543 und Gefrornes.
der mit einem halben ober gangen Schoppen Waf:
fer umgefodht erden.

Pfivfchen (Pferfidhe) in Branntewein.

S einer nieffingenen Pfanne madyt man Waf-
fer fiedend, und thut ungefdbr 24 bis 3o faft rels
tige ‘Pficfchen bineins Sobald man fieht, vaf
fich bie Haut davon abldst, fest man die Planne
vom. Feuér weg, [4ft fie abbiblen, nimmt die
Plirfidhe qus dem Wafjer, siebt die Haut davon
ab, [egt fie auf cin Sieb, daf fie abtroctiien,
[Gutert 3 Pfund Sucler, legt bdie abgetrocfneten
Plicfiche darein, deckt fie ju, (86t fie mit 3 bis

- »
el S SS—

4 ASdlen auffoihen; fhdumt fie wobl ab, fdyiits

- tet [ie dann in eine irdene ober Povgellan Sdifs
fel, (a8t den andern Tag den Juder von den Pivs
fichen allein 8 bis 1o Wdlle thun, qiefit folchen
an-die Pievfidye; (3¢ fie witder fieben, und am

britten Tag, Buifer und Pferfidye unter einander,

sugebedt vier Mal aufwallen: Sobald fie Falt
find, thut man einen Pficfich umi den andern in
ein Suderglasg oder Porzellangefdf, deén uriicfges
blicbenen Juder dagu, und einen halben Schops
pen ‘Branntewein darunter.  Jft das Gefdhire

nicht voll, fo wird etwas Sorup darauf gethat,

bamit bie Fridyte qut bedect find. Wenn fie
talt {ind, wetden fie nod) mit einer Wlaje wobl
bermabtta
| ﬁobaﬁniésﬁegﬁé (Trdublein) mit Stielen.
Boti {dybnen Jobannis s Beeren bindet man
j¢ 3 ober 4 Trdublein in ein Biifchelein; (Gutert
ein balbes Phund Juder nady Lutjer Faven Att;
Und legt die gebunbenen Biifdyelein fo darein, daf
Teines uf das anbere gb liegeit Fomme. et
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