CApitolul |

Cum zaharisim
(Confire) COAjs SaU
“carnes’ de lamaie

Lua’[i 0 lamaie intrea-
Ga, i, dupa grosi-
mea pe care o are, faceti
sase sau sapte parti (felii)
de-a lungul, fiecare din
ele avand largimea de cel
putin doua degete. Cand
toate piesele (lamaile) vor
fi fost taiate, trebuie sa
aveti la indemana o stra-
china (ferrine) de pamant
sau orice alt vascior plin
CU apa. Luali bucafile de
lamaie si separali coaja de
‘carne’, si faceti in asa fel
incat coaja sa nu fie deloc
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Nostradamus

Mai groasa decat aceasta
forma de aici <precum in
desenul de alaturi> (spatiu
gol) .1 Aruncali <bucatile
de coaja de lamaie?> in
mai sus spusa strachina.
lar daca vreti sa zaharisiti
(confire) <si> “carnea’, de
asemenea trebuie sa o fa-
ceti In asa fel incat sa fie
mai Groasa si pafrata in
acest fel <precum in de-
senul de alaturi> (spatiu
Gol). Carnea trebuie sa fie
grabnic (fr. incontinent, din
lat. in continenti  tempore,
numaidecat) si foarte de-
vreme curatata (nu stricafi
semintele si sucul). Puneti
alta apa proaspata si ada-
ugati 0 mana de sare. La-
sati <bucatile de coaja de
lamaie?> doua zile, si, dupa
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Retdc rafinate de dulceturi

doua zile, schimbati apa si
improspatati-o cu doua sau
frei altele. Apoi, puneti-le
alta apa si lasati-le (in apa)
toata ziua, si in fiecare di-
mineafa schimbati  apa,
pana la noua zile, si rein-
noiti in fiecare zi apa. n a
noua zi, puneti-le la fiert pe
foc: prima data fierbetile
putin, apoi fierbeti-le intr-
alta apa, Si infr-atata pana
ce le puteti strapunge usor
CU un ac. Dar sa stifi ca
daca fierbefi carnea cu
C03ja, trebuie sa indepar-
fati coaja la prima decoctie
(fierbere), pentru ca va fi
prea gatita. Cand totul va
fi bine gatfit, in asa fel incat
sa fie mai degraba un pic
tare decat prea gatit, luati
<bucatile> de pe foc. Cu o
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Nostradamus

lingura gaurita puneti-le pe
un cearceaf alb (carpa) ca
54 Se SCUrga apa; si faceti
in asa fel incat sa fie putin
sterse, Insa faceti-o cu gin-
Gasie ca sa nu se “sparga”.
Siocand considerati ca
sunt un pic “sterse” si raci-
te, aveli nevoie de zahar,
insd din cel bun: pentru
doua livre de coaja sau de
carne, (trebuie) o livra de
zahar. Faceti in asa fel ca
zaharul sa fie din cel fru-
mos, pentru ca astfel ‘mes-
teriti" dulceturi frumoase
Si bune. Topiti zaharul in
AP3, aceasta din urma in
cantitate  proportionala
Cu zaharul. Daca zaharul
este frumos, nu trebuie pu-
rificat (clarifien. Fierbeti
zaharul sau mierea pana
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Retdc rafinate de dulceturi

ce ia Infafisarea unui Si-
rop bine gatit nu prea mult
(mediu). Aveti grija sa nu-|
ardeti [..]. Lasali zaharul <to-
pit> sa se raceascs, si cand
se va fi racit, punefi-l infrun
Vas In care va fi pusa coa-
ja. Lasati pana a doua zi,
atunci cand veti constata
cad fie coaja, fie carnea
si-au “aruncat” umiditatea
<sucul> In zahar, incat
acesta din urma (zaharul)
Sa Ni Se Infatiseze umid
precum un Sirop plin de
aquofite (7). Atunci qafili
zaharul singur, fara coa-
ja, pana ce ia infatisarea
unui sirop bine facut. Apoi
lasati-l sa se raceasca, Si
cand s-a racit, repuneti
in vasul unde se afla coa-
ja. Lasali-l acolo trei zile.
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Nostradamus

Dupa trei zile, repuneti- 1a
Gatit daca este nevoie. Fa-
ceti ca mai nainte. La ca-
patul unei luni veti sti daca
0 duce bine.

Notati ca daca puneti <dul-
ceata> Infr-un vas de sticla,
frebuie sa-i dati o decoctie
(fierbere) desavarsita: ca
S se pastreze mult timp
astfel. lar daca o punefi
Intr-un vas de pamant, tre-
buie ca decoctia (fierbe-
rea) in zahar sau in miere
sa fie mai verde <mai pu-
fin desavarsita’>. Si sa fie
mai multa umiditate <mult
sirop?> L.,

lar felul In care se gateste
zaharul in aceasta dulcea-
fa se face in mod asema-
nator in toate celelalte.
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