgegeben 1wid
15 Winuten im Dunft gefodht.

Sdwarye Aiille.

Pean nimmt gevne die Nitfje 8 Tage vor oder 3 Tage
nach) Johanni, fhupft felbe wnd legt jie in frijhes Wajjer, weldyes
purd) 8 Tage taglid) evneuert wird; danu (i3t man fte tn fochendent
Waffer einmal aufwallen, gibt jie in emen Weidling, ibevgieht
fie mit mittlerweile gejpormenenm Sucker und Laft jie mit Papier
agebet bis jum anbern Tag ftehen, woranf der Sucfer ab-
qefiehen, wieder aufgefod)t und itber bie Miiffe gegeben wud,
welches Vevfahren mant duech cine Wodye jeder Tag wiederholt;
Sam werden die Nitfie i Gldjer gefiillt, Jucer, welder Dis
aunt Faber did fein mu, daritbergegeben, gut verbundeit und
10 Peimetenr im Dunft - getocht.

Griine Nlandeln.

Man madht eine Lauge aus Holzajdye, weldye man auf=
fochen (Rt und v Seite ftellt. Jn bdiefe gibt nran pic Veandelr,
013 fich Der Welz abitveifen (ift, legt fie damn in frijdjes Wafjer,
blandhivt fie hievauf etivas in fochenden Waifer  uud qibt fie
wieder i frijehes Wajfer, endlich leevt man fie i eiuen Wieidling,
iibergicfit jie mit ingwifcgen gejpornenent  Jucker, wnd ijt 1t
pas weitere BVerfalhren gany wie bei den Ungelica (jiehe ohen).

Staftaniencompot.

D 1 fodhendes Wajjer

i Staftanien twerden abgejhalt, i
gelegt, nach einigen Minuten  Hevausgenommren, auf ein T
gebreitet, und nachdem man die yweite Haut abgeftreift, in faltes
Waffer gelegt.  Mittlevwetle wird 1 Phuod FJuder nebjt etiem
Dalben Stangel Vanille in 1 Seitel (Y, Yiter) Whafjer gefocht.
Wenn mun die Kaftanien falt geworden find, feiht man fie au
efent reineir Tuche ab und gibt fie in einen Wlafond, worauf
man den Sucker bavitberjdiittet wnd Ddie evjteren nocdymal ver-

fochen [kt Schlieflich werden fie in Gldjer gefilllt, vev Sucker
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pavaufgegeben, gut verbunden und eine BVievtel(hubde tm Dunft
gefodht.
Sadivte Staffawien.

Die Kajtanien werden gefocht, abgejchilt, pajfict und mit
gejtoBenem Jucker abgerithrt, bamn gibt man ihuen wieder ifhre
urfpritngliche Forne, dibevzieht fie mit Chocolade-Glace und (dfjt
fic an einem warnten Ovte trocfnen.

Aielonencompot.

Sdyon itbeviporere Weelonen werden gern  jammt den
Sdjalen genommen, doch) entfernt man das weidge Jnnere jamit
pei Sternen;  dann werden fie in fochendem Wafjer, i weld)es
man ein fijolengrofes Stitd BVlaujtein gegeben, blandyivt, wovauf
mar fie juerft in frijdes Wajjer, dann auf e Tud) zum Ab-
jeibert umd auleht in einen Weidling legt, in weldhem man jic
mit. gefpormenent Jucer fiberjhitttet wnd diber Nacht frehen (akt.
Des anderen Tages werden jie abgejiehen, wieder aufgefodht und
ein. Stitc Jucfer jugegeben, weldes Verfahren man drei Tage
wiederholt.  ad) diejer Jeit werden die Melonen in Gldfer ge-
fitllt, wnd nadypent man den Bucker, weldyer fehr dict jein joll,
davaufgegeben, gut verbunbden durd) 15 Minuten im Dunjt getodht.

Quittencompot.

