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Mandelful mit Pifiazien. (Blanchanger aus Pis-
taches.)
Hafelnuffuls (Blanc-Manger aux Avelines.)
Diefe Mildfulzen werden der Mandeljuly gleid) bereitet,
abev des {dhonen Effects wegen pweifarbig gegeden. So wird
3- B. die Hilfte ber Duly aus Piftagien und die andeve Hilfte
aus Manbdeln berewer, Das allenfals {dwade Gritn der Piftas
jte wird durd) etwas Spinatgriin . bemerEbarer gemadyt; bdas
Aufgiefen gefdhiebt bann reibenmweife von batbem Finger Hobe
eine jeve. (©. Mandelfulz von Chocolade.)
: Die Hafelniiffe geben ein rdrhlides Weif , das durd) et:
was Caramel erhohe wird , und auf eben diefe Weife jweifar:
bige Sul} gibt, :
Mandelfuls ohne Haufenblafe. (Blanc-Manger
sans Colle.)
€3 werden joei Dritctheile dev Mandelfuiy (. ven erjten
Actiel diefes Abfdynittes) obne Haufendlafe gur Hand gejess;
bann werden vier febr frifthe CperElar in einem ©dyneekeffel bis
qumt Aufiteigen bded ©dynees gefdhlagen, die *)j?anbelfxaré witd
fohad) bineingegoilen; und diefes @dlagen in dem iber glithende
Ufdye gefetiten Keifel fo lange forrgefest, bis die Suly mit dem
@dynee, genau vermengt, endlih glangend und dicflich wird,
- Gogleidh von bder “glithenden Afdye gefest, wird fie in Elaine
Beder over in eine Silber-Cajjerole gegoffen, und in’s feinges
ftampfte Cis eingegraben. Nady vem volfommenen EvEalten
witd fie obne Umftiiczen aufgerifde.

Bier und jwangigfer Ab{Hnitt.

Bon Flaren Suljen.
Das nothwendigite Ingrevieny einer Suly ift bie Haufen:
blafe, {o wie bdie (uftreine Durdfichtigbeit und feiner Gefdmact
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ipre unerliflichen Bedingniffe find; ed Eommedann alles bavauf
an, baf man die BVereitung wmit ber grofpren Gorgfale und
firengften NeinlidEert beginne und vollenbe.

Das eigentli) @dywierige bei dem ganjen Progeife iff die
Qibrung ver Haufenblafe ; denn oft gefdieht es, dafi bei der
vidytigfien Hehandlung biefelbe dennody niche Elar burd)fiditig wird ;
in foldhen Fallen ift fie gemeniglidy unvein in ihren Veftandibeis
fen, und felglid untauglih. $Man wable fie: in durdfidrigen
Kranyden, weifi und flectenlod’; biefe Krangdien werden dann
mit feb vein gebalrenem Hammer fiber einem Darten Holyblod
fenblateerig gefdplagen, in mebreren Waffern ausgewaiden, abs
gefpiilt, und endlich pricthald Qoth mic anverthalb €eitel veir
nem TWaffer in einem Sucker(offel in’s Koden gebradyt, und {iber
einen Dreifufi fibéer Gluth gefeet, fo jwav, vaf fie fortfochend
ben ©daum an bie Niictwand des Loffels werfen, um von Jeit
ju Beit mit einem @ifberloffel abgenommen werden ju Eonnen,
bis fie endlichy gan; aufgclof’s wafferflar wird., Dief forgfeme
S‘t;inigen vor dem Kodhen, die febr rein gehalrenen Gefefie, bas
Tongfam rubige Kodhen am ffaublofem Ovre, find lauter Bedings
“nifie, obne welde bas erfe Kldren nide exceicht werden Eann.
Aus vielfeitigen BVerfudyen ift man endlidy fibevjeugt worden,
taf Fein Bufas von abgefdblagenem Cperblar mic Waffer (wie
bei bem Kliven bdes Bucers) ober Mildy, ober audy roher Ju-
ey, bas Kldven berfelben befdrdere, im Gegentheile , de Blafe
“ywird boburdy minder over meby immer fdyielend in ibrec fpiegel:
veinen Durdfidrigerr. [ndeffen wird diefes BVevfohren faft
fiberall angetroffen, wenigffens der-3ufah vom Juder, der vom
feinften genommen, bie Haufenblafe w, niger tribe; in Betradt,
baf dadurd) an Jeit und Sefaf, Erfparnif gefdhiehr.

Su ben Mildyfulzen muf die geblarte Haufenblafe fo ein=
gefodyt werden , da drei Lorh nmur ywolf EHIdfFel voll Flipige
Eeit geben, um bas Oberd durd) das in dem Leim enthaltene
Waffer nidt ju {hwiden
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Beildenfuly (Gelée de Violettes.)

Bwei Loth frifhgepfiicfeer WVeildpenblattdyen nebfi. einem
balben Loth feinblitterig gefdmttener Jriswurjel werden mis
vier und jwanzig Lorh geflartem und Eochendheifien Jucfer in
einev. Porzellan » ©drale dberbritht und genau verfhloffen bei
@eite gefest. (&, v, Sucker.) Nad) bem volbommenen Ausfiihe
len wird diefer, mit bem [eblihiten Gerudy gefartigte Spvup
burd) ein Seidenfieb in eine anbdere Sdale gefeibet, mit einem
Dalben Glag voll ped beifen Kicfhmwaffers, und dem Safte ven -
el Limonien vermifdyt, ber Sags vorber ausgeprefit fo oft durdy
Sliefpapier filtrive wird, bis derfelbe wafferflar wird; und aud
bierin wird SMithe und Seit erfpart, wenn man den Saft namhd
inben Fodpenden Buckerfprup giefit, es {teigt fogleidy ein feiner
Sdiaum an die Oberflacye, der dann abgenommen wird ; ein Theil
ber @aure und dev eigentliche Gefdymack ter Limonie geht dadurd
verloven; allein ju Gulyen, wo ein fpecifijGer Gefdmacd vors
Danben iff, wird der Werluft desfelben nidht bedauert, im Gegens
theile die nothige @dure Fann durd) ufat an Safrind gehorige
Werhdltnifi gebradye, undb der ywer und ein bald Loth geflarten
Haufenblafe vermengt mwerben, {o daf die Maffe drei Seitel
ungeribr bder feinviedyenden [lieblidiften Sulze gibt. Da aber
eine jebe ©Guly ibre eigene Farbe ober vielmebr die Favbe dese
ienigen Beftandtheiles haber foll, ber ihr Gefdmact ober Gerud
mittheilt , wie Hier die Weildyen , und da biefe ben Syrup nne
febr fdmwad blau firben, fo wird etwas Weniges Albermesfaft
beigefenst, dafi biefe FlUifigbeir, wie vdthlic) blau angebaudyt, von
ihrec Durdfidtigkeic nidits verlieve. 8 wird nun eine grofie Por=

iellan-Sdiale in’8 feingefiamfre €18 eingegraben , mit ber Suly

ongefiilt , dem geborigen Deckel bedectt, mit Eis niberbluft,
und zwen bis dritthalb Stunben rvubig freben  gelaffen , wabrend
weldyer Jeit diefe Fliifigheit volfommen fult. BVep dem Anxidh «
ten web die PoryellanSdale von Aupen veinlidy abgetrocknet, -
und fiber etne mit @evvietten: belegte Sdiiffel aufgetijdt.

