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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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i jum abEochen, baf man die Briihe davon

befSmmt ; daraus toixd cine odentliche Aepfels
®allecte verfertigt. Hernach giebt man veine
Beilgenhlatter in einen Rapf, [aGt einen Hals

ben Schoppen Waffer Fochen und gieft ibn

fiber die Weildhen, fest einen Teller davauf,
ber fie ind MWaffer Hiuein drickt , nud [@ft fie -
vom Nbend bid an bden Morgen auf dem war:
wen Ofen ffeben; bernad) driieft man fie durch
ein Sudh, Ddamit dag Waffer gang Deraus
E5mmt.  Wenn die Obf: Gallerte Fodit, fo
wmuf man fie woBl verwahren, und bdie Weils
chen - Briihe auf eben die Art Hineinfdyitten,
afs wenn man €odhenille DHinein giefen (ollte;
¢8 mufi ndmiich dag Feuer fehr gelind feym,
damit fie nur gang fachte focht, dabey muf gang
gemdchiich mit einem 5ffel gevithrt twerden,
baf fich alled gut vermifcht, und nicht dick
wird. - Afsdann fiedet man fo viel Jucker nadh
vt bed Gebrochenen - ald man gefochten Beils
gen - Saft Hat, giebt bdiefen Saft gang fadhte
bavunter, Dernach fest utan thn wieder auf .
bag Feuer. Bep dem erften Sode wird die
Gallevte abgefhdnme, und davanf laft man fie
gang obev dreymal jugedecEt aufwalien. Dave
anf fabre man wit einem {ibernen Soffel Hine
gin:
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etn: fafre die Gallerte breit und glatt Hefab,
o it fie fertig. Nach diefern bringt man fie
i Clavequetéformen, und faft fie auf dem
Dfen gevinnen.

2. Clareqtrets pon Sohannesheeren.

3toey Pfunde Beeven werden in ecinem
itdenen  Gefchirve Falt serquetiht 5 wem  eg
aber Deltebt, der Fann fie and vorher anf dem
Seuer adht bis gehnmal auffieden laffen, Hevs
nach nimmt man fie in ein Haarfieb, bdrackt
den &aft davon aug, uud feibet ihn wopf
Burdh.  Wenn man einen Shoppen davon fat,
fo (38t mau finf Bievtelpfinde I For nady
Avt des GebroHenen fisben, nnd gickt ven von
Den Beeren abgejogenen Saft Hraein, dbaf beis
bes sufamimen fodyt, uad eine Gailecte daraus
wird.  Diefe Gallerte giedt man tn fleine €la.
vequets- Slafer, und mwenn fie gevounen ift,
trdgt man fie auf.

3. Clavequets von Kicfhen.

€3 werden jrwen  Pfunde Ricfchen jers

auetfdht, und der Saft gans Dpevausgesngen ;

diefen mug man meffen, und von  Sobannige

beeven - Safte fo vief dau geben, alg der drits
te
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te Theil von jenem ausmacht, und alles mits
einanber bdurchfeichen. o viel, alg diefer
Saft uberhaupt aur Gewichte betrdgt, Iat
man 3ucker nach At ved Gebrodenen fieden,
uud fochet mit demfelbigen den Saft fo lang,
bid ev breit vou dem Schauml{el abfilt, und
wenn ev vecht glatt angfieht, fo giefit man die
Gallerte o gleich W die Clarequets Formen.
Golite ja ctwad an der Gallerte verfehen feyn,
weldhes fih, wenn bdie Clavequets in vier
Stunden gerinnen wollen, getgen muf, fo fest
man fie eber auf den warnen Ofen, und giebt
1hnen dadued) vollends die gehdrige Art.

