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394 Bon verjdiedenen Sulgen, Cingefottenen,

derfitsler, und laff ed mitfieden; bie Weidhfeln miiffen fo
Lange fochen, bid die Haute dayon gany leer find. Willft
bu ben Saft allein. haben, fo feihe ihn durd) ein Sieb
ab, und feke den Saft dann wiedeyr auf die Gluth, und
laffe if fieden, bid ev die vechte Dicfe hat. Ehe du ihn
vom Feuer nimmit, giefe nodh einen EHloffelvoll Wein-
effig daran, und fiille ihn, wann er ausgefihlt ift, in
die Gldfer, wie div ohnehin bewuft ift.

Gingefottenes  Weidhfelfleifdh.

Nimm Weichfeln, Hfe die Kerne aud und wiege ju
einem Pfund ausdgelpste Weichieln 3 Viertel Pfund gefto-
flenen Sudfer, und fese fie sufammen in einer mefjinges
nen Pfanne auf die Gluth, {hiittle aber dfters die Pfans
ne, daf fie fich nicht anlegen. Wann fie duvchaus fieden,
fo nimm die Weidhfeln mit einem Loffel herausd , fese
den Saft wieder auf die Gluth, und laf thn fo lange
fieben, bid er ein wenig dick wird; hernad) gib die Weid)-
feln: wieder in den Saft, und laffe fie nochmal davein
fiedent, big fie: die rechte Dicfe befommen, und div nicht
anlaufen ; dann nimm fie vom Feuter, laf {ie ein wenig
abfithlen, und fiille fie in die Gldfer ; verbinde fie mit
Papier, und verfahre fo, wie mit den Borigen,

Weichfeln frijch gu erbhalten.

- Nimm {chone Weidhfeln, ftuke die Stingeln halb ab,
und gib ein Pfund hievon in ein Glad; dann ftofe ein
halbed Prund Suckerfanvel ' Eandbis » Jucfer), und gib
ipn gleichfall <hinein ; hernady giefe ein grofes Seitel
. Kornbranntwein auf die Weidhfeln, verbinbe dad Glag
und ftelle e8 an die Sonne ; die Weichfeln miiffen ofters
gefdhittelt werden, und 14 Tage in.der Sonnenwdrnte
fteben ; dann ftelle bag Glasd an einen Hihlen Ort. Wenn
bu. hievon Gebraudh. machen willft, fo.nimm die Weid)
feln auf eine Schale herausd, und gib {ie auf die Tafel.

Meidyfel = Rofuglio fitr einen - fhwacyen
. Magen. Lo :
®ib in eine Maf- Flafhe ungefihr 2 Hindeyoll
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