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AnmerFung. IBill man trodene Kirfdhen verfertis
gen, fo werden fo viel mit Grielen gefodhte Kirfhen,
ald man maden will, Heraudgenommen, von den ¢inges

maditen Kirfchen ebenfalld auf eine Platte gethan , und
pon Den eingemadyten fiber bie wit Stielen veriehenen

angefthlagen. Drey bis vier Rir{chen gehdren dagu, dap
fie iyve vedyre Dicke bekommen. Hievauf befreus man
ein weiffed Bledh mit Sudler, und legt die Kirfdren dars
auf. 9Benn fie an einem temperiveen Orte 24 Stunden
gelegen find, waden fie auf dad bazu beftimmie Sicb
gelegt, und oolenda abgetroctnet, Alddann Fonnen fie
in udirglafern aufbebalten, zum Deffert (Nachtifch)
aufgeftelit, aud) Torten damit garnive werden,

Yein:Rivfchen mit Gewnrs einsumadyen,

Su ctwem Pfund ausgeficinter Kirfdhen (Gu:
tert man 3 Wiertelpfund Suder, nimmt die Kirs
fthen dagu, verfhdumt fie wobl, thut bievauf ein
balbes Duint ganze Ndgelein, und ein halbes Loth
acbrdcelten Jimmet darein, [GBE dief jufammen
| gany furg einfodhen’, und fallt die Kirfdhen, fo:

“bald fie Balt find, in Porzellangefifie over Glafer.
Dicfe Kirfhen werden ju Braten gegeben. |

- Rivfchen in 3outetuén,
welhe im Winter ju Kirfdhentudyen ju gebraus
den find.

(&8 werben Weidyfeln oder faure Kivfdhen in
Bouteillen abgezupft, bisd fie gang voll find, vnd
bie Bouteillen yugepfropft.  Hievauf thut man in
einen Keffel Heu und o viel warmes Waffer, dap
vie Vouteillen bis an die Stbpfel hineingeftellt
werden fonnen, madyt ein Feuer davunter, unbd
(&6t fie fo [ang datin, bis das TWaffer Eleine Bt

teclein jum Sieden beformmt, thut dann fogleid)
bad Feuer unter dem Keffel weg, [Afit die Dous
teillen im SOaffer Lalt werben, piropft {ie nad) dies




