Preunte Abfhethma.

Bonw den Cremem

Ereme in Bederhn.

Auf  ein gemnf)nhdf}c% Crémebedierl Oberd wird ein anfeI
poll BVanilleguder und zwei Eierdotter eingefprudelt, das Bedjer!
boll aufgefiillt, in Faltem Waffer ugeftellt und fo eine Viertel-
ftunde zugededt, in Dunft jehr langfam gejottenr, dann audgefithlt.
Crft danm wird e8 auf's Ei8 geftellt, damit e8 vollfommen Falt
foird, wovauf man e8 fammt dem Bedjerl zu Tijdje giebt.

Das obige Quantum Oberd fanun aud) mit Chocolade, Kaffee,
geftofertert Pafel- und gewdhnlidhen Nitffen, bitteren Deandelu,
frither aber aufgefodit und durdygefeiht, danm wie oben mit 2 Ciex-
pottern-und gewdhnlichen Suder abgejprubdelt und verfertigt werden.
Dann fithrt die Crome nad) dev Beimifdung 3. B. von Chocolabe,
RKaffee 1. |. w. den Nanten.

Raffee-Conferven.
5 Deciliter Obers, 1 Deciliter fehr ftarfer Kaffee, 16 Dotter,
20 Defagr. Banilleguder werden qut abgefprubdelt, durd) ein Haar-
fieb gelaffenr, in cin Conjervenbecher! eingefiillt und tm Dunit
eine  Biertelftunde gefocht, entiveder warm oder in Gi8 geftellt
und falt fervirt.

Auflofuug der Hanfenblafe.

2 Defagr. fleingefdnittene, reingewafdene Houfenblafe in
4 Deciliter Waffer, 7/, Theile davore etnfoden und hernad) durd)
ein feine8 Haartud) laufen Ilajfen, aber ja nidt audbdrehen.

Gefdaumte bittere Aandel-Eréme.

5 bittere und 20 fiife abgezogene Mandelrr werden fehr fein
geftofenr, mit 2 Deciliter Obers fodjent gelaffen, audgedviidt und
diefed Oberd mit 5 Gierdottern und 14 Defagr. Buder am Feuer
gevithrt, big fid) die Eier binden und e8 die Dide hat, um einen
verfehrien offel zu Deen, worauf ed durd) ein feined Sieb in
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einen Weitling paffit, 2 Defagr. aujgeldfte Haufenblaje u Der
shigen Greme dagugegeben und felbe o lange gerithit ivird, big
¢8 anfingt did au twerden und volffommen falt it.

Suvor wird Y, fiter Sclagobers in einem Beden eine
Gtunde s Gig geftellt, jodamn zu ecinem fehr feften Sdaum
qejthlagen, in bie Créme eingevithet, worauf eine Créemeform it
Meandeldl andgefhmiert, ind Gi8 eingeftellt, die Creme eingefitllt
und fo einige Stunden an ecinem falten Orte im Ei8 jtehen
gelaffen wivh; einige Minuten vor bent Gebraudye twird die Form
i lamwarimes Waffer getuntt und auf die dagu beftimmte Sdiffel
geftitrat.

fKalte Raffee-Créme.

4 Deciliter fehr ftarfer Raffec werden mit Obers. gentifdyt,
24 Defagr. BVanilleguder, 12 Dotter zufamimen abgefprudelt, aif
der Platte o lange gefprudelt, bis die Maffe dik wird, durdy
ein Haarfieh in einen Weitling gegeben und langjam gevithet, bi3
e8 dtberfiiflt ift, fodbaun 4 Defagr. Haujenblafe Dineingegeber,
pon 6 Deciliter Schlagobers ein fefter Shnee gefdhlagen, ie
Grome mit der Scmeeruthe Gineingerithet, in dic in Gi8 geftelite
Korm eingefitlt und 3—4 Stunden fjtehen gelajjen.

Gefulzte Mup- oder Hafelnuf-Créme.

10 Defagr. Nitffe- oder Hafelniiffe werden mit etwas Oberd
jehr fein geftofen, mit 4 Deciliter Obers durd) ein Tud) gut
Durchgeprefit, damn 2 Defagr. Paufenblofe aufgeldft und 7 Dotter
bagu gegeben, 3u Crome gefprubelt, beliebig Suder jugegeber wnd
qevithet, bi8 o8 ausgefiihlt ift, 5 Deciliter Ober8{dhaunt dagit=
gegeben, in die in Gig geftellte Form eingefiillt und juljen gelaffen.

Ananas-Creme.

Man giebt von eingefottertem Anamad 4 Halbe Eievjdalen boll
Saft, 4 Dotter, 2 Defagr. Haufenblafe in einemt Topf und
fprudelt ¢8 auf bem Herd zu einer Créme und giebt e3 im eiren
Weitling. Wenn ¢8 falt ift, mifdht man 4 Dectliter Shlagoberd
a1 Sdjaum gejdlagen Hinein, fo aud) die Hetnwitrfelig gejdnittenen
Unanas, viihrt 8 gut durdeinander, giebt ¢3 in die in Gid
qeftellte Form und lift e8 3—4 Stunden fulzen.




faffee-Créme.

4 Deciliter ftarfer Rajfec mit Obers gemifdyt, 25 Defagr.
Banillesuder, 12 Dotter werden jufammen abgefprudelt, auf die
Platte geftellt nnbd toieder gefprudelt, bi8 e did wird, durd) ein
Daarfied in ecinen Weitling, 4 Defagr. Haufenblafe fo lange
gerithrt, bis e8 falt ift, dann 5 Deciliter Schlagobers 3u feftem
Sdnee gefdlagen, die Crame mit der Schneeruthe eingerithrt und
in die in Cig geftellte Form eingefiillt und 3—4 Stunben julzen
gelaffen.

Karmel-Creme.

Wird dic obige Maffe genommen und mit einigen Loffeln
boll aufgeldjtem Kavmelzuder gemijdit.

Yanille-Reis mit Erdbeeren.

Dievyr muf man 14 Defagr. Neid mehrmald Yeif aus-
wajden, felben nebft einem Stangel Vamille in 1 Liter Fodendes
Dberd einfodjen und fehr did anfodjen faffen, dann die Vanille
herausnehnen unbd Den Reid auf eine benette Reifform einfiillen,
worauf e8 ausfithlt auf bdie dazu beftimmte Sehiiffel geftiivt wird.

Nun wird auf 4 Deciliter pajfirter Erdbeeren 40 Defagr.
feingeftofener uder genommen, beibed in cine Gefrierbiidyfe,
tweldie am €i8 eingefest ift, eingefiillt, weldhed man danm eine
Halbe Stunde am €i8 vithvt und in die IMitte Ded vorbenannten
Reifdens anvidtet und fervist.

Reis mit Créme.

14 Defagr. Rei8 muf man in Geifem Waffer ausdwajden,
in 4 Deciliter fodendes Ober8 weididicf anfoden und anskiihlen
lafferr, Dann 2 Deciliter Obers, 6 Cierdotter, 20 Defagr. Banille-
guder dareingebenr, am Feuer viihren bid fidh diefe bindem, und
Ivie vor, 4 Defagr. aufgelbite Haufenblofe zu der Créme tn cinen
Weitling geben, did vithren, dann erjt den audgefithiten Reis dazu
etntithren.

Qat man 4 Deciliter Oberd am €8 ju Sdhoum ge-
{dlagert und in da8 Gamge eingeriifhrt, fo it e8 wie vor ein-
gefiillt, fulzen gefaffen und geftitest. Rann aud), wenn ev geftiirzt
ift, mit bajfivten, am €8 mit Juder aufgerithrten Erdbeeren itber-
ogen mwerde.




Englifche Tréme.

3 Deciliter fehr guten Wein, 15 Cierdotter und 25 Defagr.
Buder 3u cinem Chaudean fprudeln, bid er ju fteigen anfdngt,
dann abftellen, fprudeln, bi8 er falt wird, worauf 4 Defagr. anf-
qeldfte Oaufenblaje eingefprudelt, von 3 Deciliter Schlagoberd am
Gis ein Shaum gejdhlagen und in dag Chaudean gut eingerithet
und in eine Crémeform wie die bovigen eingefiillt mwitd.

Whybs mit Rum.

Nadydem man 2 Ovangen und 1 Limonie anf 40 Defagr.
Buder abgetrieben, felben geftofen und in ein Scneebeden nebjt
4 Orangen und bon 4 Limoniten den Saft, 18 Cierdotter,
9 Deciliter tweiffer Wein und 1 Deciliter Rum  gegeben Hat,
ird e8 am Windofen u eimem fehr diden Schaum gefchlagen,
vort 6 Eiwoeiff ein fehr fefter Schnee eingerithrt und bom Feuer
weqqeftellt. Hicrauf werden 3 Defagr. aufgeldfte Haujenblaje
eingemifcht, mit Der Schmeevuthe gefdhlagen, bi& e Yalf tourd,
und iie Die vorigen in bie Cremeform eingefitllt, julzen gelafjen
und geftiivzt.

Haffeelchannt.

2 Defagr. aufgelbfte Hanfenblafe in einen Weitling feihen,
20 Defagr, fehr feingeftofenen Juder, 1 Loffel voll Kaffee-Eifens
eintiifren, 4 Deciliter Ju Shanm gefdlagenes Sdlagobers eben
fall3 einvithren, fobann ywie die ifibrigen einfiillen.

