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780. Marillen-Culze. (Nad I. Gartler)

@t’an nimmt jeitige Marillen,  jupft vie' Stangel
&b, ftoft fie balben Theils in cinem fieinernen Morfer, bere
nady nimmt' man fie'in einen Weidling, und gieft unten
weifien MWein' darein, fo viel man Sulze vonndthen bat,
nimmt fie dann in ein mefjingenes BVecen, und 14ft fie eine
Biertelffunde fieden, bernad) driift man fie durdy ein faue
beres Thichel; auf eine Maf Saft nimmt man drey Biertel-
pfund Buder, vier Loth aufgeldfte Haufenblafe, lagt fie
durd) ben Sulzfact laufen, damit fie {hon Flar witd fille
fie in ‘bie Schalen oder Schitfjeln, ober in Fleine Slafer,
fest fie auf ¢in Gi8 oder an einen Falten Ort.”

781. Mandel -Sulze. (Nadh I. Gartler) -

Mart nimmt cine halbe Maf fifes Obers, Iift 8
fieden , iebt ein halbes Pfund Mandeln ab, ftofit fie Fleiny
fchiittet fie in fiedendes Obers, legt gangen Jimmt, Limonie,
Pomerangenfdalen, oder was man fite einen Gerud) haben
will, hinein, 16§t ¢8 gut fieden; feibet 6 durd) ein Iudy, und
briicft e8 gut aus; dann nimmt man gwey Loth Haufenblafe,
roeidyt fie uber Madht ein, wdfdt fie fauber aus, und lift
fie auf einem Koblenfeuer mit einigen Loffeln voll LWafjer
sergeben, gudert die Mild), und feibet die Haufenblafe durd)
cin Ziichel, bierauf nimmt man die Mild) vom Feuer, rithrt
bie Haufenblafe darunter, fiillt fie in die Sdyalen , frellt
fie an cinen FEiblen Ort, daf fie flodft, fo ift fie fertig.
Ober: man nimmt einen BVierling gejhwellte und fein ges
ftofene Mandeln, fchiittet cine Maf fiedendes gutes Obers
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daran, rithrt e8 mit einem Silberldffel durdy einander, feihot
¢$ in einen Weidling , al8dann in das verginnte Bedfen, [6ft
in frifdem Waffer ywen Loth Haufenblafe auf, bernady giefit
man in dad Beden etrad WVanille darunter, alddann fest
man {iz auf eine Gluth, ribhrt alles durd) einander; s darf
nur beif werden, aber nidht mebr fieden. Hernach feibet
man fie durd) ein faubered Tud) in einen Weidling; man
muf fie aber niemabls ftehen lafjen, fonft befommt fie cine
$Haut, gieft fie alédann in eine Sulzfdhale, und laft fie
an einem fiblen Orte fulyen; Juder formmt aud) dbagu, daf
es fuf genug iff. Obder: Man nimmt eine halbe Maf Obers
in einen neuen Topf, [Aft es Dheif werden, nimmt einen
Bierling recdht Flein geftofene IMandeln, audy einen BVierling
Buder, legt 8 in das Obers, aft e bepm Feuer fiehen,
bis 8 einen Faum bat, vibrt e8 rvedyt gut ab, Ddrift es
durd) ein Sieb, nimmt daun ein wenig Haufenblaje , und
laft e8 fteben.

782. Mandel-Sulze mit Mavasdino.

Jn die vorbergehend bereitete Mandel- Sulze werden
¢in Paar Stangelglasden Marasdhino gethan.

783. Brunnfreff-CSulge. (Nadh) J. Gartler)

Man nimmt faubere Brunnfreffe mit rothen Stangeln,
ftoft fie in einem fteinernen Morfer fdyén Elein und dricft den
Saft aus; auf eine halbe Maf Saft bereitet man andert:
balb Bierling zerflopften Jucker in einen Weidling , drice
von vier Limonien den Saft darvauf, gieft oud) den VBrunu:
Erefifaft dagu, gibt ein eidel guten Tofaper Wein und
ein Loth aufgelofte Haufenblafe daju, fiillt e8 in Sdalen
oder Sebiiffeln, fo wird e jdyon roth.

784. Sofolade-Culze. (Nad) I. Gartler,)
Man nimmt finf Jeltel Sdyofolade und cine Maf
Obers oder Mildy, fiedet die Scofolade darin und riihre
¢S ab; wenn ¢8 dicf wird , fo 6 man drep Loth Haufen-
bl?fe in Waffer auf, und feihet fic daran; laft fie ein wenig
mitfieden, jucert fie, daf fie filf genug ift, Hernady feibet
19
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man fie durdy ein Iudy, fest fie in Den RKeller, ~oder
auf ein Gi8, daf fie fid) fulst.

