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Gefrornen und Getränken. 287

Diesen Saft kannst du zu verschiedenen Sulzen und
Backereycil gebrauchen.

Quitten - Test.
Schale zeitige Quitten, schneide sie in vier Theile,

und siede sie in Wasser recht weich, dann schlage sie
durch ein Sieb, aind gib in eine messingene Pfanne drey
Viertel Pfund Zucker, schütte nicht ganz ein halb Seite!
Wasser darauf, und laß ihn so lange sieden, bis er schwere
Tropfen wirft, gib ein Pfund durchgeschlagene Quitten
hinein, und lasse sie so lange sieden, bis die Quitten
schön fest werden, gib von einer Limonie kleingeschnit¬
tene Schalen, ein wenig grobgestoßenen Zimmet und
Gewürznelken darzu, es muß aber öfters mit einem Sil¬
berlöffel gerührt werden, dann fülle ihn in das darzu ge¬
hörige Geschirr.

Eingesottener Quitten -Test.
Nimm ein neues Maß-Häfen, welches aber schon

mit frischem Wasser ausgesottcn worden ist, und laß
Wasser darin sieden. Nun nimm Quitten, wische sie ab,
stich den Botzen und Stingel aus, und gib sie in das sie¬
dende Wasser, und laß sie so lange sieden, bis die Haut
aufspringt; dann nimm sic mit einem hölzernen Löffel
auf einen hölzernen Teller heraus, und lege wieder zwey
andere in den Sud. Die gesottenen Quitten schabe mit
dem hölzernen Messer gut ans, und reinige sie von dem
Botzen, Kerne und der Haut; dann treibe den Test durch
ein Haarsieb, und fahre so damit fort, so viel du brauchst.
Jetzt lasse ein Pfund Zucker in einem Becken mit Wasser,
wie bewußt, sieden, und gib dann ein Pund Qnitten-
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