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300 Behuter Abihunitt,

1759, Friichte obhne Juder einjufieden.

Dazu find einige Gldafer beftimmt, in der Grofe von einer Halb-Bou-
teille, nur Daf Der Kragen weiter ift, al8 gewovhnlid). Dann nimm 3. B. {dhone
Belstividen, fdneide die Stengel halb bavon teg, fiille fie in die befdhriebenen
®lafer, aber nidit gany voll an, verbinde fle mit einer geweidyten Blatter mit
Gpagat redit gut, gib in einen Keffel Waffer und Strol, fese die Bouteillen
orbentlidy Hinein, aber allegeit Stroly dazwifdyen, damit bie Glafer nidyt gerbre-
chen, und audy nicht an ben Keffel anliegen, und made ein  Feuer barvunter;
wennt e8 zu fieden anfingt, fieht man auf dbie Uhr, und die Kirfdyen, Weid)-
feln, Amarellen werben zehn Minuten gefotten, dann fese ben Keffel vom Feuer
weg, und laf bie Gldfer fo darim, bid dad Waffer falt iff, hernady wifde fie
veint ab, und fete fie an einen Tihlen Ovt. Auf {olde et fann man das Obft
1 Jabhr und audy noch linger erhalten. Diefed DObft hat ben Gefdymad, ald wenn
ed erft vom Baume fame, und man fann Wanbdeln, - Kodje und alled Davon
madyen ; man gibt fie audy ju Confituren und gediinftetem Salat, Marillen

und Pficfidhe werden gefdhalt, in der Mitte von einander gefdynitten, die Kerne-

beraud genommen, und eben fo, wie bie vovigen, in die Gldfer hinein gelegt,
nue miiffen foldye um fiinf Minuten linger fieben, ald die vovigen, weil fie gro-
e finds man gebraudyt Diefe jum Salat und su aufgegangenen Kdchen. Von
seitigen Jwet{chfert werden bdie Stengel Hhalb abgefdynitten, iwie die porigen in
Die Gldafer gelegt, und 15 Minuten gefotten. L&

NB. Wenn man ausd einem foldhen Glafe eine Frudt sum Gebraudie
genommen, fo muf dasd, wasd nody dbavin ift, in ein ober pwvei Tagen gang vers
braudt werben.
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Behuter Abfiuitt

- Sadhen, die jur IBivthichaft geborven.

1760. Actifchocten aufzubewalren.

PBuse bie Avtifdoden vein, und nimm bad RNaube Yeraus, fiede fie im
Waffer ein wenig ab, bann laffe fie auf einem Sieb gqut abtvodien, wenn bie
Actijhoden qut audgekiihlt find, {o ridte fie in ein Fleines Faffel, das Faffel
muf aber gut angefiillt werben, Dann gib auf eine Maf Waffer, ein Seidel
Weineffig, und {o viel Sals, daf ed vor|dlagt, laf e8 gut fieben und wieber
talt werden, {dyiitte e8 iiber Die Artifdocden, e8 muf aber dad Waffer etwas
Daviiber geben ; fdhlage Dann bad Faffel gut su, und ftelle 8 an einen fifhlen

Ort. Dad Faffel muf alle 5 ober 6 Tage auf eine anbere Seite geftellt wers

Dent; will man Gebraud) davon madien, fo miffen fie, bevor man fie fodt,
swet ober brei Mal im frifhen Waffer gewdffert werden, dann find fo gut und
gefdmadyoll, swie die frifchen.
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