Doz wahlt man  gerne Quittenbivien, welche man quf
acht Theile jchneidet, austernt, fehalt und m frifches, mit Citeonen-
jaft verjeptes Wajjer fegt. Dann werben jie i Wajjer, in
welhes man ebenfalls Citvonenjaft gegeben, gefocht, big fie jidh
weid) ftechen, wovanf man fie twieder in frijches Wajjer und
bernad) auf ein Tucdy pom Abjeihen legt, wm fie endlid) in
Glafer jdhon zu jehlichten wmd mit qcfpuuwur '-3 tefer st itber=
gieBen; nadybent jie gut verbunbden, werden fie eine Viertelftunde
im Dunjt gefodht.

Diruolcompof.

Sdydne grofe Gavtendivndl, welthe jedoch nicht 3u veif

jein bitrfen, werden, nadgdem fie vein abgewijcht 1wwrden, in
17%
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®(Gjer  gefitllt, mit gejpomnenem  Jucer iiberjchiittet, qut mit
Bafen verbunden und cine Bievteljtunbe im Dunft getocht.

Stirfdyencompof.

Diefes wird gang gleich dem vorigen behandelt.

Weid)felcompot.

Diefes wird wie dag Kivjdhencompot behanbdelt, nuv [ipt
man biebei die Stengel davan, welde falb abgejtutst werden.

Geldidltes 2 flanmencompot.

Schime grofe Harte Pflawmen werden gejehdlt und i
frifches Waffer, das man mit eient Stitcchen Alaun verjest hat,
gelegt, worauf man fie in einent anderen Wajjer, in weldes nian
gleichfalls ein wenig Alaun gegebet, eintge Minuten blonchivt
D ivieder in faltes Wajjer legt; wenn fie falt find, werden jie
vorficditig auf ein Tuch gelegt und bavauf belafjen, 0is fie tvocen
find, jedboch micht zu lange, weil fie jonjt braun wiirden. Sdliek-
i) werben fie in Oldjer gefitllt, mit Blafen verbunden und
12 Minuten im Dunjt gefodyt.

Wlanes Lflaunencompot.
Bei diejem werden die Pilawmen janumt dem Reim in die
®lijer gegeben, mit gefpomenem  Fuder aufgefitllt, gut verbiun=
ben wnd 15 Minuten langfam tm Dunjt getodt.

Nibifelcompot.
Die jchionen qrofen Traubenvibijel werden in ®fdjer ge-
¢ g
qeben, mit gefponnenem Jucer aufaefitllt, mit Blaje gut perbui-
pen und 10 Minuten langjam im Dunjt gefodyt.

Sy

Sytmbicercompot.

Diefes wirh wie Dad vorige behandelt, mur mitfjen die
Himtbecven fehr grofy und troden jein.
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Birnencompof.

Hiezn werden ant licbjten Kaijer= ober Schmalzbivnen ver-
wendet. Nachdemt man von diejen den Kernhalter behutjam aus-
geftochen und die Stengel v Hilite abgejchnitten, twerden fie
vein gejehdlt, danm in frijches Wajjer, welches man mit Citronen-
jajt verjebt DHat, gelegt wnd Dievauf Halbweich blanchivt. Nun
werden fie behutfom mittelft cines Vackdijeld wieder n faltes
Waffer gelegt, damn auf einem Sied oder FTuch abgetroctnet,
endlic) fehdn. in Gldjer gejchlichtet, mit gejponmenenm Juder auj=
gegofien, mit Blafen qut verbunden und eine Viertelfruude tm
Dunft gefocht. Wenn fie audgetiihlt jind, werden die Gldjer rein
abgewafhen und an einem fithlen, (uftigen Ovte aujbewalrt.

Reine-Claudes-¢Eompof.

Dicfelben ditrfen nur ju Dreivievtheilen veif jein. adydem
man die Stengel abgeziictt, werden fie mit einer gropen Stect-
nabel geftochen und i faltes Wafjer, it weldhem man etnen
Chlbffel Saly aufgeldjt hat, gegeben, auf dag Feuer gejtellt und
mir jo viel warm gemacht, daf eime in dag Wajjer gehaltene
Hand bdie Warne aushalt; dann vitdt man jic vom Feuer eg
und Lapt jie nadhtiber i felben Wajjer jtehen.  Tags davauy
werden fie im gleichen Waffer ein wenig blanchivt und wenmn jie
nad) Oben fommen, vorfidhtig Hevausgenommen und in faltes
Waijer gelegt, welches eimmal evneucrt wird. Hievauf werden fjie
auf ein Sieb und, wenn das Whajfer abgeloufen ift, i eine
Sdifiel gegeben, mit gejponnenent Jucer itbergojfen und jo eine
Shmbde belafjen.  Der Bucer wird jodann abgejeiht, die Reine-
Claudes in G(djer gelegt und mit dem Jucer, nachoenm man ihu
nodhmalg aufgefocht hat wnd austithlen ey, angefiillt, gut ver:
bunbent und etne Viertelfrunde (angfam im Dunjt getocht wnd
pavin abgefiiflt.

