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oder Ritronenfaft davitber gegoffen und mit veihlich fiiher
Gabhie vermengt. Dies Geridht ift einfadh und fehr ans
aenehm als Nacdhipeife.

Nr. 24, JIohannidbeeriaite

B 2 Piv. Saft 1 Pid. bejten feinen IJuder.

Nachdem der Saft wie su Gelde ausgeprept und vom
Bodenjap abgegofien, ftelle man ihn aufs Feuer, gebe den
Buder Hinein, fodhe ihn unter fortwdhrendem NRithren bis
ev flar ift. ABdann mnehme man ihn vom Feuer, lafle
ihn itber Nadt ftehen, fille ihn in fleine Flajdhen und
verjdhliefe diefelben [(uftdiht. Diefer Saft ift fitr Tunten
und Getrdnfe fehr angenehm.

Nr. 25, Himbeerjaft.
Wird wie Johannisbeerfaft beveitet, nur vednet man
s 2 Bip. Saft 400 g Buder, gibt man jebod) auf bie
Himbeeren etwas Waffer vor dem Ausprepen, jo mup
man entfpredend mehr Buder nehmen, je naddem man
den Saft fith witnjdt.

Rr, 26, Gelée vou Aepfein.

Die unveifen Aepfel werden gewajdhen, nidht gefchdlt,
fondern mur {hlechte Stellen entfernt, das Kernhaus hevaus=
genommen und gang weid in reichlich Waffer gefocht; dann
l6Bt man fie ither Nadht in einem Tud) oder Objtheutel
in eine faubeve Sdhiifiel ablaufen. Der Saft wird ab-
gemeffen (auf 1 1 Saft 2 Pfd. Juder gevedynet) und mit
pem gelduterten Juder eingefodht.

Ny, 27, Gelée vou veridiedenen Frivdten.
Gin Berrliches, feftes Gelée gibt Prethelbeer= fowie
Sohannisbeer-, Brombeer- und roher Himbeerfaft. Audy
von Apfelfinen ldft fichy Jdhones Gelée Derftellen. Man
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