Weunte  Abtheilung.
Voit den (Erem:ﬁ._ |

- Crem in BVecherin,

Auf ein gewobnlidyes Crem-BVedyerl Obers wird ein
Ldffel voll Vaniglie - Jucter und 2 Cierdotter eingefprudelt,
vas Wedyerl voll aufgeflillt, im falten Waffer zugeftellt und
{o eine Wiertelftunde jugedect in Dunft fehr langfam gefot-
ten, bann ausgefublt, Crft dann wird e8 aufs €is geftellt,
damit es vollfommen Ealt wird, worauf man es fammt Dem
Bedyer! zu Jifche gibt.

Dasd obige Quantum Oberd fann audy mit Chocolade,
Kaffee, geftofenen Hafel- und gewohnlidyen Nifjen, bittern
SMandeln, friber aber aufgefodyt und burchgefeiht, bdann
wie oben mit 2 Gierdottern und gewdbhnlichem Juder abge-
fprubelt und vecfertigt werbden.

Dann fihrt bie Crem nady der Beimifdyung 3. B. von
Ghocolade, Kaffee u. f. w. den Namen,

Aufisfung der Haujenblafe.

1 foth Flein gefchnittener, reingewafdener Haufenblafe
in 1 Seitel Waffer breiviertel Theil davon einfochen, und
nachdem durdy ein feines Haavtuch laufen laffen, aber ja
nid)t audbrehen.

Gejchiumte bitterve szanbeh(item.

Finf bittere unb.20 fife abgesogene Manbdeln werden
febr fein geftofen, mit 1/5 Seitel Dbers Fodyen gelajfen,
ausgedrickt und bdiefes Obers mit 5 CEierdottern und 1/,
Pfund Jucker am Feuer gevuhre, bis fidy die Cier binden,
und es die Dicke hat, um einen verfehrten Loffel zu decten,
worauf es durdy ein feined Sieb in einen Weidling paffivt,
1 Roth aufgelofter Haujenblaufe su der obigen Crem dagu ge-
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geben, und felbe fo lange geriihrt wird, big ed anfingt bick
#u werben und vollfommen falt ift.

Buvor witd | ein Groffeitel Schlage=Dbers iin einem
DBeden eine Stunde ing Cis geftellt, fodann zu einem fehr
feften Scdhaum gefchlagen, in die Crem eingernhrt, worauf
eine Cremform mit Mandelol audgefdymiert, ing Cid einge-
ftellt, die Crem eingefillt und fo einige Stunden an einem
talten Ovte'im Cis ftehen gelaffen wird. Cinge Minuten vor
dem Gebraudy wirb die Form ' laumwarmes Waffer getuntt
und quf die dazu beftimmte Schujjel gefturst, A0

Karmel-Crent,

. Bird die obige Maffe genommen und mit einigeh Esf’fefn
voll augelojiem Karmelzucter gemifcht.

Baniglie-DNeid mit Erdbeeven..

DHierzu muf man 1/, Pfund Reis mehrmals heif aus-
wafdhen, felben nebft cinem Stangel Baniglie in 3 Seitel
Eodyended Dbers einfochen und fehr dick anfochen laffen,
bann die Waniglie herausnehmen und den Reid in eine ge-
nepte Reifform einfullen, worauf e8 qusgefublt, auf bie
bagu beftimmte Schiifel geftirzt wird.

Nun wird auf 1 Seitel pafficte Crobeeren 3, Pfund
fein geftofienen Jucker genommen, beides in eine Gefrier=
bitchfe, welche am €i8 eingefesst ift, eingefiillt, weldyes man
dann g Stunde am Eig vihrt, und in die Mitte ded vor=
benannten Reifend anvidytet und fervivt. . .8

NReid mit Crem.

1/, Pfund Reid mufi man in heifem Waffer audafden,
in -einem Seitel fochenven Obers weidh dict anfodyen und_
auskithlen laffen, bann 14 Seitel Obers, 6 Gierdotter, 12
Loth WBaniglie-Jucter davein geben, am Feuer rithren bis
fidy biefe ‘binden” unb wie vor2 Loth aufgeldfter Haufenblafe
guwder: Grem 'in einen Weidling geben , dick tithren, dann
erft'en iausgefihiten Reid bazu einvibren.  Hat man éin
Seitel: Obers ~am €is' ju’ Schaumy’” gefthlagen’ und ‘in 'das"

18
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Gange eingerithet, fo wird es wie vor eingefillt, fulzen ge-

“laffen und gefturst. -

Kann audy, wenn et gefhiwst ift, mit paffivten am Eis
mit Sucker aufgeriihrten Grdbeeren fiberzogen werden.

Gnglijche Crem.

3/, eitel fehr guten Tein, 13 Cierddtter und 14
Dfund Jucker ju einem Chaudeau forudeln bis ev ju fieigen
anfangt, bann abftellen, fprudeln big ev falt wird, wotauf
2 foth aufgeldfter Haufenblafe eingefprudelt, von 3/, Seitel
Sdhlag-Obers am Gi8 ein Schaum gefhlagen unbd in bas
Ghaubdeau gut eingeribrt und in eine Cremform tvie die vori-
gen eingefillt wird. :

IBHybs mit Rhunt,

Racdhdem man 2 Ovangen und I Limonie auf 3/, Pfund
Sucer abgerieben, felben geftofen und in ein Schneebecen
nebft 4 Orangen und von 4 Limonien dem Saft, 18 Ciets
dottern, 1/, Seitel weifen Wein und 1/, Seitel Rhum gege-
ben at, wird 8 am Winbofen zu einem fehr dicten Schaum
gefdhlagen, von 6 Giweif ein febr feffer Scynee eingerubrt
und vom Feuer weggeftellt. Hierauf werden 11/ Loth auf:
geldfter Haufenblafe eingemiftht, mit der Schneeruthe ge-
ichlagen bis es Ealt wird, unbd ivie die vorigen in die Crem-
form eingefiillt, fulzen gelaffen und gefturst.

Kaffee:Schaunt,

1 Roth aufgeldfter Haufenblafe in einen Weidling feihen,
12 foth febr fein geftofenen Sucker, 1 Loffel voll RKajfee=
Gffen einvibren, 1 Seitel su Schaum gejchlagenen Sdylag-
Obers ebenfalld einrithren, fobann wie die tbrigen einfitllen.

Marafdhino-Scharnt.

Man gibt 1 Loth aufgeldfter abgefeihter Haufenblafe mit
12 2oth Bucer in einen Weidling, rubrt 1 Kaffeebedyer!
Marafdyino nebft 1 Seitel Schlagobersjchaum ein, und be:
hanbdelt e wie das obige. 3




Marajchino mit @ntti feutti.

Der Scaum wird gang fo wie der votige verfertiget,
parein 1. Kaffeetaffe voll wirflicht gefchnittener {chwer in Jue
cer gefottener Frudyte eingemifdht, fobann wie bdie anbdern
eingefullt,

Crdbeer-Scharm.

Cine Kaffeetafle durd) ein feines Sieb paffirter Erd-
beeven in einen Weibling geben, 1,, Pfund feingeffofienen
Sucker nebft 1 Loth aufgeldfter Haufenblafe und 1/, Seitel
Sdylag-Obersfhaum einvithren, und wie vor einfiillen, fulzen
laffen, und ftirzen,

Marillen-Schaum.

Hierzu wird 1/, Pfund Marillen-Marmelade mit 6 Loth
feingeftofenen Jucter und 1 foth aufgeldfter Haufenblafe
gufammen aufgeriihrt, bid e8 anfingt dicE ju twerden, wo
vann 1 Seitel Schlag-Oberdjdhaum eingertihrt und er fo wie
bie obigen verfertigt wird.

Oberdfchaum in Pidquit-Krnfte.

LBon 1/, Pfund BVanigliezucfer, 6 Dottern, 6 Loth
Mehl, von 6 Klar dem Scnee wird eine Pisquit-Mafja
verfertigt, auf jwei Badbleche Mefferviiclen dick aufgeftri-
hen, das eine mit geviebener ChoFolave didyt beftreut und
beide blafigelb gebacfen. Dann werden felbe vom Vackbled)
geldjt, und auf einem £ihlen Orte mehreve Stunden vor dem
Gebraud) etwas feucht angiehen gelaffen, damit fie die Refche
bes Backens verlieren und fidy beffer fchneiden laffen.