=5 T Marasdyinofdynunt.
Man giebt 2 Defagr. aufgeldter abgefeihte Hanfenblaje mit
20 Defagr. Juder in einen Weitling, vithrt 1 Kaffecbecherl
Marasdino nebft 4 Deciliter Schlagobersjdhaum ein und behanbelt
¢8 wie dad obige.

Gefulster Mnpfdhaum.

28 Defagr. Dafel- oder Wallniifie ftoft man mit 2 Deciliter
Oberd und driidt fie Hiters durd) ein Tud) wie Pandelmild),
giebt 8 Defagr. aufge(bfte Haufenblafe dazu, jdldgt 4 Defagr.
Buder und 5 Deciliter Schlagobers zu Sdoum, fitllt ¢8 n eime
mit Bigeuit ausgelegte Form und laft e5 in G5 julzen.
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Mavasding mit Tutti frufti.

Der Saunt wird gan fo wie der vorige verfertigt, Ddavein
eine Raffeetaffe voll witrfelig gefdnittene, jdwer in Juder gefottene
Sriidyte eingemifdyt, fodann wie die andeven etngefitllt.

Rulfifdye Torte.
20 Defagr. Buder mit 8 Dottern fehr flaumig vithren,
12 Detagr. Mehl und von 6 RKlar den Schnee einviihren, auf
ein bejdymierted Bled) mefferviidfendid aufftreichen und bacen, darm
mit einer glatten Form Blatter ausftedien und mit Cingefottenem
bejtreidpen, ein Blatt gleid) in die Form legen (mit der oberen
Geite hinunter) und in8 Ei8 ftellen, die Talte Crome oder Denm
Shaunt mit Haufenblafe Hineingeben, Hierauf oieder ein Blatt
und o fort 5- oder 6mal, bi8 man 8 fdliehli) mit Creme
fdliegt, dann 3—4 Stunben in Eis ftehen laffer, vor Ddent
Anvichten ftitvzen und mit verjdjiedener Davmelade verzieven und
gt Tijdpe geben.
Erdbeerenfdyaum,

Cine RKaffectaffe durd) ein feined Sieb pafficter Erdbeeren
in einen Weitling geben, 25 Defagr. feingeftofenen Juder nebft
2 Defagr. aufgelofter Haufenblafe und 2 Deciliter Sthlagobers-
fhaumt etnvithren und tvie vov einfitllen, fulzen laffer und ftiivzen.

Marillenfdyarmnt,

Dierzt  wevven 25 Defagr.  Marilfen-Marmelade mit
10 Defagr. feingeftofenem Buder und 2 Defagr. anfgelditer
aufenblafe sufantmen aufgeriihet, big e8 anfingt did zu werden,
toorauf 4 Deciliter Sdlagoberdfdharm eingeriihrt und er fo ivie
die obigen verfertigt toird.

Obersfdhoum mit Biscuitkrufe.

Bon 14 Detagr. Vanillezucer, 6 Dottern, 10 Defagr. Meht,
vemt Gcfee vorr 6 Klar wird eine Biscuitmaife verfertigt, auf
awoet Badbleche mefferviidendid aufgeftriden, das eine mit geriebener
Chocolade: Didyt beftrent und beide blafgelb gebacterr. Dann werden
fetbe vom Vadbled) qelbft und auf einem Fihlen Orte mehrere
Gtunbent vor dent Gebraudye ettwad feud)t angiehen gelafjerr, damit
fie die ejdje be8 Badens verlieven und fic) beffer fdhneiden laffen.
Dicvauf wird von einer der beiden eine Sternform in der Grofe
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D8 Bobend ber eingufiillenden Sturstafferole gefdmitten und mit
ber Glamgfeite su Bobden gelegt, mit der jiveiten werden die ber-
blicbenen Drveiedfléichen audgefitllt, und zioar miifjen diefe gelb
fein, wenn der Gtern {dpoary iff. Sobann werden pom Deidert
beliebig breite Streifen gefdhnitfen und aud Ddiefen duvd) gegen-
feitiq jdjiefe Sdmitte gleid) grofe Dreiede geformt (je Heiner diefe
find, befto Deffer nehmen fie fid) aud), iwomit die ganze Sturg:
Fafferole audgefiittert wird, o DaR tnmer ein weifed und jdivarzes
Dreied fich mit den Kanten beriihren. Wenn die Kafferole ausds
gefitttert ift, wird fie ind Gi8 eingefebt, mit beliehigent OberSjdaurm
gefiillt umd fo durd) mehrere Stunden im Ei8 ftehen gelaffen, fo-
Pann, wennt Hev Schaunt abgefetht ift, zum Gebraude gejtitvat.

Pauillefdyannt obhne Houfenblafe.

Dieqn muf man 17/, Qiter Sehlag-Obers 1 Stunde bor
pemt Gebraudie ind Gis einfeyien, furz bor dem Gebrauche mit
40 Defagr. BVanillezuder zu einem Schaum jdlagen, dann diefe
Maffe in cine ausqehifhite Biscuittorte, jpanijdje Windtorte ober
Grillage einfiillen und fogleid) su Tijdhe geben.

0)bers-Blanc-manger mit Sdhmun

95 Defagr. Danbelit abziehen, fehr fein ftofen, wmit Obers
¢twad neiert, 1 jhwachen Liter Obers mit diefen unter bejtindigemt
Rithren Lodent, darm austithlen und ausdviiden. Hat man dareir
4 Defagr. anfgelbfte Hanfenblafe, 20 Defagr. feingeftofenen BVanmilles
suder und 7 Deciliter Scilagobersidjaum eingeriihet, fo muf marn
e8 in eine in Gig cingefeste Fovnt twie befarmt einfiillen, julzen
und jtitvzen.

Sdjattiries Mandel-Blanc-manger.

25 Defagr. abgezogene Manbdeln werden geftofern, it etiwas
Oberd benept, mit 11/, Liter Oberd, einem ganzen Stangel Banille,
14 Defagr. Buder gefodht, barm durd) ein Tud) gedritdt und
4 Defagr. aufgeldfter Haufenblafe eingerithet. Hat man Dat
dic Maffe in 5 Theile abgethetlt, cimen mit Alkermesjaft, eimen
mit Chocolade, einen mit Kaffee-Cfjen, und ben pierten ntit
Orangenjdalenfaft gefdrbt, fo wid eine Deffin-Sulzform it
Mandelsl ausdgejdymiert, ind Gis eingefest, fodamm diefe Pafjen
befiebig mett ecingefiigt, und jede diefer Cinfitllungen gut fulzen
gelaffer, ehe eine zweite darauf fommntt.




Blanc-manger a la cafe,

Bu biefert muff man 4 Deciliter falted Oberd mit 7 Defagr.
feingeftofenem Buder und 4 Deciliter jdhinarsen abgefeibten Kaffee
mit 14 Defagr. Buder, jeded abgefondert in einen Topf geben;
4 Defagr. aufgeldfte Haujenblaje nehmen, wovon 2 Theile in
bet Waffee und 1 Theil in ba8 Obers eingeviihrt werben.

Dann wird eine mit Mandeldl ausgefdhmierte Sulzform
i3 Gi8 eingefest und von einer diefer Gattung Maffe fingerdict
eingefiillt, fulzen gelajfenr, jobann bdie zweite fingerbid davauf
gegeben 1nd fo wiederfholt verfahren, big Alles beendet ift, woranf
e8 danm ungetunft geftiivyt wird.

SMandeluild)-Blanc-manger,
!, Rilogr. Mandeln, worunter 20 bittere {ind, muf man
24 Otuynden in Waffer weicdhen, absiehen, fehr fein ftofen, mit
Laffer etivad megen, mit 1 Liter Waffer durcheinander rithren
und burd) ein Tud) durdypreffen; dann 14 Defagr. feingeftofenen
Juder, 4 Defagr. aufgeldte Haufenblafe qut einvithren, wie
gewidhnlid) einfitllen, fulzen und ftiryen.

Gefulstes Chaudean.

Wenn man 12 Cierdotter und 4 Defagr. anfgelsfte Haufen-
blafe in einen glacivten Topf gegeben, 4 Deciliter Wein mit
25 Defagr. Juder fodend feif werden gelaffen und in diefe bdie
Eierdotter fo lange eingefprudelt fat, bis fteigt, o wird e8 weg-
geftellt, bi3 e3 falt ift, und wie gewdlhnlich eingefitllt, gefulzt und
gejtiirgt. Demfelben famu bei bem Durdymijden and) ein Kaffee-
becjer boll Fum beigegeben werden.

Orangenfdyanm.

25 Defagr. Buder werben mit 4 Decititer Waffer gefocht, b3
er tie ein Gyrup bic ift, von 3 Ovangen und 3 Limonien der
©Gaft eingemifdt, aufgefodt und bevor e8 vom Feuer weggentomnen
wird, bon einer Orange die Sdale fehr fein gejchnitten, Hinein-
gegeben, wovauf man e& jugedectt ibertithlt, feiht und 2 Defagr.
anfgeldfte Daufenblafe dazu gieht. Sodbann wird 8 in ein Sthnee-
beden gegebent, Diefes ing i3 cingefett, diefe Maffe mit einer
Sdneeruthe darin vollfommen zu Shaum gefdlagen und dann
in eine in Gi8 eingefeste Fovm eingefiillt, gefulst und wie befannt
gejtiirzt.
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Ehoudem.

