Landesbibliothek Oldenburg

Digitalisierung von Drucken

Nieder-Sachsisches Koch-Buch, oder Sieben hundert und
zehn Anweisungs-Regeln

Loofft, Marcus

Lubeck, 1778

VD18 11689757

Regula 33. Weintrauben zu trocknen.

urn:nbn:de:gbv:45:1-11242

Visual \\Library



| 562 Sebnte Abtheilung.

bie Birnen nicht 3u mirbe und afferig find, die
fogenannten Faullenser - Birnen find am Defien,
oder fonft gute harte Birnen, bie nid)e feinige find.

| Regula 32.
Citronen - und Pommerangenichalen su
teocfnen,

Die Citronen :ober Pommerangenfchalen prapas
vivet und fchneidee man, als wenn man folche nach
Regula 23 unp 24. einmadhen will, aber nicht fo
lange ausgewaffere, fondern nup einige &runden
ein paarmal frifch Waffer gegeben, denn einen Kefs
fel mit Waffer jum Feuer gefest, und wenn es ans

fangt su fochen, fo thut man die Sdalen darein,.

und lage fie Fodien, daf fic et und mirbe wers
ben, denn in falt Waffer gethan, daf fie mobl ab.
Fiiblew, denn berausgenommen, daf fie abtroctnen,
Denn fo viel Jucfer jum Feuer gefe&t, als man nady
Proportion ndthig haben mag, folchen eciilich ges
Elart und geldutert, denn die Schalen darein ges
tban und fo lange in dem Sucfer geFocht, bis es
giemlidy dick mird, und denn ferner gemade, rie
Yorber mit den Apricofen, '

Regula 33.
Weintrauben ju trocknen.
- Die Weintrauben muf man nebmen, ehe fie
reif merden, foldie denn fo viel genommen, als eis
tem beliebe, und an einer Seite nur ein wenig aufs
gefchnitten und mit einem SeecEnavelfnopf die Flef.
nen
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Bon einigen Sonfituren. §03

nen Steine bebenbe Herausgebslt, daf bie Traus
ben nidht verdrucfe werben, denn einen Fupfrigten
Kefjel mit Waffer jum Feuer gefess, und wenn es
foht, wom Feuer abgenommen, die Trauben dave
ein gethan, jugedecft, und eine Nacht darin flehen
laffen, fo merden fie grim, denn aufgelegt, taf fie
rein aberocfnen, und fobann dben Suder geldutere
und gefodt, bis er glemlich bicf iff, denn abgenonta
men und abftiblen laffen, Die Trauben in eine {tets
nerne Schiiffel gethan und den gefochten Sucker
laumarm dariiber gegoffen, und 24 Stunben alfo

fteben faffen, denn fo gieft man den Rucfer rein

ab, thut ein Stk frifden Sucfer dagu, und [Gfe
es mieber surivorigen Dicte fochen, denn abfiiblen
[laffen, unbd wieber [auwarm iiber die Trauben ges
geben und abermal 24 &tunden dbamit ftehen lafe
fen, folches 3 bis 4 mal gethan, bas letemal mug
ver Zucfer giemlidh dick gefodht werden, und wenn
er vom Feuer genommen wird, fo thut man bdie

Zrauben gang- darein und (aft fie in dem Sucker

ecfiiblen, bis der Jucfer ved)t dick davauf witd,
Denn Derausgenonmmen: und gefroctnet,

Regula 34.
Stachelbeeven su trocknen,

Die Sradhelbeeren: werden eben fo subeveitet
und gemadyt, wie vorher die Weintrauben,

~ Regula 35.
Kirfdhen u trocknen,

Man nehme fo viel Kicfdhen, als einem belieht,

i 5 fo

-

1 S . et N A e P A S s T TS A 5 i tien W s TR T B




	Seite 502

