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Bucker nach grofier Federart fieden wengt die
SMarnielade vecht wobl dbacunter ; und fegt fie
anfs- Fener, bdaf fie fechd ober (ichen Sobde
thut.  Weun fie ein wenig erfaltet iff, o faft
man fie in Hafden. ‘

Sehnte Abtheilung,

Sonferven von alferhand Frih-
fen und Blumen ju machen.

1. Beilgen - Conferve.

Man  nimmt e gwen Pfund Bucker ein
Wievtelpfund gepffickte (chne Weilgenbldtter ,
und nach diefem Werfdltniffe fann man die
Menge deffenn, was man verfertigen twill, eins
vichten, indem man allemal auf ein viertel

“Pfund swey Pfund Sucker vechnet. Die WBetls
gen [foft man (ehr vein in efnem Eleinen Mdrs
fef. Der Sucker wird geldutert, und fo gefots
ten, baf ev nady grofer Federart wird. Wenn
er vom Fener genowmtien, und um die Halfte
abgefriblt iff, fo vermengt man damit Die ges
ftoffene eilgen (o gut, als mdglich, und vevs

Diitet
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Biitet, Daf fie nicht gar ju weif werderr, MWenn
benbes vecht gut durcheinanber gemifdht iff, (o
[aft man e8 in eine dajn bereitete papievene
Sorm faufen. Sobald ed falt worden iff, fdhneis
det man ed juny Gebrandye tn Eleine Tafelden
von einanbder,

2, Conferen Hon Jobannisheeren.

Smwey Pfunde vothe wobl abgepfliicfte Foo
baunisbeeren felt man auf dag Feuer, damis
man thren Saft befomme. WWas davon Flar
ift, gieft man durch ein Steb tn etnen Napf
und febt ¢8 auf die Seite, weil ed {ich yn Gale
Terten, oder ju Gefrovrnem braudhen 14gt. Das
ibrige duldeft man mit einern NAHrIS{Tel durch
ein Sieb , damit nichtd anbderd, ald wad fich
nicht duvdhtveiben 14ft, juriicEbleibe , 145t e
auf dem Feuer big auf bden dritten Thetl eins
fochen, und gibt es Perunach in den SucFer, dev
nach vt des Gebrochenen gefotten ift. Beybded
tihre man wofl untereinander, und arbeites
tmmer in bden Sucfer, bid fich eine Fleine Haut
Dariiber sieht. Hernach giebt man bdie €ons
ferve in papierne Fovmen, nimmt ffe jwo Stunts
ben barnach wieber Perans, und fchneidet fe
Tofelweif, wie man fie brandht.

3. €ons
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2. Conferbe son Himbeeren.

3u einen Pfunde Himbeeren braudht man
et Dafbes Biertelpfund rothe Sfobannisgbeeren,
welche sufamen in einen RNapf gelegt und ers
quetfcht , beruady aber durch ein Sich getries
ben weiden, = Ales waqs butrfygegaugeu it
fet man in einem Gefdfe auf  ein mittelmds
fitges Feuer, und 146t g big auf deu dritten
Theil einbochen. -~ Hernadhy oird ein wohl qos
jegenes Pfund Bucker nach grofer Seberart ges
otten, uud wenn derfelbe ein wenig FBAHE wors
den iff, (o gibt man bdie Himbeeren bHinein, riifys
vet fie mit dem Sucfer untereinander, und fchiits
tet fie al8dann in papierye Sornten.  Wenn
die €ouferve genonmen ift ) fo fchueidet man
fie in Tafeldhen, wie man fie baben will.

4- Gonfesve von Kivfchen.

Aus gwey Pfunbden Riefthenr  twerben die
Rferne Peraus geuommen, und (odann feht man
fle aufs Jeuer , baf der Saft davor gebt.
Hernach werden fie in einemn Siehe mtt ejuemn
RibeIdfFel ansgedefickt; den Caft Hievon fehit
man toieder anfs Feuer, und IaBt ibn bi3 auf
ein Balbes Pfund einfoden, SHernach ffedet
nai
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wan gvep Pfunde Sucer nady grofer Febevart,
gibt die Hulfen dazu, daf fie mit eintochen,
mengt alleg wohl mit dem Sucker uutereinans
der, und riibret Deftandig in dem GefGfe, bis
fich oben davatsf eine Fleiie Haut jeigee. IUI8s
bann gieht man die Eounferven in papierne Fors
men, und wenn e bart geworden, {o fdneidet
nian ffe in Tofelden jum Gebraude.

