e R

und thue ihn abwedhjelnd mit den Friidhten in einen
Topf, [affe ibn einige Beit ftehen, ehe man ihn aui's
Jeuer jetst, damit der Ruder weidt; man fodye die Friichte
iiber einemt [ebbaften Feuer; wenn fie 3w Voden finfen,
habenr fie genug gefodt.

(9. Stadielbeermatmelade.

Man uehne an Gewidht eben o viel gejtofenen
Aucder wic Stadjelbeeven, jtveme den Ruder iiber Ddie
Sritdhte, wenn man fie in den Tobf thut, giege F uart
Wafjer darvauf, feke fie auf ecin langfames Feuer mwnd
laffe fie einige Minuten fodjen; man jdhaume fo rein
al8 moglich, bringe jie dann auf ein jtavferes Feuer und
foche fie, bis fie vollig flar umd geléeartig fiud (mach
ungefabr pwanzig Minuten find jie o tweit): man thue
jie in Topfe. |

780. Stachyelbeerqelec.

Man fiille einen fteinernen Krug mit veifen Stadjel-
beeven, binde ihn mit Pabier 3u und jege thn tun toden-
de8 Waffer und fode ihn fo lange, bi8 die Stadelbee-
ven vollig weid) find; nun giefe man fjie durd) ein Sieb
und nehme 3 jedem 4 Duart Saft 1 Pd. geflarten
Raffinadesucer; man laffe Suder und Sajt fodhen, bis
e8 qallert. Gritned Stadjelbeergelee von unveifen Stadyel-
beeren wird in derfelben Weife ubereitet.

781. Stachelbeerkafe.

Man serquetfde 2 Duart vother oder gritner Stadel-
beeven, fiige 1 Pfd. fein gefiebten Suder hinu und lajje




