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nut Dag ev, wenn ev audgebAhlt iff, jivifden
ben ingern voneinander fpringt.

L. Braun gefoftner Sucer. -
» Den Zucker, wenn er jerbredhen foll, fies
et man nicht anderd,; afs wenn er braun ges
{otten werben foll. Sudefferr, wenn man ihn
ald fleden twill, fo giebt man ein wenig €.

. tronenfaft Ginein, wm ihn EHav ju macdhen. Dies

{e8 find obngefdhr die ver(dhiedenen Avten, wie
iman den Sutfer von Reit jie Beit immer anger
und einfieden (G6¢, twovou jede Gattung , mwie
wan 1hn ju diefern oder jenem antvenden toill,
auf berfcf)ie‘oeuey vt genubt und gebraudht wers
ben Faun. €3 giebt noch mehr Nvten Sncker it

~fleden, da er eben nickt geldutert werden barf,

toie biefes jedesmal an gehorigem Orte angeges
ben twerdben (oIl ;

sunfte  Abtheilung.
BonBeefertigung der Sucterforner.

r. Sucerforuer bon Q}et"lgen.

3u Verfevtiguug der Suckerflrner von als

ferhand Sattungen gebsvt ein Becfen vou ros
them Kupfer, das swo HaudBaben an Yen Sei-
ten,
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tonr, und eiue iu dev SMitte hat, baf fidh fetcht
samit Banbdthieren fagt.  Diefes Bedden mif
an o Sdhmiven {choebend Dangen, {o Bod),
paf ¢ bis an ben Halben Reib Gevunter veicht.
Sarnnter witd Feuer tn einem Kohfenbetlen
gefet, foeldhes aber drey Qoile toeit vot dem
Roden bed BVetkeus entfevnet fenn mnf. et
RuePer muf-anf sweverfen A, fabenmagig und
pecfenmdfis gefotten werden. TNach diefern soeys
erfen rten den Bueer i fieden , werden aueh
sroenerfey Fucfertdvner, nantlidh Kbrner von
ner erften Gattung werden fber eifem magigen
Tener in einem Roplenbecken gemachts das
RKoblenbecen (et man in eine Tonne, die oben
foinen Boden Hat ;- und die Quekerpfanne oben
davauf , bamit vounsber Hie ded Feuers nichtd
perrancht.  TJHL man nun et ein NPund
Sbener madheny and Gat fein Bedten bagu, (o

*pimimt man fonft eiven geofen mit jwo Hauds

faben  verfehenen. fﬁhb‘g;j‘-q_ué der Wivthichaft,
giebt die Kbrner sebft Tem Queker hinein, und
bemwegt fie uuabldpiy anf einem mittefmagigem
Sener , bigdler Kirner fertig find. 3u Berfer:
tigung der ‘Veifchenfdrner [AFt man ein ventg

 Gummi Tragant, i ein wenig Wafjer gerges

Beu. Wenn biefes nun gefdmolzen und vedst
: Efeb-
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Elebyicht iff, fo I8t wan e durch Elace Peins
wand fanfen, und duickt ed retn aug,  baf
nichts suviick bleibt; aldbann giebt man ¢8 tn
etnem INSvfel mit Beilgen - Marmelade pder
Eafr und ein wentg Waffer, worinnen Sudig
gevrteben ift.  Dagu giebt man Sucfer, o vief
ndthig ift, und oGt alles gufommen, big ein
Zetg daraus wird, mit tweldhem fich gut hands
thieten (3t ; afsbann fegt man es auf etnem
ZTifch mit “tavem Buer, nad madyt Eleine
Stidden tavaus tn der Grbfe einer €afees
Dofue; wenn fie alle fertig find, (o twerden
fie auf bdem Ofen getvofnet. Dannn toirft
man fie tn den Keffel, obdev einen dagu beques
men Topf nit Jucker, der fabenmaiig gefotten
ift, fdhoentt fie auf einem mittelmdigigen Feus
er, big dev Bucfer nm. die Kbruer pernm aus
faugt rrocken gu werben . giebt noch mepr poh
gbert gemeldeten Sucker dagu, und fabrt damit
fmmer o fort, big man fiudet, dag die Kovs
neér grog genug fiud.

