und Gefrornes. Bbig

fer aufftofen, und jieht die Haut davon ab. So
fchwer die Aprifofen find, fo {hwer [Gutert man
Judter, thut die Aprifofen nebft der fein gefdhnits
tenen Sdhale von einer Jitrone darein, Focht (le
gany weidy, verribrt fie mit einem hdlzernen 2bf-
fel, fodyt fie fo lang auf fdhwadem Feuer, bis
ed eine jiemlidy dide WMaffe ift, und verwabret fie
in Gldfern oder Porgellan:Gefdfjen.

NMarmelade (Latwerge) von WBorvedorfers
ﬂepf;[m

Die Borddorfer werden gefdhdlt und in der
Mitte von einander gefdynitten. Ju 2 Pfund
Uepfel redhnet man ein Pfund Jucfer, [(futert
denfelben ditnn, {dhdumt ibn rein ab, thut die Flein
gefdhnittene Schale von einer Jitrone nebft dem
Saft vderfelben dazu, bie Uepfel und fiie 2 Kreus
per fpanifhen §lor darein, dedt fie zu, und Focht
fie {dynell, bis fie vedht weidhy find, nimmt nun
ben §lov wieder beraud, verriibrt fie mit einem
Kodyldffel, und [aft fie fo lang auf {hmwadem
geuer oder ftacfen Koblen, bis fie ju einer diden
Marmelade gefodht find, welde in Glifecn oder
Porgellan aufbebalten wird. Der Gedraudy ift
ber nebmliche wie der Quitten:Latwerge.

3u eciner Rirfden:1Tarmelade (Latwerge)

werden faure Kivfdhen ausdgefleint. Zu 4 Pfund
ausdgefteinten Kirfdyen ftoft man ein Piund Judfer,
und fept ibn mit den Kivfdyen inetner Pfanne ju.
Wenn e8 langfom zu toden beginnt, {dhdums
man’s fleiffig ab, todyt e8 fo lang, bis es did ;u
werden anfangt, fdyneidet von ewer Jitrone die
Sdyale Elein, und 6 Loth gefdydite Mandeln ebens
folls [Gnglidyt gart. Wenn die Maffe nidyt mehs
(35%)