4. Glarequets von Pomerangen  Bliis
theit.

Bwdlf  Nenetten s Aepfel  fchneidet man
fchetbenoeis, 4Bt folche mit “einem Schoppen
Wafer o lang todhen, big fie ju einer Mars
melade werden , und driickt fie duwdh ein Sieh,
bamit man das Cauteve bdavon befommt.
biejem giebt uan jween ¢8ffel voll Pomerans
senbliithen» Marmelade, und viihret beyves wopl
unteretnander , felit ed mwieder aufs Feuer, gieft
uodh ein wenig Waffer dagn, (36t es swey
ober drenmal aufficden, und {hittet es duveh

‘ ein
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ein feudhtes Tuch. So viel diefe ausgefochte
Brihe am Maafe betrdgt, eben (o viel .,
cker [Qutert man auchy, und fedet bdenfelben
nach vt des Gebrodenen. fsdenn fehiittet
mat beided jufommen, (4t die Gallerte fos
den; und nnterfucht mit einem filbernen 25fa

fel, ob fie gut fen. $alt ffe breit und glatt
davon ab, o nimmt man fie vom Feuer, (chduts

et fie wobl ab, und giefit fie in bdie Elaves
quetéformen ; tworinnen fie anf bem warmen
Dfen fteif twerden muf.

5. Clavequets von Plaumen.

Schybne vedht reife Mivabelle . Pantmen
wevden gefchalt, und die Kerne Hevausgenonts
men. Diefe [Gft man in etiwas Waffer gatis
gelind fieben oder adyt Sode thun, uud dricte
fie bterauf durdh ein Sieb, um davou alfen
Saft ju befommen. NAHF diefem (3Gt man
fo otel 3ucker, afg zerbrodhenen Jucker fieden,
gichbt ben ®aft Binein, baf er bdavinmen fo
fang fodht, Dbi8 eine Gallérte davaus toird,
bie breit und glatt vom €5ffel abfalle, giefit
diefelbe alfofort in €lavequets - Fovmen, bdie
anf Kupferbleche gefest werden, uud fetst fie

anf
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auf den Ofen, daf fie bey einem glinden Tetts
er gertunen.

6. Glarequets von SBirnen.

Reife Birnen, fie mbgen feyn, von tels
der Gattung fie wollen, wenn fie nur gnut
find, werben gefhalt uud fhickroeife jerfdnits
ten. Tan giebt dagu jwey obder drey Schnitts
dhen Citvonen Schaalen, und jwey Glafer Wafs
fer, 186t fie damit auf dem Feuer fochen, bis
fie jur Mavnelade werben, und bringt durdh
ein Sieb o viel Saft, ald8 mdglih ift, Pers
aué. ©p viel, afd man Palbe Kannen Saft
pat, fo viel Pfunde Sucker werden nach vt desd
Rerbrodhenen gefptten, nud darinnen wmuf dev
Bicnenfaft Fodhen, big die Gallerte breit vom
Schanmidffel abfaflt. Diefe gieft man in
Glakequetss Sormen, und fpht fie bew einem
mafigen Feuer auf den Ofen, big fie fleif wors
den iff. Soll {ie voth werden, {0 nitmt nan
die Birnen gu fodhen, nur e Glag Waffer,
und (chiittet ein Glag Codhentilen» Waffer dagu.

7. Glavequets ton fauern Weinbeeren,

Bier Eﬁﬁe[bou Nepfel » Weavmelade mifdht
man unter einem falben Schoppen Wafjer,
nnd
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gteBt fie durch ein Sieh, daf ein Galber Sdyops
ven Saft daransg wird. Dasi giefit man e
tien balben Schoppen Saft von Lrauben , | bie
foft veif, geftoffen und durch ein Sieh getries
ben find. . Ferner (a6t man ey Pfunbe ges
Yauterten Sufer nadh Art des Gebroches
nen  fieden , ninmt ibn vom Femer, giefit
ben Saft vou fauren Leinbeeren-und von den
Aepfeln  Hinein , nud vihee alles mit einem
Rub ISl vecht durcheinander. Su diefer BVers
faffung Fomme o3 aufg Fener, eg darf aber
aidyt fodhen, fonbern nur beiB werden, und fo
gielit man die Gallerte in die €lareqiiets Sors
men, und [aft fie auf dem Ofen gerinnen.

