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LAbfchnitt

1. £ectipn

BVom uder und den verfdiedenen Gy qs
ben denfelben zu foden.

@ie Arbeiten bder allbeliebten Kunft ded JucFerbdcFers
baben den Sucker jur Bafis. Diefen wiffenfdafelid ju
betvadyten und feine Cigenfhaften Fennmen ju levnen, muf
dbem 3u Folge die erfte Lection geben; die, wenn gleidh
etwas fdywierig, dennody aud) davum die erfte feyn muf,
Weil alfe folgenbe die genaue Kenntnif desfelben voraus felen
und bey ibrem Forefchreiten ftets auf diefe weifen mifen.

Meine guinftigen Lefevinnen mogen fich denn mit eini=
ger Geduld und etwas . gutem Willen verfehen, um bey
bem {dhwer {deinendert Anfange nidt gleich abgefdyrecfe
U werden. -

Der Suckerfioff ift in feby vielen Pflangen enthalten;
allein nidyt alle fiifen Pflangenfdfte Evpftallifiven fich 1nd
fefien @alze ab; unter ber’ bisher beFannten Gewddien
enthalt bag Juckervohr ben meiften Sucker ‘und wird befi-
batb in Afien , Amerika, und auf verfdiedenen Infeln des
warmeren Klima’s in unbefdreiblicher Menge gebaires.

Der Saft bed Juckevrohres ift audy der geiftigen und
faueren Gabrung fabig, fo bdaf LWein, Branntwein und
Cilig davaus beveitet werben fonnen ; dev Wein beifit
Rohrwein, der Branntwein Rum:
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z 1. A6jchnite. 1. Bections

Die eigentlidhe BWeveitung ded Suckers Fann nicht ol
Bierber gebbren; es ift hinveichend, wenn man weiff, dap
ju Beveitungen, bie man untev bie feinen Waaven 3ablt,
devfelbe fehr weifi, von feinen SKrpftallen und feft feynmufy,
man begeidhnet foldyen mit bem MNahmen JNaffinade; wes
niger feiner Sucfer wird Melis genannt’, ~und meiff ju
Badwerfen gebraudht; endlic) die dritte Sovte Kavin , unbd
wenn derfelbe. von reinem Gefdhymacke ift, su Cingefotte-
nem unbd ju Gefrovnem vermwendet, ;

Qu den meiften Avbeiten wird det Quefer geldutert
ober geEld vt und dief auf felgenbde HWeife:

Man zeridgt ein Pfund Suder auf Eleine @tiicke,
Begiefit ibn. in einem angemeffenen Quecferfeffel mit einem
Wiertsl Maaf weichen Waffers (reinem Flufwaffer) und
145t ihn eine Weile ftehen wdhrend diefem wivd der fechste
Theil bes LWeifen von einem frifhen Cpe mit einem
Adptel Maaf Waffer, mittelft einer Ruthe aus geddrrten
Neifern weififhaumig abgefhlagen , unbd unter den auf=
geldften. Sucker gegoflen, weldyer jebt [ibev einen brenmnen-.
ben SBindofen gefent Mitds manvibre ihn mit dem Shaums
I8ifel auf , um Ddie Aufléfung nod) ju beférdern. LWalle
dper Sucfer endlidy) auf, fo wird ein CplSfel voll Faltem
reinem Waffer nadh gegoffen , weldhes in dev Kunftiprade a be
{hrecen heift, und man fetden Keffel an bie Ecfeded
%iubbnfens, fo dafi berfelbe nur von einev Seite stemlich
ftarE Eodhend ben Schaum aufwirft, dev fid) viicEwdvts an
dem Keffel in {hmusigen Glocken faminelt; bas Ab{dhrecken
mit bem veinen IBaffer wird einige Mabl wiederholt, big !
endfich nue fparfam ein weifes Sdaumbdutden fichebar
wird , man fieht gugleich) daf derfelbe Fryftalivein und Elar
geworben ift; bev Keffel wird fodann vom Feuev gebobery
der Scpaum behuthfam berab genommen und der gefldree
Sueker burd) ein veines feucht gemadytes Tudin einen glos




Bom Jucfer und beffen veridiedenen Graden. 3
fiten Topf gefeibet, Den man mit fein durdlodyertem
Papier bedecEt und einbiegt, um ihn jum weiteven Gebraus
de aufsubewabren.

3u bemerben iff, bafi ber feinfte ober weifefte Jucker
- weniger Cperflar braudt al8 bier angegeben, der mweniger
feine bingegen ineby erforbert.

Das Kldaven darf ebenfalls niche 1ibev drey Wieviel-
ftunden fang dauern, weil durdy ein Idngeres Kodien ber
Bucker feine wafferveine LWeifie verliert.

Der Buefer hat in's BVefondere die CigenthiimlichEeit,
bafi ein minderer ober gréferer Grad des Cinfodhens den-
felben g verfdhiedenen Arbeiten eignet ;. diefe Grabe {ind bie
Sonleiter der Kunft, mit dem Unterfdyiede, daf fie nidhe
wie fene ju dem medpanifhen Theile derfelben gehoven.

Diefer'Grade find ficben, durd fehr Fleine Intervallen
unterfdhieben , die ywar ihre Kenngeihen Haben, aflein von
ber Avt, bafifie ber Kiinftler duvd) wiederholte Berfudye
erft gleidyjam ausfinbig machen muf. Ich bitte fidy Dier
die Mihe und ben Eleinen Aufwand ju einigen Vevfudyen
nidht geveuen ju laflen, es iff fiv immerwdhrende Seiten
gethan s benn was man bis jum Cigenthume exlernet , dag
ift nidpt leicht wieber vergeffen. ;

1. Grad. Breitlauf.

€ wird bie Halfte ober audy nod) weniger von dem
vorhin gefldveen Sucfer, in einem Caramel- Loffel aufges
fest und langfam gebodyi; dabuvd) vevdickt devfelbe; man
verfudht ihn. nach einer TWeile mit einem durdploderten
©dHaumlsffel, ven man hinein taudt; laufen die Tropfen
on bemn Nande Dbey deffen Hevousdheben breit, oder viel-
mebr bilden fid) die lehteren Tropfen breit jum Hevabfal:
leny fo ift bev Rucker yum Vreitlauf eingebodit und ber
evfte @rab wird mit diefem Nabmen begeidhnet; dev Loffel
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4 i Abfdnitt. 1. Lection:
wit fogleich vom Feuer-gefetst und die BVerwendung des
Bucferd nady Angabe volbradyt.

2. Grad. Jur fleinen Perle,

9Benn der Jueker bis jum Vreitlaufen eingefodht Hat
(f. ben Worbergehenden), fo [dft man ihn nody eine Fleine
FWeile Eochen und probive ihn dann ; man hebt ben Sdyaums=
[8ffel heraus, und wenn bdie juletitlaufenden Tropfen einen
Faden"jieben , woran der Tvopfen einer Perle gleidh ju han-
gen {dheint, aber gleichwieder veift und fich juvileE jieht,
fo bat man den Gvad ber Eleinen Perfe.

3. Grab. Zur grofen Perle.

Nady einigen Minuten bded fortwdbrenden Kodensd
wird das Werfudhen wiederholt, und fallt der Tropfen e-
fer, obne baf der Faden fogleich bricht, fo hat man bdie
grofie Perle, weldhes ywar audy auf folgende TWeife ver-
fudyt werben Eann.

9Nan berithre den vom Jucker fettern Schaurnis el
mit dem. Jeigefinger und biegt ihn jum Daumetrs bey dem
Ausdeinanvergeben befﬁﬂjﬁ'eh"{fiiiger- entftebt ein diinner
FKaben, der nicdht reifien darf bis die Finger einen Daumen
breit und nod) dariiber aus einanber {ind. €8 jeigt enbdlidy
auch bas Kodhen diefen dritten GSradb durd) bie vom Sube
gebildeten runden Blafen , weldye Perlen gleidhen.

4 Grad. Jum fleinen Flug:

Der fortbodhenbe Sucker wird nach einigen Minuten .
wieber probirt. Der Sdyaumldffel wird heraus gehoben und
nady _einigem Ablaufen ftavE burd) deffen Loder geblafen,
unbd fliegen vitcfivdrts einige Eleine BIdddyen bavon, fo ift
man auf dem Gradbe jum Eleinen Flug.

~ Diefer BVerfud) odber Probe Ednnte filly Frauen etwas
Abfdhrectendes haben, und fo will ich einen anbern vors
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Bom Suder und defjen verfdiedendn Grades. ]
{dlagen, der fie weniger der Gefabr ﬂéb'su verbrennen
ausgefest. Man ftellt fid) in einem Kaffehbecher veined
faltes Waffer jur Hand, fabre mit ecinem veinen Stiid-
den Holy in das Waffer , dann in den Jucer und fogleidy
wieder in dag Waffer; bleibt nun dev Kvopfen an bdem
Hilzden, fo ift der beabfiditigte Grad erveidys.

5. Grad. um grofen Flug.

Nady ein Paar Minuten des fortgefelsten Kodhens

wird die Probe ' auf die vorhergehende Weife wiederholt,
Fliegen bey dém Duvchblafen evbfengrofie Vidsden ritef-
wdrts dem Loffel ab, ober [dft {ich der Tropfen von dem
Hifyhen Herab nebmen , und jwifhen den Fingern zu
einem Kugelchen dreben, o hat ber Sucker den grofen
Flug erveidht.

6. Grad. Jum Brud.

Wiedber ein paar Minuten fpdter, nady der Probe des
grofien Fluges, wird diefelbe nur mit dem Hilydyen allein
wieberholt ; man fdhve ndhmlid) mit demfelben aud dem
Waffer, nady einem Eleinen Abfdhynellen in den Jucker unbd
fogleid) wieber in dbag TWaffer ; wivd nun ber Jucker havt und

bridht, fo ift derfelbe jum Brud gelangt. Allein man uns

terfdheidet noch ben Eleinen und grofen Brudh; ju diefem
lestern muf der Sucfer wie man aus dem Sude in bdas
Waffer fdbet cin Teidytes Gerdufdh verurfacden, ungefdbr
{o, wie-wenn man mit einer erbibten Stvicknabel in's
Waffer fdbrt; erbricht nun fprdder und Elebt nidht an den
Rdbnen; bey grofever Uebung erfennt man diefe Grade
vor(dufig an dem Sube des Jucfers, bdenn bie BVewegung
bes Rochens wird {dhwerfdlliger und die Blafen immer gros
et die Sntervalle der Grade immer Eleiner.

@3 wird audy immer mehr Adptfameeit evfordert; fo
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6 I Abfebnitt. 3. Section.

barf 3. . bas Feuer nidit von einer Seite mebr als von
ber andern Brennen. Dev imwendige NRand des Cavamel-
Loffels muf oft mit einem feuchten Crbmannnc[)en, per an
ein Holchen gebunden ift, abgewifdhe werben, wodurd) man

tem Fdrben und Abfterben des Jucfersd vorbeugt.

7- ®rad. Jum Caramel.

Der ficbente und lehte Grad des inder Sudferbdcferey
braudbaren Sucker8 ift der Caramels Nadh einigem Auf-
wallen 1iber ben fedysten fdngt ver Sucker an um den
Rand ves Savamel - Loffels gelb ju werben, wobey jugleid)
ein angenehmer ®evuch auffteigt. Man hebt ben Loffel fo-
gleich vom Feuer, und taucht den Boben tesfelben in falz
ted Waflev; im Fale aber, wo der Sucker vothbraun wevs
en {oll, bavf biefed nidht gefchehen, denn bdie eigene Hike
mufi ihn bis ju biefein Puncte fdvben, obne dah bdevfelbe
Idnger auf bem Feuer bleiben difvfte,

Dep noh linger fortgefettem Kodhen fdvbt fidh ber
Buckey {dnell vothbraun und {Hwary, und fdngt endlid
Seuer und oevbrennt mit heller Tlanune ohmwe Rudy, unb
binterldfit eine fd)wammtge Ieuﬁt bredhbare Koble.

S fhliefie diefe Lection mit dem ju gebenden Trofte,
bafi fie die {dhwerfte fey von allen denen, die ung vovFom-
men werben. :

2.&ectfion
Bom Suders Candis.

Man madye Jucker = Candis in jackigen Sollen und
in unformlidien StitcFen 5 ju den evften werben teine Jwivng:
fdben ywey Finger hodh vom Voben und drey Finger breit
aus einander mit aufgelofter Haufenblafe in einem reie




Bom Juer = Candis, 7
fien, gut glafivten TWeidling (Tervine) Defeftiget, den man
bann in einen gut erwdrmten Kaften {tellt, Die Jwirnsfa-
ben werden ndbmlidy mit ihren Cnben .in die aufgeldften

'u@aufenb[afe getaudyt, unbd wie man fie an den Weidling
bringt, fo bleiben fie Eleben. (©. Cinleitung).

s witd Hernady ber in gewiffer Menge geElavte
Sucfer (f+ ©. 2) gum Eleinen Fluge eingekocht, und in
ven T0eidling , dev einen AugenblicE vorher mit Spivitus
au&;afﬂ*men%t worben ift, gegoffen; und fogleid) in den W=
meEaften geftellt, welder in feiner Mitte die Warne von
30 Grad Neaumur haben muf. Diefe Warme wird fovts
wdfrend moglic)ft gleich untevhalten. Nad fechs Tagen, oft
nucf) frilber, wird bie aiber der DOberflade fich gebildete Krus
fie. mit einem SNeffer o8 gemad)t und der nody flttffige
Sucfer abgefeiht; der Weidling wird fortady tiber ein von Mefs
fingorabt fein geflodhtencs Ndftchen , dag iber eine @dif-
el bobl gefegt ift, geftilrzt; nach einer Weile werden die
Krepftallen mit etwas lauen reinem Waffer abgefpult, twel-
des ihre Durdyfidhtigbeit erhdht, dann wird dev ABeiba
fing wicder in den Kaften mit deffen Nande an die Leiften
aufgeitel(t, um bdie allenfalls nody vorhandene liiffigkeit
Beffer abyuleitert und  den Mand vollfommen ju frocknen.
el gey Tagen wird derfelbe Weibdling endlich beraus
genommen , und tiber eine mit Papiet bevectte Tafel leid)t
aufge{dlagen , wodurdy der Jucker - Candis hevaus fallt,

An den Jwirnsfdden bat ber Sucker wdahrend dem
Wartnftehen in Keyftallen angefdoffen, und bildet jacfige
Sollen, bie Lieblidy angufhaven find, Bon den Wanden des
Weivlings falle der Candis in Sticen; verfelbe wird nun
in Sdhachteln , die mit feinem Paviere ausgefiittert finb,
jum weiteren Gebraudhe und an troctenem Ovte aufbewabrt.




I, Ubfdnitt. a. Leetion, Bom Juder - Gandis.

.Sucfers@anbié mit Orangen - Bliithe.

Jn ben bis jum Eleinen Fluge eingefodhten Sucker
(- ©. 4 und ben vorhevgehenven Artifel) werden ey Loth
frifd) gepfliicteer Ovangen-Bliithe geworfen, unbd nady ei-
nigem- Aufbodjen dem BVorbergehenden gleidy fammt der
Ovangen - Blithe in den Weibling gegoffen, und wie
fdhon evEldvet ift, canbirt. Man Fann diefen Jucfer-Can-
big aud) ohne Orangen - Bltithe , und jwar nur it ftar=
e Ovangenbliithen-TWaffer bereiten; su diefem Enbe wird
derfelbe big jum grofen Fluge eingefodyt (f. S. 5); bann
bag Pfund mit fehs EHIH{Tel voll Orangen - Waffer wies
ber verdlinnt, und obne mebr auf das Feuer ju geben ,

in ben Weidling gegoffen und dem Borhergehenden gleich
beenbet.

Suder - Candis mit Rofen,

Der gefldrte Jucfer (fiche &. 2) wird bis jum
grofien Fluge eingebodit, in diefen werden fedys EIBfFel
voll ftarfes Noferwafer, in weldem ein Gran Carmin
fein abgevibre wovden ift, gegoffen, mit bem Schaum-
I8ffel duvd) einanber gemengt und wieber auffodyen Iaf=

fen, fodann in den Weidling gegoffen, unbd dem Borhers -

gefenoen gleidy beenbdet,

Sucker= Candis mit Banille.

Man (d5¢ eine oder ein Paar Sdhoten BVanille mit
bem Bucfer bis jum Eleinen Fluge Eodien , dann wird
bie Wanille bHeraus genommen, und der Sucfer in ben
LWeidling gedoffen, und sum Candiven in ben WermEa-
ften gefest (. &. 7). '

. Man fieht wobl, daf fich der Quder = Candig mit ale.
len viedendben LBdffern beveiten Idfe, und Dierburd) Mair’




L. Ubfdn. 3. Lect. Bon Bonbons und Stangengucter. 9

nidyfaltigbeit davbiethet. Der Grad bes Eleinen Fluges darf
aber nicht verfehlt werben, fonft Fann bas AUnfdhiefen in
Krpftalion nidht Statt finden.

SERSVEL L
Bon den Bonbons und dem Stangenzucer,
Banille - Bonbons,

Die umfidhtige Frau ift immer bedbadit, ev(t alles No»
thige yur Hand ju fhaffen, bevor fie fidh an's WerE macht ;
biefem gut Folge {ind vie woblriedhenden Waffer und geiftigen
Slifigkeiten fhon vorhanden, und wir dirfen beym Ge-
braude nur darnady greifen.

Bum WVergniigen dev Frauen wird hbrigens audy ein
Ab{thnitt dem Deftilliven gewidmet, wodurdy fie in ben
©tand gefest werden, fidhy felbft mit diefen Wohlgeriia
den, Cffengen und Geiftern ju verfeben; und wenn audy
biefes nicht wdre, fo Eann bie Bep{daffung in febr Elei-
nee Quantitdt gefdehen , um nidhe Foftfpielig ju werder.
Cine jede wobl eingevidytete Apothebe ift damit verfeben,
befonbers aber die Pavfumerie - Bubden, Nun aber ju unz
feven Bonbons jurddE,

Der vievte Theil des gefldvten Juckers (¢ ©. 2)

wird um grofen Brudy eingefodit (f. &. §); wdbrend
biefer Zeit wird jugleid) ein palber Gran Carmin mit
adtzebn Tropfen febr feinem Wanille - Geift in  einem
Silberdffel genau abgertibrt, und nun in den Sucker, den
man vom Feuer hebt, nady und nady gegoffen, und durdy

ein behuthfames Sdjwingen in dbas Gange gemengt, und .

fogleich dber ein febr glattes Kupferbleh , bas dufierf
Wenig mit Mandelshl beftridhen ift, gegoffen.
Dev ucer flieft ju einer fFaren, Meffervlicen diins

-
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10 1. Abjdnite. 3. Lection

nen Platte aus einander, und Eple giemlicy {hnell ab ,
wobey derfelbe Havt und fprode wird, Lewor jedody diefes
eintritt, muf man die gange Platte mit einem Juckers
theffer , deffen Sdhneide ebenfalls mit Mandetbhl beftviden
ift, auf Eleine Finger breite Streifen theilen, die dann wie=
ber tiber bie Ouer tiberfhnitten werden, wodurd) bas Sanje
auf Eleine Bievecte getheilt wird. Die Platte Gt fidy
mitelft einer Efeinen Nachhuilfe mit dem Meffer vorm-Blede -
fdhieben ; endlich ifé bex Sucker Ealty und [4Gt fich nady den
gemaditen Furdpen wie Glag breden. : :
ow Man Tegt nun einen Bogen feined Papier auf wey
Tinger breite Streifen, und fdneidet mit einer ftavEen
Sdyeere diefe Streifen auf gwey Finger breite Stiickdyen;
in weldye der Sucker dann eingebogen unbd in einet Sdady=
~ tel an trocfenem Ovte aufbewabret wird. .

Bonbonsg mit Orangen=Bliithe,

Bonbons mit Refeny

Bonbond mit Refeda,

- Bonbons mit Citvenen,

alfe diefe und fo viele.anbere Bonbons werben den vorper
gebenden gleid) beveitet, Su den Orangen und Nofen wer=
ben ftatt Geift ein bis pwey Tropfen Mevoli= oder Ovane
gen-Bliithen-Dehl, und eben fo NRofendhl gegoffen , wel
dhes ywar erft dann gefthieht, wenn dev jum Brud) ges
Fodyte Sucker einen AugenblickE abgeEilt. ift; ed wird fo=
nad) durdh ein leidhtes Sdywingen genau vermengt, und
fiber das Vledy gegoffen.

Audy bey- den. Citronen=Bonbons ift das Citronens
Oehl bdas befte, was man nehmen Eann , . weil aber biefe
wefentlichen Oehle Gberaus viel Gerudy vevbreiten, fo darf
sman ja nide mebr als hédftens ywey Eleine Tropfen auf
atht Qoth Bucker nehmen.

Man Hat endlich um den Toblgerudy und Gefchniad




Lon den Bonbons und dem Stangengucfer. X1

au fteigevn, mebreve Vonbong in Eines veriwandelt, ober
vielmehr mebreve FWoblgeriide su Cinem Jwecfe verbun:
den; und fo waren bdie Eoftliden Flova: Bonbons und
Wenus = Bonbons entftanden. Ju den evfteven:
_Flora=BVonbons,
weeben nuy ein Eleiner Tropfen Orangen - Blithen - Oelly
gwey Tropfen Jasmin: Geift und ein Tropfen NRefeda=
©eift in ben jum grofen Fluge eingebochten Jucker ge-
than, Su den :
Wenug-Vonbons e
werben vier Tropfen 2[mBrd=@e_iﬁ, gwey Tropfen o=
fhus-Geift und vier Tropfen BVanille-Geift getban, durdy
ein leidytes Scdywingen mit bem Sucfer vermengt, und nadh
folgenber Angabe beendet. IJnbdem man jugleich davauf bes
vadyt feyn mufi, diefen liebenswirdigen Bonbons ein ausges
seidhneteres Aeufieve ju geben, fo werden fie meiftens in fehy
Eleine mit bem Bilde der Gbttinn tief gefdnittene Formen
von Kupfer, die mit Manbdel-Oehl febr ditnn beftridyen, einen
ftarfen Meffevriicken Hody aufgeqoffen; fobald eine gewiffe
Angabl diefer Fovmen aufgegoffen ift, find die evft gegoffe -
nen fdyon etwas erhdviet, tiber biefe wird nun wieder nach
der Neibe ein Siegel gedriicft, bas genau nadh der Grdfe
ber Form gemadyt, und mit einem Fiillhorne von Vlumen,
ober einemt Kotbe mit Blumen ¢y ald Cmbleme bder Flova
ober mit einem TWagen von ein Paar Tauben gejogen und
von Amor geleitet, als Embleme der Wenus, tief gravirt ift
nach dem vollFonmenen Crkalten werden fie aus den Fovs
Men genommen , mit feinen Linnen abgetrocnet, weil {ie
leicht einiges Fett behalten ESnnten, und in Papier sierlich
eingefdhfagen, und mit feinem Siegellack einem Briefdyen
gleith gefiegelt; ein jedes Bonbon beEomme nod) eine paffende
Devife in’s Papier, und eine andere Devife, Noten obe'¢
nur ein Paar wisige Worte, witd an ihrer, Auffenfeite auf:




12 L. Abfchn, 3, Lect. Won Bonbonsd. und Stangenjucber.

geElebt; bas @ange muf von Geift, i und @eq’:{;macf
jeigen.

Die Wenus - Bonbons werben indeffen nidt unter
bie gewobnlidhen Bonbong gemifdyt, weil fie {hwadye Ner=
ven ju viel reien, und man nur bey cuferordentlicdyen
Gelegenbeiten gerne einen Gebraudy davon madt.

f

Orangen - Stangenzucter.

Es wird eine {Hone Orange diinn gefhalt, der Saft
auggeprefit und filtrive, ober durdy ein didptes Tud) gefeibt;
whbrend deffen wird ein Wievtel Pund gebdreer Jucker
(f. &. 2) bis jum grofien BVrud) (. S. 5) eingeFodht,
in biefem wird der Saft ynd die Sdhalen geworfen, iwel-
des gwar nide dber-dem Feuer und auf ein Mabl gefdyea
ben davf, weil fonft derfelbe tiber ben Loffel freigen mody-
te; Der Sucer wird nun auf’s Feuer gefett, und auf's
neue jum BVrud) eingeFodt, endlid) die Schalen Heraus
genomimen, unbd biefer #fber ein Bled), das duferft wenig
mit Sanbdeldb beftridien ift, gegoffens fobuld -man. ihn
mit ben Hidnbden berﬁf)rm fann, fo wird derfelbe bebuth-
fam Jodgemadst, aufgeboben, aus einanbder in die Cdnge
geyogen und wieder jufammen gelegt, bis er endlich filber=
weif [uftig-wivd, Man muf fid mit bdiefer befdhwerlichen
Avbeit aneinem febr warmen Orte halten, damit der Jucker
nidht ju {dhnel evfalte, jo man miifite, falls diefes gefdhebe,
bevor bie gehdvige Weifie eintritt, denfelben einige Mabhle
1iber ben LWindbofen iieben, woduvdy ev fogleid) wieder ev-
weidit; nun wird er auf Eleine Finger dinne Stveifen ge-
‘sogen, etwas gedvebt uhd auf lange Stangen gefdnitten,
und in @daditeln ywifden einem weifen Papieve an fehe
trodfenem Orfe aufbewabre,




I Abfebn. 4. Qect. Bon Gonferven u: Cfens-Paften. 23
Gerften - Stangengucer-

Man Eodit ein Halbes Seitel Gerfie in anderthalb
Seidel Waffer bis f{ie auffpringt, feibt fie durch éin feia
ned Sieb, und gift den Schleim tber ein halbes Pfund
gefdlagenen Jucfer, bder fogleid) uber das Feuer gefest
wird; fo bald dev Jucfer aufgeldfet ift, fo wird derfelbe ges
Fdre ([, ©. 2), abgefdhdumt und jum Brude eingebodt, -
enblidy tiber ein Bledh gegoffen, und dem vorber gehenden
gleiy geyogen ; gebreht und in Stangen gefdnitten.

Das Sieben wird gwar nidyt dbevall geliebt, im Ge=
gentheile wiinfdht man ihn oft durdyfidhtig und von hodygelber
~ Farbe, die ihm dadburdy mitgetheilt wird, daf man ein
~wenig mit Saffran gefdibtes Waffer bepfent.

Auf diefe Weife werden alle feinen Sovten Stangens
sucker gemadt, ja alfe vorber gebenden Bonbons Ednntert
ju Stangenjucker vermwanbelt werben, man difvfte fie nuy
in lange Streifen faﬁneibeﬁ und biefe etiwas drehen.

i e e el O s (4
Bon Conferven und Cffeng-Pafien
Giteonen - Conferven, :

€3 werden vor ber eigentlichen Veveitung diefer Gon-

fevven gwen Papierkapfeln gemadit, in welde der Sucer
audgegoffen wirb. Dtan biegt ju diefen Ende einen hal:
ben Bogen Papier der Linge nacdhy auf eine Halfie, 1ber=
biegt nun halben Finger Hod) und febr fharf bie vier Seis
ten biefes Blattes, dbeven Enden dann feitwdrts umgebogen
werden, und fo entftebt eine fange vieveFige Kapfel mit
vier glvidh hohen Rdndern, die gerade in die Hibe geridh
tef werden, Swey foldye Kapfeln werden Hber ein fehy glats
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tes und gleidy aufgeftelltes Blech gevidhtet und jur Hand
geftellt.

Der vievte Theil bed geFldvten Suckers (. &. '2)‘

wird nun fber bag Feuer gebradht, und bis ur grofien
Perle eingefodt (. &. 4); fo bald bdicfer Srad erveicht
ift, fo wird bdevfelbe vom Feuer gefetit; man fhdle nun
eine {hone Citrone in lange und fehr dinne Schalen, und
4ibt diefelbe in den Buder, der einige Eleine BVlafen wivft,
fih abergleidh wieder legt, Nad) ey Minuten ded Nublens
werben endlid) die Sdyalen heraus geboben, und {tatt be:
ven etn CRISel voll Cimonien - Saft binein geprefit; nun
wird ber Jucker mir einem diinnen, etwad breitgefdnitte:

"=

nien, holernen Loffel feidht duvdy einanbder geviiber, und

aber befonders mit biefem 20ffel an ben Wdnden "beﬁ’{@la: :

rantel = Coffel8 Herum gefabren, wobdurd) ein feines Mebl

entftebt, dag immer in dbag Gange vervihrt wird, und dag

eigentlidhe Stocfen ded Juckers Defdrdert. So bald nun
der Sucfer weiflidy und etwas dickMiffig witd, fo gift man
ibn ftavken Mefferriicen bick in die DapievEapfel, und
4ft ihn rubig fteben; nady einigen Minuten ift derfelbe
feft, man vigt ibn dann- mt einev feinen Mefferfpige
auf daumenbreite Streifen diber bie Breite der Kapfel.
Mad) einer halben Stunden werden die Seitenwdnbe des
Papiers nieder gebogen, und wie man das Papier 1iber
ben fchavfen Rand ber Tafel hevab giebt, fo Bfet fich der Ru-
cfer ab, unbd bridyt bey den gemadyten Rigen auf Tablet-
tern; man legt fie tiber ein @ieb, und 1dft fie auf fro-
cEenem Orte nodh einige Stunden ausgtrodnen, um fie in
Sdadyteln ywifdhen Papier aufbewabren ju Ednnen,
Man Bat nody eine anbere Avt, diefern Sucker ju bes
veiten , bie Defonders den Anfdngern gefdllt, G35 wigd
bie Citrone tiber einem SeticE Sucker Hehuthfam abgerieben,
und fo oft die Oberfldde beg Suckers gelb ift, mit einem
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Meffer hevab gefdjaben, bis endlidy die gange Citrone abs
getieben ift; bdev gange Sucfer wird bann fein geftofien,
fonad) in einen Cavamel - Eoffel gethan , und mit einem
Eal8ifel voll Citronen-Saft nebft etwas reinem Waffer
au einem giemlid) dicten Feige abgeraibre, nun -wird dex
LOfel bet das Feuer gefest, und nur mandes Mabt ums=
gertibre, is die Maffe dlinnflliffig geworben ift, (Eodjens
barf der Jucfer nidht) nun wird ed dem Worbergehenden
gleid in die Papierfapfel gegoffen, nad) bem Stocken ge=
vit, und endlidynacdy bem gdanglicdhen Feftwerden vom Paz
pier genommen, und iber ein Sieb gelegt; follte ed ges
fdyehenr, bdaf die Tabletten nid)t gern vom Papier gingen,
fo darf man bie Kapfel nur umvenden, und mit feudytem
Sdwamme beftreichen, und wie die Feudtigkeit durd-
{dhldgt , fo LiGE fich der Sucker leicht abldfen.

Ungeadytet diefe Ave den Sucker ju fabliven febr leidt
iff, und gavnicht mifirathen Eann, fo ift dennodh die erftere
weit hdher ju adten, Theils bes {honeren Anfehens bes Jus
cEers wegen, deflen Oberflddie fein und glinjend wivd, haupt-
fachiich aber bed feineven Gefdmackes wegen; denn bdie Ci-
trone verliert die feinften Gerudytheildhen dber dem Feuter,
weldyes Gep dev erflen Vereitungsave nidt Statt finden Fann.

Banille - Conferven.

Der vierte Theil des gefldrten Sucfers' (f. &. 2)
wird big yuv Eleinen Perle eingefodhit ('S, 4), und bann
ey Minuten Tang vom Feuer jur Rube gefehit; nadh
biefer Zeit werben wolf Tvopfen ftarfer Wanille - Geift
Diniein getrdpfelt ; und dann mit einem ditnnen Spdhndhen
oder einem Kodhloffelftiel durd) einander geriibri, wobey
man bauptfddlich an den LWdnden bdes Cavamel- Loffels
Hevum  fabre, bamit der Bucfer {dyneller in's Stocen ge-
vathe; fo wie {ich derfelbe trilbt und dickflifiig wird, fo

b,
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gieft man ibn in die jur Hand gevidhteten Kapfeln (fiehe
ben vorber gebenben Artifel). Auf bdiefe LWeife Fann man
" mit einem fedben Woblgerudhe und Wohlgedhmacte Confer=
ven erjeugen; wobep nur dbavauf Bedadit genommen wer=
ben muf, daf der: geborige Grab des Suckers nidhe ver-
feblt, und ber LWoblgerudy demfelben nidht tiber dem Feuer
Bepgebradt wird.

Bey Conferven, wo der Gerudy nidhe in"febr Eleiner
Dofis bepgebradht werden Fann; wie 3. B. bey der Orans
gen= Blithe, da wird der Jucker His gum grofien Fluge
eingeBodt, und mit dem Orangen - Waffer vom ftavEen
Gevudye big jur Eleinen Perle verdbiinnt.

