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Gechssehnte Abtherfung.

- DBon eingemadten und etugefot-
tenen Frirhten.

1. Gingemadyte Veilgen.

Bon dem Stiele [4fit man bden vievten
Theil an den Weilgen , und die Blunten bleibent
aang.  Hernady fehit man fie, ohue daff man fie
wafdht in gelduterten, und nach Avt deg grofen
Zabensuckers gefottenen Bucker. Darinnen Blets
Deu fte big jum ondern Tage ffehen, baf fie
ofugefafr swdlfmal aunfwallen , bis ber Bucder i
nach ber Eleinen Feberart gefotten tff.  Diefes
Buckerwert [aft man Ealt wetden , dbaff man ed
in bie Gefafe bringen Fanu. ©pllen die Beils
) gett eingemacht twerden, ofne daf fte Straufe 4
‘ Bleiben , fo davf man bie Blatter nur abpflite il
cFen, und gang faffen; tbrigens verfabrt wan
damit , wie vorfer angewiefen iff. :

2. @tacbeis
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2. Stadpelbeeren feudit eingemacht.

€3 werden goen. Pfunde unteife Beeven
an der Geite wic einer Mefferfpifie oder eis
nem 3ahnfioder geSfnet, und die Kerne Dets
ausgenommen 5 hernady wicft man fie in wars
mes [ehr Delled Waffer, nud febt fie auf ein
mittelmafiges Feuer, big die Beeren quf vas
Waffer berauf fommen, bdann nimmt man fie
ab, und faft fle in eben bdem Waffer flehen
und augfiblen , damit fie nicht gar ju miivbe
und tieder griin werden. 3u folhem Eubde
gibt mau ein twenig Saly und Weineffig dagu,
Lavon werden fie defto Teidyter twieder guiin
und deflo Deller. Hievanf wicft man fie in
frifdhes Waffer , damit fie den berben Ges
fdhmack verlieven. Hernach werden ey Phuns
ve Jucfer geldutert, die Beeven Dinein geges
ben , und auf den Feuer gelaffen , bis fie aug.

quellen , ohne ju Eochen. Sm Sucfer bleiben

fie vier und jwanzig Stunden liegen, und ber:
nach) gibt man fie in einen Durch{chlag, bap
die Zuckerbriibe ju Perflensucker gefotten 1ers
ven faun. Dannlfchiittet man die Beeven gang
fadyte Binein, IRt fie nach und nach ein paars
cmal aufwallen, und it fie gang gelind uny;
datauf
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pavanf toerben fie in ihre Gefife - gegeben.
Nady diefern BVerhaltuifie muf man fidh vichten;
r‘ man mag einmadyen ;- (o viel man will

1

|

4

|

I

3. Gtadyelbeeren troden einiacht.

* Ruerft et man ffe in 3ucfer, wie ich in
vorigem Abfate angezeigt habe s Hernady nitmme
mait fie ausd der Suderbriipe 52(‘(:1;5} fest fie
anf Kupferblattchen , Beftveuet {ie mit reinem
Bucker , und 186t fie auf dem tvavmen Dfen

. teofen tevden. Der gefottene Sucker (Gft fich
| ju Kubltvancfen, und jumf fiofen gebraudhen.

4. Abrifofen in Der Lauge eingeweicht.

1lm bie weifien Haare von den griinen Ubs

tifofen tweggnbringen nimmt man eine Lauge

ané geficbter A{He von neuem Hols, BVon dies

fex 2Afche giebt man etfidie HAube voll in ei- i

e Topf und éﬂ?aﬂ"ct bqau, fefit fie aunfs Feuer, ;

und [afit fie eine “Weile tohen, bis fie fich mit ‘

, e Finget dicE unbd gelind anfiblen 186t e.
t dann fonmnen die Abritofen Pinein, und meys
ben mit dem Schaumlifiel fleifig umgerifet;
bamit fich die fche nicht sufamen auf den Bos

den fee. Hievanf verfudht man., ob die topis

dhen Haare feidht von den Ybrifofen abgeben,
uub

~
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und nimmt fie alsdenn vom Feuer , madht ets
e ady bev anbern vein, unb legt fie fo, wie
fie rein flud, in frifhes Waffer. Wenn fie abs
gepubt {ind, flicht man eine jebe an vielen Ors
ten mit einer SecFnabel , fest fie in Waffer
aufs Feuer , gibt o viel Saly, ald man ywi.
fchen drey Fingern fafit, nebft einem Wiertels
alafe TWeinefig dasn, baf fie tvieder grin wer,
ben, bect bas Gefdf, worinnen fie find, gut
gu, uitd [aBt fie bey gefindem Fener gang fachte
aufquellen, . MWenn (fe wieder guin find - fo
g1ebt man fie nachgehendsin lanlichtes Waffer,
damit fie nicht o Perb fdymecten; Nachbem
fie darinn villig gereiniget worden find, fo Tegt
man fie auf einige Stunden in frifdhes Waffer.
Hernady febt man fie in Sucker, big jum andern
 Tage, gibt fie in einen Durchfchlag , damit bdie
Seudytigfeit wegfommt , (86t ten Sucker drey
big vievntal aufwallen, gieftifn fiber die Nbris
tofen, und 186t fie bis gum folgenben Tage
darinnen ftefen, gibt gum drittenmal ein tes
nig gelduterten Sucker bingus und jum viectens
mal wenn e8 genug Sucker ift, um fie véllig
fectig gu madyen , [86¢ man den Syrup fiinf
big fecdhgmial auftwallen , daun werden bie Abs
vifofen gan; fadhte Bineingegebe.  und fo lans

fie




¥® (o) ¥ 287

- ige gefocht, bis der Sucfer. nadh Perlenart iff,

Man Hat ‘gn mecfen , daf ‘alle feudht cinges
machten Fridhte vollig im Suckerfafte etnges
tancht legen nuiffen.  Wenn ' fie'in ihre Cen
fafe gegebert find; (o ‘beckt ‘man etne Sdeibe
Papier auf fie, und jwar fo, baB fie auf die
?_suwbte aufliegt.

6 @rune Abrifofen twcfen ¢ingemadpt.

- Mau uimmt grine Qlinifo o1t und vevs
fapet damit , toie vorher gemeldet.  Dodh ift
noch §u metfen, baf gar su erme Srichte bdie
Lange nicht ausftehen Eénnen. Man reibt tbnen

olfo bie AWpolle mit Salz, ohne Ekig ab, Laft -

fie meich, und in eben btefem TWaffer twicder
ariin toerbens. TWenn man fie ctngemad;t uud

in thre Gefifie gebradyt Dat, unb davon- etnla
ge trocfen Paben will, febt maig fie bemuﬁ,
baf der Buckerfaft ablauft, rolit fie in fein ges

fioenen SucFer perunt, und fet fie in einem.
Haarfieb anf den Ofen, vaf fie tvocken wetden,

6. Unreife Mandeln eingemacht.

Man nehme finf oder fechs Hande voll
tlar-gefiebte Afche von nenem” Holje, und lafs
fe
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fe folche -in Waffer o lang. fochen, bis fie eine
Lauge formivet, die fich fanft und fett mit den
Singern angeeift: Su diefe gebe mian die Man-
deln, und enfre fie mit dem: Schaumidffel bes
ftandig um , bdamit nicht die Afhe auf den
Boden, Des Gefdfies tn einem Fieinen: Klumpen
beifamen [iegen bleibt. ©obald die weidhen
Haare von den Mandeln leicht abgeben, o
nehme man fie vom Fewer, veinige fie eiueln,
und mwerfe {‘e fogfeich tn frifches MWaffer. Uls.
dann fleche man eine jede an vtefert Drten mit
einer StecFradel , febe ffe mit TWaffer nur fo
lang -auf bas Feuer, bis fie (ddumen, iwobey
aber bad Gefaf jugedectt werden muf, bdamit
fie wieder griin terdet. Benn biefed gefches
Ben, fo faffe mafi fie falt twerten, unbd gebe
fie tn dinnen Rucfer, wovin fie 618 fDIgesum
Tag bletben.  lsdenn bringe man fie in et
nem Dnedhfchlag, und faffe den Bucfer bavon
drey bis pievmal anfrallen ; diefen gieffe man
Bernach anf die DMandeln , nnd faffe fie alfo
wiederum big jum andern Tage flefen. Das
drittemal wird noch mehr gelduterter Sucfer
Ragu gegeben , und dag oievtemal muf der Jus
cer finf ober fechemal auffieden.  Man gebe
fo fout die Maundeln: Pinsin - und lafe fie (o
lang
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fang fodien , big ber €urup pevfenartty gefpts
ten ift.  Hernadh werdben fie vorn [euer geudnts
mert, und in Gefafe gebracht. Die Paundeln
wiiffen aber o viel Syrup haben, daf fie gang
davon DebecEt find.

=, Unreife Mandeltr troden.

