BA4 ‘und Gefrornes.

Rlcine IJucker: Birnen einsumadsen,

Die WVirnen werden gefdhdlt und vie Bupen
berausge{dynitten, die Sticle aber bleiben davan,
Hierauf (B man die Birnen in einer mefjinaes
nen Pfanne mit fievendem Waffer cinen LWall
auffocyen, legt fie jum Abteodnen auf ein Tudh,
fleft dann in jede berfelben in die eine ein gan:
3¢8 MNdgelein, in die andere aber ein Stiictiein
Simmet. Ju 2 Pfund Birnen rechnet man ein
Piund Juder, [dutert diefen nady langer Fiven
Act, legt die Birnen davein, und die flein ges
{thuittenen Schalenvon einer Jitrone daju, Wenn
fie eine Jeitlang gefocht haben , und vein abges
fdhydumt find, thut man fie in eine Porjellan. Scifs
fel, 1Bt fie {ber Nadyt fichen, und fodyt fie den
andern Tag wieder etwas auf, bis der Sucter dick
liht ift. Dtun werden fie in ein Porzellan s Ges
{thire gethan, dorin gelaffen, big (ie Ealt find, al8-
pann in Suergldfer eingefiillt, mit einem Wadyss
Papier bededt und jugebunden,

~ Upribojen einsumadien. :
Aprifofen, welde nody nidht gany geitig find,
fdhneidet man von einander, [3F¢ fie im fiedenden
LWaffer nur ein wenig aufftofen, legt fie Dann auf
ein Tud), daffie abtrodnen. So fchrwer die Apris
fofen find, fo fdhwer ldutert man Suder, legt die
Upriofen darein, Fodyt fie [angfam wie ein paar
barte Coer, legt die Friidte mit einem filbernen
£offel in eine Porgellan-Sdhiiffel, giefit den Suder.
Daritber, Eodyt fie den andern Tag wieder etwas.
flarfer, und madyt fo 3 bis 4 Tage fort. Das
Leptemal nimmt man die Aprikofen plinftlich hexs
aus, Fodyt ben Bucfer mit etwas fein aefdynittes
nen Jitvonenfdalen did ein, thut die Frudt in
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