5. @onferve von Jefmin.
Cin Wievtelpfund SFefminblithen , twels

he vein gelefen find, twerben in einem NPove
fer. mif jtoeen oder drey Tvopfen ECitronenfuft

_angefenchtet , und fehr fein gefioffen. Man

1aBt fofort jwey Pjunde Jucker nach grofer
Feberart fieden , nimmt ihn vom Fener, uud
wenn e balb falt gewotden, fo gibt man die
gefinflenen Sefminblithen bajit, mengt fie vers
mittelft cines 28ffels, o ant a8 mdalich, uns
ter ben Bucfer, nud gibt bdie Conferve in die
Sovmen. So bald fie falt worben, fo fdhueis
Yet man fie in Tafeln, fo giof man fie has
ben will. ‘

¢
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- 6. Confertie bon Pomerangenblithen.

BVon ben Pomerangenblithen werden blog
bie BIdtter genommen , ein Biertelpfund das
vou abgemwogen, unb mur etwa bdrey bis vievs.
mal mit bem Meffer gehactt , hernach auf eis
nem Teller gefegt. Anuf dlefe wird dev Saft

- von einer €ittone ‘gedricls, damit ffe fich tweif
erbalten. an [3Gt ferner ein Vfund Jucfer
tiach geofer Federart fleben, gibt die Pomeran-
senbliithen Pinein, und rifre darinnen mit eis
nem Nijeldffel, vhne fle wieder anf das Fewer
gu feten ; mit dbem Ribren f&het man (o lan-
ge fort, bis ber SuePer am itnnetn Rande bes
Tovfes toeiff witd ; aldbaun fdhiittet man bdie
Conferve in eine dagu fertig lfiegenbe papiers
ne Fovte.  Sobald ffe Falt unbd recht feft ge.

- worben ift, {hueidet man fie nach Belieben in

grofie und Eleinern Tafeldhen.

7. Conferbe von Ybrikofen.

2 fdalet Dalb veife brifofen, (hnei.
det fle tn Eleine Sthicke, fefit folche auf ein
fdhwached Feuer , und focht fie fo lang , bis eine
bicfe Marmelade daraus mwirbd. 3u. fecdhs lngen
von biefer Marmelade (36t man anderthalb

Piunde
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Pfunde Iucfer nad) grofer Fedevart fieden,
aimmt in vom Seuer , und wenu ex Palb Falt
ift; fo fchiittet man die Marmelade Pinein,
uub mengt fie mit dem Ribridfel vecht bdurchs
einander. Die Conferve bringt man Hernagh
4 papierne Formen, und tvenn fie geronnen
und falt ift, (o fhueidet man fie in Eleine
Tafeln.

8. Confetbe von Sohauillen

€3 wird ein BieteIpfund Soungquillenblne
“men in etnem MOrfer febr wobhl geftoffens das
st werben jwey Pfunde Bucker gelantert, und
nach grofier Fedevart gefotten. Weun ex Halb
austiiplt iff , o gibt man bdie geftoffenen Blus
men Bineinl, und vihre fie mit einemt NPrIdf
fel gut unter den [ucker, bringt fie davauf in
papierne Formen. Sobald bie Eonferven falt
ift, witd fie in Fleine Tafelchen gevfdhuitten.

9. Gonferve pon Rofen.

€3 toird dergleichen forvoh! von Feifen

al3 von vothen Rofen gemacht.  Bu vother

Rofen.Conferoe aieht man , mm die Farbe ju
9!{)55
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erbiben, uodh etwag €odienille unter Hen ts
cfer.  Bu der weifen briicft man von eitrer €1s
trone , um fie defio weifier 3u machetr, etfiche
Zropfen Seft hinein. Tan mag machen , 1wefs
cge men wolle, o 4Gt man ein” Pfuud Rncker
nady grofer Federart Eoden.  Wenun ey abges
nommen mwitd, o vihit man 1bu  etlichemal
mit dermt RubrSfFel nm, nnd giebt eine hathe
Unge febr  fein “geBackte Rofeublitter Hinein
mifcht bdiefelben febr farf unter bdey Sucker,
unb gieft die Conferve in eine papiertie Form.
Weun fie villig falt ifty fo with fie in Lafeln
pecfchnitten,

10.- Pfirfchen: Conferpe.

Halb reife Pficfchen werden gefchllt, in
tleine SticPe gefchnitten ; nnd anf einem Efet.
nem Fener gefocht, Wenn fie su eiuer bicken
Darmelade worben find, o wetben auf fechs
Ungen foldher Marmelabde aubderthalb Jfund
Sucfer nach grofer Hederart gedtten. Diefen
ntmimt man vom Fener , 186t ibn Balb falt
werden , gieft thn in die armelade , riipre
beibes mit einem RAHISfel gut burdyeinanber,
und bringt ed alédenn in Povtecformen. Wenn

fie
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fie fteif worden ift, fo fdneidet man (e tadh
Gefallen in Tafeln.