S einem Schneefeffel ober in etrent engen hohen Topf
werden 12 Gierdotter, 24 Defagr. Juder, mit Y, Liter LWeir,
mit einer Sdjnecruthe fo lange iiber dent Feuer gepeitfiht, bis
bie Maffe fdhiumt, fteigt und bid iitd; dod) zum Koden Darf
felbe wicht Fommen. Dasd gange wird exft Fnapp bor dem Gebraide
iiber Bigeoted in ciner Schitffel angeridtet.

Ruffifher Pudding.

12 Dotter, 10 Defagr. Banilleguder, 2 Defagr. i Mild)
aufqeldjte Daufenblafe, 11, Deciliter Obers 3u einer  Créme
forudeln, auskiiflen laffen, dann ettent {chwacjent halben Deciliter
Rum Hinein, donn 5 Decilifer Sihlagobers su Sdjaunt mit Der
Grome ufammernmifen, 7 Defagr. Rofinen hinein und in die mit
Biscuit ausgelegte Fovm einfitllen, cinige Stunden in Gis ftehen
Lafjen.

falter Cobinefs-Pudding.

10 Defagr. tiinfijdhe Nofinen, ehenfoviel Weinbeeven biintet
man it Suderivaffer und etwad Navasdjino auf, dantit {ie jajtig
werders und johneivet Bisenits in Fleine Stitde, Damn fiillt man
ort per Gréme mit bem Obersjdaum gemifht ein und belegt fie
nad) dem Sulzen mit den Biscuits, bie man i Dem gefponmencn
Buder mit Mazasdino gemifht getaucht Bat umd ftrent bon dem
Rofinert und eingefottenen Weidjeln daxitber. ©o madit man e
abwedifelnd in Ddrei Sdhichen und {6t o8 fertig fulzen. Jum
geftitrzten Pudbding giebt man Grome mit Oberdjdaum genjdt
ofe Haufendlafe auf dad G, vithrt e8 mit Marvaddyino und
choad Umanadfyrup und giebt 8 al8 Saice zum  geftiirzten
Pubding.

AP

Bon flaven Sulzem

Marasdyino-Sub.

Diefe wird ouf folgende Art beveitet: Auf eine Literform
werdent 4 Defagr. Haufenblafe ivie gernthulid) aufgeldit, fobann
in eine gut verzinnte Kafferole 7 Deciliter Waffer und */, Gi:
Har mit einem Silberfoffel gepeitcht, bisd 8 jdhiumt, tporauf mam
1. Rilogr. von bem feinften Buder davein giebt umd big juc
ilfte verfochen Lift.




Danu wird e8 mit der Haufenblafe in ein Porzellangefchire,
weldjes ebenfoviel halt, als die Grofe bes Diobeld bendthigt,
burd) ein aartud), fo aud) von eimer Limonie der Saft obne ju
preflen cingefeiht, dann da8 Tud) abgenommen, °l, Douteille
Marasdjino eingegoffen, diefed mit einerm Silberlvffel durdgemifcht
und Dbas nod) Fehlende mit fehr treinem Waffer nadgegoffen.
Jtun wird diefe Maffe Liffelweife in eine in Gis eingefette Sul3e
form eingefiillt und durd) 4 Sfunben auf einemt fithlen Orte
gefulat, danm vov bem Gebraude in lauwarmes BWaffer getunft
und auf bie dagie beftimmte Saiiffel geftiivst.

Ananas-Sul;.

"y Rilogr. Buder, 1 Qiter Waffer auf bie Platte ftellen,
ven Juder abfaumen bi8 er Har ift, 4 Deciliter Unanadfaft hinetn-
geben amb iibertithlen laffen, 6 Defagr. Daufenblafe  dazugeben,
burd) eine gefpannte Serviette laufert laffen und in bie in Gig
geftellten Formen eingiefien, einige Stunden in Eig fteben laffen
und ftiivzen.

Limonie-Sul;.

Wird fo wie die obigen jubereitet und, wenn der Buder
jdon fertig gefodyt ift, witd vom eimer Limonic die duferfte gefbe
©djale abgejdyilt, in den Suder gegeben, , Stunoe abfeits jtehen
gelaffenr, gefeibt wie die obige, dann von 2 Rimomien der Sait
eingemifdt, gut durdigemift, eingefitllt und gefulzt.

Orangen-Sul;.

Dear nimmt hierzu auf eine Literform 5 Orangen, welde
mdt Ditter {find. Wenn der Buder toie oben qgefod)t ift, wih
o drei Ovangen die duferfte Sdjule mit einem feinent Meeffer
abgenommen, in den Fuder gegeben, fonjt aber gany tic Die
borhergehende verfertigt, mur mit dem Unterfhiede, baff von
viefen 5 Ovangen der Saft durd) einen Filzlad loufenr und
mehrere Stunden fteben gelaffen werden mug, bamit ev fid) fest
und tritbe witd, Dann wird der gefeibte @aft, ber Buder, die
Daufenblafe wnd von !/, Limonic der Saft sufommen gemijdt,
eingefiillt und gefulzt.

Sriidytenfaft-Suls.

Anuf eine Literform 25 Delagr. Fuder wie oben foden,
4 Detagr. aufgelifte Haufenblaje, von eimer Limonic den Cait,
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mwie frither, Dareingeben, gut Durdymifdien, abfeits jtellen, dann 4
Deciliter, beliebigen Friichtenjaftes nebft einigen Tropfen Alfermes-
faft einmifden und wie befannt verfertigen.

Rum-Suly
Wit toie die Qimonte-Suly verfertigh, nur witd Hiersn beliebig
piel Rum eingemijdt.

Punfeh-Sul
Witd aud) wie die Ovangen-Sulz, aber mur bon  dret
Orangen subereitet, abfeits geftellt, damn 4 RKaffeeldffel feiner
Dolfdnder-Thee bdarein gegeben und fo einige Meimiten ugededt
fteben [affen, davauf abgefeiht und ein Raffeebecherl Rum qut
eingemifdht, Dann anf befannte vt verfertigt.

Panille-Suls.

1, Rilogr. Buder und bad oben angegebene uantum
Hanfenblafe muf man, wie oben angegeben, Eodjen, sivei Lanille-
Stangeln in Stitde fdmeiden, in den Juder Hineingeben und
bei @eite falt werden laffern.

St felbes wird dann bon einer Limonie der abgejeihte Sajt,
jomie aud) etwas Codenille gegebent und qut durdygemifdyt, wodird)
felbe8 von [feterer eine fdjne Hodjrothe Farbe erhdlt, worauf
¢8 entieder in Dem Dogu Deftimmien Sulzgldfern ober wie die
fibrigen i Formen gefulzt wird.

Gefulstes Comypot.

©5 werden Pfirfidge, Birnen und Wepfel in nette Shpalten
breffivt, bei einigen Dbie ©tengel Delaffen, in Limonienaffer,
mit bedeutend viel Buder febr iweif und weid), wie aud) Ddie
Buwetjderr, Deavillen und Reine-Claudesd, aber blof mit Sucer und
Waffer gefodyt, suqedect, falt geftellt, Dann auj ein Sieb andgelegt,
abtropfen gelaffert und eime Limonien-Sulzmaffe bereitet.

Hieranf wird eine beliebige Sulzform in Eig cingefepit,
mefferviidendic. von diefer Limontenmaffe eingefitllt, gefulst, dant
mit vofjen Ribifelnw, Crdbeeren, Himbeeren, Weidyfeln, Kirjdern,
Ctadyelbeeren (Ugrasd) ober gritne Manbeln fehr sierlid) Delegt,
mit eintqen Tvopfen Suly befeftigt, Dann erft etn grofever Theil
©uf; Ddaviiber gegebern, gefulzt, fodann mit Den obigen Friidien
an Der Seitemwand jierlid) farbenpafjend belegt, davitber eine
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Gulymaffe gegebert und fteif werden gelaffen und diefes fo oft wieder-
bolt, bid ber Wiodel voll ift, worauf e8 gefulzt und geftitrzt wird.

Trutti-frutti-Sul;.

€8 wird eine Mavaddhino Sulzmaffe, wie oben angegeber,
bereitet, in eine Sulzform etn Theil davon eingegofien, gefulst,
mit nett gugejdnittenen, {dmwergefodjten Juderfriidhten, 3. B.
jdoaraent umd  braunen Niiffen, rothen und gelben Nuitten-
jpalterr, Melonen, Stadjelbeerernr, Weidfeln, DHagebutten, Diirr-
lingen, Angelien, Reine-Claudes, gelben Mivabellen u. f. w. der
Boden zierlid) belegt, mit einigen Tropfen Suly befejtigt, fodann
garty mit @uly itbergogen, fulzen gelaffer und fo twieberholt
berfafren und gimylid) vevfertigt wie die anbevem.

Gefulzte Aepfel,

Deutfde Majdjanzger-Aepfel muf man abfddlen, aushshlen,
mit Rimonienfaft abreiben, Ddamit felbe tweif erbem, Ddamm
25 Defagr. Buder, 4 Deciliter Waifer und von einer Lbmonie
pert Saft fodjen, Den Schaum vein abnehmen, die Aepfel einleger,
etwas  weid) foden, fobann audlegen und zugededt falt ftellen.
Der Juder wird mit 2 Defagr. anfgeldfter Haufenblafe geflirt,
i ein ®efdjiry gefeiht, ein Theil dabon in eine gliferne, in
€i8 eingefepte Salaticre mefferviidendic eingefiillt, gefulst, davauf
vie wmit hellfavbigem Cingefottenen gefiillten Aepfel fingerbreit von
eimanber nett aufgelegt, mit der iibrigen Sufzmaffe gebedt,
gejult und fammt diefer Salatidre su Tifdhe gegeben.