2. uderEbrner bon Sesmin.

Gummi Tragant 136t man in ettvad Wafe
fev gevgehen , und vibret Baffelbe fo' lang nmy,
bigd alled jevgangen ift.  Diefes gieft man durdp

ein
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ettt Haarfieh, und bringt e8, um einen Teig
bavaus gu machen, mit cﬁninﬁﬁ‘ntme‘obe
und fein geftofiener chmeltthen » SBurgel s
farmmel in einen %?erfex , fi66t ed, und gtebt
pon et gu Reit gefiebten Juefer dagu, bis fich

der Teig vevarbeiten [at.  Aug dem Wiivfec
Tegt man ibn auf einen Tifdh mit gefiebten 3u-
der, nimmt davon.Eleine SticEchen einer Erbfe
gtof, und macht fie w der hoplen Imfen Hand
mit dem Danmen vou der vedhten Hand rund.
Wenn der Tetg anf folde At perarbettet ift,
" fo 136t man hn in cinem Siebe fechs Zage
fang auf vem Ofen fleben , Dernach verfapre
wan damit, twie mif deu vorigen. o, wie
man einte Lage Sucferfrner gefegt Dat, und
biefe abgetrofnet iff, {0 fdhittet man wiedernm
nach Gadeuns Avt, gefottenen Jucker davauf,

und faprt damit fo fang fort, big die Kidea

net grof genug getoorben find.
3. ucerfdrner von Abrifofen.

~ Etwad Gummi Tragant witd vier und

gtoangig Stunden in Waffer ‘eingewetcht , " und

wenn ed gefchmolgen ift, fo giebt man tas

dickfte  tavon  nelft Ubrifofen Diavmelade

und geﬂof;euem Bucker in einen Mbrfer , und
veibe
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reibt ¢§ sufammen, bis ein Taig daraus wird,

weldyer {ich bearbeiten [aft.  SHernadh) nimme -

man ibu hevaus auf einen mit Sucker beffrenten
Bogen Papier, fveuet andy Sucker pben baranf,
und treibt den Teig it einem runden Holje
gang langfam  angeinander, bdaf er endlich
durchaud fo diinn alg der Nand eines THalers
witd, fhneidet ihu in Elefne Stiickdhen , und
madt thn tund wie Cebfen. - Hat man  die
Werbeuge basu; fo fhneibet man Herjchen oder

anbere Cadyen daraus, und fest fie auf den
Dfen, bdaf fie teofen werdben. Die tveitere

LBerfertignug gefchieht , twie vorige.
4. Bucterfirner von Bevberif - Beeren.

Wan fest fo viel Beeren, - ald man fir
gut Dbefindet, nachdem' man ihunen juvor bie
Rerne genommien, anf den Ofen, und wenu
ntan in jebn Tagen finbet, daf {ie genug trofeyn
worden, {o- hebt man fie in ehner Sdhadbtel an
etnemn trofenen Orvte auf,  Sie Palten fidh fans
ge Beit.  Weun man Jucferfdrner machen will,
{0 giebt man etwas davon in Suder, der nach.
grofer Faben Avt gefotten iff, in welchen man

ein twenig in Waffer eingetveidhten avabifchen -

Gummi gefchittet. Das Gefaff muf uber dem
Feuer

)
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Fouer immet bewegt werden, big ber  mit
Gunimi vermifdhte Sucker (idh an die Derberifs
Beeren angehanget hat.  @ind biefe vedht tros
Gen, fo (hiittet man von eben biefem Sucker
upeh mebr Binein, unb viittelt das Gefaf tme
mer foct bey den Handhaben. Nady diefem
giebt man fiinf ober fechsmal Sucker, bee jivay
wie bder wovige gefdtten, aber ohne Gumi
it dagi, nud mwenn man glaubt, daf génug
Suefer an denn Kbrnern Hange, o bewegt mat
fie nodh eine Euvge Seit flack) jebodh ohne fie
barinnen herum g werfen. Hierburch werdert
fie glatt. Man [afit-fie fo fort auf den Dfen
wollends trofen werben, nund Hebt fie Hernach
in Sdadteln, bdie mit Papter ausgefuttert
find, an einem teocfenem Ovte aufs IBiil man
piel auf einnol madyen, (o aimutt wman {dhon
ein Becken dagiy, wie o8 bey den Suckerbackert
gewdhultch 1t , weil wan in einem geteinett
Topfe aug ber Haushaltuug nut etvd ein Pund

—anf etnmal petfertigen Eann.

