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mit cinem Olasteller bedecEt und ecine Nadht an einen warien Ort
gefellt,  DOen andern Tag wird der Bucker abgeaofien, ium Faden
efocht, warm uber Die Kirfchen gegoffen und 3 Tage flehen gelaf-
?en. Am vierten Tage bringt man die Frichte mit dem Jucfer auf
bas Seuer, laft fie einige Mal mit auffochen, {danmt ihn ab,
thut dann die Kirfhen in einen Durdhfchlag, laft den Sucker gut
ablaufen , und fullt fie dann in Glafer.  Der Sucer wird nun jum
Slug gefocht, beif uber die Kirfchen gegoffen und lesitere aufbervabre,

Kleine grane Drangen,

Su Cnde Auguft nimmt man die Fleinen Frichte mit den Stie:
Ien von den Baunten, ({hneidet oben mit cinem gedernreffer ein
Sreus binein und wivit fie in Saliwaffer, o man fle eine Stunde
liegen laft.  Man wafht fie dann mit layem Waffer einige Mal
gus uno blandyire fie weidh, nach derfelben Probe , wie bei den Nif
encgpgbe;e;gt ﬁmgrben; thut fie in frifches Waffer und I3t {ie ecine

q arin ftehen.

Anm andern Tage nird das Waffer abgegoffert, Ddie Drangen in
Sduffeln gethan , mit Glasfiren bedeckt, dunner, gelauterter
Sucker darauf gegoffen und an einen fublen Ort geitellt,

Nach 2 Tagen wird der Jucker nbgegofien , aufgefodit und et
was frifher jugethan. Man gieft ihn falt dber die Frachte und
lagt fie wieder 2 Tage fiehen. Dief BVerfahren wird noch swei Mal
wiederbolt, Dad funfte Mal wird er jum Faden gefocdht und
beif uber die Srichte gegoffen. Sie bleiben nodh 3 Tage ftehen.
Das leste Mal endlich Focht man by jumt Flug, jchuttet  Ddie
Orangen binein, [aft fie nod) einige Mal auffochen und fullt fic
vann in Glafer, ; E _ .

Audh Fann ntan die Fleinen grimen Frichte einmadien, _tweldye
Anfang Auguft yor den Baunten fallen. Man Focht diefe leic) mit
Galstwaffer weid), wirft fie dann_ in frifhes, worin man {ie 2 Tage
liegen laft, und ubrigens eben {0 tic mit yorigen verfahre.

Vficef che .

Man nimme grofie, reife, aber nicdhe allin weiche Piirfhen, et
fhneidet und legt fic in Schuffeln, giefit Fochendes Waffer dars ety
sgieht thnen die Schale ab, leat fie in Ealtes Waffer und Iaft
fie einige Stunden darin liegen,

Die Phrfchen werden nun in’é_Kafferol geleat, der gelduterte
ucker daruber gegoffen und eine Stynde uber gany fchwadhes Kobh-
enfewer gefesty um fie jiehen su laffen. Man lape fie_dann falt

werden und legt fie mieder in die Schiffeln, wo man fic 2 Tage
fiehen laft. Um oritten Tage wird der Sucer 5 bis 6 Minuten ges
fod)ty efwagd frifher dagn und uber die Vfivjchen ?trbnn. Man 185t
ihn 2 Zage fiehen und wiederholt dief Auftodhen noch ein:
mal.  Dann werden die Phirfchen mit ibm auf das Feuer
?ebmcbt und unter befiandigem Umbdrehen des Keffels einmal aufqe:
ocht und abgefhaumt, ~ Den Tag darauf Focht man ibn g
gaden und gieft ihn_heif ber die Friuchte.  Cndlich werden die
Phirichen aus dem Jucker genommen und in Durdhichlage gelegt,

|
i
!
!
'
,i
!
L

. 4 D A Al - il -