GBI matt fie teocfenn Haben , fo werden
fie auf vovher Gefchriebene et eingemacht, und
gemteiniglich nimmt man feudit eingemachte bas
i Diefe muiffen abtropfen, i fein gefioffes
wem Rucfer Herum gewalst , Hernadh auf ein
Haarfieh gebracht, und auf dem warmen Ofen
getrocEnet averden.

8. Braungefottene unreife Mandelir.

2u deven WVerfertigung find trotken einges
machte Mandeln am tanglichften. Man lagt i
Sucker braun werden , und halt foldhen anf heifs 4
fer AUfdhe warm. ede Mandel toudit man an
cinem Poliernen Stengelchen in ben Sucker,
unbd fieckt fie hernach in bdie Lcher an einem
Rotrbe, dafi fie die Feudhtigleit verlieven, Ehen
fo verfahrt man audh mit Mandeln, bdie in
‘DBrandiwein eingemacht find, nadhdem man fie

T juooe
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gnoor anf ben watten Ofen pat trocfen toers
ben faffen.

9. Braun gefottente Erdbeeren.

; Man nepme ein Bierteltheil ober ein Hals

Bes Pfuud Sucker, je nachdem die Nenge der
Erdbeeven gudfer oder gevinger ift, und ein wes
nig Waffer uud laffe ibn fo lang fochen , big ev
braun toird , und eine fhdne Sinnmetfarbe bes
ESmme 5 Bernach nehme man ihu vom Feuer,
ese ibn auf Peiffe Afche, und verfiite, daf ev
nicht gevinne, Sn diefen Sucfer tauche man die
Erdbeeren, tndem man fie am Stife halt, nnd
Tege eine nach der andernt anf ein mit feinem
DBanmole gan dinn befiridiened Kupferbled.
Hernady fann man fie an einem beliebigen Ovs
te vertwabren,

10, Naf eingemadhte Himbeeren.

Etwa joey Pfunde Himbeeren werden von
den Stielen abgepfliict, und dritthalb Pfunde
Bucker nach grofer Fedbevart gefotten. Jn bdies
fen wirft man bie Himbeeren gang fangfam,
und [aft fle bey vollem Feuer einen Sobd thuu.
Hernach {hiittet man einen Halben Schoppen

buta')-

=

»
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durchgefeihten Kivfhenfaft daju, febt fie twies
ber aufé Feuer, und {aft fie noch drevzehn big
viersehumal aufroallen, big fidh bder Sucfer in
eiten @yrup verwandelt. Uuter der Jeit, da
fie tochen , Hebt man fie jwey oder dreymal ab,
daf man fie abfdhammnen fann. Weun alfes dies
fes gefcheben ift, fo (a8t man {ie auf die HAlfs

te Fuhlwerben, efe man fie in die ju iprer Bevs
- mwabrung beftimten Gefife bringt.  Mandhe

uehmen audh feinen Kirfchenfaft daju.
v1. - Zroden eingemadte Himbeeren,

Man fiebet ey Pfunde Sucker nach gros
fier Jebevart. Ju diefen nehme man ey
Pfunde faft veife Himbeeren, denen die Stiele
genommen (ind, und flaffe fie gugedeckt einen
Sod thun; aldbann nehue man fie vom Feuer,
{haumt fie ab, gieffe fie gang langfam in ets
nen Napf, und laffe fie in dem Sucfer aufdem
warmen Ofen big jum folgenten Tage frehen.
Hernach nehme man fie aig ihrem Sytupe,
laffe fie abtropfen, befiveue (je fibevall mit jara

ten Rucker , mnd faffe fie auf dem mavmen

Dfen trofen werden,

: L2 12. Cine

i
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re. Eingemadte Kirfhen ohne Kerne,

3u vier Pfunden folcher Rivfdhen nimmt
man gwey Phunde geltuterten Sncer , 1aftibn
nach grofer Feberart fieden , wirft die Rivfchen
Hirein, uud Iafit fle jugedecft dron ober vier
Sobde thun, wobey fle wobl abgefdhdunt twer-
den, nud big qum folgenben Tage im Jueker
ftehen Dleiben.. Hiesn gicht man alsbann noh
jwey Pfunde geldutevten Zucfer , [afit fie hers
nach obtropfen, und fiedet ben Syrup fo lang,
big ev breit vom L0ffel abfélt, Hierasf (3t
man die Kivfcdhen gang gemach in denfelben Hins
ein fallen , nnd gugedeckt dren big vievmal aufe
wallen , fchaumt fie wobl ab, und gibt fie
nebft demt Syrap tn einen Napf, toovin fie
gut bletben, f{o fang man will. Wenn man
etrwad -davon udthig bat, o nimmt man
die RKivfchen .aud dem Sprup ,  (hueidet
fie mitten entjtoey, dod) o , baf die Theis
fe an_einander Hangen ‘Bleiben , wund bdriicke
affo gtwo Rivfhen gegenetnander , und auf dies
fefben nody swo andre, an jeber Seite eine.
Hernady fest man fie in ein Sieb , (46t fie abs
tropfen, und auf dem twarmen Ofen trofen
werben.

13. Naffe
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13. Nafe Kivfden mit Kernen.

Drey Vfunbe Bucker [afit man nadh gro-
fier Fedevart fieven. FWeun er fo weit, af§
ev fepn (oll, gefotten ift, fo Tommen vier Pfuns
de Kirfdhen mit Halben Stielen Hinein. Diefe
1aft man jugedectt gwolfmal anffieden , nimmt
fie Bernach vom Feuwer , und 16ft fie in Hem
Cyrupe bis jum audern Tage fiefen. Alsdeun
gtebt man nodh ein Pfund nach grofer Febers
art gefottenen Sucfer nebft cinem palben Schop:
pen Sohannisbeeren=Saft dagu, fest ed jufams
men twieder aufd Feuer, und [Gfit e3 fochen,
big der Syrup nach Pevlenavt gefotten iff. Dies
fes su erfabren, darf man nuv von dem gefote

tenen Bucker etwag jwifchen jtoeen [Finger nefa

met, und wenn der Sucker bey der Auseinans
fteectung dev Ftnger einen  Fabden sieht, ber-
nicht abreifit, o Dat ev feine gebdrige rt.
Hevnady nimmt man die RKicfchen vom Feuer,
und wenn fie ein wenig abgefnplt find, o gibt
man fie in Gefafe jum aufbehalten.

14. Rirfhen mit DHimbeeren Hermengt.

Man gerquetfche in einem Napfe ein Pfund
Himbeeven, unbd treibe (olche durch ein feined
Sieh
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Sieb , bdamit der Saft villig heraustomme.
Hievanf fiede man vier Pfunde Bucker nach
grofier Sebevart , undb gebe den Himbeerenfaft
neb{t dren Pfunben vecht vetfen RNivfchen, bde-
nen die Stile balb abgenommen find, binein:
Diefe (3t man bey vollem Fener wenigfiens
adit big jehn Sobe thun, nimmt ffe vom' Feuer,
fchaumet fie ab, uud laft fie bis jum folgens
ben Tage flefen. ~ Hernach 186t man fie wieder

Eochen; b8 der Bucferfaft, wie bei bden vovigen

nach Peclenart gefotten iff:  Wenn fie halb

ecfaltet fiud, o werden fie in ifhre @efai,'a ges

geben,
15 Kir{chen in ein Fafcden einjimadien.

3u einer Kanne fchoner und trokner Weidy-
feltivfchen, von twelden die Stile abgedreht
werden mitffen , nimmt man jwey Pfunde Sus
“cker, legt eine fage Rirfdhen in bas Fafdhen,
uud auf diefe etue age von gefioffennem Sucker;
auf diefe Art fahrt man fort, bis dag Fahhen
voll iff, gibt auch  Getoiivguelfen und Iimmet
nach Belieben dagn , 166t das Fafehen, adht
Tage fang unjugemacht fehen, und drehet ed
wahrend der Beit dfters langfam Herum , daf
Yer ucker und bie Kiv{chen fich wohl miteins

andern

! |
»
_



¥ (o) W 205

anber vermengen. Man Eann audy ben 3ne
et fieden faffen, und ihn etrwad Ealt fiber die
Rufchen fchitten,

16. SBraun gefottene Kirfden.

€5 mwetbden fchdne grofe und vedyt veife
_ Ricfchen ausgefudht die Stiele davon Halb abe
gefchnitten, abgetrocinet, unbd eine nady bev ane
bern in braun gefottenen Sucker getancht. Alss
bant- fest man fie eingefn auf ein Supferbledh,
beffen Oberflache mit gutem Banmdle diinn
befividhen ift ) und gievet @chaalen damit, wie
man ed fiir gut befindet. Stud- Feine frifcden
Qivfehen gu Haben, (o nimmt man in Brands
wein eingemadyte, 136t fie abtropfen, unbd auf
tem wattien Hfen trofen werben; und o faun
man fie ouf eben diefe Art gebrauchen,

17, Gingemachte Jefminblithen.

