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REZEPT: "POUR FAIR DES CONFITURE DE TOUTE SORTE"

"pour les cerise il faut en oter les queus puis peser autant pesant de
sucre que de fruit il faut piler le sucre puis mestre les cerise dans
une basine de cuivre avec une demy verre d ' eau mestre la basine sur un
réchaut bien ardant et mestre le sucre a pognez et les tourner souvant
les escumer et quand le sirop deviendra espes et gluant elle sera cui¬
te " . Für Pfirsiche , Trauben , Aprikosen empfiehlt sich das nämliche
Prozedere.
"tute man Con̂cct machen<&oZt"

Das Rezept ist von einer anderen Hand geschrieben als die Dorsualno-
tiz , die vermutlich von Beat Jakob I . Zurlauben stammen dürfte.
AH 92 , 440 r (aufgeklebt)
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