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mit ciner Gabel durch den Bucler gesogen und menn fie etwad abge:
tropft find , auf cin ‘Bled) gelegt und dief cinige Stunden in den
Zrockenofen gefest. Die Schalen muffen, wenn fie fertig find, recht
glanjend ausjehen. Tan muf defwegen nicht viel auf einmal trofs
ten jiehen, wetl fie durd) langes Gtehen verlieren.

Het dem Cinmachen mup man darauf feben, daf fie von helle
garbe und von dem Jucker {o durchdrungen werden,. Daf fie durch:

fichtig find.

Getrocknete Drangenfdalen eingemadt.

- Diefe find nur ald Surrogat ju betrachten, und man macdht fie
nur ein, menn Ddie frifden Orangen ju thewer oder gar nicht ju
baben find. Bum BacwerE jedoch) Fann man fie ohne Nachtheil

verbrauchen, ' ] ; ,
Die trodfnen Drangenfchalen twerden einige Taage in Wafler eins

geweicht, dann weich gefocht und eben fo wie die frijchen Sdhalen
eingemacht. Man fann Ddaju ordinairen Jucker oder auch gelauterten
Sdaunt nehnten, weil die gefrockneten Schalen jdhon von Natue
eftvad braun find., Beimr Trockensteben verfabrt man eben fo mwie

bei den frifchen Schalen,

Citronenfcdhalen.

Die Citronen werden in 2 Halften gefchnitten, der Saft behute
fant augdgeprefit und dag Uebrige mic einem {harfen blechernen Lof:
fel big auf die weife Sdhale berausgenvmmen. Sie terden mit
Waffer gefocht und wie die frijdien Orangenfhalen behandelt. Sie
toerden frocken gesogen nud auch jum Belegen der Torten verbraudt,
Auf diefelbe Weife Tann man auch die Schale der {ifen DOrange

benugen,

Blave Pflaumen oder Fwetfcdhfen,

Man nimmt {hone, grofe, teife Paumen mit very Stiele
voit Baume, macht am Kopfe mit dem Federmeffer eine Deffnung
und nimit den Kern beraud, indem man amt Stiele mit einent
Orahte in die Srudht fFicht und den Kern jur obern Deffnung hers
augfioft.  Man durdyfticht fie dann mit einer feinen MNavdel 10 bis
12 Mal, wirft fie tn beifed Wafler und laft fic cine Wiertelfiunde
darin, ©Oad Waffer darf jedoch nicht Heifer feyn, als daf man den
Ginger darin leiden mag. €8 wird damt abs und gelanferter ?ufs
Fer, melcher bid sum Breitlaur gefoche ift, daruber gegoffen. 9Man
fiellt fie ecinige Stunden an eine bheife Stelle. und bringt fie
ieder auf das Soblenfeuer, wo man unter beftandigem Undvehen
ded feffeld den Bucker Fochend werden laft. Sie bletben ethe Nacht
fiechen; am andern Tage wird der Sucfer abgegofien, jum Faden

efocht, beif Daran gegoffen und bleibt einige Tage dariber frehen.

%nblilﬁ gieft man thn nodh einmal ab, Eodht ibn jum fdhras
dyen Slug, fchuttet die Pflawmen binein, [ABL {ie noch einmal mit
auffochen und vermwabrt {ie dann in Glasbuchien,

Die Plaunten werden sum BDelegen dev Torten verbraudht, oder