Niarilencompot.

SHalbreife Mavillen werden Dhalbivt, nadhdem Dder SKern
entfernt ijt, in Jchomer Fovm gejehilt, i frijches Wafjer gelegt

‘.

und hievauf in fiedendem Wafjer, in welched man e tleines
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Ctiit  Alaun qegebern, cinige Secunden gefodyt, mit Vorficht
hevausgenontimen, voverft wieder i frijehes Wafjer, ban aber auf
eit Tuch um Abtroctnen gelegt, worvanf man jedoch trachtet,
fie i die Gldjer st bringen, weil fie jonft braitn werden.
Sdfiepich werden fie mit gejpomuenent . Jucker aufgefiillt, mit
Rlafenr verbunden wnd eine  Vievteljtunde langjam im Dunit
gefodt.

Dirfidicompot.

Dasje(be wird dem vovigen gleid) Oehanvelt ; will man
jedod) die Pfivfiche quitn haben, jo gebe man i das Bland)iv-
waffer et Hafehuparofes Stiid Blaujtein.

Steinobff anfyubiewabren ju Gatean.

Die Kerne werden hevausgedviickt, auf ein verzinutes Vo=
blech und mit diejemt einige Meinuten zum Trocknen in ein diber-
fithltes Nohr gegeben, bdam i Gldjer gelegt, mit gejponnenent
Auder  angefiillt, mit Blajerr verbunden und im - Dunjt eine
Vievtelftunde getod)t.

Geftitrytes Compot.

Weajdyangterapfel werden gejdyalt, DHalbivt, jchon dreffivt
wnd i emer vein vezinnten Cafjevole mit dem ndthigen Wajfer,
dem Sajt von 2 Citvonen und Sucker geditmjtet, big jie ‘weid)
gewtg jind, worauf man jie auf eine Sdiifjel auslegt. Jn. Den
Sud gibt moan nod) den Sajt pon 2 Orangen und den Schiee
voir 2 Giffar hinein und [aBt ihn nodpmals langjan zum Sieden
tommen, feibt ihn daun duvd) ein Tudh, gibt 2 Loth (3Y, Defa)
SHaujenblafe hinguw und, wemr ev tberkithlt ijt, tuntt man jchoned
harted Compot und die Aepfel bavein, weldhe nu auf ehter
Sdyitjel hody aufdrefjivt angerichtet oder aud) in eine Form ge-
legt, gejulat und gejtivgt werben.

Ntarilen-Niarmelade.

Nachbent man die Kerne von denw NMavillen, weldhe fehr
veif fein mitjfen, ousgeldjt, (it man die (ehteven einige Meale
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auffochen und vafiivt fie durdy ein Haarfieh. Dmut focht mar diefes
pafiitte Mart mit der gleihen Gewihtsmenge  Jucfer  unter
beftandigem Rithren auf dem Feuer, bis es dick gemug ijt, wovon
nan ficy am beften iiberzeugt, wenn mam et wenig von dev
Salje m.lf einet Teller qibt und austithlen (aRt; julzt e fid), jo
ift ¢s qut genng gefodit. Damn fitllt man bdie Marnelade, o
{anqe fie nodh warme ijt, in gleidweite Vearmelabegldfer, worin
man jie iiber Nacht ftehen (aBt, Ddamit fidh) etne Haut bilbet,

Lo

worauf man fie gut verbindet,

Pirfidi-, Crdbeer- und SHimbeer-Warmelade

wird qang dem Lorigen gleich behandelt.

Setfdier[-20armelade.

