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253, @rdbecren. Bon bden Stielen Dbefreite Erdbeeren
wifd)t man ab, nimmt bdie weniger anfehnlidjen davon, teibt
fie durd) ein Sieb, IRt dag Wus mit etwas Waffer und
Buder auffodjen, fodaf wman einen diinnen Syrup evhilt,
weldjen man erfalten (Gt und dann itber die gany gelaffenen
Erbbeeven gieft.

254, PHimbeeren. Diefe miiffen fehr gut verlefen, ge-
wajdjen und entweder jo wie die Srdbeeren behanbdelt, oder
mit Buder beftreut und cinige Stunden aufgeftellt werbden.
Dann gieRt man den angejammelten Saft ab, fodyt ihn mit
nidt vielem LWaffer ju einem ditnnfeimigen Syrup, weldjen
man nad) dem Crfalten itber bie Beeven giefit.

2b5. Johannisbeeren. Die Johannibeeren fonn man
wie Pimbeeven behandeln, oder man Ibft Suder in heiRem
LWafler, fod)t davon einen diinnen Sirup, giebt die verlefenen
und gewajdjenen Becren hinein, [dft fie auf gelindem Feuer
eine Weile ditnften, fdjitttet fie aus und laRt fie erfalten.

256. Maunlbeeren. Diefe werden, nadpdem fie verlefen
und gewafdjen find, in aufgelsjtem Buder mit etwas
Bitvonenfaft auf jdywadjem Feuer furse Beit gediinitet.

257, Heivelbeeren (Bejinge, Blaubeeven). Heidelbeeren
evden gut verlefen, gewajdjen, in nid)t viel Waffer mit dem
exfordeclidhen Ruder auf gelindem Feuer gediinfiet, big fie
weid), aber nod) nidyt jergangen find.

®etrodnete wifd)t man abends nad)y dem Berlefen, lift
fie in faltem Waffer quellen, mit weldjem man fie morgens
teiter behandelt wie die frifdyen.

258, Preifjelbeeren (Kronsbeeren). Mit diefen verfihrt
man wie mit den Heidelbeeven.

Anmerfung. Beerenfriidyte fonnen, wenn fie vidytig
reif find, im frijdjen Suftande aud) von Perfonen mit fdhledyten
Bihnen gut gefout iwerden, maﬁ bex rofjent ungefchiltem
Kernobft nidht der Fal ift.

259. Dagebutten. Frifdhe oder getvodnete DHagebutten
werden, nadjdem fie verfefen und gewajden find, mit etwasé
QBaﬁer und Buder auf gelindem Feuer siemlid) weid) gedtimpft,
bann giebt man (auf 1 Riter Hagebutten) eine Hand woll
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