Hievauf wird von einer der beiden eine Sternform in
ber @rofe des Bovens der einjufiillenden Sturskafferole ge-
{dynitten, und mit der Slansfeite um Boden gelegt, mit der
goeiten werden bdie verbliebenen Dreiectfldchen ausgefullt,
und jwar mufien diefe gelb fein, wenn der Stern fdymwar; ift.
©obann werden von beiden beliebig breite Streifen gefchnit-
ten, und aus diefen durdy gegenfeitig fdhiefe Schnmitte gleich

18 *
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grofie Dreiecke geformt, (je Eleiner diefe find, beffo beffer
nehmen fie fich aud) mit welchen die ganje Sturgkafjevole aus-
geflittert wird, fodap immer einweiffes und fchwarzes Drei-
eck fich mit den Kanten beruthren.: %

Wenn' die Cafferole ausgefittert iff, wird fiefing €is
eingefept, mit beliebigem Obersfchaum gefilit, und fo durd)
mehrere Stunden im €is ftehen gelaffen, fobann wenn der
Schaum abgefeibt ift, um Gebraudye geftirzt.

Baniglie-Schaum ohne Haufenblaje.

Hiegu muf man 1 Maf Schlag=Obers eine Stunde vor
bem Gebraudy ind Gid einfesen, furz vor dem Gebrauche
mil1/, Pfund BVanigliczucter ju einem Schaum {dhlagen, dann
biefe Maffa in eine ausgehohite Pisquit-Torte, {panifde
Windtorte ober Grillage einfullen und fogleih zu Sifdye
geben,

Obers. Blance manger mit Schaum.

1/, Pfund Mandeln absiehen, fehr fein fiofen, mit
Obers etmas negen, 21/, Seitel Obers mit diefen unteribe-
ftandigem Rithren Fochen, dann auskihlen und ausdrilcten.
$Hat man davein 2 Loth aufgeldfter Haufenblafe, 12 Loth
feingeftofienen Wanigliegucker, und eine halbe Schlag-Obers-
fhaum eingeriihrt, fo muf man €8 in eine in Eis eingefete
Form wie befannt einfitlen, fulzen unbd ftirzen.

Schattivie Mandel-Blanc manger.

1/, Dfund abgezogene Mandeln werden geftofien, mit
etwad Dberd genest, mit einer Maf DObers, einem ganzen
Stangel Baniglie, 1/, Pfund Jucter gefocht, dann dburd) ein
Sud) gedriicktund 2 Loth aufgeldfter Haufenblafe eingerabrt.
Hat man dann dieMafja ind Theile abgetheilt, einen mit Alter-
mesfaft, einen mit @hofolabe, einen mit Kaffeceffens, und
den vierten mit Orangenfchalenfaft gefarbt, fo wird eine
Deflain-Sulzform mit Mandelohl ausdgefchmiert, ins Eis
eingefest, fobann diefe Maflen beliebig nett eingefitllt, und
jede diefer Einfiillungen gut fulzen gelaffen, ehe eine gweite
tarvauf fommt, )




77

Blanc mangera la Haflée.

Bu diefer muf man 1 Seitel falten Obers mit & Loth
feingeftofenen Sucers und 1 Seitel fhwarzen abgejeihten
RKaffee mit einem Bievtel Pfund Jucker jedes abgefondert, n
einen Sopf gebens 2 Loth aufgeldfter Haufenblafe nehmen,
wovon 2 Sheile in Den Kaffee und 1 Theil in bas Obers
eingertihrt wetrben.

Dann wird eine mit Mandeldhl ausgefdhymierte Suls-
form ing Gis eingefest, und von einev diefer Gattung Maffa
Fingerdick eingefiillt, fulzen gelaffen, fodann bdie zweite Fin-
gerdicE davauf gegeben, uud fo wiederholt verfahren, bis
alled beendet ift, wo e8 dann ungetunkt gefitivt wivd.

Mandel-Milch-Blane manger.

1 Pfund Manbdeln, worunter 20 bittere {ind, mup man
24 Stunden im Wajfer weidyen, abzichen, fehr fein ftofen,
mit Waffer etwad nesen, mit 3 Seitel Waffer durdeinander
tiihren, unbd durd) ein Such durhpreffen; dannd/, Pfund feinge-
ftogenen ucker, 2 Loth aufgelofter Haufenblafe gut einrih-
ven, wie gewdhnlid) einfillen, fulzen, und fifzen.

Gejulztes Chaudeau,

Wenn man 12 Gierdotter und 2 Loth aufgelofter Hau-
fenblafe in einen glafivten Zopf gegeben, I Seitel Wein mit
/> Pfund Sucker Fochend heiff werden gelaffen, und in dieje
bie Gierddtter eingefprubelt, und. folange gefprudelt hat, bis
felbes fteigt, fo wird e8 weggeftellt bis e falt iff, und wie
gerwdhnlich eingefallt, gefulzt und geftiict.

Demfelben fann bei vem Durdymifchen audh ein Kaffees
becher voll Rhum beigegeben rerden.

Orvangen-Schaum,

1, Pfund Fucker wird mit 1 Seitel Baffer gefodyt,
baf 8 wie ein Syrup dick ift, von 3 Orangen und 3 Limo-
nien ber Saft eingemifdyt, aufgefocht, und bevoredvom Feuer
weggenommen wird, von einer Orvange die Schale fehr fein
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gefdynitten, hineingeben, worauf man e jugedecft Nberfihit,
feibt, und 1 Roth * aufgelofter Haufenblafe dazu gibt. So-
dann wird eé in ein Schneebecken gegeben, diefes ing i
eingefesst, diefe Majja mit einer Schneeruthe darein vollfom-
men ju Sdaum gefd)lagen , und dann in eine in Eis ein-
gefeste Fovm eingefiillt, gefulzt, und wie befannt geftiivst.

~ Von Klaren Sulsen.

Marajchino-Sulz.

Diefe wird auf folgendbe At bereitet: Auf eine Halbe
Magform werden 2 Loth Haufenblafe wie gerodhnlidy aufges
Ioft, fobann in eine gut verjinnte Gafferole eine halbe TWaf-
fer und 1/, Gierflar mit einem Silberldffel gepeit{cht, bis
e6 fdhaumt, worauf man 1 Pfund von dem feinften Sucker
davein gibt, und bid jur SHalfte verFochen [(aft.

Dann wird 8 mit dev Haufen blafe inein Porzelain-Ge-
fchive, weldyed eben fo viel halt, al3 die Gridfe ded Mobels
bendthiget , durd) ein Haartuch {o audy von 1 Limonie
ber Saft ohne su preffen eingefeibt, dann dad Jud) abge-
nommen, 3/, Bouteille Marajdhino eingegoffen, diefed mit
einem Silberldffel durdygemijcht, und das noch Fehlende mit
febr reinem Waffer nadhgegofien. Nun witd diefe Mafja Lof-
felweife in eine in Gi8 eingefeste Sulzform eingefillt, und
burch 4 Stunden auf einem Eihlen Ovte gefulzt, dann wor
pem Gebraudye in laumarmes Wafjer getunft, und auf die
bazu beftimmte Sdujjel gefturst.

Limonie-Sul3.

Wird fo wie die obige jubereifet, und ywenn der Jucker
fchon fertig gefodht ift, wird von einer Limonie die duferft
gelbe Sdyale abgefdhalt, in den Jucker gegeben, eine Biertel
Stunbde abfeitd ftehen gelaffen, gefeibt wie die obige, dann
von wei Limonien det Saft eingemifcht, gut durchgemifdt,
eingefullt und gefulzt.

Orangen-Suls.

Mann nimmt bhiezu auf eine halbe Mafform 5 Oran:
gen, weldye nidyt bitter find.
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Renn der Sucker wie oben gefodyt ift, voird von 3 Orans
gen die dufferfte Schale mit einem feinen Meffer abgenoms
men, in den Jucker gegeben und fonft aber gang wie die vor-
hergehende verfertigt, nur mit dem: Untericyiede, ibaf von
piefen 5 Orangen der Saft duveh einen Filzfack [laufen ge-
laffen, und mehreve Stunden ftehen gelaffen witd, damit er
fidy fest und nidyt tribe wird.

Dann wird der gefeihte Saft, der Suder, die Haufen-
blafe und von 1/, fimonie bder Saft zufammen Ddurdge-
mifdyt, eingefiillt, und gefulzt.

Fritchtenfaft-Sul.