785. Grdbeer-Cule, (Mady I, Gartler.)

IMan nimmt eine Maf redt geitige Erdbeeren, freibt
fie durd) ein Sieb, nimmt dann ein halbes Pfund Juder,
ldutert ibn, und fiedet ibn mit Waffer {dhon did,  ridytet
hernad) die durdygefhlagenen Erdbeeren dagu, Limonienfaft,
jep und ein hald Loth Haufendlafe auf drey Seidel Erd-
beerfaft , fiedet fie, und gibt fie in die Sdhalen.

786. Wanille- Bedyerln. (Mad) J. Gartler.)

uf adyt Bedyerln nimmt man drey Seidel Obers,
cine Sdyote ungeftofene Vanille und zwslf Loth Buder ;
14Gt 8 in ecinem veinen Gefdirre redyt jufammen fieden,
al8dann (4t man es abfiublen, fprudelt adyt frijche Epdots
ter mit etwas Mildy ab und fdhiittet fie dagu, forudelt fie
bann wieder ab und feibet fie durdy ein harenes Sieb, firllt
pamit adyt Sdyofolade - Becherln, aber nicht gany voll an,
pamit fie nidt iberlaufen fonnen, felit dann Ddiefe Bedyerln
febr bebuthjam in eine Kaffevole mit fiedendem Waffer, da:
mit, wenn fie alle bepfammen find, das Wajjer nicht tiber
den NMand gehe ; bdie Kafferole wird alédann jugedect,
etwad ®luth auf den Dedel gelegt, und gany gemad) fies
den gelaffen, Ddamit das LWaffer nicht tibergeht ; wenn die
Mild) feft geworden, nimmt man Die Kafferole vom
Feuer , und [(dft nur oben und unten etwad ®luth,
baf fie warm bleiben, bis fie aufgetragen werden follen.
Statt Banille Fann man aud) nady Belieben Pomerangen,
Limonienfchale, Beildyenthee, Kaffee und Schofolade nehs
men; wenn man RKaffee nimmt, muf er redt ftarf ge-
madyt werden, mit obigem Oberd gemifdht und um groey
oder drep Gpdotter mehr genommen werden , Davon werbden
dann auch mebhr Bedyerln.

787. Simbeer - Sulze.
- Gine Maf reife Himbeeren werden erquetidht, mit
einem Seidel alten Oefterveidper Wein vermengt und iber



Won den Sulzen. 291

Nadt an einem Fihlen Orte frehen gelaffen; den andern
Tag wird der fich gebildete Saft behuthfam und Elar durd
ein didtes ITud) gejeibet.  Wabrend Ddiefom werden Ddrey
Loth Haufendlafe in. einem Seidel Waffer durchs Kodyen
aufgeloft, dann torumen fecdyzebn Loth Juder hingu, und
eé wird nod) gefocht, bis alles flar geworden.  Dann wird
diefer Syrup ebenfalls abgefeihet, mit dem obigen Safte
falt vermifdyt und Ealt geftellt,

788. Limonien- Sulze. .

Drep Loth Haufenblafe werden Flein geflopft, mit rei-
nem LWaffer andgewajchen und dann mit einer halben Maf
Whaffer tber fdhwadyem Feuer langfam gefodyt, um fie auf:
sulofen,  Nady diefem Formmen fechzebn Loth Juder hingu,
8 wird wicder aufgefodit und der Schaum abgenommen, bis
alles Flar ift, dann wird e durd) ein reines Tudy gefeibet ;
in diefen Syrup fommen ecinige Stiddyen febr diinn ge-
{dnittene Limonienfchalen. LWdhrend diefem wird der Saft
von vier Limonien durd) Fliefpapier gefeibet, endlid) mit
bem Falt gewordenen @prup vernmengt und in eine Form Falt
geftellt. Die Limonienfchalen muiffern jedody befeitiget werdén.

780. Gefulite Aepfel.

€6 werden gwolf mittelgrofe Mafdhangfer oder NRe-
nett - Aepfel auf vier Theile gefpalten, reinlic) gefdyalt und
in einer halben. Mafi-Waffer mit einem halben Pfund Ju-
der und dem Safte von jwep Limonien langfam weid) ges
fod)t, und wabrend tes Kodens forgfam abgefdydumt,
dann Ffalt geftellt. AWabhrend diefemn werden drep Loth Hau-
fenblafe flein geflopft, ausgemwafdyen und in einem Seivel
Waffer bis gum Auflofen langfam gefocht. Nun wird der
Saft von den Aepfeln und die* Haufenblafe durd) einen
Jiltvirbeutel oder ecin Ddidtes Tudy gefeibet. Die epfel
werden in einer Form loder aufgevidytet, mit der Sulge
begoffen und falt geftellt. Bep dem Anrichten wird die
Jorm in beifes Whaffer getaudyt, fdynell abgewifdt und
uber eine Sdyiifjel oder Schale gefiiiryt. A
. \ 19*
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700. Mild) - Sulze oder gefulzte Kreme (Oberd oder
Rabhm).