Orvangenblith-Conferven,

. Rofen=Conferven,
Refedba-Conferven,
Jadmin-=Conferven,
Ambra=Conferven,

alle biefe und fo viel andbere werben den wvorber gehen:
ben gleich gebalten, daf heifit: wenn fie blof nur mit dem
woblviechenben Waffer der Blume beveitet werden follen, fo
mufi bev Sucker bis yum grofem Fluge eingefodyt, und dbann -
mit dem Waffer bis. jur Eleinen Perle verddinnt werben,
Dingegen da, wo Geifter ober wefentlide Oehle ju hHaben
find, wivd dev Jucker gur Eleinen Perle eingefodt, und
mit einem big gwep Tropfen Oebl, ober fedhs big pwilf
Sropfen, Geift nach der gegebenen Weifung vermengt und
beenbet; idy fage mit Bedadht: ein odber jwey Tropfen
Qehl, dann fedh)s bis ywdlf Tvopfen Geift, fe naddem
diefe im Gerudpe ftark penetvant find, fo darf man 3 B.
von Rofen und Orangen - BVlilthen = Oebl dberall nur eiz
nen Tropfen nehmen, vovaus gefefit, daf folde unver:
falfht und frifd find. Ehen fo nur fedhs Tropfen Ambra,
ber einen febr ftarfen Gerud) has,
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Kaffeb-Conferven,
Chocoladbg=Conferven,
erden gleidfalls ben = BWorbergehenden gleidy beveitet,
ndhmlich: wenn man eine Kaffel- Effens jur Dispofition
bats ift biefes nidyt, fo begieft man ben geftofienen Ju:
cfer mit ftarfem Kaffeh , bis devfelbe behy dem Werriih-
veil einen dinn-fiifigen Teig gibt, dann wird perfelbe in’s
Rodyen' gebradjt, und erft nadh” einigem Aufwalien vorm
Seuer gefett und fovgfam beenbdet. :
3u Ehocolade = Conferven wivd erft ein Belthen Cho=
colabe weid) eviwdrmet , mit etwad warmem Waffer nady
unbd nady, nritteIﬂ‘HBrﬁbrené,bﬁnwﬂt’iﬁig gemadyt, und nuy
adyt Loth Sucker bingu gethan, und big gur Eleimen Perie
eingeFodt, ;
Beilden:Conferven,
Simmt=Conferven.
Diefe Gepden Sorten haben ibre Bereitung mit den Vovs
bevgehenden gemein, bis auf bie Sufammenfetung. Man
ot den Juefer big jur grofien Perle, verdinne ibn mit
dem Weildyen - Syrup (fiebe den V. Abfdhnitt, 6. Lection)
big gur Fleinen Perle, und mengt in das Gange ein hal=
bes Qoth pulvertfivre Beildenwuryel (Sris - Wurzel).
Bu Bimmt = Conferven wird ¢twos fein geftofieney
Simmt unbd einige Tiopfen Simmt’=Effens: genommen.
Auf diefelbe Weife Edrinen Conferven von allen Gat=
tungen Ciqueuven gemadyt werden. 9Man Fodht ben Sucker
big jum Fluge, und verdunnet ibn bis gur Fleinen Perle ;
oder man vihre den fein geftofenen Sucfer mit dem beabs
fihtigten Ciqueur bid ju einem bidflifiigen Teige, vers
dunnt ihn dann dber dem Feuer, und giefit ibn fonad in
bie vorgeridhteten Papier:Capfeln,
d

Benter's Suckerbiicker. : a

i 4

!
i
i
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Erdbeer-Conferven,
Himbeer=Conferven.

Diefe Geyben Confervenunterliegen derfelben ‘l‘emmnqmu-

fe, wie die Worbergehenden; nur muf man {idy biithen, den

Tieblichen Gefchmack durch ju viel Vepfah von der Kvudys

ftavE evhBhen ju wollen, indem diefe Frddyte, und in’s

Vefondere die Erdbeeren , viel Saure paben , bie den Jus

cfer vom Gevinnen abhalt:

Man Foche den Sucer aus Worfidt big jur grofien
Perle, und mengt, wenn perfelbe vom Feuer Fommt, eis
nen GRI8fel voll, durdy ein feines Sieb burdygeftrichenen
Grdbeeren-Saft bey; bder Sucfer braufet ywar auf; fegt{ich
aber bafd, und bdag Gerinnen gebt endlid) dennod) vor
fidy; die Favbe diefer Conferven ift blafroth. Jene ber
Himbeeven , die auf gleide AReife bereiter wird, ift
etiwas mebr voth; bepde pflegt man durdy einen Eleinen
Sufat von Carmin nody i erhoben.

‘Effeng=Paften,
Pafen mit Mavadquino,

Die Paften find ein Bonbon eigener Avt. Sbr Aeuferes ift

merEwirdig, und ibrer LieblichEeic Eomme nidyts gleidh,

Man muf gefteben, daf diefe Srfindung eine dev glicklidys

ften war. Sie Fdnnen ywar mit einer jeden geiftigen Efs

feny Gereitet werben , allein mit Eeinev fo vollEommen, wie
mit bem Marasquino, Sie haben 1ibrigens nur die eingige

Bereitungsweife; wev fie mit Maradquino gut ju modyen

verftelit, Eann fie mit alfen Ciqueurs und Efengen verjudyen.

Man ridtet fih eine gewiffe Menge Papierformen
jur Hand, in welde der Jucter gegeffen wirb; biefe Forim=
dhen werben aus rundgefdnittenen, einen Laubthaler Fleinen
Papierdpen gemadyr, denen man einen Halben Finger hoben
Sand gibt, weldes dadtivdy fehr leicht gefchieht, daf man
ben Nand aufbicgend zufammen Eneipt; dev Doben bee
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Kapfeldhen bleibt bann einen ftarfen Fingertupfen grof;
fie werden endlid) ber ein Bret nod)y yufammen geveibt

und gur Hand geftellt,

: €8 wird enblicy der geflavie Sucer (. &. 2) bis
sum gvofien Vrude gefodit (. @. 6), fovann mit Ma=
vagquino big jum Fluge verdinnt, genau Yermengt, und
vecdht Deif in die Formen , ungefdbr ftavfen Meffevedicten
bodh, gegoffen, unbd in den WdrmEaften geftellt; nad) adye
Stunden gleicher Wdrme (f. Sucker - Candis €. #) hat
der Juucker fidh canbivt, und dev Liqueur fhwimmt in deffent
Mitte. Man tunft die Papierdhencin laues LWaffer, und
wie die Feuhtigbeit duvdhfdildgt, Idft ¢8 die Juckerchen
fabren, biz man in anbdere gleidh geformte Kapfelden von
fhonem: Papieve wickelt, und trocen ftellts

5. Lection
Bon Paftillen und Diablotinen

Sy glaube in diefer Lection Kuryweile, ja ein wabh-
ves SWergntigen ; filv. meine Damen aufgefpart zu baben;
benn durd) bie minbefte Miibe, leidytefte Sufammenfesung
unb obne aller Geijtesanftrengung, obev-ber ju erwarfens
~ben Beit, in welder bag Angefangene gut werben foll,
unb die tmmer peinigend ift, entfteht das liebenswitrdigfte
QuckerwerE von allen Farben und den feinften LWohlgerit-
den, Nur der den Damen fo eigene yorte Sinn fiiv das
Niedlich - Schone wird in Anfpeud) genommen ; nur von ibs
ven javten 3'9(1'11bcn [dft fid)’s evwarten, baf fie die Pae
ftillen unb in's Vefonbere jene BVrillanten=Paftillen mog-
Tihft fchnert , Elein und gleich madpen. '

Die ver{hicdenen Nilancierungen dev Favben, {o wie

q %
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vag Verhaltnifi derfelben ju ven Woblgerdden evforbers
aber BedbachtfameEeit.

- Beilhen - Paffillen.

Man pﬂegt‘unr ber Avbeit fid) alled sur Hand ju
rihten, um wdbrend diefer nitht aufgehalten zu weeben;
fo braudt man ju der  bevorftehenbden -efrre  Poryelians
Gdyale mit einem reinen Sydbndyenvon Holyoder Elfenbein;
in ber Form eines feidhten Lofjels; einen Cavamel -L8ffel
vom reinften Kupfer, mit einem langen Sdnabel; einiz
ge febr glatte Bleche, bann eine auf die Halfte ges
brodpene Stvicknadel, die in einem pdlgernen Hefte eine
gemacht ift. :

Man thut endlich adit Loth febr weifen und fein
geftofienen Bucker in die Sdale, nebft einem Halben Lothe
fein geftoffener Weildenwuryel (Sis- Wurgel), befeirdy-
tet e3 mit Weildenfaft, unb vibhrt e8 ju feftem Tetge;
bag Anfeudhten mit dem Safte muf, nadh und nady ges
fdyeben , damit man dex gebovigen Fliiffigheit bes Sucers
Meifter bleibe, tndem iady einem jeben HbfFen der Jucker erft
nady dem BVerrtihren dinner wird. Man viihrt denfelben
flinf SMinuten Tang, und verfudht ibn; der Werfudy befteht
bavin, daf man mit bem Spahndien einen Fleinen Theil
Pevaus hebt; wenn devfelbe in Klumpen von diefem Spdhn-
den fich [6fet, um Hevab su fallen, fo hat die Maffe bie
geporige Dicke. Die Hdlfte wird nun in den Cavamels
Qoffel gethan, und iber einer ftark brennenden Spivitus-
Lampe, obev dbev einer glatten Pfanne, unter immers
wdhrendem NRihren bis jum Dinnflufe erbist, Eodyen
batf es jedoch nidht; fobald man nun fiebt, dag s fich
in Tvopfen giefen [dft, fo wird der Ldffel vom Feuer ge-
nothmen, und mit fiherer Hand fber eines ber fehr reinen
Bledye in Tvopfen nabe an einander gegoffen, die Tropfen




PVon Paftillen und Diablofinen. 21
witflen fo faffen, baf man fie bequem dblen fannj fo
{dft man vom Anfange vier Tropfen auf eine Paftille fal-
Ten, diefes gibt ungefdhe die geborige Grdfe; wepn nad ein
paar Reihen der Jucker, weldyer wdhrend ber Jeit fdyon etwas
ausgeEhlc ift, dicker fliefit, diivfen nur drey Tropfen fals
Len; julest wird mit ber Stricknadel nadygeholfen, und
fo flin fortgefabren , bdie vorgevichteten Bleche mit dicken
Tropfen ju befesen, bis die gange, in ben Carvamels
Qofel gegebene Maffe , vor dem zu ftarfen Auskihlen in
Paftillen vermandelt ift. Nun wird ber Loffel gereinigt,
bie gwepte Hdlfte der Maffe binein gethan, und ber
erfteven gleich veravbeitet.

Die Paftilfen miffen jare veildenblau und gleidhy
grof fenr. Nady ywep Stunbden werden fie bebuthfam vom
Bleche genommen, und tiber ein mit Papiet belegtes Sich
jum beffeven Austrocknen gethan, endlih in Shadyreln
gwifgen feinem Papiere verwabret. :

S Ermangelung der Biedye Eann man fie wobl aud
{Aber Papier legen, fie trocdnen felbft {dneler; bep dem
Herabnehmen wird dbas Papier umgewendet, und mif
feuditem Schivamme befeudytet, und fo wie die Feudytig:
Eeit durdhdringt, laffen fid) die Paftilen Deral fchteben,

Sin Monathe Mdry, ndbmlich jur eit diefes Bliims=
dyens, werderi, ftatt deren Sprup oder fo genanncer Veils
denfaft, einige Hanbe voll ubgegdpfter Blatechen diefer
Wlumen in einen glaficten Topf gethan , mit einem Ach=
tel - Maf beifem Waffer begofen, und vier und ywanjig
@Gtunden lang am lauwarmen Orte fteben gelaffen
bernady abgefeibet und febr favé audgepreffet. it diefem
Waffer wird fonad) der Jucker abgevdhre; man muf jes
dody biefen Decoct mit etwas Jndigo und etwad mweni
gem Carmin ju Hiilfe Eormmen, indem bdie BVlume, da
fie nidyt Giber's Geucr-Eommt, nidt genug Farbe gibe.
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Rofen s Paftitlen.

Die Maffe diefer Paftillen wird mit farfern Rofen-
waffer angemadyt, ndbmlidy mit fo viel, al3 ber Sucker
vertragen Fann (f. den vorber gehenbden Avtifel); su Enbe
fomme ein Tropfen NRofendhl bingu,

Um bie gebdrige Farbe ju erfangen; wird ein Gran
Carmin mit etwad feinem Sucker gue und flifig abgeriibre,
unbd in bag Gange vermengt, woduvd ein gartes RNofens
roth entftebt; nun wird die Hlfte der Maffe in den Cas
vamel = Coffel gethan, big sum Dicfliefien erhise, und den
Borergehenden gleich tropfenweife fiber dag Papier ges
fest, und {o beenbet.

Banille ¢ i})aﬁiﬂen._

Adyt Loth geftofienen Jucfers werben mit einem Cf-
16 ffel woll  Wanille-Cffeny, ober BWanille - Geift, nebft
etwas reinem Waffer, den Worhergehenden gleidy, ju
bickem Teige abgertihre, diber dem Feuer fliifig gemadit,
und ben Worbergehenden gleidh beenbet.

Man Fann fie wobl aud) mit geftofencr BVanille be-
reiten, fie beFommen aber Eein fo reines Aeufiere wie die
erften; in Vetradyt, daf bie Wanille, fie mag nod) {o
- fein geftofen feyn , immer einem {hwargen Staube
gleithe.

Simmt=Paftillen,

Ovangen:Bllithen:Paftillen,

GewlivinelEen-Paftillen,

Pfefferminge-Pafillen,

Citvonen-Pafillen,

Ortingen-Paftillen.

. ‘Die erften drey Gattungen werden mit Effenjen wie
bee Worhergehenden, die andeven drep mit ihren wefentli
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den Dellen bereitet, von welden immer nur eintge Tvopfen
bepgemifdht werden, und uar evft bann, wenn der Sucer
mit reinem Waffer {hon ju-einem Teige abgerubrt iff.

Die Farben geben die Effenjen, denen man gloar
etwas ndchhelfen muf, & Doy mit Carmin, Sndigo,
Aufguf von Saffran, u.dgl, Preffermitnge-Paftillen blei=
ben weif. Sene der Citronen werden lidhtgelb mit Saffran
gefdrbt, Ovangen ftark gelb ebenfalld mit @affran und
einem Eleinen Sufate von Carmin; Orangenblithen-Paftils
Yen bleiben ebenfalls weif.

: Brillanten » Paftillen.

Diefe Paftillen unterfdeiden fidy von den wothers
gebenden durd) einen viel ftivEeren Gerudy odev Gefdmadk,
und durdh ein gldnjenbderes Aeufere; fie werben bem ju
Tolge viel Eleiner gemadht, weil fie fonft die Gefdhmacts:
rerven g viel teigen wiirden,

Dor Jucfer wird, um bas Gldngenbe ju bewirfen,
nadh bem Stofien durdy ein Mehliieh gefiebt, und Dbiefer
Durdfall odber Sucterffaud orft banmn wieder burdy ein Sei=
benfieb; wasg durd) vas Seidenfied nidye durchgeht, behdlt
bas Anfehen des Himmelthaues , und diefer ucev ift's, den
man wdblt, Sie werbden ibrigens ben Borhergehenbden
gleidh mic reinem TWaffer abgerithrt, nod) ein Mabl fo
ftart mit Effenjen ober ben wefentlidhen Oelen parfilmire,
entlichy erbist und balb erbfengrof aufgetvagen. Bey ben
erfteven war bie Grofe etner Crbfe néthig, um eine Pa-
ftille yu bilben.

Die Favben erbalten fie jenen Pflanjen gleith, ous
benen {ie ben @erud) oder Gefdmac entlehnen.

Benus s Paftillen auf franyofifche Art.

Diefe Paftillen werben obne Feuer Deveitet; man
Sloubt fie darum den fridbeven voryichen ju mifen,
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weil fie bey bder falten Bereitung weniger an ifrem Wopr-
gerudye verlieven, und inibren Farben fdhoner gebalten wer-
ben Ednnen. Man braudit aber einen MittelEdrper, der dent
gendfiten Jucer von der gansliden Auflbfung fhitbe, und
benfelben fonady erft jur Paftille eignet; dief ift ver ara-
bifthe Gummi, bden man beshalb befonbers weifi und febe
vein ausfudt. o aud) von dem weieften Sucker, der
génglidy durdy ein Seidenfieb gefiebt wird.

- Auf adht Coth Jucker wird ein Biertel « Loth von dems
weifEdsnigen reinen arabifhen Gummi mit warmem Wafa
fer aufgel8fet, und gwar mit fo wenig Wafer begoffen’, baf
berfelbe nur dicfiifig wird, Nad)y dem Auskiblen wird
nun ber Jucker mit diefem Gummi und dem BVenug-Geifte
(fiehe den pwdlften Ab{thnitt , wo alle in dbiefem Werfdyen
benannten Geifter und Cffenzen vorfommen) mittelft
eines elfenbeinernen Q5ffels ju einemn dicen Teige abgertibre,
forady in Efeinen Rheilen tiber bie Klinge eines grofen
fpien Meffers aufgetragen, nnbd von diefern mictelft eines
Eleinen 9Mefjers 1iber die Spige des vorbergehenden in
Heinen Tropfen iiber Papier gefesit, und big den anbern
Zag dber demfelben an einem trocenen Orte gelaffen.
Bep dem Hevabnehmen wird das Papier an der RNiickfeite
befeudhtet , bis fie ficy endlich Teidyt und {dhmell herab nels
nmen laffen; nacy abermabligem AbtrocEnen werbden fie end-
lid) in Gldfern aufbewahrt, wo fie Japre Tang nidits von
ibrer Gilte verlieren, ; v

NB. Auf -diefe Weife Esnnen alle die Tropf = Paftils
lien gemadyt werben , nebit diefen nod) bie

Jadmin=Paftillen

Refeba-Paftillen

Mofdus-Pafillen

Ambra=Pafillen,
ey diefen ey Tegteren mufi man befonders auf

TS
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feiner Huth feyn; fie werden jenen vorbergehenden We=
nus = Paftillen gleid) gemadyt, allein Mojdhus und Ams
bra Daben einen fehr penetvanten Gerudy, unbd in's Vefons
bere ber INofdus. Ein Tropfen guter Mofdus » Geift
reid)t hin, das Gange lieblidy ju paridmiven, swey Kro=
pfen werden ju viel. Ambra dufrften wobl jwep ~u>pfen
genommen werbet,

Sebr liebliche Paftillen gibt der Marasquino = Seiff,
bie unter dem Nabmen

Maradquino:Paftillen
evfdheinen, Shre Bevettung unterfiegt gleidfalld jener der
Wenus = Paftillen. Statt IMarasquino = Liqueur wird Ma-
ragquino = Geift gebraudyt,

2 Diablotinen mit Vanille,

€3 werben gwen Seledhen, odber wvier Loth feinfter
Chocolade in einer Porzelan - Taffer dber einer Spivie
tug-Campe folange gewdarme (fie miffen mebrmahlen umges
wenbet werben) , bis die Ehocoldbe eimem Teige gleich
weidy geworden ift, nun wird fie mic einem elfenbeinernen
Lofel vedit fein abgearbeitet, und mit einigen Tropfen BVa=
nille - Geift vermenget. 9Man nimme fodann evbfentleine
StiicEchen, und vollt fie ju gleidhen Kilgeldhen tiber einemm”
Bleche, und reibet fie fiber Papier; wenn ein Ouart-Blats
voll befett ift , (weldes fo gefhiebt, bdap fie einen hal=
ben Finger Jwifchenvawm haben), o wird diefi Ouart-Blate
fber erwdrmtes Blech gefest, und mit bdiefem leidyt tber
eine Tafel aufgefdhlagen, dadurd) breiten fid) diefe Kilgels
dien qus, unbd bilben Paftillen von etwas grdferem U=
fange alg bie vorbergehenbens fobald diefes erlangtift, fo
werden fie vom Bleche geboben, und mit rothem Griesjus
cer (Nonpareille) frarf beftaubt. Auf diefe LWeife wird
nun fort gefabren , bis die gange Chocdlade auf Paftil=
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Yen verwandelt ift, und ibrer Schmwdrye wegen den fonbers
baren Nabmen Diablotinen erhalten. Nady dem gdnalichen
Auskihlen, weldes mebrere Srunbep braudhe, werben fie
vom Papiete genommen, und in ©daditeln gwifden FPa-
pieren aufbewabrt,

Auf gleiche TWeife werden Bzua[otmen mit Jimme=
Gefdhmac und von Gefunbdbeits = Chocolade behandelt;
bey Bimme: Gefdmack wird weife Nonpaveille, zu Ges
fundbeits - Cpocelave griine Nonpaveille genommen,

Diablotinen mit Piftaien.

Gin Vievtel Pfund frifhe Piftazien werden ben
Mandeln gleid) abgefdhdlt , ndhmlidy mit beifem LWaf=
fer begoffen, und fo lange an-einer Ccke des Windofens ges
Iaffen, b8 fie, wenn man fie ywifden den Fingern prefe,
aus ber hautigen Sdhale [pringen; fie werdbenwabrend dbem
Auslofen in frifches Waffer gethan, und nad) dem BVeenden
besfelben fiber einer Serviette abgetvocknet. Sun wird ein
feby | Eleines @tiicEdren Chocolate (f. bie vorbergehenbde
dber der SpivitugsFlamme evweidyte Chocolade) in ber
Handflache breic gedriickr, eine ”}Di[’m};te binein gelegt, unb
mit bepden Handfidden ovalvund gedrebe und in Nonpa=
veille geworfen, bie man ju bdiefemn ECndywecfe in einet
@dhale bey der Hand hat; bievin werben fie leicht bewegt,
big fie mit Nonpareille gehorig belegt {ind, und nun werden
fie fiber reinen ©ieben , bie mit Papieve belegt find,
Ealt geftellt.

@ie werden fo wie bie %ntbergcl)enbeu in gefdvbte
Pavierdpen jierlidh eingewickelt. Man pflegt fie aud) mit
Devifen, Rdchfeln oder Wortfpielen, die auf fehr feines
Papier, in der Form diefer Bonbons abgedructe fepn miifz
fen , augzuftaffierens




Bom Jucer - Tuchenr oder loFeren Juder. a7

6. Loie £+ 0 M.
“Bom Jucder - Kudyen oder locferen Suder.

Diefes Jucfermwert ift das Eigenthiimlid fte unter den
Bovhergehenven, fein Wefen ift anftaunenswerth ; denn fo
etwas Feinblafiges, Locferes und Leidytes findet man felbft
bey dem Sdhynee nicht, deffen Weifie 5 ebenfalld gleich Eomme.

Die Beveitung ift nidhe o fhwer, als fie BVebuthfam=
Feit und Genauigbeit in Anfprudy nimmt; felbft dem ge=
tibteften Prafeifer gelingt diefer Kudyen nidht immer, we=
nigftens nicht immev nady deffen MWunfdye.

S gloubte diefes voraus {dicfen ju mibifen, um
meine Damen vorgubereiten; damit, wenn der evile Wer=
fudy milingt, fie einen pwepten und dritten nicht fcheuen.

Man viibtt in einer. Porjellan - Sdhale ben vierten
heil des TWeigen von einem fehr frijdhen ESye mit fo
viel feinem Rucer; daf es nad jebn Mnuten langem
Rithren einen bick und fhwerfuidigen Teig gibt, devnady
ber Kunftfpracdhe Eis genannt wird. Devr feine Jucker (ein
ERI8fFel voll ungefahr) wird nur nad) und nady in die Eyer=
Elay verviibet , bamit man bie Dickflifigleit leidter exlans
gen Fann. :

Nun witd ein Halb Pfund geEldrter feiner Sucfer
. @. 2), ben man von der Spifie des 8ucferbuée&ni:mnt,
in einem angemeffenen @avamel - Loffel jum Eleinen Brudhe
eingefodht, und diefi pwar tber Feinem ju favfen Feuer;
manmuf aud {ehr forgfam den LoFelvund hHevum mit einem
naffen @dywammden (das man ju diefer Ab{iht an einen
Kocbloffelftiel binbet, um fidy bey diefemn Sefchafte nidht yu
Yevbrennen) abwifden , wm ju verbithen, daf fich bder
Buder. fdrbe. Nad bem erlangten Grade wird der Lof-
fel vom Feuer gehoben , und ein ftarfer Kaffehldfiel volf

§
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von demm Cife binein gethan, und mit dem QdfFel {hnell rund
berum an den Wdnden des CBFels gefabren, ber Sucker
fdpdume und feeigt fdhnell in die Hdbe, fdlle aber Teidht
wieder gufammen, das Riibren wird aber fovt gefest , bis
derfelbe jum gwepten Mable s fteigen anfangt. Dann
Witd er aber fogleidh in Formen oder Capfeln von Papier,
bie mit SMandeldhl leicht beftrichen , mit feinem Sucer fes
{taubt find , und tber warmem Bledhe ftehen, gegoffen,
ev fteigt bann wieder in die H8he, und bleibe in diefer Fovm,
Jtadh) dem AusEithlen wird die Papier-Capfel aus einander
gebogen, und der {hine duferft leidyte Qeib Bucker in
Gtiicfen jevidhlagen.
Orvangen=SucevEuden.
Anief: uckerfuden.
Angelita-Suderfuden.
Rofen3ucderfuden.
Alte diefe Kudyen unterliegen bevfelben BVeveitungs=
weife (fiehe den vorbergehendeny. Um dem Woblgefdhmad
su buldigen, bat man angefangen, diefem Ruckerfucben ,
ber mit dbem natirliden Jucer einerley Gefdenack bat,
Orangen = Bluche, Anief u, dal. juzufesen, und fo find,
Drangen=, Anief-, Angelifa: und Nofen = Juckerfudien
entftanden, Bep bem Grade bes Fleinen Brudhes werden
eine der Jngrediengien, ndbmiidy frifch gepfitictte Ovana
gen = Blithen ; rein geflaubier unbd getrockieter Anief ober
liberftofener Angelifa - @amen, hidiftens einen EHIbfe
voll, hinein gethan, fo audy mit dem Cife nady gegebener
Weifung verviibre, und bey dem swepten Steigen audges
goffen. i
Orangen = Bltthe und feine Rofenbldtter Ednnen von
jebemeine Hand voll genommen werden; hepm NRofenjucfer
wigd bey dem Kodhen mit Rofenwaffer nadygebolfen, audh
wird das €i8 mit etwad Carminroth gefdrbt, weldyes bem:
Kudien ein gavies Aofenvoth gibt,

*
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Man bat die WVevfuche mit diefem Kudyen fortgefens,
und hat endlidy gefunden, daf derfelbe einiger Formen
fabig ift.

Die einfachfte i die febr BeFaninte €hampignond:
Korm’; fie ift ndhmlich von weifiern Bledhe, in coloffaler
Gréfie, der Stdngel bhat eine Dicke von brey Fingern,
bie Hihe von fechs Zoll, und der Kopf von fedis Joll im
Durdymeffer feiner Rundung, Diefer Kopf 1ft nidhtd ane
bers al8 eine tunde Blechicheibe , die etwas hobl gefdhlagen,
tiber bet hoblen Ndbre , bie ben Stangel bilvet, befeftiges
ift, bie Nobre ift yom Auseinanderlegen; wie nun dexr
Bucfer qum jweyten Mable fteigen will, fo wird er in die
NRihre, die fehr ditnn mit Mandeldhl beftvidhen ift , gegofs
fen, bas Aufblafen des Suckers geht nuw vor fich, er fteigt
tber bie NRohre, und verbreiter ficdy 1iber dem Wleche, und
bilbet fo bie Haube bdes Champignond. Nad)y dem voll:
Fommenen AusEdhlen wivd nun bdie Fovm , die mittelft
@tiften qufammen halt, aus einander genoimien,; und dee
KQudpen tiber einem mit {dySnem und yierlich gefnittencm
Papiere belegten Tellev fervivt.

oy A
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IL Ab it

Meberjucderte Gegenftdnde,
Dragées. :

@jin wefentlid) wiffenfdaftlicher Theil der Juckerbdckerey
ift in diefen Avbeiten enthalten , und wenn idy fchon nidyt
voraus feben Fann, baf f{id) meine Qefevinnen mit foldy
einer anbaltend fdhweven unbd grofie Geduld in Anfprudy
nehmenden Avbeit unteviehen werden, fo fordert dennody
bie Kunft, dafi die Anweifung hier ftebe.

Geiftreidhe Frauen werden-nidht ohne Vergniigen dies
fen Abjdynitt duvdhbldttern, wie tiberbaupt fiir den Den-
Fenben Ales Neits hat was Lelebrt,

Die Jdee, einige Frildite und Kdvner mit Sucker 3u
dberiehen , um deven TWoblgefhmack ju evhshen, war wohl
nathvlidy, allein die vt diefes zu evveichen , ift febr glifc-
Tidy g nennen, unbd mufi jeben UnEunbdigen dberrajdhen.

s wird ein Keffel von vothem Kupfer, unveryinnt, in
der Grdfe von adtzehn Joll im Durdymeffer und neun
Boll Riefe, der mit vier Handgriffen verfeben ift, an den
awey entgegen gefeiten Hanbdhaben mit einer dicfen Schnuy
an einem Kloben , dev beweglid) feyn mug, um fidy leiche
im Kreife dreben ju Fdnnen, an die Decke bder Stube
befeftiget, fo gar, dof erbis jur Mitte bes Leibed berab
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béngt, und bequem gefhwungen werben Eann. Dann braudyt
man eine grofe (Sluthpfanne, die big auf adht 3ol unter
ben Reffel gevichtet ift; biefes vorgeridhtet, wird nun jus
Bereitung der Dragées felbft gefdyritten,

1, 8ection

. Bon tibersucerten Mandeln.,, oder Mandels
Dragées.

_ &3 werben ein Pfund {dhdne, moglichft frifdhe ins
beln nady ter befannten Weife abgefddlt, nabmlid
Fodfend heifem Waffer begoffen , und o) fo Tang: o
Feer fteben gelaffen, bis fie bey bem Qufammenpre] i
jwifdyen ben Fingern aus ber Schale fvringen. SRAG: it
biefemn ©dydlen werden fie in remes frifdyes ZBaffer getl
Jonadh in mebreven Waffern ausgewaiden , endlid) in
vietten leidht abgetrocnet, und einen Tag lang, nurmit 1)
tem YPapiere bedeckt, an der Luft jum Abtrockner gelaif
Den_ jwepten uber bleiben fie im IBdvmekaften.

Den britten Tag wird ein halb Loth arabifder Gun
in afer aufgeldfet, und fo ywar: daf berfelbe bie Fhifs
figkeit des Bucfers Dat, (fiehe friiber den gefldve i J3us
der) cben fo wird ein Pfund feinfter Queker gefidn
(. ©. 2) und jum Breitlaufen eingefodpt (f. Den erjie
Grad des Sufers &. 3). Jun werden die Manbdeln
ben aufgebdngten Keffel gethan (. bten Eing
30) und dber der Gluthpfanne theils gefdywungen , theiis
mit der Hand durdh einander gewithle , bis fie alle gleid
warig find, :
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€2 wivd endlidy ein {dwadier CHISTel voll von bdem
Gummi - Waffer fiber diefelben gegoffen, und fiefo gefdhsun=
gen unb. burd) einander gemengt, b6i3 dber Gummi, alle
Manbdeln gleich. dberiehend, vertvoctnet ; es ift felbft vaths
famer, bag Gummi- Waffer etrwvas diinner ju Halten, und
Tieber jwep Mabl mit demfelben anfyutvagen. Sobald die
SManbelnt vedyt trocfen find, fo wied ein L8fel voll von
bem Jucfer tiber biefelben gegoffen, und immerfortvon allen
Seiten gefdywungen, big fie auf’s neue vedht trocfen gewors
ben find. Diefes Auftragen mit dem Jucfer wird nun unter
gmmerwdhrendem Schwingen und Ritbren adt Mabl wie-
derholt, allein immer o, baf fie von einem Auftragen junt
anberen voﬂfommen abteocEnen; o barf aud) bag Feuer
oher bie (5)[utf) nidhyt ju ftavk fepn, damit fie nidht heifi,
fondern nuv ftarf warm B[elben_, inbem bie Hike fie nide

“wetf wevben lafic, weldes ein Hauptbedingnif der Dragée

ift. Nady dem adhten Auftragen wird wieder eine Charge von
ber Hdlfre Gummiund dev Hdlfte Jucker gegeben , und nady
tem Mufnoﬂfnm beﬁcn endlich wieber uut bem Xufttagen

bes Juckers fovtgefahrem o8dprens der Avbeit fammelt fidy

Staubyucter in-dem Keffel, und bindert die Mandeln in
iprem Sunehmen. Man fdidttet fie dbem ju Folge in ein
grobes Sieb, und fiebt diefen Staubjufer Hevab; fo-fdhabé
man aud) den an dern Boden des Keffels fidy gefammelten
Juefer Perab, Die IMandeln werden dann fogleich mwiebder
in ben Keffel gethan, unbddie Arbeit fortgefest; nady adt
Mabl Auftvagen des Jucfers gefthieht die newnte Charge
mit der Hdlfte Jucker und der Halfte Gummi, bis fie endblidh
bebeutend grofer geworben find. Man gibt fie nun in bden
WavmEaften und [4GE fie dber Nacht barinmen; den ans
Dern Tag wird bie Avbeit wieder vorgenommen tnd man
nimme wo moglidy einen nody feinern Bucker; bdie evfte
Chavge Dbefteht aus dey Hdlfte Sucker und der andern
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Halfte Gummi; nady ywdIf Chargen, die von einer Viertel-
ftunde jur andern aufgetragen werben und wobey die Gluth
nue fo fhwady unterhalten wird, baf fie nur lauwarm bleiben,
ift die Arbeit. als beendet anzufeben. Die vergrdferten
Manveln mifen von {dhdner Form, glatt und febr weif
fepn ;s wdre bief lebtere nicht, fo miigte man fie ben brit-
ten Tag auf's neue in den Keffel bringen und wieder einige
IMabl aufcragen.