Auf eine halbe Mafform ein hald Pfund ucker wie
vot Fochen, 2 Loth aufgeldfter Haufenblafe, von 1 Limonie
pen Saft wie vor davein gebem, gut durchmifchen, abfeits
ftellen, dann eine Seitel-Bouteille beliebigen Fritenfaftes
nebft einigen Sropfen Alfermesfaft einmifdyen, und wie be-
tannt verfertigen. :

Rhum-Sulz.

Rird wie die Limonie-Sulz verfectiget, nur wird hieyu
beliebig viel Rbhum eingemifdt.

Punjch-Sulj.

RWird auch wie die Orangen-Sulz aber nur von 3 Orans
gen gubereitet, abfeits geftellt, bann % Kaffeeldffel feinen
Hollander-Thee davein gegeben, und fo einige Minuten ju-
gevectt ftehen gelaffen, darauf abgefeiht, und ein Raffeebed)-
lein Rhum gut eingemifcht, dann auf befannte Avt ver-
fettiget.

éBuniiné : Suls.

1 Pfund Sucder und bas oben angegebeme Quantum
Haufenblafe mufi man wie oben angegeben fodhen, 2 Bani-
glie-Stangeln in Stice {chneiden, in den Jucker DHineinge-
ben, und gugedeckt bei Seite Falt werden laffen.




Sn felbed wird dannvonl Limonie der abgefeihte Saft,
fo wie auch der von einer fein aufgeldften Cochenille rvein
abgefeihte Saft gegeben, und gut durdygemifcht, wo felbes
von lesterem eine {dhone hochrothe Farbe erhdlt, worauf es
entweder in den dazu beffimmten Sulzglafern oder wie die
ubrigen in Formen gefulzt wird.

Giefulzted Compot.

&8 werden Dfirfiche, Birnen und Aepfel in nette Sypal-
ten dreflict, bei einigen bie ©tangel belaffen, in Limonie-
waiffer mit bedeutend viel Jucer febr weif und weich, wie
aud) die Swet{dyfen, Marillen und Ringlotten aber blof mit
Bucter und Waffer gefodht, zugedectt, Falt geftellt, Dann auf
ein Sieb ausgelegt, abtropfen gelajfen, und eine Limonies
Sulzmafla bereitet.

Hierauf wird eine beliebige Sulzform ind Eis einge:
fept, Mejferriicten dict von diefer Limonie-Mafla eingefiillt,
gefulat, bann mit rohen Ribifeln, Grdbeeren, Himbeeren
Weidhfeln, Kirfchen, Stadpelbeeren (Agras) ober grimen
Manbeln fehr zierlicy belegt, und mit einigen Sropfen Sulz
befeftiget, dann erft ein grogerer Theil Sulz baruber gege-
ben, gefulzt, fodbann mit bden obigen Frudhten an der Sei-
tenwand ierlich Farbenpaflend belegt, dartiber eine Sulz-
maffa gegeben und fteif werben gelaffen, und biefed fo oft
wiederholt, bis der Mobel voll ift, wovauf ed gefulzt und
gefticzt wicd. i J

utti feutti-Suly.

€8 wird eine Marafdhino-Sulzmafia wie vor angege-
ben, beceitet, in eine Sulzform 1 Theil davon eingegoffen,
gefulzt, mit nett yugefchnittenen fdhwergefochten Sucker-Frich-
ten 3. B. Sdwargen und braunen Nuiffen, rothen und gel-
ben Quittenfpalten, Melonen, Stachelbeeren, Weidhfeln; Ha-
gebutten, Durrlingen, Angelien, Ringlotten, gelben Mira-
bellen u. f. w. ber Woden jierlich belegt, mit einigen Jvo-
pfen Sulz befeftigt, fobann gany mit Sulz tberzogen, fuls
gen gelafien, und fo wiedberholt verfahren, und ganglidy vers
fertigt’ wie bie anbern.
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Gejulzte Wepfel.

Dentfche Mafdyansfer Wepfel muf man abfchdlen, aus-
hoblen, mit Limoniefaft abreiben,daf felbe weifi werden, dann
5 Pfund Suder, 1 Seitel Waffer und von 1 Limonie den
@aft fochen, den Sdyaum vein abnehmen, die Aepfel ein-
legen, etwad weid) fochen, fodann audlegen und jugebeckt Ealt
ftellen.

Der Zucer wird mit 1 Loth aufgeldfter Haufenblafe
geflart, in ein Gefdyice gefeibht, ein Theil bdavon in einen
glafernen in Gi8 eingefetsten Salateur Mefjeveiictendict einge-
fiillt, gefulzt, davauf die mit hellfdrbigem Gingefottenen ge-
fullten Apfel Fingerbreit von einander nett aufgelegt, mit
ver itbrigen Sulz-Najja gedeckt, gefulzt, und fammt diefem
@alateur ju Jifde gegeben.

Gefrorenes.

Gefrovener Schaunt.

1 Maf Schlag-Obers witd mit 1 Pfund feingeftofe-
nen und gefahten Jucer u einem feften Schaum am Eis ge-
{dhlagen.

Diefer Fann dbann mit Vanigliezucker, 1 Teller voll
pafficter Grdbeeren oder einigen Loffel vollaufgeldften Kavmel:
gucter oder Kaffeeefjens durchgemifcht werden.

Jad) biefem mupf man ed in eine Jiegelform oder Ge-
frievbuichfe einfiillen, biefe in ftarE gefalzenes Gig einfesen
und ebenfalld mit Gis decen.

Die Jiegelform witd aber in Flufpapier juerft einges
wicelt und dann iné Eis eingefest.

Seftilirst wird ed wie die Sulzen.

Baniglie -Gefrorenes.

Sn 1 Map guten Obers gibt man 15 Dotter, 1 &
Sucker, cin halbes Stangel in Fleine Sticke gefdhnittenct
Baniglie, vihre 8 am Feuer big fidy dad Gi bindet, paf-
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fiert e8 burd) ein Sieb, und peiticht esmit einer Schneeruthe
bis e falt wird.

Die Gefrierbiihfe ritd friher in ein dagu beftimmtesd
Gisfchaffel in febr ftarf gefalzenes €id eingefet , Die aus-
gekiiplte Maffa eingeflillt, fo durdh eine halbe Stunbe ftehen
gelaffen, wo man dann nady rechtd und linfs ju drehen anz
fangt.

Renn fidh das Eis fest, fo with der Sdhaffelzapfen
abgenommen, bag Waffer ablaufen gelaffen, und abermals
mit Elein jerhacitem gefalzenen frifhen €id nadgefullt.

Wenn 8 anfdngt auf den Seitenwdnden der Biichfe
eine Meffertiicken dicke Krufte su beFommen, fo wirb es mit
einer Dazu beftimmten Holzichaufel herabgefdert, fodann
sugemadht und abermald gedreht; wenn es anfdngt dik zu
Yoerden, witd e8 fehr fein geriiprt, und abermals gedrebt,
dann von dem Seiten = Rand hevabgefrazt und gleid) gefiri-
dyen, ver Decfel mit €is bedeckt, und fo burd) mebreve Stuns
pen frieven gelaffen. '

SKarnel : Gefrovenesd,

Ricd wie das obige bereitet, nuv flatt ber Baniglie
fommt aufgeloffer Kavmelzucter davein.

Kaffee: Gefrorenes.

Bei diefem witd in die obige Maffa ftatt der Baniglie
Keffecefens eingemifcht.
Ghofolade s Gefrovenes.

12 Selteln Ghofolade in einem halben Seitel Waffer
aufgeldft und ftatt ber Baniglie in die oben beftimmte Mafja
eingemifcht gibt oben benannted Gefrovenes,

Sdymanterl: Gefrovenes,

1 eoffel feines Mebl wird mit 1 Maap Dbers am
Feuer gerihrt bis e8 u fodpen anfangt, gut ausfodyen ges
laflen, 1 Pfund geftofenen Sucer datein gegeben nebit einer
Handbvoll zufammengebrdfelter Scdhmanterl, fodann augflh-
len aelaffen und mwie die andern verfertigt.
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Gefrovened mit Oberd und Crdbeeren,

Hiezu wird man 1 Pfund Juder mit 1 Seitel Waffer
Fodhen bis e8 anfangt dick ju verden, wo e8 bann ausgefiblt,
2 Zeller voll pafficter Erbbeeren nebjt einem Seitel guten
Dbers davein eingemifcht, fodbann mit einer Schneeruthe dasd
Sanze aufgepeitfdt, und wie befannt frieven gelaffen wicd.

