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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,
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504 Sehnte Abtheilung,

fo feifch als fie vom Baum Formmen, folde an eis
ner elte aufgefhnitten und den Stein heraus ges
nommen, man muf aber behende damit umgehen,
Dag die Rirfchen niche gerdriicfe werden, denn nad)
Proportion fo viel Jucker gelautert, als daju nothig

fepn Eann,; denn folden abFiblen [affen, 1iber, bie

Rirfchen gegeben -und 24 Stunden ftehen laffen,

benn abgegoffen, und ohne daf man frifihen Sucker -

Daju thut, wieder zu feiner verigen Dicke gefoche
und laurwarm wieder uber die Kivihen gegeben und
wieder 24 Seunden alfo {feben laffen, foldyes 3 bis
4 mal getban, das lefremal den Sucfer gany hare
gefocht, und wenn er vom Feuer genommen wird,
Die Kirfchen barein gethban und jufammen falf rers
den laffer, Denn berausgenommen und getrocFnet,

Regula 36.
Piivfig su trocknen, die grun find,
Man nimme uneeife griune Phiefig, und Fodt fie

in Baffer ein wenig weidh, und fodann den Kern
herausgenommen, in eine fteinerne &dhuffel gethan,

. und diinn geldauterten Sucter dariiber gegoffen, aber

Taufiche, foiche3 mwie vorher 3 mal gethan, das (eks
cemal ble Pivfig mit gefode, baf der Jucker et

" was dick wird, foldres gufammen Falt werden lafs
fen, und denn bie PMirfig Derausgenommen und

getrocEnet.
Regula 37.
Quuitters gu trockhen, Dag fie weif bleiber.

Wan nefme fdhone glatte Quitten und wifdhe fie
' : | faubet
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