Bey Juckerbdcern wird diefe Arbeit in Grofiem vors
genommen unbd fo wie wiv bier nur ein Pfund behandelt
haben, bebanbeln fie finf bis ywan;ig Pfund, und bie
Menge trdge ju ihremn Selingen bey.

Diebeviihmten Dragéen von Verdun eihnen fidh
vor andern durd) einen lieblidyen Glang aus, den man ih-
nen dbadburd) ju geben fucht, daf man fie yu Cnbde ber gan=
gen Opevation mit Sucfer auftrdge, der bis gur Eleinen

Perle eingeFodt wird, und mit dem man nur drep Mabl .
‘in fdwdderen Chargen auftrdgt, und dief jwar chne

Guth unter bem Keffel’s nady einer jeden Charge wird eine
balbe Stunde lang mit dem Keffel bewegt und gefthwune
gen; wenn endlid) diefed audy beendet ift, fo wird erft bdie

Gluthpfanne unter den Keffel gefest , und bdas Schwingen

fo [ange fortgefest , bis dbie Manbdeln auf’s neue burdy und
burdy erwdrmt find ; nun evft werden fie ald volfommen
beendet angefehen und in Sdadyteln jwifden febr weifiem
Papiere an einem trockenen Orte aufberwaprt,
NB. 3u bemerFen bleibt, daf der geEldvte Sucer nie
anders ald wavm aufgetvagen werden darf. ;
Uebevyucderte NMandeln mit Orvangen:
Blhthen.
Ueberjucderte Manbeln mit Rofen.
Uebersuckerce Mandeln mit Citronen,
Ueberjuckerte Mandeln mit Wanille
3enter's Snderbicer, 3

e
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Man fieht wobl leicht, daf alle biefe MNandeln einer
und derfelben BWereitung unterliegen. Der Bucfer witdum
einen ®rad ftarfer eingefodht (f. ©. 4) unbd dann mit
ber begeichneten Effeny ober woblriedendem Waffer nady
eintgem AusFiblen wieder bis auf ben erften Grab verdtin=
net unb fodann nad)y der gegebenen Weife aufgetragen.
Mit Orangen=Bliithen-Gevudy werden fie nur weif gealten-

Sene mit Rofengerudy miflen 3Lxmotb ey, weldhes
man febr leiche exhdlt, wenn man den leliten vierten Theil
bes geflduten Sucfers mit etwas Cariin voth farbt. Wey
ben Citvonen = Mandeln wivd der Sueker: mit etwas Saffran
[idytgelb gefdrbt, unbd yu Wanille - Mianbdeln wird der Jus= -
Eer durd) etwag Alfermes = Saft in's Blaurothe ndancivt,
HafelnupDragées mit Bergamotte
Hafelnup:Dragéed mit Cedrat,
Hafelnup-Dragees mit Ovangen: Bl

the. ;
Hafelnuf« Dragées mit, gemifdeem
Gevud ober Potpourti
Das Auftragen des Jucfers haben die @afdnﬁn’e mit
ben Pranbdeln gemein, (fv S. 31) nuv die Jubereitung ift
nidyt immer viefelbe; fo werben bdiefe nicye durd) beifes
SWaffer abgehdutelt, denn dadurd) wiirden fie fi) aus ein-
anbder [Ben und ihre gefdllige Form verlieven.

Man 1856 fie nadh vem Auffdhlagen aus ihrev harten
Sdhale goey bis  drey Fage im WdarmEaften, voraus
gefest, baf man fie frifd) befomme, das beifif frifdy vom
Gtraudse ober dody von den julett gepflifciten. Wdhrend
diefern LRarmftehen dorrt das braume ‘unebene Hautden
mit weldem fie unter der Sdhale dberyogen find, und [ags
ficg durch Neiben mit groben Tudye oder tber einem Siebe
gldtten, es falf n&QmIicﬁ bas Raube ab; bas Neiben wird
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bann fo fange fort gefelt big bas Hdutden endlich ftaud-
108, febe fein, glatt und bellbraun ober geld wird,

@ie werden endlid) in den Dragee- Keffel gethan
und mittelft bed ©dwingens mit einer Lage aufgelofeten
Gummi ubergogen, dann wird mit Auftragen des Juckers
nady gegebener Weife fortgefahren, bisfie eine, ftarken Pa-
pierd dicfe Suckerfrufte erbalten haben; dann wieder eine
Charge Gummi mit Sucker gegeben; endlid) eine grofie Men-=

¢ einer bev oben angegeigten Cffenjen unter ywey Chargen

Sucer gemifdt und aufgetragen, fotann wieder reiner
Qucker genommen, bamit man zu Ende eine {dine Weife
beEommt.

@ehr lieblidy werden biefe Dragees mif dem gemifdy=
tem Gerudye. Man nimmt nabmlidy poolf Tropfen Wanil-
Te - Geift, vier Tropfen Ambra - Effeny , einen Tropfen Mo-
fdhus - Tinctur und einen Tr¥opfen Nerolis oder Orangenblii-
then=O¢hl, vermengt dief alles mit vier big fiinf Loffel voll
geEldrtem Sucfer und trdgt es auf drey big vier Mahlauf;
man darf nie vergeffen baf eine jede Chavge Jucfer febr
ausgivocEnen muf, bevor man eine ywepte Charge aufiva-
gen will; {o miffen sud) die Kovner von Jeif ju IJeitund
in's BVefonbere vor dem Gerudygeben, von dem Staubs
guckey , Dev fih am Boben famnelt, gefiebt werden. Nadh
vem Aufivagen der Effengen wird dann mit dem Jucker
wieber {o lange fort gefabren, big fie eine gewiffe Grofe
exfangt baben, die pwar nie der Grofe einer Manbel oder
Hafelnuf in ihrer Sdyale gleid Eommen darf:
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Bon @iﬂa&ien und Anief als Dragées,
Pijtagien - Dragée mit Nefeda, *)

Die Piftasien werden den Manbdeln gleich abgehdu-
telt; man dbergieft fie nabmlid mit Fodenvem Waffer,
und [dfit {te fo lange am Feuer fteben, bis fie durdy ein
Teidytes Preffen ywifdien den Fingern aus ihrem Hauthen
foringen, fie werden nun ausgeldfet, in reinem Waffer
ausgewafden , in einer Serviette abgetrodnet und jwey °
big drey Tage lang im IWdrmEaften abgetrocdnet, man
pflegt fie mit veinen YWeibenElepen ju mengen, damit bdas
Depl, deffen fle’ viel haben und das durdy die Wdrme an -
bie Oberflddye getricben wird, von diefen abgetrocinet werden
Eonne; nun werben fie mittelft eines grobgeflodytenen Sie-
bes von ben Klepen gefondert, nod) ein Mabhl mut veirien T o=
devn abgeftaubt unbd in bden Dragee = Keffel gethan, und
ber Dragée der Manbdel gleidh evft miteiner Charge Summi
und bdann mit Sucker aufgetragen (f. S. 31 bdie Art den
Qucker mittelft bes Schwingens an dte IMandeln u brin=
gen.) Nadh ungefdbe fedyehn Chargin, wenn ibrev'{don
drep mit Gummi vorbanbden find, werben drey EHIoffel
voll Nefeda:-Geift mit eben fo viel Sucfer vermengt und auf
brep Mabl aufgetragen, bann wird auf bdie befdhriebene

#) Die wahre Piftazie ehtpfiehlt fich Duveh ihre angerehir fehmecenden
Friidhte , welche traubenweife bepfammnten figen. s {ind langliche,
ecfige, guaefpite, auf der cinen Seite ettwas erhabene, auf der
anderen platte und mit erhabenen Streifen verfepene Niifje , von
der Grifiec der Hafelnitffe. Die inneve holzige Sehale fepliefit den
it einett roehlichen Hautchen Dbedecften Kern eim. Der Kern

~ felbft ift Blafigriin, 891ig und von licblichein Sefdmacke obaleich ctvas
bitter. '
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ETBeEfe it bem Queker allein fortgefabren bis {ie bie Grofe
in iprer weidhen Schuppe erreicht haben. :
 Die Piftazien haben an ihrem dickeven Enbde eine
Eleine Wertiefung, dieibrer fonft {honen Form Abbrudy thut;
man pflegt diefe wdhrend dem Sdywingen ausjuftilen und
gwar auf folgende Weife; e wird nabmich nadh einigen
Ghargen ecine Eleine Hand voll Jucer , wdhrend dem
Sdwingen tiber fie geftrewet, der Jucfer darf aber nidt
on bem fein geftofienen fepn; weil fidy fonft der Staub
an die Seiten anlegen wifrde; man pflegt um diefem vor=
jubeugen , diefen geftofenen - und burd) ein Hoarfied gefieba
ten Sucfer dann nodh ein Mabl durd ein Seibenfieb ju
~ fieben und nur bas im Siebe JuriicEbleibende ju nehmen.
Piftagien- Dragee mit Rofen. :
Piftagien-Drageée mit Citronen.
PiftaziensDragee mit Bevrgamotien.
Piftagien-Dragée mit BVanille
Alle biefe und fo viele qndere Gattungen Piftajien
Dragées unterliegen immrer derfelben Wehandlung. Man
pflegt die verfdhiedenen Geriidhe durd) Farben ju beyeid)=
nen, fo . . die Rofen = Dragée durd) rofenvothe Tarbe
mittelft Carmin; Wanille durch einen Eleinen BVepfak von
Alkermes = Saft , das etwas blaueres NRoth gibt; Citvos
nen durdh eine dlinne Aufléfung von Saffran , und Bere
gamotte , dure, ein nodhy fhwdderes Gelb. Die Farben
werden ftets dem lest aufgutragenden Jucker beygemifcht.
(&. die Mandel » Dragee &. 31).

Ueberjogener Anief.

Der Anief wird evft rein gewafdhen, dann auf ein
@iel gethan und nady eimigem Ueberivocknen ywep Toge
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lantg im WarmEaften fprdde ausgetrocnet; wenn diefes
erveicht ift, fo wird derfelbe in einem reinen Tudhe o lange
getrocEnet und geguetdyt, bis die Stdngeldhen und die vanhe
Sdyale Derab gelbfet und bder Anief fein gegldttes ift.
SNan fiebt thn nun durd) ein etwas groberes Sieb, ba-
mif der Staub abfallen Fannj fo gereinigt wird bderjelbe
endlidy in ben Dragée-RKeffel gethan (f. 2. Ab{dnitt S.
30) die Gluthpfanne darunter gefest und der Anief iberyoz
gen. Das evfte Auftragen gefdieht mit dem aufgeldfeten
Gummi, den man ungefdbr einen L8felvoll, mittelft einer
Nuthe aus diinnen Strdufden gebunden, fber den Anich
forige, e8 mufi jugleid) mit dem Vallen der Hand nady=
gebolfen wevben, indem fid) der Same gern ju Khimp=
dhen bdufet, bienidyt Statt finden difvfen. Das Auftragen
mit dem Sucker geft nun gerade fo vor fich, wie bey der
Mandel = Dragee, edwirbndhmlidhy jedes Mabl erit dann
wieberholt, big die lete Sdidite trocken ift; man nimme
nidht gern mebr al8 einen €8(Fel voll Juckerund trdgt ibn
mittelft ber Ruthe auf, ja vom Anfange ift nody weniger

g empfeblen, fedterhbin Eann man {Hon etwas mehr, ia‘

felbft mehr al8 einen Q8Fel voll nebmen,

Anief = Dragée wird gewdhnlidy in bdiinnen Papiers
Nolldyen jum Werfaufe gebothen , ober audy fiber Deffevt=
Zeller aufdreffirt, diefe Nollen werden demnady febr jiers
li) gemadht 5 man windet fietber runde Stdbdyen wie 3. 3.
Kodjloffel - Stiele, biegt fie unten fdharf eitt, fo baf es eis
nen Boben bilbet, iber den wirb nun ein runbes Bldte-
den von derfelben Grdfe und bdemfelben Papiere gierlid
aufgeflebt, fo mivd audy die Leifte bes Payiers angeklebt
und bdiefes mit Haufenblafe, die Syrup = dhnlidy aufgeldfet
ift, und bey dem Gebraudhe evrdrme fepn muf , fie gewabre
bent Wovtheil , baf fie mit feimem Pinfel aufgetragen wes:
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don Fann, {dhnell trocEnet und nidt {dymupt. Wenn man
cine gewiffe Menge {oldher Papierroprdyen fertig bat, fo
madt man eben fo viel , aber nur einen vierten Theil
fo Tange und wm bdie Dicke des jufammen geroliten ober
{iber einanbet Tieaenben Papiers diinnere Mbhrdpen , biewie
bie Worhergehenden an einems Enbe burd) das Ueberbiegen
bes unteren Theiles gefdloffen werbden uNd dadurd) Bobden
BeFommen, bdie mit eben fo einem Bldtten umd in der
Gréfie dev erfteven gefdnitten, {iberElebt wesben. Diefe
Fleineven D16hrden find beftimmt , in die ¢rfteven , wenn bdie:
felben mit der Dragbe gefiilit find, mit ber effiren Seite
geftectt ju werden. Sie miffen in, der Grifie {o geholten
werden , -baf vas Hineinfdieden etwas feft gebe, damit
fie genau {dliefen und bep dem Umwenbdern nidht heraus
fallen Ednnen; bag bem erfteren gleidy grof gefdnittene
Bldtechen, weldes den MDoden bebeckt , magkirt sugleidh ben
Papicrrand des Roprdhens , und ift eé mit Accurateffeges
matht , fo Eann an nidt leide feben , an weldem Enbe
fie aufsumadyen find. Man madt fie fibrigens von gefdrb-
tem Papiere und verytert fie o mit Folie, fo daf fie
oft einen fehr angenehmen Anblick gewabren.

Gries - Jucer oder Nonpareille,

Die Nonpareilie exfdeint nie ald felbftftdnbiges us
ermerk, fonbern immernur als Bephillfe , die dann vor
grofiem Efecte iff. @ie foll Flein wie @rieﬁ, febr rund,
glate und von beller veiner Farbe fepn, Die vorjuglidfte
wird aug fein geftofienen Jris - Wurjeln gemadht und jwar
auf folgente LWeife:

9Man nimme ein Bievtel Piund ju Pulver geftofiene
und géfiebte Jridwurgel inbden Dragée - Keffel und befpritst
fie nady dem Grwdrmen (f. @. 51 Manbel - Dragee) mit
cinem Kaffeh = Loffel voll gebldrtemund bis jum Breitlaufe
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~ eingeFochtem Sucker und arbeitet e mit dem Handballen ;
nad) dem vollEommenen Austrocken wird die Eharge wie:
berbolt, unbd fo von einem 2AuftrocEnen gum anbdern , big
fan einen feinen Himmelthau befomme, es wird fonady
tiber bie Nadht im WdrmEaften gelaffen; ben anbern Rag
witd bie Nonpareille durdy ein feines @ieb gefiebt, bas
mit dber Scaub abfalle, und nun wird mit dem Auftragen
bes Juckerd wieder fort gefabren, big fie die Girdfe ber
GriesEorndyen erlangt; man feBt mit den Chargen Idnger
aug, um felbe méglidhft weif 3u erlangen, {ollte diefes fe-
bod) den ywepten Tag rody nicht der Sall fepn, fo mifite
man nody einige Chargen am britten Tag geben.
3ur farbigen Nonpareille nimme man gefdrbeen Ju-
cfer, fo ;. 95, tofentvoth mit etrag Carmin, voth in’s
Blaue fdielend, mit Alfermes - Saft, Veildyenblau mit
- Alfermes und aufgeltetem JIndigo. Gelb mit einer Aufld-
fung von Saffran, Orangen mit Gaffran und etwas ie=
nigem Alkermesd , griin mit Gpinatgrin (Spinat-Sopfen,
der mit Jucker vervieben wird) ; ‘alle diefe Farben Ednnen

ftark ober fhwad), je nadpvem man die Nitancen braudyt,
Beveitet werben, :
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Bom Citronen-und Orangen-Dragée.
Citronen-Dragée, oder iiberyuderte Sitronen.

Man nimme Eleine Citronen , die jwifden den Rirfdy+
Eernen und Hafelntffen eine Mictelgrofie erlangt; diefe
werden drep Tage hindurdy in frifdyem Waffer geweidt, ‘dag
Waffer wird von fed)s.ju fechs Seunden gewedhielt. Dann
werben fie weidy gefocht, fo ywar, daf wenn man fie mit
einer ©tectnadel durdifticht und in dre Hobe bebt, fie
berab fallen ; bann werden fie nscﬁ vier Tage hindurd) ges
waffert, wobey das Waffer von fechs ju fedys Srunden ge=
wedfelt werben mufi; nur daburd) entyieht man ibnen bdie
Bitterfeit. Nach defemn werben fie in gebldrten Sucker ges
than und dber Nadht freben gelafen, den ywepten Tag wird

_biefer Sucker berab gefeibet , aufgefodyt und nad) einigem Ab=

Elihlen wieder baritber geqoffen, ben dritten Tag wird derfelbe -
wieber und etwasmehr, den vierten Tag endlich jum Breit-
laufe eingefocht unbd bdie Fleinen Gitronen mit aufgeFodst,
ven fitnften Tag wird dev Jucfer big jur Eleinen Perle einge~
Eodht, die Citronen Pinein gethan und mit aufgeFodyt ,
endlich nady dem AusEiblen beraus gehoben unbd ber Siebe
im WdrmEaften geftellt , bid fie endlidy gany trocfen find.
Dann werben fie ohne Feuer in ben Dragée - Keffel ge-
than und mit aufgeldfetem Gummi befpriat, bis fie gang
Befeuchtet find , bann wird fein geftofener Sucker dariiber
geftaubt und nody einige Jeit gefdhwungen, tann im Was
tekaften vollEommen ausgetrocEnet ; den folgenden Tag wird
diefes wieberholt, bis man endlidy fiebt, dafi bdie raube
Lberflddye derfelben ausgefillt und glatk ift, nun werden
fie bem Mandel=Dragée gleih (. S. 31) fibergogen,
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su Cnde wivd ber Sucker gelbgrin gefdrbt , um der
Dragee eine der Frudt angemeffene Favbe ju geben,

Orangen - Oragée,

Die Eleinen Orangen von der Grdfe einer Hafelnufwer=
ben ben vorhergehenden Citronen von Punct ju Punct gleid
gebalten, IMan waffevt fie , Fodht {ie dbann ab, wd(fert fie wies
ber., 14ft fie endlidy.in Sucfer einige NMabl auffoden und
trocEnet fie vollig hart. Dann werdben fie erft mit Gummi=
Waffer und geftofenem Sucker ein paar Mabl gefdwungen
und nady einem jebesmahligen Abtrocknen endlidy auf bdie
fbon beforodhene Teife miv dem Jucker dberyogen. Jbre
Oberfldde wird endlid) mit orangengelbem ucker tibers
$ogen.

Citronen - Sdyalen - Dragée.

Die Citronen werden mit einem fdharfen Meffer ge-
fhalt, fo ywar, baf die gelbe Sdale ohne Ber weifen
Sleifdhbaut berab Fommt, biefe Sdhale wird mit einem
Ausftedher auf erbientleine Bldttchen ausgeftoden und in
reines Waffer geworfen, wenn man nun fo viel Gepfam:
ten bat, daf es einem Pfund Manbdeln ungefdbr gleich
fommet, fo revden fie einen AugendlicE fang im LWagfer
abgefod)t , abgefeibet und in gefldvien Sucker gethan; den
swepten Tag wird der Sucfer abgefeibet, bis yum Breitlauf
eingebodyt (fo @. 3) unbd wieber tber biefelben gegeffen, ben
oritten Tag bis jur Feinen Perle eingefodit, die Sthalen
bimju gethan, mit aufgefodit und bey Seite gefelit; nad
bem volligen AusEochen werden fie enbdlich abgefeibet unbd
im LWdarmeFaften vollfommen abgetrocinet; endlidh in bem
Dragée = Keffel mit Jucker iberyogen (b ©. 31 bie Atk
- pie Manbeln ju dberyiehen).

Die Testern Chargen miffen mit ficbtgel”ﬁ gefdrbeem
Bucker gefcf)ebgu.
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Orangen - Sdhalen= Dragée.

Die Orangen - Schalen werden ebenfalls Punce fie
Punct den Citronen - Sehalen nady, gebilbet; fie haben
febodh bas Vortheilbafre, daf fie eine dicere Schale ha-
Ben und man fie audy etwas grofer ausftedyen Fann.

ey bem Beenben werbenn die brey bis vier lehien
Shargen orangengelb gefdrbt.

Orangen = Stifte alg Dragée.
Werben den Citronen - Schalen als Dragée von Pitnet
ot Punct gleidh gemadyt; nur bev eingige Unterfdyied fin=
bet Statt, daf bie etwas bdickere Orangen: Sdale auf
lange @tiften gejhnitten wird, und folglih langftiftige
Dragee gibt,

Jimmt = Dragée,

Die Jimmtrinde von der Dicke eines halben Mefferri=
cens wird einige Stunbden hindburdy in lauwarmem LWaffer
gemweidyt, damit fie weid) werbe und fidh) auf halben Meffer-
vitcEen fdhmalen und nad) der Breite eines Fingers lange
Stifte {dneiben laffe; ein Wiertel -Pfund fo 'gefhnittes
ner Rimmtftifte: werden im WdrmEaften bisd ju ihrer
vorigent QerbrechlichBeit getrocknet, dbann werben fie in dent
@dwungleffel getban , die Gluthpfanne unterfdoben und
wenn |le nun erwarme find, mit geEldrtem und bis jum
Breitlaufe eingeFohten Jucer (. &. 3) mirtelft einer
Ruthe aus abgefHabten unbd yufammen gebundenen Strauf=
den , die man in den Sucfer tunft, befprit und mitdev
vedyten Hand fleifitg gefdwungen , bis fie wieder trocken find.
Diefes wird wenigftend gebn Mabl wiedberholt und end=
lihin ben IWdrmEaften gefest. Jeber Anfang diefed Auftra=
gens ober Wefpritens muf mit aufgeldfetem Gummi ge=
fheben. Diefe gange Operation wird drey Mafr deaRages
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wieberholt, bid man endlidy fiebt, bdaf fie weiff werben
und man den Jucker mit dem Loffel auftragen Eann, Man
muf fie jedes YNabhl, wenn fie aus dem Keffel Eommen, tiber
ginem ©iebe behuthfam bewegen; damic der fidy gebildete
Gtaubucfer abgefondert werve. Nun werden fie wieder in
den Rejfel getban und bis jum ftarfen Strohbalme bic,
mit dem Jucfer, der tmmer warm fepn mug, nad der bey
ben YNanbeln gegebenen 2Wesfe, nad) und nad) aufgetra:
gen, weldes juEnve der Operation m mmer {hwddyeren
Portionen und m ldngeren Jwifchenvdumen gefdyehen mug,
unt dap fte bie fhéne, von folder Dragée geforderte
88¢ipe evbalten,

4 fection,

~Bom tberyuderten Obfte.
Ueberjucterte Weidyfeln oder TWeidyfel - Dragées

Pean nimme fo viele eingefotrene Wetdifeln, (f. ben vier=
fen Ab{dynitt, vie emqefottenen ﬂBetcbfe[n betreffend) ald ein
Pfund Mandeln in der Quantitat betragen Fann, aud ibrem
Buder, rollet etne fede glace wnd rund i bem BVallen bder
Hand,und febe ite tber etn mic Jucker beftaubtes Brerden;
nady eintgem AbrrocEnen werden fie tann tber Siede geveihet

-unbd in den WdrmEajten jum fdvEecen Abcvocknen geftellt;
wenn bie§ evlangt ift, fo werven fie in dben DragéesKeffel
gethan , bie Sluthpfanne untergejdoben, nadh einigen-
Erwdrinen werden (ie den Mundeln gleidy, evft mit Gum=
mi- Waffer befeudytet, dann aber mit feinem Jucker Be:
ftaubt. MNady bdem Abtrocknen, wdhrend bem Sdywingen,
tverden fie wieber in ben TWdrmEaften geftellt und nad
« einigen Stunden bes Trocfnend wird die Operation wies
berbokf s fie werben ndbmlidy wieder in den Dragde-Keffel

%
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gethan und mit Gummi befeudytet , dann mit feinem Jus
der, von weldem ber feinfte Staub mittelft eined Sei=
benfiebes abgefondert worden, ftavk beftaubt; nady gehoris
gem Aufnehmen diefes Suﬁferﬁ wevden die Kirfhen wieder
in den WWdrmEaften gefet. Den gwepten Tag wird diefes
efchdfe nody ein Mahl wiederholt, den dritten Tag, wenn
fie ndbmlich genug trocfen find, fo werben fie den Man-
deln (f. ywepten Abfdnitt erfte Lection) gleid)yu Dragée
Hmgewandelt; man behanbelt fie aud) bier gern in ywey
Tagen; ¢ wird ndhmlid) tiber die Hilfte von bem Ddrep
Biertel - Pund gefldrten und bis jum Breitlaufe einge=

- fodhten Jucker verwenbet ; die ywepte Eleinere Hdlfte wird
ben andern Tag in {hwdderen Chargen und [dngeren Jwis
fdyenvdumen aufgetragen , man bejwectt ein helleves Wei
und eine (chonere Gldtte dadurd.
Weinfharl-Dragée.
Jobanmébeer Dragée.

Diefe bepden Fridte werden vedhr reif gepflilcEe,
eeft an ber Cuft, fonady im S@drmEaften abgetroctnet,
banni werden fie ben vorbergehenven TWeichfeln gleidh, .
erft mit Gummi und geftofenem Jucer, nacy ein paar
Zagen aber nady der gewdbnlichen TWeife iberjuctert (-
Manvel - Dragee); su Weinfdharl pflege man die Hilfte
Qusfer mebr ju nebmen alg ihr Gewidyt betrdgt; ndem
fie viel ©dure baben; gu Sobannisbeeven nimme man
gleide Theile,

Heberjuderte Orangen - Bliithen - Knospen.

$Ran muf diefe BlumenEnospen erft in Jucer ein=
fieben, bevor fie in Dragée verwanbelt werben Eonnen,
(f- ben vievten Abfhnitt vom Cinfieden der Fridyte).

Sie werben nad bem gehbrigen Abtvocknen bden
Mandeln gleidy , exfe mit ciner Charge Gummi begoffer,

7,
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nath diefern Auferocbnen aber mit Sucker in Eleinen Char:
gen fortgefabren bis jum adpten Mable ; dbann wird eine
Charge aus ver Hilfte Gummi und Hdlfte Sucker auf-
getragen , endlidh) wieber mit Sucfer fortgefabren und bdie
Chargen etwas verftdrfe, Bis wieder yum adyten IMNable,
wo dann wieder bie Halfre Gummi und dre Hlfte Jucker
ol eine Charge gegeben -mirb; wenn enblidy ber Jucfer
von dbem man foviel nimme, alg die Bithen tim Gewidyte be=
tragen baben, mebv als jur Halfte verbraudtift, {o werben
die Chargen tmmer etwas Elemer und die Iwifdhenvdume
grdfier , dbamic bie Dragée nad) eimem feben Auftragen bef-
fer austrocEnen und folglih mweifer werden Eann, weldyes
diefem Sucferwerfe einen boben Werth gibt.

“an thut audy rvedyt wobl, wenn man fie in einem

Fage nur jur Halfte berjieht und den andern Tag dann

Deenbet.

Uebersucterte Angelifa oder Angelifa = Dragée,
E6 werden fo viele yarte Angelifa - Stdngel auf Eleine
Ringe wberfhnitten , bis man foviel benjammen hat, als ein
ﬁpfunb Mandeln im Duantum betragen Eann, Diefe Ninge
werden einige Minuten lang in rveinem Waffer abgeEodhty
fo gwar, baf fie fich Teidht swifdyen den Fingern germalmen
Taffen; nad) bem Abfeiben und einigerm Abtrocknen werbden
fie bann in geEldvten und bis jum Breitlaufe eingefochten
Buder gethan (f. &. 3) und in demfelben bis jur Eleinen
Perle eingefodt. Nad) dem Auskiiblen werden fie dann
Deraus geboben unbd nady einigem Abtvopfen endlid fiber
Siebe gethan und im: Wdrmbaften “abgetvocEnet ,» weldyes
wobl ein paar Tage lang dbauern darf. Nady biefem Vors
gonge werden fle endlich) in den Dragée=Keffel gethon
und den Jimmt: Stiften gleidh beveitet (f. S. 43). Sit
fonnen ubrigend audy den Jimmtgtiften gleidh gefdynit:
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ten werben. Man pflegt diefe Dragée durd) grine Farbe
ju begeidnen, ju diefems Ende wird ver aufjutragende
Queker griin gefarbt,

5.°% e ¢ PN

Ueberguderter Kragant:-Teig
Raffeh » Dragée.

‘&8 wird ein Loth von dem veinften weifieflen Tragant
in ungefdbr drey Dbl fo viel Waffer dber einen Tag auf=
gelBfet, dann durd) ein grobes, ftarfes Tuch geprefits diefes
wicd ndhmlich aufgebreitet , ber Tragant in deffen IMitte
gethan, mit biefem (berbogen und jufammen gevollt, an
bepden eiten werden Kodibfelftiele mit eingefloditen,
um das Ausprefien vollfommen u erveidhen, weldjes fonﬂ:
febr fdwer von Statten geht. Diefer Lragant, der nun
einer durdyfichtigen Gallevte gleich Elebrig ift, wird nun
in einen fteinernen MBrfer gethan und geftofen, wihrend
bem Stofien aber vor funf ju filnf Minuten mit einem
Chlbfel feinem Bucker verfept, big e8 einen dicfen Teig
gibt, der fidh nicht leicht mehr fiofen [aft; nun with bie
Maffe tiber einer Platte von Mavmorfiein oberin Grman:
gelung deven uber eine veine mit feinem Sucfer beftaubte
R afel gethan und unter immermwdbrendem Bepgeben von
fein geviebenem und durd ein Sieb gefiebten Raffeb ju ei=
nem jiemlic) feften Teige geEnetet. Ausdiefem Teige wer=
den fonady Eleine Kaffehbohnen gemadyt, dbie ben nattxli=
den an Form gleich Eommen miffen, und erft an dev Luft
vann im IWdrmEaften feft gehccfnet werben, ©ie werben
endlidy in ben Dragee= Keffel gethan und den Manbeln
gleicy mit Sucker aufgerragen (. ©. 31).
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Chocoladbe-Dragée,
Veilden=Dragée.
Rofen-Drageée.

Drageée nit Devifert.

Alle diefe Dragées werben nad) fenen bes RKaffeh be=
hanbelt; bep den erften wird fein geriebene Chocolave in
bie Tragant - Maffe gebnetet und der Teig in Eleine Cho-
colabe: Seltchen geprefits

Bu Beilden - Dragee wird ein Loth pulverifivte VWio=
Tens Wurgel (Jris - Wurjel) geFnetet und aus dem Teige
Eleine Wiolen - Blitmdyen auf eine gefdhckte Weife mit den
Fingern gebildet.

