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X1I.

Heines
Coufect vou Fridten.

217. WMarillen- Pajte,

Man fdhneivet veife Marillen durd), gibt fie in eine
Rafferolle, giefit 30Uhoch Waffer in vad Gefdf und Locht
fie auf Koblenfeuer weidy, treibt fie dann durdy ein Haar-
fieb und it das Durchgefdhlagene in einer Kafjerolle auf
die Hiljte einfocdhen. Nun (Gft man die Maffe unter im-
merwdhrendem Aufriihren nodhymald auffodyen, gibt fie
fodbann in eine Fleine, mit einem Sdynabel verfehene
Pfanne, gieft runde Krdpfdhen in der Grofe eines Kuypfer-
grofchens auf weifes Bled) und beftdubt fie mit fein gefdh-
tem Buder, [ft fie fechsundbreifig Stunbden im Ofen jum
Zrodnen, nimmt fie dann hevaus und fdyneidet mit einem
fcharfen, in heifes Waffer getaudyten Meffer die Paften
von den Bledyen los.

218. Grdbeer - Paften.

Man treibt fchdne reife Garten-Erdbeeren durdy ein
Haarfieb, weldhes recht fein fein muf, damit-die Kerne
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nicht mitfommen, und (gt dann dbad Marf wie oben in
einer Kafferolle auf {dwadem Kohlenfeuer bid auf die
$Hilfte einfochen. Auf ein Pfund frifched Mark vedynet
man einen Bierting gelduterten Suder ju {hwadem Baud)
gefocht. Uebrigens behanbdelt man fie gan; voie Nr. 217,
gieft fie auf weifed Bledh, verfdhrt aber mit dem Aus-
giefen fdhnell, weil die abgefiihite Maffe fehr {dhwer ju
giefen ift und beendet {ie wie oben.

219. Himbeer-Paften.

Man paffict {dhone grofie Gartenhimbeeren, wie die
Grbbeeren, [dft fie jur Hdlfte einfochen, nimmt auf ein
Pfund Mark anderthalb Pfund Suder und verfdhrt dbri-
gend iwie oben.

220. Pfivfich-Paijten.

Man fdyneidet fchone, frijche Pfirfiche in der Mitte
aud einander, gibt fiein eine Kafferolle, gieft zoUhodh Waf-
fer juund [dft fie auf Koblenfeuer weidh fodyen ; paffirt fie
vann dburch einen feinen Durch{chlag und wiegt basd Marf,
nimmt auf ein Pfund Marfanderthalb Pfund Suder und
verfdhet gany wie oben.

221. ?tepfe[=ﬂ3dﬂen.

Man pfliidt gegen Cnde September Mafdyansfer-
Wepfel, fdyneidet fie in vier Theile, gibt das Kernhaus Here
aus, [dpt fie mit binldnglich Waffer auf Kobhlenfeuer weidy
fieben und pafjirt fie burdh ein Haarfieb; wiegt bann das
Marf, nimmt auf jedes Pfund dedfelben anderthalb Pfund
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Buder und [AFt e3 auffdwademKoblenfeuer jur Hlfte ein-
fieben, [dutert inywifdyen den Sudfer, ldft ihn zu grofem
Flug focyen unbd rithet ibn langfam unter die Aepfel, ldft
dann die Maffe nodhymals auffochen; driicft den Saft von
einer oder poeiLimonien hinein und mengt ihn gut barunter.

222, Reineclaudes-Paften.

Man fiedet Reineclaudes ein wenigim Waffer, paffirt
fie durdy ein feined Sieb, Fodyt auf ein Pfund Friichten-
mark ein halbes ober brei Biertelpfund Suder, bis er fich
fulzt, ribrt ibn unter basd Pafjicte und dreffict diefes auf
ein Bled).

223. Himbeer-Kudpen.

_ Man nimmt Suder und Himbeeren in gleidyen Ge-
widytstheilen, Eocht die Friichte in einem mefjingenen Becen
und [dft fie unter beftdndigem Niihren fo lange Fodyen, bid
aller Saft verjhwunden iff, viihrt dann den Juder davun:
fer, fireicht , wenn diefer fich volfommen aufgeldft hat, die
Maffe auf einen Porgellanteller und trodnet fie an der
Sonne. Sobald die obere Seite troden iff, zerfdhneidet
man fiein fleine Kuchen, legt fie auf andeve Teller, trodnet
fie vollendd und vermabrt fie in Biiden mit dbazwifden
gelegtem Papier.

