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Gefrornen und Getyinten, 305

Weichfeln, 8 Loth geftofencn Suderfanbdel, ein halb Loth
Nelfen, ein halb Loth Jimmet, ein Quintel Mustatblithe,
und fitlle dann die Flafhe mit Sorn - Branntwein an,
madye fie gut su, und frelle fie durch brey Wohen an
die Sonne, wahrend du fie fleifiig fohutteln muft, vann
ift der Weidyfel - Rofoglio fertig, :

Weichfel - Saft.

Buypfe die Stingeln von den Weidhfeln, und ftofe fie
fanmt den Kernen, fo viel du willft ober brauchft; nun
gib die feingeftofenen Weidhfeln in einen Weibling, ftelle
fie in den Reller, und laffe fie durch 3 Lage jugedectt
fiehen. Den dritten. Tag preffe fie- duvch ein 3wilchenes
Lud) durch, und wenn du fie gans geprefit haft, fo laffe
fie nocdhmal lang durd) das T ourchlanfen; bann fiille
ben Gaft in die Cinfied - Gldfer, gib 3 Vievtel Pfund Buz
der auf eine Maf Saft, dann 20 gange Nelfen  Gemnirs
nelfen), brey pder vier Stiick gangen 3immet darju,
und binde die Gldfer su. See fie hernach in die Sons
ne, und vihre den Saft alle Tage nif dem Kodloffels
ftiele fleiig unt; bas Unreine, welches fich durch die
@onne darin allenfalls diftilivt, nimm mit einem Loffel
bevaus ; fo laf ihn 10 big 12 Zage an der Sonne ftes
ben, big er vedht flar wird 5 Dann fethe thn in die Flafchen,
Diefen Saft fannft du durd) 6 big 7 Sabre erhalten,

Wenn du Weidhfelwein madyen willlt, fo giefie. von
diefem Safte fo viel in einen Wein, ald dut nothig haft.

- B SO Sils

Giib in ein meffingenes Becken eine Halbe Maf gu=
ten Defterveicher Wein, wenn du_die Guly nidt gar
ftarf baben willft, {diitte ein Seitel Waffer dargu,
eit halb Pfund Iucer , ein wenig ‘gangen Simmet,
4 ober 5 Gemwiivy-Nelfert, und von eitter Limonie die
Cdydlen, laf ed auf der Gluth eine halbe Stunde gut
fieben, fchiitte ein Loth aufgelbste. Haufendblafe darun:
ter; laffe e8 noch einen Sud aufmadyert; dann feibe e
durd) ein veined Tudy in einen eidling , fchitte e in
einen tiivfifchen Bund, oder was du baft, und laffe es
an einem Eiblen Orte fulgen; wenn die Sulze feft ift, fo
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