Nofen - Dragée wird endlidh nady Welieben ges
forme; ber Tragant wird in ftavfem Rofenwaffer aufges
I8fet undb durd) ein Tudy gepreft, bey dem Stofien werden
‘ein paar Tvopfen Rofendhl hingu getrdufelt , bey dem Knes
ten wird endlid) etwas Carmin mit feinem Jucker jur fllife
figen Tavbe abgerdbrt und die gange Maffe damit vofen=
toth gefarbe.

Das Ueberyuckern haben biefe Dragée mit ben Mans:
peln gemein, wenn fie ndhmlidy erft an der Quft, bann
im Wdrmeaften vollEommen abgetrocfnet find (. &. 31).

Diur diefenigen Dragées werden mit Devifen gegeben,
bie mit Woblgeriichen ofne eigentlichen Gefdymact exfcheiz
nen, o 4 B.

Nefeba -Dragee.
Jasmin-Dragée.
BVanille=Drageée u. b gl

Der Tragant=Teig wicd fein ausgewalft und mit
einem Ausftedyer auf Fingevtupfen Fleine Bldttden aud:
geffodhen, diefe Bldttchen werden bann dber ein Fleines,
‘{pigiges Hildhen in der Form einer Dilte (Stanitden)
aufgerolls und uber einem Siebe langfam getrodEnet; ef wera
ben bann dber fleine Widtthen Papier, feine finnige
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' @ortfpiele, Rathfel u. d. gl. mit febr feinen Qettern ab-

gebrucke, Flein jufammen geroft und mit ber efwag be-
nesten pite in bie Difte geftectt. Diefe fo gefitlten Difs
ten werden fonady im WdrmEaften getrocFnet, und ben

Borhergehenden gleidy mvtBuCﬂr ubergogen und ju Dragee
geftaltet.

6. Lection
Bon gerdfteten Mandeln.
®erdfiete Mandeln  mit Simmegerud.

‘€3 werben ein Pfund {Hdne Manbdeln in einem Tia
the auf und ab gefdhleudere um ibnen den @raub ju bes

nehmen, fonach mir ebenr fo wiel Sudfer, der Elein geftofien

und mit einem balben Glafe Waffer beneht ift , tiber Kob-
lenfeuer gefeft und jufammen -unter leidtem RNihren Fos
den laffen, bi§ bie Manveln ju Enaden anfangen; bann
werden fie abgenommen, mit etwas fein geftofienem 3im=
et beftaubt und mit dem Kodlé7el leidst aber fo lange
umgeriibre, bis der Jucter trocknet; man {dittet fie fonach
ineinen Durefdag um den lofen Bucfer abiufonbern, Die
Hdlite diefes Juckers witd nun mic etwas Waffer genefit
und auf’s Feuer gebradit und fo lange geFodyt; bis (idh ein
leichrer Caramel - Gerudy riechen ldfe und fogledh) wird
bie Hdlfre der Mandeln in denfelben gervorfen, der Keffel
tiber fywadhe Gluth gefest und ftets gedrelit und die Mans
veln mit ettem Kedloffel umgeriibrt , bis man ven Sucker
an fie gebradht und fie fich felbft etwas gegldrtet haben;
bann  werden fie in ein Sieb geworfen undb mit einem
Kude bedect , wobdurd fie einigen Glany befommen; ed
wird fonady mit der ywenten Hdlfee bes Suckers und dem
Benfer’s Bucferbider. 4
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ibrigen Mandeln eben fo perfabren, @tatt bes Simmt Eann
man aud) BVanille , ober einige Srvopfen Effeny nehmen,
um bdenfelben einen TWoblgerudh ju geben.

Gerbftete Hafelnubferne,

@4 werben {o viele Hafelniife aufgeldlagen, bis man
ein Prund Kerne erbalten hat, bie bann in einem gros
Ben Tude fo lange auf unt ab gefchleudert und gerteben
werben, bisdie unebene SSaut und der @taubron ibnen ges
widen ift, und fieim feinen, glatten “@d'utcf;en ba [liegen.
Danfi wird wie ju den gerdfteten Mandeln ein Piund itbev=
ftofiener Sucfer mit etwas SBaifer angefeudret und famms
ven Mubkernen fo lange geFodbt, bis fie Enacfen oter viel=
mebr bis der Bucker gur grofien Perle gefodht Hat, dann
mwerben fie abgefett und mit dem Kodlofel nod) fo lange
gert:pre bis der ucfer trecknet. &iewerden fonad; in einen
Durdidlag gethan, um den feinen Bucker abiufonbern,
den man auf ywey Hatfren theilt; die eine Halfte wirdends
Tidy wieder in den Keffel gechan, mit etwas TWaffer gendfhit
und-018 jum Gelbmwerden eingefodyt, fo awar, daf man
fdhon einen [eichten ®eruch von Caramel verfpiirt; Ddie
Hélfte der Rerne wird fogleidh binein qeworfen, diber
{hwade Gluth gefest und mit dem Kodidfel fo lange
Perum gewenbdet, bis fie allen Jucker aufgefafic und fie
felbft etwas gegldteet eine ummefarbe angenommen baz
ben. ©ie werden fonady in einen Durdfdlag gethan unv
mit einem Tuche beveckt, bey Seite gefest, woburdy fie
_einen (Glang erhalten; dann Wwird die joente Halfte eben
fo beenbet.
SRan fann fie gleidfalls ‘mit einigen Sewdirien
_ und Woblgeridpen beverben, wn ihren Wohlgefdmact ju
eshibens
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Geroffete Piftaien,

Die Piftagien werden von Punct ju Punct bden
Mandeln gleich bereitee (f: S. 49). Shr Gefdhmack ife
feiner als jener der Mandeln, deninan nody durdy vevs
{thiedene Gemtirge ju - erbében fudt, und vorzugsmeife
durdy Orangen - Vlikthe, bdie man fein dderfdneidets mbp
in den Keffel wivft , wenn bdie Piftagien jum  Fweys
ten Mable in denfelben gethan werden, um den Jucker
vollEominen an fidh ju nebimen, wo fie gugleich mit dee
Drangen = Lliithe belegt werden (f. S, 4(), bie Ave Mane
beln ju vdften).

®eroftete Qrangen = Bliifhe.

Die Orangen=Blithe in [dodnen, frifdhen, gefuns
ven Bldtrchen gereiniget, wird in's frifthe Wafer gethan,
mit den Hdnden leiht tberbrodhen, fodann beraus gebho-
ben unb iber Siebe jum Abfliefen gebreitet. Wdbrend diefer
Beit wird eben fo viel Sucker, als fie im Gewidyte betras
gen bat, in einem angemeffenen Suckerfeflel geBldrt und
ur grofien Perle eingefodt (. S: 4). Die Bliiche wird
bann Dinein geworfen, da {ie aber den Jucker verbitnnet,
fo muf derfelbe wieber big jur grofien Verle einEochen.
RNady Crfolg deffen wird der Keffel vom Feuter gefelt, und
die Blithe mit dem Jucker fo lange bewegt, bis der lege
tere trocknet; fo bald man bdie Hite nur einiger Mafen
erletden Eann, {o muf man bdie allenfalls fich gebildeten
Rnoten mit den Hanbden leidht ausd einandber reiben, Nad
einem Tdngeven AusEiblen wird das Gange endlich in eis
nen Durdy{dlag gethan, um durd) das Sieben den feinen
Jucer abjufondern. Die dberjucferten Vitithen werden
tber Sicbe gethon, und in den WavmEalten geftedlty bi fie
endlidh fo trncﬁen werben , baf man fie gwifhen den Fine

4 +.
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geyn fprode bredyen Fann, crft danm werden fie in @dade
teln awifchen averfiein FPaplere an. eurm rrockerien Ovie
aufbei abres

'_ F

Das Waidhen der VBlinbe ift

~L

uvar nidhe aflgenen
gci\rﬁ.ucl}tadu 3 beyvcefr aber, bap jie, veh tem Jucker
beffer durddrungen, bre nanhhide Fovrm evhalty wodid)
fie an (donem Anfelben febr gewnnt,

Crangen- Bliithe hat befanntlich bre febr woblthdtige
Eigenfdafe, bie SQallung des Geblicres ju muidern; und
bie tiberretiten Tierven ju bevubigen. Es purftetem ju Felge
nebit vem angenehmiten wobl ‘audy. dag gejundeite Juckers
werk fepn. '

Wab fo Efnnent miv wobl aud diefen Abfchnitt {dylie=
fien; denn mdyr alles Moghche, fontern nur das Wekanns
tefte und  Ausfifrbarfte fiy Frauew aufjugeiguen it

mein Jwek, _ 2
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Vom Iuderbadwerte

éﬁ’*@icfcs‘ Abfdhnitt mtbé'(t Avbeitetn, bdie von den BorhHers
gchenden gang vecichieber fur fidy ein Ganges bilben, und
einten febr wefentlichen Theil der Suiferbdcberfunt ause
macdyen,

Der- Bacfofen it der wivfende Theil, feine Cigens
fhafren aufrinden und mit Wevjtand bentken , betie hiee
fich die Miuceel ergen maden , ohne welde man nidt giucks
hieh manipubiven fann. :

Ber fich venm Hicr mit NMahoenfen an's Werk mabe,
tem wud fon Zdaviinn Vieles ladye madhen. Das vorher
Unbegreiflube fehetnt ihn ot frenbiger Jnveriidht ju evfule
len. Die Beriuthe werden befriedigende Mefultare geben, und
fo das Srveven nad dum Jrele auf eine fdhone Wetle lohnen,

Cule BVefdreibung des Backofens Ean  biev mde
webhl Etact finben, ba wir s nihe tn'd Grofe tretben;
ein jeter vorfindige mup uns daber genugen, ob es jdhon
fehr wabr ift, baf bdevfelbe, Eunftimagig- conjtrutce, tad
Gebick fdydner gibt; wir wollen alfo turd) Nadyjinnen
und Aufnerbfambeic ju- evfelten fudyern, was dove burd
Mechame etfeichtert und vervolEommuner wird. TWer tadef
brer volliténdigen, Funftmdfegen Untevricht witniche, den
verweise icy auf den jwepten Theil meured heor. praff,
Hanvbudyes der .ﬁeci)h:uﬁ, weldyes unter e Titel der
sQunftbdckeveps bey dem BWerfeger gegenwartigen Wers

dens erfchien.




I, Ub{chnitt. 1. Qection.

1, Lection
Bon fpanifden Winden,

Spanifde LWinde befteberr aus Epevflar und feinens
Bucfer. Man muf alfo tradten, frifhe Eper, trocferien
sund feinen Sucker ju beFommen.

Drey EpecElar werben in einem tiefen Weidlinge ober
einein meffingenen RKeffel (man beFommt foldye 3 diefert _
Enbywecfe eingeviditete Keffel ju Eaufen) qefdhlagen, fes :
bod) fo, bafi nidhts von ben Cyerdottern bingu Fommt.
Diefe Cperflar werden nun mit einer Rutbe, aus unges
fabr fechs bitvven unt fein abgefddlten Strdufichen ge- i
bunbden, ju @dnee gefdlagen. :

Diefes Schneefdlagen ift inbdeffen nidht fo leihe ald '
man  es Anfangs ju vermuthen pflegt. Die Hand
mufi gedbe fepn um ausdjudbauern. Die Sdhldge gefheben
von ber Redhten jur Linfen, und werden fo geflibrt, vaf
bie Ruche die Eperflar in ihrer Mitte oder nodh unter deps
felben burd){chneide, bev Nuickjug gehet ber berfelben,
Diefer, Sdlage geben menig'ftenﬂ web. bundert und jwane
$ig in einer Minute, vom Anfange etwas langfam, bann
I aber immer {dneller, fo dafi in der jwepren Minute Fwep
hundertund fiinfiia gesdhle werden Ednnten, Man braude
Hoch(tens drey Minuten um tie Epevblar auf diefe Weife
i feften Sdnee zu vermanbeln,

Bey groferen Maffen gehen die Ruthen(didge wenige
ftens Anfangs nidk (o fhnell auf einander,  und tad
Berfhlagen braudt eine I[dngere Zeit. WVor dem Schrice=
fdlagen miiffen adt Loth weiffer, trodener Jucfer fein
geftofien, durd) ein Seitenfied gefiebt, qur Hand geftels
weiden , und ift endlidy ber Schnee auf das feftefte gee
{dlagen (ben man dadurd) verfudit, baf man bdie Ruthe
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it einetnr Selicfe dbesfelben aufhebt , unbd wenn bie burdy
das Aufbeben entftandvenie @pike bey dem mwenden der
Nuthe mce biege, fo ift der @dhnee als beendet anjufes
ben, ein ldngeres @dhlagen madht ihn dann tvocten, ev
Brichty sieht Baffer, und man nennt ibn dann nad) der
Qunftfprache: verihlagen), fo wird der Rucfer [Hffelweife
Binein gethan, und nad) einem jeden Loffel voll wenigftens
gwangig Scdldge gegeben, bi§ endlich bre Mafle genau
vermengt ift. Aus diefem werden nun mit emnem Lo ffel,
balb €y groii, und diefem gleich gebilbere Hiufden in
febr gleiher Groge und Form iber Papierfreifen gelegt,
und tiber fein gebobelte Brecer geveibt; wenn nun die
ganje Maife fo verarbeiter 7t , fo werden f{ie mif feinem
Buder beitaube, und fo bald derfelbe uber threr Dberflache
gevfloffen it unbd fie dabdurd) gldniend geworden find, fo
fdhiefit man fie in einen fehr abgefublten Ofen, tev einen
por deffen Mindung geftellten Reaumaur'fpen Thermos
meter bodyftens auf 25 Grad treibr, ober aud dem man
gebackene Kugelbupfe jiebt, worin man bdann bdre Hand,
dber obie Unbehagen, lange 3eit balten Eann. Tdenn {ie
nun eine febr fhdne Chamoid:Farbe evhalen haben, wels
dhes wentgitens cine Stunde lang brauden foll, fo wird
bas Brer an dic Mindung des Ofens gejogen, und die
$Rinde von den Streifen gehoben, ihre weiche Mitte mit
einem Kaffeb - Coffel eingedriteft, unb fle mit dey gefdrbe
¢en @eite tiber ein Sieb gethan , und jum voligen Auds
trocknen in einen WavmeEaften geftellt, WVey dem Anvichien
werden. fie bann mit gefaumeen Dbet;ﬁ(@abne) gefullt, und
gwey unbd ywey (ufanimen getban, fo‘tat fie ein Ep bilden.

Das gefaumre Obers wird dem Sehnee glerdh gefdlas
gen, oo b., man bat ein Halb Mafi frifdes, ungefochs
ted Obers im flachen Weidlinge, belaubt ed] feiht mit
feinein Qucker, und einer Meffevfpile voll pulverifivten
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Sragant, und {Dldgt es nun mic der Shnectuthe Hid es
gany ju dicfem ©dyaume geworten v, es wuwd fo nud eine
©runve flehen gelajfen, damic jidh tte Flufugbers e Voden
feten famn. MMan pilegt vem Dbhers ewnen feinen Gerndy
ober WoblgefdymadE micjuchelen. Wm bief ju bewe:Fiels
ligen, werden jwep Cal6fel voll feuer Jucfer mic ey
£6ffel voll Hefeva: ober Vanille - Getit, over mit oter Yof=
fel voll fta E riedyendem Orangen-Bluthen=-2WafTer, NRojen=
waffer, ober aud) mic em paar Tropfen Nelfen: ober
Cicronen - Oebl w. bgl. vernenge, mit flufgent Oberd
au bicffufigem Teige abgettibre, und bann nut dem ge:
faumten Obers muttelft bebuchfamen Cinviibrens genau
verniengt.

Bon bdiefer Maffe der fpanifden Winbe Tdfit fidh) eine
unjablbare Menge Gebackes erjeugen , bdie gwar Aur in
Form von einander abweidyen, bennod) aber ju emvreblen
find ; weil fie Mannidfaltigbeit eryeugen, und diefe uns
ter allen Umfdnden willommen 1ff.

©o madyt man, i B., {panifde Winbde mit einestt
Raffed - L8ffel in der Fornr der Taubereyer, die dann den
SBorhergehenden gleidy gebacfen, mit emer Diarmelade
von Mavillen ober Phvfichen gefullt werden; obder man
filic bie Maffe in fletne Juckerfprigen, und formive mits
telft biefer Fleine Minge, und befest thre Oberfladhe mik
ftiftabnlidy gefdhnittenen Piftajten tn der Forn eines Krans
se6  Diefe werden ber Bledye, und in nody Fublerem
Ofen gebafen, bdamit bre Puitajien thre fdone , griine

'8arbe nidt verlieven. Wenn bre Ninae nun  durchaus

feft geworden find, fo werben fie inden WarmEaiten geitellt,
und fo lange gewarmpet, bis fie bep etner [erfenn Beruh-
rung vom Paptere {pringens Man fest audh mitrel|t einer
6%3:‘1§Ex'apfen:@p1'ige burd) eine gefdyickre LWenoung mie
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verfelben Eleine Mufdeln, i beren Mitte eine in Jucker
eingefottene WWeidhfel oder fonft eine Marmelade Eomint.

Die fpanifhen IWinb=Torten werden glerchfalls von
biefer Majje gemadt. Ste werden napmitdy in Elene Fine
ger tunne, tunde Platten auf’s Papier geftrichen und
auf Vledjen febr fangfam gedacken.” Der ,D"fenAmuﬁ jes
bod) fo tabl fepn, unbd fie fo lange in demfelben bletben,
bis fie i) von dem Papiere (dfen, weldyed, um biefed- .
Ublofen ju erlewdhrern, vor dem Gebraude mit feinem
Oehle beftriden wird. Jwifchen bdie Bldeter, deren finf
big fechs eine Torte bilben, wird bann gefaumtes Obers
(f- weiter oben), ober emne beliebige Miavmelade gethan.

©panifdye Winde auf italienifhe Art.

Cs werden fedhzebn Qoth Sucker auf Elewne Stife-
den gebacke , und in einem stembich grofien Cavanie[-Qof-
fel muc veinem Flugwarfer bis gur flewnen Perle einges
Eocdhr, uno fogleid) vom Feuer aefeBe (I 9D..4)5 wdbh:
rend deifen werden dreg Eperflar u feitem Sdynee qefHla-
gen (f. v..vorher gebenden Aruifel), ver Bucker wurd nun
an den Tauden deg Voffels gevubre, —bis et wetflid) wird,
ber Sdhnee wird  nun in odenfelben jchnell unv gefdyicke
versiibrt, welches eimen febr weiplaren Teig givt. Dic
Maffe 4u fpanifhen. Winven unterideider fidh von bder
Borhergehenden durd) emén befonderen Slany und jarrere
@provigtett, Das Yeback erlervet tm Ofen Eeine Verdns
berung fener Grofe; ja man Eann e8 fogqar im TWavmbas
ften gav backen, wo es feine fdhdne ABeipe behdle. Man
braudye tiefelbe nur ju Elenen Sebicke, wie 3 Boin

ter Fovim flemer Wiscuite, die muhe. tbee einen Ja(f
Lange Laben. “Shree Qeichtigeit, bes {ddnen Glanges
und ter berrlihen weifen Farbe willen, fann man bdie
verfdhievenften Formen auslegen, und wimberfhdne Ges
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ridite erseugen, Das Jufammenbalten der ber einanber
geftellten Biscuite wird mittelft bdes Eifes bewerEitelliget,
as wdbrend der Arbeit trofnet, dann aber im WdrmEas
ften vollfommen ausgetrocEnet wird. Dap diefe Avbeit fehr
gebredh(ich ift, und febr jarte Hande in Anfprud) nimmé,
ift aus bem Gefagten leidhr ju evfeben. Cine jede Form,
bie oben etwas breiter iff alg unten, und foiglidh das
Heraitsftlirgen moghdy madpe, U hrevju anwendbar; fo
tvie eine jebe, die jum Audeinanderlegen geridytet iffs
Die leere Mitte drefes Gerichres wiro dann durch gefaume
tes Obers (Eabne), vas in Tragant=Sehalen angehduft ift
sceupivt (f. dre Arbetten aus Tragant: Tetg).

Das fo genannte Ei3 it nidhtd anvers als Coweif,
it feinem, durdpgefiebtem Rucfer Ju dicflufigem Terge
abgeriibre, welhes Riihren wenigitens eine Wievreltunbe
bauern mug, '

Gin jeves Eleine GebacE bdes vorbergehenden Avtis
€els 14pe fich aus diefer Maffe viel {honer mathen. |

2. Rection,
BWon Bisdcutten
Rileine Iridyter « Bisdcuite,

E4 werden vier Cperdotter mitladt Loth trockertem
afd fein geftofienem Jucfer von feiner Gattung in einem
afgemeffenen Weidlinge gehn Minuten lang flaumig abges

¢fbet; bann werden die vier Cperflar, die it diefem End=,

gecte in einem anberen TWeidlinge aufgefthlagen worden
find, ju feftem @dynee gefdblagen (f. &. b4, die Ark
. @dnee ju {dlagen), und bebuthfam in den Jucer ges
Wengts fo bald dieg Bejdeben ift, fo werden vier Coth
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von bemn feinflen Meble (BVlumenmehl oder Audjug), das
im 9WdrmEaften getrocnet und durdy ein feines Sich
gefdhlagen wotden, ebenfallé daruncer verriibrt, bis det
felbe ein gldngendes, gleidférmiges Anfehen Hat.

QNun werten einige balbe Bogen ordindres Papier
ber fange nady tiber dre Halfre gebogen, und wieder glatt
geftrichen;, dref geihreht nur, bdamit man {idy mie dem
Auftragen der Biscuite nad) der Yinie balten Fann. Die
Maffe wird endlich) in einen ein halb Maf grofien Tridyter
gefulit; ber einen abgeftufiten Sapfen von der Dide einesd
eigefingers Hat, und ver mit einem Stdpfel leidht veew
fopfe ift. Nun legt man fid) das Papier juredht, nimme
ten @topfel aus dem Frichter , und jefst mic der langfane
flieflenden IMaffe Viscuite, die an beyden Enuden daue
mengrofie Rundungen haben, und mir Fleinen fingerfhnias
Ten @treifen verbunden find, unbd die Ldnge ved gebrodyes
nen balben Bogen Papiers baben. So bald diefes gang
befeit tft ) (o werden fie mit febr fein geftofienem Rucker,
pen man in ein Stk von bidytem BVeuteltudye (Haave
tuch) einbindet, und mittellt des Veutelns, fiber denfels
ben febr flavk beftaubt; wdhrend man das pwepte Blate
voll fest, fo it ver Jucfer tiber den erften jergangen; fie
miiffen dbadurdy ein gldnjendeg Anfehen befommen; dann
werden fie tber Vledre gethan , und in einen abges
Biblten Wackofen gefhoffen. Diefer mup fo betf fenn,
baf man einen Eleinen Kugelbupf einfdyiefen Ednnte, odey
fo, daf, wenn man ein Sulic Papter in denfelben wirft,
baefeibe fih sufammen volle, und tn der etften YMinute
fetne Tarbe nur Faum merflid) verdndere, oder audy, und
swar am ficherften, wenn man einen Reaumaur'{dyen Thers
Mometer vor die IMiindung ftellt, derfelbe in der ers
ften Minute auf 40 Grad freigt. Sie braudyen fechs big
fieben Minuten u ihrem Garwerden, in weldem Stande
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fie eine dufierft fdySne golvgelbe, in's Rochbraune fyielende
Farbe beFommen. AWabrend bdafi ein Blate backt, wird
bas gwepte glafive (ndbmBdy mit vem Sucker beitaubt),
und dag' dricte aufgirragen; bis endlidhy die ganie Maffe
vermendet tit. Jlad) tem Garbacken und einigem Auskihs
fen wird endlich das Papier von unten mit: einem: feuchs
ten ©dwamme befeudyret, und fo bald bie Feuchrigbeit
burdfplagt, dle Bizcuice herab genommen, weldyes dann
febr Teidyt und fdhynell von Sratten gebt; fie werben nod)
cine Wele tn WarmEaiten abgetrocknet , und dann in
@dadteln yoifhen Papier aufbewabrt.

Man pregt drefem lieblichen Gebafe einenn feinen
Gefdymack over Gerudy miiucheilen, wie 4 B. Gurone,
Ovangen, ober Vanille wu. ogl.

Die Crrvonen obder Orangen werben her dem Jucker
abgerieben, und fo bald die Dberfiade mit bdem gelben,
fetnen & halen ubzrgogen tit, o' wird es mut einem Mefs
fer Derab gefdhabt, und bas Abreiben wird wiederholt,
B1g endlich dre gange Carvone fo- abgerieben ift. Bu jenen
mit “Banmlle wird ein haibes Stdngelden mit dem Jucker
fein geftofens = :

~

Sranyofijde Bisdcuite,

Bu tiefen febr (hmacFhaften Wideuiten werden adf
ﬁatl')' abgefdalte Manbdeln jebt fetn aeifofien, weldes am
Eeften im freinernen 9f6rfer gefdieht; fie mitfen fo fein
fepn, baf man fielgmifcben ben Ningerit, bem Neeble alerd,
fiiblt, wdbrend sem Stofien muflen fie mit etwas Eperblar
befeudhtet werden. &d Eommen nun {chiebn Qoth feiner,
weifer Jucker hingu, unb es wicd fore geftofien, unbd mit
bem Cperflar befeudptet , big e einen ftle.,rﬁl'll';égen Teig
Gibe. :
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Diefer Teig wird nun in eine Syprie mit. halbs
fingertickem Hobrdien gefitlle, und den Worbergebenden
gletdh tiber bas Papier gefeit, weldes jwar erniae Uebung
veraus fetre Denn nibe lewht find fie gleidy und aceurat
gemadie, weldes tody feyn folite. Das mir Rucker Bes
ftauben und Glafiren baben fie mit den Worbergehenden
gemetn ; allein der Ofen mufi Fubler fepn, und e Gare
bacfen braudyt eine (dngere 3eit,

Sapfel - Bidcuite,

2 befem (ebdcke mufi man fich vorerlt eine gewiffe -
AUngabl Fapievbapfeln vidten 5 und - ywar auf felgende
AWeife:

Man biegt die bepben [dngeren Seiten eined balben -
Quart-Vlattes ftarfen, weifen Papierd etnen Fingevbreis.
um, und fireife diefe Watige vedyt glatt nieder, dann bregr man
bas Bldrtden auf die Halfre tiber, fo daff bie jwey ers
ften Biige auf einanbder ju liegen Fomnien, weldes nur
varum gefdieht , dap man bdie mittlere Linie des Vlarted
beFonmt, _

Run weérden die erften pveny Biige mit ibren fdharf
geftrichenen Kanten von aufen an evitgemadice Qinte oder
Vug umgebogen und wieder geprefit, fo, dag das Bldet:
den nun fedhsfady Tlivgt, nahmiid jwepfadh aly Grund,
und vierfady burdy bie Umbiige; nun werbenr an ben vier
Ccfen vie erfien Umbige aufgeftelle; und tas ju Vosen
liegende fcharf im Drepecte eingebogen, fo weit s gefdyes
ben Fann, und ber erfte aufgeftelite ‘Wmbug oder Ceifte
Wieber hieter geprefit; ift dielr an allen vier Gefen gefche-
ben, fo werden bdie bepden Enden bed nun fdmalen Pa:
plers gerade fo weit, als die drepeckigen Ginbiige eingreis
fen, vidwdrts wieder umgebogen; ein jeber Vug muf
uothwendiger TWeife [§arf geftrichen werben, Man (dyreie
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tet endlid) jum Aufmadyen ober Auffellen des Kdpfeldend.

Da vie lestgemadhten Cinbiige ebenfalls nur an bepden

Qinien oder Enden gemadt worden find, um bas Kdpfeldyen

vollfommen vterecfig ju befommen, fo werben fie wiedes

gerabe gebogen, und wie man nun bie an einanber liegens
Den Kanten bder eriten BViige aus einanbder. nimmt und aufs
fteflt, gibt fid) bas Kdpfeldyen gleichfam von felbft in feine
lange, vierecfige Form, dber man burd) dag Jufummens
Enaipen der BVievecFe nun nod) belfen darf. Auf diefe Weife
gemadht, befommen fie die Hdlfre ter WVreite ju ibres
Hibhe. ]

Da diefe Kdnfeldyen aus einem halben Quart-Blatte Pa-
pier, und wenn es nod) fo ein Eleines Format hatte, dennody
immer u lang find, fo fhneidet man bden vierten Theil
won ber Qange bes Quart-Vlattes ab, weldyes ihnen dann
erft etn gebbriges Werbdltnif ber WVwerte jur Ldnge gibts

Sn diefe Kdpfelden, die man nody einige Stunden
im WdrmEaften red)t trocknen [aft, wird die IMaffe von
den Sridjter - Biscuiten gefiilit, fonady mit grob tiberftos
fenem Sucker beftaubt und bey Seite gefebt; ift nun dete
feibe tiber ihrer Oberflide fo 5erﬂoﬂerf, bafi fie gldngend
erfdeinen, o fdieft man fie in einen 1iberEiblten BVadke
ofen, und gibe eine ftarfe €daufel voll frifcher Sluth
in bie Miindung bdesfelben, Dbis endlidh der ucfer tber
dber Oberfldde feine Bldsdhen bilvet, und fogleidy wird
die Gluth weggenommen und der Ofen jugemadit; in flinf
3ebn bis jwanyig Minuten muiffen fie gar gebacfen feym,
and eine tiberaus fhdne, rothlidy gelbe Farbe Dhaben.
MMan Eann fie an einem trocenem Orte mehrere Tage aufe
bewabren,
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Créme Bidenit.

38 werden dem Worbergebenden gleidh adht Poth fein
geﬁoﬁemr, fc’iner Sucfer mit drep Dottern von fri-
fhen Cpern jebn Minuten lang in einem angemeffenen
Teidlinge flaumig und weifi abgerdbre, die Eperflay u
feften @dinee gefhlagen und in bden Iucker vermeéngt.
Nun Eommen diey Loth fehr feined und getrockneted, durd
¢in fetnes ©ieh gefiebtes Mehl bingu, und vier ERIE{Tel
voll ftacf gefdlagener, fefter Obersfaum. PWenn es nun
alled, genau vermengt, einen feinblafigen Teig gibt,
fo fillc man es in Papterfapfeln (f. bden vorbergehenden
Urtibel, die Art Kapfeln ju maden). Diefes Vigcuit wird
ebenfallg mit Jucker beftaubt, unbd im etwas Elibleren Ofen
gebacken, damit ¢s viev= bis fiinf und jwangig Minuten
in bemfelben bleiben Fann, Nach dem Hevausnehmen wess
ben fie auf ibre @eiten aufgeftellt, um ju erbalten, dah
fie nidyt gujammen fallen und feudht werden.

Ghocolade = Biscuite.

Das Kapfel - Biseuic wird ftatt in Eleinen in einer
grofien Kapfel gebacfen (f. ©. 01). Die Kapfel wird von
einem balben Bogen ftarfem Papiere , nady ber Are dew
Heinen gemadht. Die Maffewird binein gegoffen, leiht mit
feinen Suefer beftaubt, und im etwas Edbleven Ofen gos
Bacfen, damit derfelbe vieryig bis flinfyig Minuten davin
Bleiben Ebnne.. Nadh dem Herausnehmen pflegt man ihn
auf eine feiner Eeiten aufyuftelien, um abjubalten, dah
er feudyt werde und jufammen finke,

Whhrend des Auskitblens wird ein Chocolades Eid
Bereitet. Dan reibt nabmlidhy fechs eltchen der beften Ehos
eolabe febr fein, vermengt fie mit fechs Loth fein geftofios
e Jueker , und wiihyk diefes mit Eyarflar nod) und nad
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bebuthfam angefeuchtet, bis ed einen bdicEfrifiigen, fpies
gelgldazenten Teig gibt, weldhes ywangig Minuten ~lang
bauern Eann,

Das Biscuit wird nun-aud dem Pavieve geldfet, mit
einent fehr dirinen Meffer auf Fleine Wierecke oder Ovale
in bder @r-‘o’ﬁe_eines’ Gj:}c:‘; gefchniteen, an eine Gabel ans
gefafit, und von funf Seiten mit-diefem Eife glatt beftriz
thenn, tiber Bledhe geftedt, und im Warmbaften i vols
ligen Abtrocfren getban; nady Crfolg deffen wivd nur

_audy bie unteve nody unbeftvicdhene Seite beitridhen, und

wieher warm qefeRt. =

NB. Diefes Eid wird wviel fHwdeier und gldn:
senber, . wenn - man bie Ehocolade - Jeltdhen auf einem
Decel dber alibender Afche fevgeben [ARE, und {le tann
e berr Rueker 1und Eoer Flav verritbhrt,

Auf gleidye Were werden die Biacaiten mir Drangrnz,
Punfh, Wanille s ever Rofen-Eis i1, gl, fibersogens bie
Cife werden temnadh i dem yu oqebenden ®eru e obder
Geichmacke beveitets fo wien ju jenem mit Orangen= Bes
ruh bie alatteheiligeund véehliche Orange fiber einem Sritcfe
Sucker don ungefibr ywolr Lorh abger-eben; fo bale die
Dberflade ded Juckers qelb tft, fo fwnd fie mit tem Mef
fec abaeitabe, und mit der Orvanye auf's neue bevieben;
big endlidy' die ganie Schale abaevieben ift ¢ det Jueker
wird mun fein geftofien, und mit dem Eperflar, von ei=
nem, bodhens anderthalb Eh, 1 bifiifiigem Teige abge:
vitbve, el aber die Ovanaen - @diale bem Cife {uwenig
Garbe mittheilen Eang, fo mufi man mit etwas aufgeldfes
tein @affran und emem Sraubdhen Carmin nadbelfen,
Die Visettite werden fonach ten Wochergehenden gleid)
mit tefem Cife febr glate beftviden und im WarmEaften
‘gervoctiet,

Das BVanille=Ci3 wird mit Vanille = Geift, basd
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Punfdy- €is mit Punfch- Effeny parfumive; das Rofeneis
mit Limonien= @aft und der gebbrigen Cperflar, bdann
au Enbde mit einem Kropfen Nofendhl verntengt, und mit
etwas wenigem Cavmin rofenroth gefdvbe,

e ¢ TV 0,
Bom FJwieba d
Mandel » Swicbad.