Bon fehr fdonem Anfeben wird eine Elare uly, wenn
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fie , fiatt in eine &dale, in glaferne fein gefdliffene Bedyer ge:

goffen, gefulzt , unbd bann diber eine @ilberfdhitfjel aufgeridytet wird;

ibre zarte Farbe, mafferflare Durdhfichtigbeit, 1hr, bei ber min:
beften Bewegung jirternd {dwebendes Wefen geber ihr einen
cigenen Reik.. Suljen, die weniger heiblid in ibrer Tarbe find
als TWeinfdarl, Limonie, Wein u. dgl. werden in jiecliche For-
men aué Kupfer, die forgfam verjinng find, gegoflen. Wei dem
Anridyren wird fo eine Form einen Augenblicf in’'é warme Waf-
fer getaudyt, {dynell abgetvocdfner, und itber bie geborige ©dufs
fel geftiteyt. :

3ut bemerfen bleibt jedody, dafi feine Wlumens ober Obfi:

fulg in verginnten Cafferolon, nody mit jinnernen ober verginns.

ten Q8ffeln gearbeitet werden davf, inbem ibre javte Farbe bdas
baurdy fdyielend, und ibre Durdfichtigbeit an Helle verlieven
witeben , weil mande Obfifdfre durdy ihre Sduren auf bad
Sinn wicken und dadfelbe zerfesen.

Rofenfuls (Gelée & la Rose.)

Bier Qoth frifdhgepfifickter und von ihren Knofpen, abge:
pusfter Rofenblatter nebft etwas weniger Codenille wevben mit
vier undb ywanyig Qoth geEldrtem Bucker abgerdibrt, und, genau
verfdlofien , bei Seite gefett. (S. Abjdn. vom Bucker.) Nad
bem vblligen GrEalten wird diefer Sprup dburd) eine im reinen
marmers Wafer naff gemadyte Serviette in eine Porgellan-Sdyale
gefeibet, mit einem Adptelmaaf febr gutem Riridenwaffer, eis
nem Adbtelmaaf deftillivten Nofenwafler , dem Safre jwveter
Qimonien , und dritthalb Qoth geflirter Haufenbdlafe vermengt,
und ber vorhergehenden gleidy , in einer ‘»}_)oqe[lan:@cbale ober
einem ®lagbedyer fiber fein geftampfrem Eife gefulzr. Jhre Farbe
muf jact vofenoth feyn. Das Umftlirzen gefdiebt wie bei-der
vorbergehenben Suly..

Auf biefe ‘B.mfe werden alle aué Blumen bereitete Sulzen
behandelt ; ju femer aud Melten werben einige Gewtirgnelfen
ju Hiilfe genommen. €4 ift brigens Eeine Folge, dafi ju einev
jeben @uly, die (dwary in ibrer Subfany iff, immer ein balbes
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@lag voll Kirfdwaffer genommen werben miiffe; e Edmme alles

_darauf an, wie dbag Kirfwaifer fark oder {hwady tit; man vere

fudht bem ju Folge die Suly, bevor bdiefelbe gany bumn Edmme 5 °
feiner. Gefdymack it bie Hauptfathe.

Orangenblithenfuls (Gelée de Fleurs d'Orange
nouvelles.) 3
Drangenb!utbenfura mit Caramel. (Gelée de
Fleurs d’Orange au Caramel.)
Orangenblithenfuly mit Champagner-Wein,
(Gelée de Fleursd’Orange au Vin de Champagne rosé.)

Diefe drei Sulzen weiden von der vorhergehenden nue
in o weit ab, daf zu ben erften vier Loth frifdy gepflircEter
Orangenbliithe mit vier und jwanyig Loth geEldrtem Sucker
fiberbritbet, ein Adptelmanf gutes Kivfdhenwaffer, dricthalb Coth
geE[&rte'Jja_nfenb[afe, und bder filtvicte ©aft von drei veifen
Orangen fommt. (S. Ovangen« @uly , die Art, den Saft zu
filtviren.) :
Vet ber pweiten gefdieht die Jnfufon ber Orangenbliithe
in Caramel, vaé Deifit, die Halfre bes geflarten Suckers wird
uber ftarfem Feuer bis jum Perlen, dann fiber fdwader GSluth
bis jur gelbrothen Farbe eingebodht ; in diefem Augenblicfe Eome
men vier Loth Orangenbifithe binein. E¢ wird duvd einander
vermengt, und bedectt bei @eite gefept. Nady tem AnsEiflen
wird benn ein WViertelmaaf Deifes Wafer baviiber aegoﬂ'en,

‘und der Loffel fiber glfibende Afdhe gefenst, bis ber Sucer gings

lih aufgelof’t, einen bdltnnen, mit tem licbliGen Gerude bev

Blitthe gefattigten Sprup gibe.

Buy tritten @uly wird fiatt bes Orangen « Safted ecine
Biertelmeaf Champagner Rose - Wein “genommen, Die Mie
fdhung muf immer Ealt gefdyeben.

Grdobeerenfuls (Gelee de Fraises.)

