lare la fteffa oncia , la
pignarta fi fa bollire di nuo-
‘ ‘bollori , e cosi bollente fi ri-
totna a vuotare fopra li anzidetti frutti , e co-
st dopo aleri otto giorni , fi rifd da capo alla
fteffa operazione , avendo a cuore ogni volta ,
che fi fara di chiuder bene il vafo onde gli ef-
fluvj odorofi non efalino., e privino la concia
del {uo buono, la quale , fe peravventura fofle
calata, aggiungefele nuovo aceto, e nuovo zuc-
chero a piacimento, non che un poco di can-
nella in ifcorza , che anche ful pripcipio non
difdirebbe , colla fola avertenza perd, che s® ha
a far bollire I’ aceto a buona cotrura , perché
in tal modo li concj frutti non folo non diver-
ran muffi , ma fi conferveranno lunghiffimo
tempo. :

Chi voleffe poi far follecito ufo de’ medefimi
Peveroncini, s hanno a fendere come fopra; e
poi verfar fu d° effi acqua bollente , la quale,
guando € divenuta fredda , {i decanta , e fpre-
muti_i-teneri frutti , tornafi a vuctar fu loro
altr’ acqua bollente , e particolarmente quando
nella prima ‘decantata non foflefi potuto tener
la mano per lo pizzicore , e quando anch’ effa
¢ raffreddata fi cola ; e refi trattabi!i i Peve-
roncini, fi da mano alla defcritta concia, € ben
calda i vuota fovr’ effi , procurando di chinder

ben bene il vafo perché non ifvapori , e quan-
do ha del tutto perduto il calore , fi eftraggo-
no i frutti , ed 'in tavola {i pongono . Avverta-
fi, che anche in tal modo concj fon buoni's ma
non durano lungo tempo.
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