Das  Hetjcherlmart it Geveits fauflich zu evhalten.  Anf
1 Bhund (56 Defa) desfelben rechuet man ¥, Phund (42 Defa)
Sucter, welde sufammen unter beftindigem Rithren bis zur vid)-
tigen Probe (fiehe ©. 247) gefodht werden.  Dicje Warmelabe
wird warm in Tiegel gefitllt und meijt s Wildjchwein vermendet.

Gange Aibifel.

Abgevebelte Nibijel [aft man mit dev gleichen Gewidts-
nenge Sucker auf dem Feuer fochen, wobet man die NRibifel,
wenn man - diefelben jchim licht wund gang evbalten will, einige
Minuten nach dem Verfochen mittelft eined Schoumlbifels Heraus-
nimutt und den Saft allein weiterfodyen (dGt, 0i3 ev jid) gelivt,
worauf man erft die Kbrner wieder Hineingibt und nod) einmal
aufwallen (it Diejelben werden damt warm i Gldfer gefilllt,
ant nddhften Tage verbunden und an einem fihlen Orte  auf-

bewahrt. e paffivte Erdbeeven davunterzumifdhen ijt fehr gut.

Paflivte 2Aibifel.

Pafjirte Nibijel werden mit dem glethen Geowidjtsquantin
Sueker pujammengefodht, bis es fid) gelirt.
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Preifelliceren.
Diefelben, weldhe feby veif feint muiiffen, werden cheijo
behandelt wie die Nibifel.

Wreifelbecren anderer Art.

Dicjelben werdent in einer Cajfevole mit einem Stk Jucter
augedectt im Nohr durel eine Vievteljtunde getocht, ohne Dap man
fie aufvithrt, wovauf man fie ibetithlt in Gldjer Fitllt wnd bein
®ebraiche dent erfordeclichen Jucer ugibt.

Acpfel-Aiarmelade.

2 Pfund (1 Kilo 12 Defn) Taffet= oder Majchanster
apfel, in vier Theile gefdnitten, LiBt man i einer Cafjerole nit
1 Maf (3, Liter) Wafjer zugedectt weid) fodjen, jovauf no
fie paffivt und mur das Mart mit 17, Phud (84 Deta) Jucter
unter Deftindigem Niihren focht, big ed dick genug ijt; damn
witd e3 in ®ldfer gefitllt und gut verbunden an einent Fihlen
Orte aufbewalrt.

Feiner 3weffdRkenvdfier.

Auf 4 Phund (24, Kilo) veife Swetjdhfen, vow welden
man die Rerne ausgeldjt hat, lajjfe man 1 Phmd (56 Defa)
Bucer i Y, Maf (Y, Liter) jum Faden auffodhen, gebe dmm
die Bwetjchfen hinein und lofje fie Fochen, wobet man fie, damit
fie gamz bleiben, mit einem Backloffel aufrithrt; dawt jeitttet
man fie auf eine Schiifjel, (Bt jie austithlen, fitllt fie nicht u
poll i Gldjer, verbindet fie gut mit Blaje und fodht jie fo
12 Veinuten in Dunjt, i weldhem man jie johlieBlich aus-
fithlen (ajpt.

Bwetldkenrdffer anderer Art,

Nachdem man von den veifen Swetjchten die Kerne ent=
fernt, werben Jic i cinem Stejjel unter Jugabe von Sucker nad)
Ghttachten einige Stunbden getodht, Dis der Saft jchon jiemlid)
verfocht 1jt, worauf man den Mofter iibertithlt in Tiegel Fillt,
wenit et fehr falf ijt, verbinbet und an einent troctenen fithlen
Drte aufbewalt.
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Frifde Ddfte jum Anfbewalren.

Alle SKritchte, deven Sajt zum Aufberwahren gehdvt, niijjen
jebr tvocenr fei, Grdbeeven wund Himbeeren Ddagegen iwerden
purchpajjivt, Dderen Saft in ciut‘n Weidling gegeben und auf je

Bhmd (b6 Defa) davon 1Y, Phund (84 Deta) Staubzucer
unter bejtaubigem Rithren L‘iuu ‘mel o etier weiten langjant
sugefitgt. Derjelbe wird dann in jehr tvoctene Champagnerflajchen
gefitllt, biefel bm gut verforft wnd in Sand gelegt.