€5 wird ein Pfund febv rveifer, f{dhoner, forgfam durdyges
Haubter Crdbeeren mit adht Loth ju dlinnem Sprup geblartem
Sucfer in einer Porgellan:Sdyale iberbritht, und genau bededt

()
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fiber eine Nadt {teben gelaflen. Diefe Fnfufion wird dbann burdy
einen Filjbut ¥) langfam gefeibt. Unterdeffen werden fedhzebn
foth Sucker geflavt (&. Abfhn. vom Jucfer) » mit etwas Cos
dienille balbroth gefarbe , und ebenfolld in eine ©dyale gefeibt,
enblidh mit bem fltvirten ©afte jweier fdonen Cimonien, jwet
und ein halb Coth aufaelditer Haufenblafe (&. die Betldeniuly)
und bem febr flaven Grdbeerenjucfer vermengt, und derfelben
Weildenfuly gleidy beeudigt. MWenn man ein balbes Pfund RED
Bannigbeeren ju den Erbbeeven baben fann, fo wird der Limo =
nienfaft entbebelich gemacht , und die Suly gewinnt an Liebs
fichBeit. Die [obannisbeeven werden geprefit und ber @aft
fangfam filteict,

Himbeerenfuly. (Gelée de Framboises.)
Sobsunisbeerenfuly (Gelée de Groseilles.)
Rivfdenfuly (Gelén de Cerises.)

Alle Ddiefe '@ulém weiden in der Bebandlung voh ber vors
Bergebenden nur in fo weit ab, tafi man bie Frudt prefit, und
die Suly langfam filtrirt. Das Aufgiefen bei dem Filtriren
muf jwei bis dreimal wiederholt werden , bis Dderfelbe endlidy
bell burdficdhtig wird, Die Mifchung gefdhieht dann erff, wenn
alle Theile Falt find: tie Mafle mud drei Wiertelmahf Suly ges
ben s ein Dritttheil betrdgt bder aft, und die andern gwei
Dritttheile geflarter Sucker, LUmonienfaft und Haufenblafe.
Das Kirfdenwaifer bleibt gang weg. (. dbie Weildenfuly , Arz
tifel in dicfem Abfdnict.) Die Himbeereniuly Fann durd) einen Veps
fag von Grbbeeren und Nobannidbeeren lieblidy mobdificire wer”
den;fo die Yobannisbeerenful; durdy Grbbeeren, und bre Kir:
fbenfuly durdy Fobannidbeeren.

*) Man hat jum Elaren Filteiren fpise Hiife ohne Rand aué feinem
meifien Fils. Sie merden mittelft angemaditer Bandden aufgehangfy
der Saft hineingegoffenn, und ein anderes Gefdf darunter gefeht.
ach dem Filfriren mitfen diefelben’ immer umgemendt, in etwad
warmen Waffer weidien, und dann evjt in mehreven LWaffern aubs

aemafdien werben, um fiezu einer Suly wieder brauden ju Eonnen.
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Muscat-Weintraubenfulzl (Gelée de Raisins
muscats.)

Bwei Pfund gut gereifrer- MuscateNer - Weintrauben wers
ben von ibren MReben geflaubt und geprefit; diefer Saft wird

- banin, nebft dem @aft yweier Limonien, mebrmalen durd) eis

nen Filhut filtvive, endlid mit’ jiwei Qoth geFldrtem Rucker
(©. Abfchn. v. Jucker) und bdritthalb Loth aufgeléfter Haufens
blafe vermengt, und ber Weildienfulz gleidh, in einem im Eife
eingegrabenen Model gegoffen und gefulzt,

Diefe und die folgenden Sulzen find nide fo empiindlid -
gegen das Sinn, und Ebnnen folglic) im verzinnten Kupfer
Motel obne Nadjtheil gefulzt werden. 3

Um biefer Suly alle bie Sdhonbeit yu geben, deren fie fi-

_ big ift, wird fie in einens eine Traube mit ibrem BVlatte bilvens=

ven Podel geferst. Das Blatt wird einen balben Singer bdilnn
mit einer Brunnfrefe-Suly aufgegofien, 1 weldem Cndywecte
berelbe mit dem Wlatte ing Cis geftellt wird ; 1f diefes gebirig
gefulsty fo wird der Mobdel dann in eine natiirlide Lage geridtet,
und mic ber Traubenfuly angefillt. (&. Kupfevtafel 2, Fig. 4°)

BWeinfdarlfuly (BDerbig-Beeren). (Gelée d’Epines
vinettes,)

€8 merden ywei Pfund vein gevfiiicEter, gut gereifter MWeins
fharl in vier und gwanyig Coth gelartem Sucfer fiinf Minuten
larg gefodit, und dann bei Seite gefest. Nady dem volligen
Auskiblen wird diefer Sprup durdy ein feidenes Sieb gefeibt,
mit dritthalh Loth aufgeldf’ter Haufenblafe vermengt, in bdie
geborige Fovm geaoffen , und der Beildenfuly gleid) in’s fein
geftampfre Eis geqraben und gefulzt. (&. die Beildenful;.)

Du bie Beeven temt Syrup ihre Sdure mittheilen, obne
baf man nothig batte, Limonien-Sdure oder fonft einen Saft
beigufeen, fo miiffen die vier und jwanjig Coth Jucker in gwei
Geirel Wailer gebldve werdben, dbamit man nad der Beimifmung
tev Haufenblafe einen Model von bdrei Bievtelmaaf fiillen
tann, (&. Abfdhn. vom Jucer.)
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Aprifofenfuly, €Gelée d’Abricots.)

Adptzebn Abrifofen, bdie gut geveift find, werben gefpale
ten , bie Steine beraudgeldft, und nun von zwdlf ju jwdIf
@tiiE in etwad dinn gehaltenem Syrup ausd: vier und jwans
316 Qotp Bucker langfam weidy gefocht. Diefer mit bem Gefdymack

und Gecudy gefactigte Syrup wird nady dem Auskiblen durdh
~ einen Filhut filtrive , mit dem filtvivten @afte jweier Limonien
und britthald Loth aufgeldf’ter Haufenblafe vermengt , endlid)
der Veildenfuly gleidy in einen {honen Model gegofien , und
in’s fein geftampfre Cid gegraben. (& die Weildenfulz.)
Pfirfidhfuls, (Gelée de Péches.)
Diefe Suly wird der vorbergehenden gleich berertet.
Ananagfuly (Gelée d’Ananas,)

Brei Eleine, ober eine grofie gut gereifre Ananas werden
vlinn{deibig gefhnitten , und pwei Minuten fang in dinn ges
baltenem @prup aus vier und jwangig Coth Jucer gefodt,
dann genau verfdloffen bei Seite Ealt geftellt, Nad) dem vble
figen AusEliblen wird diefe Infufion dburdy ein feined Sieb aes
feibt, mit dem filtrirten @afte jweter Limonien und britehald
Loth aufgeldfter Haufenblafe vermengt , und ben vorhergehens
ben gleidy gefulyt. (€. bie Weildenfulz.)

Drangen fuls. (Gelée dOrange de Malte.)