224. Orangenbliiten-Kudyen.

Man [aft ein Pfund Suder ju Syrup fodyen, gibt
vier Loth gehacte Orangenbliiten hinein, Fodt fie damit,
bi8 fich der Syrup an den Seiten des Topfed anbdngt,
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formt dann auf einem eller Eleine, flache Kudyen von der
Mafje und behandelt fie wie oben.

225, Quitten-Confect.

Man (Gt eine Duittenfalfe (Nr. 46) fehr ftarf und
- feft einfochen, nimmt dann halb foviel Suder ald Quitten-
marf, Focht fie gut und Fiihlt fie gut ab, macht bann Ku-
geln von ber Grife einer wdlfdhen Nuf, bdriict fie auf
einem mit Suder befireuten Papier gany fladh, trodnet fie
an einem reinen Ortein der Luft, walft fie tdglich mit einem
Walfer etwas difnner aud, bis fie fo diinn wie Dblaten
werden, beftreut fie mit Buder und bewafhrt fie in einer
Sdyadytel jum_ ferneren Gebraud.

226. Quitten-Vidcotten, -

Man gibt in ein meffingenes Becen drei BVierting Sudier
mit efwad Waffer, und [4ft ihn did einfieden, gibt dann
anberthalb Bierting durdhgejchlagene Quitten hinein und
viihret ed recht gut aufder Glut unter einanbder, fiellt fie vom
Feuer weg, verriihrt nach und nad den Sdynee von bier
Gierflar, weldher recht feft gefchlagen fein muf, unter die
ausgekiihlten Quiiten, {chneidet Dblatten inBiscottenform,
beftreicht fie mit der Quittenmafle und [dft fie auf einem
mit Wachs iiberftridyenen Pldttchen im fdberkiihlten Ofen
trocnen,

227. Quitten-Bufjerin.

Man fiedet {hone Quitten weich, {hdlt fie, {hneidet
bad Befte herunter und fehldgt e8 durdy ein Sieb, nimmt
auf ein Pfund durchgefchlagene Quitten ein Pfund gefto:
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fenen Juder, {dlagt von drei frifhen Giern vad Klar ju
Sdynee, verriihrt Aled nach und nach unter einander, rihre
e8 bann eine Wiertelftunde ab, bis es {hon weif und
pflaumig ift, madyt dann von Oblaten ¥eine Buferin,
ftellt fie auf ein mit Wachs beftricyenes Plattchen und (At
fie im Ofen trodnen. Man Fann fie nad) Belieben audy mit
@is vergieren.

228. Quitten-Hollipen,

Man fiebet fchone reife Quitten mit ben Schalen im
Waffer weidy, {ddlt fie dann, {dabt dbas weihe Mark
forgfaltig beraus, dag janichts Steiniges darunter Fommt,
treibt e8 durd) ein feined Sieb, rifhrt acdhtzehn Loth Quit-
tenmarf mit bem Saft einer halben Limonie und einem
halben Pfund an ciner Limonie abgeriebenen Suder recht
fein ab, beftreicht einen Poryellanteller mit Butter, fireicht
die Maffe fehe diinn darauf, (3ft fie an einem warmen Orte
fo trodfen werden, daf man fie herab ziehen Fann, widelt
fie bann dber eigend dazu verfertigte Hiolzer, fo daf die
Seite, welde aufdem Teller gelegen hat, beim Aufwideln
die Aufenfeite der Hollipen wird, pidt die Cnden mit
etwasd Eierflar jufammen und (Gt fie in der Ndbe eined
warmen Ofend trocnen.

229. Marillen-Bidcotten.

Man diinftet unter beftindigem Verrhihren ein halbes
Plund Marillen recht weich, verriihet ein halbes Pfund
fein gefdhten Suder mit bem aufgefodyten Klar von wei
@iern und cinem Dotter reht gut, bis er gany didlich
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wird, fdhldgt dann bdie ausgefiihlten Marillen durdy ein
Giceb binein, gibt die Fleingefhnittenen Schalen einer
Limonie bingu, madyt Fleine Biscotten auf ein mit Wadys
beftridhenes Plattdyen und bad't fie fo Fibl als mbglid.

230. Hetfdepetfd-Herzeln.

Man gibt unter eine beliebige Menge Hetfchepetfch-
Salfe fo viel fein geftofenen Suder, daf ed eine didliche
Maffe bildet, fireicht diefe auf einen Porgelanteler, lift
fie an einem warmen Orte ftehen, febrt fie tdgli um,
und mengt nod), wenn man will, fein gefchnittene 8i-
monienfchalen unter die Maffe. Wenn man bdies Berfah-
ren dburd) adyt Tage fortgefest hat und die Salfe, weldye
man einen fleinen Finger did auffiveidht, gany feft ge-
worden ift, fo flidt man mit dem dazu gehdrigen Mo-
del, weldyen man in gefiofenen Juder taudt, tleine
Herzden aus, die man nady Belieben mit weifem Gis
verieren Fann. Diefed Confect Hdlt fidy, an einem tro-
denen, warmen Orte bewabrt, fehr lange gut.