Weidfel- und ANibifelfaft.
Beide werden duve) ein Tuc)  gedritett und im Uebrigen
wie vorftehend behandelt.

Narillen- und Vfivfidfaft.

Vet diejenr ntmmt man auf 1 Phwd (56 Deta) veife
paffivte Mavillen ober Piivjiche ebenjoviel Sucter und yverden
biefelben ebenjo twie it der cinfeitenden Bemerbung behanbelt.
Diefelben find fiiv Mehljpeijen bejonbers fein.

Quittenfaft.

Die auf viev Theile gefchnittenci wid vein gewijchten Quitten
werden in etner qut weipversinnten Cajjerole unter fortwabrender
Darangabe vou ein wenig Wajjer giemlich weich gejotten, woranj
man den Sajt dued) cin Sied ablaufen LaBt, denjelben wieder in
bie Cafjerole gibt und neuerdings focht, wobet man auf je 1 Seitel
(Y, Qiter) Saft ¥, Piund (42 Deta) Staubzucter unter bejtiandigent
Nithren langjom 3uqgibt, big evitever jdpwere Tropfen wirft, worauf
man i in Flafden fillt. Dag Uebrige wird i Marmelade ein-
gefodht.

Warillen- oder Wfivfidifaft jum Gefrovrnen anfjubewabhren.

CSehr troctene veife Meavillen obder Pfirjiche werden gejdhilt,
eit wenig gewdvmt und pafjict, dann wird auf je 1 Ppund
(56 Defa) des Miavfes derfelben cbenjoviel Jucker mit 1, Seitel

(fther Yy Liter) Wajjer sum Faber gejpoimnen, die Neavillen oder
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Wiirfiche zugegeben und durch wngeabr '/, Stunde unter fleihigem
Abjchdwmen gefocht, worauf man den Sajt erfalten [dft, in fehr
trodene Flajdjen fitllt, ein wenig Tajeldl davaujgibt, die Flajdhen
perforft und verfiegelt und tm Keller in Sand legt:

Simbeerfaft-Silar.

Die Himbeeven, welche fehr veif fein miifjen, werden jujommnien-

geprefst, i ein irbened Gejhive gegeben wnd an cinent warmen
Lrie 6—8 FTage aufbewalut, bis jelbe dev Gdbrung nahe find,
wovanf man oen Saft durd) ewren Fily oder i Crmanghing
Deffen burd) ein Tuc) feiht, Diejes aber mnidht ausbritckt, bamit
eviterer nicht trith wird; je 1 Mafy (1Y, Liter) desjelben vevfodye
man i einent vetn vevziunten Gejchive unter beftandigem
Abjchdimen mit 2 Phud (1 Kilo 12 Defa) Bucter, fitlle ihn
oanm it Flajher, verforfe bieje qut und lege jie tm Keller in
bert Sand.
Beildjenfaft.

Die Blatter Dder dunflen Veilchen werden abgezupft, in
eien. Suppentopf gegeben und gut verjdhlojjen gebhalten; dann
gibt man den Saft einer Citrone davauf, itbergicht jie mit fochendem
Wajjer, verjchliept den Topf jhuell (uftdicht nnd (Gt fie o einen
Tag jtefen. Des andern Tages jeiht nman den Saft vorfichtig
pueel et veines Tuch, gibt auf L Meaf (17, Liter) Saft 1 Phund
(56 Defa) Sucker, [aBt ihn qut verfochen und fitllt thu jchlieflich
falt in Flajdhen.

Aofenfaft.
Derjelbe wird ebenjo beveitet, dodh jollerr vecht dumtle Fojen

vevwendet werden. e

Alkermusiaft. :
2 Maf (3 Liter) Alfernusbeeren [dFt man mit 2 Phund
(1 Rilo 12 Defa) Jucker in 1 Seitel (Y, Liter) Waffer auffocher,
{chitttet fie dann auj ein Sied, verjebt den Safjt noch mit 'y Piund
(28 Deta) Aucer, (aft ibn gqut verfochen wnd fiillt den Sajt,
wenn ev falt ijt, i fletne Flajchdhen.
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