5. Budévforner Hon Aitise

SRan okt Anis, fo qrof nnd {0 (e ald
wian 1bn Haben Fann, etliche Tage auf ben
£fen, daf ev anstrocuet; bevuach vistelt man

“ ibn
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thu in eitern Siebe, bafi ber Staub villig
Beraus ESrumt, wud der Mnid rein with, B
bicfeni 9inis fehiitret man Sucker, ber nach
Der grofien Saden - Nrt gefotten,  und it ot
wag in Waffer anfgelbftem avabifdhen G
mi vermenget i, Dag Gefag witd 1iber eis
tiergelinden Seuer immerfort bewegt ; big dep
Suder fich angebangt Hat; und bie SuckerEdrs
ner teodfen finds Devnach giebt man noeh ein

obergwenmal Bucker pber Gummi Binein, big

die Sbrner frarf genug Hamit bersogen find,
6. Judertdrner Hon Citronen

Man weicht Flein sefdhnittene Citioneirs
fhaalen fber Nadht in Waffer etn, und fodht
fie alédann, bis e fich 1veich driicfen laffett,
Man wirft fie bievauf in frifches Waffer, 146t
foldhes ablaufen, werinnen fie fiinf over fechs:
mal anffieden miifen. = Man nimtut fie Hers
nady vom Fewer, 146t fie im Bucker falt, und
fofort anf vem Ofen trocfen werben. So balb
fie vecht auggetrocknet finb, o toirft man fie
in_Sucker;, der nach gofier Fabenart gefotten,
und it etvad in Waffer aufgeldften arabifhen
Summi vermifht ift. Das Gefif wid fber
eter Eleinen Feney immer fort gefdhnenét, bis

ber
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Bt it Guttnnt vermifchte Sucker fich an die
Flein gefchnittenen Citronenfhaalen augehangen
pat. ©obald bdiefer vecht . trofen ift, fo wud
wou eben biefem Bucker nody mehr pineingeges
Peu, damit fje noch einen Uebersug befommens

‘b8 Giefdf Dewegt man befdudig bey beyden

Henfeln. St diefer audh teocken, fo fann mat
noch fiiuf big fechdmal Qucfer, der nad) Faden:
9rt gefotten; aber micht, tvie die sovigenmal
mit Gummi vermengt iff, dagn geben. et
man glanbt, bie Sdhaalen Stickdien fepen
genug mit Bucker dbergpgen; fo {dhrittelt man
fie etwas Deftig, bodh, opne dag fie Hernms

% {pringen , damit fie glatt werdehr, und pernach

ift bas lebte, daf tan fie anf dem Ofen tvoz
Fon werben 18Ft. - TWill man viel dovon ouf
einmal madpen ; fo bedient man fich eies BHea
cEens, anflatt eined gemeinen Topfeds

7. Sudterkdrner von Chocolade

Man [aft etwad Gummi Tragant in toes
nigem Waffer fidh aufldfen; wenn er aefchmole
aen und recht bidE Aft ; toitd e8 ftarE durd ¢eine
Peinwand gedriickt, damis nidyts Lavon juriteE

bleibe. Hevnadh {toft man ed mit” jart geflos .

fener Ehofofate und feinem Jucfer in eifient
- H 2 M Befer;
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MMefer, big ein Teig bavansd 1witd, dert man
Ereten faun.  Diefen fegt man auf einen Tifeh
der wit vein gefiofenem Bucfer beftrenet iff,
und treibt ibn mit einen runden Holie o weit
euseinander , big er die Dicke eines Thalers
befbmme.  Hernadh fehueidet man b in Fleis
ne Stickhen , weldhe rund wie eine Erble ges
macht, und auf dem Ofpn abgetrocfiiet toers
ben.  Wenn fle trocfen fiud, o werden fie auf
et dev befdhriebenen Sutlerfirner mit Sucker
iiberngen.