Sritchten - Gefrovenes,

1 Pfund Jucer fochen wie den obigen, auskihlen,
vann eine Halbe Frudht 3. B. Crdbeeren, Himbeeren, Ribi-
feln ober mit den Kornen geftofene paffivte Weidyfeln nebft
dem Saft von 2 Limonien einmifdyen, mit der Schneeruthe
aufpeitfchen, und etroas Alfermesfaft davein geben, und
fobann tie befannt frieren lafjen.

Limonie: Gefrovenes,

3u diefem 1 Pfund Jucker wie vor fodyen, von einer
Limonie die duferften Schalen darein geben, fobann ausfithlen
laffen, naddem von 6 Limonien den Saft einmifdyen,
und bda8 Ganze durchfeiben, und frieven laffen wie die
ubrigen.

Orangen - Gefrorvenesd,

Wenn man 1 Pfund Bucer wie oben gefodhf, von 2
Drangen die auferft feinen Schalen wie aud) von 2 Oran=
gen und 6 Limonien den Saft eingemifht hat, {o wird eé wie
die andern gefeiht und frieven gelaffen.

Lutti frutti- Gefrovenes.

Man fann Orangen = oder Ananad = Mafla nehmen;
wenn diefe anfangt dick ju werden, fo gibt man Nifje, Quittens
fpalten, grine Manbeln , Weichfeln, Marillen in LWirfeln
gefdhnitten in die Mafja hinein, und [4ft es vollends frieven,

Ananad: Gefrovenes,

1 Pfund Jucer wird wie gewdhnlich geFodht, wenn fel-
ber etwas abgefublt ift, wird eine auf einem Reibeifen geriebes
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ne Ananas mit dem Safte von3Limonien vermengt, in den Ju=
cEer gegeben, felbes gefeiht, und wie die librigen frieven gelaffen.

Rodnarvin - Wepfel-Gefrovenes.

Sn 1 Pfund gefod)tén Suder, 12 SticE gefchalte gevies
bene und pafficte Rosmavien - Aepfel nebft bam Saft von
2 fimonien abrithren, und wie bie anbern verfertigen.

Melonen - Gefrovenes.

Gine paffivte Melone wird mit vem Saft bon 2 Limonien
und 1 Pfund Sucker cingertihrt und frieven gelafjen.

Alle diefe Gefrornen Ebnnenin beliebigen Formen, Frirch-
ten - oder Blumendeffaing, Pfeifen - ober Jiegelformen einge-
fiilit, diefe dann in Fliefpapier eingewickelt, in gefalzenes
Gid eingefest, und mit demfelben auch gut bedect werbden.

Nachdem fie fteif gefroven find, wird dad Papier
abgenommen, die Form in ein lauwarmes Wafjer getundt,
bas Gefrorene mittelft einer dreizactigen Gabel behutjam
beraudgenommen und auf einen Gisforhb oder Gib - Sdale
odber Schufiel aufgelegt, und mit Orangen = oder Kamelien=
Blattern zierlich belegt.

Giefrovenesd in Rolleauy.

Die Rolleaur, weldhe von der Hohlhippen - Maffa in
grofecer Form gebacken und aufgevollt {ind , werden mit
Sdymanter(-Gefrornem mittelft einer Juckerbacterfpribe, wel-
dhe einen Fingerdicken Anftecter hat, wie eine Wurft eindref
fict, bis felbe voll find. g

Dann witd eine grofie fhon Dbeveitete Sefrierbiichfe
iné Gis eingefesst, ein Bogen Papier, dev zu einem eben fo
breiten Streifen als dbie Rolleaur lang, sufammen gelegt ift,
bineingegeben, fodann diefe Joleaur darvauf gelegt, wm fie
leichter und unbefchavdigt hevaudnehmen ju Eonnen.

Penn fe vollfommen gefroven find, mwerden fie aufeine
Glasfdyifel, weldye mit ausgeftochenem gegaciten Papier bes
legt ift; aufgelegt, und fogleich u Sifde gegeben.
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Gigjchale betfetttgen

(&me grofie Gefrierbudhfe, meld)um Umfang die Grofe
einer Schitfel hat, in ftarfgefalzenes €15 einfepen, ein drittel
voll mit veinem Waffer fallen, nur eine Jeitlang ftehen laffen,
fo baf ein Papierdicfer Rand anfrievt; jebt wird das Wafler
audgeleert, bdie fich bildende Schale mit frifchen Fury vom
Stengel gepflicEten Blumen und Laub in einem Krang gierlich
audgelegt, wo man beim Ginfegen die Blumen efwasd an-
haudht, und fie jo mit bem Srengel nach einmarts um ben Eis-
rand herum feft anfrieven Idft.

Run wird dic Schale eben fo voll wie frither mit Wafe
fer aufgefillt, und frieven gelaffen, bis e8 eine fingerbicke
Rinde befommt, worauf man das Waffer ausdleert. Jum
Gebraudye wird "bie Sefrierbidyfe in {hmwadymarmes Bafjer
fdymell- getunEt auf eine mit einer Serviette gedeckte @cbw
pel gefturst, die Sdyale mit beliebigem Gefrornen geftillt,
und mit Laub jietlich belegt, wo dann die Blumen iie ein=
gewadyfen audfehen , wenn dburd) das Sunken der feine Cis-
vand fymilzt, und die Blumen aud dem i herausfehen.
Jedodh find gtﬁﬁtentbedﬁ folche Blumen gu wdblen, rie die
Georginen, Aftern oder Eleine in Keld) geformte Blumen-
gattungen.

Gisorb,

Wird gang wie dad obige behandelt und netfertlget,
nur wird blegu eine Korbform gewdblt.

Compots.

Aepfel - Compot mit Wepfelgelée.

Deutfche Mafdyanster- ober Tafet = Aepfel werden in
swei Stiicke gefdhnitten, die Kerne audgeftodyen, mit Limonie-
faft bie Sticke abgerieben, in Limoniewaffer, weldyes mit
febr viel Bucfer gemifcht ift, blanchirt, dann bherausge:
nommen und auf einer Schirfel zugedectt ausfibhlen gelaffen.
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In den verblicbenen Saft wird eine halbe Limonies
{dhale, 1 Stickdyen ganzen Jimmt gegeben, und fo Fury zu-
fammen Eochen gelaffen bi6 er fic) sufegen anfangt. Dann wird
er auf eine Schiifel gefeibt, gefulzt, die Aepfelin einen Krang
auf die dazu beftimmte Gompot{dyitfel angerichtet, und Dder
abgelaufene Saft dariiber gegeben, damit fie ein glingendes
Ausfehen befommen. Nun roird immer gwifchen groei Aepfel
ein Streifen von einem gefdhnittenen Gelée gelegt, Dap ed
wie gerunden ausfieht. ;

Birn - Compot.

Hierzu muf man Kaifer- oder Firgeles : BWirnen wah=
len, felbe zevtheilen, aushdplen, fchdlen und abreiben wie
die Aepfel, dann bland)iten, ben verbliebenen Saft aber
futz binften, die Birnen im Krang anridhten und den Saft
daruber geben.

Die Sdymalz- oder Dufaten - Birnen werden nidt zer-
theilt, fondern blof von unten auégehoblt, fonft gans fo be=

hanbelt.
Wrivfich - € ompot,

Merden chenfalls in 2 Sheile zerfchnitten, vom Kern
befreit, mit Limonienfaft und Suder wie obige gefocyt, fo .
auch Marillen und Zwet{chEen, und eben fo angeridytet.

Sranbdfifcher Wepfel: Salat,

Rosmarin= oder Jaffet - Aepfel febr fein blattlicht
fchneiben und ing Limoniewafjer geben.

Sn den Saft von 1 Orange und 1 Limonie werden ei-
nige 2offelooll Tofayer Wein gegeben, mit feingeftofenem
Buder abgeriihrt, auflofen gelaffen, dann bdie blattlicht ge-
{hnittenen Wepfel auf ein Sieb aufgelegt, daff fie gut ablau-
fen, rorvauf man fie in einen Weidling gibt, den Saft dar=
auf giefit, gut durdyeinander mifdht oder {dhwingt, bann auf
einem dagu beftimmiten Salateur anvidytet, und den Rand
mit gefchnittenen halben Orangenfdyeiben belegt.