Aus adt {dhonen Orangen und zwei Limonien wird bep
@aft nady ibrem Aufidneiden Tleiht ausgeprefit, und durd
emen Filjout mehrmalen filtrive. b fage mit BVedadyr, feidt
ausgeprefit , weil devfelbe, der mit Gewalt bis auf den lefiten
Kropfen ausg der Sdhaale gepreft wird, fih nidt retn filtviven
16ge. Diefer nun wafferflare Saft wird mit vier und jwangig
Coth geblirtem @prup , in weldem einige diinne Sdalen ber
Ovange mitgefodit haben, und ber durdy einen {hmwaden Beie
fa von Godyenille gelbroth gefirbt worben ift, mebft dritthald
Loth aufgeldf’ter, Haufenblafe vermengt, und ben vorbergeben:
bew gleidy, in {dhonen Formen gefuljr. (©. die Beildenfuls.)
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Drangen-Sulginihren Gdhalen (Gelée dOrange

; en Lcorces.)

Bebn ber {donften gleidh grofien Orangen werden mit einem
fdarfen Ausftedier von fedys Linten im Durdimeffer eingefiodhen,
undb das Kopfdien bebutfam beruntergenommen ; bann wirh die
ganze Orange mit einem Hobleifen oder mit einem fharfen Kafe
feeldffel durdy die Qeffnung ausgeholidt , basd bevausgebrachte
Fleifh wivd (eidht geprefit, und durd) einen Filout gefeibt. Die
@dhale ber \Orange wird befimdglid von ber inwendigen fleis
fdhigen meiﬁJn ©dyale entbldgt, jedbody o bebutfam , daf Eeine
Wunbe in ber Gufieriten gelben ©dyale gefdebe, bie nun ing Ealte
Waffer gewerfen wird, damit {ie in ibve runde natiitlide Form
trete und feft werbe. Dann wird bie namlidhe Avbeit bei der
gweiten wiederholt, und diefi nun fo fort, big alle ausgehdlfd t find.
Der brunnentlar gefeihte Daft wird mit dem ebenfald filtricten
@aft yweier Limonten vermehre , mit jwangig Loth geflartem
Sucker , der mit etwad Codhemlle gefardt if (S. Abjdyn. vom

- Bucker), und britthalb Loth 5ufgeiﬁf’tct_ Haufenblafe vermengt..

(S. vie Beildenfulz.) Die nun wieder abgetroFneten Orangen=
S dyalen werben-diber etn Sieb mit viel und febr fein geftampftem
Eife gwet Finger breit aus einanbver aufgeftellt und mit der Suly
angefilit, endlidy mit Papier bedectr bei Seite geftelit. Nad) vern:
vollEommenen @ulien, obder vielmebr bei dem Anviditen, wer=
ben fie vein abgetvactnet, mit den audgeftodenen und geveinigren
Blatthen der Scale bedeckr, und fo fedyd Stiick fiber eine ievs
lidh mit etner ©erviette bedeckte Sdyitffel aufgeflelits itber ihre
Mitte EOmmt die fiebente Orange, ingwifden Eommen Orangen=
Qorbeer: obder audy Nadtidattenblitter. Drei Orangen werden
en reserve gebalten, um {idy gegen jeden Unfall ju fcbﬁgen;
Tl man diefes Geridt mit mebr Clegany auftifhen, fo
erben bie Orangen in ein Kovbdyen von Dragantieig ober Man-+
belteig aufgevidhtet; . foll . bie Clegang nody gefteigert fein, fo
werben Eleine Kappden oder €djirme von Sucker in eine texs
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gleiden Eleine Form gefoonnen, und {iber eine jede Drange ges
feat. (@. Abfhn. von gefponnenem Buder.) :

Bon nod) {dhonerem Anfehen {ind biefe Orangen , wenn
man fie ned dem Sulzen mit einem febr fdavfen ditnnen Mefe
fer -auf vier Tbheile {dyneidet und dann sieclidh anfoceffict.

Cine Eleine Abweidyung von ven vorbergehenden ift die Ge-
lée d'Orange en petits Paniers , wezu bie Orangen nimlid
in bdee Form Eleiner Korbdyen ausgebolfdit, mit dev SDhly anges
flllle und gefulzt werden, bie man dann fiber einem ftaffefigen
Auffais von bartew Jucerteig aufridytet.

Geftreifte Orang ene&ulz.¥(Gelée d'Orange en
Rubans, ou 4 l1a belle Vue.)

G4 werden fiehen Orangen, ben vorbergehenven gleidy, rein
audgehdlfdhe und g veine Ealte Waffer gemot.fen;'lmrerbeffet!
witd der dritte Theil ber aufgejerdhneten Ovangen « Suly (2,
QrangenSul;) , und der britre Tpetl ber Pandeljuly (S, Ab:
febnitt Manbetfuly) bereitet; diefe beiden @ulzen mitffen um ein

Weniges forfer mut per Haufenblofe gebalten werben, afd die

vorbergebenten. Die nun aus vem Waffer abgetrockneten Oran
genjdalen werdben fiber ein Sied mit zerftampfeem Eife aufges
ridtet, eine jede wird mit einem CHIBfel voll Mandelmildfuly
angefiilit, nady deffen @ulzen wird anderthald Eoffel Orangen:
@uly aufgegofien , enblid) nady biefem SGulzen gwei LoFel voll
93?anbeln1i[tbf1ﬂ5; und fo fort, 6i¢ auf ibre Mitte ; dann wird
wieder abgenommen, bis fe enblich gany voll find. Das Ganze
fordevt viel AufmerEfamEeic , damit bdie Lagen gleidy vick und
tmmer gut gefulzt werben, Wor tem Anvidheen werden bie Oran:
gen, eine jede auf fechs Rfeile, mit einem febr blinnen “und
fbarfen Meffer getbeilt, und in einer fdhenen ©dyale aus Man-
belteig aufbreffict, (&, Kupfertafel 2, Figur 3.)

Limonien-Suly (Gelée de Limons.)