8. Suderkdrne: von Hafelniiffen oder
bor Mandeln..

DRan brihet eine belrebige TMenge vow
Dafelniffen over Mandel, daf bie Sifaalen
davon abjiehen , und trocnet fie auf dem Dfen.
Detvagen fie nidht mebr ald 1 Phund cm Ge,
widite, {o braudyt man Eein BecFen dagn; fons
dern nuiv ein groffes Gefaf mit gween Henfely,
wotinuen man fie dber €in flavies Feuer feit,
b fiets {Gveuft, bis fie vecht teocfen find.
$Hievouf atebt man nash uud uach ein enig
mit Gumt verniiihten Sucker daju, welder
auf folgende vt jubeveitet oitd . Dan (4Rt
svabifchen Summiin Baffer gerfchmelzen, bidicke

£n

L I— 2 . :
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¢3 Bernach duveh ein Tich, nnd menget {o viel
nach Tadenart gefottenen Jucker, afd dad Tals
for om Gewichte andmadht , darnnter. Diefett
Quefer gieft man fofort anf bie iiber einem
gelinden Fener ftehenbe Hafeluiffe pder ane
veln, und bewegt e immer fort; bis ev fich
pSilig davan angehanget Pat. Soball fie ans
fangen trocfen ju toerden, gieft man von eber
biefern Rueker mehr dazu, bid ¢8 genng ju fenit
fdfeinet. . Hernadh fahrt man wit anberm Jus
cker, der pwar nach Fabenart geldtten, abey
aicht mit Gummt vevmifdht ift, fort, von tyels
dhen man phngefdbr gebn bis jodifmal dagw
giegt. TWeun der fepteve Wekersug vedht tio,
Fen ift, fo nimmt wan bdie MNiifje oder Matis
beln Pevausd, veintget bas Gefaf, find macht ed
trocken.  Alddanu {dhitttet man die RNhiffe toies
ber Binein, und gieft nody etnmal nach Fadens
art gefottenen Sucker daju, damit fie glatt wevs
- ben. Glegen da8 Ende (dhmentt man fie ffark,
aoch o, daf e nicht fpringew, nubd 1At fie
gifest auf dem Ofen trofen werden,

9. RQueferforner pon Piftasien.

Wau bribet Piffasien ab, baf fie fidh
{chélen faffen, uud teocfnet fie wieder auf dem
Dien,
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Ofen.  Wenn man unidit mebr als ein Phund
machen will , o nimmt man ein grofies Gefaf
mit g0 Handhaben dagu.  Fuein foldhes giebt
- man bie Piftazien mit Jucfer, ber nach Sabetis
avt gefotten, und mit etwas in febr wentgern
affer aufgeldfiem avabifhen Gummi vermengs
ift.. Das Gefdf bewegt man inmer fort fbey
bent Feder , bamit eine Piftazie fo viel JncFer
annimimnt, af8 die andbre. So bald fie atfans
gen trocfen ju werben; fo (Fiittet- man uneh
ein big jweymal von biefern Sucfer daju, bas
ntit b Uebersug nody favfer wicd. | SNan fchrits
et ferner nody fiinf bis (echsmal Habengucter,
ber aber nidht mit Gummi vevmifdhe Hinein
bis fie unter wnaufporlichem Rittefn Hinfduga
fidhy damit wbersogen find. Hicrauf lerut man
4 fie ‘aus, reiniget bas Gefdf, und (chiittet, o
;} bald e3 wicder trocfen iff, die Pifozien mit
l

i

Fadengneler nod etnmal Pinein. Ne udber-man

mit diefem feften Uiberjuge bem Eude Edmme, -

je Ravfer vittelt man fie, boch fo, baf fie nicht
e bie HEGe fpriugen, Nachoermn fie vecht glate
worben find, o [aft man fie anf bem Dfey
vollcudd trocken swerden,
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