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



487

Waffer geworfen, nach 2 Minuten Devaudgenonuen umd in faltes
Waffer gelegt. Gang erfaltet jhalt man fie biinn ab, befreit fie
port Blume und Rerngehiufe, jchueidet fie in Hiiljten und wirft
biefe in fochended Wafjer, in tweldhem fie beinahe biz sum Sieden
gebracht umd damm jofort in faltes Waffer gelegt werden. Nad-
dem auf Tiichern abgetvoctnet, behanbdelt man die Birnen in gleider
vt, wie die Aprifofen. Beim fpitern ®ebraud) fodht man die
Bicien, wie die frijhen. Beim Einmachen follen fie im Wafjer=
gade 6 Minuten in Flajdhen und in Blechbitchien 15 Minuten
fochen.

1265. Grbbeeren au bain maris eingemadt.

Nodymald bringe id) bejonders bei diefen weichlichen FJritchten
in Grinnerung, daf Ddiefelben zu allem Ginmadgen noc) fehr feft
und ofne Tabel fein miiffen, dann terden fie, wenn fie verlefer
find, genau fo wie die Ananas behandelt. Sie mitfjen 3 Miruten
au bain maris fodjen, in Blechbitchjen 10 Minuten.

1266, Feigen au bain maris eingemadt.

Die Feigen werden jauber abgepupt, mehrere Male mit etnem zu=
gefpitten, ganz ditmnen Hilzchen purchftochen, in fiedendem Wafjer
aufgefocht, in fochendes Waffer geworfer, auf Titchern abgetrodnet
md danad) wie die Wprifofen behandelt. Sie follen 6 Meinuten
au bain maris fodjen, in Bledbiichien 15 Mimuter.

1267, $Himbeeren au bain maris eingentadt.

Die Art und Weife, au bain maris eingumader, bleibt fich
fir afle Fritchte gleidh, der einzige Unterjchied befteht in ihrev Bor-
fereitung und der mehr oder tweniger [dngern Rodhzeit. Jd) werde
mm in den folgenben Recepten mur dad RNothwendige jagen, nidy
jonft aber auf das Recept filv Ananad oder Aprifofen bernfen, nadh
Diefen Dbeiden Avten werden alle Sritchte behanbelt.

Die Himbeeren twerden jauber perfefen und wie die Ananad
eingemacht. Rochseit im Wafjerbade 2 Minuten; Birchjen 8 Minuten.

1268. Sohannigbeeren au bain maris eingemadt.:

Diefe Frithte nimmt man gut gereift und auggemwadyien, beert
fie ab und macht fie wie die Ananas ein, fie werden fo lange, wie
bie Himbeeren gefocht.

1269. Rirjden au bain maris eingemadt.

i man die Qirjhen mit ihren Steinen einmacjen, fo laft
man die um die PHiljte verfitvsten Stiele daran, im anbern Falle
wimmt man fie jammt den Rividen porfichtig, damit bie Riridhen
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