1. Gonfere bon Odfenzungen.

Stvey Dftinbe Jucfer werden nadhy groffer
Febevavt-gefotten, einem AugenblicE vom Ferer

_ genomtten , und siwey Duentchen gelefene Odha

fensungensBlithen dagu gegeben. - Diefe bt
man etlihenal mit einem NApufSffel , bag fie
fich unter den BucFer mifcfen, und fhiictet fie
in eine papierne Forme, Wenn {ie falt ift,
fdhuetdet man fie in Lafeln, wie man fie Has
Den will.

12, Conferbe fon fauern Weinbeerest.

©o viel reife fauve Weinbeeven , als man
fir gut adtet, Conferve ju machen, werben
aufs Fewer gefest , daf fie gerberflen. TWenn
diefed gefchehen ift, o hebt man fie ab, und
gerquetfeht fie in etnem Siebe it einem RNiihrs
I6ffel, um fo viel Saft, als méglich ift, dars
aug gu befommen. 2Was durch das Sieb fers
aus gebulicht iff, ‘muf einfochen, nnd mwird

~ Deftandig qeriifre, big die Marmelade recht digh”

ift. 3w einmem Viertelpfunde {oldher Marmes
fobe
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fabe toirh ein Pfund guch tiach groﬁ‘er {?e-
derart gefotten. Nach diefem nimmt man thn
ab, tibet ihn etlichemal rim, fchiittet die Mars
melabe dagu, und. vipet dber dem Seuer bes
ftandig mit einem NAGrIdFel barinnen , bis
ber Jucfer anfangt an dem Gefdfie herum weif
it werben.  Dann gieft man die Eonferve in
papierne Formen, nnd wenn ffe falt iff, o
witd fie tn Tafeln gefhnitten , twie man fie
braudt.

13. Conferve pon Cibifdh.

€in Plund Eibifdhwnrsel wird- fdhon  ge:
melbetermaffen gefodyt, durch ein Sieb gedriicht,
und nuf auf dem Feuer eintrockuen. Diefes
wirft man iu ein Pfund Judfer, der nadh At
bed gerbrochenen gefotten iff, nimmt es ab,
und vihrt unabgefet mit einem ahridfrel
davinnen , bid der Sucfer weiff, und oben gan;
fpiegelicht witd. Sn bdiefer Verfafung wird
bie Conferve in papievne Formen gegeben, die
man hecnadh , wenn fie falt iff, nadh (einem
Belicben vievecFicht, muteum&ﬁzg, Ianglicht
oder fonft gevfchneibet.

14, Gpne
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14- Conferve von Sranatdyfel.

Ang etnem grofien @ranatapfel, der eine
fhOne Iebpafte Tarbe Pat, und vecht veif 1,
mwetden die RKecne alle etngeln Heraug gefudht,
durdh meiffe Ceinmwand frarf geduicke, und fo
viel Saft, aid mbalich ift, bavon abge;ogen.
Diefen Saft [agt man fiber dbem Feuer bis auf
dle Halfte einfochen’ man [alt jugleidh ein
Pfund wnadh groffer Fedevart gefottenen Bucker

_in Bereitfchaft, damit, twenn diefer Palb quss

geEublt ift, Granatenfaft’ fogleich in bdenfelben
gefchuttet twerden fonne. Deides riibrt man
etlichemal mit einem RAHridffel um, und bringt
die €onferve in etne papierne Sorm., Sobalb
fie falt ift, fo {chueidet man fie in StiicFchen
von beliebiger Groffe.

15. Conferve von Mustateler-Irauden.

L 3
€in Pfund rveht veife MusfatellersTran-
bett werben abgebeert , und fiber das Fenev ge:
feBit , dag fie ihren Saft von fich geben. Dies
fe deiackt man bernach frarE durch ein Sieh
mit cinem Riihrléfel. Den hevausgedriiciten
Gaft 136t man tiber dem Feuer big auf ven
viecten Theil ginfodhen. @3 whd dagu ein
Pftind
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Pfund Jucfer nadh Avt des jorbrochencn golnt-
ten , Der ein wenig abEiblen muf, daf derein-
getochte Mustateller-Sranbenfaft Binein Fom:
men fann.  Diefen vihrt man mit etnem
Ruibefoffel, Bis dev Jucker anfingt weif §11 toevs
beu. Codbann giefit nan die Couferve in eine
papierne Form ; fobald fie fietf und gaw; falt
worden iff, o f{thueidbet man o nah Belies
bent in Tafeln.

