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et Ofen. Wenn fie trocfen {find, bebandelt ntan fie fwie die vors
hin befchriebenen *Birnen.

Hiufenm 3u dorren.

Man {chueidet die Hufen entiiver, nimmt die Kerne berauﬁ; und
dorrt jene auf dem Ofeun.

Die Sdiwargbeeren
tverden auf dem Ofen oder in der Sonne getrocknet.

3wet{dgen ju.dorren.

Gchlichte die Itwetfchgen in den gereinigten BacFofen, doch (o,
daf auf etner Sette etn leerer Raum bletbt, diefen fcheide mit Back
ftetnen ab, baue fie gans hoch, und fo weit alsg Iwetfchgen liegen,
nnd fchure auf dte Webenfeite ein mafiges Feuer; diefes unterhaite
7 bis ¢ Stunven. Wenn es erlofchen ift, {o verfchliefe den Ofen und
auch dag Rauchloch. Am dritten Tage nimm die Itwet{chgen wies
der hervaus, Oas Feuer darf micht mit Reifern gefchurt werden,
denn e8 foll nicht ftarf lodern, fonft beFommen die Stwet{hgen Blas
ferr, oder laufen aus. ©anse Birnen Fann man eben o dorren.
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GetrocEnete Feldfriichte, Krdutervulver und andere
per{dhiedene Krautereffenzen.

Bohnen ju dorrenmn.

Dasu braucht man junge Dohnen; von diefen 3ieht man die Fd-

den ab, danu fchueidet man fie fein, und trockuet fie auf Horden
in Der Luft und Sonne,

Bratlinge gu dorren.

Man reinigt fie, {chueidet fie dinne, und trocknet fie an der
guft. Chamypignon’s trocknet man eben {o.

Griane Crbfen 3u trodnen.

Grune Erbfen, die noch jung find, fverden ausgehilét. Dann
fiedet man Die Kerne einige IMinuten, und laft das Waffer tviedes
ablaufen, nacddem trocknet man fie auf Papier i einem Oefekin,
unter dem Fein Feuer mehy brennt, ober auf dem Ofen.
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