Shonen wbllig aufgeblithen Fefminblis
then werden die Stile bis auf den pieten Theil
abgefdhuitten, und bie Biithen gang gelaffen.
$tan fievet Hevnach Bucker auf grofie Fedevart,
nimmt in vom Feuev, giebt die Sefminblis
then Pinein, obne fie ju wafdhen, unbd Iagt {ie
big folgenden Tage tm Jucker fegen, Alsdann

miiffens
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“mitffen fie etwa swIf Sobe thun, bis der Sus

cker nach fleiner Fedevart gefotten ift. Hiegauf

1afit man fie Ealt werden , und Hebt fie in
Sifden anf. - Wer nur bfos die Bldtter von
Blithen einmadben will, ber nimmt ifnen die

Ctiele , pfincft die Bfdtter ab, und befons

delt fie dibrigens nach dev befdhriebenen Urt.

18. Seucht eingemachte Pomeransens-
Blithen.

Man pfiicft von einev beliebigen Menge
Pomerangenbliithen die Blatter ab, :giebt fie
i fiebendes Waffer, und laft fie Eodhen , big
fie mit dem Finger weich angufiiblen find. Epe
man fie abuimmt, giebt man eine Unge geftofs
fenen. laun dagu , bdamit fie weif twers
den.  Hernad) wird wieder fiedendes Waffer
genommen, in teldyed than den aug einer gros
fen Citipne geduiicften Saft , gleidh bdarvauf
aber die Pomerausenbhithen Binein (dnittet,
damit fie vollends wetch werden, und fich feicht
mit ben Fingern gerdeicken laffen, Davauf
Fommen e in frifched MWaffer , in toeldhes, uni
oie Pomeransenbliithen reif ju erhalten, ebens
falls der @aft von einer Citrone Hineinges
puricEt wird, = Zu jedem Pfunde VLithen nimmt

man

—— e T

e , :
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man fobany vier Pfunde Jucfer , der gefantert

werben muf.  Diefen nimmt man vom Feuer

und 146t u fleben , bis er nur nod fans
ficht ift , giebt afgtann die Blhithen Ditiein,
bie man guvor Bat abtropfen laffen, laft fie
bis jum folgenben Tage im Sucker fiehen, Hers
nach nodh einmal abtrofen, uud fest den Sus
Eer auid Feuer, bdaf er nadh fleiner Fadens
art gefotten tird. Hievauf 146t man ibn nody
einmal lauficht werben , gieft ibn alfo auf die
Bliithen, und (8Ft fie nodhmals bis jum flinfs
tigen Tage tm Bucer fiepen. RNach diefem fefst
fan ben Rucker allein nody einmal auf bas
Feuer , bid ev nach grofer Pevlenart gefotten
ift , nimmt ibn wieder ab, und gieft ihn nicht
eher auf bie Bluthen afg big er nuv nody fous

ficht tft. S diefer Berfaffung wicd dag Eins

gemadhte in Gefage gegeben, und wenn 8 vifs
lig talt geworden, jugedeckt. €3 ift woh! su
meifen, daf die Blithen, fobald  fie in fiedens
pem TBaer weidh toorben find ntcht toieder
auf bag Seuev gefest werben dérfen.

19, 20z
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19. Teofen eingemachse Ponrerangen
- SBlithen.

nfangs verfabrt man damit, wie mit fols g
“chen, weldhe feudpt eingemacht twerden, nud |
Taft fie big jum folgenben Tag in dem Jucker
fiepen.  Dann utmmt man {ie heraug , legt fie
anf Supferbleche, bofi fie abtvopfen , und bes
flreuet {ie vermittelft einer Streubiichfe uberall
mit geftoffenent Sucker.  Man 1aft fie fo fort
anf dem rwarmen Ofen trofen werden , und
Bebt fie in ciner Schachtel an einem trofenen
Orte auf.  Fm NothHalle nimmt man gleicdh
feudht eingemachte, fetit dag Gefdf, worinen
fie find, in tvarmes FWaffer, bdaf ver Jucker
fliifig wird , gimmt die Bliithen Deraus, lafe
fie abtiopfen, Dbefireuet fie mit Sucker, uud
madht fie trofen.

20. Cingemachte Knospen Hon Ponte:
ranzenblithen.

‘ Man nimmt Rnospen von Blithen, bie
| foft veif find, ebe fie aufblifen, und fHcht fie
an vevfchiedenen Orten, befondberd am Stiele

{ S
| mit etuer Nadel; algdani miiffen fie gewosen, .
uud

ii |
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unb big anf eine Dalbe Handooii , ble man jus
efickbepalt, in ein Tud gegeben werbert. Dies
fed bindet man, jebodhy nicht gar §n feft , gue
fommen , A6t sBaffer fieden, und gtebt bdie
* @uospen tu dem ZTude, mit bdenen , die man
quictbehaiten , nebft sem Safte vou eiuer €t
trone Binein, und (8Bt fie miteinauder fo fans
ge Eochen , bis biejenigen , bie biog bavinen
fiegeu , toenn wan fie mit tem Finger eits
soenig driekt, anffpringen und jecfahren. Dann
Pebt man das Gefaf vom Feuer uud fchuttet
die Bifithen aus bem Tuche frifches Wafs
fer mit dem Safte vou einer Gitrone. Diets
auf [dutert man ju jedem Piunde Knospen drey -
Pfunde Sucfer , nimmt thu vom Seuer , und
~twenn e palb falt iff, giebt man die Knodpen
Piuein, die man vorber Dat abtropfen , und in
cinem Taiche tiofen werden laffen. Sie blegs
Pen-im Sucker bisgum folgenden Tage; algbann
foird diefer abgegoffen, und nadh fletner Sas
tenart gefotten, Sobald et palb falt ifE, atefit
man ihu auf die nogpen, und [aft thn toiedes
wum 24 Stunbde davanf freben. RNach bdiefer
gieft man ihu wieder ab, und 186t ihu g geos
gowm Perlenjucker fieben, giefit ibn fofort palb
falt auf die Knospen , vnd bringt fie wmit (ofs
e
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dhem in die Gefafe. Die Pomeransentuospen,
die man teofen etnmadht ¢ toetden eben alfo jus
‘bereitet , mit dem Huterfchiede , daf man nue J
o viel Sucker bagu nimmt, alg die Ruospen |
am Gewidhte betragen. SfF bdiefer ju grofem 1
Peclenzucter gefotten, unbd balb ausgebriplt , fo ‘
giefit wan ibn quf die Bluthtnospen , und
| 1afit fie big jum andern Tage davinunen liegei.

Hetnad) nimme man fie Hevaug auf Kupferbles

she ; {46t fie abtvopfen, und befirenct fie fibews

all mit geftofenem Sucker ans etner Suckerbiidh-

fe. Man febt fie alsdann auf den Ofen, daf

fte tiofen werben, und Bebt fie in einer mie
- Papier auggefiitterten Shadhtel an einem tip.

tenen Orte quf,

&

21, RNafeingemadite Abrifofen.

Wenn fie bald reif find o werden fie ges
fchdlit, uud an bden pbern Theile einer jeden
etne Defuung geniacht, dag der Kern beraug
genomnien werden Eann, ju weldhemn Ende man
unten , wo der Stiel gewefen #ff, die Spige
bes Weffers an  deu  RKern fest, und detnfelben
oben Derausfidft. MWenn vie Kerne beraus find,
10 wieat man die Ubvitofen , und nimmt eben

o viel Juder am Gowidhee,  Ferner [i6t man
Aafjev
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SRaffer fieden, 1ud bringt die Nbrifofen Hinety,
bafi fie jmween Sode thu, big fie mit dem Fin-
ger weich anugreifen find. lsbann fegt man
fie gang gemdehlich aus bem heifen MWaffer Hevs
ong in Faltes, und 1a6t fie auf einem Sicbe
abtronfen.  Dach diefern wird bev abgewoges
ne Suicker geldutert , und nady grofer Kederart
gefotten , in twelden man die Ubrifolen gang
fachte Dimein legt, fie jween Sode thun [afit,
nud Hernadh vom Feuer wegninimt. Bwdff Stuns -
vettbleiben fie in Sucker liegen, baf ev fich Hinein
siebt: Beenach nimmt man fie hevaus, [aft-fie
abtropfen, {est den Jucker twieder aufs Feiter,
dag e jwangig Sode thut, legt bdie brifofen
wieder Ginein , ohne fie fochen ju foffen, big
sum {ofgenden Tage da man fie noch fechd bid
ficbenmal aufrallen faft. Weun fle um die -
$Hilfte ausgefnblt find, (o Hebt man fie inihure
beflimmten GefaRe auf.