€6 wird aus jebn fddnen, gefunden und gur gereiften fis
monien, bie von etnanbder gefdnitten werten, nuc leidy ber
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Daft ausgepreft, und bdurdy einen bihren Filybue mebrmalen
filteive ; diefer waffevElare @-dft wird dann mit adt und jwans
39 Loth geftdrtem Suder (S, Abfhn. vom Bucker), und dritge
balb Lot aufgeldf’ter Haufenblafe vertmenge (&. %‘ei[d;enfu!&,
Haufendlafe) » in pen geborigen Mobel gegeflen, und ing fein
geffampite Gig gegraben. Das Umftiicjen gejdyiebe wie bet ter
Berdenjul;, 5

Cie Sdbnpeit biefer. @ul; beftehr in hrer MWeifie und -
fpiegelElaven Durdfidtigeir, Fiinf ihone volFommen ausges
prefre Simonien wiivben binveidyen , ben acht und suvdrx‘gig Loth
Sucer die gebovige LieblichEeir und Krofe gu geben; allein da
der ffavE ausgeprefite Daft tefibe wird , fo mufi man jebn neb-
men. ©o wird aud) der Saft jweier Limonten in fdhon gebldrs
ten Rucfer gethan nm biefen moglichit weif g evbalten,

Diefe Suly fann iibrigens , den Drangen gleidy, in die
ausgeboliditen Sdyalen , oder: ald Kovbchen, over audy geftreift
sufgetifde werden, (. die vorhergehenden Drangen:@uf&m.)

%aniI[e:@uI&. (Gelée de Vanille.)

€3 werben vier und swangig Loth Sucker Flar gefodit (S,
Abfdyn. vom Bucker) , und wibrend bdes Kodbend mit. Codbenilie
bodyroth $efArbe ; dann werden in diefem Eocyend beifen Syrup
et grofie {ddne Otingden Vanille auf tleine Stiicke fibey-
fonitten geworfen , und genau bedecy bei eite gefepsr. Nady
bem volligen Gebalren wird ber Sucker durd) eine reine. Servierte
| gefeibr, nug britthald Lorh aurgelof’ter Haufenblafe, dbem Sajte

gveter Timonien unp einem halben Seirel Kifhenwaffer vers
[ mengt. (@, Beildenfulyk, und in die {hicklicyen, in_gefamypfs
| tem €ife eingegrabenen Mobdel gegofien, und fo fulyen gelaffen,
Dag Umftiicien bac diefe Culy wic den fibrigen gemein.

Diefe @uly Eann nody [dhdner und befjer von einem guten
manil[eaﬁiquer exbalten werden; e wird 1n diefem Falle drei
Bievrel - Bouteille Liquer, eine Wiertel Bouteile tothgefarbrer
@yrup, unbd britthalb Coth aufgeldfrer Haufendlafe, nebft vem
@afre jweier Limonien beigefess. »
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BanillesSulz mit Cavamel (Gelée de Vanille ai
: *Caramel.)

Quuei fdyone grofe Stangden Vanille werben auf Eleis
e Stlice fibecfdhnitten , und mit der Hilfte des guv vorherges
Henven Suly peftimmten Syrups, namlid ﬁiersebn Qoth Bucker
fibev ‘ftavfem Feuer fo eingefodt, baf der Rucker verdickend f{ich
rbthlidyge(d farbe; dann wird der Qucker(dffel genau bedecft bei
Seite gefest. Nady derm voligen AusEithlen with diejer Cavasz .
mel mit einem Seitel Eodenven Waffers begofien, unbd fiber
glitpende Ajcpe gefett , nady vem vollfommenen Auflofen enbds
lidg durd) eine veine Sevvietre gefeibt, unb lau mit der anbern
Hilfte Syrup, dritehald Qoth aufgeldfter Haufenblafe, dem
@aft jweier Limonien, und ecinem balben @eitel des feinften
Rirfhenwaffers vermengt , und in die geborigen IModel gegojs
fen ind Gis geftelit. (. die Weildenfuly,) '

Audy diefe Suly wird gern roth gefarbt, weil die Bar
nille, in gebbriger 9Menge angebradpt, ewmer jeben Snfufion
rothe Farbe gibt.

Raffeefuls (Gelée au Café)

Buwblf Qoth KaffeesMoka werden langfam vothbraun ges
brannt, weldes aber unter fterem @dyiitceln und Sdywingen ge*
fheben muf, damit bic Rbrner fehr gleidy gebrannt weeden.
Drei Theile werden fo gang brennend nod in ein Seitel Fochens
tes Maffec: geworfen und genau bei Seite geftells ; dev vievte
Fheil wird gerieben, und mittelft ves Anfguffes ein balbes Seis
tel ftacber fdhmarjer Kaffee davaus filtrive. Die Snjufion und
per fdwarge Kaffee werden nun durdy einen febr vetnen Filghue
gany Ealt nody einmal filivive, dann mit dem nody etwas lauen
und DIt gebaltenert Syrup aus vier und jwangig Loth geklire

“tem Bucker (&: Abfdn. vom Sucker) , und mit britthalb Qoth
aufgeldi’ter Haujenblafe , endlich mit ¢inem Dbalben Seitel Kirs
{henwaffer und dem Safte jweier Qimonien vermengt; und i
bie gebbrigens, tn geftampfrem Cife cingegrabenen Model 8¢°

gofien. (©. Beildenfuly.)
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Diefe. Suly muf febr Flare eothlidhbraune Farbe, nebit
bemr Eoftlidyiten Gefdhmacte haben.

Man bevewret fic audy gany weiff , allein waiferweif Fann:
fie nidye erbalten werden, und fo ift die natiirlicge rothbraune
Sdrbe ded fdwarjen Kaffees wobl des BVorzugs werth,

Theefuls. (Gelée au The chinois.)

3n ben febr Elaven Eodhenden @yrup aus vier und jwans
4ig Loth Sucer (@. Abjidu. vom Bucfer) wird etwas Codyenille
und gwei ERIO{Fel voll Thee geworfen, und genau verfyloffen
bet . @eite. gefelit; nach dem wolligen Auskiblen wird diefer
@prup durd) ein balbes Settel Waffer verdfinner ,- und durd
- einen Filzhur gefeibt, dann mit einem baloen Seitel Kirjden-
waffer und dritthald. Coth aufgeld{'ter Haufenblafe, nebit vem
@afte jweier fimonien vermengt, und in ben gewablten Mios
vel gum Gulien ind €ig gegraben, (S. Leildyenjulz.) '

Diefe Suly muf nur fehr macte tofencothe Farbe Haben.
Angelica-Suls (Gelee d’Essence d’Angelique verte.)

