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6. Sifte fiix Gefrornes.

Grdbeeren, Ribifel ober Himbeeren , jeded wirh fiiv
fich allein in einem Hafen mit einem Kochloffel erdriict
und banre durch ein Sieb geftrichen, bann filit man 8 in
Glafer, aber nicht su voll, verbinbet fie gut mit Papier
und Blattern, vichtet fie in Sadden in ein Hafen, fillt
felbes mit Waffer und (aft es beilaufig eine Halbe Stunbde
fteben. NMach diefer Jeit hebt man dag Hdfen tweg und
16Bt es sugedectt austiihlen, dann fept man bie Gldjer an
einen Fiflen Ort. Will man fpater davon Gebraudh maz
chen, fo wird felber Saft mit gefottenem Juder, dad 1ibrige
Buderwaffer nach BVerhaltnif mit dem Quantum  Ded
Safted vermifht, audy fann etwad Lmoniens und Alfer-
musfaft beigemifcht werben. :

; 7. Limonienfoft 3u hldcen.

Weil man Ofterd mehr Schalen al8  Eaft braudt,
fo fann Der Saft auf folgenbe Art zu Sulzen eingefotten
werden. Die Lmonien werden gerfchnitten und der Saft
in einen Weidling gedriicft. Auf die audgedricften Schalen
gieft man gweimal fo viel MWaffer ald ber Saft ift, bann
gibt man biefes Waffer jum Saft, feiht dann Hasd Gange
purch ein Tudy in ein Glag, gibt dann den wvierten Tleil
alé Saft und Waffer ausmadyt, abgefottene Mild) dagu,
hievauf witd bdad Glad awei ober Drei Tage -auf einen
Ofen ober in eine nidht ju Heife Rohre gefest. IJft dann
Die Milh su einem Topfen gefest, fo twitd ed wieder Durch
ein Tudy in ein Glad gefiehen und dann fo lange in bdie
Warme geftellt, bid er vein ift, Dann with er ein oder
sweimal burdy ein Fliefpapier gefiehen, hievauf wird ev in
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