22. Tyofen eingemadhte Abrifofen.

brifofen, die 1iber die Halfte veif fiud,
toerden fauber gefchallt, nud jede , (obald die
Hant davon iff, nach herausgenomnen Keine
in frifdes Wafjer gelegt, + Ste miifien eben auf

die Weife wie bie vovigen, eingemaght werden,
Wenn
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Wenn fie im Bucker gefotten und Halb aucges
Biblt find, fo [36t tnan fie in einem gefods
tenen K6tbdhen abtropfen , fest fie auf Kupers
bleche , und fiebt vein gefloffenen Sucker davs
tiber; fefit fie afsdann in die Whrme, daf fie
teocBen werden.  Sobald der pbere Theil tros
fen ift , wendet man fie um, und befiveut fie
auf dem untern Theile ebenfalls 'mit Bucker,
fett fie wieder in die FWavme nnd [t eine
toie die anbre trocken twerden. Sobald fie Falt
geworben find, fo bringt man fie in eine mit
Tapier audgefiitterte Scdhachtel, legt Papier

rotfden die Abtifofen, damit fie nicht ancins.

ander flofen, und febt fie an etnen trofencen
Ort.  Sollte fle vou fidh felbft wieder feucht
werdenn, fo fegt man fie in anbderes Papier.
Die Rubereitung bdev tvocFenen Abvifofen ift
weit fiirger , wenn man naf eingenadhte ninunt,
und fie auf befagte Avt abtrocknet , fo oft man

fie ndthig Pat.

23. Eingentachte reife Abrifofen.

“Man nimmt folche , die nicht gar gu rveif
find, {halt fie und fdhneidet fie Halb von eins
ander, nitmt die RKerne Heraus, wiegt (o viel
Bucker ab, alg die Wbrifolen am Gewichte bes

Has
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tragen ; unb (46t diefen wach grofier Sebevart
fiebenn.  Su_beufefben giebt man die Abrifolen
pinein, und [3ft fie nut eirten ©ob thun, baf
fie ibren €aft von fich faffen. Addann nimme
maon fie vom Fener, und feft fie gwo Stuns

. ben Hernach wicder anfé Fener, auf weldhem

man fie fo fang fochen lagt, big fie nicht mebr

{dhaumen 3 Hernach nimmt wan fie wieder weg,

und (4t fie 24 Stunden iu ihrem Snrupe ftes
Pen.  Hievauf nimmt man. fie mit einent
©hanmidffel gang Dehutfam Perang, damit fie
abteopen ; ben Rucfer aber [aft man {o lang
auf dern Feuer, big er nach Avt des Perlengus
Ferd gefotten iff, gieft ibn fodanu auf tie 2ba
rifofen , und feBt fie 24 Stunbden auf deu wavs
inen Dfen. Nach diefem 168Gt man fie faltwers
den, unbd febt fie sum ®ebrauche auf.

24. Gingemadhte Abrifofen phne Kerne.

Man nimmt Abrifofen von Spalierbane
tten, fo {dydn ald man fie paben fann, wenu
fie fich anfangen gu farben, pukt {fe obue fie
frark gu driicken, twobl ab, tivft fie tn Fodens
bes Waffer, und giebt acht , daf fie nich: gu
wiithe werden, dann Eiplet man fie in ond:ien
SBaffer wieder ab. Nash diefem nimme man

S ehen
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eben (o viel Suder alg die Fridite am Gewich:
te betragen, fautert ifn , nnd gibt den britten
Lheil davon bis jum folgenden Tage auf die
Seite. Jn bden ibrigen werben die Abrifofen,
_nachdem man fie vorher Hat abtropfen [affen,
hinein gegeben, und thun alfo jugedecFt brey
ober vier Sode.  Sie miffen bis jum folgen.
ten Tage im Jucker fleben , aus weldem: fie
bernach Hevans , und in ein Duvchidhlagbecken
gebracht ‘werden , daf fie abtropfen. ~Der ges
{ottne Sucfer aber witd nebft dem 1ibrigen, ges
Yauterten Bucker, weldhen man den Tag juoor
auf dte Seite gegeben hat, aufs Feuer gefeht,
und fiedet, biz Fadenjucker davaus witd. Su
denfelben faft man fofort die Ybrifofen gang
langfam Binein fallen und davinnen volfends
fodhen, big ber Rucker nadh Pevlenart gefots
ten 1ff. Hernady giebt man fie in ihre Sefd:
ge, uud [aBt fie aus der ltfache in 1hrem Sys
tipe fieben, dbamit man fich threr, wenn man
fte guvor Bat abtvopfen, ‘und in einem Siebe
ouf dem Ofen trofen twerden laffen, {o oft nran
e$ ndthig Hat, fogleich bedienen Fann.

25. Ein-
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“ op. Gingemadhte Perdrigonpflaumen.

Man nimmt 0 viel hodh nidyt veife Pevs

brigonen, afg man fiiv gut befinbet, und flicht

fie an vielen Drten mit. etner grofen Nabel,
giebt fie in fiedenbdes Waffer, und [aft (1edas
vinren nut heif werden, big fie anfaugen fidh
feicht driicken gu faffen. Dann utnunt man
fte Devans in frifches TWaffer, und [aft diefed
twieder davon ablaufen.

56. Gingemachte Vflaumen ouf ande:’
re Art.

Man nimmt  gute faft veife Pflanmen,
welche nan toill, und flicht fte vielmal mit
einer flacfen Nadel. Hernach twird fo viel us
fer , alg bie Pfaumen am Gewidhte Haben,
nady grofer Fedevart gefvtten s in diefem fdhiits
tet man die Panmen , (aft fie {ieben big acht
Sobe thun, nub fdhivenft den RKeffel unter der
Beit an beidep Henkeln befidndig um, bis fie
geEoeht find , und Dder Bucker bick ift.  Sie
miffen wopl abgefdhanume, und, wenn fie halb
Falt find, in ihre Gefdfie gegeben werden, die
man aber uidit ehee jugedectt, ald bis fie gang
auggetibit find.

t 27. Cins
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o7. Gingemachte Pilaumen shne Kerne.

o Faft veife Pfaumen, in weldhen ber Kern
fich feicht abIost, werden oben mit etnem Eleis
nem Meffer aufgefdhnitten, uud unten, wo der
@tiel 1ft, die Kerne heraus gefioffen.  3n dies
fern {autert man fo viel Sucker, alg bdie Jriidhte
am Gewtchtebetragen , fchiittet bdie PHanmen
in den Bucfer, mud vihee fie auf dewr Feuer
Deftandig um, daf fie nidyt fochen , foubern
nue Beif 1ne1beu. Sodann twerden fie” pom
Feuer gcxmmmm, uud wenn fie falt find, 146t
man den Sucker durch ein Sieh bavon ablaues
fen, fent defen wieder aufg Fewer , und (45t
ibr alg grofen Fabengucker (ieden. Hievanf
thun die Pfanmen in dem Bucker jugedeckt
- ohngefadr jehn Sobe, werden nach und nady
abgefdhaunt , big jum folgenden Tage anf den
twarmen Ofen, und alédbann anf Kupferdleche
gefetst , daf fie abtopfen. - Hevnach beffrenet
‘man fie mit gefiofenem Sucfer, und 1age fie
auf dem Dfen trofen, werben. Man Faun fie
andh nag etumachen , und nidt efer alfp abs
teoften , ald big man (ie braudht.  Aile 1ibrts
gen Gattungen von 1naunwr Eann . man anf
m«& Art machen,

28. Nag
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28. Naf emgemadite Angelifa.

Die Kipfe odev FNithfuosdren davdn wers
den qefocht , Gig fie fich feicht tuit detn Finger
deficken faffen. €pbann Bebt man fie ab, und
Iagt fie in eben dem Waffer twieder griin wers
ten: nach biefem wivft nan fie in frifches Wak
fer, und wenn biefed abgelaufen ift, fo wirft
“man fie in eben fo biele Pfuute gelénterten
Bucfer, ald fie Gibfi am Cewidhte betvagen, its
weldhen fie vierjehn bis finfiebn Sode thun.
Gind fie alsdenn abgefdhdumnt , fo wmiifien fie
in einem Napfe bis gum andbern Tage ftehen,
an mweldhem bernadh der Sucker twegaenominen,
und auf dem Feuer b1d ju’ Eletnem Verlens
jucfer. gefottenn witd.  Diefen gieft man in
~ ben Napf fiber die Képfe, nud 13t ihn brey
Tage darvauf frehen’, ntmmt ihn wieder tweg,
baf er big ju grofem Pevlenjucfer fiedet, nnd
giebt dle Répfe fodann wicder dagu, daf fie
batinnen vier €obde thun, TWeun fie halb abs
geEfiplt fiud, fo twerden fie in f;mmeu geges
ben, und aufgehoben,

29, Angelifa trofen eingemacdht.
Ruerft wird fie ehen o, wie naf etwges

wadyt,; und wenn diefes gefcheben ift , (o 1aGe
Sz man




man fie big jum folgenden Tage in dem Sys
tupe , nimmt fie algdbenn Heraug, daf fie abs
tropft, befiveut fie dibevall mit Flavem Rucker,
und fest fie auf funfernert Biechen in die Wars
me , baf fie abtrofnet. - Wenu fie vedht tros

~fen ift, o verwabrt man fte tn eiuer mit Pas

piet nuﬁgefﬁtterten Sdhadhtel.

