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Gefrornen und” Getrdnfen. . 395

ein, laffe fic fo Tange ficben, bi8 fie burdyfihtig werdens
dann nimm fie heraus + laffe ben Saft noch dider fiedern,
gib die Weichfeln mieder binein, und laffe fie noch ein
Paar Mal anffieden, big fie fdhon fulzig werben, lafje
fie austithlen , und fiilre fie in bie Glifer. Sollte Doy
@aft eine Seit darnadh biinner werben, fo [affe thn wies
ber einn wenig fieden, und fchiitte ihn ausgefithlt ber die
Weichfeln, auf diefe Weife bleiben fie 3 und 4 Sabre gut.

Cingefottene fpatii‘fd)e Weidyfeln,

Nimm ein Pfund fthone FWeichfeln, fohucide Die
Gtingeln ein wenigab, wafde fle.aug, und gib fie auf
ein ©ieb, bag bas Waffer gqut -aBIc'iuft 5 bamn laf ein
Plund Sucer in einem Beden mit einent halben Seitel
Taffer fieden, [dutere biefen, mie bewugt, und gib- die
Weidhfeln Darein ;' laffe fie nun ein wenig tberfiebern, und
fdhiittle fie wahrend dem Sieden Bfters unteveinander
wenn du fiehft, daf bie Beichfeln. durchiichtig find, fo
gib fie auf ein Gieb, daf der Saft abliuft; den Saft
aber gib wicder auf bie Gluth, und faf ihn did Fochen,
Dann nim ihn vom Feuer, uhd laf ihn austithlen ;
bernach gib die Weichfeln in bie Gldfer, giefie dent laus
Lihten Saft darauf, verbinbe die Gldfer, wie bewugt,
und fie find fertig, S S

Cingefottene Weidhfeln fiir Krante, *

Nimm ein palbes Pfunp audgelBste Weidhfelt und
ein halbed Pfund geftofenen Buder in eine meffingene
Pfanne, fese fie anf die Gluth, und fahiittle fie Hfters,
baf fie fidy nid)t anlegen. Binbde nun 6 Nelfen und ein
Paar Shiddhen Jimmet sufammen, wie 3u einem RKin-
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