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feif ift, mit einem Stitct Mull, damit nichtd Hineinfallt und die
Dimpfe doch frei abziehen foren; fpiter wenn Ales exfaltet it,
fegt man Ddern Decel der Tervine auf. So (apt man die Ananad
9 Tage ftehen, giefit Dann durd einen Porzelan-Durchjchlag den
Saft in Den Reffel und (Eht denfelben nodymald veidhlich bis zum
sten Grade einfodjen, nimmt ihn vom Feuer und fchiittet twie das
erite Mal Ddie Wnanad Dinetn, fchwentt fie im Queife Herunm, man
tenmnt Died Schwenten Tourniren und ftellt fie in porher angegebener
et fort. Mach 24 Stumden twiederholt man 208 Ginfochen bded
©aftes, fjoivte bed gamgen RBerfafhrens, und fitllt danach, wemn Die
Ymanas ecfaltet find, fie mit threm vollent Gafte in die dagu be-
timmten Ginmache-Gldfer, legt ein in Rum getvinttes Papier da-
ritber und binbet fie mit Pergamentpapier redht feft au.

1232, Aprifofen in Juder.

Wie 31 allent, twad man einmadjen will, wahlt man auch hiera
e fchone, veife unbd dennod) fefte Svithte, 3ieht Die Haut davou
ab, oder jhalt fie fein, fchretdet die Wprifofen in zwei Hilften und
nimmt die Steine Hevaus. Nun nimmt man ju jedem  PBfunde
Joucht - auch ein Pfund  Juer, f(art denfelben und focht ihn bis
s dritten Grade ein. Unterdep Hat man die Fritchte durch faltes
Waffer gewajchern, wenige Yugendlice i ein ziveited frifches Waffer
gelegt und danm Fum btropfen auf einen Porzellan-Durchichlag
gefhitttet. it mum Ddev Buder gemug  eingefodht unb die Frucht
vollftindig abgetropit, o thut man bie Uprifofen in Den fodjenbdent
Saft, (gt fie ein Meal fiperfocher, wobei man fie gut abjchdumen
mufy und jciittet dad Gamge damn in eine Terrime. Nady 24
Stunben giefit man den ipieder Ditner getordenen Jucerfaft durc)
den Durchichlag in den Keffel, lapt ihn nochmals zum dritten ®rade
einfochen und gieft thn dann focjend itber Die, beveits wieder bomt
Durchjhlag in bdie Tervine gejchittteten  Apritofen und  ftellt da3
®ange twiederum 24 Stunbern fort. Qu Diefer Beit jchldgt man
die prifofenfteine vorfichtig, damit oie Qerne gang bleiben, auf,
pimmt die Qerme Hevaus und zteht die braunfiche Haut davon ab.
Wenn die 24 Stunmden verflofien find, [(aft man, inbem man bie
Yprifofen ivieder auf Den Durchjhlag fchitttet, den Buderfaft ab
ud it pen Reffel faufen, fodht ihn panac) mit den abgezogeneit
Rernen, fhitttet die Wprifofen porfichtig, Damit fie nicht zerbrechen
in den ftart zum dritten ®rade eingefochten Bucferfyrup und four=
nivt fie gleichmapig 3 618 4 Minuten. Nachdem thut man fie in
bie Tevrime, laf fie ecfatten und fitllt fie pievauf in Die dagu . be-
Himmten ©dfer, belegt fie mit einent it Wrrac gefvinften runden
Stiid Papier und fiberbindet fie vecht feft mit Pergamentpapier.
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