231. Hafelnuf-Bufjerin.

Man floft drei Loth Hafelniiffe mit fechs Lot Sus
der vedt fein, nibrt bad aufgeflopfte Klar von einem
grofen €i darunter, macht Fleine Bufferin davon auf
Oblaten und badt fie Fibl auf einem mit Wachs ber
ftrichenen Pldttchen.

232. Aprifofen-Kafe,

Man nimmt gefddlte Marillen und Suder in glei-

den Gewidtstheilen, feudstet den Suder ein wenig an
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und Iaft ibn flaxt fochen, fdhldgt die Kerne auf, zieht
bie Haut von den Manbdeln und gibt fie hingu. Run
lifit man. bdie Marillen im Juder zwanjig bis dreifig
Minuten Fodhen und fiilllt endlich die Maffe, wie den
Quittentdfe, in Fleine Schachteln ober auf Teller.

233. Suitten-iivfte.

Man. nimmt Quitten-Marmelade, rechnet aber auf
awei Pfund Maxk gewdhnlich nur ein Pfund Suder, und
rofiet e8 fidrer, al8 bei anberen Marmeladen; mengt
dann ju drei Pfund Mafle drei Wierting robe, gebadte
Manbeln, ein Loth Jimmt, ein Quintel Nelfen und ein
halbed Pfund gefchnittene Pomeranzenfchalen, fiillt es in
Sdipfenddrme und Iifit e8 trodnen. Y

234, Duitten-Sdynee,

Man fhdlt weichgePochte Duitten, fchabt vasd Befte
davon Herunter und treibt ed duxdh ein Sich, vermifcht ein
balbed Pfund Duitten mit eben fo viel Sucfer, verriibet
nach und nady den fejtgefchlagenen Schnee von ivei
Gierflar darunfer, bid e8 nady einer Wiertelftunde gany
weif und ju Schaum geworden ift, madt nun von diefer
Mafie Haufden auf Oblaten und it fie auf e¢inem
mit Butter beftvihenen Blech im Ofen trodnen.

235. SHimbeer-Krapfchen.

Man fdldgt dad Klar von zwei Eiern ju feftem
Sdynee, vermengt fechs Loth gefdhten Suder, etwas
abgerigbene Eimonienfdyalen und einen Kaffeeldffel voll
Mehl damit, - befiveicht dann Fleine, rund gefhnittene
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Oblaten mit Himbeer- oder Hetfchepetid-Salfe, fireicht
vad geriibrte €i8 dariiber, legt die Krdpfchen auf ein mit
Butter beftridyencs Blech und backt fie bei {dywadher Hige.

236. Conferve von Limonien oder Pomerangen,

Man nimmt 3 B. ein halbed Pfund Suder, - veibt
pie Friichte dbaran ab, {chabt ihn auf eine Tafje ab, vihrt
ihn mit Rimonienfaft gut ab, gibtihn dann, mebhrerve Stiide
serfchlagen in eine mefjingene Pfanne, giept etwad Waf-
fer ungefdbr hHalb voll, dazu, focht ihn jum Flug, nimmt
bann einen Schaum!dffel und bIaft durd), wenn er Bla-
fen macht, fo ift er gut, I4ft ibn ein wenig ausbithlen,
aibt einen Theil ved Sucfers in ein Fleined Pfandel, dasd
mit einem Schnabel verfehen ift, riibrt ihn mit einem
hblzernen KodyI8ffel fo lange, bis er anfingt weiff ju
werden (tabulirt ihn), gibt ben abgeriebenen Suder in die
Maffe, riihrt ed gut ab, madit runde Bateln auf wei:
fe8 Schreibpapier, fo werden fie von felbft feft. Hat
man etwa ju viel Saft genommen, fo muf man die
Gonferve wicber mit der Maffe in die Pfanne geben
und nodymald auffieden lafjen.

237. Conferve von Dirndeln.

238. Conferve von Marillen.
Man mengt etwad von den Salfen diefer Friichte
unter den abgeriihrten Suder ftatt ded Limonienfaftes.

239. Conferve von Mustativauben.
Man preft die Srauben aus, [dft den Saft durd)
cin Sieb laufen, und vermifcht fie mit dem 3u grofem
Flug gefochten Suder.
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240. Conferve von Ananas.

