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XL
Candirte JFriichte.

Sum* Ganbdiren eignen fidh vorliglich Eleine Friichte,
alg: Mustateller-Birnen, Mandeln, Niffle, Weintrau-
ben 2. Die Crfteren pfliict man, wenn fie ywar vollfom-
men ausgewadyfen, aber nodh nicht gany veif find und fich
noch Bart anfiiblen laflen. Man 16ft fie einige Male in
fchon Eochendem Waffer aufwallen, feibet diefes dann ab
und giefit faltes darliber. Wenn fie abgebiihlt find, {dhdlt
man fie und legt fie in diinnen Buder-Syrup, gibt {ie nun
in eine Gafjerole, {o baf der Syruyp tiber die Friichte geht,
ftellt e8 auf und Fodht €8 fo lange, bid man die Birnen mit
cinem Stednadelfopf durchftedyen fann, gieht hierauf das
Ganje in einen glaficten opf und 1aft 8 jugededt ftehen.
Den andern ag feihet man den Sucfer wieder in die Kafs
ferole, gibt fo viel geEldrten Suder hinein, als die Bivnen
cingefaugt haben, Fodyt ¢8 wieder auf und gibt e fiber
die Birnen. Den dritten Tag wiederholt man diefes Ber-
fabren, ldft aber die Birnen in dem Fodhyenden Suder auf-
fieven, fchdumt e8 forgfdltig ab und gibt e8 wicder in den
Zopf. Den vierten Tag wiederholt man diefe Manipula-
tion, obne bie Wirnen aufyufochen, dft den Suder unter
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bejtdnbigem Riihren fo lange fieden, bis fich beim Heben
bed Liffels jeigt, Daf der Suder in breiten Tropfen ab-
[duft; dann ift er gut und bhat in der Conbditor-Spradye
den erften Gradb, den bes Breitlaufs, erveicht. Den
finften Eag fodt man bden Buder unter haufigem Ab-
fdhdumen zu Pleinen Faden ein, gieft ihn ifber die Bir-
nen, [dft fie adht Stunden lang im Srodenofen fiehen,
hebt nach dem AbEihlen die Birnen hevaus, fielt iiber fie
feine Roftchen und trodnet fie im Srodenofen. Wdhrend
deffen Focht man eine gleiche Duantitdt Suder, wie oben,
3u grofiem Flug, flellt die Birnen in ywei Finger tiefe 3in-
nene Formen, gieft den Suder daviiber und ftellt fie zebn
Stunben lang in den lauwarmen Trofenofen, wdhrend
welcher Seit fich der Suder candivt haben wird, Nuw Sffnet
man an einem Enbe die Krufte und (dft den flifjigen Su-
der hevauslaufen und fiivzt die Bivnen Hevaus, die bereits
Erpftallifivt find; dod) find fie beim erfen Mal gewdhnlich
au Blein, man vidhtet fie dedhalb auf’s Neuein die Formen,
fet etwas geldutertenSuder hingu, damit man dad Quan-
tum  voliftdndig hat, fodht ihn unter immerwdhrendem
Abfchdumen zu grofem Faden und giefit ihn abgefiihlt
fiber die Birnen; ftellt fie dann abermals in den Troden-
ofen, nimmt fie wieder nach zehn Stunden aud den For-
men, taucht jedes St in warmed Waffer und frelit fie
sum Abtrocnen in den Trodenofen.

