XXVIIT. Abidmitt,

Pom Bucker und von den Glajuren.

Bubereifing oes udiers.
Die Bubereitung des Sucers ijt sum Gefrovnen, 31t Compots 2.
it‘l)r widjtig, und find nachjtehend fi’mfvrlt‘i L'\")attuuqm angefithrt.
Die richtige Vevwendung ift in jedem einelnen Falle angegeben.

Sukeranflofung.

I

1Y, Biund (84 Defa) Jucter werdben in 1 Seitel (Y, Liter)
Waffer lmlqm 1 gefocht, fleifig abgejchdumt, dait nod) etwas Wajjer
sugegeben, noc) 10 Minuten gefocht wd in Glajern aufbewalhrt.

Budier jum Jlug gekodif.
Derjelbe wirh wie der vorhergehende gefocht; wihrend ded
Rochens taucht man etne Drahtfdhlinge ein wnd bLE]t duvd), wobei
fid), wenn der Sucer vichtig ift, Flugblafen werfen mitjjen.

Budier jum Faden,

Bei diefent wird dev Bucker ehwas jcdhwider gefocht; wahrend
pes Sochens nehme man etwas auf einent Sochdjfel Heraus und
tunfe mit dem Seigefinger ein. BVei vidhtiger Buobe muf ber
Jucter zwijhen Dawmen wnd Jeigefinger einen Fadew bilden.

Seitersudier.

Prund (56 Defa) Jucker lafje man in 1 Seitel (/5 Liter)
Waffer gut auffochen. Diefer twird zum Gefroveren verwendet.
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Sudier jum Lrid.

Derfelbe it vichtig, wenn et in Faltes Waijer, daun jhell
m pen hetpen Jucfer und mum twieder in faltes Wajfer getaudhtes
Dilahen den Jucer jofort gehdvtet 3eigt, jo daff er beim Abziehen
tracht wnd bricht, oder nodh Jichever, wenn er beim Beifien nicht
mebr an den 3abnen hangen bleibt.

Budier jum Caramel,

Sodht man den  vorjtehenden Suder nody eine Minute
linger, o wird er fid) lehtbraun favben wnd Hat danw den
legten. Grad zur vidhtigen Verwendung exhalten, weil derjelbe
mut gt Sdwargwerden anfingt und fo nwur mehr als Favbe
Denitpt werben famn.

Berldyiedenes Cis jum Mebevyiehenw von Tovten
und Bickereien,

Wallereis.

Nean todye e wenig “mﬁﬁrr mit Sucer wd Citvonenfaft

cimige Miinuten, gebe damn in einen fleinen Weidling gejtoRenen
Sucter, weldher jebod) fehr trocten und fehr fein geficht fein nuf,
und viigre thn wmit dem fochenden Sucker fehuell ab, damit ex
mdt qu flitfjig, aber auch) micht zu dick wird; man fann Ddamit
verjdhiedene Bicereien und Tovten itbevsichen, auch tonnen ihm
berjchiedene Farben gegeben werbe.

Orangen- oder Cifroneneis.

Dagjelbe wird ebenjo gemacht, mur gibt man den bHetreffen-
deit Saft s

RNtarasdiinocis.

Diebei wird der feine Jucker mit Mavasdino abgeriihet.

o
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ARumeis.
Wird ebenfo gemadht wie das vovige, e wid jtatt des
Navaschino M genonmien.

Eiffar- oder Syribeis.

X einem Weibling wirh trockener, feingeftebter Sucfer und
ctwas Gitronenjait mit aufgeflopften Giflav angemadht uud jo
{ange gevithrt, bis die Mafje flaumig ijt. Van tann damit daun
alles mbgliche Bachwert itberziehen 1wnd iprien, aud) fowert ihr
verjchiedene Farben gegeben werden.

Staffanien- oder Wuhglafur.

6 Qoth (10Y, Defa) Juder und Dder @aft einer halben
Gitrone werden in eitem Kaffeebecher Waffer gefocht, bid Crfjtever
dict ift, woranf man ihn juciicjtelt, wter beftindigem Rithren
nodhmals den Saft einer Halben Citvone nad) und nach zugibt,
pann noch falt vithrt, uud wenn endlid bie Mafje jtoctt, Ddie-
felbe nodymal8 auffocht. Sodann taucdht man mit ciner Spicnadel
die Saftanien oder die Vtiifje ein, legt fie pum Ablaufen auf einer
Teller und gibt fie mun erft auf die Bickerei. Sollte die Glajur

nod) ju flitfjig fein, jo lapt man jie nodymals auftoden.

Chocoladeglace.

Man Lafie v, Phund (28 Deta) Chocolade wavm werdet,
ipine  dann  ebenjoviel Bucer mit ehwas Waffer, gebe Die
Chocolade Hinein, rvithre fie fein ab und foche fie nocymals
auf, 0ig fic fich zwijchen Doumen und Jeigefinger zunt Faden
atehen Lapt

Staffeceis jur Staffeetorte.

St einer Schale ober einent Weidling wird feingeftebter
Qucter mit ftarfem jhwarzen Kaffec abgeviihrt, bie Torvte damit
{ibevqoffen 1nd ofue fie mit einem Mefjer 3u itreifen, (Gt man
bie Majje iiber bdiejelbe laufen. W der Seite fann jeboch Das
Meeffer angewendet werben.
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