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10, Sriftge Weidyfelfuls.

Gtofie fo viele seitige Weichfel, daf e ein Seiol
Saft wicd, gib ifhn in einen Topf, giefe 1 Seidl Ofneys
MWein daran und laf e8 gugededt 2 Stunben ftehen, bamit
e8 von ben, Kernen den Gefdmad befommt, feifie e8 bann
ab und gib 2 Loth Haufenblafe daruntee, feihe ed noch 2
ober 3 mal burdy; gib e8 in ben Sulymodel und ftelle €8
auf dag Gis.

11. iWeidyfelful.

®ib in ein Beden 1 Pfund Suder, 1 MMaf guten
Wein, Gewiirs, Lmoniens und Weichfelfaft, Daf e8 eine
fhone Farbe befommt, laf e8 fieben, {hdume ed ab, Daf
ed gany rein ift, gib 3 Roth Haufenblafe, welde mit 1
Seidl Waffer rein aufgeldst ift, dbagu, laf ed nody einen
Sub thun, gib e8 vom Feuer weg, feihe ed sweimal burd
eine Sevoiette, [af 3 gut auskihlen und qib ed in Den
Sulymodel.

12. @rine Suls.

RNimm 4 Hanve voll Spinat, wafdpe ihn fauber aud
und faffe ihn wieder trodent werden, ftope ifin flein und
peefle Den Saft durd) ein Tachl. Snbeffen nimm 2 Loffels
voll gelduterte Haufenblafe, eiu wenig Waffer, judeve dief,
witrge 6 eben und laffe e einen feinen Subd thun, dann
thue ben Spinatfaft davein; wenn obiged gefotten ift, feife
alled noch einmal durch ein Thchel, laffe 8 fteben unbd

fie ift fertig.

. - 13, Gimbeeeful.
Geihe ein grofes Seidl Himbeerfaft burch, Damit ex
fav witd. Laffe bann ein Halbes: Pfund Juder mit nidt
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