Shnfzehnter Abfchnitt,

Bon bden eingemadten und eingefottenen
Gridten, Sdaften und Getrdnfen, wie aud
von der Hufbemabhrung verfdiedener in
der Rodyfunft und Haushaltung nothis
gen Saden.

_éBpn Den cingemadyten Fridten.

* 876. 2Agras einguficden.

mtan nimmt {done grine Agras, bdie nidht jeitig
find, puge fie fhon, und tupfet felbe durdy und durd) mit
ciner Stednadel Flein ab. Dann nimmt man ein fupfernes
Decken mit heifem Waffer, [aft e8 fieden, {diittet die
Ugras binein, und laft fie darin bis fie in die Hiobhe fdwims
men,  LWenn foldyes gefdheben, fo nimmt man fie vom
Jeuer, und (a6t fie iber Nadyt in demfelben Waffer ftehen,
alsdann gieft man folcdyes berab, und ein frifdes daran,
und fo ywep Tage binter einander. Macdh diefem nimmt
man_ein Pfund Agras und ein Pfund gefiofenen Juder,
gicBt ein balbes Seidel Waffer darauf, aft ¢6 fieden;
wenn ¢8 iiber und iiber gefotten bat, thut man die Agras
barein ; fie durfen aber nicht fieden, fondern nur weid) wers
den, bernady [afit man fie abfiblen und fiillt fie in Gldfer.

* 877. Gitronenfchalen eingumachen,
Man nimmt jhone Citronen, die nidht febr flecfig find,
fdmeidet fie yu Spalten, oder wie man fonft will; aber
gemeiniglicy werden fie vier Finger breit gefchniten, und
fdhon gleidy; das Saure muff fauber herausgefdhnitten wes
ben, dann werden fie gleich in einen Topf gelegt, der mit
frifyem Waffer gefuillt ift, und man &Gt fie fo neun oder
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sehn Zage wdffern; aber alle Tage muf man frih und
Abends frijdhes LWaffer davauf fdyitten. Die erfien drey
Tage milffen fie alleseit gefalzen werden. $Hernady lafe man in
citer meffingenen Pfanne Waffer fieden , thut die Spalten
Binein, und 13§t fie eine balbe Wiertelftunde fieden ; dann
probieret man fie alfo : man nimmt eine faubere Gabel,
{piefet ein Stiudden an, und wenn es leidyt herunter ges
Bet, fo find {ie genug gejotten; man nimmt {ie dann aus
dem Waffer, legt fie in einen Topf, fdyittet Faltes LWaffer
darauf, und [dfit fie in diefem eine gute Wiertelftunde lang
fteher; al8dann feibet man diefes wieder herunter, gibt nodhs
mablé frifdes LWaffer davauf , und feibet o8 wieder
ab. $ernad) breitet man ein faubere8 Tud) jwep oder
drep Mabl auf, lfegt eine nady der andern bavauf, dedt fie
foieder mit einem Tuche ju, und 1t fie trodnen. Damnn
legt man Juder in ein meffingened Beden, und giefet fo
viel Waffer darauf, daff es genug Saft wird, fept thn dann
wber ein Kohlenfeuer , und [afit ibn fo lange fieden, bis er
eine mittlere Dide befommt, damit er {id) in die Sdyalen
fegen fann, feibet ibn durd) ein Tidyel, und fdittet ihn
falt auf trodfene Gifronen, daf er davitber gehet; dem an-
bern Tag feibet man den Saft in ein meffingenes Beden,
legt ein Stid Juder davan, [dft ibn einfieden , und {diit-
tet ibn, wenn er dider wird, alé das erfte Mabl, Falt
daciiber. Diefed muf_man Ddrep oder vier Mabl wieders
boblen, allejeit den andern 3ag den Saft abfeiben, und
ibn wieder didfer einfieden. Julegt legt man fie in ein
®las, bejdwert fie mit einem Kiefelfteine , verbindet fie
mit Papier, ftidt Lécdher darein, und bewabrt fie an einem
fiiblen Orte auf.

* 8178. Dientel eingufieden.