P A A

Geiebrenes

Gefrovence Sdjanur,

1Y/, Riter Schlagobers wird mit !, Rilogr. feingeftofewem
und gefihtem Juder su einem feften Schaum am Gis gefdlagen.
Diefer fann dann mit Vanilleguder, einem Teller wvoll paffirter
Crdbeeren ober einigen Loffeln voll aufgelbitent Ravmelzuder oder
Raffee-Cffens durdigemijd)t werben. Nad) diefem muf man €3 in
cine Biegelfovin oder Gefrierbiid)ie einfitllen, biefe in ftark gefalzenes
€i8 cinfegienn und chenfalls mit Gig decen. Die Jiegelform wird
aber in FlieRpapier juerft cingewidelt und dann in'’s Gis ein-
gefest. Geftitvst wird e8 wie die Sulzen.

il
!
]
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Panille-Gefrorenes.

Sn 1Y, Qiter quten Oberd giebt man 15 Dotter,
1, Rilogr. Buder, ein halbed Stangel in Heine Stiide gefdmittener
Banille, vithet e8 am Feuer, bid {id) das Ci8 binbet, pajfivt es
burd) ein Gieb uud peitfdht 8 mit einer Schneeruthe, bi3 €3
falt wird.

Die Gefrierbiidfe wird frither in ein dagu beftimmtes Eis-
fihaffel in febr ftaxf gefalzencd €i8 eingefest, die ausgefithite
Maffe eingefiillt, fo durd) eime Halbe Stunbde fiehen gelaffen,
worauf man bann nad) red)td und linf3 zu drehen anfingt.

Wenn fih dag Ci8 fest, fo wird der Sdoffelzapfen abge-
nommen, Dag LWafjer ablanfen gelaffen und gbermald mit flein-
serhadten, gefalzenen, frifden €i8 nadygefiillt. Wenn e8 anfingt
auf e Seitenwinben der BViidhfe eine meffervitdendide Krufte
zu befommen, fo wird e8 mit einer bagu Beftimmten Holzjdaufel
ferabgefdhert, fobann jugemad)t und abermals gedreht; wenn e3
anfiingt di€ au toerben, wird ¢ fehr fein gerithrt und abermald
gedreht, dann von dem Seitenvande herabgefrapt und gleidgeftriden,
ber Dectel mit Gig Hebedtt und fo durd) mehrere Shunden frierven
gelaffen.

Karmel-Gefrorenes

wirh ie bad obige Dereitet, mur ftatt der Vamille fommt auf
gelbfter Rarmelzuder Davein.

Kaoffee-Gefrorenes.
Bei diefem wird in die obige Diajfe ftatt der Vanille Kafjee-
Cifeny eingemifdt.
@hocolade-Gefrorenes.

12 Beltel Chocolade in 2 Deciliter Waffer aufgeldft und
ftatt der Banille in die oben beftimmte Maffe eingemifdht, giebt
pben benannted Gefrorenes.

Schmankerl-Gefrorenes.

1 Qoffel voff fehr feines Mehl mit 17/, PLiter Ober8 am
Feuer geriihrt, 6i8 ¢8 su foden aufingt, gut audfoden lafjen,
U, Rilogr. geftofenen Buder Hineimgeben nebft einer Dandbvoll
sufornmengebrbfelter Schmanter!, fobann auskithlen lajfen und
iie die amberen berfertigten.

eﬁt:ber, Kodhbud, 18
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Gefrorenes mit Obers und Erdbeeren.

Hier wird man Y, Rilogr. Buder mit 4 Deciliter Wafjer
Yoden, 6i8 8 anfingt Dicf su werden, wenn 3 Dann audgelithlt,
swei Teller boll bofficter Crdbeeren mebft 4 Deciliter guten Oberd
barin eingemifht, jodanm mit einer Schneeruthe Da3 Gauge auf:
gepeitiht wird e8, wic befannt, frieven gelaffern.

Sriidyten-Gefrorenes.

1, Qilogr. Buder fodjen toie Dert obigen, ausfithlen, bann
7 Deciliter Frudt, 3. B. Grdbeeren, Himbeeven, Ribifel ober
mit Den Rbrmern geftofene, baffirte Weidjfeln nebft vem Sajt
bon zwei Limonien eimmifden, mit Der Schneeruthe aufpeitider,
etwad Alfermesfaft Hinein geben und fobann ivie befannt frieven
laffen.

Limonien-Gefrorenes.

Bt diefem Y, Rilogr. Buder iwie bor foden, bon einer
Qimonie die Guferften Shalen hinein geben, fodann ausfithlen
{affert, bont 6 Qimonien den Saft einmifen und dad Gamye
burdfeihent und frieven [laffen toie die itbrigen.

Orangen-Gefrorenes.

Wenn man 1/, Kilogr. Juder wie oben gefodjt, von 2 Drangen
bie Guferften feinen Sdalen, wie aud) von 2 Orongen und

6 Qimonien Yen Saft eingemifd)t Hat, fo wird e twie die anderen

gefeiht und frieven gelaffer.

Tutti-frutti-Gefrorenes.

Man fann Orangen- oder Ananadmaffe nehien; wenn
biefe anfingt dict 3u werden, fo giebt man Niiffe, Vuittenjpalten,
geiine Mandeln, Weidjeln, Marillen in Wiirfel gefdmitter, in
bie Maffe Binein und [dft e8 vollend3 frieven.

Aunanas-Gefrorenes.

U Rilogr. Juder wic mwie gewbhulid) gefodyt, wenn felber
ettoad abgefithlt ift, wird eine auf einem Reibeifen geriebene Ananad
mit dem Safte bon 3 Limonien vermengt, in den Juder gegeber,
felbed gefeibt und toie Die dibrigen frieven gelaffer.
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Rosmarindpfel-Gefrorenes.

Ju Y/, Kilogr. gefodjten. Suder 12 Stitd gejdydlte, geriebene
und  pajjirte Rodmarinkpfel mnebft Dem Saft von 2 Limonien
abrithrenr und vie die anbeven verfertigen.

Aelonen-Gefrorenes.

Cine paffirte Meelone wird mit dem Saft bon 2 Limonien
und '/, Rilogr. Fuder eingerithrt und frieren gelaffen.

Alle biefe Gefrorenen tonnen in beliebigen Formen, Fritdten-
pder Blumendeffing, Pfeifen- ober Jiegelformen eingefiillt, diefe
dami in FlieRpapier eingewidelt, in gefalzened Ei8 eingefest unbd
mit demfelben aud) qut bebedt werdem.

Nadydem {ie fteif gefroren {ind, wird dad Papier abgenommen,
pie Form in louwarmes Waffer getunft, Das Gefrorene mittelft
einer dreizadigen Gabel behutjam herandgenommen und auf einen
Gisforb, eine Eisfdale oder eine Sehitffel gelegt und mit Orangen-
ober Camelienbldtter jierlid) belegt.

Gefrorenes in Rouleaus.

Die Rouleauy, welde von der Hoblhippenmaffe in griferer
dorm gebaden und aufgerollt {ind, werden mit Sdmanterl-
Gefrovenem mittelft einer Suderbdderfprise, welde einen fingerdiden
Anfteder hat, wie eine Wurft eindrefjirt, big felbe boll find.

Donnt wird eine grofe, fdon beveitete Gefrierbiidie in Eis
eingefest, etn Bogen Papier, der ju einent eben fo breiten Streifen,
al8 die Rouleaur lang {ind, zujammengelegt ift, bineingegeben,
jobann diefe Rouleauy darauf gelegt, um fte leidyter und unbejd)idigt
beraudnehmen ju fonmen,

Wenn fie vollfommen gefroren find, werben fie auf eine
®lag|diiffel, - welde mit audgeftodjenem, gezadien Papier belegt
ijt, aufgelegt und fogleid) su Tifde gegeben.

Eisfdynle verfertigen.

Cine grofie Gefrievbiidfe, telde tm Umfange dvie Grife einer
Sdyiiffel hat, in ftarf gefalzened €i8 einfepen, ein Drittel voll
mit veinemt Waffer fitllen, nur eine Beitlang ftehen lafjen, jo
paf ein papierdider Jand anfriert; jest wird das8 Waffer aud-
geleert, Ddie {id) bilbende Sdale mit frifden, fury vom Stengel
gepfliicterr Blmen und Laub in einem Rrang zierlid) audgelegt,
wo man beimt Cinfegen, die Blumen etwad anfaud)t und fie o

: 18*
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mit dem Stengal nad) einwdrtd wm den Eidrand Herum feft
anfrieren [4ft.

Run wird die Schale ebenfo wvoll wie frither mit Waffer
aufgefitllt und frieven gelaffen, bi8 e8 cine fingerdide Rinde be-
“fommt, toorauf man bad Waffer audleert. Jum Gebraudpe 1ird
die @efrierbiidhfe in [hmwadjwarmes Waffer [dymell getuntt, auf
eine mit einer Serviette gedectte Schiffel geftituzt, die Scyale mit
Pelichigem Gefrovenen gefiillt und mit Laub sterlich belegt, wo
pann die Blumen wie cingewadfen ausdfehem, oenn durd) dad
Tyunfen der feine Gidrand {dmilt und die Blumen aud pem €i3
feraugjehen. Jebod) find griftentheils folde Blumen Fu mdhlen,
wic bie Geovginem, Uftern, ober Ffleine, Feldhfrmige Blumen-

gattungen.
Eiskoth.

