74 - Him Sie *

Himbeeren ju braten. &Sie werden cben o
wie die Johannisbeerent behandelt, Siche Johan-
nigbheecren. | -

Himbeeveffig. Auf cine Kanne guten Wein-
ofiig twerden fechs Pfund Himmbeeren genommen, gz
veinigt, serdruckt, in denfelben gefchuittet und gut zu-
gebeckt neun Fage ftehen gelaffen, dann werden fed)s

- Pfund gejtofener INelis hineingefdhlittet und diefe M-
fdhung, in cinem Jiegel oder in einer gut versinnien
Kaffevolle, uber Feuer, bdrei bis vier Mal aufge-
focht, dann durdy-ein [einenes Jud) in eine irdene
Sdyufyel gegojjen, ausgedrictt, evéalten gelajen und auf
- SHouteillen gefullt, welde weder ganz angefillt noch

- zu feft _gepfropft- tverden duefen, wenn man dag Jers

fovingen derfelden vermeiden will.  Hievauf voerden die

Bouteilfen in cinem Eablen Keller vertahret,

Diefer Cffig ift mit Waffer vermifht ein vortreff.

- lidher Kubltrant, bejonders fur, an entzindliden Su:
falfen [eidende, Krande. :
dimbeerfuppe. 3Jwei Loth weifer Sago
ird mit 15 bi8 13 Nogel Ealtem Waffer dber das
%’éuet gefet, efwas Jimme dazu gethan und wei
Stunbdben hinduedy gefocht.  Ldahrend diefer Jeit feis
nigt man et Pfund frifdhe Himbeeren von den Sties
fen, fdhuttet fie mit dem nothigen Sucder und einigen
Sitronenfdetbchen in den fochenden Sago, [aft alles
noch eine Liertelftunde fochen, rubrt e3 durdh ¢in

" $Haarfied und vidhtet die Suppe an.

Hivtf@e und Rebe. &ind gewobhnlich i den
Sommermonaten und gegen den Herbft voryuglich gut.

-




