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Gefrornen und Getränken. 37 5

Saft von den Simonien darzu, läutere noch so viel Zu¬
cker mit 2 Kaffchschalcnvoll 'Wasser, das cs süß genug

wird, lasse den Zucker überkühlen, schütte den Saft
darunter, schütte es in die Gefrierbüchse wie bey den

Vorigen.

Gefrornes von Haselnüssen.

Schlage die Haselnüsse auf und gib die Schalen

weg, dann gib die Haselnüsse in eine Pfanne und lasse

sie in einem Rohre rösten, daß sie resch werden, wenn

sie geröstet sind, nimm ein Tuch, wische sie gut ab, daß
das braune wegkommt, daun gib sie in den Mörser und
stoße sie, nimm auf eine halbe Obers ein Viertel Pfund
gestoßene Nüsse, lasse das Obers sieden und gib die

Nüsse und den Zucker darein; wann es gut gesotten ist,
so seihe es durch ein Tuch, gib Zucker darein das cs

süß genug ist, und laß es auskühlen , wann es kalt ist,
so gib es in die Gefrierbüchse.

Gefrorueö von Ha'tschenbathschen.

Nimm einen guten Theil Hätschcnbäthschen, lasse sie

aber zuvor ein Paar Tage in einem warmen Zimmer
stehen, damit sie schön weich werden, dann putze die

Kerne und thue das Rauhe heraus, gib sie in eine Rein,
schütte ein Paar Eßlöffclvoll Wasser, und eben so viel
Wein darzu, lasse cs zusammen weich kochen, dann
presse den Saft durch ein Tuch, gib das Ausgepreßte
wieder in die Rein, gib Zucker darzu, daß es süß ge¬

nug ist, lege ein wenig ganzen Zimmet und Simonie-
schalen hinein, und lasse cs so lange kochen, bis es ganz
sulzig wird, passiere es durch ein Haarsieb, lasse cs
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