Orangen: Salat,

Die HOrangen muf man in Mefferciicken dide Sdyeiben
fdyneiden, mit feingeftofienem Sucer didyt beftveuen, einige
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Minuten gugedectt ftehen laffen, damit fic) der Bucfer ein-
faugt, dann die groperen Sdcyeibenauf einem Salateur im
Kranj fibereinander, die Fleinen entgegengefept eben fo legen,
die Mitte aber mit den Eleinften belegen, und auf deven Mitte
eine in Sucker gefochte Weichfel geben fo wie den abgelaufes
nen Saft Loffelweife baritber auftragen. ;

Gefitlites Orvangen - Compot.

Orangen, von benen man oben ein Wldttden abge-
fchnitten und felbe audgehdhlt hat, werden aufs €is gegeben,
mit einer Orangenfulymafia gefillt, gefulzt, fodbann in belies
bige Spalten oder Scheiben gefdmitten, angerichret und mit
Orangen - Laub belegt.

Diefe Eonnen audy in Streifen eingefullt werden, wenn
man die Hélfte der Maffa beliebig farbt, und immer, wenn
von einer Gattung Maffa der eingegoffene Streifen fteif ge-
ywotden iff, den anbern darauf gibt und fo voll anfitllt und
fulgt, dann auf einer Schifel mit in Spalten gefdynittenem
Drangenlaub belegt.

Cingefottene  Compots.

Bivien - Compot,

Die balbreifen Kaiferbitnen mup man in der Mitte
burchfchneiden, fo baf- an. jeder Halfte der Stangel darvan
bleibt, bie Kerne aushdhlen, abfchdlen, mit fimoniefaft
abreiben, uerft in reines und dannin Eodyendes Wafer wet-
fen, fochen, bis fieweid) yu werdenanfangen, wotrauf man {ie
mittelt eines Packldffeld herausnimmt, in faltes Wafer gibt,
und dann auf einem Sieb ablaufen laft, 1 Pfund Jucer mit
1 Groffeitel Waffer bis zur Hdlfte einfocht, und wbers
Eablt,
Sind die Witnen in die dazu-beftimmten Dunfiglafer
mit einem Silberldffel bié zum Halfe des Glajesd eingelegt,
fo bag der Stdngel aufwdrts und die Schnittfeite einmwdrts
fommen, fo wird von dem gebiihlten Sucter fo viel daviber
gegeben, daf felber daviiber zufammen gebt, worauf es mit
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einer gemweichten, gut audgewafchenen, mit einem Juche ~abge:
trocEneten: Hergblafe gedectt, mit. Spagat: feft verbunbden,
die Gldfer in die dazu befimmten Lainwandfdcel, oder in
Gemanglung diefer in Heu eingeftectt, fodann in einen Kef-
fel gefteltt, mit Ealtem Waffer fo weit alg die Frudyt geht,
aufgefitllt und gugedeckt auf die heifie Platte geftellt werden.
Wenn e6 aber ju Eodien anfangt, wird blof der Dectel abge:
nommen, bamit die Blafe nidyt fpringt, eine Biertel Stunbde Fo=
chen gelaffen und dann zugebectt bei Seite geftellt. Wenn {ie
abgeEublt find, muf man fie berausnehmen, vein abyvifchen und
auf einem febr Liftigen trofenen Orte aufbewabhren.

~ Die Dufaten:, Sdhmalz- und Musateller - Birnen
werden aber nidht zertheilt, fonft aber gang fo behandelt wie

bie obigen. <
SKivjchen und IBeichieln,

Beive Gattungen mitffen von guter Qualitat, frifh und
bei ‘trocEener Witterung gepflitckt, die Kirfcyen fehr fdhmars,
und die Weidyjeln grope Waldweidyjeln fein, dbann muf man
aud ibnen bie Stangel augziehen, in Dunftglafer geben, auf
¢in Glas voll Kirfchen 3, und auf ein Glag voll Weidyfeln 6
Loffel voll jdywer geFodyten ucker geben, und vie die vori-

gen verfertigen. bt
Priviiche,

Hiezu miffen halbreife Gavten=Pfivfiche genommen
werden, da die Weingarten Pfirfide gerne braun werden,
felbe in der Mitte von einander {hneiden, bdie Schalen nett
abbreffiven, mit Limonie abreiben , in £alted dann in fodyen=
bed Waffer geben und auf der beiffen Platte blandyiven.
Wenn fie ju fdhwimmen anfangen, werden fie heraudgenoms:
men, in Ealtes Waffer gelegt; von da auf einem Sieb ab-
laufen gelaffen, und wie die Birnen gefullt. Sind fie aud)
mit Sucter voll angefitllt, fo werben fie gefotten, und eben
fo aud) dbie Marillen behandelt.

Melonen:Spalten.

Das weichfte aud der Mitte und die @d)d[e von . einer
balbreifen Melone abnehmen, das fejte in nefte Spalten zu-
oreffiven, und gang fo wie vor die Pfirfiche behandeln,
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Nosdmarin: Aepfelfpalten.

Diefe muf man in nette Stiicke oder Spalten {dhnei-
ben, gubdreffiven, auf 12 Stict Wepfel 1 Pfund Sucker mit
einem halben Seitel WafTer bis ju einem @vrup fdhwer Fodyen,
bie mit imonie abgeriebenen Aepfel theilweife darein legen,
Eohen, bis fie durcifichtig werben, fobann auf einem Sieb
audlegen und auskithlen, wie aud) den guriicEgeblicbenen Su=
cler. Dann werden die Aepfel in Dunfigldfer gefullt, der

Sucker dariiber gegeben , wie vor in Dunft gefocht und vers
fertigt. '

(Stﬁne Melonenfpalten mit Ciiig abgefocht.

Bie bei den vorigen die Kernfdhale, woran das grine
bleiben mufi, herausnehmen, in Focdhendem Wafjer blanchirven,
auslegen, auf ein Pfund folde. Spalten 1 Halbe Wafjer,
ebenfoviel Effig, etwas ganzen Jimmt, Gemwiivznelfen undLimo-
nienfdyalen dick anfodyen laffen, dann den Sucker feiben, in
einem Ginfiebbecfen aufftellen , die: Spalten darein legen,
und big fie durchfichtig find, Eochen laffen, dbann ausfiblen
und iwie die vorigen in Dunft verfertigen.

Sthywer - Cingefottencs,

Quittenfpalten als Comypot.

Su diefem muf man Quitten-Aepfel oder Birnen abfchd-
len, nett gudrefiiten, ing Lemoniewafler einlegen, dann in
Limoniejuctermaffer weidy blanchiren, fobann in faltes Waf-
fer geben, aus diefem auf einem Sieb ablaufen laffen, in
Glafer fillen,' {dywergefodhten Sucker dariber geben und
wie' die andern in Dunft verfertigen.

Auch Eonnen felbe beim Kodhenin Sucker mit Kochenillen
voth gefdrbt und in weifen fdyroeren ucker eingelegt werden.

19
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oo DAnanad: Spalten. ¢

. Diefe werden mit Jucker. abgerieben;; ¢twas blandyee,
in, Mefferticendicke; Scheiben. gefchnitten in Glafer:gefullt

und iwie die Dbigen vevfertigt.
NRinglotten. .

- Won den halbreifen Ringlotten werden die Stangel
¢tivad geftust, dann die Ringlotten mit einer FederEielfpibe
¢tivas geftupft, damit {ie Oeffnungen befommen , ‘wotauf
wan - felbe 3weimal ing Ealte Waffer geben, mit dem, 3iveiten
Waffer aber in ein heifies Meffing-Cinfiedbecken einfitllen
und warm werden: laffen mup. sialafe gk

1 Pfund Sucer wird hievauf mit 1 Seitel Wafjer bis
ex- Blafen macht, gebodyt, durch eine halbe Stunbde uberEiblt,
bie Ringlotten auf einem Sieb ablaufen gelafjen, in bew wat=
men - Sucer - hineingegeben , in. weldyem man fie .Durdy 4
Ctunden auf den warmen Herd ftellt und wedyjelweife heip
werben, - dann auf einem Sieb ‘ablaufen 1at, in Dunfi=
gldfer: fillt; davitber einer fhrergetochten Juctev gibt und
wie bie-Bovigen verferfigt. © . ik of

Griine Mivabellen.
Selbe werden wie biesfting[ottén eingefotten.
Gelbe Mirvabellen,

Diefe in Dunftgldfer filfen, barfiber fchwergeFodyten
Buder geben und wie_die Vorigen verfertigen.

