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Verschiedene Früchte aus der Man¬
delmasse zu machen.

Aepftl oder Birnen.

Um derley Früchte herzusteüen , mußt im bon
der vorne erwähnten Mandelmasse nehmen,
und sie in die zubereiteten Früchte - Formen,
welche es immer sind, drücken, dann lasse sie
im Ofen übertrocknen , und da die Mödel mei,
stentheils , besonders von den größeren Früch¬
ten oder anderen Bildern , in zwey Theilen
bestehen , so mußt du sie ordentlich mit Gummi
zusammenfügen , und ihnen die natürliche Far¬
be , deren Gattung sie sind , mittheilen ; die
Stängel gibt man ihnen gemeiniglich von dem
natürlichen Obst , widrigen Falls läßt sich auch
leicht derlei ) von etwas Anderem nachmachen.

Castamen.
Um Castamen oder Maronen nachzumachen,

mußt du gleichfalls von der halb getrockneten
Mandelmasse nehmen , dieselbe in die Formen
drücken, und dann , wenn sie feste genug sind,
mit Gummigouti überstreichen , damit sie den
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natürlichen ähnlich werden . Um ihnen aber
auch den natürlichen Geschmack der Castanien
oder Maronen zu ertheilen , so kannst du ge¬
bratene zerreiben , und dieselben , wenn du ^
die Mandelmasse anmacheft , gleich mit unter
vermischen , so hast du Geschmack und Ge¬
stalt beysammen.

Erdbeeren.
Mit diesen verfahrest du oben , wie Key den

vorigen , nur kannst du , wenn es beliebt , aus
Erdbeeren Marmolade verfertigen , welche na¬
türlicher Weise den Erdbeerengeruch und Ge¬
schmack haben werden , der den nachgemachten
mangelt . Machest du sie aber aus welcher
Masse immer , so werden sie in Modeln oder
gus freyer Hand gemacht , stecke sie an eiserne
Nadeln , überstreiche,sie etliche Mahle mitro-
ther Farbe , und dann wälze sie im grüblicht
gestobenen Zucker , trochne sie , überfärbe sie
uochmabls , und überzuckere sie , bis sie so roth
sind , als die echten . ,

Anmerkung ./
Au allen derlep F ttcbtt ' N und Figuren djenet

die Mandclmaffe , der ''Model und die Farben
ihr :n Naturen.

Von gegossenen Bildern , Eonserven und
Farben.

Um diese so in der Natur vorzustellen , wie
sie sind, mußt du auf eine besondere Art versah-
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ren , und zwar ; Nimm gelauterten Candisn '>
cker, koche ihn bis zum Flug , das ist : wenn
du den Rührlöffel eintunkest/und etwas We¬
niges von dem kochenden Zucker mit selben chr
die suft schleuderst , fliehet er wie eine Jeder,
in seinen Jaden , so heißt es , bis zum Fluge
kochen ; alsdann ist er gut,  und vom Feuer
zu nehmen . Nachher rühre ihn eine gute W ^ i-
le , damit er etwas abkühle , und sich setze.
Inzwischen mußt du die Formen bereits im lau,
lichten Wasser vorbereitet , und wieder halb ge¬
trocknet haben ; alsdann gieße den Zucker dar¬
ein , und lasse ihn darin gestehen , fühlst du,
daß selbe kalt sind , löse sie auf , nimm die Fü-
gur heraus , putze sie zu ihrer reinen Gestalt,
lasse sie in der suft gut trocknen , dann mahle
sie so , nach ihrer Natur.

Auf diese Art muß mit allen gegossenen Zu - '
cker - Figuren im Ganzen Verfahren werden ;
sie mögen gleich Hohl - oder Vollgegoffene seyn.

Die weiße Conserva.
Zu dieser nimm nach Proportion , als du ma¬

chen willst , fein geläuterten Zucker , lasse ihn
bis zum Flug aufkochön , dann nimm ihn vom
Feuer , rühre ihn ; bis er sich nach und nach
zu setzen aufängt , und auskühlet , dann gib
klein gestoßene simonienschäler , und den Saft
von z oder 4 simonien , fe nachdem du mehr
oder weniger gemacht hast , darein , vermische
ihn gut damit , und gieße ihn in papierne
Kapseln , siehst du , daß er ausznkühlen am,
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fangt , schneide ihn in Stückchen , so ist die
Conserva fertig.

Violen - Conserva.
Du gehest mit dieser , wie mit der weißen

vor , nur ist zu merken , daß die Veilchen im
Mörser zerstoßen werden , wozu du etwas Veil¬
chensaft zu mischen hast ; wenn der Zucker
auszukuhlen anfängt , rühre die Veilchenmasse
darunter , und verfahre damit , wie du in dem
vorhergehenden klärlich vernommen hast.

Rothe Conserva.
Die Verfahrungsart mit dem Zucker ist

durchaus bey jeder Conserva die nähmliche;
die Farbe allein macht den Unterschied . Zu
der rochen Hast du Berbelensaft , oder in Er,
manglung dessen gut ausgekochten Tourne fol,
anik srmoniensafc vermischt , zu nehmen , du
mußt dich bey dieser , wie bey jeder anderen,
nachdem Augenmaße der Quantität des San,
zen mit der Farbe richten ; hernach verfahre,
wie du schon gehört hast.

Chocolade ., Conserva . ^
Hierzu nimm zu deinem BedirrfnisseChoekla-

de, reibe ihn zum Mehl , thu ihn in ein Be,
cken , gieße Wasser darauf , und lasse ihn auf
dem Feuer zerfließen : inzwischen lasse in einem
anderen Becken den geläuterten Zucker aufsie¬
den , und thu ferners , wie du weißt.

Anmerkung . ,
Die grüye Conserva wird mit geriebenen Pi*

>
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stazien , Prstazienkraiit . oder was immer für
Grünem ; die gelbe mit Morellek,warmotade ; die
rothe mit gestoßenem und ausgepreßtem Nosen-
dlättersaft gemacht.

Von Farben.
Gewöhnlich rothe von Tournesol.

Nimm Tournesolfleckchen nach Maßgabe,
lasse sic im frischen Wasser kochen , je nach¬
dem du die Farbe starker oder schwacher brau¬
chest ; willst du sie dauerhaft machen, so nimm
etwas Alaun dazu ; zum Mahlen aber Gum¬
mi arabicum.

Eine andere rothe.
Koche Fernambuckspänne mit etwas Alaun

im frischen Wasser , so Haft du eine rothe Farbe
zum Färben , willst du aber damit mahlen , so
mußt du Gummi arabicum dazu nehmen.

Braunrothe.
Zu dieser nimm Spänne von Brasilienholz;

wenn du von diesen einen Vierling siedest, so
mußt du keinen Alaun im frischen Wasser da¬
mit verkochen ; beym Mahlen aber weißt du
ohnehin , was du zu nehmen Haft.

Violetfarbe.
.Hierzu nimmst du Brasilienholz und Alaun,

und thust wie in dem Vorh -ra -ü-nv -n
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