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IX.
Sriichte in Vrauntivein
auf frangdfifche Avt.

191. Reineclandes in Branntwein,

Mcm wifdt 150 Reineclauded, welche nur halbreif
fein dtirfen, mit einem Tuche ab und tupft fie durchaus
mit einer Stecnadel; weicht fie dann durdy drei bis vier
Stunden in ywei Theilen frifdyen Waffer und einem Sheile
guten, weifien Weineffig, Focht jwei Pfund Suder mit
orei Seitel Waffer und {hdumt ihn gut ab, legt, wenn
er gany vein ift, die Fridyte in eine PVorzelanfchale, [t
den Oyrup tiberbilhlen, gieft ihn dartiber, und (Gft fie
fo burdy vier und ywanyig Stunbden ftehen, damit fie den
Buder gut einfaugen, feibet dann den Syrup gany ab und
focht ihn fo lange, bis er didflich wird; legt indeffen die
Reineclaudes in Gldfer und gibt den ausgefiihlten Syrup
dartiber. Auf die oben angegebene Ouantitdt Reineclauded
rechnet man eine Maf guten Branntwein, verbindet die
Gildfer mitdurdhldchertem Papier und bewahrt fie an einem
Fiiblen Orte auf,
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192. Aprifofen in Branntwein,

Man nimmt nody etwad harte Aprifofen, durchfticht
fiie, wenn fie Elein find, drei Mal, find fie grof, nur ein-
mal mit einer Nadel, legt fie in frifdyed Waffer und Focht
fie bi3 jur Nadelprobe; nimmt fie, wenn fie heif find,
Beraud und legt fie in Falted Waffer. Das erfte Mal gieht
man den diinnen Suder (Syrup) heifi dariiber, bad yweite
Mal Focht man die Friidyte etwasd mit, dasd dritte Mal
cbenfall3, den vierten Tag Focht man den Suder ju fdhwa-
cem Faden, gibt die Aprifofen hinein, focht fodbann den
Buder ju ftarfem Faden, legt die Fridhte auf ein Sieb,
vamit der Suder ablduft, gibt fie bann in Gldfer, fodt
andern Suder jum Fluge und gieft franzdfifchen Brannt-
wein dagu, daf fie gany darin liegen. Auf diefelbe Weife
ober yie Nr. 191 behanbdelt man

193. Pilaumen, Reineclaudes,
194. Kiv{chen und Weidyfeln,

© unb bewalrt fie an einem Fihlen Orte auf.

195, Piicfiche in Branntwein,

Man nimm vierzig Stiict der fchdnften reifen Pfirfiche,
boch dilicfen fie auch nicht iiberreif, fondbern miiffen noch
siemlich hart fein und durdyfticht fie mit einer grofen Stedt-
nadel mehrere Male. Unterdeffen Fodyt man fiinf Pfund
weifien Suder mit einem Halben Pfund weidyem (Fluf-)
Waffer in einer Pfanne, bis der Suder die Federprobe
gibt, b. i. wenn man etwad davon mit einem LHffel ober
Riibrftot in die Luft fdleudert, e8 einen fedevdhnlichen
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Floden bildet. Nun ftellt man die Pfanne vom Feuer,
gibt nadh einer halben Minute die Pfivfiche mit einem Holz-
[Bffel binein, viibrt fie Damit um, gibt {ie wieder iiber ge-
linbed Feuer, bid die Fulichte unter beftdndigem NRiibhren
gleichformig erwdrmt find, legt fie auf ein Sieb, gibt fie
bann wieder in den vom Feuer wieder weggenommenen
Syrup und gibt audy vas vurch tas Sieb Abgelaufene
dazu. Dann [dGt man 8 durd) vier und ywanyig Stun-
den Falt ftehen, wiederholt dad friihere BVerfahren, ftellt
die Pfanne durch acht und vieryig Stunden Falt und ficdet
¢8 nodymals: auf; wenn dbie Mafje abgefihlt ift, legt man
die Pfirfiche auf ein Sieb, gieft drei Pfund flarfen Wein-
geift auf den Syrup, feibet 8 gut durch und bringt das
Durdhgefeihte in ein paffendes Gefdf, (A6t eine Frudht
nach der andern hinein, verfchlieft o8 didt, ftellt e an
einen fidbhlen Ort und {chiittelt e8 alle drei Tage, bis alle
Friichte 3uBoden gefunken find. Nady ywei Monaten gibt
man nody ein Pfund Weingeift daju. Die auf diefe Weife
bereiteten Friichte behalten lange 3eit Farbeund @t[cbmad’
Selbit fleifchige, entfernte

196, MWeinfrauben
laffen fich auf diefe LWeife, aber nicht fo guft, einmadyen,
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