Bwetichfen in Ejjia.

Hiersu muf man 5 Pfund done frifdye Swetfchfen
fammt den Stangeln nehmen, mit einer Feberkielfpige ftup-
fen und in ein irdenes Gefdyive gebern. .

Sobann wird 11/ Pfund Sucker mit 1 Seitel Effig;
etvas Jimmt, Muskatnuf, Gewiuznelfen und Neugewinz
gefodyt, auf die Seite geftellt, abgefchrectt, Falt werdén ge-
laffen und tiber die Swetfdyfen: gegeben. So' ftellt ‘man fie
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uber die Nadyt "abfeits’, feiht fie dann ab, wornady ¢ dick
eingefocht und uberfiblt, 'vie Swetfdyfen davein gegeben,
beif gemadht und abermals falt geffellt werben. Sind fie
dann in Glafer geflllt und verbunden, fo werden fie wie die
Andern verfertigt. !
S find 3u Wildpret-Compots verwendbar,

- Miifje,

 Diefe mufjen vor Johanni gepflickt, bann mit einer Nabdel
durdhftochen ; in ein frifthes Waffer gegeben, fo durdy 12
Jage jeden Zag gweimal frifches Waffer davauf gegeben,
vap- fie gang fchwary wetden, wovauf fie in einem Ginfied=

becten mit faltem LWaffer durch 25 Minuten gefocht, abge- .

feibt, bann n frifhes Waffer und aus diefem in einen gla-
fivten. Sopf gegeben werden, ey, ]

- 1 Groffeitel Waffer muf man mit Mustatnuf, BVani-
glie, Gewitrznelfen, Neugewiivg, weldyes man in ein Lein-
wanbdfacel bindet, Fochen;: daindasg Gewiirz herausnehmen,
1 Pfund Juder mit diefem Gewlivy bid es8 VBlafen madht,
Eodyen, bann uber die Ndffe’geben, weldye man tber Nadht
abfeit8 ftellt, bann' abfeibt, jut dem abgefeihten Saft jedes-
mal ein Stitck Jucker qibt, fodann Fochen 1aft und fo durdy
oret ' Tage jeden Fag wie oben fodyt. Am b, Tage werbden

bie Niffe mit dbem Jucker vollfommen aufgefodht, ausge:

Eublt ) 'in Dunftglifer gefillt' und iwie die Andern in Dunft
gefotten,. ' 0 ' ‘ - :
Stachelbeeren (Agras.)

Nadhydem man die grunen halbreifen grofen Agras der
Lange nady aufgefdmitten, mit einer dagu beftimmeen HOHI(-
Nabel vie davin befinblidgen Korner audgeldft hat, muf man
ben Wgrad in ein  Cinfiedbecken , worin Fochendes Waffer
ift;; bavein “tqudyen und durdy & Stunden am Herd ftehen,
von Jeit zu Jeit Fochend beif werben lafjen; . sugleic) damit
etwad fdhutteln, ‘dann mittelft cines Packldffels herausneh:
men . (inkaltes Waffer geben und abfeihen. = 1 1l

ciigat mans bann L Pfund. Gueker: mit 1 Seitel Wafjer
big ev. Blafen 'madyt, gefocht und aberfuhlt , fo merden bdie
19 *
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abgefeibten Agras hineingegeben, ber Nacht auf einen lau
warmen Herd geftellt und wie die Nuffe verfertigt.

SchiwergeFfochte Quittenfpalten,

Die Quitten-Aepfel oder Birnen abfdyalen, in nette
Spalten gudreffiten und Eochen bis fie ziemlid) weid) find, dann
dbfeiben unbd in einen glacivten Topf einfirllen,

Nun wird 1 Pfund tberfiblter fdhwergefodyter Jucker
tber bie Frudit gegeben, und fo liber Nacht auf einem war-
men Orte fteben gelaffen, bann abgefeibt, in den Saft 1
Stick Jucker gegeben, felber gefodyt, iberEihlt und uber
bie Jrucht gegeben, fo durch 6 Sage verfahren, Das lepte
Mal aber mit bem Saft vollfommen gefocht , Dann ausge:
Fibit, in Gldfer gefillt, und in Dunft gefotten.

Sollen die Duittenfpalten voth werden, fo wird aufge:
(5fte Kodyenille beim lesten Auffodyen eingemifcht und gut
verfochen gelafjen, :

- Diivrlinge.

Halbreife. grofe Dirtlinge muf man in Fochend heifies
Waffer einige Minuten geben bis fie etwad weidy find, bie
Kerne etweder ausdrircken obet aushohlen, (jelbes fanu auch
vor dem SKochen gefhehen), bann abfeihen, in L Pfund
{dywergefocyten ausgeuiblten. Sucker geben, fo durd) drei
Tage mit Beigabe eines Stick Juckers wiederholen , das
Tepte Mal aber vollfommen auffodyen, audtihlen, famme
dem Saft in/@il&fer fillen und wie befannt in Dunft {ieden.

Spanijche Weichfeln.

LBon diefen werden die Kerne audgehohlt, aufd Pfund
Weichfeln, 1 Pfund Sucker mit 1/, Seitel Waifer {dywer ge-
fodht bis ev Blafen madht, fobann ausfiblen gelaffen, die
Weichfeln davein gegeben und fo durd) einige Stunden auf
einem warmen Hevde ftehen gelaffen.

Qft dann der Saft abgefeibt, fo wird: ein Stitck Jucker
in denfelben gegeben, febv gah gefocht, damit ev feine {dyone
Sarbe halt, die Weidyfeln davein gegeben, einige Minuten
Fodyen gelaffen, fo beif als mdglidy in Slafer geflilit, nach
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brei c%agen mit gelodyertem Papier verbeckt oder in Dunft
gefodt, ;
Schtvergefochte Piivfiche, Melonen und
Miarillen.

Siemlich reife Vfirfiche, Melonen und Marillen werden
in nefte Spalten zubreffirt, in einen Porzelaintopf gegeben,
pann 1 Pfund {dhwergefodhter Jucker auf 1 Pfund foldye
Frucht uberfuhlt, dariiber gegeben, jugebectt ftehen gelaffen,
und den andern Jag abgefeiht. In den abgefeihten Saft
witd 1 Stict ucker gegeben , fochen gelafjen, der Schaum
abgenommen, etwad uberfihlt uber die Frudyt gegeben
und fo burch 3 Jage wieberholt, am 4. Tage aber die
ruchte mit aufgefodyt, austiblen gelaffen, in Glajer ge-
fullt und yoie die BVorigen verfertigt,

Marmelade vou Marillen.

Die Marillen miffen befonders veif fein, dann werden
fie abgefdalt bie Kerne audgeldft, die Mavillen paffict, auf
1 Pfund foldyer Marmelade 1 Pfund feinen Juder etwasd
geftofien, in ein Ginfiedbecten gegeben, und auf eingm Wind-
ofen unter immermabhrendem Rubren gefocht, bis fid) ber-
fublte Sropfen von diefer Maffa fulzen, worauf e8 etwas
tiberfithlen gelaffen, fo heif als moglid) in Ginfiedglafer ge-
fullt, und fo brei Tage offen fteben gelafjen witd, damit felbe
oben eine Haut beFom mt, dann werden fie mit likelicht gefto-
cdhenem Papier verbunden und an einem Eihlen Orte aufbe-
wabrt. :

Himbeeren-Marvmelade,
Diefe werben paffict, gefodht und aufbewahret gany
wie die obigen. =
RibijelzMarmelade.
Wird ebenfovie die vovige verfertigt,
Swetfchten-Marmelade,

Diefe werden etwas blanchivt, damit fie fid)y leichter
paffiven laffen, dann wird auf 1 Pfund foldyer Marmelade
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12 foth Limoniegucker genommen, gefodht und wie die an:
dern verfertigt aufbemabrt.

Diirrling-Marmelade.

MWenn die veifen Diwrlinge pafjive find, witd auf 1 &
folcyer Marmelade 11/, Pfund Jucker mit 1 Seitel Waffer
gefocht, bis er Blafen madyt, fodann die Marmelade davein
gegeben, gefodht, und aufbemwahrt wie die obige.

%mnuésimatmetqbc.

