oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



— IRk —

248. Reine-Clanden, gefdjmort, bereitet man ebenfo ju
wie die Bflaumen (Nr. 246). (Bufammenfefung: Ciwetf
1/,, - Sohlehydrate 151/, €alze 1, Bellftoff 3Ys,
Waffer 809,.)

249, NAprifojen, Piirfide. Aprifofen oder Pfivfice
werden abgemwafchen, entfteint, Balbiert, in wenigem Waffer weid)
gebiinftet, jum Abtropfen in ein Sieb gefchiittet, die PBricfiche
(ober Uprifofen) abgefhutet, der abgetropfte Saft mit bem
erforderlidjen Buder ein wenig eingefod)t und itber bdie
Fritdjte gegeben.

IRan fann aud) diefe Friidjte nady dem Abtwafdjen und
Gntfernen mit etwas Suder (auf 1 Liter 2 E{loffel voll) und
wenig Waffer furge Beit diinften und fie mit der Sdale
geniefen.

250, Onitten, gejymort. Die Quitten djdlt man,
fdhneidet fie in Bievtel, Tift fie mit wenig Waffer und piel
Buder (auf 1 Liter 5—6 CRIBffel) weid) diinften, dann fodjt
man die Rerngehiufe, — mweldje man guvor herauggenommten
— mit den Sdyalen einige Beit und giebt danm ben ge=
wonnenen Saft itber die fertig gebdiinfteten Quitten.

251. eigen, gefdhmort. Die getrodneten Feigen werben
perlejen, des Abends, nadjdem fie gut gewafdyen, in ein veined
irbenes ®lag- oder Porgellangefif gefdyiittet, mit faltem Waffer ¢
#bergoffen (weldyes iiberftehen mug), und wohlverdedt an einer =y
[uftigen fithlen Stelle gum Duellen anfgeftellt. (Wer fie nidht j
fdhymoren mag, fann die Teigen mit ihrer PBrithe, die fid) itber f
Nadht gebildet, effen.) Am Porgen [Hft man die Feigen mit !
einem Seil ihrer Brithe in einem breiten Gefdhjirr anf gelindem
Fener ditnften, big fie priunlid) werden, {dhiittet fie ous, giebt ;
ven guriidgehaltenen Saft hingu und fdjneidet fle in Hilften
ober Biertel | :

252, Gtadelbeeren. Reife Stadjelbeeren Defreit man ‘ :
von ben Gtielen und Bliiten, wifdyt fie und ERt fie mit wenig ' ,1
Waffer und dem erforderlichen Buder auf gelindem Feuer ‘
weidy bilnften. ,

Unreife bediirfen viel mehr Buder, auf 1 Liter etwa !
6 CRloffel voll. ; l 1
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