Man nimmt folde Dientel, die nidy weidy, dod)
fdydn roth find , wdfdt fie fauber aus, dann aquf ein Pfund
Dientel ecin Pfund Juder, und fiedet ihn, daf er {hwere
ZTropfen wirft; bievauf fchittet man die Dientel darein,
lafit e8 gemad) fieden, bi8 fie {id) ein wenig fulsen, und
fait fie Dann mit einem Jucerloffel in die warmen Slafer.
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Man [ift hierauf den Saft nod) dider fieden, bis er fid

faft fulzt, gieft ibn laulid) dariber, und verbindet eé mit

Papier, worin Loder find. )
* 870. Feigen eingufieden.

Man nimmt Feigen, wenn fie nod) griin und bart
find (bie im Herbfte {ind beffer, als die im Fribjabre),
{dneidet fie der Ldnge nad) von einander, und thut die
RKerne und das Raube heraus, Wenn man fie lang fdneis
den will, muf man fie yuvor liegen laffen, damit fie zabe
erden, fonft gerfpringen fie gern. Alsdann legt man fie
iné Waffer, nimmt eine Fupferne Raine mit einem Dedel,
thut fie darein und gieft LWaffer darauf, aud) einen oder.
goep Loffel voll Effig, und eine Mefferfpige voll Saly,
dedt fie mit dem Ffupfernen Dedel zu, fept fie auf ein
Koblenfeuer, und ldfit e8 fehr langfam fieden, fchiittelt s
dann und wann ein wenig, bi8 fie fo weit weid) werden,
daf, wennman fie an eine Gabel fticdht, fie von derfelben herab:
fallen; nun werden fie falt geftellt. Wdbrend diefemn Wird
ein Pfund Juder in einem Seidel Waffer aufgeldff, dann
flar gefodht, fo Daf Derfelbe einen etwas dinnen Syrup
bildet ; nun werden die Feigen in ein Juderglad gethan,
mit dem Sprup aufgegoffen und Falt geftellt. Den andern
Iag wird der Juder abgefeibet, didfer eingefotten , wieder
falt 1iber dDie Feigen gethban und an einem Fihlen Orte ju
feenerem ®ebrauche aufbewabrt.

* 880. Hagebutten eingufieden.

Man nimme die Hagebutten, wenn fie der Reif fdhon
uberbrannt bat, pust die Kerne und das Raube fauber Hers
aus , fchneidet die Stangel halb ab, aber die Knosdpen life
man bepfammen; wenn fie aljo gevichtet find, dect man fie
su und lagt fie einen balben Tag im Jimmer fiehen, daf
fie fo weid) werden , daf man fie ein wenig greifen fann;
bierauf [dutert man einen Juder nicht ju dinm, und thut
die Hagebutten in den fiedenden Saft, febrt fie cinige Mabl
auf Ddemt Feuer um; dod) darf man fie nicdht ju lange
baruber lafjen; al8danu {dittet man fie aud dem Pfannel
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in ein ®efdyirr , baf fie abliblen, ridytet fie in ein Glas
und gieft die Sof dariiber. Ginige brennen fie mit wars
mem Waffer ab, fratt fie im warmen -Fimmer fieben u
Taffen, decfen fie dann gu und laffen fie eine Wiertelftunde
fteben ; nad) diefem machen fie e8 wie oben gemeldet worden
ifft.  Man mof aud) bey dem Aufmadyen Adyt geben, daf
fie nidht gu viel-aus einander gedriict werden. AWenn man
will, fann man fie aud) anftatt des Pupens guvor in mit
Waifer diberbrannte Gewiirgndgel fecfen ; der Jucfer muf
audy nidyt gu bart noch 3u weic) gefotten werden; durdy Gr-
fteres werden fie ju feft, und durdy Lepteres ju pappig, und
laffen fid) dann nicyt gut fandiren; man muf alfo genau
deobadyten , daf fie die mittelmdfige Dide behalten.

* 881. Kitten (Ouuitten) eingufieden.

Man fhalt die Kitten und fdneidet fie in vier Theile,
lautert den Juder, 1aft ibn im Whaffer fieden, gibt abge~
fdhlagenes Eperflar hinein ; den Faum nimmt man weg und
legt Die Ritten in den fiedenden Jucfer, It felbe fieden,
daf fie nicht su weid) werden; diefe nimmt man heraus und
legt andere bindin; wenn aud) diefe gefotten und heraus ges
nommen find, fo ldft man den Juder einfieden, bis er
fdywere Tropfen wirft; die Kitten beftedt man mit gefdhnit=
tenem Jimmet und Ndgelein, und gieft den Saft dariiber.

* 882. Gclbe Limonien- oder Pomerangenjhalen
cingumadhen.

