Eingemadhte Sadyen, 485

und-viev i3 fiinf Tage ftehen gelafjen, taglih aber umge-
vihrt, ift died gejdhehen, jo wird dies purd) ein nidht feines
Haarfieh getvieben, dbann wird Has i)urtﬁ%etriebene gemogen;
auf 1 Pfund (Y, Kilo) Mart werden 20 oth (2121/, @rm.}
Sucker genommen, diefer mit einem Halben Sdjoppen (¥/, Liter
Waffer geldutert, damm Hag Marf und ein quies Stitctdjen
gangen Simmt dagu gethan und gefocht big e jdhon hell,
sart und emlid) fteif ift, Hernad) witd e8 vom seuer  qge=
nommen, mehreve Mal qut umgeriihrt, wenn e8 dann genug
evfaltet ift, in ein belicbiged Gejdhive gefilllt und wie anderes
Eingemadhted aufbemalhrt.

1445. Maulbeeren.

Wian nimmt vedh)t {hdne wohl erlefene Maulbeeven. Auf
em Piund (500 Grm,) Frudht nimmt man dvei Biertelpfund
(570 Grm.) Bucfer, lautert ihn mit einem Sdhoppen (3/4
Yiter) Wafjer, thut etwad Iitronenjdhale dagu und die Bee-
ven, lagt fie davin mehreve Mal auffodjen, veridhaumt o3
gut, nimmt dann die Beeven hevaus, [t den Syrup nodh
eine gute Weile allein Fodhen, giefst ihn danm, wenn er qut
verfithlt ift, davan, den andern Tag wird alled mit einander
in ein Sieb gegofien, der Syrup witd allein eine BViertel:
jtunbe gefodht und wieder laulid) an bie Frudt gegeben;
ven dritten’ Tag thut man Heided mit einander auf’s Feuer, -
Lagt die Beeven fo lang davin, Hid e8 fochend heiR ift: alg-
dann erden jie heraus gethan, qut abgetropft; in dad Ge-
Idive gefiillt, der Syrup dann vedht dict und 3abhe eingefodht,
dann erfiihlt an die Beeven gegoffen, in ein dazu bejtimmtesd
Gejdjive gethan und wie gewdhnlich aufbewalhrt.

1446, Heidelbeeren,

2 Pjund (1 Kilo) Rucker wird su einem [eidhten Syrup
getodht, dann 5 Pund (1/; Kilo) qut erlefene, redht veife
SHeidelbeeren dazu gethan, nur langjam gefodht und qut ver-
jhaumt. It der Syrup bdick, dafy er jich mit den Beeren
siemlid) vermijcht hat, jo Daf, wenn man davon etmas auf
ceinent. Teller thut, ed micht auseinander lauft, jo fann man
¢8 vom iFeuer nehmen, nadhy Gutfinden in ein Gejdhire fitllen
und dann aufbemwahren.

1447, SHeidelbeer-Gelée.

Weant gevduiickt fehr veife Yeidelbeeren, ftreicht fie durdh