Die gany veifen Ananad am Reibeifen veiben, auf 1 &
pafficte Ananas 3/, @ Sucker mit 1/, Seitel Waffer bis am
Kaden Eochen, die Marmelade Davein geben, dann in Dunfi-
gldfer fiillen, und eine Wiertel Stunde in Dunft Fodyen.

Weelonen-Marmelade.

: RBon veifen WMelonen wird das wafferige abgenommen,
vas veife abev paffirt, auf 1 & foldher Marmelade ein
Balb 7 geftofenen Jucker gefod)t und eingefullt, und wie
pag vorige in Dunft gebodht. -

Ninglotten-Marmelade.

Die reifen Ringlotten werden paffict, und auf 1 & fol-
cher Marmelade ein Bievtel 72 geftofenen Juder eingemifdht,
unter fortwahrendem FRubhren gah gefocht, und wie Ddie
Bwetjchen = und Marillen-Marmelade aufbervahrt.

IBeintranben-Narmelade.

Blaue Weintrauben. werden abgevebelt, gah gefodyt,
bann paffict, auf 1 @ hievon ein Wiertel Pfund Jucker gdb
gefodyt, und aufbemwabrt wie fdhon oben gefagt wurde.

Ribijel-Gelée.

Diefe werden audgepreft, bder Saft durd) einen Fils-
jack laufen gelaffen und auf1 Pfund foldyen Saftes drei Bievtel
Dfund feinen Sucker fehr gah gefodyt. Sodann laftman zur
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Probe einige Sropfen auskihlen; wenn fich dieje gleich ful-
sen, fo werden die Ribifeln wie oben in Glijer gefullt, 3
Tage offen audgebithlt, und dann mit Papier verbunden.

Gange NRibifeln.

Diefe muf man groffdrnig wdhlen, und mittelft einer
Scheere vom Stdngel abftugen, dann mit: einer dazu be:
ftimmten Nabel die Kodrner aushdhlen, (Fdnnen aber aud)
darin bletben) auf 1 & Ribifeln 1 & {dywer gefochten Ju=
Eer nebmen, und iiberEithlen. $Hat man dann bie NRibifeln
bineingegeben , und etmwas aufgefodyt, fo werden fie bebut-
fam auf ein Sieb ausdgelegt, der Saft gab eingefodt, wenn ev
anfdngtfich su ibetfulzen, die Ribifeln hineingegeben, und nody=
malg efmad aufgefocht. Sind’ fie uberfiihlt, fo mwerden fie
fo'heifi alg mdglich in Gldfer gefillt und wie die vorhergehen:
ben verwahrt; ndmlid) 3 Tage offen  gelaffen und dann
verbunden.

: Grdbeerfaft jum Gefrovenen.

Die frifdy gepfliicEten Walderbbeeren muf man durd) ein
Sieb paffiven, auf 1 Seitel foldyen Saft drei Vievtel &
fein geftofienen Sucer geben, burd) eine Stunbe tlihren,
bann in Dunit fieben.

Himbeer-, Marillen= und Ribifeljaft wird ebenfo wie
bag obige behanbelt,

Erdbeerfaft ju Sulzen.

Wenn man 1 & frifhe Wald-Crdbeeven in 1 & fdywer
gefodyten , fest wieder Eodyenden Jucker gegeben Dat, wird
felber durdy 1 Stunbde iibevEiihlen, fodann duvd) einen Filz-
jack laufen gelafjen. _

Diefer pafficte Saft witd in Glifer gefullt und in
Dunft gefotten. Aufeben diefe Avt Eann der Saft von Hime
beeren;, Sibifeln und Direlingen verfertiget werden. ,

Weichfelfaft.

: Malb-TWeidhfelir werden fammt den Kernen gé]’tuﬁen, ,
jont wie dervorige Saft in Suckereingefod)t und verfevtiget.




. Gegohrener Simbeerjaft,

Der aud .@im: ober Erdbeeren geprefite @aft witd in
einem Keller gahren gelaffen, dann durd) einen Filjfac? ge=
feipt. Auf 1 & foldyen Saftes wirtd 1 Pfund Sucer ein-
gemifdyt, fehr gabh gefodht, fodann fiberEiblt, und in Gldfer
gefullt, wenn er falt ift, mit Stopeln und Blafen vermadyt,
und im Keller gut aufbervahrt.

Himbeer-Abguf.

Bu diefem mup man 1 Maf véife Himbeeren mit 1
Seitel Cffig abribren, einige Tage auf einen Eiblen Ort
ftellen, burdy einen Filsjack feiben, ein Seitel jolhen Saft
mit drei Biertel Pfund Jucker gah Fodyen, bis er dicklidt
wird, davauf abjdydumen, Ealt flellen, und wie die obigen

in Bouteillen einfiillen, verftoppeln und im Keller aufbe=
wnbreu

Himbeer-Saft tn Natura.

Auf ein Pfund Himbeeven witd 1 & Sucker genommen
bie Himbeeren in” Dunfigldfer gefitllt, der feingeftogene
Sucker darauf gegeben, die Oeffnung mit einer Blafe ver-
bunden, fobann drei Wiertel Stunden in Dunft gefotten.
Wenn es falt geworden, fo witd ed auf ein Sieb audge=
leert, Der abgetropfte Saft durd) einen Filzfact paffice,
bann in Gldfer gefullt, verfiegelt und im Keller aufbe:
wabrt, 2 ,

Angejesiter Ieichjelfaft,

TNadydem man die Whaldweichfeln von bden Stingeln
befreit, fammt den Rernen geftofien und an einem Elihlen
Drte durd) 48 Stunden in einer gut verzinnten Gafferole
fteben gelaffen bat, werden fie burdy einen Bilzfack laufen
gelafjen, die Wouteillen drei Biertel voll aufgefitllt, und
auf eine Halbe foldyen Saftes dreiBiertel 7 geftofienen Jus
cer, etwas Gewiznelfen und Simmt in ein Stuckdyen Lein-
wand *gebunbden, bineingegeben, in der Sonne ourch 14
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ZTage diftilieren gelaffen, dann felber wie bie vorigen ver
wabrt und jur Verfertigung bes Weidhfelweined verwendet.

Hifermes: @aff. ki

Jur Bereitung desfelben muf man die veifen Allermes-
beeren abrebeln, preffen und durdy einen Filzfact laufen laf-
fen. Auf ein Seitel folchen Saftes wird 1 Pfund geftofenen
Bucker genommen, etwas aufldfen gelaffen, von zwei Limo-
nien der aft davein gegeben, fehr gdh gefodyt, und wenn
er Diclicht su werben anfangt, in Gldfer gefullt, sugeftopft
mit Blafe uberbunden, und wie die andern verwahit. = -

Majchanster - Aepfelfaft.

40 Sticte deutfhe Majchanaler werden abgefdhdlt, in
@palten gefdhnitten, in einem Ginfiedbecken mit 2 Maf Waf-
fer weich und fehr gdh geFodyt, durdh ein Sudy gefeiht, dann
bareint/aPfund Jucter gegeben, worauf man ihn nodymals fehr
gdb bis er dicklicht wird, fochen, ben Schaum abnehmen, nach-
bem in Glafer fullen und in Dunft fieden muf,

LQuitten-Kafe.

Die Duitten- Aepfel oder Wirnen werden hiegu abge-
fthalt, in Spalten gefchnitten, in Limonie - Wafler mit Ju-
et etwas iberfocytund paffirt. Auf ein Pund Quittenmar-
melabe wird man ein Pfund {dywergefochten Sucker nehmen,
15 feingefchnittene Limoniefhale darein geben, durdymifdyen,
unter fortodhrendem Rihren febr gdh Foden, fo dap e8
fich 3u einen Klumpen bilbet, weldyen man in eine mit Man-
veldhl ausgefchmierte mit Jucker beftaubte Bifchofform ein-
fillt, oben dicht mit ucker beftreut, fber Nacht in einer be-
veits ubevEublten Robre trocknet , fobann ftiirst und auf eis
nem Fihlen fehr liftigen Ovte nodymals vollfommen aug:
ttocknen ldpt.

Soll diefer Saft roth fein, fo wird er vor dem Ein-
fillen mit etwas Kodyenille oder Alfermedfaft gut gemifeht.
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g %d\:ﬁbziéﬂ)&ﬂtﬁel‘abe in Dunft gefocht.

