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fimm in ein Raffepbedyer] ein wenig Alfermes, briicte
etliche Tropfen Limoniefaft darunter, vihre €8 unterein:
ander, daf o8 fdhdi hellroth wird, und made ein Gits
ter iiber die Sulze oder anbeve Jierathen.: B

Weinfuls mit verjdhicdenen Farben.

Madye die Weinfulze wie die Vorige; danrn, went
fie durch ein Tudy gedriicft worden ift, {0 theile fie in
wier Theile, einen Theil Kift man gelblicht, wie e8 ift,
unter den Swepten vihre man cin Taferl feingeriebene>
nen ©dyofolabe ,” unter Den Dritten ein ‘wenig Spinatz
faft, und unter bden Bievten ein wenig Alfermesfaft,
fillle 8 in Kaffeh» oder Schofolade s Becherl, frelle fie an
‘einen FHiplen Ort, bis fie {ich fulzen, dann halte die Be-
cherl ein wenig in ein warmes Waffer, unbd ftiivze juerft
bie braune Sulze auf einen Porzelain, Teller, dann
bi¢ griine, die gelbe, und oben die rothe, beftecte
fie miit gefthnittenen Piftazin, pann ift fie fertig. :

Gefulzte SwetfchEen.

© Giede fchdne Bwetfchfenr, und fbfe die Kerne aus,
Pannt nimm abgezogene Mandeln , 1wnd ftecfe fie, ftatt
pen auggeldsten Kernen in die Fwetfehfen, und gib fie
pann in eine Schale. Hernach fiede eine halbe Maf Wein
in der Swetfchfenbrithe mit Jimmet, Nelfen und ucker,
‘affe alfes unteveinander gut {ieden, dann gib anfgelbste
Hanfenblafen davein, und fethe nun die Briihe durd) ein
reines Tudh iber die Swetfehfen, ftelle fie an einen Fiih-
Len Ort, big fie fulzen, fo find fie fertig,
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U maken ‘(j@."’f?e"/) dingumadpen,

i Die Umirfert, fohneide den Stingel und bie Cyis
fie ‘vorne ab, wafde fie aus, falze fie ein wenig eint,
und Yaffe fie die Wacht 1iber im Salywaffer ftehen, veibe
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