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bie beften find) toecden , nachdem erft dbag Kraut weggefdnite
ten war, von Dder anbdngenden Grde duwch Abfpuhlen mit
MWaffer gereinigt, algdann in einen Keffel gethan, mit Walz
fer Gibergoffen und fo lange gefocht, Bid fie durchaus erroercht
find, Die fo gefochten Wurgeln tverden bemndadyft entroeder
auf einer Erdapfelfchneide in Sdjeiben jerfchnitten , ober in
einem bblgernen Troge mit Holzernen Stampfen gerquet{t,
und Bicrauf mittelft einer fdhicklichen Prefle ausgepreft. Dent
gewonnenen Saft bringt man jur Weehittung des Giabhrens,
pornehmlich bei warmer LWitterung, fogleld) in einert blanfen
Bupfernen Keffel, der damit nur big su 2 feiner Hobe anges
fiulit “fein darf, bei rafdem Seuer ind Koden. Cr wird
ftark auf[d)ﬁumem der Schaum muf dann mit ciner Schaums=
Eelle binteggenommen toerden. Hievauf bringt man gebranus
ten Salf binein und [est dag Kochen fort. Jadhdem Ddet
aft bis sur Dilfte verfocht iff, fo wird ev auf ausges
fpannte toollene Thcher um Dutdyfeiben gebradyt, der Elat
burdgelaufene ©aft abet tird in einem  fleinen blanken
Fupfernen , ober noch beffer, innernen Keffel, unter beffandis
gem fanften Wallen bei gemaigtem Seuer big zur Konfiffens
cines haltbaren Sirupd cingetod)t, Hierbei iff aber genau
darauf zu fehewr, daf der Sirup nicht anbrenne , welded {ich
befonders gegen das Enbde [leicht ereighen fann. Am ficherften
toith Died werbiitet, wenn die Wirfung Des Feuers blod auf
ben Boden bed Keffels eingefdhrinft witd, um die Seiten
bes Keffels aber einen Spielvaum findet. Sobald det Sivup
feine gebbrige Konfiffeny erbalten bat, foelche nidht dlnner
als bie Des getvdhnlichen fhrvarzen ©irups fein barf, fo
tird er noh warm aug dem Keffel, befonders tvenn diefer
von Kupfer iff, in trodne gliferne, fleinerne ovder holzetne
Gefafie gethan, und nady vdfligem ErEalten verwaprt.
- Was bag Werhdltnif des. hingugujebenden Ralfs betriffts
fo darf folches mnidht su ftacf fein. Auf roo Quart roben
Saft find 3 bis 4 Loth frifh gebrannter Kalf hinreidyend.
Der Kol wirtd juerft mit wenigem Waffer gelofht, und
dann,