Sebr frifdy gepfluckte Pavadeisd = Wepfel werdben vom
Stangel abgenommen, in Fodjendbes Wafjer gegeben, mit-
telft eined Packldffes gleich heraudgenommen , auf ein Sieb
gegeben; und jeder mitelft eines Eleinen Drucked von dem in
fich haltenden Waffer: befreif, dann paffivt in Glafer gefillt,
und in Dunft gefodyt. -

H %a}:abeié;ﬁ)tarmetabe mit Jucker.

Die von Stdngeln abgeldften Aepfel blandyiven, paf-

fiven ie die obigen, auf 1 Pfund folder Marmelade 1/, &
Buder geben, felben Fochen, dann wie die Marillen - Mar=
melabe einfullen und vermwabhren. :

Parvaveis:Aepfel in Ciiig, eﬂ';?ﬁf.ﬂ%’x

| Die frifdypfliiciten Parvabdeis = Wepfel “werder in' ein
Ginfiedglas gegeben, geFodhter unb audgefiiplter Effig dav-
tiber aufgefilit, mit ausgelaffener Kernfette 1berzogen, und
mit einer Blafe vermacht,

Paradeid - Wefpel in Lajjer eingelegt.

Hierzu werden die Paradeis - Aepfel in Weinbldtter
eingewidelt, in ein' dazu beftimmtes Fafjel gegeben, mit fri-
fchem Baiffer aufgefitllt, fodbann alle Tage zweimal mit fii-
ihem Waffer gewedyfelt.

Weichiel - Efiig.

Fenn die TWalb - Weichfeln vom Stangel befeeit find,

werben fie geftofien, eine Flajche 1/5 aufgefitllt, nebft etmwas
Jimmt einige Gewlrgnelfen und darauf ein ecdhter Wein-
effig gegeben, gut vermadyt, dann in der Sonne - diffiliven
gelaflen bis fid) die Frucdt jum Bobden legt, worauf man eé
burch einen Filzfack feibt, in Bouteillen fullfund gut ver=
binbet.
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. Himbeer: Gyiig..

Die Flafde 17z voll mit Himbeeren fillen, iind Wie
oben blop mit Cffig anfeben. B P e

Bertvam- Gifig.

Auf 10 Mah ecdhten Weineffig muf man 50 Biifchel
Bertram, 2 WBitfchel Pimpernel, 2 Bifchel Kovbelfrant, 2
Bitfdhl LimonieFrdutel, etrwas Promingen, - einige  Bifch!
Peterfilie, 2 Stic Holunderblithe nehmen,: diefes auf ei:
nem Bret ohne Sonne etwasd trocdnen; damit fie. etrwasd zahe
werden,.  worauf . bie, Wldtter .von. den Stdngeln befreit,
in eine groge Flafthe  nebft 20 Kornern; RNeugemwiy, eben
fo viel Gewirgnelfen, Pfeffer, einer Muskatnuf und Jng-
ber, einer Limoniefd)ale; einer Mefferfpite Allaun gegeben wird.
FRun wird der Cflig dbaraufgefillt, gut verftopft, und fo an
Der Sonne bis fid) diefe Krduter jum Bobden fesen, diftilict,
darnad) durd) einen Filzfack gefeiht, in Gldfer eingefilllt
und verwabet. : 7 a2 e e

Senf eiﬁgu{’odjen.

Drei Halbe Weintrauben - Moft - muf. man. in cinem
neuen gut audgebrennten Topf mit & Loth Juder bis jur
Padlfte Fodyen, den Sdaum abuehmen, dann eine Limonie-
fchale, 10 Stk Gemwiignelfen, eben fo. viel RNeugemwiirz und
Pleffer, 1 Stacdden Jimmt und Muskatnuf, in ein: Lein-
wandflecter] einbinden, in ben, Ffochenden Moft geben, 5
Minuten mit auffochen laffen, bdann 7 Loth fifies und eben
fo viel Witteres Senf:Mehl (welches fchon zuvor gefabt
fein . muf) in einen glaficten Sopf oder Weidling . geben,,
die Halfte von dem Fodyenden Moft einvithren, und, fehe fein
abriibren, barnady die andeve $dlfte Fochend einmifchen,
und rubren bi8 ev falt ift,  wovauf et in Flafchen gefillt ,
gut verftopft und auf einem Eibhlen Orte vermabhrt wird.

Sleine GurFen einfegen.

Diefe miffen bei trocfener Witterung gepflickt, vein
abgewafdien, mit einem Tudh efwas getrocknet ,  fehr. ftark
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gefalzen;, gut burdyeinander gefdhwungen und fo 2 Stunden
in @aly liegen gelaffen, Dann auf ein Sieb audgelegt iwevs
ben, bamit bas Salz ablauft.

Run werden drei Theile Weineffig , ein Theil Wafjer,
auf eine Maf 3 Stuc Charlotten, 3 Stuct Rockambolen
gefodht, und dann herausgenommen, flatt biefem aber von
jeber Gattung Geriliry 10 Korner hineingegeben und mitFochen
gelaffen. Nadhy diefemmuf man gum Boben der einzufitllenden
Gldafer etwas Surfenfrautig, mebhrere Studden Paprifa
und darauf eine Lage Gurfen geben, fofort uber halbvoll
anfillen, dann wieder mit Krdautern und Paprifa decden,
und die Gldfer bis jum Halfe anfitllen, wiedber mit Kedutern
becten, ben gefodyten ausgefiblten Gffig fammt dem Se-
wiirg bavitber geben, gut verbinden und verwabren.

Spatrie einlegen.

Der halb veife Kufurug wird von den Bldttern und
Franfen abgeloft, in Salzwafjer {hwady blanfdyivt, bann
beraudgenommen und in faltes Waffer gegeben.

QBon hieraud muf man ihn auf einem Sieb ablaufen
laffen, eben fo Karviol bebanbeln, dann nett zudreffirte
@hampignons in Limoniewafjer abFodyen, fleine Goldriben
mit' einem Schaterivmeffer  zudreffiven und Fodyen, Eleine
Guren reinigen, falzen, und den CEffig wie vor bei den
Gurfen Fodyen, fo wie audy Gharlotten, Rocdambol und
fleinen Bwiebel etwasd mit aufrollen lafjen.

Run wird in die dazu beftimmten Dunfigldfer zum Bos
den Gurfenfrautl und Paprida gegeben, das vorbenannte
in bad Glas nett eingelegt, fo aud) die Charlotten und okam-
bol nebft  etwas blandyirten groben Erbfen, fobann wie
bie ‘Guvfen behandelt und vermadyt, und zum Rind-
fleifd) vermwenbdet.

Griine Fifolen in Salzwaffer eingelegt.

Feine Fifolen mup man abfdden, in ein Faffel, defjen
Boden mit Weinlaub ausgelegt ift, zweifingerdict auffuullen,
mit etwas Saly beftreuen, und fo wiederhohlt voll auf-
fitllen, dann mit einem Deckel zudecken und mit einem Stein
befchweren.
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Wenn bdiefe gebraudyt werden, miffen fie friiher augs

gewafdyen werden.
Fifolen in Ejjig.

Die Fifolen werden nudlicht gefdynitten, in Salzmaffer
weid) blandyitt, in Ealted Raifer gegeben, abgefeibt, hierauf
Cffig wie bei den Gurfen gefodht, ausgefiblt, bie Fifolen
in Gldafer gefillt, der gebodyte Gffig dariber gegeben und
oben mit feinem Debl itberzogen, worauf fie verbunden und
auf einem Eiblen Orte aufbewabrt werden.

> &ie werden jum Rindfleifch mit Oebl und Pfeffer ge-
geben.

Feine griine Erbjen frocfnen.

Feine und frifhe Erbfen muf man in Fodyendes Waffer,
wenn fie audgeldft {ind, geben, gleidy abfeiben, mit faltem
Waffer abfdymwammen, bdann auf ein Tud) heraudgeben,
auf einer warmen Herdplatte mit einem Sudy reiben, daf fie
vollfommen trocknen, dann in eine Sdhadytel geben und mit
einem geldcherten Deckel gudecken. : ;

Wenn felbe verwendet werben, mifen fie nodmals
blandyivt, in bie Eurze mit griner Peterfilie und Sucer ver=
Eodyte Butterfauce gegeben, und bevor fie ju Sifche Fommen,
aqud einige Loffel voll Sypinattopfen dajugegeben werden,

e AL
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