30, Naf eingemadhte Feigen.
Seigen bie falb veif, undb an der Seite,

wp der Stiel iff, mit der Spitie etues Meffers

gefiochen find, miiffen im Waffer ohugefibr
jwdlf Sode thun. Sodann werben fie ab,
genommen, und bletben in diefeni Waffer ftes
Ben, um jugedecft twieder gtitn gu twerden.
Wenn fie Halb falt fiud, (o werden fie in fris
{hes AWaffer gefchiittet, und biefes gieft man

-toieder von ihnen ab. Ferner wird (o viel Jus

cker , alg die Feigen (dhwer find, wvetleumdfis
gefotten, tn weldhen die Finger jugedecht flinf
Sobe thun, nach diefern abgenommen , abges
fehaumt , gans fachte in eine Schiiffel, und in
berfelben bis jum fofgenden Tage auf den Ofen
gefeBt twoetben. Algdann giefit nian den Sucker
ab, verflattet ibm noch zwdif Sobe, giefit ibn
gans Deiff auf bie Finger, und (Gft {ie damit
toie
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tiederum big jum andern Tage auf demt tvars
men Ofen ffeben. An diefem wird der Sucfer
wicderum als grofer Perlenjucker gefotten, die
Fetgen Dineingegeben , baf fie jween Sobe
thun , und wenn fie Palb Ealt {ind, faft man
fie in Dafden jum anfheben.

31. Irofen eingemadite Feigen.

Wenn man die Feigen nach vobergegatis
gener Antwoeifung eingemacht Hat, fo niiffen
fie im 3ncker gang und gar Falt werden. Sos
dann fest man fie mit bem Stile tn dle HOs
Be, auf Kupferbleche, dbag der Rucker ablduft,
Deftreut fie fibevall mit vein gefioffenem Buckey,
und macht fie auf dem Ofen trofen werden, Man
fantr, {o oft es die Noth evfordert, gletch aus
naf eingemachten trocken einmachen. Soliteja
ber Sucker gar su freif feyn, o laft man Wal
fer fieden, und felit dag gange Geflf mit bdem
Finger Hinein, dbaf ed dartnnen wavm witd 5
wenn der Buckerfaft flieft, (o jlebt man bie
Singer Hevaus , und {est fie auf Kupferbledye,
bag der Iucferfaft ablanft, frent geftoffenen
Bucker darauf, und 146t fie in dey Tavtme tros
cfent werben,

32. Naf
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32. Naf eingemadte Birnen,

Bivnen, die man dbogn tehmen will, mif
fert weber i mweich und faftig, nodh i Part
gu fochen fenn.  Die beflen bagn, die fich auch
ant {dngffen Balten , fiud die Noufielet s und
Blanquetbivnen.  Die erfle Pat ihres fguten
Gefhimats wegen den Borsug, und bie lehtere,

alg bie frubieitighe , BHat ifn, weil fie {hdn

weifi iff.  Diejenigen; dle man wahit, werden
oben Hinein big auf die Revne geftochen , unbd
Pernach in fiebended FWaffer gegeben , woring
fie fochen, bis fie nunter dem Finger nadges
ber.  3u foldier Reit nimmt man fie in frifches
Maffer, um fein bald eine nach der andern
gu fkdlen, uud o in andeved Waffer pit brins
gen, Dantt wird (o viel Jncfer, als die Birs
nen am’ Gemwichte betragen , gefdntert, und die
Sriichte tHun bdavinnen obngefdbr 30 Sobde,
DVom Feuer wegfchiittet man fie in eine Schiifs
fel , und [t fie vier und jwangig Stunden
baciunen fiehen , gieft den Sucker rein davon
ab , und (agt ihu-alé FadenjucFer Eodsen. S
biefein Bucker thun bie Birten wieder 3 ober

4 @nde, und werden gleicher Geftalt in bem
i‘ucfec big jum folgenben Zage geloffen, ta
wan den Jucfersnodhymals abgieft, und bis 4
tleis
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Eleinem PerlensucFer fieden [aft. Die BVivnen
terben toicher in den Sucker gefdhittet) thum
jwoeen Sobe, nuh bietben abermald bis ben
Tag darnach im Jucker. Nunmehr wimnt matt
fie aus bem Syruy Heranid , [Rft diefen anf
pemmt Feuer gu  grofien Perlengucker terben,
und (odann die Birwen in dernfelben wenigfens
adht big gehn Sode thun , big dev Jucker als
arofier Perfengucfer gefotten iff 5 wenn fie fo
weit gefodht, und Halb audgefiplt find, fo
werden fie in Gefaffe gegeben. Ulle tiefe Bivs
nen werben in Vorrath gemacht, nubd im Wins
ter jum Stofen gebraudit, tybem man einen
diinnen Syrup davan madt,

33. Srofen eingemadte Birnen.

Man macht Birnen, ven was -fiic Gats
titng man will, auf bdie vovige Aet. S man
bamit fertig, fo bleiben fie tn dem Svrupe big
sum folgenden Tage ftehen, an weldyem fie
auf Bledve gefest werden , daf bder Bucker abs
Yaufs, - SWenn diefes gefchehen ift, o werben
fie mit geftoffenem Sucfer aus einer Juckers
bitchfe Beftreuet; und anf dem warmen Dfen
abgetrocfuet, ©obald ¢8 oben weg trofen iff,
Yegt mau-fie mit dev trofenen Seite anf ein

Haarfied
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Haarfieb, beftreuet ffe eben o auf der andern
Sette, und 186t fie vollends ‘trofrn werden.
Wenn fie audgeFiplt find, o hebt man fie in
Edhachteln auf, die mit weiffemn Papiere auds
gefutetert find , und legt jwifhen bdie Bivnen
Papier , daf fie fich erhalten. Sie mifjen an
einem trofnen Orte fteben. Mit teofnen Bire
nen_macht man eben bag, was man mit fendst
in Gefaffen vermahrten Birnen wadhen fanu.

34. AWelfchEirichen eimzumaden.

Die Welhirfdhen miffen wohl reif, doch
nidht anfgefprungtn feyn , diefefben erden
mit einer. StecEnadel geffunft , umbd eine
Stunbde lang tn Falted Waffer gelegt, nadys
Her wieder heraudgennmmen, daf fie abtvopfen.
3 etnem Pfunde RKivfdhen nimmt man ein
Pfund Bucker, tvelcher wobl gefotten wird,
giebt bdie Kivfchen in den 3ucker, und (ke {ie
fangfam miteinander Eodhen.

35, Pavi-und andere Phcihen taf und

trofen eingemadt.

Faft veife Pavipficfhen twerben fauber ges
fdhalt, und veneinanber gefchuitten, daf bdev
Kern beraus dmmnt. Dag,u [aft man TBaf?
: fer
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fev fieden , und giebt die Phirfhen in tad fie
tenbe Baffer, 166t fie fodven, bis fie in die
Hbhe Eommen , giebt fie afsdeun in frifches
TWaffer , und [aBt biefed wiedey vein ablaufen.
" Gerner fGutert man fo viel Bucker, ol8 die
Bfirfchen phne dte Kevne am Gewidyte betragen.
Sn diefeny Jncfer werben bie Pfivfchen gelocht,
‘unbd abgefhaumt. Wenu fie nidht mehr fchdue
men , giebt man fie in cine Sdhiffel, tworins
nen fie 24 GStunben fiehen bleiben. Nadh dies
fem giekt man ben Bucfer ab, und (aft hu
s grofem Fadenjucker fieden , unbd baviiach die
Nfivfchen dartunen einmal anfwallen. Algbenn
fomnmen fie wieder in die Schitffel, und wenn
fie unchmals vier nud jwanjig Stunden geffans
ben BHaben, o wird ber Jucker a[\gcooneu, 1nd
geiotten, bafi grofier Perlenjucker bavans wotrd.
S diefem miifjen die Wiivfchen twieder einett Sod
thun, nach weldyem man fie megmmmt , undin
threm Syrupe big jum fofgenben' Tage auf
vem Ofen fehen [aft. Sollen fie troken ges
madst werden, fo 146t man den Rucker auf
Kunferblechen ablanfen 5 fireut alsdenn gang
feidht and einer Sucferbiichfe gefioffenen Bite
fher baviiber, I4ft fie in ber; TWarme trofew
werden, und hebt fie in Shachteln , bie mit
toeifjem




weiffem Papieve ausgefiitterf find, an einem
frofencn Orte auf.  &o faffen fich alle Pics

Dibentlidhereife mwadit man fie alle nad ist
befchviebener vt feucht ein, foft fle in Hafs
“dhen, und teofuet fie, twenn man eg fiv gut
Befindet.

