Saft utan socker.

9 liter vil mogna svarta vinbir (eller roda) repas av stjil-
karne, stotas vil med tristot tillika med 3 liter hallon (till roda
vinbir nagot mer) liggas i storre kruka. 6 liter kokande
vatten slas over, omrores. En 4 dubbel handduk ligges dver
krukan, ddruppa en tallrik, far std 14 timmar pd sval plats
utan att roras. Massan slis pa gles silduk att sjdlvrinna, men
far ej pressas eller omroras. Tappas pa torra, rena flaskor,
korkas, hartsas. Kan forvaras i god killare flera &r. Utmarkt
vacker firg. Synnerligen fordelaktig till soppa, kramer, kall-
skal ete.

Lingon utan socker.

10 liter vil rensade lingon kokas i syltkittel med 1 liter
vatten. Upphilles i kruka. Om man s& vill kan man ditsla
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Saft utan socker.

9 liter vil mogna svarta vinbir (eller roda) repas av stjil-
karne, stotas vil med tristot tillika med 3 liter hallon (till roda
vinbir nagot mer) liggas i storre kruka. 6 liter kokande
vatten slas over, omrores. En 4 dubbel handduk ligges dver
krukan, ddruppa en tallrik, far std 14 timmar pa sval plats
utan att roras. Massan slis pa gles silduk att sjdlvrinna, men
far ej pressas eller omroras. Tappas pa torra, rena flaskor,
korkas, hartsas. Kan forvaras i god killare flera &r. Utmirkt
vacker firg. Synnerligen fordelaktig till soppa, kramer, kall-
skal ete.

Lingon utan socker.

10 liter vil rensade lingon kokas i syltkittel med 1 liter

vatten. Upphilles i kruka. Om man s& vill kan man ditsla
det ena koket efter det andra, sedan allt kallnat.

(Har man tillgang till nagot socker bli lingon utmirkta
pa foljande sitt: en lag kokas av 4 hgr. socker och /s liter
vatten, 3 liter lingon iliggas och fa koka tills de synas klara.)
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