Maria Ludolfs

13. Birnen in Ingwer .

Am besten eignen sich hierzu Muskateller oder unreife Beurréblancs. Ersten |&3t man ganz, letztere schneidet man in
Viertel und nimmt das Kernhaus heraus. Beide Sorten mufd man schéden. Danach nimmt man auf einen Liter Birnen
ein Viertelpfund Ingwer, kocht diesen in Wasser weich und schneidet ihn in Stiicke. Nun setzt man einen Liter Essig
auf, thut die Birnen und den Ingwer und ein halbes Pfund Zucker hinein und &3t dieses so lange kochen, bisdie

5 Birnen weich sind. Dann packt man siein Gl&ser, legt den Ingwer dazwischen, giefdt die Sauce dartiber und 1813 es kalt
werden. Nach ein paar Tagen sieht man noch einmal nach, kocht die Sauce wieder um, bindet die Gl&ser mit Papier zu
und stellt sie an einen trocknen Ort.
(124 words)
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