Iird gany wie Das obige behandelt und verfertigh, mur wird
biesu eine Rorbform gewdblt.

rrrrrr s

Compotesd.

Aepfel-Compote mit Aepfel-Gelée.

Deutfde Mafdhanzger- oder Taffettpfel werden in zwei Stitde
gefdhmitten, bie Kerne ausgeftodjen, mit Limonienjaft pie Stiide
abgerieben, in Qimonienwaffer, weldyed mit fehr viel Juder gemifdt
ift, Blandict, Dann HerauSgenomuten und auf einer Sehitflel zu-
gebectt ausfithlen gelaffen.

Sn ben verbliebenen Saft wird eine Halbe Rimonienjdale,
1 Gtiidden gamger Simmt gegeben und fo fuvy jujammen Fodyen
gelaffen, bis ev fid) 3u fegen anfingt. Damn wird er anuf eine
Sitfjel gefeiht, gefulzt, die Aepfel n einem Krans auf die Dagit
beftimmte Compote{diiffel angeridhtet und Dder abgelaufene Saft
bariiber gegeben, Damit fie ein glingendes Anudjehen befommen.
Run wird itmmer wijden wei Aepfel ein Streifen bon einem
gefdmittene Gelée gelegt, Daff 8 tvie gewunden ausdficht.

Birnen-Compote,
Hietn muf utan RKaifer- oder Bivgilisbivnenr wihlen, felbe

sevtbeilen, qushofhlen, jdilen und abreiben wie die Aepfel, dann
blandjiven, den berblichenen Saft aber fury Diinjten, die Bivren
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tm Rrany anviditen und den Safjt baritbergeben. Die Sdmalz
ober Ducatenbirnen werden nidyt gertheilt, jondern blof bon unten
audgehhlt, fonft gomz fo behandelt, wie angegeben.

Pficfi-Compote. :
Bfirfide twerden ebenfall3 in 2 Theile jerfdnitten, vom Kern
befreit, mit Limonienfaft und Juder wie obige gefodt, fo aud
Mariller und Jiwetjden, und ebenfo angevicytet.

Framofifcher Aepfelfnlat.

Rodmarin- oder Taffettpfel febr feinblattlig {dneiden und
in Limonienwaffer gebem. Jn den Saft vor 1 Orange und
1 Rimonie twerben einige Loffel voll Tofayer Wein gegeben, mit
feingeftofenem Buder abgerithrt, aufldfen gelaffen, dann die blattlig
gefdmittenen Wepfel auf ein Sieb aufgeleat, daff fie qut ablaufen,
worauf man fie in einen Weitling giebt, den Saft darauf gieft,
qut burdjeinander mifdt ober {divingt, dann auf einer dagu
beftimmten Salatidre anvidtet und den Rand mit gefdynittenen
halben Orangenfdeiben belegt.

Orangenfalat.

Die Orvangen muf man in mefferriidendide Sdyeiben fdneiden,
mit feingeftofenem Buder did)t beftvewen, einige Minuten jugededt
fteben Taffen, Ddamit f{id) der Buder einfaugt, dann die grifeven
©dyeiben quf einer Salatidre im Krany iibeveinander, die fleinen
entqeqengefest ebenfo legen, die Mitte aber mit Dden Fleinften
belegert, und auf dever Mitte eine in Buder gefodjte Weid)jel geben,
forie den abgelaufenen Saft [Bffelweife davitber auftragen.

Gefitllte Orangen-Compote.

Orangen, vorr dewen utan oben cin Blittden abgefdynitten
und felbe audgehdhlt hat, werden auf’s Ei8 gegeben, mit einer
Orangenfulzmafie gefitllt, gefulzt, {obann in beliebige Spalten
oder Sdjeiben gefdynittenr, angerichtet und mit Orvangenlaub belegt.
Diefe tonnen aud) in SGtreifen eingefitllt werden, wenn man die
Dilffe der Maffe beliebig farbt, und tmmer, tvenn bon einer
Sattung Maffe der eingegoffene Streifen fteif getvorben ift, ben
anbderen davauf giebt| und fo voll anfiillt und julzt, dann auf einer
Sdhitffel mit in Spalten gefdnittenem Orangenfaub belegt.




Cingejottene Contpotes.

Birnen-Contpote.

Die  halbreifen Raiferbirnen muf mon in per  Mitte
purdyfmeident, fo daf an jeder Hilfte der Stengel Daran bleibt,
bie Qerne aughihlen, abfdilen, mit Limonienjaft abreiben, juerit
in reined und damn in Fodenbdes Waffer werfen, foden, bis
fie weid) zu werden anfangen, woranf man fie mitteljt eines
Padlbffels fevausnimmt, in faltes Wafjer giebt und dann auf
cinemt Sieh abloufen 1Gft, Y, Kilogr. Buder mit 5 Deciliter
Raffer 618 gur Halfte einfodht und itbertithlt,

Gind die Birnen in die dagu Dbeftimmien Dunitglafer mit
cinem Silber(sffel 5i8 sum Halfe des Glafes eingelegt, fo baf
ber Gtengel aufiodetd und die Schnittfeite etmwdrtd fommten,
fo twird von dem gefiiflten Buder fo biel baviiber gegeben, Daf
felber Dariiber sufammen geht, wovauf 8 wit etner getvetdhten,
qut audgewafdjenerr, mit eimem Tude abgetrodneten Derzblaje
gebectt, mit ©pagat feft verbunbem, bie ®ldfer in Ddie dagu be-
ftimmten Qeintoanbiddel ober in Crmangling Ddiejer in Hen ein-
geftectt, fobamm in einen Reffel geftellt, mit faltem LWaffer fo eit
al8 die Frudt geht, audgefitllt und zugededt auf die heife Platte
qeftellt werben. Wenn 8 aber u foden anfingt, toird blofi Der
Decel abgertommuten, amit die Blafe nidht fpringt, eine Vievtel
funde fodjent gelaffen und danm jugededt beifeite gejtellf. LWenn
fie abgefithlt find, muf man fie Hevaudnehmen, vein abivijdjern und
anf einem fehr luftiqen, trodenen Orte aufberoahren. Die Ducatens,
Sdymalz- und Muskatellerbirnen werden nidyt gertheilt, fonft aber
gang fo behandelt twie bie obigen.

fKirfdhen und Weidyfel.

Beide Gattungen miiffent bon guter Qualitdt, feifd) 1nd bei
trodener Witterung gepflitdt, die Rirfdhen fehr fdjvar; und Ddie
TWeidfeln grofe Waldmweidyfelnr fein, damm mufy man qus thuen
bie Stengel ausziehen, in Dunfigldfer gebent, auf ein Glas voll
Ririden 3 und aunf 1 Glad voll Weidyfeln 6 LWfjel voll djwer-
gefodjten Bucfer geben und wie Die borigen berfertigen. ‘

|
i
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Phefide.

Dierzu miffen Halbreife Sarten-Piirfide genontmen werden,
ba Die Weingarten-Pfirfiche germe braun twerden; felbe in ber
Mitte von eumonderfdneiden, die Schalen mett abdreffirem, mit
Qimonie abreibenr, in faltes, bann in fodended Waffer geben
und auf der Heifen Platte blandjiven. Wenn fie ju jdivimmen
anfangen, twerben fie Heraudgenomumen, in faltes Waffer gelegt,
port ba auf einem Sieb .abloufen gelaffen unbd ivie die Birnen
gefiillt. Sind fie aud) mit Buder voll angefiillt, {o twerden {ie
gefotten und ehenjo and) die Marillen behandelt.

Selonen-Spalten.

Das Weidyfte aus der Mitte und die Schale bon einer halb-
veifen Pelone abnehmen, Dad Fejte in mette Spalten gudreffiven
und gang fo mwie vorher die Pfirfidhe behanbeln,

Rosmarinapfel-Spalien.

Man muff Rodmarindpfel in nette Stitde oder Spalten
fhneiden, audreffiven, auf 12 Stitd Aepfel '/, Kilogr. Buder
mit 2 Deciliter Waffer bis zu einem Syrup {dpoer fodjen, bie
mit Qimonien abgetriebenen epfel theilweife Hinein legen, fodjen,
big fie durdyfichtiq werden, fobann auf einem Sieb auslegen und
ausfithlen, wie aud) Den uriidgebliebenen Juder. Dann werden
bie Wepfel in Dunftglifer gefiillt, der Bucer davitber gegeben, wie
por in Dunft gefodht und verfertigt.

Griine Melonen-Spalten mit Efig abgekodt.

FBie bei den borigen die Rernfdjale, iworauf dad Gritne
bleiben muf, Heraudnehmen, in fodendem Whaffer blandjiven, and-
fegen, auf !/, Rilogr. foldjer Spalten, 7 Deciliter Wafjer, eben=
foviel ©ffig, etwas gamgen Jimmt, Gewitvznelfen und Limonien-
fthalen Dif anfodjen laffen, danm Den Juder feifen, in etnem
Ginfiebebeden aufftellen, die Spalten hineinlegen und big fie durd)-
fihtig find, foden laffem, Ddann qustiihlen und wie die vovigen
in Dunft verfertigen.