16. @vhfct’bé pon Citromen uttd andern
- Gattungen folder Feiddte.

Mau veibe eine Citrone auf ohugefibe einem
Pfunbe Sucker ab, undfiedet fofchen in einem
mit einem Sdinduschen verfefenen Eleinent
Topfe nach Fletner Feberart, ohne thit abjus
fchaunten.  Wenn' er o weit iff , (o nepme
man ihn vom Feuer, nud faffe ihu um die
Halfte austiblen. Dan vibre (o fort ben 3
cter an dem innern Fande des Topfes mit eis
tiem €6ffel; und wenn e anfingt dick jitvers
den, (o gieffe man-die Conferve in papierie
Sormen.  Sobald fie Falt getworben, o fann
man fie in Tafelden vou beliebiger Gisfie
fhneiden. Indere Friichte vou diefer At wers
den eben fo behanbelt,

’ 17. Weife
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17. %Weife Conferve von Citronen.

Bon bdem fhduften Bucker, der nur in
finben ift, [dutert man ohngefabe anberthald
Pfunde, fiedet ibn nach Eleiner Hebets Art,
und unimmt ibn Pevnadh vom Feuer. Man
nimmit ferper eine Citrone; driicft ben Saft
Perand, und nimmt die Kerne weg ; bden ucfer
tibret man wit etnem {ilbernen Loffel beftaus

ig 1w, nad {dhnttet den Citronenfaft anf drey

big vievmal bagu. Dabdureh und durch tag bes
flaudige Umuiibren am inmeren Manbe besd Tos
bfes muf der Bucfer fo toeif wie Mildh wors
bew.  Man unterfucht fofort mit dem goffel,
ob e einen gfeichen TFaden giehe, und giefit

Abn Bernach in bdie guvor fchon gubereite Sovs

me.  Wenn die Conferve Falt gerworden iff, fo
fchneibet man fie nach eigenem Gefallen in fleis
ne ober grofe Tafeldhen. et

18. Conferve bon Cedra, eitter Gattung
_ bon Citronen.

€in Halbes Pfund Sucker twird tach gros

fier Seder s At gefotten, vom Feuer genoms.

e, und fehv fein geviebene €ebdra darunter

geciipet,  CGe man ibn in bie Sormen giefit,
o) miiffen
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miffen etliche Teopfen Citronen: Saft Hinein
gedritcEe werden. Dann riibrt mon nody gwey
ober drepmal mit dem L8ffel bdatinn, giefit die
Conferve th papierne Fovmen, und f{chueidet
fie, wenn fie Falt iff, in Tdafelchen.

19. Cafee - Conferbe.

3u einer Unje gemablenen €afee, Iaus
tert man etn Phund Sucker; man fiedet 1hn
fo fovt wadh Eleiner Jebev - Art, unimmt ihn
vor Feuer, baf er Dalb Ealt wird, und fdhit-
tet alddann bden Cafee Binein. Diefen viibrt
man mit einem RNihridfel vecht wohl in den
Sucfer, und 4t den Sucker nicht gar ju weif
werden.  n folcher Berfaffung tird die Cons
ferve tn eine papterne Form gegoffen, und
wenn fie Dalb ausgefiplt ift, in Tafeldhen jes
fehnitten. '

20. Conferbe bon Chocolade.

Eire Unge €hocolade witd geriebén, uubd
in ein Halbes Pfuud SJucfer gegeben, der nady
grofier Seber s vt gefotten 1ff.  §n denfelben
muf fie mit einem Nibuldffel gnt vermengt
werben , daf fie {ich vilftg mit demfelben vers
_etnigt, ’\efc €onfewe witd Hernach. tn eineg
: papier:

BOCAGTRI RSN
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papierie Form gefdhittet, und, wenn fie falt

worben ift, in Tafeldhen gefchnitten.

21. Gonferve bon Hafelnirfien.

Ein thafbes Bievtelpfund Miffe werbdett
abaebriiht, und, fo binn afs moglich tft,~n
bie Queve gefchnitten. Nadh diefem IGFt man
ein Pfund BucFer nacdh grofer Fedev - At fies
den, nimmt ibn vom Feuer , rufrt wenn er
ein wenig Falt worden ift, die Hafeluiiffe mit
einem Rubridffel vedht twoohl durdyeiriauder, nud
giefit bie Conferve in papierne Formen, Wenn
fie Falt ift, fo jerfchueidet man fie in ZLafeln
von beliebiger Grdfe.

