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folgt man brei Tage hinter einander, feihet ben Gffig ab,
fledet ifn wieder auf, fdhdumet ihn ab und gieft ihn fie-
bend Dariiber, wenn fie Das Dritte Mahl exfaltet find, (dev
Gfiig muf aber fiber bie Guvfen gehen) fo werden
bie Faffeln gqut jugefeilt und verpicht. Die erjten brei
Wochen mitfien fie alle Tage umgetehrt werben, bann ift
¢6 genug ; wenn e alle drei Tage gefdhieht, fo fann man
fie burdh bag gange Jabr erfalten. Moch langer dauern fte,
wenn man gar feine Svduter dagu gibt.

5. fonfeublafe 3u Kliren.

- Bu flaven Sulgen mug man immer bie feinfte Gattung
Saufenblafe nefmen, welche weif und durchfichtig  ift. Pan
Hopfe fie mit einem veinen Hammer auf Hhactem Holze fehyr
fein, wafdpt fie einigemale aué unb gibt auf 1 Loth Hau:
fenblafe ein Feines Seidl Waffer und [aft es fiber RNadt
feben. Den anbern Tag felt man fle auf die Glut.
Wenn fie im Sude ift, fo bealte die Glut auf einer Seite,
bamit Der Schaum auf der anbern Seite mit einem il
berldffel leichter weggenommen twerden fann. Solite fich
felbes ju ftart einfieden, fo gib einen Loffel faltes Waffer
nach, ift fle gang Har, fo feibe fte durd) ein naffes Tud.

6. Bertrameffig.

affe 4 Map fefr guten Weineffig in einem jugeded-
ten Topf flebend werben und laffe ifm wieder austihlen.
Rinum dann eine Flafche auf 5 Maf, gib 2 HAanbewoll
Berteam und eine Halbe Handoll Thymian, etivas Roé-
marin und Kbebelfraut, alled” sufammen flein gefchnitten
finein. Gib ferner dagu 1 Lmonies und 2 SPomerangen-
fhalen, mefveve Blatter Salbei, ein Stk Jngwer, 20
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