A,
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Shwer-Cingejotfenes.

@uitten-Spalten als Compote.

Bu odiefen muf man Quittendpfel ober Birmen abjdyilen,
nett jubreffiven, in Lmonienivaffer einlegen, dann in Rimonien-
sudernaffer weid) blandjirven, fobann in Falted Waffer geben, aud
oiefermt auf einem Sieb ablaufen laffer, in Glifer fiillen, {djver-
gefoditen  Buder bdaritbergeben und wie die anderen in Dunft
berfertigert. Aud) Fonnen felbe beim Roden in Buder mit Code-
nillenn voth gefirbt und in toeifen, {dweven Buder eingelegt
tverden.

Ananas-Spalien.

Diefe twerden mit Buder abgerieben, etwad blandyict, in
mefferviidendide Sdjeiben gejdynitten, in OGldfer gefitllt und iwie
ie obigen verfertigt.

Reine-Claudes.

LBon den Halbreifen Reine-Clandes terden die Stengel etwad
geftut, banm bie Neine-Clauded mit einer Feberkielfpite efwasd
qeftupft, damit fte Oeffnungen befomnten, worvauf man felbe sweimal
it falte3 Waffer geber, mit dem zweiten Waffer aber irt ein beifed
Cinficdebeden einfitllenn und toarm erden laffen muf.

Y, Rilogr. Buder wird hievauf mit 4 Deciliter Waffer, bid
er Blafern madyt, gefodyt, durd) eine Halbe Stunbe iiberfithlt, die
Reine-Clauded auf etnem Siebe ablaufen gelafferr, i dew wartter
Buder hineingegebent, in weldjem man fie durd) 4 Stunben auf
vent armen Herd ftellt und wedhfelweife heiff werden, dann auf
etitent Stebe ablaufert [afit, in Dunitgldfer fiillt, daritber eimen
jhwergefodytern Buder giebt und wie die vorvigen verfertigt.

Griine Mivabellesn.
Selbe terden ioie bdie Reime-Claudesd eingefotten.

Gelbe Micabellen.

Diefe in Dunftglifer fiillen, daviiber {dwergefodyten Suder
geben und iwie die vorigen verfertigen.

Bwetfdhen in Effig.

Hierzu muf man 2, Kilogr. dhine frijde Jwetfden jammt
vet Stengelnt mefhmen, mit einer Feberfielfpitie ftupfen umd in
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eint irbened Gefdhiv geben. Sodamn werben 3/, Kilogr. Juder fmit
4 Deciliter Cffig, etwad Jimmt, Musdfatnuf, Gewiirznelfen und
Reugewiivy gefod)t, auf die Seite geftellt, abgefdjredt, falt werben
gelaffen und iiber die Bwet{dhen gegeben. So ftellt man fie ifber
bie Nadt abfeits, feibt fie dann ab, wonad) e8 did etngefodht und
itbertithlt twitd und bie Biwetfdjen Bhineingegeben, beif gemadyt
und abermal8 Falt geftellt tverden. Sind fie bann in Glifer
gefitllt und berbumden, fo werden fie wie die amdeven berfertigt.
Sie find zu Wildpret-CompoteS verienbdbar.

Niiffe.

Diefe mitffert vor Johanni gepfliidt, dann mit einer Jeabel
burdjtodjen, in frifdjes Waffer gegeben, fo durd) 12 Tage jeden
Tag swetmal frifes Waffer davanf gegebent, daf fic gany fdwars
werden, worvauf fie in einem Einfiedebeden mit faltem Waffer
burd) 25 Minuten gefodht, abgefeiht, dann in frifded Waffer und
aud bdiefemt in einen glafivten Topf gegeben twerdem.

5 Deciliter Waffer muff man mit Mustatnuf, Banille,
Gewiiegnelfen, Neugewiivy, welded man in einen Leiwandfddel
- binbet, fodenr, dann da8 Gewitry bevausnehmen, */, Kilogr. Juder
mit diefern Geivitrs, bi8 e3 VBlajen madt, foden, dann itber Ddie
Niiffe geben, weldhe man fiber Nad)t abfeits ftellt, darm abfeibt,
au dem abgefeiften Saft jededmal ein Stitd Suder giebt, fodann
fodenn [aft und o Durd) drei Tage jeden Tag wie oben fodit.
Am fiinften Tage twerden die Niifje mit dem Buder vollfommen
aufgefocyt, audgefiihlt, in Dunftgldfer gefiillt und wie die anbeven
in Dunft gefotten.

Stadyelbeeren (Aavas).

Naddent man die griinen, Halbreifen, grofen Aqrad der Linge
nad) aufgefhnitten, mit einer dagu beftimmten Hohinabdel die davii
befindlidhen Rorner audgelsft hat, muf man bdie Agrad in ein
Einfiebebectenr, toovin fodjended Whafjer ift, eintauden und durd
4 CStunben am Herd ftehen, von Jeit qu Jeit Fodjend heif werden
Tlaffen, augleih) dDamit etwad {dhiitteln, dann mittelft etned *Bad-
[5ffel8 Bevaudnehmen, in falted Waffer geben und abfetbhen.

9at man dann Y, Kilogr. Juder mit 4 Deciliter Waffer,
bi8 er Blafen madyt, gefodit unbd diberfithlt, fo twerdert die abges
fethten Agrad Yineingegeben, iiber Nadt auf einen lautvarnien
Derd geftellt und iwie die Niiffe verfertigt.




Sdwergehodie @uitten-Spalten.

Die Quittendpfel ober Birnen abjdyilen, in nette Spalten
subreffiven und foden bis fie ziemlid) tweid) find, bann abjeiben
und in einen glafivten Topf einfitllen. Nun wird Y/, Kilogr.
itberkithlter, fdhergefoditer Suder itber die Frudyt gegebenm und fo
itber Nadht auf einem warmen Orte fiehen gelaffen, Dann abge-
feibt, in den Saft 1 Stitd Zuder gegeben, felber gefodit, itber-
Fithlt und iiber die Frudyt gegeben, fo durd) 6 Tage verfahren, bdad
legtemal aber mit dem Saft vollfommen gefocdht, dann audgefithlt,
in ©lifer gefiillt und in Dunft gefotten. Sollen die Luittenjpalten
wth erden, fo wird aufgeldfte Codjenille beim legten Auffoden
eingemifcht und gut verfocdjen gelaffen.

Diirelinge,

~ Palbreife, grofe Diivrlinge muf man in fodend Heifted Waffer
einige Minuten geben, bid fie etwad weid) find, die Kerne ent-
weder auadriiden odev aushishlen (felbesd fann aud) vor dem Kodjen
gefdieben), dann_abfeihen, in */, Kilogr. fhwergefoditen, audgekithlten
Buder gebenr, fo durd) 3 Tage mit Beigabe eined Stiided Juder
wicberholen, dad lestemal aber vollfommen auffodjen, auslithlen,
fammt dem Saft in Gldjer fitllen und twie befannt wm Dunit

Spanifdhe Weidyfel.

Bon Ddiefenn werben die RKerne ausgeldft, auf Y/, Kilogr.
BWeidfel 1/, RKilogr. Juder mit 2 Deciliter Whaffer jdergefodt,
big er Vlafen madt, fobann austiiblen gelaffen, die Weidyfeln
bineingegeben und fo burd) einige Stunben auf einem warnten
Orte fteben gelaffen. Jft danm der Saft abgefeiht, fo twird ein
Stitd Buder in denfelben gegeben, fehr jabh gefodht, damit er feine
{dyone Farbe behalt, die Weid)jeln bineingegeben, einige Wiinuten
foden geloffen, fo heif al8 mibglidy in Gldfer gefitllt, nad) drei
Zagen mit gelbchertem Papier verdedt ober in Dunft gefodt.

 fieben.

Sdywergekodite Phrfiche, Aelonen nud Marillen.
Jiemlic) reife Pfirfiche, Melonen undb Marilfen werden in
nette Gpalten udreffirt, in einen Porellantopf gegeben, danm
Y, Rilogr. {dwergefodter Juder auf Y/, Kilogr. folder Frudt
baritber gegeben, zugedect iiberfiihlt ftehen gelajfen und den anderen
Tag abgefeiht. Jn den abgefeihten Saft wird ein Stitd Juder
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qegebenr, foden gelaffert, Der Scjaum abgenommtern, efwad itber=
Filhit iiber die Fritdte gegeben und fo burd) 3 LTage toiederfolt,
am bvietten Tage aber die Friigte mit aufgelodit, austithlen
gelaffen, in Gfdfer gefitllt und iwie die vorigen perfertigt.

Marmelade von Marillen.

Die Marilfen miiffen befonders zeif fein, dann werden fie
abgefdalt, die RKerne ansgeldjt, die Marillen paffint, auf 1/, Rilogr.
joldjer Diavmelade Y/, Rilogr. feiner Juder etwas geftofien, in
¢in Ginfiebebecent gegeben und auf einert Windofert unter tmuters
wihrendem Rithren gefodt, bi8 fid) itberkithite Tropfen von Diefer
Maffe fulzen, wovauf fie etwwas dtberkiihlen gelafjem, fo heif al8
mbglid) in Ginfiedegldfer gefitllt und fo bret Tage offen fteben
gelaffen wird, damit felbe oben eine Daut befommt, Ddann werden
fie mit durdhftodhenem Papier perbunden und an einem  Fithlen
Orte aufberwalhrt.