36, Feudt eingemachte Maulbeereir,

Bwen Dfunde Sucfer werden als grofier
‘betleugud‘er gefotten , und drey Pfunde nody
nicht gani reife Maulbeeren Pinein gegeben.
Darinuen tochen e qugedecke ein Elein tvenig,
uuddaben wird das Gefif ffetd an beiden Hens
Eelu geviittelt. Hievauf nimmt man (e pontsseier,
mnd [t fie mir ihrem Sorupe in einer Schifs
fel 24 Stunden flefen. Dann giefit tman bden
Oprup ab, und 136t ihu auf dem Seuer s
geofem Peclensucfer werden , gicht die Manls

“ beeven gang gemadylich binetn , ‘und mweunn Fe
Dalb ausgefiiplt find, (o werden fie in Hafchen
gefafit,

37--Zrofen eingemadite Maulbeeren.

Doz nhmmt man Beeren , die nodh nicht
- gang veif find , LAGt fiir jedes Pfund Beeren,
el

{chen , theils feudst , theils teoken etnmadyen®
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ettt Imfbeé Tfund 2uefer nadh grofer Febers.
art fieten, uund die” Teeven in diefem Aucler

cgnacbecft etnen Eetnen ©od thun, wobey das

Gefaf an beibes Henfeln gong beputf it getits
telt tith. Hievanf nimmt man fie vom Fenery
und fapue mit fleinen CticFehen teeif Papier
barfiber , um ben ettva davon befinblichen wes
nigen ©chanm abgunefmen, o fefit nion fie
i einer ©chiifiel 24 Stunden fang anf den
Ofen.  Nach deren Pavfauf uninmmt man fie
weg , (4Rt fie Falt werben, nund nuf Kunferbles
chen ablaufen. Sobann belvent ntan fie nber
wud fber mit gefinffenem Rucker aué einer Juss
cEerbiichfe, und racht fie in ber IW&rme tros
Ferr.  Den andern Tag wendet man fie um
befirent fie auf ber aabern Eeite ebenfallg mit
Ruefer , unbd (a6t fie vbllig trefen weiten.

28, Feudht engemmacdite Berberisheeren.

Man fuche fich fcﬁéne tothe, gtofie;, nnbd
vedit veife Veeren aug, faffe anf jwen Pfunbe
perfefben dritthalb Pfuud Bucfer nady grofer
Soberart fieden , gebe bie- Beeven hinein nud
Taffe fie auf flavfer Fener vievgehn ober fimife

s¢fn ©ote thin,  Man nehnre fie {odaum Hom,
Fener ; daf fie fich eine Stunde fang feten.
Tah
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Rach diefem Halte man fie nodh einmal {{Her:

bad Feuer, und faffe fie Fochen, bis der Saft
bie gehdrige Dicke befsmmet. Sobald ¢ balb
Balt 1, fo fillle man ihn in Hafdhen.

39. <rofen eingemachte Berberisheeren.

Grofe , (hon vothe, und vedht teife Boes
ten (4Bt man Svaubeniweis beifaminen. Auf 2
Pfunde derfelben werden dritthalb Pfunbe Jucker
nach grofer [Fedevart gefotten. Su bdiefen {hiits
tet tan Veeven, und I3t fie auf Marfem
Seuer etwa zehu oder srdIf Sode thun , Ber-
nach ntumt, man fie ab, und felt fie, twenn fie

balb Ealt find, bis sum folgenden Tage auf dem

wavimen Ofen. Man gieht (o fort den RJucker
buich ein ©ieb ab, legt die Beeren auf Kupfers

_ Bledhe, beftrent fiemit gefioffenem Sucker, und

1aBt fie in der Warme trofen werben,

40. Suuire SWeinbeeren ohne Kerte.

Man nimme Weinbeeren , die unretf und
dody fdhou in threr vollfommenen Grdfe find.
Diefe dfnet man an der Seite , und nimmt
bie Qevne Derans. Nach diefem witft man fie

; i




- ¥ (o) % A

it flebended Waffer , und nimmt fie , (obafd
fie Dlaf werden , oom Fewer. Man frifdhe fie

fofort toieder ein toentg an, und (Gt fie -t

eben diefern Waffer Falt werden, damit {ie {ich
wieder griin farben. Sollten fie ju weich, und
nidht geiin werden, {0 darf man fie nur in fals
tes Waffer toerfen 5 der Bucker wird fie fdhou
grin machen.  Man nimme (o viefe Vfunde
Aueker, als man {auve Beeven hot, lautertifn,
und Halt den britten Theil davon svnc: S
den ubrigen Bucfer wirft manbdie Beeren, nachs
dem das frifche Waffer von ihnen-rein abges
faufen ift , obue fie wieder anfd Feuwer gu feben,
und [aft fie bis jum folgenden Tage davin ftes
ben, an weldem man .ihn duvdy einen Durdy:
fchlag Davon abgiegt.  Dev Zucker muf - hieve

‘auf gugeveckt uebit dem guviiek bebaltenen drits
_ten Theile drey Sode thun, bdie Weinbeeren

aber divfen nicht wieder aufs Fener Eommen ,
{onbern twerben fogleidh in den Jucker geworfen,

- in mweldhem ffe abermals 24 Stunben fiefben blets

ben. Hernah greft man den SucFer fag drits

temal bdurch etnen Durdh{chlag ab, [4ft 1hn dueyy

big picrnial aufmwallen , giebt die Beeven beputs

fam Hinein, und fafc fie jugedectt etliche So-

de thun, bis der Sucker nagh Fabenart gefots
; i 3 ten
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ten with.  Man (houmt ofdbanu die Beeren
forgialtig ob , uud giebt fie mit dem Sncfer
in etiren Manf, 1n weldhem man fie feben lafen
faun, o lang man will. $Venn man fie broucht, fo
nimme tisan ffe ans dem Syrupe ' Gerangd, fhneidet
gto0 Beeren falb auf; und dbritehr fie breit auetnans
ber, fegt stoo anbdre, aif jeder Seite eine, bava
tiber, (et eine nadh der anbdersr, wenn fie fevtig
b in ein Sieb, (3Gt fie abtwp;en, unb anf
dent Ofen trofen umben.

41 Jtaf ecingemadbte faure IWeinbeeren.

mmn veefalrt eben fo. bamit, wie mit den
vortgen , nur mit dem Unterfihiede, daf man
ant Endeifren ©yrup etwag dicker fochen [a5¢,
Wenn er halb Fau/m, o m,t man iff , auf
Dafden. e

42+ @efchilte emm edite faure SACeine
' beeren.

Giinfie, faft veife faure Beeven werben
fouber gefchalt, uud tle Revne mit einem fefe
fpigigenr teinen [8lgernen €ylittry Leraudqes
nommen. o viel ol8 maon RBeeren om Gea
widhte Dats eben fo viel vein gefoffenen 3.
cker
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cFer toiegt man daju, und 185t denfefben in ets
nem Dalben Sfafe mit DWaffer fich maﬁﬁﬂw;.
TWenn diefed gefchehen ift, fo fdhiittet man bie

Deeren hinein , un [3ft fie darinuen etlichemal

aufficben. Sie muffen wohf abgefchaumt wers
ben, und brauchen nicht viel Jeit ju fochen.
Wenn fie falb ausgebiblt find, fo c;lebt man
{ie i bte Hafden.

43 Suofeneingemadte faure Weinh eeLett.

Grofe , Dalb rveife faure Beeren tverden
pon den Trauben abgefhnitten , und an iebet
etivad weniges von dem Stiele gefaffen. Man
veift fie mittelft eiuned fletnen fpibigen TU‘ef‘m
chend an ber Seite ein twentg anf, uund nimme’
bie Rerne Perand. Nady diefern werden fie (o,
wie jene (ge) eingeimaeht , nur mit dem N
tevfdhiede , baff ber Sprup julest ettoas bdicker
oefotten wevben,  unb die Beeven bis jum fols
genven Tage bdavinnen Dleiben miffen. An
vemfelben nimmt man fie Hevaus, 4Gt fie auf
Kupfecblechen abteopfen, beffrent fie oben urit-
vetn gefioffenen Sucker, gans fein , aus eis
nev  Suckerbadhfe, unbd . 4Gt fie auf bewt
Ofen trofen twerden.  Weun {te. oben trps
Een- find,  fo- mendet man fie wnd beftreust

.ﬁe
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“fie auf ber andern Seite ebenfalls mit 3 ucker,
trocEnet fte vollends , und hebt fie in Schachs
tefin , die niit weiffemn Papieve ausdgefiittert find,
an etnem frofuen Ovte auf.