Bier Coth febr rein gewafdene und abgetrocEnete Angelis
ca: Wurgel werden feinblicterig diberfdynitten, und nebft et Loth
uberffofenen Korneen bdiefer Pflange in vier und zwanzig Loth
geldvten , aber nod Eodsenden Sucfer geworfen, und genay be-
dectt bei Eeite gefest. Nady dem volligen AusEfiblen wird diefe
3Infufion mit etwas Elarem Waffer verditnnet, und burdy ein
fervenes @ieb gefeibt, endlid mit dritehald Coth aufgelof’tey
Haufenblafe nebft dem Safte gweter Limonien, und einem pals
ben @eitel Kirfdhenwaffer vermengt, o, daf das Gange unge:
fabr bret @eitel einer ESfilihen wafferklaren lihtgritnen Maiye
9ibt, die nun in die {dhicklihe Form gegoffen, unv ins geftampfre
Cis eingegraben wird. (G. Lerldyenfuly.)

Rraufeminge-Suls (Gelée d’Essence de Menthe.)

Jn dem aud viev und zwongig Loth geblirten Sucer (S.
Abfdhn vom  Bucker) Eodhenden Syrup werden ungefabr jwed
Yoth Kraufemiingdlister, nebjt ben ©chalen von jwei Eimonien
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geworfen, und genau bedeckt bet ©eite gefelt ; nad) dem pdlis
gen Auskiihlen wird die Sufufion , mit etwas Waffer verdiins
net, burdy ein feidenes ied gefeibr, und mit prictholt Eoth
' aufgeldft-r Haufenblaje, dem Safre ywerer Qumonien und einem
balben @gitel Qirfdyenwaffer vermengs, und fo in den fdyicklis
den Nobel gegofen, und in geftampfie €18 eingegraben , ges
fulyt. (@. Weildenjulz.)

Franzififhe Suls (Gelée an p::trfait amour.)

Sn den Eodhenven Sprup aus vier und jwanyig Coth Sus
cker (@. Abfdyn. vom Sucer) werden von gwel {donen GCitroz
nen und einer Cedrare auperft fein peradgefdnittene @©dyalen,
nebft fedys grobd fiberfiofenen Gewiirgnelfen und etivas Codenlle
gewotfen , und biefes nun genau bevectt auf die Seite gefeBt
bei Dem volligen Auskithlen wird der @yrup , mis etwasd afs
fev verdiinnet, purd e feibenes @ieb gefeibt, und mit Dritts
balb Loth aufgeldj cer Haufenblafe, dem Safte jwerer Lumonien,
nebft einem Dalben eitel Kirfdenwaifer vexmengt, in ewned
Model gegoffen, und ing fein geftampfre Eis eingegraben, Das
Umftiirgen gefdhrebr wie bet der Weildyenfuls.

Diefe @uly mup zaretoth, von pobem aber [ieblipem
Gefdymace feyn.
Cuglifdhe Sulz (Calf’s feet Jelly.) Nagh L. Colling-
wood unp I. Woolams.

E4 werden gwet big bret vein abgebrithte RKalbsfirfe von
einanber gebauen , und bie Hant, von ben Knodyen abgelof'ts
vein ausgewafdyen , auf fleine ©tiicke fiberfdynitten, und mit
brei balben SNaf veinen weifen TWaffers in-einer angemeﬁénen
Gafferol vier ©tunden lang gefodyt, ober dad dRafjer unter ofts
maligem Abfaumen auf eine balbe Map eingefodyt , Die bunz
langlidy mit der thieviipen Gallerte gefdwangert worben afts
¢6 wird durdy ein reines Tuch gefeibt. In basfelbe Eommen prei
" piertel Pfund Jucker, dev Daft jweier Qimonien, gwes biseere

Ovangen, etivag mehr als eine Daibe PBouteille alter Djbcinmeinf
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und adt ju Sdinee gefhlagene Eperblar. " Die Cafferole wird
fonad) fiber’d Feuer gefest, und mit der Ruthe fortgefdlagen,
bid die Suly finf Munuten lang gefodt hat. Dann wird die
Suly burdy einen Filteichut obder einen febr didten Sadk aus
englifem Flanell fo oft durdhgefeibt , bis fie hodfE durdfidtig
maﬁérﬂaf burdhflieft. Unter allen ©Gulgen .ift nur diefe eingige,
bie fidy fo bebandeln [afit, unbd diefer £laven Durdfidtigbeit
fabig iff. Jbr Gefdmacd wird gart und liebliy gefeigert, wenn
man ftatt Rheinwein Mabdera:Sec braudt.

Hir{dbhorn-Gulj (Hartshorn Jelly.)

Wird ber vorbergehenden gany gleidy beveitet; ffatt Kals
berfitffen wird ein balb Pfund gergfpelter@irfcbbnrn genommen. -
Diefe ©uly bat bdie Eigenfdaft, auferorvdentlichy ju fidre
Een , wefwegen man fie alten CLeuten empfieblt. (S, Funke’s
Natuvgefdidte, den Artifel Hivfdhhorn betreffend.)

Sulz von Brantreffe. (Gelée du Cresson.)

BVier Hande voll forgfaltiq geblaudbte Brunfrefie werden
im fteinecrnen, febr veinen 9Movfer fein geftofen, und ibr Saft
ben fie viel geben, durd) ein Haavtud) in eine Sdyale geprefir.

 Nady beendigtem Angpreffen werden jwei CHldffel voll fiifer

MMildy dbemfelben beigemifht und warm gejiellt; nad) einigee Seit
ftocke die Mlch fammt dem Safte, und gibe cinen febr feinen,
gritnen Topfen, der abgefeibt , mit einigen Lofeln voll Elarem
Waffer abgeriihrt, wieder gefeiht, und mit vier und pwanzig
Soth aeElartem Jucder (S. Ab{hn. vom Bucfer), bem Safte
breter Rimonien unb bdritthalb RLoth geblirter Haufenblafe vers
mengt , in bem geborigen Model jum Sulzen ' Eis gegrar
ben wird, (&S. BVerldyenfuly,)
Punfdfulz (Gelée de Ponche.)
€3 werden in ben fochenden Sprup von adt und gwangig
Loth getldrtem Bucker (S. AS{dyn. vom Juder) febr diinn abge
fdonittene Qumonienfdyalen von jwei Limonien geworfen, und ges
nau bededt anf tie Seite gefensts unterdeffen wivd bov leidt auds
Jenfer, Koffunfi. IX. B, Sunfibacferei. 10
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geprefite ﬁi'mnnien[aft'hurd; einen Filihut gefeibt. LWenn nun
bér Eyrup vollig Ealt iff , fo wird derfelbe durdy ein feidenes
@ieb gefeibt, und mit dem Safte der Limanien, der nidyt mepe
betragen barf, ol8 man allenfalls aud jwei ftarfen Limonien -
mit’ Gewalt aidprefien Eonnte, neb dritthald Coth anfgeldfter
Haufenblafe und einem balben Seitel Rbum: vermengt, und in
die gebovigen, in feingeflampftem Eife eingegrabenen 9Mobdel
gegofien. (. Veildenfuly.)

