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390 Nadtrag.

nimm in ein Kaffehbecher] ein wenig Mfermes, driice
etliche Tropfen Limoniefaft barunter, riihre e$ untereins
ander, dag ed {dhon hellroth wird, und made ein Gits
ter tiber die Sulje ober anbvere Jierathen,

Weinfuls mit verfdyiedenen Farben.

~ Madpe die Weinfulze wie die Borige; dann, wenn
fie durdy ein Tudh gebriicft worden ift, fo theile fie in
vier Theile, einen Theil Lift man gelblicht, wie e8 ift,

. unter den Swepten riihre man ein Taferl feingeriebertes

nen Scdyofolade, unter den Dritten éin wenig Syinats
faft, und unter den Bierten ein wenig Alfermesfaft,
fiille e8 in Raffeh» oder SchoFolade - Becherl, ftelle fie an
cinen Fiblen Ort, bid fie fich fulyen, dann halte die Be-
derl ein wenig in ein warmes Waffer, und ftirze suerft
bie braune Sulje auf einen Porgelain- Teller, dann
bie griine, die gelbe, und oben die rothe, beftecfe
fie mit gefdhmittenen Piftagin, dann ift fie fertig.

Gefulzte SwetfchEen.

Giede fdhone Bmwetfchfen, und [ofe die Kerne aus:,
bann nimm abgesogene Manbdeln, und frecfe fie, ftatt
dent audgelddten Kernen in bie Bwetfchfert, und gib fie
bann in eine Schale. Hernach fiede eine halbe Maf Wein
in Der Iwetfdhfenbriibe mit Jimmet, Nelfen und Rudfer,
laffe alle untereinander gut fieden, bann gib aufgelogte
Haufenblafen darein, und feihe nun die Briihe durdh ein
reines Tud) iiber die Jwetfchfen, ftelle fie an einen fiih-
len Ort, bis fie fulsen, fo find fie fertig,

e

Nadtrag

Umuren (Gurfen) eingumadyen,

imm die Umurfen, fdhneide den @tingei und die Spis
Be vorne ab, wafde fie aus, falze fie cin wenig eint,
unb laffe fie bie Nadt itber im Salgwaffer frehen, reibe
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