22, Citroten - Contferve ton Mandelnt.

[ Man fiofe ein’ Bievtelpfind fiife Mans
beln in einemn Mbrfer vedht vein, uud feudhte
fie mabreud dem Stoffen mit Citronenfafte
an. 3u diefem faffe man ein Pfund Sucker
nady grofer Fedev: vt {jeden; man nefme thn
ofort vom Feuer, und viifwe {o fang davinnen,
bid ev weif wird. Alsdann vermenge man
die Mandeln mit demfelben vecht twohl, und
giefe ibn in die Conferve s Fovmen,

P 2 23. Simts
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! 23. Jimmet - Conferpe.

3wey Duintdhen durdy ein feined Haars
fieb gefallenen Simmet menget man auf
etnem Teller unter sween ober drey £6ffel volf
gelduterten Sucker. Man (diittet ibn alddann
unter ein Hafbes Pfund Sucer, ber nach grofer
Faben - vt gefotten It , meuget Deides wobl
untereinanbder, nud giefit die Confere fog’eich
in papterne Jormen.. Wenn fie ge onnert ift,
© (hneidet man fie in Tdfeidben von beliebi.
ger Groge.

24. Conferve vom Pomeransen - Flis-
then - Waffer.

Cin Halbes Pfund Sucker wird nach gros
fer [Jadeu: vt gefotten, drey bis viermal mit
einem ¢5ffel umgeriibet, vom Seuer genonts
men, und ein vediter Cafeeldfiel volr Pome:
raugenblithenwvaffer unter den Sucker gemi‘che.
Diefe Conferve gieft man gang warm in pas’
piecne Fovimen, und (chueidet fie, wenn e
Balt ift, in Tdfeldjen.

25. Conferbe von eingemachien Srirdhten.,

Cingemadyte Friidhite, wie man fie s eie
ner  Conferve Paben will, werden dureh ein
Cieb
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©ieh gefhlagen, und auf Eleinem Feuer einges
focht: SBu etnem Palben Wiertelpfunde (oldes
eingefochten SucFerwerfd [aft ntan ein Halbes
Dfund Sucker nach qrofer Faden s Avt fieden,
mifcht vag Eingemadhte vecht Ddavuncer, und
gieft die Conferve in papierne Fovmen, (4Kt
fie Eaft toerben, und fehueidet fie nach Belies
ben tafeldhentveid voneinander.

23\ Sharladh rothe Conferve.

Sween oder drey Loffel Codhenillen » Wafe
fer toerben auf einen Teller 1iber bag Feuer
gefetit , Bbis noch ein C6ffel voll 1ibrig bleibt,’
Sn diefe 13t man etliche Tropfen Pomerans
genbhithen - Waffer fallen. Ferner toitd ein
Dalbeg Vfund Sucfer nacdh grofer FeberAre
gefotten, und nach diefem von Feuer genonts
men, bdaf er {ih ein wenig fest. Darnadh
muf bie rothe Farbe in den SBucer gerfipre
toerdens uud alfo witd die Conferve in pas
pierne Formen gegoffen,; und wenn {le audges
Eiblt ift, in Fleine Sdfeldhen, wwie mon fie
Daben 1oill, “gerfhnitten.

27. @rine Conferve.

Cefttich werben vier Loffel voll von pben
befdhricbener gelingn Farbe ouf einem Teller
i 8¢
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gefocht, bid noch der bdritte ThHeil wvorbanben
ift. Henadh 86t man ein Halbes Pfuund Sus
¢Fer nach guofier Fedevart fieden, und giefit
bie quiine Farbe Binetn, weldhes tn den Jucfer
gertifre werden muf, bid ev fle angenvuumen
Pat.  Eudlich giefit man die Confetve in pas
plerne Formen, wie vorige,
28, Safran Eonferpe.

€8 witd ein palbes ober drey Biertels
pfund Bucker nach Eleiner Feberart gefotten,
Pernach vow Feuer genommen, unb ein we:
nig vein  geffoffener Safran  bhineingeworfen;
bod) darf e8 nicht mefr feyn, afs den Jucker
su farben ecfordert wird. Afsdbann viihrt man
mit etnem £0ffel  gaug gefind am Fande des
GefdBed;, und wenn der Jucker anfingt dick
s werden, fo gieft man ibu in eine (hon
vorher verfertigte papierne Forme, wie vorige.

- Eilfte Abtheilung.
Allerhand Elavequetd u machen.

1, Beilchen - Clavequets.
Man nimmt ein Dugend der fdhduften
Denetten, die mur gu finden fiud, und (hueidet

fie
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