Man vibre adt Loth geftofenen [ucker mit fiinf
Cperdottern ju dickfufigem Keige, weldes filnfiehn bis
gwangig Minuten brauden Eann; nady bdiefer Jeit wers
ben die fiinf Eyerblar ju feftem Sdnee gefdhlagen (fiehe
&. 54, die At Sdnee ju fdlagen) , und in den Sucker
vermengt, endlidy adyt Loth feineé, getrocEnetes, unbd
burdy ein feines Sieb gefiebtes Iebl hingu gethan wmbd
ebenfalld vermengt; bann werben adt Loth abgefchdlte
und ftiftlidy gefdynittene Mandeln dem Gangen bepgemifdhe.

Das. jebesmablige Wevvihren muf {o behuehfam ges -
{theben , daf der ©Sdhnee nidht yu wdfferig wird und bvas
Gange dlinnfitifiig made; nun witd die Maffe in cine
blecherne Form von fedhd Rol Bueite , jebn ol Linge,
und gwey Soll Hiohe, die mit Mandeldhl febr fein be:
firidhen ift, gegoffent, mit fein gefdhnictenen Manbdeln, die
mit eben fo viel Sucker vermifthe find, ftavE Eeffreuet und
Langfam gebacken; nady vievyig bis finfyig Minuten,
wenn fidy dev [wieback etwad feft flblen Idat, wird ed
Devaus genommen unbd diber ein Sieh umgeftlivyt, Nady
bem villigen Auskithlen wird die Platte auf zwey fingers
breite @treifen getheilt, unbd tiefe auf ywey meffervitcten:
binne. Blactdyen gefdnitten, bdie nun fdber Blede ge-
veibt in beit auf's meue gebeitten Ofen eingefdoffen, nnd
5

Benber's Buckerbader-

1
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big juv hodhgelben Farbe getrocknet werben, weldes an
bepven @eiten gleidy gefheben mup; fie werbest dann in
. Sieben im WavmEaften bis jum Bredjen getroctnet.

Hafelnuf:Rwiebad,
Piftazien=Zwiehad,
Aniecf-Zwiebad.

Alte biefe IwicbacE werder: dem Pandel - Jwicback
gleidh beveitet, bis auf den Aniefi, deffen nur ein Loth
in die Maffe Fommt, und der febr vein gewafdhen und in
Sitdyern lange gerieben wevden mufi, wit vaf die Stangels
dhen alle abgefondert werben. Die Oberflidie bes Swie:
backes wird mit dberyuctertem Anieh fark beftaubt (fiehe
©: 37, Wbevguckerter Anief), die Platte wird darn auf
fhmédleve Streifen getheilt, bamit bie Bwiebact leiner

ausfallen.
: Rlesenbrots Jricbad. o

Dicfes Gebdcf unter(heibet fih von dem Worbers
gebenben durdy eine complicivtere Sufammenfegung.
S bie Maffe des Manbel = wiebacks Fommen vier
Qoth abgefdhdlte und dberfhnittene Piftaien, ein Loth
forgfam geveinigter Anief, vier Coth feft und Elein wiifz
Tih gefdnittener QuittenEdfe, gwey Loth in Jucker ges
Tegten Gebrat, gwey Loth Ovangen- Sdyalen, und end: |
Tid) pwep Loth canvivte Oraugen=Sdalen, die alle Elein =
wiiflich  gefdhnitten find. It die Mifdjung ber bes
nannten Maffe vollfommen gefdehen, fo wird ¢ jenen
gleih gebacten, bann -nad) dem Auskihlen auf jwey fin:
gerbreite @treifen getbeilt, endlidy auf jwey meffevrrictens
~ {dmale Blattdhen gefdhnitten , - aber nuv im ABdvms
Eaften geddert, indem ed niche big jum Sprdvebredien
Eommen Eann, {o wie ¢8 Eeine gelbe Tavbe evlangen batf
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inbem btaburdy bder AnblicE bed {honen Wedyfels der Fn-
grediengen verloven ginge.

: Gl e ¢k deDath
« Bom Mandelbadmwerte,
: Macronen.

Bu gewdbnlidhenn Macronen werden fechs Loth fuife
und ywep Loth bittere Manbeln abgefdydlc und febr fein
geftofien; wdlrend ded Stofiens werben fie mit dem viers
ten Rbheile eines Cperflarves befeudytet , damit fie nidyt
8hlig werden; man fekt nody adt Loth Jueer und ven
vievten Theil Eperflar himu, und fest dagiStofie nned
eine Weile fort, big es etnen bicfen Keig bildet, ber fich
fein fiblen [4ft.

G4 werden gugleich adyt Loth feiner Sucker mik eftwasd
@yerklar ju dicfifigem Eife abgevibrt , weldyes fitnfzebn
Minuten Jeit braudst. Jn diefes Eis werden nun die Man-
beln gemengt, weldyes jufammen einen {dpwerflitfigen Teig
8ibt, den man nun mit einem Kaffeh - Loffel in vundery,
balben walfdyen Nup Fleinen Hdufden hiber halbe Bogen
SPapier einen Fingerbreic-aus etnanbder fest, und im Fiih-
len Ofen, in weldem die Tridyters BViseuiten (f. ©. 5¢)
{dhon gebackert haben, einfdjieft und Tangfam bdce; fie
serden noch ein Mabl fo grof wdbrend dem Backen, und
beEommen ein febr lieblidyes Anfeben; e mag wobl von
biefemn Eommen, baf man e an einigen Orten IManbel
PBuffel (Baisers) rientt.

RNady dem Ausihlen werben fie vom Paviere geld=

fet, und im TWdvmEaften big jumn fprodven Brude ausge:

trocfnet, dann in Schadyteln an einem trocenen Otte auf:

bewabret.
5%
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Kénnen die Manbdeln in einem freinernen Morfer ges
ftofien ober jervieben werben, fo fann biefes , weldes
obnebin Teichter von ©tatten gebet, ctwas langer fortges
febt werben, man gibt bann ben ganjen Sucker hinju,
feudpter es mit ter CpevBlav big. juv gehdvigen Weidpe
bes Teiges an; auf diefe Weife wird bas Cis mcu noth=
wenbig.

68

Hafelnuf » Macronet,

At Loth Hafelntiffe werden aus ihren Schalen ges
fdlagen, wund in einem veinen Vfdnnden untev immer:
wdbrendem Umrithren (es ift beffer; wenn man fie {dwin-
gen Fann) gevdffet; fogleidy ol fie anfangen Favbe ju
beFommen, und: die ©dyale auffpringt, werben fie vom
Feuer genommen und im reinen Tudhe gevieben, damit
bagd lnveine und Cmub_ige abgefondert wird. Nun wer=
ben fie nady bem Augkihlen den Manbdeln aleid febr fein
geftopen, mit Cyerflar angefeudhtet, bamit fie nicht 8hlig
werden 5 gu Cnbe, wenn fie nahmlich {thon feby fein unb,
Eommen nach und nady fedhzehn Loth Sucker hingu und fo
viel EperElar als fie braudén Eénnen, um etnen fchwer=
filkBigen Teig ju Litven ; man muf mut der Epevklar behuth=
fam fepn, inbem ber Rucer-nidht gleich jevflieft, und
man bann leidht ben [eig ju diinn  beFommen Fofinte.

‘@ie werben den Niandel - IMacvonen gleid) auf bdas
Papier, aber in ber langlichen Form dev Hafelnitffe gefest,
unbd EUHL gebacten.

@ouﬁiirfe TMacronen,

Diefe Macronen weidyen'von ben Borhergehenden nur
in fo weit ab, bdafi die abgefddlten” Manbeln fiftlicy ge:
fnitten und im WdrmeEaften getvocknet werden. Eswird
bann von fedpyebn Loth Sucker mit einer Cpevflar ein bitk
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flifiiges Cis abgeribrt, in biefed €ig werden bie Mandeln
genau gemengt, weldes bann einen dbicken Teig gibt. Aus
diefem Teige werben nun halb wadlfdhe Nup Eleine Kitgelden

~in ber mit TWaffer befeuchteten Hand gerollt und diber das

Papier einen Finger breit aus einander gefest. Das Backen
gefchieht im Ehblen Ofen. Sie laufen auf und erbalten
badurch ein leichteves Anfeben , felbft dev Sefdhmack ift von
ben Worhergehenden veridhieden, inbem man juerft mebe
@ilfie; bann aber' bie Manbdeln unter den Bdhnen FhHIE

Ehocolade = Macronen mit grobem Juder.

Ju ber Mafle der vorbergehenden Macronen wevs
den ywey Jelthen Chocolade genominen , fie wird ju diefem
Endywecke auf einem Deckel uber Gluth weidy gemadt und
dann fein abgerdbrt; da die Ehocolade dad Eis etwasd veps
dickt, {o muf man den vierten Theil einer EperElav ju dem

Gangen mebr nebmen. It nun die Maffe genau abgeribre,

fo werden Dalbe Nuf Eleine RKigeldyen in den naf gemady-
ten Hdnbden daraus geforms , in grobem Sucker gevollt und
in ber gewdhnlichen Enifernung uber dbas Papier gefeht.

Der grobe Jucfer wird auf folgende LWeife gemadyt:
man backt den Jucfer auf Eleine @tiiﬁfd;eu wie jum Kaffel
cin jedes diefer SelicEden wird dann mit einem Nudelal=
Eer jerfhlagen, weldies swar nur durdy einen Shlag ge=
{dyiebt, unter welden es auf mehreve Eleine gerfpringt,
wenn man endlich eine gewiffe Menge bepfammen hat, fo
werben fie durd) ein grobes ©ieb von den feinen fortive,
dann burdy einen grobdcheridheen Durdyidhlag gefiebt , unbd
was duveh denfelben fallt, ift dev grobe Jucker.

@oufflicte Mandeln.

Man mé‘.{)ft bie dickten, frifdhen Manbdeln , fie werde
nadh dev gewdhnlichen Weife gefhdlt, ndhmlich in vad Fos
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dhende Taffer geworfen, und fo bald fle bey dem mindeften
Drucke aus ihrev Sdhale {pringen, fo werden fie in's frifcye
Maffer gethan und abgefthdlt und wieder in ein onbeves
Gefdf mit Waffer geworfen, aus diefem ywepten Waffer
wetben fie endlidy iiber ein rveined Tudy gethan, forgfam
abgeteocEnet und gum grdfeven Austvocknen an bie Luff
aefest,

: TBdhrend diefem wird aus jwdif Loth fein geftofenem
Bucfer mit fparfam zugetbeilter Gerblar ein dickifiges
Cig gevlihrt (. &. 64), welded wanyig Minuten Jeit
braudien Eann. In diefes €is werden bdie Manbdeln eiite
.um bie anbere geworfen und dann mit demfelben gang um=
gebiillt, 1ber Papier gefest und febr langfam gebacfen,
fo daj biefe Eishulle hADMEens lidhtgelb, ja oft nur weif
bleibt, allein 8 muf dennod) fo audgebacken fepn, dap
biefe Hillle bey einigem Sufammendrticken ju Staub
jerfade. :

Dag Cis Fann dbrigens ver(diedene Gerfidie obder

Farben befommen. Dasg Vacfen muf bann fo beforatwer=
ben, baf die Farbe dbadburdy nidht vernidptet werbe.

@oufflirte Piftagien,

Die Piftazien werden von Punct ju Punct den
vorhergehenden IMandeln gleidy bebanbdelt ; dafi man fie
frifh » gefund und mdglidyft grop :vé'_bfen mufi, verftebt
fih wobl von felbit,

Margipan « Ringeldyen,

Die Maripan : Maife {dliefic fidh {o natdelidy an bie
PMacvonen, baf fie in bdiefer Lection ibhren Plah finden
folf, wenn biefe auc) badbuvd) um ein Nevklihes ausge=
bebnt werden follte. . :

Der Margipan fpielt Gebanntlid) eine grofe Rolle in
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den Bubden der Juckerbcfer, indem berfelbe fidh in alle
mbglichen Formen bringen [afE, und badurc) Mannidfals
tigbeit in bdas Gebicte bringt. Da wir aber mehy aufbden
veeltent Genuf als.auf's Anlocken ober Anziehen dev Kauf=
[uftigen bedacht fepn wollen, {o laffen wir die erfrauntiche
Menge der Nadyahmngen taufenderley Figuren jenen
Gonbitoren , bie {idh hievauf bauptfadlicy verlegern.

Die MNafle befteht aus gleidhen Theilen Bucfer und
SMandeln , die mittelft gewiffer Manipulation ju Teig vers
wanbelt und dann verarbeitet werden, und bdiefi ywar auf
folgende Weife : Man fdhalt ein halb Pfund Manbdeln auf
pie {hon oft befprodpene Art. Nady dem Sdydlen und Ab=
tvocEien wevden fie feby fein geftofen, wdhrend beffen aber
Bfters mit einigen Tropfen Qimonien - @aft befeudhtet , um
ju verbiithen , daf fie bhlig werden; wenn fie nun fo
fein geftofien find, baf man weber 5wifcf)en‘oen‘5ing_evnnn(f)
it dein Auge etwas nody Unfeines gewahy wird, o werbert

te in einen grofien Caramel= Eo{fel | ethan und tber {hivaz"
_ frel geth

chem TBinbofen untev immerwdhrendem Stithren mit einent
Palhen Piunde febe feitteiit Quefer vermengt; das MRiibhren
wird fo fange fovegefest, bid bdev Reig endlidy erhist, fidh
it den RochIBffel ballt und von dem Boden bed LWijels
[8fet, man verjudt ibpn nodh dadurch, daf man den Seige=
finger etwas beneBE und dann ben Teig beviihre, bleibe
niches Efeben , fo [t devfelbe alg beendet jut Betradhten ; man
gibt ihn nun augbemn Garamel - U8fel ibev ein mit feinem
Quifer beftaubtes Papier unbd 145t ibn etwas ausElihlen.
Dann wirkt man ntev denfelben etwas Vanille, Ce=
brat , Vergamotten, Kaffeh, odev audh Chocolade = u-
Eor. &3 werden endlich ausg demfelben Heine Stabdyen von
Fleiner Dalben Fingerdicfe unbd ungefdfhr einer Fingers
Idnge gerollt und-fdief sugefhnitten, wm daf, wenn man
fie su einem Ringdyen biegt, man bie Jufammeniigung
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nidyt bernesfen Fann; wenn fie nun gang falt und einigees
mafien bart geworden (ind, fo werben fie ttber fein geflod)-
tene Nofichen, die tiber Sehitffeln gevidhtet find, gelegt,
und mit einem dicfAugigen Gife beftrichen (f. S. 64); das
berab getropfe Eis wird wieder auf’s neue verwendet , darum
darf man mit den Auftragen dedfelben nicht foaven ; wenn
biefes beenbet ift, fo werden die Ringdhen mit einer Gabel
vom Jofte genommen und ber einen Halben Bogen Pa-
viev gevethet , die man endlidh auf Bleche aibt unbd in den ab-
gebitblten Ofen ober gute NRohren einfhieft, aug benen
Biseuite gebacfen worden find. Nad) fiinfyebn bis jwanig
Minuten miffen fie gar gebackenn, und eine liebliche gelb-
véehlichte Favbe Daben : fie werden {onady beraus genoms
ten und nadhy dem Auskihlen vom Papiere gelbfet.

Margipan auf italienifche Art.

Die nady dem Worbergehenden Beveitete Marsipan:
Mafle wird Meffervicten diinn auggewalbt und auf pwep
gleidye Platte gefdnitten ; auf die eine Platte werden Hax
felnufi Eleine Hdufdien, von Mavellen » Marmelade in der

Cntfernung eines Daumens qus einander gefelst; die Jui=

fhentdume werben mit reinem LWaffer leicht befeudhtet; nun
wird die swente Platte gerabde tiber die erfte gethan und in
ben Qwifdyenrdumen leicht nieder gedriict, um die Mavs
melabe beffer einjufdliefien. Dann werden biefe Erhdbhun-
gen mit Eleinen Ovalen oder vunden Ausftedrern ausgeftos
dent , mit dem Bemerken ¢ baf bdie Confitur fidh gerade in
ber Micte befinde. Die Abfdlle werden dann wieder jufams
men gefnetet-und auf’s neue ausgewalft und wieber fo
verarbeitet; Hep dem Kneten und Auswalben muf bie Ta-
fel ftets mit feinem Sucfer Beftaubt werben. ZWenn bie
gange Maffe fo verarbeitet ift, fo wird die Cyerflar von
einem frifhen Cye 3u feftem Sdnee gefdlagen und mit

]
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vier Loth feinem Jucer verimengt (f. &. 04) , mt diefem
Cife werben fie nun Nefferriicken dick beftrichen, in ibre
Mitte wird eine {hone Piffazie aufgeftelt und die Opers
fladye mit grobem Sucker beftaubt, ([ ©. 69 groben 3u-
cfer) fonady fiber Bledhe , die mit Papierenbelegt {ind, ges
reibet und behuthfam gebacfen. Der Ofen muf nod) etwas
Eiipler als ju bem Worbhergehenden {eyn, damit bie griine
Piftaie ibre Favbe nicht verlieve.

Auf diefe Weife Ednnen fie mit roth gefdvbtem gro=
bem Bucer ohne Piftazien, oder mit fein ge[dnittenen
Piftasien ftatt grobem Sucfer, obder audy mit Chocolabe=
Cis dfiberyogen und mit. weifem groben Sucer beftaubt
erfdheinen.

Soufflicter Margipan,

Die Maffe wird bis auf eine Fleine Abmweidyung der
vorhergebenden gleidh gemadht, man nimme ndbmlicdy:
ftaté bed Limonien - Saftes Eyerklar jum Anfeudyren ber
Manbdeln, damit fic wdhrend den Stofien nidht ohlig werden,
bann Fommen fatt adyt, gebn Qoth feiner Jueker bagu,
ber burdy's Stofien mit den Mandeln amalgamive wird,
weldhes einen ziemlich feften Teig giebt.  Diefer Keig wird
in_eine gewdhnlidhe Spristrapfen - Sprite, mit Eleinem
Stern verfeben , deffen Mitndung fammne ipren Strabhlen,
ben Eleinen Finger nidyt fberceidhen davf, gefitlle und auf
Bleine Hdufdyen oder halben Finger lange Stdbchen 1tiber
Papiere heraus gepreft und dann fber Vreter gethanund
eine Nadht iber in einem WarmEaften fteben gelaffen,
dev jebod) nicht heifi fepn darf, damit nur die Oberfidche
trocEre; nun werden fie tiber Bledye gethan und langfam
gebacten. Durd) dag Abtrocknen bebaiten fie die ihnen ge-

* g¢bene Form febr genau, ba fie aber von innen nod) rob

waren, fo fteigen fie in dem Ofen, burdy bie Hike vonyn-
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ten getrieben, 3u einev bedeutenden Hihe , weldyes ibnen
ein eigened vorebeilbaftes Anfehen gibt,

Auf diefe Weife werbdent fie in allen’ mdghdyengmmen
undvon alfen Farben beveitet , o wieaud) ihr lieblider Ge=
fdhmack mit einem jeden Gerudye evhdht werden Fann. Man
fiebt wobl, dbaf aus diefemn Gebacke a[lem ein ganzes Deffers
aufgefelst wevden Eann; es ge()mt weiter nidts bingu, alg
Sdarfiinn upd viel Sefdhmac,

5 fectio

Bom foufflirten Juder,
Soufflivter Rofen-Jucker.

Man vibre adyt Qoth feint geffofenen und gefiebten
Sucker mit ungefdbr einem halben Cyerklav ju feftem Teige,
ver {idh tibey efner miit Jucfer beftaubten Tafel vollen [afit;
su diefen Enbemuf dbad Neken mit dbem CpevElar behuths
fam gefdyehen, damit dev Teig nidht su weid) werde, in

"o

weldhem Falle man dann Sucfer nadygeben mufite; dasd

Nitbhren muf durdy flinfyebn Minuten hindurd) anbalten, »

“bamit die Maffe genan vermengt, einen glatten und-fein
©ju fliblenben Teig gibe, Man eiihre nun in's Befondeve
einen Gran Cavmin mit einer Meflevfpite voll feinem u=
cfer und einigen Tropfen Noflenwaffer jur fltifigen vothen

Sarbe, mit weldyer e Teig mittel{t des fortgefelten Miih=

rens vofenoth gefdvbewid; ju gleidher Jeit werben ey bis
brey Tropfen Rofendhl hingu gethair, und, wenn nun alles

genau amalgamivtift, fo wivd ber Teig 1iber eine mit feis

nem Jucker beftaubte Tafel gethan, man eollEibn in Fin=
gev ditnne Stdbe die bann Hafelnuf Elein dber{dhnitten, (ber

einem feudyt gemadhten Steine edev Bleche mif naffen Fins




Bom foufilieten Jucer. 76

gevn auf Eleine Kilgelhen gevollt unb in Fleine runde Pa=
pierfapfeln gelegt werben (fi weiter unten); ift die gange
Mafle auf folde Kiigelhen vermandelt , fo wevrden fie fber
ibrer Oberfldde leicht benese unbd in febv Edhlem Ofen ein=
gefdhloffen; in funfrebn bis ywangig Minuten find {ie hody
{iber bip Kapfel Hinaus und haben ein wunberfdones Ans
feben erhalten. Dev Ofen muf fjedoch fo EUhl fepn , dag
fie vofenvoth bleiben,

Man muf ebenfalls barauf feben, baf fie nide ju
Tange im Ofen bleiben, benn das benimme ihnen ihren
fhénen Glany unbd bas fdhdne frifhe Anfehen. '

Die Kdpfeldhen ju dicfem Bacfwerbe werden aus dicem
Mapieve blof nur durdy’s Einbiegen verfertigt. Man {dnei-
bet ndbmlich aus fEarfen weifiem Paviere runde Bldttcden
in ber Grbéfe eines Laubthalers und Eneipt fie in Fdlthen
von drep Mefferviicfen Hobe yund herum, biefe Faltden
midfien von gleidher Habe und in gleicher Entfernung aufs
recht fiehen, daburch entfteht ein Kdpfelden in der Runs
bung von eines Daumens BVreite. Sie miiffen von weifem
Papiere fepn , weil man dief Juckerwert in denfelben aufs
tidhtet und auftifdhte,

Soufflicter Clhocolade = Juder,
@3 werben ju der Maffe des wvorbergehenden Juckers
ftatt des Nofendhles und Carnung, jwey elthen Choco=
lade gethan, bie ber einer Taffe obev einem Deckel tber

- glitbender Afdhe bis yum Weidhwerben evwdrme worben ift;

fie verdicke das Gis, man muf daber mit etwas Cperklar
fu Hiilfe Eommen, bdas JucferwerE ird dann dem voys
bergebenden gleich beendet.
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© Soufflicter Juder mit Hafelndifferr.

Man verriibre nady dev Art des Rofenjuckers (. S.
74) adt Lotly feinen Jucfer mit einem gangen Eyerflar,
wdbrend beffen werben {echs Loth Hafelnufferne in einem
Pfanndyen tiber Gluth langfam gevd(tet, bis dbag feine Hdut-
den auffpringt und {ich wegueiben [afit, dann werden fie
in einem ud) {ovgfam abgevieben, gereinigt unb nun in
einem fteinernen Marfer febr fein geftofien ; walhrend diefes
©tofiens werben fie aber mit etwas wenigem Cperflar be-
feudhtet, um ju verbiithen, daf fie &hlig werden; von
ba werben fie endlich in dag i vermengt, weil fie aber
dasfelbe verdicFen, {o muf man mit eowas Cperklar nadh-
Delfen, jebody febr behuthfam, dah der Teig nidt zuweid)
-werde, Sie werben fobann auf Hafelnuf Eleine Kiigel-
hen gevollt, in die Kapfel gethan, befeudhtet und dann
gebacken , gany dbem foufflivten Rofenzucker gleidy (f. &. 74).

Soufjlicter Piftazien = Jucer.

Diefes SuckerwetE ift eine genaye TBiederholung des
Borbergehenden ,” Bis auf die Piftazien, die den Mandeln
gletch gefthdlt, dann fein geftofen, ftatt dev Hafelnuffers
ne ju dem GEife Eomrien ; weil fie aber dben Sucfer nidht
binveidyend griin fdvben, fo pflegt man etwas Spinatgriin
bem Gangen bepjufetien. Die Hide des Ofens muf fo ge-
mdapigt feyn, dafi die yortguline Farbe durdy diefelbe niche
verfilgt werde,

Souffliveer Ovangen - Bldthen:
Bucker.
SGoufflivier Wanille:Jucker.
@Gouffliveer Citvonen-Zucer,
Soufflivier 3ucder mit DViftagien
und Rofine n,
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Alle diefe Jucfer werben nady delit RNofenjucter be=

+ yeitet (f. ©. 74), ju dem erfteven Eommen gwep Coth ges

roftete Ovangen = Bllithe.

Su bdem jwepten wird eine Sdote Wanille geftofen.

Bu dem britten wevden einige Tropfen Citvonen-Oehl
nebft etwas Citvonen = GSaft genommen.

Bu bdem vievten werden endlidh) groblich gefdhnittene
Piftagien und ein paar Loth fdhone reine Nofinen genoms
men; bie Oberfldde ber Kiigeldyen werben bann thic Pi=
ftagien, oder mit Rofisien, oder auch mit bepden ugleich be=
ftreuet unbd fie fonady gebacten.

Auf diefe Weife Ednnen fie.mif grobem Sucker, 1und
avar dieweifien ©ouflers mit vothem , und die rothen mit
weif;ein grobemn Sucker beveitet werden (f. ©. 39 die Ak
Gries -Sucter ju madhen).

Croquignoles mit Banille.

€5 wird eine Sdyote Wanille mit vier ot Jus
cBer fein geflofien und burdy ein feines Sieb gefiebt; bisfer
Wanille - Sucfer wird denn mit vierehn Coth andevem fein
geftofienem Sucker vermengt, weldhes jufammen adtzehn
Qoth gibt, der mit fechyehn Loth feby trocfenem und fein
gefiebtem Steble vermifdht wivd, wdhrend deffen werden von
vier frifdhen Cpern die EperElar ju feffem Sdnee gefdlas
gen (. ©. 54 bie Art Schnee ju {dilagen), bder Jucker
fammt dem Meble wird nun in den Schnee nady und nadhy
gemengt und noch einige Minuten fore bewegt, damit
¢8 ‘einen feinen gldnzenden Teig ¢ibt.« Man ridytet fich
¢in paar Bledye gur Hanbd, die etwas gewdrmt, leict mit
Wadhs beftrichen werden und mit einem reinen tvocfenen
Tudye davitber gefahren, damit diefenur wenigund tberall
gleid) beftridyen evicheinen. Dev Keig wird nun mictelft
awever Mefier in Hafelnuf Eeine, etwas ldnglidye Hauf
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den, einen Finger breit aus einander fiber biefe BVledhe
aufgetragen, melhes febr reinlich gefcheben muf; denn
die Kiigeldhen miiffen fo rein da liegen, ald wenn fie mit
Feinem Meffer beriibrt wordben wdven. Man pflegt ein fla-
des breites Meffer mit diefer Maffe ju beftreichen und
fdyiebt bann’ mit einem anderen Meffer Fleine Kigeldyen
Behuthfam und reinlidy Herab , wdbrend diefem Herabfchie:
ben wird biefes Mefier gefdickter Weife fo gervendet, baf
¢8 auf bas Blech faft unter die Croquignole ju [liegen
Fommet, wo es dann ebent fo gefdhicft weggehoben wird,
unbd diefe liegt dann fo veinlich ba, al3 wenn fie Dhinge:
tropft worden wdre.

Man fest bie Bledje tibev Wreter in ben TRArmEaftert,
bamit ibre Oberfldde abtvodne, nad) einigen Stunden
werden fie bann in einem Efhlen Ofen cingefdhoffen und
febr Tangfam gebacfen,

Manbel » Croquigtolen,

@3 werden fiinf Lot fiffe und drey Loth bitteve Man=
beln abaefhdlt und febr fein geftofen, wd'l}renb'ben'en
werden fie aber mit etwas Cperflar angefeudhtet, um ju
verhiithen, daf fie ohlig werden.

&4 werden fodann adpt Loth trofened und fein ges
fiebtes OMeHl ifber die Tafel in eine Grube geftridyen , die
Mandeln und adt Coth fein geftofiener Jucker nebft vier
Eyerdottern und einem Staubden Salyhinein gethan, und
su einem giemlich) fejten Teige gebneter, weldes fo lange
gefdhiebt , bis derfelbe genau vevmengt, einfeines Anfeben
erhdls; es werden endlich) Finger dicke Stdngeldhen baraus ges
rollc, bie bann auf Hafelnuf Eleine St cEchen fiberfhnitten
unb auf olwenférmige Kiigeldyen in ben Hanben gevollt

“und tiber Bledhe gefelst werden ; wenn die WVieche voll {ind, |

ober wenn bdie gange NMaffe aufgegangen ift, fo wevdenfie
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- mit abgefdlagenen Cyerdotterm, unter weldye etwad IMild

nd feiner Qucker gegeben wovben ift, befiridhen und im
abgeEilflten Ofen langfom gebacken.

$afelnuf - Croquignolen.

Diefe Croquignolen find den vorbergehenden gleidy,
bis auf die Manbdeln, bdie weg bleiben und burdy die Ha-
fetnuferne exfett werben, Die Hafelnufferne werden
in einem Pidnndyen langfam gebrannt, bis das Hautden,
von dem fie unter der Schale tiberjogen find, auffpringt;
man veinigt fie fonady, und verfdfrt wbrigens wie bey ben
Manbdeln,

Groquignolent mit Oranger,

©5 wird tiber cinem St Jucer von adyt Loth eine
Orange abgerieben; man reibt ndhmlid) die Drange tiber
der rauben Oberfldhe des Sucfers, und fo baid biefe von
ber Orangen - Sdale gelb gefdrbt ift, fo wird fie mit ei:
nem Meffer herab gefdabt und bas Deiben wieberholt,
bis endlidy die feine Sdhale dev ganjen Orange abgevieben
ift 5 der Sucfer wird dann fein geftofen , nady diefem wet:
ben fedhs Loth Mandeln abgefthdlt und gleihfali fein ge:
ftofien, nun werden fechpebn Coth Irehl wber die Tafel
gefiebt und in cine Grube geftrichen; in biefe Eomimen jwey
ftavfe Qoffel voll abgewafferter bicker Gdrme (Hefen) und
bann drey Loth Butter, fechs @perdotter , ein Staubdyen
Saly, endlid) die Manbdeln und der Jucker bingu, unbd eg wird
alles gu einem giemlid) feften Teig gebnetet, der eintge Aebhn-
lidgBeit mit dem gewbhnlichen Nubdeltei baben muf. Man
{thidge ibn in ein etwas evwdrmtes und mit feinem SMeple
beftaubtes Tuch und (dft ihn einige Stundenan einem laus
warmen Otfe fteben, bdamit bderfelbe gabren (nady ber
Kunfifprace aufgehen) Fann. Sonach wird dev Qeig wie:
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ber etwad gebnetet, endlid) auf Stdngeldyen gerollt, Has
felnup Elein dberfdnitten und ju ldnglihen Croquignoelen
in ben Hdnbden gerollt. €8 wird ju gleidyer Jeit ein grofies
Caflerolle Waffer aufgefest und fobald es Fodyt, die Kit-
geldyen hinein geworfen unbd leidyt bewegt, bis fie endlidy
1iber bet Dbelrﬁdd)e auffdywimmen; vann werden fie in fri-
fhem LWaffer abgekrthlt, abgefeibet, mit ein paar abges
{dlagenen Cyern begoffen, dbuvch einanber gefwungen und
tiber Bledye, die fein mit Butter beftvichen find , einen Fin=
ger breit aus einanber gefett, und in einem Ofen gebacken,
bet fo Deif feyn mufi, al8 man ihn jum BViscuit- Backen
braudyt.