Limounien{nlz mit Orangengerud. (Gelée su zeste
d’Orange.)
Yimonienfulz mit Cebratengerud. (Gelée au zeste
de Cédrat.)
Limonienfuly mit Devgamottengernd. (Gelée au
; zeste de Bergamotte.)
Limonienfuls mit Bigaradbengerud. (Gelée au
zeste de Bigarade,)
Limonienfunlz mit gemifdhtem Gerud. (Gelée aux
quatre Zestes.)

@ind nur ‘%Eeb;’ri}o[ungen ver Qimonienfuly. Statt Limos
nienfdjalen werben bie €dalen der Cedrate, oder Bergamotie,’
ober Bigarade, cber von allen vieren 5ugl¢ld} in ven @prup
infufiet. (©. Limonienfuly.)

6“‘& pon Champagner-Wein, (Gelée du Vin de

Ghampa{ane rosé.)

@3 werben vier und swanig Loth feiner weifer Jucker ges
Elave , und auf ungefabr ein Seitel Syrup eingebodt (&. Ab:
fdynitt vom Sucfer); wabrend ded Kldvend wirtd aber etwas Cos
denille beigefett , um bemfelben eine savtrothe Farbe ju geben,
ver nady einigem AbFihlen durdy ein feidened ©ieb gefeibt, und
nun mit; dbritthatb Coth eufgeld'ter Hanfenblofe und einer halben
Bouteille Rosé-ChampagnersWein vermengt, in die in geftampfs
tem Cife eingeglabenen Mobdel gegoflen wird. Das Umftirjen
geidhiebt vann wie bei der Weildenfuly, (€. Weildenfuls.)
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Nady diefem Borgange werben alle Weinjulzen gemadt. 3. B.
Gulzoon Madbera-Sec,
— — Malaga.
— — d’Alicante.
— — Constance.
— — Zofafer,
und dergleihen. Bu jenen, bdie viel Juckerfofi haben, wie Ma-
laga, Muékat, d’Alicante, Constance, unb Zofaier, wird
nur jwanzig Loth Sucker gebraudt.
Sulzen von Maragquin, (Gelée de Marasquin,)
Dev aus gwanyig Loth bdes feinften und geflavten Sucfers
gefodite @yrup (&, Abfhn. vem SBucfer) wird lau mic dritt-
balb Roth aufgeldfcer Haufenblafe, und einem Seitel ded beften
Diavasquin aud Java, dem Dafre gweier Limonien vermengt,
und dle Maffe; ben vorhergebenden gleich , tn den Mobel. ges
goffen , ins geftamofte Cis eingegraden und gefult. (S. Weil:
denfuly.) ; ;
2 Auf diefe Weife werben alle aud Liquer beftehenven Sule
jen beveitet, wie 4 B,
Sul3 von Annis de Hollande.

— — Eau d’0Or.

— — — dArgent.

— '— = ‘de la Cote.
—  — — de la Girofle,
= — — de Cédrat.

— + QGrédme de Fraises.
—_ = — de CGacao.
— e —  de Moka.
—_— — — de Pomeone,
— —  d’Arabie.

—_— — de Barbade,
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61:!3 pop Creme de Vanille-
- — de Menthe.
—_— e — de Malie.
P g — de Scubae.
A - de Vespetro.

Hierher Fommon nod) einige Gerihte, die ju den Sulyen
gebdren, und ihree Neubeit und {ddnen Effecte wegen febr ges
fudht werden. Pan braudyt yw ihrer Beveitung eigene Formen,
fo g B, eine runbe Kuppelform von finf Soll im Durdmeffer,
und etwad fiber tret o0 Hibe; in bdiefe Eomms eine andere
von bdret Soll im Durdymeffer und zwei ol Hibe; diefe Fors
men Ednnen oudy rippigrund feyn, dagegen wird bie Eleinere
aber Ealt gebaiten. Die Eleineve Fovrm wird in ibrer offenen
Dyeite mit drei bi vier gleidvertheilten Stiften verfehen, die
an ihren Enbden umgebogen {ind, um bdefto fidever bie Lbers
flidhe der grofien Form gleidh pu bleiben, und ben inwenbdigen
@pielvaum gleidy grofi ju laffen. Der Gebraudy diefer Formen
wird hre Structur febr beutlidy ins Lidyt fenen.

_ Gybbeerenfuly aus gemijdhten Beeven. (Mace-
doine de Fruits rouges A la Gelée de Fraises.)

@3 wird bie oben angegeigte Kuppelform fiber eine Cafferolle
iné fein geffampfte Cid eingegraben, im ihre "Mitte Eommt der
Fleine Todel, ber vund betum einen daumenftarfen Raum lafs;
‘diefer Raum wird mit einer febr durdfidhtigen, aber fhwadyro:
then Erdbeerenfuly (2. Erdbeerenfuly) bis an den RNand des Mo:
bels angefiillt. Wahrenb biefes fulyt, werden ungefabr 5man5tg‘
AnanaseErbbeeren, eben fo viel ordindre fdhon vothe Erdbeeren,
fo viel weifle und fo viel rothe Himbeeren, fo viel in fhdnen
Srbubden weife und vothe Jobannisheeren rein audgeElaubt,
und jur Hand bereitet ; diefe Friidte miffen alle fo vein fepn,
baf man nicyt ndthig bat, fie ju wafdhen, indem das Waffer
viefer Frudt immer jhadet. SBenn nun die Suly feft ift, fo wird
ber l(eere Eletne SNobel mit warmen Wafler ganyungefiillt, wels
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ded jedbod gefdmind g}fcbeben muf, weil berfelbe {id dadurdh

von bev @uly nehmen lafe, diefe aber nicht juviel jergeben darf,

Diefe, durd) bad Herausnebmen bes Eleineren Modeld , in der
Guly entftandene Ceere Gird nun mit der andgefuchten Frudt
angefilit, unb mic der @brig gebaltenen Suly voll gegofen;
und fo bleibt afles in dem Gife fteben, bis ed durch und bdurch
gefulze ift. Das Umfidrien bat fie mic der BWeildenfuly gemein.
Diefes Geridt it von grofem Cfecte, allein man ftebe wobl,
baf ed forgfame Arbeit fordert.

Weinbeerfuly mit Steinobft. (Macédoine de Fruits

4 la Gelée de Raisins muscats.)

