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370  Bon verfdhiedenen 6u[5en, Gingefottenen,

fo ftofie bie Aepfel » Modeln in yarmes Waffer, und fiivye
die Aepfel herausd, Hernad) mahle mit einem ‘Pinfel mit
Alkermesfaft ouf der Seite bie Riferln, wie bey den
MafchangFer » Uepfeln, mache den Bogen aus Schofolade,
und fie find fertig. ;

Bertrameffig anguehen.

RNimm einen eitigen Bertvant, puse ihn von Hem
Unreinen, nimm 2 Hanbooll su 2 Maf Effig, ftelle ihn
3 odber 4 Wodyen, in die Sonne und laf ihn fehen, Du
tannft ihn gu Berfhiedenen braudyen,

Cingefottene Dirndeln,

RNimm ein Pfund niht gar u zeitige Dirndeln,
wafde fie aus und gib fie auf ein Sieb, daf das Waf:
fer ablauft; dann laffe 3 BVievtel Pfund Sucfer in einem
Becfen mit ein wenig Waffer fieden, Idutere den Jucker,
wie bewuft, auf der Gluth, und gib bie Divudeln Yinein;
laffe fie bavin auffodbenr, und wenn du fiehft, daf die
Dirndeln Flar werden, fo nimm fie heraus auf ein Gieh,
vaff der Saft ablduft; dann fese ben Saft wieder auf
die Gluth, und laf ihn fodhen, bid er die vechte Dicke
hat. - Dernach fille die Dirnbeln in die Glifer, und
ven laulidpten Saft davauf; o find fie fertis,

Cingemadyte. Dirndeln

Gib brey Bievtel Pfund Jucker in eine meffingene
Pfanne, fdiitte ein halb Seitel Waffer dariiber, und laffe
ibn dicf fieben, dann gib ein Pfund recht rothe unbd weidye
Dirndeln hinein, laffe fie eine halbe Biertelfunde lang
fam mit dem Sucker fieden, Damn fhiitte ¢8 in ein gut
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