Aus diefem Teige Eann dbrigens verfdhiedenes BVack-
werE verfertiget werden, fo 3. BL Feine %Breéc[n oder in
daumlangen Stangeldhen als Hevyogsbrot, ober inFleinen
Kvdpfden ol Cdaudee u. dgl., der Teig wird immer auf
gleidhe FWeife behanbdelt. :

@eo Fann man bdiefem lieblihem Gebdefe verfdyievene
. Gevilidhe und Woblgefhmad mittheilen und fo aus dem
Cinfadften éinen gewiffen Neichthum Heraus bringen,

6.'2ectiou.

Bon Hoblhippen
Hoblhippen auf franysfijcde Avt.

Bor bev Dperation verfiebt man fich mit ywey guten
Heblpippen: Eifen. Sie find aligemein beFannt unbin Haupt:
frddten fehr Teicht ju haben. Man wdblt vorjugswefe fene,
bie nidpt dber finf 3ol im Durdymeffer baben, wo bie
@dpeiben ven Dalber Fingerdicke fehr genau tiber einans
ber paffen und ibre i fdhenem Deffin ucfgmmtc Sldchen
febe glate gefdhliffen {ind.
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Die Maffe befteht aus adht Loth feinem Sucfer’, mit
welhem eine Sdhote WVanille geftofien und durdgefiebt
worden war. Acht Qoth ded fchon(ten Mebles, ebenfalls ge=
fiebt; werden mit pvey gangen Coernund 2 Eperbotter ju ei-
nem Teige abgeratbrt; diefer Teig wivd unter wahrendem NRith:
ven mit jwey Loth jervlaffener Butter , vier bis fiinf Loffel
voll Ml und ey Loffel voll Rahm verdiinng und einem
Etdubden Saly gewtivyt, berfelbe muf ndhmlidy einem
guten Obers gleid) vom L8fel fliefien und ber Lbffel wie
von einer Tunfe tiberjogen bleiben. Nun werden die Eifen
ber fhwad) angefeuertem LWindofen erhitt, weldes aber
nidht ju ftavk gefdyeben darf; man beftreicht dag exfte IMahl
die Cifen mit gerlaffence Butrer mittelft eines Febevpinield
und gieft ungefahr zpvey CHIBFel voll von diefer Maffe
auf bie untere Platte, wendet fie nady allen Seiten, dae
mit fie gleich mit dem Teige belegt werde 1und madst num
vas Cifen bebuthfam ju, ohne es foaleich ju preflen, damit
ber Teigiaus ein‘anber fabre , wobdurd) bie Hoblhippe fehler=
Haft wirde. INit demn Cifen iff man indeflen wieder auf's

' Keuer gegangen und man fille {dneld das yweyte Cifen auf

aleiche TBeife; inbeffen hat bie erfte wenigitens von einer
@eite Tatrbe beFommen, man wenbdet bag Eifen um, und
fo balb bie Hoblhippe von bepden Seiten Farbe bat, fo
wird der allenfalld vorgeffandene NRand mit dem Meffer
Perab geftridhen und bdiefe mit eben dem Meffer aufgeho=
Ben und iiber ein &ieb gelegt; gany {o gebet ed mit bem
yweyten Cifen; man muf jedod) febr flinE und gefdyicke feyn,
wenn man mit bepden Eifen juredht Eommen will.

Diefe Hoblbippen Ednnen fo gany fladhy, wie fie aus
bem Gifen Eommen tiber Teller aufgeridhtet und fo prdfen=
tirt werden. Obder man biegt fie gu Diften und fillt fie
bann mit gefaumtem Obers.

Jenter's Suderbicet. b
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Garlsbader Hohlhippett.

Die Maffa wird dber Vorhergehenben gleidh , aus vier
* Qoth Jucker, adyt Qoth MeHl, vier Eperdotternund bins
ldnglidher Menge Obers gemadyt, bap fie einer dinnflif
figen Tunke gleidhe,

Qu gleidrer Reit werden adt Coth Jucfer mit jwen
Qoth Jimmt fein geftofien und in eine Juckerbitdyfe, die
mit einem nidyt ju feinen Siebdhen verfeben ift ; gethon;
¢# wird endlich pu dem BVacken in beyden Eifen gefdhritten,
1ind fobald fie bie geborige lidhegelbe Farbe baben , fo wird
bas Eifen aufgemad)t und die eine mit dem [immet = Ju-
Eer ftavE beftaubt, fie wird fogleid mit bder Hoblhippe
aus dem ywepten Cifen beleat, 0as Cifen wieder jugemadyt
und etwas jufammen preflend einige Augenblicte 1iber’s
Teuer gebalten, dadurdy fhmuilzt der Sucker und Elebt fie fef
aufammen , weldes dann nur eine Platte gibt, bdie, wenn
aleih febr zavt, dennod) unter dem Jahne einen gréferen
Widerftand [leiftet und gevade dadurdy ben NReis erhohe.

Diefe Hoblhippen werben ftets nur flady gelaffen und
jebn big pwdIf dber einanber auf einen Teller, gehduft,
angevidytet,

Gewdhnlidhe Hohlhippen:

Diefe Hoblhippen werden aus gleidyen Theilen feinem
Sucer und Mebl mit fiifem Obers angemadyt, bis fie eine
fauce-dpnlide Flifigkeit erhalten haben. Sie werden bann
ben Borbergehenden gleidh aufgegoffen und gebaden. o
balb fie Farbe haben, fo werben fie tber ein fingerdlinnes
Holiden gerollt, bann abgezogen und in ein Sieb gethan
und wavin gefett, bid bie gange Maffe verwendet iff
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Man febt oft etwas Orangen - Bliithen - Waffer ded
Maffe su, um ihr einen (ieblihen Gerudy mitzutheilen.
@o Fann man fie mit einem jeden woblriechenden
- Geifte, wie mit einer jeben , gerudy = ober gefdmactgeben-,
ben Gubftany, §. B. Limonien, Orangen, BVanille, Jini:
meb u. b, gl. geben, um deren @enuf ju erbbhen,

. reme e

Bk
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IV. Abfhnitt.

Bom Ttagant

@er Eretifthe Tragant (Bocddborn) , der in Ovient und
Giid - Curopa angetroffen wird , ift ein Eleiner ftacdyelidter

Grraudy , aus beffen Stamme ein Gummi flieft, der eben=

fall3 mit bem MNabmen Tragant begeichnet wird, und fir
Pruftbrantheiten gebravdt , woblthdtig fepn foll.

Diefer Gummi hat das Cigenthiimliche, dafi er fidh
im MWaffer ju einer {hleimigen Gallerte auf(dfen Iafit, und
wedet Gerud nod) Gefdymact dufiert, an der frepen Ruft
aber wieber bis jur Glagfprdbdigkeit eintrocnet.

Diefe Cigenfdaften mathen ihn den Jucferbdcfern ibers
aus werth, indem diefelben dadurdy in den Stand gefehi
werden , eine erftaunliche Menge wunbderfdydnes Jucterverk

ju verfertigen, bdas gleidhfam einen Glanzpunct in ibrer

Kunft: ausmadht. Sn ben vovigen Beiten ftanden bie Tra:
gant=Arbeiten auf fo einer hohen Stufe des Anfehens,
vaf fie allein fiir fid {dhon bden Sucerbdcfer jum
Meifter fdmpelten. Man ift hiervon einiger Miafien ab-
gegangen und bie Forderungen an biefe Kunft find viel ho-
Ber geftelle. Ein Tempel aus Tragant- Teig, und wenner
nady den ftrengften Regeln der Baukunft gebalten wdre,
gilt jest nidyts mefr als eine Spielerey. Niht als ob man
aufbas @dne oder Sierlide Vevgidyt geleiftet hatte, fon-
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IV. Ubjhnith 1. Qection. Vom Tragant-Teige. 89
Sern weil man bey diefer liebendwiirbigen Kunft vas Sdhonfte
fih sugleidy als vas Koflidyfte denkt, und dem ju Folge
Sddnbeit und TWoblgefdmack gleid) bedeutende Aushriicte
geworben {ind; ber gierlidhfte Tempel aber niemadls ben
Wohlge{dmact anvegt.

taboere-t 204
Bom Tragant«Teige.

E8 gibt Tragant - Gummi von ver(dyiedeney Giite,
bie Jucferbacfer Ednnen jeb'nd) nuy bden reinften und meis
fieften braudyen ; fnld)'er ausgefudrer Tvagant werden juey
Qoth in ein Trinfglas gethan, mit reinem LWaffer dibet=
goffen, fo daf das Waffer einen Finger hody dtber ben
Gummi ju fteben Eomme, und fo genau bedeckt, wird eS8
{iber einen Tag fteben gelaflen; wdbrend diefer eit ift
ber Tragant aufgeldfet und bilbet eine efwas durdyfichtige
weifie, Gallerte , dte jebody nie gany vein ift;. um fie mogs
Tidft rein gu evhalten, wird fie in-ein {tarfes leinenes Tud
gethan, diefes jufammen gelegt und mittelft pveyer anbden
Gepben Enben bes Tudpes eingedrehrer Kodloffel audges
prefit, weldhes ywav fdhwer gehr und nur durd) bas {tarke
Dreben mittelft diefer Kodplbfelftiele gefdhehen Fann.

Diefer fo durdhgeprefte Tragant wird in einen fteiz
nernen Mbrfer gethan und ein paar Minuten lang gefto:
fien, dann Eommen von finf yufiinf Winuten jwep Efs
16ffel woll febr fein geftofener und durch ein Seidenfieh
gefiebter weifer Jucer unter immerwdhrendem Stoen
Bingu , bis derfelbe eine Fefte erbalten bat und nidt wohl
mebr geftofien werden Eann; er wird dann pevaus genom:
ment unbd tiber einer glatten Marmorplatte oder in Crmans
geling beven , #bex fehr veiner Tafel, die mit feinem Sucer
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beftaubt ift, eine MWeile gefnetet, und dann in einen
porjellanenen ZTopf gethan, genau bebeckr und bey Seite
gefest. Sollte man nidht Seit baben, um die Arbeiten
aus diefem Tetge in einigen Stunden, ober vielfetdht felbft
biefen Tag anfangen ju Ednnen, jo mugp diefer Teig in

. bem Zopfe nod) befonders mit einem nag gemadyten, dann
aber ftark ausgeprefiten Tudye belegt, und dann mit dem
Decel des Topfes bebecft werben, um ju verbiichen, daf
berfelbe eine Krufte befomme.

Lragant-Teig, su Blumen.

Diefer Teig weidye von dem BVorbergebenven nur in o
. weit ab, bdaf man ju feiner Bereitung weniger Sucker
nimmt, unbd biefen Abgang durdy den feinften Haarpuder
evfeBty indem Berjierungen und Vlumen aus, diefem Teige
nidpt jum Genuffe beftimme find.  FMan verfdbrt auf fol=
gende Teife. :

Jadhdem der Fragant aufgemeidht, und burdy ein
veines Fud) gepreft ift, wird berfelbe im ftetnevnen
IMBrfer geftofen, undb wdbrend beffen mit ache big gebn
Loth febr fein gefiebrem, weifem Bucker vevmengt (f. den
LWorhevgehenden); dbadurd) wird die MaTe weif und fpinne
fib. Dtan gibe fie nun aus dein Mévfer tiber eine febr
glatte Tafel (eine Mavmorplatte ift gwecEmdfpiger hieru),und
Enetet fie mit febr feinem Haarpuder: ju dicem Teige, der
nidht gang die Fefte eines mubelcetgcs but.” Das Vepmis
fhen bes Hdarpuders gefdyieht mdhrend-ves Knetens -mit
den RWallen der Hand nur nadh und nady, und ver Keig
erhdlt eine Clafticitdt, {dhéne Weifie, und eine folde Feine,
bafrer fi) bem Samme gl fuihlen (dfe. Gr wivd dem
Worbergehenden gleith in genau ju verfhliefenden Topfen
aufbewabre,

Bey groferen Arbeiten: gebraudhe an bie Vorfide,

f.
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nidse den gangen Tragantin feften Teig suvervanbeln, fon-
vern man [4fitden driccen Thetlvon: ber Maffe aurticE, wenn
{ic burch baB Stofien und den Bepfap von Juder bis yum
Spinnen vevarbeites it ; ﬁ'e witd danm iiber devmit fetnem

. Quefer beftaubten Tafel ju einem runben Leibchen gerollt,

und in dem Topfe aufbewahrt, um im Nothfalle vie allens
falis ju fefte Maffe bes {brigen ju verbiinnen.

Der fteinerne IMorfer und die Mavmorplatte find
nothwendig ju Tragant: Avbeiten, theils weil durd) bas
@tofien ber Tragant weifier, feinev und elaftifder wird,
theils weil man burdy das Kneten auf dev Marmorplatte
denfelben veiner evbalten Eann. Alfein affes diefes will nicht
gefagt baben, baf man chne diefen bepden Srifcfen Feis
nen Srajant beveitern Ednne. Man muf ftatt des Mars
mors eine febr glatte Tafel von feinem, bavten Holze
baben, und ftate des Drohens fidy bequemen, das Knes
ten mit dem Ballen eine viel (dngeve Jeit-fort ju feleny
wobdurd) der Teig ebenfolls fein und elaffifh wird,

Gefarbter Tragant - Teig.

Der Tragant=-Teig Eann in allen Farben gefarbt wer:
den. Man braudyt bievyu alle mégliden SBaflerfarben,
bie itber der Mavmorplatte mit -etwas LWafer fein unbd
fliefiend gevieben, bann. unter benfe[ben geEnetet werden.
So wird 3 B. das NRofenrvoth. durd) Carmin febr fhon
erbalten; eben fo die gefven Favben mit Gummigutéd, von
pem javteften bis jum ftdrEiten Gelb; ju- Orangen = Selb
Fomint ju dem Gummiguted etwas weniges Earmin, und
wiebey geﬁeigert big yum Poncean = Roth mit vertdvEtem
Garmine , hodhroth mit TWener Lack:

Dad Getin wird durd alle Abftufungen vom blofien
®elb 6ig yum Dunkelgriin durd) Bermifdhung ded Gummis
qutd und Berliners Blau evveiht.




LV. Ubjdhnitt. 2. Qection.

Die verfdhiedenen Niancen von Blafroth in’s Violette,
und dann bis in's Blaue, entftehen butch die Sufammen:
febung mit dev vothen und blauen Favbe. Man befomme
tbrigens afle diefe Nuancievungen f{don bereitet, man
darf fie nur wdhlen; unbd da nur jener Tragant- Teig ges
fdrbe wird, den man ju Vlumen und LVergierungen, und
nidht fiir den Gaumen beveitet, fo Fomme bdie Schddlidh=
Eeit oder UnfdyddlichEeit der Favben in gav Eeinen Betradht;
die fchénfte ift dann die befte. :

2o . SLie Cotiinbil
Bom ZTragant-Bonbon.

Man nimme einen Theil des Tvagant- Teiges (fiehe
&. 85, 1. Qect.), und Enetet béufe[ben mit feinem Jus
cfer bis jur Confifteny eines Nubdelteiges , dann wird er
Mefferriicfen ditnn  ausgewalft, und mit einem fingerbi=
cen Ausftecher ju Bldrtchen atidgeftochen , bie Abfale
" werben dann wieder jufamimen gefnetet, audgewalft/unbd
wieber ausgeftodyen , bis enblich ber gange Teig fo verar:
beitet ift; bann werben biefe Bldtedhen mit dem Seigefin:
ger tber ein etwas grobes Haarfieb geprefit, von bda
aufgehoben , und ven Kaffehbohnen gleih gegen eifian-
ber jufammen gevollt, iiber anbere Siebe gelegt, und
in dem WdrmEaften wber gelindes Fewer bis suin. Spro-
defredhen getrocknet, | :

* Diefen allerliebften Bonbons Fann man alle mdglihen
Gertiche , ‘unbd einen jeden Woblgefdhmack miteheilen, man
barf nur einige Tropfen vom Orangen s Oeble ober Ce-
braten = Jucker, -NRefeda - Geift, BWanille - Geift, obder
audy nur fein geftofiene  BVanille, Jimmt - Debl ober
3unmt - Judker, Ambra=Cfiens, w; bdal. meby §u der zu
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braudjenden Tragant-Maffe nehmeir. - Die’ iibrige Be-
Handlung bleibt diefelbe.

Man gibe . gern demr BVonbon  die Farbe, deffen
Gefdymact oder Gevuch es fiibrt; fo werben jene der Orans
gen und (S.'ebmteu duvch das Abveiben ibrey Sdyale {don
etwas gefdrbt, da man aber auf drefe %Betfe nur . duferft
{hwadhe- Farbe erhdle, fo wird mit ewer Auflofung besd
Saffrans ju Hiilfe gefommen , befonders ju jenen bew
Orangen, beren gelbe Farbe ' in's Notbe fpielt. NRefeda
parf weif bleiben, bagelgen werden jene mit Wanille=
@eift ober Jimmt etwas roth gefdrbt, weldyes mit Al
Fermes geftheben Eann. Ambra Eann mit ein paar Tropfen
gebvanncem Jucfer braun gefdrbE werden.

Rragant=Mufdeln,
ragant-Sdnecden,
Tragant-Diiten.

Man fiehe wobl, daf es immer bdasfelbe Sufermerk
fep, nur unter verjhiedener Geftalt , weldhes den FReis
ber Mannid)faltigheit besweckt.

Die Mufheln werden ungefdbr dem vorhergehenbden
Bucferwerf gleid) gemadyt, es wird ndpmirch der Teig auf
Eleine , Dalben Fmger diinne Stdngeldben gerollt, von
biefen werden erbfenfleine Rigeldyen berab gefcbnittenf
und mit bem Seigefinger fber ein Haarfich geprepe, wih=
vend bem Drucke fdhre man mit dem Finger gegen f{ich,
unb baburdy bidet fidy ein Mufchelhen, das man vom
@ieb nehmend, nody ein wenig in der Fovm nadbilft,
und es fobann 1ber ein anberes Steb, und in einen Wdrma
Faften fiber {hwadyer Gluth fangfam fprbde trocknet,

3u ben Sdynecten vollt man fidy fpagatdinne Fdver
Yon ungefabr drey 3oll Ldnge. Man hat wisige Sedanken,
Wortfptele, Rarhfel u. dgl., auf febr feines Papier gedruckt,
in ber ovalen Fovm eines Taubeneyes mit febr Heinem
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Drucke, Diefe Papierdjen werden dlinn jufammen gerollt,
unbd der Tvagant-Faden {dhnecfenfdrmig um diefelben gewun:

ven, ©ie mitffen eine jwecEmdfige fhone Form Dhaben, .

von unten breir, oben aber in einem Spike julaufend, der
Anfang und bas Enoe 1;)erbcn leidht befeudhret, um den
Fleinen , jierlichen Schnecten in'ber ihm gegebenen Form
su erbalten, Sie werben nun ben sBorhergebenden gleidy,
tiber @ieb.n in dem FWdrmEaften getvocknet.

~ Die dritte Gartung, ndhmlidy die Difcen, erfdyeinen
ebenfalls mit Devifen. 3u ihrer Bereitung wird der Teig
fein ausgemalft, und ju Ende mit einem fehr feingeripp-
ten TWalfer iibervolit; dieje Platte wird endlid) mit einem
fingerdicken Ausftedher auf Eleine Bldccchen ausgeftoden,
unbd in Eleine Diften gerollt, die feingerippte Seite Eommt
von aufien, in thre Micte Eommt eine Devife,

_ Bimmt- Stdngeldyen - Dragée-

Gin jedbes diefer vorbergehenden Bonbons Eann ald
Dragée erfhemen. Ste werden ju biefem Endywecke, nad
vem fie redyt trocken find, den Manbeln gleidy, mittelft
ves Dragée:-Keffels it Juifer tberjogen (f. ©. 31, Man=
el = Dragee) , wodurdy denn eine Menge neuer Dragée
entfteben. Pan bereiter in's Befondere aber IimmesStdn=
geldyen als Tragée, die fenem ttbersucferten imme vors
gejogen werden (f, S. 43), der Tragant = Teig (f. S. 87)
wird ju diefen Bonbons: mit febr feinem Jimmegucker

gemadyt.  Der Jummtiucker beftebt aus adt Loth Jucker >

unbd zmen Loth mo[)lried)ent;em Zimme, bie yufammen ges
ftogen durch ein Seidenfieh gefiebr werden. Der Teig wird
bann auf fpagardiinne Fddben gerollt, unbd auf daumen:
fange @tdngelden iber{Hnicten, bie an ihren Enden et
" was  jugefpist werden; nad dem vollfommenen Austrods
nen in bem WdvmEaften werden fie endlic) in ben Dragée:

8
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Keffel gethan, und der Jimme fiftabnlidh mic Juder
beryogen, weldes aber mit vieler Behuthfambeit gefdes
ben mug, damit fie wabrend bes Sdhwingens niche breden.

i

Banille - Stifte als Dragde.

Diefes Juckerwerf wird dem Worherqehenden gany
abnlich bevetret, ftatt des Jummes Eommt Wamlle bingu;
bie adyt letiren Ehargen Ednnen mit vothgefdrbrem Jucfer

gefdebens,
Beilchen » Dragée.

Unter die Maffe ded Tragant:Teiges (f. &. 87) wird
etwas fein geftofene \Bellcbémvurge[ nebit etwas Weildens
jaft gemengt und fein abgefnetet; nad) einiger Rube wird
ber Teig Miefferrticfen dlinn aqudgewalft, auf {dmale
Bandden getbeilt, und diefe auf Eleine vieveckige Blatts
den gefdynicten; ein jedes erbfengrofe Bldttdhen wird
awifchen den Fingern fo jufammen gerellt, bdafi fie bdie
Form eines Weisenfornes beFommen, die nun {iber Siebe
getban undin bem 2BarmEaiten getrocknet werden, Nad) bem
volligen Auscrocknen werden fie endiidy in den Dragées
RKeffel gethun, und nady der gegebenen Weifung (. S. 31,
Manvel = Dragée) bis sur Gréfe einer RKaffehbohne
mit JucCer tberbecfe. Die leten adye Chargen mud{fen mit
tem durd)y Weildyenfaft gefarbten Sucker gefcheben.

Nofen-Dragée,
NRefeba:Dragée,
Nelfen-Dragee

“unb bderglerdhen mehr, werden auf gleidhe Weife beveitet.

Man nimme ndbmlich einige Tropfen bes wefentlidhen
Debled over woblriedyenden Getites einer der bejerdhneten
Subftangen , und mengt ¢6 unter ben breryu befimmeen
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FragantsTeig , und die Werarbeitung deffen gefdhieht

nad) einer in diefer Qection enthaltenen Fovm.

JEEEre et n
LBon den Tragant=Blumen,
Die Nofe.

Diefe Qection diirfte ald eine Lobrede dem menfdli-
then J@d)urfﬁnne geften, durch bdeffen Ausmittelung man
big jur IMMBglichFeit gelangen fonnte, aus Teig — Blus
men 3u verfertigen, unbd jwar in fo einer Bollfommen=
Deit, baf fie, unter natdrlidhe BVlumen gefbellt, fidy {hwer
Beraus finden [affen.

Eine jebe Avbeit, die {idh von anderen durd) Cigens
thitmlichEeit unterfdeidet , forbert eigene MWorrihtungen
und Gerdthfhaften, auf die man immer juerft bedadyt
fepn muB. Hierher gehodren einige Audftecher von feinent,
weifemn Blede, die nady der Natur der zu madhenden
Dlumen  Einftlidh nadygemadyt werben; eint jeder ges
{dickre Klempner (Spdngler) b-erferttget beren , man bdarf
ibm nur ein Nofendblatt von der Blume felbft, und eines
vom Stdngel jum Mufter geben. Das griine Laub einer
Yofe braudyt mebr SovgfameEeit und nody mebr jenesd einer
DNelfe in ibrer Werfertigung, oam meiften vielleidht das
grine aub einer Ranunkel, ‘

Aufer diefer Ausfeder braudt man einige , eis
nen Daumen hobe und nodh ein May! fo breite StitcFden
Holy, in welde durd) den Drechsler runte Vertiefungen
gebreht werden, nady der Grdfie der su braudenden BVt
_ter, wie . B. bas NRofenblatt; die MWertiefung muf die
Grofie des UmEreifes und die Hdlfte der Tiefe, eines fol-
dhen tunden Rofenblattes haben; von diefer Grofe werden
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{iz abwdrts 6i8 ju jener eines Fingertupfen gemadit; bas
Holy muf fein und bart feyn, wie 5 B. Budsbaum wu,
bgl, unb es muf fehr glatt ausgebrebe fevn. Man braudye
bann eine fehr glatt gefdliffene Marmorplatte von ymwey
Sdub im Bievecke, einen Walker von fein gefdhliffenem
Stabl, ober audy) nur von Budsbaum, ber einen Schuh
Tang fepn muf. Cndlid) eine Haarpuder- Quafte und eine
SHafenpfote, die daju bdient, daf man ben allzu ftarE Ge-
pudberten Zeig-wieder ohne Vefdhadigung abftauben oder
abwijdhen Eannm,

Man fdngt nun an fidh die Stangel der Blumten
jur Hand u ridten, Sie werden aug fbrabt, der mit
griiner Seide tbersogen ift, nady Bedarf ugefdnitten
unbd jufammen gebunbden. IJu'einer Rofe wird ein giems
lith ftarfer Draht ecinen Sub lang genommen; da' bie
Nofe Seitenforoflen bat , welde Knospen oder andy
NRofen tragen, fo werben ywep bis. drep dinneve und et=
was Elvyer gefdhnittene Drdbte tiber der Mitte binauf bes
feftiget; die Nofe hat nody Sproffen, wovauf die grinen
DBldtter fiken, biefe werdben aus einem nod) dinneren
Drabte an ben Knodpenfproffen, dann dber und unger ber
Miste bded Hauptftdngels befeftiget, weldes jufammen
einen jiemlich ffavfen @Straufi gibt, ber, da alle diefe Seix
tendfte und Laubfproffen bis jum Fufe bed Hauptffammes
Taufen, einen ftarfen @tdngel bilbet; e8 verftebt fidh von
felbft, dafi, wo ein neuer Stdngel an den erfteren gebun:
ben wird, ¢ durd) das Ummwinben mit grdner, flader
Geide gefdyieht, unbd diefes bis jum Fufe bes Stangeld
Devab fort geflbrt wird. i

An dem Hauptftangel wird nun ein aus Vaummwelle
feft gerolltes Kitgeldhen befeftigt, in biefes Fomme ein Flei=
ner Tropfen Rofendhl, es wird fonad) in aufgelofetem
avalifben Gupimi, der die Flifigleit des Juder -Sys
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tups bat, getunft, und mit Saffran, der auf bie _F_jd'[ffe
itberfdnitten ift, beftaubt, um bdie Staubfiden Her NRofe
ju bilden. Unter diefed Kiigelden der Wanmnwole wird
biefem gleidy eine Wulft von weifem eige gethan, bdie
einen Dalben Finger hevab veicht, um den RKeld der Blu=
me ju bilden. An den Hbrigen Stdngeln , die Feine villig
aufgebldbte Rofe tragen, werden blof foldre Knosyen vom
Teige befeftiget , baf fie einen RKeldy der werbender NRofe
bilben ; an bten Laubftdngeln mwerden endlidy einer palben
Qinfe Fleine Stitckdyen griinen Teiges befeftiget, und fo
von einer Dautnenbreite jur anberen big jum Hauptfidn-
gel. Der Teig wird leidht und f{dmnell angeflebt, wenn
man die Etellen , wo bderfelbe hinFommen foll, ein wenig
mit Gummi - Waffer benett.

Nady einigen Stunden bes Trocknens wird enbdlidy
sur eigentliden Bereitung der Rofe felbft gefdhritten. E8
wird ndbmlich ein Eleines SticEhen rother Tragdnt - Teig
einer wdl{chen Nuf grofi -langfam mit leidhter Hanbd tofs
fentdiinn ausgewalft, eldes; wenn ber Teig gut bereitet
ift, leidht und fdynell von Statten gebt; bey diefen Auswal:
Een nady allen Richtungen bin wird die Platte Teig bfters
aufgehoben , leidht mit dem feinften Haarpuder beftaubt,
mit der Hafenpfote wieder abgewifht, umgemwendet und wie=
ber gewalft, bis fie denn endlid) dbie gehdrige Feine hat, bie
man auch dadurd) erfennt, daf, wenn fie (ber ben Elein-
ften Drucd gelegt wird, man dennody denfelben geldufig
durdhlefen Fann, Nun wird diefe fo bitrn ausgemwalfte Platte
von dem Steine fiber ein doppelt gelegtes Papier geboben.
Man it aus diefer Platte mit dem Eleinften Ausftedjer
adyt Plactchen, dbann adyt von einem gréferen, endlidy
bag ganje dbrige mit einem Ausfecher von bder Grife
gines gerodhnlidyen RNofenblattes aus. Hiersu miffen Fey
Derfonen fepn, wdbrend die eine ausftidht , muf bie an:




Bon den Tragant= Blumen. - 0%
bere bie Bidttden in die angemeffenen runden Wertiefun=
gen in dem fgoI;formEben mit bem Jeigefinger, und zu
pen Eleinften mit dem FEfeineni Finger burd) fpielendes
Driickent rund- formiven, obne daf fidh am Nanbe Fleume
Talthen jeigen. Bep den- gréfieren Bldtedhen wird, um
diefes Nunddriicen ju erleichtern, ein Eleiner Bug in das
Blatt gemadyt, bevor es in' die runde Bertiefung chmt,'
bag Minden gebt dabdburdy viel fdneller.

Die Eleinfteri, runben Bldttchen werden nun auf dern
Feig, der um die Staubfaden Lduft, und den man fehr
wenig mit dem Gummi = Wafler befeudbtet, etnes bas ans
bere halb bedecfend gefelt. Finf big fedhs reichen bin um
bie Tour yu machen, fie diirfen aber nidht vund DHleiben,
fonbdern man verBripwelt fie ablichelich bey diefem Auffefen
ivie e die MNatur felbft yu thun fdeint, um die Staubfd-
ben fidhthar ju machen. Um biefe HReibe ber Fleinen Bldtt=
den Eommen nun bdie grbgeren, fie werben um- eim
merElidyes tiefer als bie'fe auf ben auf'é newue befeudteten
Teig, eines andag anbdere, von der Qinken. jur Redyten, nure
ben britten Theil bedecfend, aufgefetst, und jwar mit der

boblen Seite Gber die erften BVldrtdhen bin; fie werben

aber audy etwas verbogen; foldhe werdent fieben bis adhe
gebraudyt, um den Krany ju maden.

Nun Fommen die grofen Bldeter, fle werden Dden
Borbergehenden gleidy von der Linfen jur Nedyten , cines
bas anbere ben odritten Theil bebecfend , efmwas fiefer
unter ben pweyten aufgetragen; jedody fo. daf fie nur
otwas merElidyes dber die jweyte Reihe vorragen. Diefe
werden gar nidt verfrippelt, im Gegentheile, man fieht
darauf, baf fie ibve fdhone Nundung bepbehalten; man
Bilft ibnen mit einem Fevermeffer nad), um daf fie an
ben Seellen , wo fie fih aleichfam bedecfenr, nidyt 1ber
einanber liegen , man lodert die Vldtter ant folden Stel=

i




g6 IV. Abfdnitt. 3. Qection.
Ten auf; benn dag Gange muf febr zare und leihe feyn
und ein luftiges Anfeben Haben,

Nun wird ju’ einer halb offenen Knosdpe gefdritten ;
um: dafi die Nofe Jeit jum Troknen erbalte.