44. Naf eingemadte Quitten.

Gelbe reife Ouitten werden in Waffer
gefodht , bis fie fich weid) duficken faffen, Bers
nach tn frifches Waffet: gelegt, fauber gefchals,
jebe Derfefben in pier Theile aefchnitten, bas
Suneve  hevausgenomunen, uud die Sdhnise
Cnady einander awieder in frifches Wafjer gewo:s

fen. So el Onitten man am Gewidhte Hat, -

1o viel Sucker fiedet tman auch nadh dev grofen
Febev - vt , und giebt dte Ouitten daju, baf
fie ben gelinbem Fener dartunen focdhen. Man
nuf fie von 3eit ju Ieit abnehmen und abichaus

mett.  TWeun man glanbt, bdaf fie genng ge:

focht Babeu , (o fegt man fie gang behutfam
~ang berm Bucker in einen Napf, [4ft bden Bite
cfer vollends nadh der grofen Perlen vt fle-
ben, uud giebt bdie Ouitten Pinein, vaf fie
nur Heif werbens  Nach diefemn faft man fie
Dalb ausgetuhle in Hafden, uud deckt fie nicht
¢hev gu, alg big fie gany falt Gud.

45- Uit
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dpoSuitfen eingemadit auf andre Avt.

Man vefdhrt mit den Duitten fo, toie
mit ben vorigen, und tvenn fie im %uctea fiee
gett, fo nimmt man {o viel ald udthia, rothe

. Sarbe von €odyenille dayu. IWie biefe subeteitet

werden oI, with in der Abthetlung von Favs
Ben gejeigt. Dan muf fo viel daju nebmen,
daf die Ouitten und der Syrup eine fchdne tos
the Farbe befommen. Sieht man, daf die Ohiitten
genna gefocht Haben ; fo fegt man fie aus dem
Sucfer in cine Schiiffel ; und fekt den Sucker
wieder fiber dag Feuer bis er nach grofer Perlen
vt gefotten iff. Su diefen {chitiet man die Duite
ten, §aBt (olche nur Peif werden, und faft fie
Dalb ausgetiplt in Hafchen.

46, Naf eingemachte Weinbeeren. -

Grofe, 1weife, faff rveife TMusfatellers
Beeren mwerden von den Trauben abgesupft,
unb die' Kerne mit einem fpikigen HSfhen,
ohue die Defnung gar ju grof ju wacdhen, Pers
ausgenommen: — Dabey. muf man  warmes

- TWaffer in einem jugedecften Sefife bey bex

% Hand
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Hand Gaben, in weldhed man die Beeven gibt,
big fie wieder griin werden. Dag Waffer ninf
utan in einerfey Warme erhalten , ohue Daf
e8 gu beif witd.  Hoenadh nimmt man die
DBeeven beraus, [aft das Waffer abtropfen,
und wicft fie in Jucker, der nadh grofier eders
Art gefotten iff.  Man muf fo ‘viel Rucler
nehmen, alg man ‘Beeven Pat.  Diefe (56t
man in bem Zucker fochen, big ein Syrup
bavaug geworden, nimmt fie hernach vom Seuer,
und wenn fie faft falt find, fo fillt man fie in
bie daju beflimniten Dafeyen, '

47- Cingemadhte Weinbeeren ohne
Sdhalen.

Grofier, Halb veifen SMustateiler » Peeren

. nimmt man bdie Sc{)aale und die RKerne mit ets -
nem Eleinen fpisigen H8lhen, (86t fo viel

Bucker nadh leiner Feder - Ut fieden, alg man
Weinbeerenr am Gewidhte hat, und Defe in
dem Jucfer etlidhemal  aufiwallen. Hernady
1aBt man beides in einem Napfe 24 Stunden
fieben, . gieft alddann den Sucker bavon ab,
utd 146t ibn nach grofer Verlen . Art fieden.
Sn diefem Bucker miiffen die Beeren grueen pber
bren Sobde thun, woranf fie wohi abgefchdumt,
: nid
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nud wenn fie Balb audgefific find, in Hafs
hen gegeben werben, :

48 Lroden eingemadyte Weintrauber

Grofe, faft veife SNRusfateller- Traubet
werben in fleine Bweighen sevfebnitten, uund
g1t jebem Pfunde bderfelben drey Bievtelpfunde
Bucker nach grofer Fedevart gefotten. [n bdies
fen wicft man die fleinen ZTrdubdhen, und
166t fie sugedecFt gveen oder biey Sode
thun, big dev Syruy nach grofer Perlen » At
gefotten ifft.  Wan ulimmt fie aldbann voin
Seuer weg, und fehaumt ffe niit Eleinen Stiicks
dhen Papier ab.  Sobald er falt ift, nimmt
tiatt alfe fleinen Tvanbdien Beraus, laft fie
auf Kupferblechen ablanfen, Deftreut fje mit
geftofenent Sucker aug einer Judferbiichfe, und
fest fie anf den Ofen, baf fie abtrocknen.

4y, Citroneny Beraamotten und Cedras
: _ eingumachen.

MDran {chifet die Citvonen, und macht How
nacdh unten an dem Stiele einer mben eifie
Oefuung, und legt fie in frifhes Waffer, Man
giebt fie Digrouf in einen Topf wmit erforders

%3 lihem
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fihem PWaffer, undb [3ft fie fochen. Man
muf von Beit su Seit darnach fehen , und mit
einer grofen Stectnadel davein flechen 5 acehet
fie leicht Dinein, fo find ffe genng gefocht.
Hievauf legt man fie in frifhes Waffer, und
Teevet fie and; ju diefemn Ende bat man ents
weber befondeve BSffelchen , ober man bebienet

Hich tu Crmangelung .eined Cafee . 8ffelchens.

Wenn fie villig Teer find , o [ife man fie abs

. teopfen, nitmmt Hernad)y Sucfer, wovon uan

aber die Menge nidhit Dbefiimmen Fani, weil
man bdie Gudfe von ben Fridhten nicht weif;
boch fann man mit einem Dalben Pfunde gu
jedem Stiicke anfaugen.  RNadidem der Bucker
gelantert i, fo giebt man bdie Friidhte Biretn,
Iapt fie fiuf Big fechs Sode thun, bringt f(ie
vorn Feuer in eine Schiiffel, nud 4Gt fie big
anf ben anbern Tag frefen, da man dbad ndms
fiche mit denfelben vornimmt, auggenomren,
baf man nodh mebr ucfer bdagu gicht; jum

bittenmal (3Gt man fie abtropfen, den Syrup
dren ober viermal anffieden, und giept ibn

tber bie Frichte, [aft fie jroeen Lage ftehen,
unb giebt, wenn e8 ndthig ift, woch mebr Su-
cker dasi.  Bum vievtenmal [&fit man fie brey

Tage ffehen, und jum finftenmal bringt man

fie
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fie st Enbe, indbem man ihnen noch mehr Su.
cker giebt , wean ffe es ndthig Paben, ' denn

bie Frachte miiffen in dem Syrupe (hroims

nten. Devfelbe muf bey bem lefitern Kodhert
nadh, grofer Pevlen - vt gefotten fenn, wo er
brey big vier Sode thun muf; Pernach gicbt
men fie tn ein Hafchen, da die Oefrungen
an den Frichten offen fteben.  Die Sdhaalen
torn man auf die- ndmliche vt einmachen;
bigjentgen, twelche auffpringen, obder flekiche
fiud, fann nran in vier Theile fhueiden, und
tencfen etumachent, wenu man fie néthig Pat.
Die Bergamotten, die Pontetansen, die Limos
new {affen fich auf die namiidie Art einnachen.

so. @rimme Citronen einjumachen. -

Man muf £leine Citvonen, die noch vedt
attia find, nebmen , diefelbe auf einer Seite
et wentg auffpalten, damit der Sucker hineins
dringen fanu; darnach fomunten fie in laulichtes
Baffer, man fet fie aufs Feuer, und {hueidet fie
ot der Seite ein wenig anf, damit nur der Jus
cfer Hineindringen faun; bdarnach Formmen fie ine
laulichtem TWaffer anfs Feuer. Wenn fie bald
fochen wollen, fo giefit man von Seit ju Jeit
ein Dalbes Glas falted MWaffer bdogu, um fie

daran
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barau gu Binbern. Man fafee bamit fo fange
fort, bis die Citronen im Wafler in die Hihe
Formien.  Sobdaun werben fie vom Feuer twegs
~ gewomnten, und jugedeckt, taf fie wieder grin
werdett . DPach dlefem giebt nan ibnen aunderes
Waffer, und (At fie daviunen gang gelind Fos
chert, big fie mit dem Finger toeich anjufnf:
feti ind, und an einer MNadel, rwomit man in
fie fticht, nicht Dangen bleiben. Su folcher BVevs
faffung giebt man fie tn fvifdhes Waffer, Ilafit
‘Diefed wieder davon ablanfen, und giebt fie in

gelduterten Sucfer.. Uebrigens verfdhet nan

bamit wie mit dent porhevgeenden.

s1. Feudt eingemachte Cifronen-
Ganitten.