Man reibt die Schalen von Eleinen oder fhadhaften
Ananad auf Suder ab, {dhneidet {ie aud einander und
prefit den Saft Heraus, dridt den Saft von einer &i-
monie dazu, riihrt e8 mit dem abgericbenen und gefto-
penen RNaffinade-Juder zu einer feflen Maffe und ver=
fabhet wie oben.

241. Conferve von Kivfdhen oder Weidyfeln.

Man {toft die Kerne ausd einem Pfund guter Weidy-
feln ober Kirfdhen, fiedet fie, bis ber Saft heraus fommt,
feibet ibn durd) ein Sieb, 1dft ihn bis auf ein Seitel
einfochen, giet dann dritthalb Pfund ju grofem Flug
gefochten Juder dazu, vibet es auf dem Feuer tidtig
unter einander und verfdhrt wie gewdhnlich. Diefe Gon-
ferve wird nody wobhlfdhmedender, wenn man auf cin
Pfund Kirfdhen einen Wierting Ribifel (Johannidbeeren)
nimmt.

242. Gonferve von Himbeeren oder Grdbeeren.

Man nimmt nady Belieben Srdbeeren ober Him-
beeren, pafjirt fie durd) ein Sieb, und gibt, wenn der
Suder gefotten bat und tabulivt ift , den durdypafjirten
Saft binein, dod) nicht ju viel, dbamit die GConferve
nidt ju dilinn wird.

243, Conferve von frijhen Mavillen oder
Prirficen.

Man {dydlt nod) nicht gany reife Marillen oder Pfivfiche,

fdyneidet fie in Scheiben, und [dft fie mit ein wenig Waffer
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bei gelindem Feuer mitfochen, daf fie wie ein dided Mup
werden; ldft dann auf einen Wierting Obft ein Pfund
Buder ju flarfem Flug fieden und giefit das Muf unter
beftdndigem Rifhren darunter. Man fann die Maife audy
in ldngliche Papierfapfeln oder nady Belieben audy in
Ganzem Siefien, in weldyem Falle man fie, wenn fie ab-
gebiiblt ift, in einen Finger lange und zwei Finger breite
Stiide mit dem Meffer fchneidet. Wenn fie nidht leicht
von dbem Papiere geben, fo (6t man diefes mit einem
naffen Shwimmden davon ab. — Man Fann von allen
mbglichen Liqueurs und Sdften Conferven machen.

244. lUeberjogene Weintrauben.

Man nimmt {done, fogenannte fdhymedende Wein-
trauben, [GBt immer drei und drei Beeren beifammen,
taudht fie in Gierblar, 146t fie gut abtropfen, befireut fie
bict mit gefdhtem Raffinadbe-Zuder und [&Ft fie trodnen.
Sie {ehen febr gut aus, dienen ald8 Confect, halten fich
aber nur wenige Tage fhon. Man fest fie in Papier-
fapfeln.

245. Ueberzegene IJobhannidbeeren,

Sdyone, grofe rothe rdubdyen behanbelt man auf

Diefelbe MWeife, dod) fervirt man fie auf einem Teller ge-
bauft. :

246. Getunftes Obft.

$Hieyu eignen fich vorzliglich Pomerangenfpalten,
weldhe man fridber ausdloft, damit fie etwasd tbertrodnen;
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Quittentdfewitd in vievedige Stiidyen gefchnitten;
von Weintrauben [Eft man immer drei und drei Bee-
ren beifammen; bei Datteln nimmt man die Kerne her-
aus. und fillt Het{chepet{ch-Salfe hinein. Man nimm¢
biegu audy gefottene Kaftanien 1. Dasd BVerfahren dabei
“ift folgendes : Man ftellt drei Wierting feinen Suder mit
einer halben Maf Wafjer in einem Pfandel auf gelindes
Seuer und (GGt e8 fieden, fteckt die Kaftanien, welche vor-
ber eine halbe Stunde gefotten wurben, an eigens dbazu
verfertigte, holzerne Spiefdhen; [aft den Juder fo lange
fieden, big etwas davon, in faltes Waffer gegofjen, fich
fteif vom offel 6t und gibt audy einen halben Kodylbffel
voll €ffig in das Pfandel. Dann ftellt man vad Sanze
tiber ciner Glutpfanne auf die Anvichttafel, taucht das
Dbft ein, breht e8 einige Male um, fledt die Holychen
in die 8dcher eined RNofted und 1Gft den Suder abtropfen,
dgt dbas Obft etwwasd tibertrodnen, 3ieht die Hilzchen aus
demfelben heraud, und legt e8 in zierlihe Papierfapfeln.
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