Die Knospen find an ihrem Stdngel mit einem StilE:
“den Reig, der den RKeldh der Blume madyt, bepeidynet,
biefer Teig wird it dem Gummi: Waffer Teidye befeud-
tet und mit den rothen Bldtrern belegt. Man legt juetft
ein Blatt gerade um die Mitte der Rnosye, driickt o5
leidyt an, oben fiebt fonach diefes Blatt grofi offen, man
Eneipt e8 jufammen, unb preft es leidyt nieder; biefem
gang enfgegen’ gefelst Fomint wiebder eined, und gleich bies
fem angeElebt und oben jufammen geFreipt, es bedecEt bie
Spike ted erfteren; nun erden brey Bldtter auf gleiche
Weife herum gethan, und eben fo geriditet, bdaf fie nur
nad und nady fich yu entfalten {deinen; nady diefen Eoms
men endlidh fiinf andere Bidtcer, bie, nody um einen Ge:
danfen dber die vorhergehenden vorragend, eined dag anbdere
binben , fih aber inmmer mebr entfalten , und mit diefem
Ebnnte eine Knospe {dhon genug aufgefdloffen feyn; man
gibt aber nody eine Reihe Vldtter, und die Nofe ift balb
gedfinet. Diefe letere Reibe inuf etwas bldffere Bldtter
beEommen. 9Man darf indeffen Eeinen AugenblicE vergef-
fen, baf die Wldtter durdpaus locker aufgetragen feyn
miiffen, und wenn fie gleid) eines das andere bebecken,
fich doch nidht yu bertihren {dheinen birfen ; Fleinere SKnospen
werden nur mit brep oder jwey, und die Eleinften mit ei-
ner Neibe Bldtter gebildet. :

Der durd) das Ausftechen 1brig geblichene Reig mwivd
fogleic) mit dem. fiinften heile weifen Teig sufammen
geEnetet, wodburd) das Hodyrothe Bldffer wird, er wird
‘bann wieber fein ausgewalft , ausgeftochen und rund
geforme,
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Wir find ey drey NReiben Bldtter bey~ ber grofen
Hofe geblieben; nun wivd mit diefen neu geridyteten,
unbd nun etwas blafferen Bldttern, da angefatigen , wo
bag vorergebende lefte wavr , und eine gange Neibe
berum gelegt; man Halt diefe Reibe der Borhergehenden
gleidy hody, die Bldtter oben an etwasd gerade aufgebogert,
und einen ftarfen Mefferrdicfen breit von ber vorgehenden
Reibe entfernt, wodurd) die Mofe ftdrfer aufgebMibe eps
{cheint. ' '

Bon denfelben Bldttern wird die vierte Neihe an die
halb aufgebliibte Nofe gefett; fie werden ebenfalls an bden
@pigen gerabe, ja “felbft etwas auswdrts gebogen. Der
brige Teig wird nun mit bem vierten Theile weifien Teis
ges jufommen gefnetet, wobdurd) bie Farbe wieder efiwas
bldffer geworben ift, er wird, wo moglidy, nod) diknner
ausgemalft , audgeffocyen und rund geformt, bdann an die
NRofe aufgetragen; man fangt ndhmlich wieder da an, wo
man bas leBte Wlatt gefest, und biegt dbie Bidtter etwas
vdcfwdred um, wodurd) fie jugleid um ein weniges
tiefer ftebend ju fdauen find, fie bebecken noch immer
eineS dag andere, aber etwad mwehiger ald einen britten:
Theil; bey bem Uebevbecken difrfen fie eines bas anbeve
nidyt beriiren, ja ber Swifdjenraum darf wenigftens ei-
nes ftavken Mefferviictens fepn. Der 1ibrig geblicbene Teig
ift wieder mit dem vievten Theife weifien Teiges gebrietet”
unbd ausgewalfe geworden, dann ausgeftodyen unbd yu Blde-
tev verwanbelt. Die Farbe it nun febr blafi, wie e5 fidhy
bep einer voHfommen aufgebliibten Dofe wivklid) findet. :
Diefe Bldtter werden etwas untev den BVorhergehenden
Aufgetragen, aber mit ihrer hohlen Seite auswdrt, wo:
durch die Nofe eine ibr natiirlidye Rundbung erhdlt.

Nun' wird ju der gridnen Wekletbung gefdyritten,
Man nimme ein StiiEden Terg von bder Srdfe einer wil

Beufer's Sueerbaer., 7
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fthen Nuf, von dunfelgriiner Farbe (f. ©. 87), und walfs
ibn papterdtinn. Diefer Teig wird auf dbaumenbreite BVdn-
ber, unbdiefe auf halben Finger {hmale Drepecke (Jwicel)
qefdonitten. Diefe wickel werben von der ©pite hevab auf
flinf Bavefdden bis tiber die Halfte gefpalten, und nun wird
bie Hofe vom Stdngel aus mit digfen Barefdden belegt.
Die Stelle, wo o ein Jwickel fomme, wird: mittelft des
Pinfels febr leidht mit Gummi= LWaffer befeudytet.

Gang fo werden audy die Knospen mit diefen Bari:
faben bebdectt, mit bem Unter{hiede zwar, dafi fie tber
diefelbe hinaus rvagen, und fie gleidhfam vor dem Aufbli:
Den nody ‘aufbalten.

3u den griinen Bldttern wird bder dunfelgriine Ira-
gant=eig (f. ©. 87) ebenfalld fo dunn ausgewalkt,
dann mit dem Laubausftedier ausgeftodhen, und eine Weiie
abtvocfnen laffen; wdbrend ber Seit wird ein anbdever, Theil
etwas lidhteren Teiges ausgemwalft, und dem gleid) ausge:
ftocden. Nun werden aud) diefe Bldtter auf ihre angewie:
fenen SPuncte gefesit. Die vom grinen Teige gemachten
Bldtrer werben mit Gummi- Waffev leidt befeudptet, die
Hofe wird aber nérEebrt in bie Handb genommen, ndhm:
lih der @Stamm nady oben gebalten; auf der duferfien
@pilze bes Blatterftangels Fommen nun drey griine Bldt
ter, in bder Fovm eines Fdders; da der Fupfenteig
tiber bem fie ju liegen fommen, befeudytet iff, fo darf man
fie mit ihren Stielen nur leidt andriicfen und fie bleiben
gleidy Eleben ; auf den jwepten Tupfen gegen den Stamm
Fommen nuy jwey Bldtrer dunkel- und von aufen hellgriin,
und fo fort, big an den @tamm {elbjt, diefes Auftragen
ber Bldcter, fo leidht ¢s audy {dreint, ift dennody fdhwies
riger, al8 die Wereitung der NRofe felbft, denn man muf
febr gefdhickc damit umgeben, um bep bem Auftleben eiz
nes Blartes nidpe das anteve bevab ju werfen; vas Ve
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feudyten - mufi ebenfalld fo bebuthjart gejdheben, dafi bdie
Srdangelden der Vldtter nidht ju feud)t werben uhd dbann
beral fallen ober dad Wlait fid) gang fhief wende. Man
foll iberbaupt mehreve NRofent auf ein Mabhl mwaden, um
bey bdent Auftragen der Bldtter immer fo  viel Jwifden-
sett ju baben , daf bie evfte immev fdon trocken fey, be:
vor man bie letsre Deendet hat , nach dem Auftvagen ber
Tetsten Neibe BVideter , fo wie bey dbem Bavte, mifffen bdie
Rofen mit dbem Kopfe abwdrts gehdngt werden, weldes
vaburdh redse leicht gefdhieht, daf man eines der Seitens
ftdngelchen in eine BVouteille {tet, wodurd) der Stamin
abwarts ju Hanger Fommt.

Ates Gefagte wird beutlidh und Elar, wenn man
eine natdrlide Nofe evft entbldttert unbd- eine jvepte jum
Mobell nimmt und {idh genau nad) diefer vichtet , den Teig
Fann man mittelft {donem Carmin der Farbe ber Nofe in
allen ibven Nitancirungen fehr ahnlidy bilben.

Ranunfeln von Tragant,

G4 gibt Nanunkeln von allen Farben unbd fo fann man
voryugsweife jene Farben wdhlen, die in dben Teig gemifde
dennodh am bellften bleiben , ndhmlic) gelb, grungelb, weifi,
veildenblatt, wobl audy voth u. dgl

an ftellt {ich eine {dhoie Ranunkel in ein @[ﬂﬁ MWajjer
und bilbet die Einftliche mdglidhft genau nady, {o wird man
j . gleid) feben, daf dbre Bldster Fingevtupfen Elein
find, fidh einer RofenEnospe gleid) entfalten, mit demn Ve-
merfen ywar, daf jie didter bepfammen ficen. Das Auf:
tragen ber nur ein wenig rund gedriicten Bldttchen (man
prefit fie in dev ju ber Nofen beftimmeen Wertiefung {. b
v. Avsifel) gefchieht den MNofenbldrtern gleidy, nahmlidy vie
erften ywéy Bldredyen werven dber die mit Gummi:Waf-
fev Ivicht befeudhtete Snodpe, bdie Tages vorber an den

-
/
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Stammaft von weifiem Teige angemadit wordben war (f.
b. v, Nofen) um deffen Mitte gegen einander gelegt und
oben, wo fie offen ftehen jufarmen geEneiptund an den Knog:
pen nieder gedriickt, bdag jwepte Bldttchen wird ebenfalls
gufammen gefneipt, nuy nidt fo frarf wie das erfte, veffen
@pite es bebecken mug. Dann fommen rund berwm fiinf
Vldtedyen, bie um etwad bHiber aufgetragen werden,
um tiber die erften vorjuragen, weldhes ywer nureines Pa-
pievd Dicke betragen darf; fie werben ebenfalld eines bdas
andeve betecfend gelegt, nur miffen fie nidt aufliegen;
benn bag gabe ber Wlume ein fdweres Anfeben und die
gange ®razie ginge dadurdh 'oerIn'ren; man madht mebrere
Ranunkeln quf ein Mahl, damit die erften ey Reiben
ber aufgetragenen Bldttdyen Jeie jun Trodner gewinnen,
bevor die dieihe wieder auf fie Eommt, FWo dasleste Blatt
in ber gwepten Reibe gelegt worben ift , an biefer Stelle
wird mit ber dritten Neibe angefangen. Diefe britte Reile
wird um eine Papier= Dicke hoher gefehit als die gwense.
Man lockert die Cage der Widtter, wo fie fidhy ju beviihren
fdheinen, immer wieder auf, und [4Bt vie Blume in dev
Muindung einer Bouteille aufgebangen, den Kopf abwdrts
abtrocEnen unbd behonbelt die fbrigen fort. Nun wird bie
vierte Neibe BIdtidhen aufgetvagen, die ver britten NReihe
gleid) Dodh gefetst werden; bdiefe Bldtidyen wetben nid)t
mebr vund gepreft , fondern nuv fladh aufgetragen , fie evz
balten eine Eleine Wiegung whhrend ded Auftragens, Die
vierte Neihe wird nod) mit gevaden Bldttern aufgetragen,
bie aber oben etwas TWeniges umgebogen werden. Diefe
Neibe wird eines Papieres Dicke unter der britten geftells.
Die finfte Reile wird mit Hohl geprefiten Bldttchen und
. §wep Papier-Dicke unter der vierten aufgetragen. Endlid
bie fechste und fefite Rethe wird gleidhfalls mit umgeboge-
 nen Bldtthen und wieder jwen Papier=Dicke unter die lekte
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aufgetragen. Dev BVefdluf ge[dieht dann wie Hey der
NRofe mit grinen Vavefabden.

Man wird auf den exften BLicE feben , daf die Farbein
ber Mitte ober bey ben fid) exft entfaltenden BVldtternimmer
bunkfer al8 bey ben voll aufgeblibten und fidh fhon um-
biegenben Bldtternift; idy bitte ibrigens die BWeveitung ber
Stofe und die nativlidhe Nanunfel ju Nathe ju 3iehen.

Nelfen von Tragant,

Dag Bilben aller vielbldtterigen Biumen gebet madh
einem und bemfelben Gefete. Die Bldtter gehen in glei-
dent NRetben und diberdecken fidh. Die natdrlide Blume
geigt bann genau die Geftaltung und bdie Lage berfelben.

Die Nelfen haben das Eigentbiimlidhe, bdaf ibhre
Blatrer mit pweverley Farben ex{heinen, Diefes wird bep
ven Elinftlidhen badburd) nadygeadmt, bdafi man ben ge-

birvig diinn ausgewalEten weifien Plattteig mit einem gro= -

fien ‘pmfe[,- benn man in fliiffig abgerstbreen Cavmin fo ftavk
und gerabe eintunfr, bis bie Haare borftengleich aus einander
fteben , gedrdngt fiberfdhre und diefe Platte gleidhfam mar=
morire, nun werbden die Blattden nady gewshnlider Weife
ausgeftochen , jedodh fo, baf bie fdrbigen @tletfan ev

- Range nad) laufen.

Auf diefe gegeBene,i‘Betfe werden nun alle _%Iumen
beveitet. Die einfadyen geben bann um fo leidyter. Die
Natur geigt die Farbe und Form. Die grofite Sdywierigs
Eeit und Kunft jugleid ift, eine [hone Farbe 3u erhalten,
bie fidy dann durd) Beyfdhaffung der feinften Mablerfarben
und einige wiederholte Werfudye eerg'e‘n TaGe.

3 {chliefe diefe Lection mit dem Wunfde, daf ei-
nige feinfinnige Frauen den Werfuch anftelen modyten,
ubeu,eth, baf thr @darffinn fie leiten b ibnen mandyes
Sdydne ereugen laffen wirb.

PSS
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oL e ctrrn

Bon Manbdel - Grillage,

Die KodhEunft pat fid) nad) und nady diefed Jueker-
werbes fo weit bemddtiget, dafi man Eaum mebr anffin:
ben Fann , weldhen von beyden Brandyen s die Entftehung
ju banen bat; bet BVereitungsweife ju Folge gehort es
ber Jucferbdckevey an; diefe fdhetnen e aber nidt hod) 4u
adyten , obgleid) die Kiidye es mit danEbavem Erfolge und
Glticfe vermwenbdet. :

Man {ddlt adit Loth Manbdeln quf die {dyon oft be-
fagte Weife; nad) bem Sdhdlen werden fie in frijdem, vei:
nem MWaffer ausgewafdhen, dann in einer Serviette abge:
trocEnet, endlidh auf ywey Halften gefpalten und eine fede
Hilfte quf brep bis vier Theile tiberfchnitten, nun werbden
fie im LWdarmEaften getrocFnet unbd wenn die meifte Feud)ys
tigfeit bevaus getrieben ift, fo wird die Gluth im Kaften
ernetert und bie Manbdeln tief Uber biefelbe gefest, um
baf fie redyt heif werden und eine golbgelbe Farbe erhal:
ten. Wabrend bdeffen werden fedhs Loth Elein 'gébacftcr
feiner Sucker mit fedys CH8ffel voll Waffer angefeudyter unbd
iber fdhywad) gebeisten MWinbofen gefetst. Diefen Jucker Idfit
man big jum ftarfen BVrudpe einfodyen, (f. b. 1. Ab{dnite
bie Grabe den Jucker ju Eodyen) ja e8 ift fogarbeffer , wenn
derfelbe fidh) gelb ju fdvben anfdngt; nun werden bie heifien
Manbeln hingu gethan und e wird leicht mit einem Koy
I8ffel burd) einander gemengt, bis bdiefelben mit bem Ju-
cFer vollEommen tberfponnen find, der Caramel = Ldffel wird
pann fogleidy vont Feuer geboben unbd das behuthfame Um=
vitbren mit bem Kodhlaffel fore gefelst , weil ter Sucker, ev-
pist wie er ift, fidy nody fort fdrben wiirbe. Die Maffe
wird nun dber ein glagtes mit SMandefdbl beftridyenes
Wledy geftiiryt , mit bem ebenfalls mit Oehl beftridencin
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Meffer aus einander, auf bie Dicke eined Fleinen Fingers

geftridhen , mit einem Lalfer, der gleidbfall’ fett gemadt

ift, gleidy gevollt und nun it einem grogen Meffer ouf
Finger lange wnb eben fo bicke Stdbdyen gefdnitten , von
ber Beifien Gtelle geviickt unbd fo auskithlen gelafien , dann
cinige Stunden im WarmEaften auf “ber oberffen und
Eilplften Stelle abgetrocinet,

Diefer Teig 1dft fid in ver{diedbene {gormeh preffen
und gibt dem ju Folge mannidfaltiges Juckermerf. 3u
biefem Gnbe pflegt man die Formen mit Manbdel8H1 leicht
su Beftreichen, bie Maffe wird dann moglicdyit drinn aus=
gewalft und fticEweife in die Formen geprefit.

~ Man hat mehrere Tormen ur Hanbd, falls fie Elein
find, und erft wenn der Teig etwas ausgeEhit , {o trachee
man ibn heraus ju beFommen, Ddenn wenn e gang Exl
ift, bridyt dasg Juckerwerk gevn,

Weife Manbdel- Grillage.

Die Mandeln zu diefer weifen Grillage werben den
Borhergehenden gleich abgefddlt , ausgewaidyen, gefpal=
ten, auf Stifte gefdnitten und im MWavmEaften 'getrocks
fet, jebody e fo, baf fie weifi bleiben; e wird in biefer :
Reit von dem feinften Jucker gerade fo iel alg dbie Dans
teln im Gewidte betragen Edunen, Bis jum grofen Brudy
eingefocht (f. &. 5 die At Qucker ju Eochen.) Die Mans
velft twerden fonad) gany Peif hinein gethan und behuthfam
biirdy einander gewihlE, dann iber aufgebreitete Oblaten
gethan und mi¢ dem Meffer Eleinen Finger difnn aud ein=
ander geftridhen ; eé werden daniy Oblaten fiber dbas Gange
gelegt undb mit einem febr glatten al?aretcbm' gleidy m:,
prefit, nady einigem AusEidhlen das Ganje enblidy auf Fin?
ger Tange und Greite @dnittdyen {iberdnitten imd ,auf

L
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einige Stunben in einen TWdemEaften jum AbtrocEnen
geftellt,
@ie miiffen der %enennung gemdf, febr weif und

durdyfidtig fevn.

9, £ection
PiftagiensGrillage, Hafelnugbern - Grillage , Orans
gen = Bliithen » Grillage , Orangen » Sdyalen - Grils
lage , Gebraten = oder Limonien - Sdhalen « Grilla-

ge, Frangofifdhe Grillage,

Ein jedes diefer uckerwerfe wird nady ben bey bder
weifen  Mandel » Grillage gegebenen NRegeln Dereitet.
Qie Maffe beftebr aus eben fo viel Jucker, Piftazien , Haz
felnupferne u. dgl. Der Sucfer wird bis jum grofien Vrus
de eingeFodst und bdie beifi getrocfneten Piftazien ober Hia-
felnufFerne (bie ywar vorber etwas gerdftet worden find,
um baf das brdunlidhe HdAutden mittelt Neiben im vei-
nen Tudie hevab gebradyt werden Ednne) endlidy fiftlich
gefdnitten, in den Sucker gethan, vom Feuer gefesit und
burdy ein langfames Umvdbren in den Sucker genau vers
ribrt, fonad) dber aufgebreitete Qblaten gethan, Finger
dlnn geprefit, mit Oblaten belegt , it einem Vrétden
gleidy geprefit unbd endlidy. nadh einigem AusEublen auf fin:
gerlange und breite @dnitiden getheilt.

&3 verbdlt fidy gerabe {o mit.-ber Orangen: %Iutbe
bie {hon gerdftet hiersu genommen wisd . (f. &. 51) und
fo mit der Orangen- und Limonien=Sdale, die bepde
vorherin ben Jucer geleqf waren und nun. getrocknet woys
ben finbd.

: Die frangdfifdhe Grillage Beftebt aug alfen ben Worhers
geenbein. Man nimmt ndhmlidy von einer jeden Sorte Der
vorhergebenden Kevneund Sihale yey, von den Pifagien
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aber bvey Theile. Jucker bleibt im BWerhdlenif zu vem Gan=
jen wie 1 gegen 1.

o i,

B ol ol o o
Bon FTourons,

Obfdyon diefes Jucerwerf von bem BVorhergehenden
in ber Bereitung abmeidht, fo hat es dennod febr viel ge-
mein mit demfelben. SMan wird es fogleidy felbft bemerEen
Ednnen.

Man fcf)dft und: {dneidet adyf Loth flifie Mandeln
ftiftlich. €3 werbden eben fo viele Hafelnufiberne evft eine TWeile
gersftet, um dafi durd) das Reiben im Tudye das feine
braune Hdutden heradb gebradt wird, vann gefvalten und
ftiftlicy gefdhnitten. Enbdlich zwey Loth fein fHifelidy ge-
{dnittene Limonier - Schalen, die man gleidhfalls jur Hand
vidytet, aber nide trockner, im Gegentheile in ein Gilas
gibt -und mit etwas Bebedft, bamit fie niches von ibrem
Gerudye verlieren.

Die Mandeln werden nady der gewldhnlicdhen Weife im
WavmeEaften getrocknet, fie miffen jebod weif bleiber,
Dann werden vier Coerflar ju feffem Sdnee gefdhlas
gen, (f. ©. 864 bie Ari Schnee ju fdbfagen) indiefen Sdynee
werden anbertbalb Pfunbd weiffer fem “geftofiener 3ucker
verviibrt, weldyes einen dicfliffigen eig gibt, inbden nun
bie Mandeln, Hafelnufiferne und die Lmonien = Sdalen
fommen. Nad) dbem genauen BVereiihren wird diefer Teig
ber Oblaten gethan, halben Finger vick ausgebreitet mit
Oblaten bedecEt, gleid) geprefit und fo-in einen Eiblen
Ofen eingefhoffer, baf derfelbe mebr tvocfnet als backe,
inbems das Gange weif unbdetwas weich bleiben mug,
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Portugiefifhe Tourons,

Man {dldgt finf Eyerflar ju ffarfem Sdnee, ver-
tnengt in benfelben anderthalb Pfund weifen fehr fein ge-
ftofieten Jucker, nebft etwas Limonien -©alf, um bvas
Gange moglidt weiff ju erbalten, Man fdldat es tiber
fhwader Gluth mildmwarm und wicder Falt. Dann wer=
ben drehy Wievtelpfund Maenbeln abgefcbai’[t, feifelich ge-
{dhnitten und getrocnet, nebft adpe Loth gleidhfalls abges
f{ddlten und ftiftlich gefdynittenen Piftajien darunter ges
mifdt und dem Borhergebenden gleih pwvifchen Oblaten
ausgeﬁre{tet, ober wWoer Oblaten in Hiufden gefelst und
weif gebacfen,
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-~ -~ fo:

AL fehntff

SBon Friidhten, die mit Sucker behandelt werden.

%an wirb bemrerft haben, baf ein jeder Ab{dnitt Ay-
beiten eigener Avt enthdlt, und dadurdy einiges Sntereffe
erwecEt, gevabe fo verhdlt es{idy mit diefem, ber die Wes
handlung der Friidyte mittelft des Juckers lehrt. IMan weifi,
wie febr der feinfte Gefhmack einer Frudht durdy das Ein=
fieben mit Sucfer erbobt wird, dief und der {o grofie Bor-
theil, baf man mitteft berfelben WVereitungsweife alle Frddyte
unter ben verfhiedenften Formen mebreve Sahre hindurdh
in gleider Gilite aufbewabren Fonne, um den beften Theil
ves Deffert immer fertig bey der Hand su haben, ift ges
wif wiffengwerth.

Damit glauberidy nun  genug gefagt su haben, um
bie moglidfte Accurateffe und Sorgfamfeit in Anfprudy
nebmen ju Ednnen.

Lection
Bon dDen Comypocfen,
Apfel » Compot. *)

Man gibt ywolf Loth weifen Jucfer mit etnem Halben
Maaf Brunnenwaffer in  eine Caflerole ober Nein

) Untcrbder unahligen Menge Sovten Wepfel find die Reinette, graue

Reinette , Sold=Reinette, die englifehe Reinette oder No!bvwm,

i endlich bie fpantifche und rd)mt(?u,, Reinette | s Sompoten  dic
porguglichifen.
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nebft bem Safte einter halben Limonie, fpaltet dann adyt
{hone Neinette-Aepfel auf HAlften, {heidet das Kevntgefdfe
forgfam bevaus un® {dalet fie in {dh&ne Rippen, bas heipt,
man feizt mit bem {dhavfen Mefler an dem Endebdes Apfels
wo ber Stiel war und fihre mit einem Juge bis jur ent=

gegen gefesten Geite; ber ywepte @cdhnitt an den erfteven 5

an, wird ebenfalld in einem Suge fortgefrihre unbd fo alle
tibrigen, der Apfel exhdltdadurd) Rippen, die, wenn fie
febr gleidy laufen, demfelben ein gutes Anfehen geben.
I fehe tiber diefe Apfelfdhdl - Lebre mandien Mund jum
Qddbeln gufammen gichen , Andere gav fpotten, aber bepde
Daben unvedyt, denn es ift aufierallem weifel, daf {dhon
gefhdltes Comypot viel appetitlidher ausfiehé und - daf das
fhdne Sdydlen nidits weniger als febr leitht ift. Wenn
i) dann fage, e8 foll der Sug von dem Stiele bis jum Bart
in Cinem gefdyeben , fo will idy jugleich damit fagen, daf
bie ©chale bey bem Stiele nur Mefferriicten fhmal, und

immer breiter gefhnitten werden miiffe, fe ndber es der

breiten 9Mitte bes Apfels jugebet und von: diefem Puncte
an dann wieber abnehmen muf ; unbd fo werden die Rippen
gleith faufen. Diefes [aft fich indef durch die Praktif viel
leihter erlangen; als$ man es theovetifd) aus einander fegen
und lebren Fann, .

Die nun fo vein gefdhdlten Aepfel werben Stk fiir
Gtitet in den Jucker gelegt, fiber bdas Feuer gefett unb
langfam geEodht , bis fie endlich {o weidh) {ind, bofi man fie
obne fonderlihe Miibhe mit einem StecEnadelbopfe durdyftes
dhen Eann, Dann werden fie bey Seite gefest. Nady dem
AusEdhlen werden diefelben endlidy in eine Compot - Schale
sievlich angerichtet; dew Queer wird durch ein veines Tudy.
burchgefeibet unbd bis auf ven eriten Grad ober Breitlauf,
eingefodht (f. @. 3 bie Avt Juicker ju Eoden) und dber
bas Compot gegoffen.
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Auf diefe Weife werden die Worsdorfer (MafdhanyFer)
und die Tafeldpfel Dbereitet; die fibrigen @utwugeh von
Aepfeln Taffenn fich nicht gut Eodyen , indem fie bep der min-
dejten Hite aus einander fahren und anbere wieber voth
werben. ol

Man nimme aud) ftatt Waffer weifen Wein gu Aepfel-
Gompoten , dann muf audy mehr Sucfer genommen wers
den , aberfoldh ein Compot wird nidyt aligemein gbutirt.
Alles was man mit einigein Srfolge thun Fann, um es ju
bonificiven, ift, bie ©dyale einer halben Limonie oder jene
einer balben Orange in den Sucker ju geben.

. €3 gibt Gelegenbeiten , wo man gevn aus dbem Gewohn=
Tichen tritt und alles, was man madt, gern pradytig madyen
médyte ; in foldy einem Falle (dfe fidy fogar ein jedes Com-
pot ver{dhbnern und jwar auf folgende Weife. Man Eldre
ven burdygefeihten Sucker mittelft bes Abfhrectens mit Fal=
tem IBafier (f. &. 2), e5 wird dammn gerate eben {0 viel
Apfelfuly mit diefem Syrup aufgeldfet und dber einen fla-
dien Reller gegoffen und Falt"geftelt; nady demr vollfom-
menen Auskiblen fulst das Gange ju einer febr durdjich-
tigen Gallerte. Die Aepfel find indeffen aud angevidptet
geworben.

Bey dem Auftifhen wird nun warmes IWaffer dber
vie Gallerte gegoflen, man fdbrt fdne™ mit tein Jeigefin-
ger am Rande unter diefe und fo rund herum , umfielos
ju madyen und gieft fogleich bas Waffer berab, bas Ganye
muf {dnell gefdheben; der Keller wird nun uber dag an-
gerichrete Gompote fdhief gebalten und die Apfelfufy
glitfht Tangfam Derab und bebectt die Aepfel mit einer
lieblidyen glagdurdhfichtigen Gallevee; wodurd) dag Gange-
febr anfpredhend wird.

Diefe Elegang ber Tompote pflegt man nody badurdy
ju exh8ben, daf wan von dey weid) geFodhten, [Hn rothen




110 V. libfrbnittj 1, fection.
Apigapfel-Sdyale mif einem feinen Austedser fhdne Deffins
beraus fticht und fie auf die Aepfel bringt, und dbas Gange
bann mit dev befprodyenen Apfelfuly belegt, durd weldye
bie Bergierung gar lieblich durchchimmert.

Birnen = Compot.

3u diefen Geviditen werben voryugsweife Winters
birnen gebraud)t und gwar foldye , die nody nidyt gan; reif
find; fie werden ju dem Cnde famme der ©dyale Un reinen
Waffer fo weith gefodhyt, dafi man fie mit einem Steckna-
belfopfe burdhftedyen Fann , dann werden fie in's Ealte Waf:
fer getban s nad) vem AusEihlen werden fie nun der Ldnge
nady von ecinander gefdynitten, das Kerngefafe heraus ge-
nommen, endlid) ber Ldnge nady fhon rippig gefdhdlt (j.
©. 108 Apfel- Compot, die Art diefelben abjufddlen) und
in einen @prup von gwdli Loth gebldrten Suder gelegt.
IMan pflegt etwas Limonien: Saft gu preffen, um fiewei-
fler ju erbalten. Hat man gerade Feinen geflarten Jucker
(f- ©. 2) fo nimmt man jwsIF Coth febr weifien Suckee,

uberfd(dgt denfelben auf fleine @tilcEchen , benest ihn mit-

3wBIf Big fedhzebn CHIBFer voll veinem Baffer und dem
@afte einer halben Limonie; fobald die Auflofung gefdhe-
ben ift, fo werden die BVirnen gefdhdlt unbd in denfelben
gelegt, fonad) bedecft tber einen Windofen ober einen
Drepfup mit frifder Gluth gefest und auffochen gelaffen;
pann jur Seite gefelt , unter Aufbochen verftebt man in
ver Kunftfpradye ein fo langes Koden ald eine Minute
Seit betragt.

Nad) dem Auskiblen werden die Birnen wieber auf:
gefest und funf big fedys Minuten Tang gefodyt und nun
wieber Falt geftellt; nadh einigem AusFiiblen werden endlidh
bie Birnen aus dem Jucfer genommen und in vie Cone
pot= Schalen angeridyter , der Jucker wird aber wieber auf=
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gefest und big yum Vreitlauf (I, @. 3 bie Avt Jucker ju¢
Eochen) eingefocht und mady einigem Auskithlen fiber die
Birnen gegoflen.

Win den Gefdimack diefes Compots ju evhohen, pflegt
man ebenfallg, wie bep den Aepfeln, Limonien: oder Oran=
gen = @dalen dem Sucter bepjufefen.

Auf diefe Weife werden alle Gattungen Birnen be-
panbdelt. Sene, die wenigev grof find, werben dann gang
gelaffen unt rund gefdydlt.

Man Fann die Birnen und in’s Vefondere jene die
faft veif find, voh fddlen und fie gleidy in den Sueker
Tegen, fie miiffen aber, fall fie weif bleiben follen, in
unverinnten Kupferfeffeln oder Reinen gefodht swerben.
Bivnen, dievoll gewadyfen, aber nod) nidye veif find, in
neu verginnten Cafferolen febr Tangfam finf bis fechs
@tunden gekodht , werben dadurdy hochroth ; fie braudyen
etwas weniger Sucker ald bdie vorhergehenden, wetl fie
burd) das langfame Kodhen einen fyrupfiifien @aft geben.

RKirfden - Compot.

Man {dneidet die Stangel der Kirfdhen bid jur Haifte
ab unbd wirfc ey Piund derfelben in gwdlf Loth Sucker,
ben man Elein gefdhlagen und mit ywd(f CBifel voll Waffer
aufgeldfet bat; fie werden nun iber ftarfe Gluth gefese
und fiinf Minuten lang gefod)t, dann mit einem ©daum=
[6ffel aus bem Safte gehoben und in eine Compot= Sdale
gethan; dev Jucter, ber purd) den Saft der Kivichen febr
verdtinnet worben ift, wird big yum Breitlaufe (- ©. 3)
eingebocht und nad) eimigem Auskiihlen tber die Kivjden
gegoffen.

