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Nadtrag 397

fie mit den Hdanden im Salywafier gut-ab, und gib fie
pann in ein Gefhivy, nachdem du dad Salzwaffer vors

' her bievon. abgefiehen haft, nimm Weinbeerbldtter mit

Fenchel unterlegt, und laf fie hatb im Waffer und halb
imt Gffig fieden, wanmn e8 nun gut gefotten hat, {o gies
fe ed ltber die Umurfen, decfe fie ju, und fie {ind dann
bald gu gebrauchen,

Umirkert (Gurfen) auf andere Art,

Puge die Umurfen wie die Borigen, wafche fie, und
gib fie in ein fupfernes Vecfen; falze fie gut einr, flelle
fie in einen Keller, und laf fie 24 Stunden ftehen, dann
nimm ein, Faffel, lege ed mit Weinbeerblatter qut aus,
und thue die Umurfen davein, gebe ingwifchen Weinbeers
bldtter und Fenchel darunter, fiille dasg Faffel aus, bdes
fe e8 mit Weinbeerbldtter su, vermade es, wie bewuft,
und fiille es dann mit Mofteffig. Du mufit dfters nach-
fchauen, daf der Cffig nidht feimig wird, und ftelle e
an einen fithlen Ort; fo find fie fertig., Diefe Gurfen
fannft du lange aufbehalten, .

Punfch. :

RNimm eine Maf Waffer in eine meffingene Pfanne,

'gib ein wenig Holldnder Thee darein, fo iel du in vier

Finger balten fannft, laffe ihn gut fieden, reibe 5 oder

4 Limonie mit Sucter ab, drife den Saft in dad Abgez

viebente, feihe den Thee in Den Limoniefaft, dann feihe

ibn wieder durd) cin Tudh in die Glifer, nimm Rum

Davsu, fo viel bu willft, eigentlich auf eine Maf ein
halb Seitel Hum, fo ift er fertig. 5

Limonade. ‘ b

Feibe Sucfer mit Limonie ab, und driicfe dben Saft

gut aus; auf ein Seitel Limonabe nimm den Saft von

einter Cimonie ; willft du ihn aber ftdrfer madyen, fo nimm

etwad mehr Saft, giefe ihn mit 2 Gldfer ab, und feiz

be ibn durd) ein Tudy, o ift die Limonade fertigs
‘ Meandelmildy. '
Nimm 4 Loth Mandeln, wifdhe fie mit einem Lude
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