Himbeeven-Marmelade.
Die Himbeeren werden paffict, gefodt und aufbewakrt, gang
mwie die obigen.
Ribifel-Marmelade

tird ebenfo iwie Die borige berfertigt.

Bwetfdyen-Marmelade.

Die Swetfdhen werdent etwad blandirt, damit fie fid) leidjter
paffiven Toffen, dann werben auf '/, Rilogr. foldper Marmelade
920 Defagr. Limonienzuder genommen, gefodyt und toie Die anberen
verfertigt umd aufbewahrt.

Diteeling- Klarmelade.

Wenn die reifen Ditrrlinge paffict find, wird auf ¥/, Kilogr.
jolder Marmelade 3/, Rilogr. Juder mit 4 Deciliter Waffer
gefocyt, bi3 ev Blafen ntadht, fodann die Marmelabe bineingegeben,
gefocht und aufbewahrt toie die obige.

Ananns- Harmelade,

Die gang reifen Ananad am Reibeifen veiben, auf 1/, Kilogt.
pafficte Ananas 40 Defagr. Buder mit 1 Deciliter Waffer Bid
aum Faden foden, die Miarmelade hineingeben, Dann in Dunit-
glifer fitllen und !/, Stunde in Dunjt foden.




Melonen-Marmelade.

Bon reifen Delonen wird dasd Wiifferige abgenommen, das
Reife aber paffict, auj !/, Rilogr. jolder Marmelade 25 Defagr.
geftofiener Juder gefodyt unbd eingefiillt und wie dad vorige in
Dunit gefodt.

Reine-Clandes- Harmelade.

Die reifen Reine-Clauded werben paffirt und auf !/, RKilogr.
foldjer Marmelabe 14 Defagr. geftofener Suder eingemijdhyt, unter
fortidbhrendem Fithrernr jih geFod)t und iie die Bwetfden: und
Dearillen-Davmelade aufbewahyrt.

Weinfrauben-MMarmelade.

Blane Weintrauben werden abgevebelt, jih gefocdht, bann
paffict, auf '/, Rilogr, hiervon 14 Defagr. Buder jibh gefodht und
aufbewabhrt, wie jdon oben gejagt rourbde.

Ribifel-Gelee.

Die Ribifel werden aubgeprefit, der Saft durd) einen Filzjad
laufert gelaffen und auj Y/, Kilogr. jolden Sajted 40 Defagr. feiner
Buder fehr jdbh gefodt. Sobann [dft man ur Probe einige Tropfen
auskithlen. LWenn fid) diefe gleid) fulzen, o twerben bie Ribifel
wie oben in Gldfer gefiillt, 3 Tage offen audgetiihlt und danm
mit Pabier verbunben.

Gange Ribifel.

Diefe muf man groffornig wahlen und mittelft einer Seheere
pomt Stengel abftussen, Dann mit einer dazu bejtimmten Nabel die
Korner audlifen (fonmen aber aud) darin bleiben), auf !/, Kilogr.
Ribifel, 1/, RKilogr, {dhwergefodyten Suder nefmen und iibertiihlen.
$at man dann die Ribifel hineingegebenr und etwasd anfgefodht, fo
werden fie behutjam auf ein Sieb audgelegt, der Saft jih ein-
gefodyt, wenn er anjingt i) zu iiberjulzen, die Ribifel hHinein-
gegebert und nodymal8 etwad aufgefocdht. Sind fie dtberkithit, fo
werdert fie fo beif af8 miglid) in Glafer gefiillt und vie die
vorhergehenden verwabrt, ndmlid) 3 Tage offen gelaffen und dann
berbunbden.

Erdbeerfaft 3um Gefrovenen.

- Die frifd) gepfliidten Wald-Crbbeeren muf man durd) ein
Sieb paffivenr, auf 4 Deciliter folden Saft 40 Defagr. fein-




285

geftofenen Juder geben, durd) 1 Stunbde vithren, dann in Dunit
ficben, Himbeer-, Marillene und Ribifeljaft wird ebenjo wie dad
obige behanbdelt.

Exdbeerfaft 3u fulzen.

BWenn man Y/, Kilogr. frifdhe Wald-Crdbeeren in Y/, Kilogr.
fdmergefodyten, jest wieder fodjenden Buder gegeben bhat, wird
felber Durdy eine Stunde itberfithlen, jobann burd) einen Filjad
Taufen gelaffen. Diefer pajfivte Saft wird in Gldfer gefitllt 1nd
in Dunft gefotten. Auf eben diefe Art fann der Saft von Hin-
beeverr, Mibifeln und Ditvelingen verfertigt werden.

Weidyfelfaft.
Walbweidhfeln werden fammt den Kernen geftofen, jonit wie
ver borige Saft in Juder eingefod)t und verfertigt.

Gegohrener Himbeerfaft.

Der aud Himbeeren oder Erdbeeren geprefte Saft wirh in
einem Reller gihren gelaffen, Dann durd) einen Filzfad gefeiht.
Auf e RKiloge. folden Safted wird Y RKilogr. Juder eingemijdt,
fehr jih gefodst, fobann iiberFithlt und in Glifer gefiillt. Wenn
er falt ift, mit Stoppeln und Blafen vermadt und im Keller
gut aufbemwabet,

Himbeer- Abgub.

Bu diefemt muf man 1%/, Riter veife Himbeeren mit 4 Deciliter
Gifig abrithren, einige Tage auf eimen Hiflen Ort fiellen, durd
einent Filzfed feiben, 4 Deciliter folden Safted mit 40 Defagr.
Buder jibh foden, 6ig er didlid) witd, darauf abfddumen, falt
ftellen und ioie bie obigen in Bouteilfen einfitllen, verftoppelir und
im Keller aufbewahren.

fimbeerfaft in Watura.

Auf Y, Rilogr. Himbeeren wird /; Kilogr. Juder genommen,
bie Himbeeven in Dunftglifer gefitllt, ber feingeftofene Juder
Daraufgegeben, die Oeffnung mit einer Blafe verbunden, fodann
3/ Gtunden in Dunft gefotter. Wenn 3 falt geworden, jo wixd
8 auf ein Sieb audgeleert, ber abgetropfte Saft duvd) eimen
Filzfac pajfict, dann in Gldfer gefiillt, berfiegelt und im Keller
anfbewalyrt.
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Angefepter Weidfellaft.

Naddem man die Waldweidjeln von den Stengeln befreit,
fanmmt Den Revmen geftofen und an einem EFithlen Orte durd)
48 Stunden in einer qut berginnten Rajferole ftehen gelafjen
hat, werden fie Durd) einen Filzfad laufer gelaffen, die Vouteillen
3, voll aufgefiillt und auf 7 Deciliter folden Safted 40 Defagr.
geftoferter Buder, etwad Getviivynelfert und Simmt in ein Stitddjen
Letnwand gebunbdent, hineingegeben, in der Sonne durd) 14 Tage
pejtilliven gelaffen, Damn wird felber twie bie borvigen bverwabut
und aur Berfertigung bed Weid)jelveines bermwendet,

Alkermesfoft.

Bur Berettung dedjelben muf man die reifen Alfermesbeeren
abrebeln, preffen und durd) eimen Filzfad lanfen [laffen. Anf
4 Deciliter folden Safte8 wird /o Kilogr. geftofiener Buder
genomtert, etwad auflofen gelaffen, bon 2 Limonien der Saft
Darein gegeben, fehr fah gefodht und wenn er bidlig zu werden
anfingt, in ®lGfer gefiillt, ugeftopft, mit Blafe verbunderr und
ie die anbern bvermwalhrt.

Mafdyansaer-Aepfelfaft.

40 Stiid deutfde Mafdanzger werden abgefd)ilt, in Spalten
gefdnitten, in einem Cinfiebebedfen mit 3 Liter Waffer weid)
und fefhr jih qefodit, burd) ein Tud) gefeiht, damm Darein
25 Defagr. Juder gegeben, wovauf man ihn nodmald fehr jib,
big er bidlig wird, fodjen, ben Shaum abnehmen, dann tn Glifer
fillen und in Dunjt fieben muf.

@uitten-Rafe,

Die Quittendpfel oder Birnen werden hievyu abge{dyilt, in
Spalten gefdmitten, in Limonientwaifer mit uder ettvad itberfodt und
paffict. Auf Y, Kilogr. Quitten-Marmelade muf man o Kilogr.
fdergefodyten Buder nehuen, halbfein gefdnittene Lentonienjdyale
bineingeben, burdymifdjen, unter fortwihrendem Rithren fehr jdh
fodjent, fo Daf e8 fid) zu eimem Kluntpen bilbet, eldhen man in
eine mit Mandeldl audgefdymierte, mit Suder beftaubte Bifdjof-
form einfiillt, oben bdidit mit Buder beftreut, itber Nadht in
einer Dereit8 itberfithlten Rihre trodnet, fobann ftiirzt und auf
einemt  Tithlerr, febr [uftigen Ovte nodmald vollfommen  aus-

|
|
|
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trodren [6ft.  Soll diefer Saft voth fein, o iwitd er vor bem
Ginfitlerr mit etwad Codenille oder Alfermes-Saft qut genijdjt.

Preifelbeeren.