Man {dneidet die Sdhalen wie man will, aber das
Weifle muf herausgefdynitten werden, wdfjert fie einige
. Mabl ab, daf das Bittere wegfommt, iiberbrennt fie hers
nad) mit fiedendem 2WBaffer, nimmt fie dann hevaus und
legt fie wieder in ein frifdyes , [a§t fie jwijchen ey Tiichern
abtrodnen, fdpittet einen Falten, aber nidt gar zu Ddic
gelduterten Suder dariiber, fiedet fie wie die Citronen, daf
aber aud) der Saft dariiber geht.

* 883. Marillen cinguficden.
Man nimmt redht jeitige Marillen, driidft fie im bhd-
venen Sicbe aué; wenn fie durdygefdhlagen find, fo thut
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man fie in ein meffingenes Bedfen, nimme auf ein Pfund
Salfe ein Biertelpfund geftofenen Juder in das Beden,
fegt e8 auf die Gluth, und 14§t ¢6 fieden, bis es fich fulget ;
man mufi 8 aber immer aufribren, daf e8 nidt anbrennt,
und wenn es fid) recht fulzt, fo fet man es von der Gluth,
lafit e8 abFiblen und fiillt fie ein, )

* 884. Muskatellerbirnen eingumadhen.

Man nimmt-die Birnen, wenn fie eitig find, aber
je griiner, defto beffer, aud) die flecfigen ober fteinigen,
fhdle fie vecht fubtil, fricht die RKerngehiufe aus, und legt
fie in frifhes Waffer; wabhrend man fie {ddlt, fiedet man
in einem andeven Waffer den Juder, feibet ibn, 14fE
ibn dann abfiblen, und wenn er laulidy ift, feihet man das
Waffer von den Birnen ab, thut fie in den Juder und lafit
fie gang weidy fieden, bis fie fidy ein wenig greifen lafjen;
aldann thut man fie heraus, dfit fie ein wenig abEihlen
und ricytet fie in die Gldfer. Den Saft ldft man nody ein
wenig Didfer fiedew, alddann Falt werden, und gibt ihn
davitber; nun legt man cin Glas darauf, und befdyweret ¢8
mit einem fleinen tein ein wenig. Man muf fleifig
darnad) feben ; wenn e8 wdfferig ift, legt man nody ein
wenig Juder nady, und fiedet fie alfo wieder ab.

* 885. Griine Miffe cingumaden.

Man nimmt die Niffe um Johannis - Jeit, flicht Freuzs
tei8 durd) und durd) binein und rupft fie Flein ab, bers
nad) [aft man fie vier und jwanzig Tage waffern, und gicht
alle Tage drep Mabl frijdhes Waffer darauf. Man laft
fle nun in einem fauberen Waffer wie harte Gyer fieden,
waffert fie mit frijdhem Waffer wieder ab, trocfnet fie mit
cinem Tudye fauber ab, fpicft fie mit gefdynittenem Jimmet
und Ndgelein, nimmt auf ein Pfumd Juder ein Seidel
Waffer und 14§t es einfochen , bis 8 hiibjch dick wird , riche
tet Dann die Niiffe in ein Glas, gidt den Juder Falt darauf
und lafit fie jwep Tage fteben, feibet fie dann wieder ab,
legt su den abgefeiheten ein Stiiden Juder, uberfiedet
fie, gieft ihn dann wieder Falt darauf, und fo fort, bis
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per uder die vedyte Dide hat; man legt allegeit ein Papier
darauf, und befchweret fie ein wenig.

* 8806, Phivihen (Pfivfiche) einufieden.

Man nimmt fehr grofe und gute Pficfden, wenn fie
nod) gang griin find , fiedet fie in einem Beden, bis fid)
bas Hautdyen gany fein abjichen laft, leget fie hernady in
frifdyes Wafjer, puset eine Fupferne Pfanne mit Saly und
Gffig aus, thut fie binein, decft fie gut zu, vermadf fie
mit ¢inem Tudye und [aft fie auf einem Koblenfeuer langjam
auffieden; wenn fie recht heiff find, fest man fie ywep Tage
in den RKeller. Man ldutert bierauf den IJuder wie u
den vorhergehenden, thut ihn in die abgefeiheten Pfivfchen,
lafit fie in einer Pfanne langfam auffieden, und hernad
in felber abfublen. Sie werden dann fammt dem Juder
oder Sprup in Gldfer eingefillt und Falt geftellt; den ane
dern Tag wird der Jucker abgefeibet , mit nody etwas fri-
fdyem Sucfer vermehrt, aufgefodyt und wieder daritber ges
gofien , endlich mit Papier verbunden und troden geftellt.