@5 werden jwep Loth Haufenblafe in einem Seidel
Wafjer langfam durd) das Kodyen aufgelsft. Dann wird
eine halbe IMaf Obers mit fechs Eydottern und 3wdlf Loth
Jueker iber dem Feuer mit einer Schneeruthe fo lange ges
fdlagen , bis die Dotter das Gange efwas verdiden, wel-
es dann eintrifft, wenn e8 fodhend beiff wird; dann wird
a8 Obers durd) ein Haartud) gepreft, mit der abgefeiheten
Haufendblafe vermengt und Falt geftellt.

791. Mild) - Sulze mit Kaffee.
702. Milch - Sulze mit SchoFolade.
7903. Mild) - Sulze mit Thee.

Diefe Suljen werden auf diefelbe Weife bereitet mwie
die vorhergehende, Jur erfien fommen jwey BVederln febr
ftacfer fdwarger Kaffee, jur jwepten drey bis vier Jeltel
geriebene Sdyofolade , und jur dritten ein Loth Thee, welde
gwey leten Bepgaben mit dem Obers ifiber dem Feuer abs
gefhlagen werden,

704. Pfivfic) - Sulze.
Diefe Sulze wird der Aepfeljulze gany gleid) bereitet,
nur daf flatt Aepfel, Phirfidhe dagu genommen werben.

705. Pomeranzen - Sule.
Diefe Sulye wird nad) der Limonien - Sulge bereitet,
nur daf fratt Limonienfdalen jene der Pomerangen, und
ftatt Limonienfaft , Pomerangenfaft genommen wird. '

700. Ribijel- (Johannisbeer-) Sule.
Die Nibifel- Sulze wird jener der Himbeeren gleidy
bereitet , da aber diefe Beeven mebr Saure enthalten, fo
muf aud) um etwad mehr Jucer daju genommen werden.

707. Rumel - Sulge. (Nach §. Gartler.)
Man nimmt eine Maf guten Oefterreicher Wein, von
drep Limonien den Saft, von einer die Sdyale, swey Ges
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wiiryndgelein, jwangig Pfefferforner, ecin ganges Stird
Sngber , zwangig Blithen Safran und dren Viertelpfund
Juder; Diefes alles thut man in ein meffingened Becden,
und 1aft e6 fodyen ; man nimmt dann drey Loth ausdgelofte
$Haufenblafe ~dagu, Iaft fie gut ecinfieden und feihet 8
durd) ein wollenes Tud); nadher theilt man e8 auf drey
Ibheile ab, gieft den erfien Theil in die Sdalen oder
Sdiiffeln, laft es fiehen, fpicft e8 mit gefdhwellten und
halb gefdynittenen Mandeln und Piftagien, gieft die andern
Zheile wieder dariber, und fo fort; fest ¢8 dann-an einen
Falten Ort, und [aft e8 abFubhlen.

708. Weilden-Sulze. Mad) J. Gartler.)

Man  gupft die Stangel von den blauen Weildyen,
ninnnt eine Sbt‘aﬁ'eetaffe voll BVeildyen, ballt fie in ein ITud,
gicht beifes Laffer daritber, damit das LWaffer blau wird,
thut e8 dann in eine Schuffel, Fodyt drep Wiertelpfund Ju-
der mit einem Seidel Waffer und dem Safte von drep Li-
monien, und wenn e8 falt ift, fo feibet man e8 durd) ein
Iudy, drudt fie aber nidyt aus , fondern it fie nur durd)-
tropfen.  IMan nimmt jwep Loth Haufenblafe, fiedet fie in
faltem Waffer und gt e8 einfodyen; wenn ed eingefotten
ift, ftellt man e8 von der Gluth weg; fobald ¢8 Falt ges
worden ift, feibet man ¢8 +durd) cin reined didytes Tud) in
die Sulge, gieft diefelbe in eine Salatjchale, ftellt ¢8 an
einen flblen Ort und laft e8 fo lange fiehen, bid es fic
fdhon fulzt.

700. Weidhjel - Sulze.
Diefe Sulje wird der Himbeer - Sulge gany gleid)
bereitet, nur daf ftatt Himbeeren, Weidhfeln genommen
werden.

800. Wein-Gulze. (Madh F. Gartler)

Man erfdyneivet gwen Loth Haujenblafe, wafdye fie
fauber aus, und feipet das Waffer ab; hetnady bindet man
einige Viithen Safran, etwas Jngber und Nagerln in eine
Leinwand , und 4Gt ¢6 in einer halben Maf Oefterreicher
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