Dee tiber etnem Eleinen runden Dreifuf {tehende , und im

geftampfren Cife eingegrabene, balbrunde Model, in beffen

Micte der Efeine Model eingefest ift (©. bie vorbergehende
Crdbeerfuly mit Beeven), wird nun mit der Weineerfuly ange:
fline (. Weinfuly). €3 gefdyiehe leicht, daf, menn ber Fleinere
Model nidt fdwer genug im RKupfer iff , berfelbe von bder
©dywere der Suly in die Hibe getrieben wird; um diefem vors
gubeugen, gibt man ein Gewidht in deffen Tiefe. MWihrend dem
Guljen ded Aufgufies werden ein fddner, gut gereifter Picfid
und gwei grofie , {hone Aprifofen auf vier Theile gefpalten und
reinlid) gefhalt, @o viel alé diefe im Quantum betragen Ednnen,
werben der fthdnften, blauen Weintrauben beigelegt. Wenn nun
bie @uly inbeffen feft ift, fo witd das Sewidyt aus des Fleinen
Form genommen, und biefe mit warmem Waffer angefiilit, mits
telft welher MWarme felbe, von ber @uly laffend, heraus gebos
ben werben Eann; diefes alled muf fdhneldl und pefthicte gefdyes
ben. Jn diefe bohle Suly wird Aun bdag bereitete ObfF gethan ;
er wird mit ber {brig gehaltenen @uly voll ausdgefiilc, unbd
bis jum ganyliden @ulzen fehen gelafen. Das Umfthrzen bat
biefe Suly mit der “Bci[cbenfu!s gemein ; ibve fpiegeltlare Durdys
idtigheit bem eingefhloffenen OBt den beften Efect vecfdafft.
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Weinfharlfulzymit Pflaumen, (Macédoinz de
Prunes & la Gelée d'Epines vinettes.)

Die im Eife eingegrabene Fovm (&S. Crbbeerfuly mit ge:
mifdren Beeren) wird den vorberge, mben gleiy, die Eleinen
Form in iprer Mhere, mit der Reinfdharlfuly angefulle. (S.
MWeinimarifuly.) Wabrend dem Dulgen werbden fedys  fdhone,
grofie Katharinenpflaumen, eben fo viel Reineclauden und gwdlf
‘Priinellen von einander gefpalten und rein[id;-abgef&)c’ilt,'bann
fo viel rothe Meinbeeren und einige Strdufdyen Weinfdharl yur
Hand geridgtet. Ik vie Suly nun feff, fo wird i bdie Eleine
Form mwarmes Waffer gegoifen , woburdy fie von biefer laffend
nun aufgeboben wird. Jn die Wertrefung Fommt bad Deveitete
Obft, wird mit ber tibrig behaltenen @uly begoffen, unb nun
génylich fulzen gelaffen. Das Umfiiirjen gefdbiehe auf die Weife -
~wie bei der Weildenfuly. (©. Weildenfuly.)

Cimonienfulzmit Orvangenfpalten (Gelée de Li-
mons avec un Macédoine d'Oranges rouges.)

G4 werden vier {done Ovangen vom rothen Fleifde bes
putfam und veinlidy abgefdhalr, auf adyt @palten eine jede ge:
theilt, und fo werden fie i die 9Mitte der Timonienfuly, welde
‘der vorbergehenten gleidy aufgegofien ift, gethan, mit dev @ul;
pann gany angefille und gefulzt. €8 muf befonders darauf ges
feben werbden, daf die Drangen toth find, und die Kerne ridtig
berausEommen. :

PMan Eann diefe Avt Suljen audy im Winter geben ; dann
werden die @ulzen aud Liquers unbd aus im Gejft eingelegfem
Dbftegenommen. Die Bereitung bleibt dev vorbergebenden gleid.

Gine Abart , oder vielmebr Nothhilfe, find die gefaumten
@ulzen, die nur bann gemadyt werben, wenn wir Die bereitende
@uly , oft obne unfere Sculd, nidt gehdrig Elav beFommen
Edninen, welthed wobl dfters gefdieht.

Man gieft dag Amoalgam der Suly in cinen & dyneekefjel/
ftellt diefen fiber’s geftampite €id, und {hligt die Suly, dem

X
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@dynee gleidy, mit einer aus Olivenftvanfden gemadyiten Rusbe.
Durd) vas Verbifen der Haufenvlaje faumt die Suly, wird
pidhyt und weif , dem Sdnee dbnlidh 3 dann wird fie aber aud
gleidy in die im Cife eingegrabene Form gegoffen, bevor fie 3u
feft wird, in weldem Stande fie vann die Korm des Gefifies
nicht mebr genau annehmen wiiche. Nah etner Stunde bod:
ftens it {ie vollfommen gefulzt, und fann folglidy umgeitiivye
und aufgenfcbc werden. - ’

fWeil aber diefe Suly ber gefaumten ﬂ)?lfd)fufﬂ fo dbnlidy
ift, baf man fid an ibrem Aeufern irven Ednnte, fo wird ges
wobnlid , ald Kenngeidhen, einen halSen Finger hod) die nod
ungefaumte @uly in die Fovm gegoffen, und dann erf bie ge:
foumte ©uly darfiber gethan.

Man fiebt woll, baf eine jebe @ uly fo beveitet werden
tann. (©. Beildenfuly und die folgenden ) :

Funf und swangigffer Ab{Hnitt.
Bom Butterteig.

Die vidtige WVeveitung der Teige fiberhaups felst bie genaue
Kenntniff ibrer BVeftandtheile jum vorvaus , ohne weldhe man
auf Hinberniffe , unvorbergefebene Falle und Phinomene fidfie,
bie bedngftigen unbd verwirren, fo bdafi man, unfider gemadt,
eher einen @drict ciicfwavts. ald voviwdrtd in dev Wifien{dafe
thut.

Das Mebl, als der nothwendigite Weftandtheil , gibe tie
meiften Abweidyungen, fordere bafer bie grofte AurmerEfamEeit.

Der TWeiken gibt bad feinfe, lerdtefte, weifefte, mit einem
SBorte dad fchonjte Mebl, bad bie Kunfibicterei gebrauden Fann;
alletn nidyt ein feber Weiten aibf es gleidy fihon und gut; ed
bat dre tvofene ober naffe LWitterung ves Fdhrganges , dasin
vas Alter diefer Frudtu. vgl. mebe einen grofen Euflup auf dbie

Qualitdt desfelben, - Diefe f)h"ul*(a”\ten geben indeffen junddfE
den Miller ober Medlhandier an; ber Kunftbcfer u.n.[)!t bag
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