* 887. Pomerangen eingumaden.

Man rodhlet Fleine, harte Pomerangen und durdhfticht
fie einige Mabl mit einer grofen Stetnadel, legt fie in
frijdes Waffer, 14t fie aber Nadyt darin liegen, uud fies
det fie dann im TWaffer gut ab. Wenn das Waffer gelb
ift, fo nimmt man ein anderes , und laft fie wieder fieden ;
fo wiederhohlt man e8 finf Mabl, damit das Hdutige da-
von fommt, und [dft felbe Dievauf tiber Nadyt in frijdhem
Waffer liegen. Am andern Tage fiedet man fie wiederum,
bis fie mirbe werden, und das Waffer fid) nicht mebhr geld,
fondern fdon grin farbt. Dann nimmt man auf ein
Pfund Pomeranyen fﬁ‘nf Bierling Juder, und [ofet den
balben Theil davon mit einem halben Seidel Wafjer auf.
Wenn er gefottenn und abgekihlet ift, ridtet man de Po:
merangen in ein Glas, und gieft den Falten Saft darauf,
- 1aft ipn dber Madyt fteben ; den andern Tag feihet man
den Saft herunter, nimme den ubrigen Saft dagu, laft
ibn wieder dick einfieden, und diefes fo oft, ald e8 nothig
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ift, daf fidy die Pomerangen red)t einfaugen, und der Saft
did genug wird,

* 888. Nibijel ecingufieden.

Man nimmt auf ein Pfund Ribifel ein BVievtelpfund
Judfer, grob geftofien, rebelt die Ribifel ab, wdfdyt fie
fauber mit frifem Wafjer aus, thut fie in eine meffingene
Pfanne , den Juder davauf, fetst fie auf die Gluth, lft
fie recht lange fieden, bis fie fid) wollig fulzen, und recht
dicf werden, hernady [aft man fie abfiblen, und filllt fie
in ein Glas ein.

* 8809. Weidhjeln eingufieden.

Crftlih nimmt man ein Pfund Jufer und ein Pfund
Weidpjeln, 1aft den Juder mit einem Seidel Whaffer ers
geben und endlid) aufjieden, hernach jupfet man die Stdn-
gel von den Weidyfeln und entfernet fie, thut fie in den
Juder, 1aft fie eine halbe Viertelftunde fieden, aber nidyt
langer. Man nimmt nun die Weidfeln bheraus auf einen
Zeller und Laft fie auskiblen ; hernad) thut man ein bhalbed
Loth Mdgelein in den Saft, [dft fie mitfieden, bis 8
fbwere Tropfen wirft, gibt die Weidhfeln in das Glas, und
feibet den Saft durdy ein Tiichel, daf das Gewiiry heraus
fommt, fiellet ibn mit dem Beden in ein Wafjer, daf er
ausfiiblet. Wenn er Fihl ift, fo giefet man ihn iber die
Weidyfeln in das Glas, und bindet s ju.

* 890. Meidhfeln einzumadyen.

Man nimmt ein Glas oder einen Judertopf, fivent
fdonen gefiebten Juder redyt dif an den Bobden, ridtet
Die Weidpfeln gany feft sufammen, 68 der Jucer liberlegt
ift, dann fiveut man wieder dicf Jucfer darauf, und wieder
Weidyfeln, und dief fo oft, bis das Glas nicht gany voll
angeridytet ift; sulegt fireut man wieder Juder bdarauf.
Dod) ift ju merfen, daf man den Weidyfeln die Stangel
balb abjdhneidet, und wenn der Judfer an den Boden ge-
ftreut und die Weidyjeln davauf gerichtet find, muf man
en wenig Gffig dagu giefen , dann erft wieder Weidhfeln,
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uder und Gfjig, und fo fort ; bernad) das Glas wohl
vermaden, und gegen ein WVierteljahr lang an der Sonne
diftilliven laffen; fie bleiben auf diefe Art fo vollfommen
fhon, als ob fie erft vom Baume Fdmen.

Bon den Gdften.'

* 801. Uepfelfait.

