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faubern Zopf gethan, welder, nadydem er mit ben Krich-
ten angefullt ijt, gut sugebunbden und in ein Gefchice mit
Fochendem Waffer geftellt wird, reldyes ununterbrodhen forts
fochen muf. Haben die Fradite nady einigen Stunden viel
Oaft gegeben, fo [aft man fie durch ein Haarfied l(aufen,
nimmt gu einem Pfund Saft ungefabhr drei Viertelpfund
Suder, [aft e8 fo in einem Topf fochen und fchaumt o8
fleifig ab. Fangt der Saft an dif ju mwerden, und will
man vecfuden, ob ev gut ift, fo thut man einen Loffel
voll auf einen zinnernen Feller; wenn e8 fich fulzt, fo ift
er fertig und muf in die Gldfer geflillt werden. — Grft
dann, wenn dag Gelee Eihl geworden ift, bindet man bie
Glafer ju und fiellt fie jur Aufbewabrung bin.

509. $Hagebuttenmark,

Man nimmt fdone jeitige Hagebutten, dfet die Kerne
aug und treibt fie durd) ein Sieb, dodh fo, bag Eeine Haut
burdfomme. Dann [dutert man eben fo {hwer recht fein
geftofenen 3ucfer, ald man Hagebuttenmarf hat, in einer
meffingenen Pfanne und clbhet bhiersu nacdy und nady das
Mark und (At 8 langfam auffieden; doch bitte man fich,
baf e8 am Woden anbrenne. Hierauf (4t man ¢8 in

ber Pfanne abtublen, fillt e8 in ein Sucerglas und bin-
bet biefes mit durchlodhertem Papier zu.
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Algemeine Regel, um Gefrornes u beveiten.

Man muf bierju folgende Gerdthichaften haben: Cine
blecherne oder zinnerne Biidhfe von 22 ol $Hobe und 6
Joll Weite, mit einem roohipaffenden Decfel, dann einen
tupfernen. Gpaten oder Kolben jum Anclihren der Maffe,