8. Clarequets on Quitten.

Die (hdnften Duitten, die nne ey
st befommen find, (halt man +- fehneidet fie in
Sdheiben , und fodht fie mit etwas Waffer fo
Yang , bis fie gans verfocht find.  RNad diefern
duicft man den Saft durdh ein Sieb, und
Yaft ibn durdh ein feuchtes faufen s bernadhy
mifit nan ifn, wid febt ‘ibn in Beife Uidhe,
Bag er warm bleibt. Man nimme ferner nach
Maafgabe bdeg vorhantenen Duitten » Safted
eben (o viel gelduterten ucker, 186t folden

nadh

=]
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nach Avt bed Gebrochenen fieden, nnd aiefe
den andgefochiten Saft warm  in  denfelben.
Man laft bernach Leides miteinander Fodhen s
nach dem sweiten ober dritten Sobe mug man
fie toohf abfdhanmen , und fleifia nadyfeben, ob
die Gallerte breit vom LSffel abfalle, und fole
dhemnach far fertig ju erfetiuen fer; bdenn fie
wivd eben fo bald fteif, af8 die von Sradyels
Heeven. fbann giehit nan fie in Clarequetse
Sovmen, und fest fie auf ten Ofen, dafk fie
getinnt. ©oll fie toth werben, o darf wman
nur die Halfte von der Gallerte nebmen, diefe
wieber auf frifche Afche feben, und einen Eleis
nen Cafees cher RISl voll €ochenille, nadhs
dbem man viel ober wenig fat, daju fhiitten.

9. Clavequets ton Muskateler -Srame
bet.

, A%

Drey  fogenannte Haslinger - Aepfel wers
den Elein gefchnitten, uud ein Halber Schops
pen Waffer ; uebff swen Pfunden Muskatellers
Birnen, dagu gegeben , weldhes man jufammen
fodhen [aft, Gis eine Marmelade baraus iwird.
Diefe gieht man durd) ein Sieb , und auf e
nen balben Schoppen (aft man ein Pfund Sus
cFer: nach Are des Berbrochenen fieden. S
detna
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demfelben twird der Saft wieder aufs Feuer
gefeit, und ju Gallerte gefocht. 3Su dem Enbde
thut er etliche ©obe, und wenn er breit vom
Sdaumlsffel abfallt, fo twird er abgenomien,
und in Elateqirets - Fovmen auf den Ofen ges
et , baf ev fetf wird.

1o. Clarequets von Aepfel.

Cin Halbes Biertelpfund fhone Nenetten,
die nicht fecFigt find , werden fauber aefdhdflt.
* Man fdhneidet fie o fort recht diinne, wafdt
fie duvch drey oder wier Waffer, und reibt
fie mit den Hauden ab,; bdaf bdie lUnveinigbeit
davon fomme.  Hevnad) fest man fie mit etner
Halben Maaf Wafrer tiber flavfed Fener, uud
deckt fie mit einem papiernen Decfel ju. Wenn
vas Waffer volltg fiber brey vievtel Theile eins
gefocht ift, fo dbricft man durdy ein quf eine
&chitffel geftelltes Sich den Saft heraus. Dies
fen Saft (a6t tian algdann dburd) ein naffes
Such laufen , und untevfudt mit dem Finger,
ob ev Elebetcht genng fey; findet nian nun diefe
Cigenfchaft an thm, (o ift ev' ftarf genug.
DMan mife ihn hievanf, nnd [dFt eben fo viel
gefauterten Bucker nadh) Art des Gebiodenen
fiedenr, S denfefben wicd devausgefodyte und

in
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it Deiffe Afhe mwavm evhaltene Saft gang
fachte  Dineingelchiittet , daf der ucker lauter
wird , und alfo anfs Feuer gefest. Nach dem
erften Sode nimmt man thn weg, fhaumt
ibn ab, und fekt ihn wicder anfs Feuer, anf
weldem man ihu jugedbectt uod) gwen oder
breymal auffieden [aft. Wenn er breit und
glatt vom 88ffel abfallt, fo ift ev genug getocht,
und fann vom Feuer weggenommen und in die
€lavequets »Becher gegofjen werden.

Quolfte Abtheilung,
Berfchicdene. Gallerten ju madhen.
1. Gallerte von griimen Stachelbeeren.

&3 werden drey Pfund Beeren genomaten,
und in warmen Waffer auf dag Feuer gefent,
{o, wie man fie feucht cinmadt. Die Kernean
biirfen nicht Heraus Fommen. Weunn fie aufdie
Dberflache ded Wafferd Heran geftiegen find,
fo witft man fie in frifdhes TWaffer, febt fie
wieber auf das Feuer , bid fie {ich mit den Fius
gern dyicken faffen, [RGBt das Waffer Hecnach

davon
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