Das Trodinen einiger Jiidyte.

Aepfel.

Diefe werben entweder, wenn 8 Heinere Sorten
find, gang anf orden auf einander gefeft, ober in vier
Theile ober nody Heinere Stiide gejdynitten, bie feineren
abgejdalt, pie Rernfdialen ausgefdnitten und ebenfo im
Bad- over Divrofen geddrrt.

Die Majchanzlerapiel pflegt man and) mit einem
eigenen yunden, vom Rlempner gefertigten Heinen Eijen
mit Stielen mitten durdifteden, dag die Kernjdale
beraus fommt; bann werden fie gejdilt und auf
Horben geddrrt.

Alle bdiefe geddrrten Obftarten miiffen bann in
Sadden auf [uftigen, trodenen BVidben ober Kammern
aufbewalrt werben, damit fie nidt wieder anzichen ober
von ben Milben verdorben werben.

Birnen.

Nadhvem man die Birnen durd) lingeres Liegen
etwad mitcbe werden [@ft, gibt man fie in fodyended
Wafjer, [@ft fie ein wenig foden, [dilt fie ab und
ftidgt bas RKernbaud heraus.
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Dann werden fie auf mit Papier belegten Horben
in einem migig gebeigten Ofen langfam getrodnet.

Buwetfiken.

Diefe werven ansgelefen, auf Horven bid)t an ein-
anber gefegt, in einen nidyt gar heifen Badofen einges
fdoben und ifber Nadit barin gelaffen, bann bie nod zu
weiden ausgelefen, nodymals an einanber geviidt und in
abgefithlte Badsfen gebradyt, oder vollends an ber Sonne
ober, auf Oefen in Sieben getrodnet unb aufbemalrt,

DMan ﬁﬂegt audy vorher mittelft bazu gejdhnipter
Hilzdhen bie Kerne burdyzuftofen, aud) wobl ju fdilen
und dann gu bdrrem. °

Gbenfo verfibrt man mit allerlei Pilaumenarten,
bie bann Priinellen genannt werben.

Hogebutten,

Dicgu wiihlt man bdie griften langlidh runden
Sorten, bie im Herbte veif werden und pliictt fie ebe fie
fiberreif 3u werben bBeginnen. Man fdneivet unten bie
©tiele und oben die Bogen ab, theilt jebe Dagebutte in ber
Mitte audeinanber, frapt mit einem runblidyen Defjer bie
Rerne aus, reibt bie Diilften bann an Bwirnsjaven
und bingt ober fest fie in Gicben ober auf Horben
an bie Some, um Stubenifen, ober in nidt mehr zu
warme Baddfen; julest bingt man fie bann in leinenen
Sidden auj.

Heidelbeeren,

Diefelben werben gut auégejudyt, bann biinn aus-
einanber gelegt und in der Sonne getrodnet.
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Weintranben.
Dierzu wibhlt man bdie Heinen fiifen, fdmwaren
Trauben, [ft fie von ben Stielen und troduet fie wie
bie Deivelbeeren.

Kirldjen mit Budker.

Man entfteine 3 Kilo (6 Piv.) Kirjden und Todye
fie mit 11/, Rilo (3 Piv.) Juder, bié fie anfangen
runglig ju werben; trenne fie bann vom Sajte und
Bringe fie in einen Ofen, ber warm genug ift, fie gu
trodnen, ofne fie ju baden.

Mit demfelben Syrup fann man nod andeve
3 RKilo (6 Pfv.) zubereiten.

Aprikolen.

2 Rilo (4 Piv.) Aprifofen werden ditnn gefchalt
und Galbirt, bann werben fie gewogen und in cine
Sditffel gelegt undb 11/, Kilo (3 Pfp.) Buder darauf
geftrent. :

Wenn er fdmilzt, fo fepe man fie auf einen Ofen;
fo wie jeves Stild mitrbe wird, nimmt man e8 Heraud
und legt e8 in einen porzellanenen Topf. Wenn alle gar
finb und bdie RKodyhige ein wenig verbampit, fo gieht
man ben Shrup bdariiber,

Nady 1 ober 2 Tagen gicfe man ihn wicdber ab
und laffe nur ein wenig davon in jever Hilfte. Nady
‘1 ober 2 Tagen fehre man fie um und fahre fo fort,
big fie vollig in ber Sonne, ober an einem warnen
Orte troden geworben find..

Man vermabrt fie in Sdadteln mit Papierlagen.
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