Man nimmt Borfrorfer (Mafdyanyger) Aepfel , reibt
fie auf einem NReibeifen, preft den Saft aus, 1aft ihn fiber
Nadyt fieben, und feibet dann das Helle davon ab. Auf
cine Maf Saft nimmt man ein Viertelpfund Judfer , fiedet
foldhen in rvechter Dicfe, driicft ein wenig Gitronenfaft darein
und [agt e6 nody einige Mabl auffieden. Wenn man will,
fann man aud) diefen Saft ohne Juder fieden, weldyes
ebenfalld redyt fepn wird. :

* 802. AlPermesfaft.

Man rebelt dritthalb Maf redyt eitige lFermesbee-
ren ab, nimmt in ein meffingenes Vecken ein halbes Pfund
Jueer und ein halbes Seidel Waffer, (4Gt ibn fieden,
faumet ihn ab, thut hernady die Alfermes darein, laft fie
gemad) fieden, daf fie fid) aufléfen; bierauf fdhiittet man fie
auf cin feines Sieb oder Tudy, driicft fie aus, nimmt den
Saft wieder in ein meffingenes BVecken, und nody ein halbes
Pfund Juder dagu, [a§t ibn fieden , bis er die rechte Dide
bat, faumt ibn fauber ab und fiillt ihn in die Glafer oder
®efchirve, .

* 803. Bodshornelfaft.

Man nimmt finfiebn weife grofe MobnEdpfe famme
dem Samen, thut die Bogen und Stdngel fauber beraus,
und fchneivet fie Flein , nimmt audy drey frifthe Bodshor:
~ nel und-vier Loth Siifboly gefchabt und gefdhnitten dagu;

Diefes fiedet man jufammen in einem BVedfen mit einer Maf
Waffer eine halbe Stunde, und feihet e8 dann durd) ein
Tud.  Hievauf nimmt man gwep Pfund Juder in ein
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Beden, gibt den Saft davauf, thut zwep abgefdlagene
Gperflar binein; fest e8 auf die Gluth, [dft 8 gemad
fieden, big 8 die Dide eines Saftes befommet, und feihet
e8 dann durdy ein wollenes Tudy oder Flanell.

* 804, Himbeerfaft.

Man nimmt gute geitige Himbeeren , thut fie in cinen
Topf, gerdrictt fie mit einem Kodhloffel, und frellt fie fiber
Nadyt in den RKeller ; den andern Tag driicft man fie durch
ein Tudy, daf der Saft heraus fommt. Auf eine Maf
@aft fommt ein Pfund Juder , und der Saft von jroep
Limonien,  IMan gieft den Saft famme dem Juder in ein
Beden, frellt 1bn auf bdie Sluth, 1dft ihn eine balbe
Stunde fieden, fdhdumet ibn forgfditig ab, 14t ibn ein
wenig abfiiblen, und fitllet ihn in die Gldfer; den andern
Tag gieft man ein wenig {iifes Mandelshl darauf,

* 805. Kirfhenfaft.

Man pflitt faure Kirfhen vom Stiele ab, thut fie fo
wie fie find in ben Einmadfeffel, ritbret fie, und 4§t fie
auf dem Koblenfeuer ju Suppe fodyen, dann feibet man den
Saft durd) ein Iudy in em porjellanenes Gefdhirr, umd
wagt ibn, redynet davon ab, was das leere Gefdyirr vorber
gewogen bat, und nimmt auf ein Pfund Saft ein halbes
Pfund Suder , thut bepdes in einen redyt reinen und trode-
nen Einmadfeffel, rihrt ¢8 und (dft 8 Fochen, bis de
Saft redyt dick ift, dann thut ‘man ihn'in’ ein .@‘inqu)gl.aé{

* 806. ‘Kovnblumenfaft. -

Man giefit auf adyt Loth gesupfte Kornblumen ein gu=
tes Seidel fiedendes TWaffer, und dft 8 gugedectt jebn
oder 3wolf Stunden ftehen, bernady driickt man e durdy;
auf ein Seidel von diefem Safte nimmt man ein Pfund
Quder, und (Gft ¢8 yufammen in einem meffingenen Bes
den einige Mabl aufwallen, dann feibet man 8 durd) ein
Tuch, und fiillt e in die Gldfer ein.
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* 807. Kornblumenfaft auf andeve Art.