S eimem qamy rveimen, am Deften neuen Topf twerden
1 Rilogr. fein geftebter Juder und 1 Rilogr. fdjne, trodene
PBreifelberers Leidyt zujommengemengt und auf einer heifen Platte
qefodjt und Ddabei biter mit einem SilberlBfjel umgerithrt; fie
biirferr mur einmal auffoden, toovauf fie fogleid) in bda8 Daju
beftimmite ®efif gebracht werben. Wenn Dbanm Diefelben einige
Tage ftamben, werden folde wmit Papier itberbunben und in dasd-
felbe mehre Luftlicer geftoden. Sobald man iveldye Preifelbeeren
aum Gebraudje wegnimmt, wird e gut feim, diefelben jevedmmal
porher vedht gut aufzurithren.

Paradics-Marmelade in Dunft gekodt.

Sebr frift) gepfliicte Paradies-Aepfel werden vom Stengel
abgenommten, tn Focendes Waffer gegeben, mittelft cined Pad-
[5ffel8 gleidh Bevaudgenommen, auf e Sieb gegeben und jeder
mittelft eines feimen Druded von demt in fid) Haltenden Waifer
befreit, dann paffict, in Glifer gefiillt und in Dunft gefodt.

Paradies-Mavmelade mit Bucker.

Die vom Stengel abgeldften Aepfel blandjiven, pajfiven wie
bie obigenr, auf 1/, Kilogr. joldher Mavmelade 14 Defagr. Juder
geben, felben Yodjew, damn iie Die Marillen-Darmelade einfitllen
und berwakhrer. ‘

Paradies-Aepfel in Effig cingeleat.

Die frijdgepfliictten Paradies-Aepfel werden in ein Cinfieves
qlad gegeben, gefodjter und audgefithlter Cffig Daviiber aufgefiillt,
mit audgelaffenem Rernfett itberzogen und mit einer Blaje verntacht,

Paradies-Aepfel in Wafer cingeleat.

Diersu werden Ddie Parabies-Aepfel n Weinblatter cin-
gewidelt, in ein Dagn beftimmtes Faffel gegebem, mit frifdjent
Waffer aufgefiillt, jodann alle Tage ghweimal mit frijdem Wafjer

gewed)jelt.
Weidyfel-Effis.

Wenn die Waldeidhfeln vom Stengel befreit {ind, twerben
fie geftofien, eime Flafdhe Y/, oufgefitt, nebft etwad BJimmt,




einige Gemwitrznelfen und darauf edjter Weineffig gegeben, gut
permad)t, Dann in ber @onme Dbeftilliven gelaffen, bis fid) die
rudt zum Boben legt, worauf man e8 durd) einen Filzjad
jetht, in Voutetllen fiillt und gqut verbindet.

Himbeer-Effig.

Die Flafden Halbooll mit Himbeeven fitllen und iwie oben
biof mit Effig anfegen.

Bertram-Effia.

Auf 14 Riter edyten Wein-Cffig muf man 50 Bitjdel Ber-
tram, 2 Biifdel Pimpernel, 2 Biifdjel RKerbelfraut, 2 Biifdyel
Limonien-Rrdutel, etwad Promimgen, einige Biifcgel Peterfilie,
2 Gtitd Dollunderbliithe nehmen, bdiefe auf einem Brette, ohne
Gonne ettoad trodnen, damit fie etwad zibe werben, twovauf die
Blitter von ben Stengeln befreit, in eine grofe Flajde nebit
20 ®ormern Jtengewiivy, eben fo viel Gewiiry-Nelfen, Beffer,
einer Musdtatnuf und Jngier, einer Limonienfdale, einer Meffer-
fpige Alaun gegeben werben. Nun wird der Effig davauf gefitlit,
gut verftopft und fo an der Sonne, big {id) diefe Krduter zu Boden
jegenr, Deftillict, Danad) burd) eimen Filfod gefeiht, in GLifer
eingefitllt unbd verwakhrt.

Senf eingukodyen.

2 Riter Weintrauben-MWoft muf man in einem meuen,
gut audgebrannten Topj mit 7 Defagr. Buder bis ur Hilfte
fodjenr, en Scdhaum abnefhmen, dann eine Limonienfdale, 10 Stiict
Getitrgnellen, ecben fo biel Nengewiivy und Pleffer, 1 Stiiddhen
Bimmt und Musfatnuf in ein Leinwandfleder! einbinden, in den
fodjenden Mioft geben, 5 Mimuten mit auffoden laffen, dann
12 Defagr. {itfied und ebenfobiel bittered Senfutehl (weldhes jhon
aubor gefiht fein muf) in einen glafirten Zopj ober Weitling
gebent, die Dilfte von dem Fodjenben Moft einvithren und fehr
fein abriifren, danad) Ddie anbere Hdlfte foden, einmifden und
vithren bi8 er falt ift, worauf er in Flajden gefiillt, gqut verftopft
und auf einem fiihlen Orfe vermahut wirh.

Rleine Gurken einlegen.

Diefe mitffen bei trodener Witterung gepfliict, rein abgewajden,
mit einem Tud) etwad getvodmet, fehr ftark gefalzen, qut durd)-
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einander gefdjwungen und fo 3iei Stunden in Saly liegen gelafjen,
pamnt anj ein Sieb ausdgelegt werdem, damit das Saly  ablduft.

Nun werden Ddret Theile Wein-Cffig, ein. Theil Waffer,
auf 17/, RLiter 3 Stiid Chalotten, 3 Stitd Rofambolen gefodyt
und Danr hevaudgenommen, ftatt diefent aber bon jeder Gattung
Gewiivy 10 Komer Hineingegeber und mitfoden gelafjen. Nady
biefem muff man jumt Boben bder eimgufiillenden Gldfer etwas
Gurfentriutel, mebrere Stitdden Paprifa und davauj eine Lage
Gurfert gebew, fofort itber Balbvoll anfiillen, Damm ivieder mit
Srdutern und Paprifa deden und bie Gldfer bis zum Halfe
anfitlferr, iwieder mit RKrfutern decen, den gefodhten audgebithlten
Cfftg fammt dem Gewiivy daritbergeben, qut verbinden und ver-
wakhren.

Dpatrie einlegen.

Der halbreife Suburug wird von den Blittern und Franfen
abgeloft, i Salzwaffer {dhwad) bland)ivt, damt heraudgenomuten
und tn faltes Waffer gegeben. Von bieraud8 muf man thn auf
etnent Sieb abloufen laffen, ebenfo wie Karbiol behandeln, daun
nett subdreffirte Champignonsd in Limonienwajfer abfocjen, fleine
Gioldrithen mit einem Sdyaterivmeffer judreffiven und foden, fleine
Gurfent reinigen, falzen und den Effig wie bor bei den Gurfen
fodjenr, fowie aud) Chalottenr, Nofambolen und Feine Biwieheln
etwad mit aufrollenn Yaffen.

Jtun tird in bie dagn beftimmten Dunftgldfer unt Boden
Gurfenfriutel und Paprifa gegeben, da8 Vorbemannte in bdas
Glag nett eingelegt, fo aud) die Chalotter und Rofambolen nebft
etwad blandyivterr gritnen Crbien, jodann wie die Gurfen behanbdelt,
vermad)t und um Rindfleifd) verivernbet.

Oriine Fifolen in Sal;wafler eingelegt.

Feine Fifolen muf nan abfiden, in ein Fafjel, dejfen Boben
mit Weinlaub audgelegt ift, sweifingerdi auffiillen, mit efwas
Gals bejtrenenr, und fo joiederholt voll auffiillen, danm mit einemt
Decdel zudecen und mit einem Stein befdpveren. Wenn Ddiefe
gebraud)t werben, miiffen fie frither auBgewafden verben.

Fifolen in Effig.

Die %tfoien werben nubdelig gefdnitten, in Salwaijfer weid)
blandyirt, in faltes Waijjer gegeben, abgefetbt bievauf Effig wie
Shreber, RodHbug. 19
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bei ben Gurfen gefodt, ausgeliiflt, die Fifolen in Glajer gefitlls,
ber gefodite Gffig daritbergegeben und oben mit feinem Oel diber-
sogen, wotauf fie berbunben und auf einem Fitflen Ort anufbe-
wahrt werben. Sie werben um Rindffeifd) mit Oel mund Preffer
gegeben.

Feine quiine Eebfen trodknen.

Feine und frijje Crbfen muf man in Fodended Wafjer,
wenn fie audgeldft find, geben, gleid) abfeifen, mit Taltem Waffer
abjdoemmen, dant auf ein Tud) herausgeberr, auf einer watritern
Derdplatte mit einem Tudje reibenr, daff fie vollfommen troduen,
bann in eine Sdadjtel geberr und mit einem gelbcherten Deckel
aubedernt, Tenn felbe verwendet terbem, miiffen fie nodymald
blandjirt, in fuvze, mit griiner Peterfilic und Buder verfodjte
Butterfauce gegebenr, und bevor fie su Tifdhe Fommen, aud) einige
Loffel boll Shinattropferr Dazugegeben werden.

Whips- oder englifche Sube.

20 Defage. Juder, Gerud) von eimer halben Orvange, eine
falbe Limonie, Saft von 2 Ovangen und 1 Limonie, 9 Centiliter
Rum oder Wein, 1 LWffel voll Rum und 6 Dotter {dlagt man
auf dem Feuer, bi8 e8 did wird, bamn gieht man 8 Gramm
®alferte und den Schnee von 4 Klar dagu. Dlan fiillt e8 in
einenr mit Manbdeld! audgefdhmierten Mobel um Sulzen.

Lg&%d
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