212. Canbdicte Cebdraten = und Drangenfcba[en;

Man (Gft diefe Schalen in ihrer gangen fleifthigen
Dide in grofien Sypalten von den Friidhten, und fodyt fie
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fo lange mit etwas Buder in Waffer, bid man fie mit
einem Nadelfopf durdyftechen Fann, 1dHt hievauf gebldrten
Buder nidt gany jum Breitlauf foden, gibt fie hin-
ein, fodyt fie nodymal8 darin auf und gibt fie in einen gla-
firten Topf. Den nddyften Tag feihet man den Juder ab,
vermebrt ihn mit etwad flarem Juder, focht ihn wieder
sum DBreitlauf ein und gieft ihn iber die Schalen; ben
britten Eag feihet man ihn abermald ab, vermehrt ihn um
bas, wad bie Sdhalen eingefogen haben, fodyt ihn um
einen halben Grad fidrfer, als bis jum Breitlauf, und
gieft ihn wieder iiber bie Schalen. Den vierten Tag fodht
man den Suder bis jum Eleinen Faden ein, und den
fiinften Fag endlidy dFt man aud) die Sdalen mit auffo-
then; den fechfien Lag hebt man die Schalen aus dem
Buder, 14t fie abtropfen und dann im Trodenofen auf
Eleinen Roftchen abtrodnen; Focht fodann frifdpen gebldr-
ten Juder jugrofem Faden auf und giefit ihn fiber
die in bie Sinnformen gereihten Sdhalen, 1aft fie nod jehn
Stunden im Frodenofen ftehen, feihet dann den fberfliif-
figen Buder ab, nimmt die candirten Sdyalen aus den
_Sormen beraus und trodnet fie auf Eleinen Rofichen im
Krodenofen. — Auf das erfte Mal werden die canbdirten
Friidhte, Schalen 1. nie recht fhon; man wiederholt da-
Der bad Werfahren nocdhymald, b. b. man vermehrt den
libriggebliebenen Suder mit frifdyem, gefldrten und Pocht
ihn bis jum Eleinen Faden, gieft ihn iiber die abermals in
die Ganbdirformen geftellten Schalen und fest fie in den
Zrodenofen; nad) acht Stunden hebt man fie aus dem
Suder, taudt fie in warmed Waffer, um die Kryfialle
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veiner ju bePommen, gibt fiewieber dber die REfichen und
trodnet fie.— Man Dewabrt canbdirte Fridyte am beften
in einer mit Papier gefiitterten Schachtel, wenn man nody
{iberdies Papier daywifchen legt, und, wie 8 fich wohl
von felbft verfteht, an einem trodenen Orte.

213. Candicte Mandeln.

Man nimmt griine Manbdeln, fepst fie in die Gan-
birformen, giefit su grofiem Fadben gefochten Juder dav-
fiber, feibet diefen, nachdem fie adyt bis zehn Stunben
im rodenofen waren, wieder ab, fiiirzt die Mandeln
durdh Auffchlagen der umgeftifrzten Formen auf eine Ma-
morplatte aud denfelben heraus, trocnet fie ibexr Rofichen
im Ofen, reibet fie in die Canbdirformen und tibergieft fie
neuerdingd mit frifdy gefldvtem Suder. Dasd yweite Mal
fodyt man den Sucer nur gu fleinem Faden, weil die
SKreyftalle dadburdy veiner werden.

214, Canbdivte Niiffe.

Man nimmt die Nifffe aus ihrem Sucer und (Gt fie
im Ofen trodnen, fodyt bann ben Juder jum Faben,
gieft ibn tiber die in Formen gereibten Friichte, feihet nach
jehn Stunben, wdhrend weldyer die Friichte im Troden-
ofen waren, den fliffigen Suder ab, ftlirzt die Formen wie
oben auf einer Marmorplatte um, gibt die Niiffe dann wies
ber in Diefelben, gieft su grofem Faden gefochten Suder
dariiber, trodnet fie jedody friiber auf Rofidhen im Ofen;
166t fie bierauf wieder jehn Stunbden im Ofen trocnen,
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nimmt fie aud den Formen, taudht fie in warmed Waffer
und trodnet fie dann ab.

215. Candivté Weintrauben.

Diefe nehmen fich befonders {ddn aus, ihr lebhafted
Roth madyt fich febr brillant unter dem Frpfallifirten
Buder,

216. Candivte Piftazien.

Machen fich audh fehr {chdn, ihr zarted Griin madht
einen lieblichen Effeft. Beive Sorten werben gan fo wie
bie ubrigen Friichte behanbdelt.
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