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Gefrornen und Getrdnfen, 383

balb Dfund Sucer in cin Beden, und laf ihn mitfam:
men auf der Gluth eine Weile langfam fodyen 5 bann
ftintm ihn vom Fever, und wann er ausgefiihlt ift, fo
fille ihn, wie bewuft, in vie Glifer. Diefen Saft
fannft du tibevall verwenden, wo by ibn brauchen willf.

i Marillenfalfe,

Sdhdle: qute seitige Mavillen , nimm die Reyne
bevaus, und fdhlage die Marillen burd) ein Sieb, baf
die Salfefdhdn fein wird, bann 8ib auf 2 Pfund Salfe
anberthalb Pfund Juder, in ein Beden , fehiitte nicht
gany ein Seitel Waffer baran, und laffe e8 fo lang fiex
ven, bi8 dafi e8, wenn man davon ein Paar Tropfen
auf einen Sinntelley gibt, fulsig ift, und nicht mebr vinnt,
fo ift bie Salfe fertig, wo uidt, fo Laft man (e nod
linger fieden, dann laffe fie austithlen, fitlle fie in die
Glifer, verbinde fie gut mit einem Papier, und ftelle
fie in ein fiihles Behaltnif.

Cingefottene: Marillen.

RNimm geitige Marillen, serquetiche fie und nimm
die Kerne davon, fannft du audh die Haut absichen, fo
ift 3 befto beffer... Freibe fie nun durdy ein Haarfieh,-
und gib den Marillenteft in ein meffingenes Becfen, mit
5 Biertel: Pfund  Jucfer auf ein Pfund Teft, fefse g
auf die Gluth und laffe e8 mitfammen langfam. fieden ;.
fere aber ben Teft Hfters mit vem Kodloffel um, bap
er fih nicht anlegt, bernady nimm etwas hievon auf
einen Teller, vinnt e3 nidht mehr von einander und
fulst, fo nimm vas Becen vom Fewer und fiille den
Lejt, wann er ausgetiiplt ift, in vie Glifer 5 fo bift du
vamit fertig. / :
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