Pomerangen oder Citvonen, tad jeber
nehmen will, terden cine DHalbe Stunde ins
Waffer eingeweidst, danit fich die Schaale be:
fio feichter abfOGt; und wenn bdiefe Pernnter
Yt, (o {chneidet man das Fleifch davon iu Elets
ne chuitten, die Cange pernuter, unb fift
fie tn FWaffer fochen, bis man fie leicht mit
vemt Fingev driicten Fann. Sobatn nitmmt man,
nach bev Menge dev Schnitten , die wan aty
geluterten Sucker, [aft {ie in demfelben funfs

jehn




# (o) ¥ 32y

gebu pber aditjefin Sode thun, und (dhiittet
fie nebft dem. BucFer in einen Napf, worinnen
fie bi3 gum folgenden Sage ftehen, An demfels
Ben wivd ber Sucfer ivieder aufs Feuer gefebt,
and ju Eetnen [aben - Jucker gefotten, - i
biefen (cpictret man die Sdynitten, [aft fie
neun oder jehun @ode thun, und giebt ed jus
fammen twieder i den Mapf, bid auf den

‘Einftigen Tag. Donn wird der Jucfer toies

ber fibergefeit , und afg grofer Perlen » Jucer
aefotten,  Nach Ddiefem werden bdie Eitronen
Schnitten nodhmals hineingegeben , und diies
fen uodh sum letenmal anfwallen. Hievauf
wimmt man fie vom Feuer, und giebt {le, wenn fie
Balb ausgetiplt find, in feincrne Hifdhen, €3
faffen fich diefe Schuitten auch ftofen,

s2. Troden eingemachte Cifronen s
Sdnitten auf andre Art.

fBenn fie juvor naff eingemacht find, fo
ninmtit wan ffe aus ifrem Sprupe, und giebt
fie iv 3ucker, Dder nadh Are ded grofen Saus
{hwangesd gefotten iff. Su denfelben I&ft man
fie gugedeckt etten ©od thun, ntmmt fie Hers
nach oot Feuer, und legt fie, nachdem fie
baib falt find, ouf Rofte, worunter eing

‘Schiifiel
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@dyuffel ftehet , dbamit ber BucFer in diefellbe
abtropfen Fann.  Man 186t ffe fofort anf dem
Dfen troden werden, und wendet fie von et
su Reit wm, daf. fie iberall abtrockuen, alds
dann Hebt man fie in Schachteln, bdie mit
weifen Pavier ausgefiittert {ind, anf. Solls
ten bie naf eingemaditen Sdhnitten etiwva ans
fangen fauer ju werben, o febt man fie in
ifrein Syrupe mit etwad-Wafjer aufé Feuer,
und fdhaumt fie, indem fie fochen, uach und
nad) ab , big ber Bucker nadh grofer Perfens
avt gefotten ift. Hierdburch wied ihuen bie
allenfall3 vorfandene Sduve beromnen. Heys
nach faft man fie in Hafdhen, obder macht fie
aud) nady der fdhon ange&e!gten Art trocken.

cx @mqemad)te @ztmnenf Schalen.

Man {halt die @itroneu, 106t fie Fos
dhen, und wenn dag  Waffer rein abgelanfen
ift, fo fhiittet man fie mic leidhtem Sucker in
eine ©dhiffel , und fesit folche die Nacht Pins
burd) auf ben Ofen, bdamit {ih der Rucer
biuetngieht.  Man L4Gt ihn Hernach vein abs
faufen, und dbet bem Fener jween Sode
thun , gieft b auf die Schalen, uud [aft
abevinals beides bis jum folgenden Sage beis

famuien
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famnten fleben.  Sum drittenmal [Gft man die
Sdhaalen wieder sween big dbrey Sode thuu,
pen Sucker davon abfanfen , und fie' auf den
OFen trocken werben. Man madht devgleidhen
von Gitronen, fifen Poneransen, Bigaradben
pder Pomeranen mit ungleichen Schalen, und
pon’ Bergamotten, Den Jucker fann man
$im ftofen ober ju Waffeln gebraudyen, und
wenn man ibn in- Nenge hat, (o fonn man
andh, tudem man ein Dvittheil mebr Brauds

wein dagu gtefit, als ber Sprup am Gewidste

betragt , Natafia bavou machen.

4. Cingemadite Bigaraden,

Man [afit bavou (o viel, ald man eingis
tiachen gedenft, in Waffer bis sum folgenden
Tage in frifdyen Waffer {tehen, und unter dev
Reit wird dad alte MWaffer etlichemal wegges
nomumett , und frifched bdavauf gegoffen, damit
fle bie gar su grofe Bitterfeit verlieven. Wenn
biefes gefcheben iff, o macht man fie fibrigens,
wie die Eitvonen ein.

s5- Gingemadyte (e Pomerangen.

- Sddne fife Pomeranen [aft wan eine
Palbe Stunde im Waffer fiegen,; da die Schas
fe
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Ie weidh toird. Dann zieht man diefelbe villig
- Derunter, fchueidet das obere Gelbe davon gang
bitnir,  und wicft die SPomerangen, fobald fie
gefhalt find, nd TWaffer. 1ebrigens werden
fie eben o, mwiedie €itronen eingemadht s mans
e gichen ihnen die Schale ab, opne fie ing
LBaffer ju werfen,

56, Chinefijche Tomerangen eingemadit

Cie werden eben fo, die Citrontn, einges

macht , une mit dem Unterfchiede, daf nianche
fie nicht aushshlen, weil fie einen febr fifen’
. und guien Gefthmack faben. Su foldem Jalle
witd blog bas Parte unten am Stiele 1wegges
fdhnitten , damit fich der Sucker deffo eder hins
eint jiehen Faun. '

57- €ingemadhte oder getrofnetedNaronen

Groffen Maronen wirh die austendige
Schale abgesogen , und wenu fie alle aefchalt
find, fo hat man jroeen Topfe mit ficdenden
Waffer bey der Hand. Fu dem einen &t man
fie brey oder vier Sode thun, nimmt fie aus
bieferi eraus, und giebt fie in den anderit, 1o
cinmen fie vollends fochen, bis fie fich mit ciner

Nabel
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Madel fefr feicht fechen laffen. Nach bdiefern
pebt man fie vom Eiguef, nimimt mit eigem
& baumlSfel eine ttady der anbern, und slebt,
weil fie noch wavm find, die inmwendige Schale
b, wheft fie in fehr Helled und etwas {aulidys
ted MWaffer, und denft aus eimer Eitvone ben
@aft Bingu, daf fie weif bleiben. TBenn das
SRafier abgelaufen iff, fo wirft man fie in nodh
fleiriere Habetts Avt gefottenen Bucker, in twels
hen man den Saft von einer Citrone drivct,
Darinnen febt man fie fiber ein fleined Fener,
ofine daf fie Fodyen, [aft ie hernach gans gewiach
in eine ©chiiffel glitfchen , nnd 24 Stunben
vavinten anf dem warmen Ofen fehen. RNach
viefermn 16§t man fie einen ©obd thun, fest fie
in der Schiiffel noch einmal 24 Stunden auf
ven warmen Dfen, und nimmt fie fodann Bets
aus, daf fie abtropfen: ben Bucker aber 1agt
wan nach grofer Febet - Avt fieden, giebt die
S avonen Binein, und (&Gt fie gngedectt einmal
aufoalfen,  Hievauf Hebt man fie vom Keuer
wnd wenn der Jucker ein wenig ausgefudit iff,
{o viifrt man ihn am innern Rande Ded Gefafes

Berum. Sobafd ev anf einer Seite toeif itd, |

wimit man eine Marone nach dev anbern mit
einer Gabel, nud Fehut ffe gans fachte in bems
: 1oeif
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toeif geworbenem Sucfer Herum, man g
fidh aber in adit nehmen , daf fie nicht jerbres
chen. Aus dem Sucfer legt man fie “auf ein
Gegitter von Drathe, 46t fie trocken twerden,
unbd bebt fie jum Gebrauch auf,

Sicbenmehnte Abtheilung,

Bon Suderbaderfarben, farbigten

Muffelinnen und Suderfand.

1, Qafee - Sand.

Cafee - Eouferven , die fdhon eine seitlang
gelegen Haben, werben in einem Mbrfor ges
fiofien und gefiebt. Hat man deven fetne vors
tdthig, fo madbt man weldhe cben fo, wie bey
bev Conferve angejeigt worden, nund twenn der
Sucker falt ift, fo I4Gt man ihn duvch ein
Sieb geben.

2. Grime Farbe,

Sie twird, wenn e bie Jabresseit erlaubet,
aus griinem Getraide, ober qus @pinat, augs
ferbent aber aug Mangold gemadht. Man nehs

e
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