Man gupft die Bldtter von den Kornblumen fauber
ab, ftofit fie mit geftofenem Jucfer in einem fteinernen
Morfer, preft den Saft aus, und gieft ihn in ¢ine Jinn-
fdifjel.  Jn ein Seidel Saft legt man fechzehn Loth Ju-
der fhitcfelweife binein, (4§t ihn in der Schuffel auf einer
Gluthpfanne langfam einfieden , bis er gefulgt vom Loffel
fallt; man muf aber mit feinem Gifen hinein fabren, denn
er wird roth davon, fondern ibn alleeit mit einem Silber=
16ffel umrithren, Dann” fiillt man ibn in die Gldfer, wie
den Beildyenfaft.

* 808. Limonadefaft.

Man “driict von mehreren Limonien den Saft aus,
Dap e8 ein halbes Seidel witd, reibt vorber die Sdalen
bavon an einem BWiertelpfund grofen Stif Juder ab, gibt
Das Abgeriebene nebft drey BWiertelpfund von anderem Juder
in den ausgepreften Saft, Iaft ¢8 em Mabl auffieden,
feibet dann den Saft durd) ein ITudy, 1dft ibn abfiblen,
und fiillet ibn falt in ein trofenes Glas, nimmt aber einen
guten £offel voll auf ein Glas Wafjer jum Abgiehen,

* 800. Mandelmildhfaft.

Man fdywellet ein balbes Pfund fiife Mandeln, und
adyt bittere dagu, fioft fie redyt Flein, und madyt mit einem
Seidel Waffer eine dide Mandelmild), gibt wieder ein
wenig Waffer dagu, fioft fie und dridt fie gut aus, Her
nad) nimm¢ man ein Pfund dberfiofenen Juder, gieht die
durdygefeibte Maudelmild) darauf, und laft ihn einen Sud
authun, feibet ibn hierauf durd) ein Iudy, 14§t ibn Falt
werden,  qibt ibm ecinen Gerudy mit Pomerangenbliithe:
waffer , und fiillet ibn in ein Juderglas; diefes bindet man
gu, und flidgt in das Papier Lodyer.

* 900. Pfivjhenbliithefaft.
Man nimmt 3wolf Loth abgezupfte rothe Pirfdyen-
bliithen, {55t fie in einem fteinetnen IMorfer, gibt fie in
ein ginnernes Gefdhirr und gieft ein Seidel fiedendes Waffer
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darauf, [aft fie vier und jwangig Stunden jugededt fiehen,
und feibet fie dann durd) ein Tud), Idft den Saft mit einem
Pfunde Juder fieden, bis er fich fulst, 14t ibn bierauf
auskiiblen , und gibt ihn in die Glajer.

* 001. Pomerangenjaft.

Man nimmt ein Pfund Juder , ldutert ibn, und aft
ibn bernady fo lange fieden, bis er dicf wird; dann nimmt
man von 3wolf ‘Pomerangen den Saft, und gieft ihn in den
gelduterten Jucer, reibt die gelben Schalen an einem Reib-
eifen ab, bindet fie in ein Tadyel, legt 8 in fiedendes LWaf-
fer, und Ldfit e8 fieden, Daf Das DHarte weggebt; hernad
legt man die gefottenen Sdyalen in den Juder, 13t es drey
Mabl auffieden, dann Falt werben, fillt den Saft in ein
®&lad, und verbindet es.

* go2. Punfdyjaft.

Man nimmt Pomerangen und Limonien, reibt die
Sdyalen derfelbent an einem drep Biertelpfund grofen Stiik
Jucfer ab, und drudt den Saft aus, daf e8 ein halbes
Seidel werde, aber von beyden gleidhe Theile; man gibt
nun drey Wiertelpfund Juder mit Dem Safte in ein Beden,
und 14ft e8 einen eingigen @Sud auftbun, feibet den Saft
durd), und [aft ibn abEiblen, Man fann nun den Rad
entweder gleid) darunter mifhen, daf er nidt ju ftarf und
nidt zu {dywad) ift, oder man fann ihn audy allein laffen
mit Holldnderthee, und mit diefen ywey Sadyen einen Punfdh
verfertigen.

* 003. Nibifel- oder [ohannisbeerfaft zum Waffer
abgiegen.

