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giebt, thut ein Pfund (500 Grm) fehr gut erlejene jdhdne
Johannisbeeven hinein, laft fie eine fleine Weile barin Focdhen
und thut fie dann in ein Porgellaingefhivy, (Aft fie Hid den
anbern Tag ftehen, wo man fie jodann wicder auf’s gelinde
geuer feft und die Beeven nur fo lang in dem Syrup (Gt
big er Todend Beify ift, Dann werben fie behutjam Beraus
genommen und gut abgetropft; den Syrvup [dt man, indem
man ihn jehr gut verfhdumt, einfodhen Hig er gefteht , dann
giegt man ihn lawwarm an die Beeren und fillt o8 Hernad
in Glajer.

1428. Sohannidbeer-Gelée,

°/s Pfund (626 Grm.) abgegupfte rvedht rveife Johannisg-
beeven werben in einem Pfund (H00 Grm.) zu vedit dickem
Oyrup gefocdhten Bucer eine gqute Weile gefodht, bann purd
et Tud) gefeiht. Der Saft wird wieder auf's Feuer gejeit,
\ehr jorgfaltig verfddumt und jo lange gefodht 6id ein
Lropfen auf einem Teller gefteht, dann gleidh) wenn er nur
et wenig evtiihlt ift, in die Glafer qefitllt.” Die juriicEge-
bliebenen Beeven, bie man ja nicht ausdriicen mu, weil
man jonjt die gange Gelée verderben witrde, werden in einem
Bievtelpjund (120 Grvm.) Jucfer, welden man 3 einem
©yrup gefodht hat, getham, bdavin vedht qut burdhgefodht,
wenn fie evfaltet find, aufbewahrt, wo man fie jodann 3
Kudjen und dergleichen nod) vecht qut anwenden famn.

1429 Hellvothe Johannidbeer-Gel e,

Swei Theile vothe und ecin Theil weife Johannidbeeten,
weldje vecht fteif fein miiffen, werben zerdriictt und dann purdy
ein Tud) gewunden, auf cin Shoppen (3/; Yiter) Saft ein
Piund (500 Grm.) Bucfer. Der Sucter, weldher Tedht fein
jet mup, wird duferft fein geftogen, baf er mwie Mehl it
DA Witd ev in eine mejjingene Pfanne ober Kafjerole ge-
than, “der Saft unter beftindigem Rithren dazu gejchitttet
und auf. dem Feuer , weldhed gar nidht ftart jein darf, fo
lange gelafjent 18 3 einmal aufgefodit hat, fehr qut vers
ch)fc'hhmt, dann auf die Seite geftellf und Hernady in Glafer
gefullt,

1430. Rothe Pfirfide.
Gin Pfund (500 Grm.) rothe Pirfidge, die nidt fehr grof