Man gerftoft die Nibifetn , preft fic durd) ein ITud),
3iebt den Eaft {dyén Flar ab, und nimmt auf ein Seidel
Saft ein Pfund Juder, gidt dief sufammen in das Ein-
madhbeden, Lafit e8 aufjieden, ein wenig abfiblen, fillle
8 alfo in die ®ldfer, und gibt oben ein wenig Mandel-
0Bl darauf.
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* 004. Nojenjaft.

Auf eine Halbe Map Honig nimmt man vier Loth rothe und
vier Qoth weifie Mofen, vier Loth Salbepbliithe und vier
Loth Prunellendliithe.  Diefes wird ufammen Flein ge-
ftofen, und wenn der Honig fdon geldutert iff, davein ge-
fchiittet, bierauf fo lange fieden gelaffen, al8 wie ein 3uder-
faft , Dernach durd) ein Tudy gedriictt, und der Saft auf-
geboben.  An das Dide Fann man ein Paar Loffel voll
Honig thun, fo ift es gut ju gebraudyen.

* 005. Niibenfaft.

Man nimmt den Saft, der im Herbfte abrinnt, wenn
man die NRitben eingebadt bhat, feihet ihn fauber ab und
thut ibn in ecine meffingene Pfanne , oder eine faubere
Raine, fest ibn auf ein Koblfeuer und I4ft ihn gemady
fieden, bi6 er gany dif wird; er darf aber nidyt gar fo
Dict fepn, wie der Aepfel- oder Birnenfaft ; fitr den Huften
ift derfelbe foftlich, Wenn man will, Eann man ihn aud
fo madyen: Man nimmt einen Bierling Juckerfandel, ftofit
ibn gqut, gieft den NMitbenfaft daran, und IGFE ihn fieden,
big er cin wenig dick wird, damit er fid) aufbebalten 1aft.

*. 006. Beildhenfaft.

Man jupfet da8 Blaue aus den Weildhen, ninmt
davon fedyzebn Loth in ein jinnernes Gefdhirr, und giefit
ein Dalb fiedendes Waffer darauf, LEft ¢6 iiber Nadyt fre-
ben, bridt es alddann wobl durd) ein Tud), und nimmt
auf ein Seidel von diefem Safte ein Pfund feinen Juder,
lagt e8 mitfammen in einer jinnernen Sdyiiffel  aufficven,
feibet den Saft durd) eine Leinwand, und fiillt ibn falt in
@[a"fer, . ‘4 . . - edid vl o .

: * 907. Weidyfelfaft.

Man piliicee die Weichfeln von den Sténgeln, ftoft
fie in einem fieinernen Mdrjer, bis die Kerne gany troden
find; bernady thut man fie in einen veinen Topf, 4Gt fie
adyt und viergig Stunden austiblen, madt -leinene Sdt-
. den, thut fie davein, und preft fie vecht. ftarf durd), daf
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die Kerne gany troden find; alébann fpannt man ein Tud
tiber den Topf, feibet den Saft durd), gibt aber Adt, daf
nidté vom Diden durcdhfommt , nimmt auf ein Seidel deds
felben ein balbes Pfund geftofenen Juder und fillt ihn
in eine Flafdye ; fie darf aber nidyt gar voll fepn; ftoft drey
Quintel Jimmt und ein halbes Loth Ndgelein, fillt fie in
ein neued leinened Sadden , hangt es in die Flafhe, vers
bindet fie. wobl mit einer Blafe, und laft eé fo vierehn
Zage an der Sonne fodyen, dann ift der Saft gut. Man
fann denjelben bierauf mit Wein oder Waffer abgiefen.

* 008. Sucterfaft.

Man nimmt cine beliebige Menge Eper, Fodbt fie mit
ven Sdyalen im Waffer, bis fie hart {ind, Darauf foitdert
man die Sdalen ab, fdneidet die Eper quer durd), nimmt
das Gelbe heraus, und fillt die Hoblen des Epweifed mit
gefiofenem feinen Juder gany voll ; bievauf legt man die
$Halften wieder auf einander, ftellt fie in ein irdened Gefaf,
auf holgerne Stabe, fo, daf unten ein jiemliher Raum
bleibt , und fept foldhes an einen Eiblen Ort, oder vier und
jwanzig Stunden in den Keller, Man findet dann auf
dem Boden des Gefafes den febr fifen Saft, Dder eigents
lih der gefhmolzene, und durd) das Eyweif filtricte Juder
ift,  9Man nimmt davon von Jeit ju Jeit ywey Theeldffel
voll.
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