Himbeer - Compot.
9Ran nimmt auf ein Pfund Himbeeven Jwolf bis
fehaebn Coch Suster , Dex nit eliwas venem SCajfer aufges
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I8fet Bis jur grofien Perle eingeFodht wirb, (. &, 4 bdie
Avt Sucker ju Fodyen),

Die Himbeeren werben nun gereiniget und nur bie
fbdnften ausgefudt, in den Jucker gethan , leidht durd
einanber gefdhwungen, bann wieber aufgefest bis ber Ju-
cEer aufbodht, endlid) bey Seite gefest und nadh einigem
AusEihlen in die Compot - Schale angeviditet.

Nibifel « (Fohannisbeerens) Compot.

Diefes Compot wird dem vorfergehenden gleid) ge-
madyt. Die Beeren werden von ihren Stdngeldien geftreife,
bevor fie in ben Rucfer Fommen, teil fie aber ben Sucker
ftavE ju verdlinnen pflegen, fo nimmt man fie mit dburdy=
Ichertem Cdffel aus demfelben und Eodpt ibn big jum
Breitlaufe wieder ein,

ANeine-Elaudens Compot,

Man nimmt die vollgewadyfenen aber nodh nidyt gang
gereiften Reine-Clauden , {Bneidet ibnen bie Stdngel guiv
Halfte ab und &icbt/ﬁe mit einer Stectnadel an allen
@eiten, bann Eommen fie in's frifde FWaffer; mit diefem
Wafler werden fie in unverjinntem Keflel 1iber’s Feuer
gefeBt und wenn es jum Kodyen Eommen foll , fo werben
fie abgefest und eine Stunbde lang ruben gelaffen ; nad
biefem werden fie fber {dhwades Feuer gefeBtund mit einer
$Hand voll Zaly gefalzen, bis fie wieber {hdn griin werden;
man muf fie wdhrend deffen leicht bewegen, um pafi fie
alle gleid) viel am Boden 3u liegen Fommen ; wenn flenun
an vie Oberfldthe bes Waffers fteigen cber fich jiemlid) weidh
unter bem Finger fiblen laffen, fo werden fie wieber in's
frifdye LWaffer gethan. Auf ein Pfund Reine:Elauden ywerden
swBLE- Coth Sucker yum Breitlauf gefodht (. S. 3) in
Diefemn Bucker wevden fie aufyebodit, bann bey Seite Ealt
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geftelle. Dady dem Auskiblen werden fie aus dem Judler
genomiren , ber etwas verdinnte Jucfer wird wieder jum
DBreitlaufe eingeFoche und die Neine - Clauden wieber binein
gethan , mit diefem werden fie nun jwey Minuten lang ge-
ot und endlid) nady einigem AbErihlen angetidytet.

Compot von griinen Marillen AUbricofend.

€5 werten Mavillen ausgefudye, die jwar voll ge-
wadhfen , aber nodh griin find; in diefan Quitande find fie
febr fravf mit Flaumen 1‘ibet'|pad)fen, biefe vflegt man
ibnen bab'urd) i beniehmen, dafie man fie in ftarfe Pauge
legt; nady einer TWeile darf man mit einem veinen Tude
nur daviiber fabren und vie Hdrdhen geben alb; man gibt fie
fodann in einen unveviinnten Keffel mit veinem Wafier und
LGt fie langfam Fodyen, bisfie unter bem Drucke tes Fine
gers etwas weidien s man felt fie nunvom Feuer und wirfe
etwas @aly binju; nad) bem vélligen Auskithlen werden (fe
wieder dber fdhymwadbes Feuer gefett, bis fie wiever griin ge-
wordein; endlich find fie audy fo weid)y, dbaf man mit dem
RKopfe ciner @tecfnadel in fie ftedhen Fann , wdre diefes nidt,
{o miifiten fie nody Idnger fber bem Feuer bleiben. Aus
diefem threm Subde werden fie in frifdes Waffer gethan;
wabrend deffen wird ein: balb Pfund Jucker gefldrt und
big jum Breitlaufe eingefodht (. ©. 2 die Art Sucker ju
Fidven und einyufochen). Die aus demn Waffer aebobenen und
etwag abgetrocfneten SMarillen werben nun in bvenfelben
gethan und dber fdhwader Gluth ywanyig Minuten lang
geEpdht, bann werden fie Falt geftellt, nad) jwey Stunbden
wieder 1iber’s Feuer gebradht und ungefabr yws(f Minuten
Tang gefodht, (die Beit ungevechnet, die fie braucheh, 'bis fie
Wieder in's Kodyen Fommen) fiewerden iiber dem Feuer vein
abgefdydume und Falt geftellt; nadh bem volligen Auskibh-
fen werben fic endlic) aug dem Bueker gehoben unbd in eine
L

Senfer's Quderbider. -
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Gompot : Schale angeridrtet, der Sucfer witd aber rieder

bis jum Breitlaufe eingefodyt und nad eintgem Ausfublen’

iber - drefelbe gegoffen.
Man fest gern den Saft einer Ovange und einige

Stlicdhen Schale bem Sucter bey, um feine Siije Tiebs
licdher ju madpen.

Gompot von gereiften Marillen,

Man fudt die groften und fhsn gelben Ubricofen
aus , fie miffen aber nur fo gereift fepn, baf fie fich une
ter bem Finger feft filplen, Diefe werden auf jwep Halften
gefpalten, und feingertppt gefchalt (f. ©. 108, tre Avt Ye=
pfel abjufdydlen), fie werden mit reinem Waffer autgefett,

unbd fo bald fie aufftergen, fo werben fie in's fride Waj:-

~ fer gethan, Man Fodst ein halbes Pfund Sudfer jum BVreit-
faufe (f. ©. 3), und gibt bie Marillen bunein, beveds
ben Quckerfeffel, tnd 1dBe fie emige Nugenblicke lang auf:
Eochen, und ftellc fie dann zur Seite; nady dem Auskiihe
~ fen werben fie endlid) aus dem Rucker gebobert, und in
eine-Compot - Sdyale angeridyet, der Jucker wird wieder
jum Brewlaufe engefodhr, und nad einigem Auskiblen
{iber biefelben gegoflen. Man braudyt wopl nidt ju erins
nern, bdafi, fo oft etn ©daum ficy gebildet, berfelbe ab=
genomien wevden muf.

Die gany reifen Marillen werben nicht erft im Wafs
fer Blanfchice , wie die vorbergependen, fonbern nady vem
Sddlen gleidh in den Jucker gethan, und nur einige Aus
genblicke aufgefodt; bdenn fie fabren letdht aus eindnder
und werben unanfepnlid.

Gompot von Pficfichen.

IMan fudt Pfirfiche, die nody nicht gany veif {ind,
und fiy folghdp Dbavt fiiblen laffen; fie wevden auf bie
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Hirfte gefpalten, in's frifhe Maffer gethan und aufges
fest, bis fie fidh unter dem Drucfe des Fingerd etwas
weidyer fiiblen laffen, dbann wirft man fie in frifdyes BWafe
fer, und jiebt ipnen die Haut bebutbfam berab. 9Man
Fodpt bann ein balbes Pfund Jucker jum Breitlaufe (f
©. 3), 1e die Pfirfihen in demfelben einige Augens
blicte auffodhen , und dann Ealr ftehen. Nady dem Anridys
ten wird der Jucfer mwieder bis jum Vreitlaufe eingefodht
unb uber bdiefelben gegoffen.

Compot von SwetfdFen.

Die IwetidyFen miiffen den vorbergehenden Fridten
gleid, grof und unter dem Finger fid) feft fldblend ausdger
fucht werden , fie werden bann mit frifhem Waffer 1iber's
Seuer gefest, und mandyes SMabl umgewenbdet, big ihre
Haut endlidy auffpringe, dann in’s frifhe Waffer getham,
unbd die Haut forgfam und rein herab geyogen. Man has
big jum DVreitlaufe eingefochten Qucker jur Hand (;walf
Loth ungefdbr min etne Seale voll Compot ju beFommien,
nady weldhemn Mage man fidy audy mir den Swetidfen ju
ridyten bat), und wieft die nady und nady gefdyalren Swetfdy=

. Een binein , [dft {ie eintge Minuten langfam Eodyen, und

ftellc fie endlidy Ealt. Nady diefem AusEahlen werden fie
endlidy aus ' dem Eafte gehoben, in eine Compot: Sdale

, angeridytet, ber etwas verdbunnte Sucfer wieder bis jum

Wrettlaufe eingefod)t, und nady einigem ALEGDIen tibee
diefelbe gegoffens

Compot von Orangen.

Man fude fddne , ungequetihre und nodh fefte
Orangen ju diefem Seridyte.
@ie werden gefdydlt, und ywar die ganye dicke Schafe
big an bdag Fleifh Hevab genommen, weldyes bebuthfam
8 *
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und reinli(ﬁsgefcﬁeben mufi. Nun wird die Orange ouf
fingerdicke [Spalten gefdnitten uno. die Krner heraus ge:
ftodhen; ibiefe @pdltden Fommen tn ein halbes Pfund
Qucfer, der jum Vreitlaufe eingefodyt (. ©. 3) und jue
Hand geftelle ift. Vier, bédyftens flinf Orangen veidien
hin, eine Compot= Sdchale ju fiiflen; fie werdben mit dem
Bucker fber’s Feuer gefelt, und drey Minuten langfam
gefodit, fobdnn. abgefeRt, jwey Stunden lang Ealt fie-
pen gelaffen, endlidy wieber aufgefelst, jwey Minuten
lang gefodbt und wieder Falt geftellt, dann angeriditet.
Der verditnnte gircFer wird wieder jum Vreitlaufe einge:
Eodht, und nad) einigem Augkiblen dartiber gegoffen;
ober man richtet die gefdynittenen Orangen tn die Salat:
@dale ; und tberftaube fie mit feinem Bucfer, nad) einis
gev Beir it derfelbe gerfloffen, und man ftreuet frifdhen
barauf , big berfelbe wiedev jerflieft, welches einen feby
angenehmen Sprup bildef,

Gompot von Kaftanien.

~Z3wey Viund ber {hdnften wdifden Kaftanien wers-
\ben amme gelofet. Man fehst fie dann mit fri
{them LRaffer tiber's Fewer, und fu bald fie fo weidy weys
ben, bap man fie mit etnem StecFnadelfopfe durdyffeden
fann, weldes nur emn paar TMinuten et braudit, fo
werden fie iw'8 frifdie Waffer geworfen, weldes man fidh
su diefem Endywecte jur Hand ridher. Aus diefem LWaf=
fer werden fie nun Srid fiir SedkE gehoben; von dem
feinen Hautchen forgfam entblbft und in den Jucker ge:
Tegt, ven tian varber jum Breiclaufe eingefodyt hat Auf
jwep Prund Kafantea vflegt man etn  halbes Prunt Ju:
d",er guomehmen ;o dwefem Jueber werden fle nn ey
= Minuen tang aefedt, und dann bevecfts bey Serre gefelst.
Fady otk Kaluwerden vidyeet man fie, aus vem Juder.bes
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Bend, in bie Compot- Sdale; der Jucfer wird mit dem
@afte einer Orange verdiinnt, mit einigen Orangen-Sdhas
lens belegt, und. wieder bis jum Breitlaufe eingebodyt
dann nady dem Austuhlen diber die Kaftanien gegoffen.

2. <280 € £:1.0 A
Wom eingefottenen Obfte (Confituren).

Unter der Aurfdyrifr vom eingefottenen Obfte werben
alle moglidhen Confiruren einbegriffen. . Diefer Seoff ife
febr rveichbaleig und nzeveflant. Man Fannte wobl mebr
alg gwep Abfdhnitre mit demfelben anfillen. Da es mir aber
nichr um vie WVogenzabl, fondern dacum: genau boflummie
Regeln unbd eine fapliche Bevettungsmeife metnen Lefermnen
mitiuchetlen, ju thun i, o wird fidy bas Guange in jwey
Lectionen drdngen laffen, obne an feiner Wefenbeis zu
verlfteren. 3Jn Berradye, baf idy nur fir jene Jndwiduen
{dhreibe , die eine gegebere Megel vidytig anzuwenden wifs
fen, und deven Sdharfjinn {ie leitet, wenn nuv durd) Ans
peutungen gezeigt wird, wo man von bem BVebannten abe
weiden ober nadbelfen miiffe. : ;

Gingefottene Weidyfeln,

Man jupft von einem Pfunde {dydnen, veifen Weidss
feln die @tangeldien ab, unbd it mit-einem Federkiele,
ober etnem dtefen abnlich jugefdymetenen Hilyden, dem
&ipe des Stangeldyens entgegen in die Frudt, und {diebt
{o ben Kern beraus, Wabhrend deffen werben dren Bier-
elpfund Sucfer geBldxt , wund. jum. Breitlaufe gefodyt
( ©. 3, die Art Jucker ju Eodyen), in diefen Jucer wevs
ben_fie nun gethan , und flinfzebii Minuten lang in venis
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felben gefodit; nach einigem AusEiihlen werben fie in ei-
nen neuen glaficten Topf gethan, mit Papier bedeckt,
und tiber Nadyt ftehen gelafen; den jwenten Tag wird
ber Qucter herab gefeibt und mwieder jum Breitlaufe ein:
Eotﬁt, bie Weidhfeln bann wieder Hinein gethan, nur finf
Minuten lang geFodyt, febr forgfam abgefdydumt und wie=
ber in ben Topf gethan. Den dritten Tag wird der Ju=
cEer abermalld bevab gefeibet; wetl fie aber mit demfelben
angefaugt {ind, fo Fann man nidc webl wieder o viel
berab feiben, al8 bas erfte Mabl, und man erfest den Ab:
gang mit frifhem, gebldrtem Jucker, und Fodt thn jur
Fleinen Perle, wirft die LWeidfeln Bhinein, und [dpt fie
jwep Minuten lang Eochen, wdbrend weldher Jeit ber
Sdaum forafam abqénommen Wird ; dann werden fie aber=
mablé in den Topf gethan, und iiber die Nadit ftehen
gelaflen. Endlid) wird der Jucfer yum vierten Mahle herah
gefeibet. Dev Abgang wird mit gebldrtem Juefer evfeht unb
sur grofien Perle eingefodt, die -Frudt wuwd abermahls
binein gethan, aber nur ein wenig aufgeodie; bdann
in ibrem Topfe Ealt geftellt. Den anderen Tag werden fie
in i[}rmn Gldfer oder Tiegel gethan, wobey
man mit dbem Gefdfe ber ein jufammen gelegted Tudy
auf die Tafel {dhldgt, um daf fie fid) gut feben und Eeine
Luftedume dagwifdien bleiben. Dief und das vernadyldf:
figte AbfHdumen find {huld, wenn fie verfhimmeln oder
i1 ®dbeung tbeegehen. JIn die Gldfer werden fie fo ein=
gevrefit, bad ber Sucerfaft fie etwas dberfpiile; man
fdyneidet genau nach der Grdfe bded Glafes runde Pa:
piere, tunft fie in ftarfen Branntwein oder Spivitus,
unbd prefic fie genau tiber die Conficur, dberbindet beys
diefi die Gldfer mit doppeltem Papiere, und (telt fie an
einen trodenen, Falten Ore, wo fie fid) mepreve Jahre
Yang unverdndert aufbervafren Tafen.

"
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IWeidyfel - Confitur,

Diefe Confitur unteefdyeidet fidh) von bder vorberge:
Henden nuc dadurd), dbap die Weidfeln fammt Stangeln
und Kernen eingefotten werden. YMan wieat, wie bep dem
Worhergehenben , ein Pfurd Weidyfeln und drep Viertel:
pfund Bucker, ftust die Stdngel jur Halfte mit einer
©dyeere und fo fort, bvigens wie bep dem Worhergehens
ben; es muf@ jedbod) darauf gefeben wecben, daf fie bey
ber. Vereitung nidyt befdhadiget werden,

Die eingefottenen Weidyfeln (f. den vorhergebenden
Art.) gebraudht man hauptfddhlich ju Vackwerfen aller Art,
biefe bingegen ald felbitftandige Confitur. Sie werden,
dem Compote gleidy, in eine ©dhale mit thven Stdngeln
in bie Hohe angevidhtet und mit ihrem Jucker begoffen.

Reine:Clauden = Confitur.

 Die Reine-Clauden werden jwar voll gewadyfen, abey
nod) hare und etwad unveif genommen, fo ywar: daf fid)
per Kern, wenn man fie von einander {dhneidet, leidhe
Beraus nehmen [ait. ‘

Soldhe duntelgriine, gefunde, feblerfrene Reine-Clauden
werden, naddemn man ibnen die Stdngel bis jur Halfee mit
einer Sdeeve geftusr bat, mit einer Stecknadel von allen
@eiten und.in allén Ridrungen geitodhen , in's frifhe
FBaffer gelegt und jum Feuer gefest. Man pflegt fo viel
IRaffer yu nebmen, daj fie ywep Finger hodhy von denfels
Ben tibecfvidlt werden; wird bas Waifer nun fo beif, bdaf
man ben Finger nidht mehr davin erieiden Eann, fo wers
den jie mit vemfelben jur Sette gefeft und bis den andes
ven Tag gelafien, dbann gibt man auf vier Maf Waffer
eine Hand voll Saly hingu, und febt fie wieder jum Feuer,
jedody nur o, daf fie ywey bid drep Stunben Wwarm ftes
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hen, obne in’s Kodhen ju gevatben, fie miffen von Jeit ju
Bett lerdh)r bewegt werden, damit fie glerd) gewdrmer mevben i
und an den Boden ju liegen Eommen; wenn fie nun wie= I
per {dhdn guiin geworden find (wenn bdiefes Obft in’s heife
SBaffer Eomme, fo verliert es einen Theil fetner {dhonen gri=
nen Favbe, die man ihm wieder (u geben pflegt, wenn man
e in einem unvevyinnten Keffel behandelt und dem LWaifer
etwas @alggufesr), fo fdiebt man den Kefjel erwas nds
i her an bas Feuer, bis fie endlid) an die Oberflache bdes
SBaffers fteigen, dann werben {ie mit einem grofien Sdyaum= }
foffel Geraus genommen und in's frifdye Waifer gethan, wels l
thes fogleich wieder gewedfelt wevden Fann, um fie {hnels '
fev abjutiblen; dann weyden fie ‘uber Tudyer gelegs, unm
fie etwas abjutrocknen,

OMan Eldre und Eocht fetnen Jucfer bis ju einem Grade
unter tem-Vreitlaufe (. €. 3), n diefen Sucker wey=

den fie nun gethan, und finf Wimucen lang, aud) wohl
paruncer mic demfelben gefodyt und abgerdydume; bas
Gange wird fodann in eme Teveine gegoiien ; g Papies
be‘qu‘t‘uub ben Sette gefelst, Denjwepten Tagwird dev Jus
&Crbmmbit, sum Breitlaure emngefodys, abaeiddume
#nd wieter darlbel gegofiens Dendritten Tay wicoer etwas

mebr als jum Bretclaufe eingebodyt und wiever abgefdhdume.
Den vievten lim] wird der Jucker enwas mebr als Fie dem
erften Grade, nabmlich yum Beetclayre eingefocht, bie Neines
Clauben werben dann tn denfelben gethan, und ein paar
‘ Mabt mie aufgetodyt und abgefdhdme. Den funfren: Tag
! wird endlidh ver Sucter big jur Pevle eingebodhe, bie Frudt
dann binewn gethan, mit aufgefocht, abge(dydums unbd
enblich als beenber bey Seite gefent.

Nad) dem vollfommenen Auskihlen werben fie fodbann
in gldferne Pofale gelegt, mit’ threm Jucfer ubevgofjen
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und it in Spivitus getunkten, vund gefdynittenen Paz
pierdhen belegt, mit anbderem Papieve tbevbunden, und
an einen Ealten, trodenen O geftellt (f. &. 117, ein-
gefottene Werdhfeln).

Jdy babe bas Gewidit bes Buckerd hier nicht angeqe=
ben, weil man fich nad) den MWeidhfel = Confituren bievin
Teicht vidhten Eann. Der Jucker mui das Obft. fets tibers
fpiilen ; vavum pfegt man wibrend dem Gange der Dpes
ration immev etwas geElirten Jucfer nadyzugtefen, um
veffen Abgang, bver durd) dag {Sinfauge'n in- die Frudt
entftebt, immer wieder ju erfeBen.

Mirvabellen - Confitur.

@8 werben die fhonften, und in’s Vefondere jene
Mivabellen ausgefudye, vie niche ganylidy geverft, fidy nodh
etwas fejt anfithlen (affen; diefe werden; naddem man
ibre @rdngelden etwas geftulie hat, mit einer Stecks
nabel in allen Michtungen geffodyen, und in’s frifche Waf=
fer gethan, aus diefen werden fie in’s Fodpende Iafer
geworfen, und fo baid fie aufidwimmen, jo werden {ie mit
einem gvofien Dhawmlbfel bevaus gefafic und wieber in'g
frijhe Waffer gechan, TBdhrend bdeifen—oird drey Bievrel
el fo viel ucker, als fie im Gewithre bervagen Ednnen,
gefldvt, und bepnabe bis jum Breiclaufe eingefodt (f.
@. 3). Die Mivabellen werden nun hinein gethan, und
ein'ge' Augenblicke mit aufgefochr, fodann in einen gla-
fircen Topf gegoifen , und dber die Nadpc Feben gelaifen.
Die dibrige Bebandlung gehr gerade fo vov fidy, wie bey
dev Weidyfel - Confitur ([, S, 119).

Himbeeren-Confitut,

€5 werben die {Hinften, bodbrothen und nidht ju

veifen Himbeeven von ibven Sedngeln’ genommen. Mo
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Fodst ju gleidher Seit bem Gewidyte der Himbeeven gleidh
feinen Bucker bis jum vieveen Grave (f. ©. 4, bie Art
Queker ju Eldven und Eodhen), in diefen Sucker werden fie
gétban , einige Augenblicfe [ang aufgefodyc, forgs
fam abgefddumt, bann in einen Topf oder Weidling ge=
goffen und diber Nadyr fteben gelaffen; den anderen Fag
wird der Sudfer herab gefeibet, und iweil derfelbe durdy den
Saft der Himbeeven febr verdiinnt worden tft, fo gibt
man ibn auf’s neue fiber bag Feuer, verdunnt ihn nody mit
pem adhten Theile Yohannisbeeren:Suly, Fodht ibn big jum
DByeitlaufe (f. S. 3), und felit ihn vann jur Seite;
wiabrend deffen werben die Humbeeren in Gldfer gethan,
aber {o bebuthfam, dbaf man fre nid)t;,evduetfcbe, man begiegt
fie endlich mit dem ausgebiiblten Sucfer, fhwenkr leidht
mit dbem Glafe, dbamit derfelbe berall eindringen Eamn,
und ftellt fie nun Ealt. Man begiefit gern pie Oberfldche ber
Himbeeren, wenn fie {dhon Ealt find, mit Johannisbeerens
Suly (. weiter unten), belegt die Oberfldde mit rundge=
flhnittenem Papiere, bas genau nady der Mitndung bes
Glafes gefdnitten ift, und vor dem Auflegen in &@piritus
getunft wivd. Die Gldfer werden dann in's Befondere
mit doppeltem Papieve dberbunven, und an einem Falten
und trockenen Orte aufoewalbrt.

Eingefottene Fobannisbeeren,

Man Eodt auf ein Plund {ddne, reife, abaesupf-
te Sobannisbeeren ein Pfund Jucfer jum Eleinen Fluge
(f: . 4), und fdyitter diefelben hinein; nady dem Auf=
Fochen und Abfhdumen wird das Ganje in einen Topf
ober IBeidling gegoffen. Den anderen Tag wird der Ius
«cEer berab gefeibet, bann bis yum Breirlaufe f. &. 3)
eingcbocht, abgefddume, und nady bem Auskiblen mit
ben Reeren in die hievyu befummuen Glder gegoffen, mit
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rund gefdnittenen Papierdien, die in Spiritus getunte

worden find, genau belegt, und mit anderen Papieven
tiberbunbden,

Sobannisbeeren - Confitur.
€3 werdben die (ddnften, grdfiten WVeeven von bden
Lrdubdyen abgezupft und ausgefernet, weldes mit enem
feinfpiig jugefdnittenen Feverkiele am leichteften gefdhieht,
man fliht ndhmlich mit demfelben in die Beeven, unbd
fdhiebt die Kevndhen bey der vom Stiele gelaffenen Oeffs

nung bevaus, Auf ein Pfund diefer Beeren wird ein Pfund |

feiner Buder gefldre und yum Fluge eingebodt (. &. 4),
vom Feuer genommen, und die Beeren binein gethan.
Man {dhwingt fie bebutbfam, damit fie in den gangen
Bucker Eommen, nady ein paar Minuten wird der Keffel
wieber aufgefest und langfam in’s Koden gebradpt, So
Bald bas @an'ge letdht aufgewallt hat, fo. wird es forg-
fam abgefthdume und bey Seite gefenr. Nadhy dem Aus=
Etiblen werden fie endlich in Gldfer gefifit, und mit rund-
geldnicrenem Papieve bedecft, das genau in das Glas
tiber die Confitur paft, und ju diefem Cndjwede in Spi=
vitug getun€t ift. Man tiberbinder die Gldfer nod) in’s We-
fonbere mitbop#elcem Papiere, und. {eBt fie an einen
grocfenen , Ealten Ovt.

Die weifen und [hwargen Jobannisbeeren werden
gany fo behandelt.

Sobannisbeeren Confitur in Tedubden.

Diefe Confitur unterfdeivet fihy von der vorherges
Benden nur badurd), dbag man die Beeven ftatt abyuzupfen
und ausjubernen, f{ie in fhonen, grofen Tvdubden aquss
fud)t, und ywen big vrey diefer Tedubdyen mit Switn ju=
fammen binvet. Die fibrige Behandiung ift dann der vovs
Dergehenden ‘von Punce ju Punet gleids.
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NB. $iv wollen diefe ection biermit beenden, um
su einigem Athem ju Eommen, und die Confituren vom
grBferen Obfte in ber folgenden Qection vornehmen.

g

Jecfeatete e 0k
Bon pen Confituren ausd den groGen Obffgattungen.
INarillen - Confitur.

&4 werden {dbéne grofie Mavillen, bdie jwar {hon
gelb gefdvbt aber nod bart find, auf vier Theile gefpalten,
ver Kern mup fich fercht bevaus nehmen [affen, dann wers
ten fie fein gefchalt und in frifches Waffer gethan; es
wird ju gleicher Reit, ibrem Gewidpte gleich Jucker ges
léve (f. @. 2), und big jum f{hwachen Breitlaufe ein:
geFodhr. Die Sdhnitten werden nun aus demn frifchen LWafs
fer in ben Sucker gethanm, und gelinde mit gefodbt, bis
than fie mit eutem Stecknabelfopfe obne Miibe bdurdyfte
dyen Fann; dann werben fie genau af)gefcl)dfu:ﬁl:, tn einen
Topf oder-2Weidling gethan, und bedecke fiber-eine Nadt
an einem Etiblen Octe ftehen ge{aﬂm;'ben anberen Taq wird
ber Jucker berab gefeihet, bis jum Brewclaufe eingeFodyt,
die Marillen dann §inen gethan, mit aufgetecht , wieder
in ibven Topf gethan und tiber die Nacyt fteben gelaffen ;
fo wird nody pwep folgende Tage fore gefabren; bety fes
pesmabligen Auffochen wird etwas Quefer nady gegeben,
um immer das ju erfetien, was fie an fich yuvitc ebalten
paben, in BVeweadhe, daf fie tmmer mit Sucker genau bes
beckt ober tiber{pult werben; bdann wird noth beobadhtet,
. bafi ber Quder, bey jedesmalligem Auffochen , wm ewnen !
Givad ftévker gebalten wird, fo, baf ben viecten Tag
Nerfelbe jur Fleinen Perle gebodht fen
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Die Abricofen werden dbann nad einigem AusEillen

in Gldfer gefitlit, mie thremn Suefer begoffen, o daf fie

efmen balben §inger hody unter bemfelben fteben; nad

bem volifommenen ErEalten werben fie bann mit Papieren

belegt, die genau nach der Miindbung der Gldfer gefdynit:

ten und in ©piritus getunft werden. INan tiberbindet fie

auleBt mit boppeltem Papierve, und ftellt fie an einen

trockenen und Ealten Ove, wo fie fid mebrere Jabre lang
aufbewabren laffen.

Gonfitur yon grinen Marillen,

Die BVereitung bdiefer Cenfitur hat alles mit jeney
ber Borhergehenben gleich, bis auf die Marillen felbft, die
griin gewdblt werden, und folglid) einer gewiffen Juiberei:
tung bediivfen. : : .

Man pfliicke bie Marillen, wenn fie jwar fdon grof,
aber der Rern dennod) {o weidy iff, daf man fie ohne
fonderlidye IMiibe mit einer StecEnadel durchftedien Fann.
In diefemn Suftande {ind fie nod) griin und ftavk mit einem
weifen Flaume, bden man Vart nennt, bewadyfen.

Diefer Vart muf hevab gencmmen werden, weldes
auf folgenbe Weife am [eichteften gefdhieht: Man madye
ndhmlidy eine Lauge aus gewsbhnlidher Afche und Eochens
vem Waffer, Dad mman dber bdiefelbe giefit und es um-
vihre ; man giefit fo viel'TWaffer nady, bis man in ber
Qauge einen fitfilichen, in's fharfe gehenden Gefdymack bes
merEt. 9Nun wird es eine Jeit lang vubig gelaffen, damit
bie Qauge fidy Eldve; biefe EhifligFert wird endlich durdy eim
* teines Tudy behuthfam in einen andeven Keffel geferbet und
auf’'s Feuer geferit. Sn diefe Lauge Fommen Jonach die
behaarten Abricofen, und bleiben (o lange bavin, bis dev
Bart fidh leidhe herab wifdhen (ARt nun werden fie aus tev
Cauge in ein andeves frifdes, heifes Waiffer gethon, unp
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aus diefemn St filr St genommen , und mit eine
rauben Tudye fo lange gewifdyr, big der BVart herab ift;
fie werden gleid) in’s frifdre Waffer geworfen und o einige
@tunden bindburd) gewafert, wobep dasfelbe mebrere IMabhle
gewedhfelt werben muf, um thnen ibre Bittevfeic und ei=
nen Theil des Herben zu benebmen, endluch aufgefest und
teid) gefocht, und ymwar fo, dafi man fie mit einem Steck=
nabdelfopfe leidht durdhftedyen Eann, Aus diefem Sude wev=
ben fie wieder in frifches Waffer gethan, und nady bem
Auskiblen tiber ein @ieb gegoffen, um fie etwas abjus
troctnen; wdbrend defferi wird ungefdhr fo wviel weifer
Bucer, als die Frude im Gewidte betragen Fann, ges
Elavt und ju einem ditnnen Breitlaufe eingefocbt . ©.3),
in biefen Jucfer werdben fie nun gethban und gelinde mit
bemfelben aufgefodyt, bdann abgefdhdumt, und tn einen
Topf oder Werdling gegofien, wo fie Jucfer genug haben
muffen um in demfelben ju fdhwinmmen.

Den anveren Tag wird der Sucker herab gefeibet, bis
gum DBreitlaufe eingefodht, die Mavillen hinein geshans
leihe darin aufgebodht , abaefdhdume und wieber in dem
Kopf 3%1}3_;1‘,\111:'3: Papier bedecfr und iber Nadyt Ealt
geftellt; en dritten, vievten und fiinfren Tag gebet dies
felbe Operation immer auf glewhe LWeife vor fich, nur
dafj immer enwas frifher Sucker jugegoffen wird; in Bes
tradyt, bap derfelbe fid) theils n die Frudyr faugt, theils
um oiejelbe anbdngt, und bep jedem Aufbochen um einen
balben Grad mebr eingebocht wird, fo daf ben funften
Zag berfelbe die Eleine Perle ober den bdritten Grad evz
reidyt hat. Den flinfren Tag werden endlidy bie Marillen nady
einigem AusEiblen in Gldfer gefilit, mit ibrem Sucfer {o
begoifen, daB derfelbe einen halben Finger fie dberfpdlt;
“mady dem gdnglichen Crfalten werden bie Gldfer erft mis
yuab gejduiittenen Papiere, das genau in dbie Miinbung
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bed Glafes pafit und in Spiritus getunft wivd, belegt,
fonadh mit doppeltem Papiere tiberbunben, und an einem
rockenen und Falten Ort jum Aufbemwabren geftelt.

Das forgfame Abfhdumen des Jucfers nady einem
jeben AufEodpen gebbrt ju den wefentliden Bedingniffen des
Gelingend, indem bey BVernadldffigung deffen die Confis
tur feicht mit der Beit ju gabren anfdngt und dann fauer
wird,

Gonfitur von wdlfden Niiffen.

&8 werden wdlfhe Niiffe von der gréften Gattung
3u jener Beit gepfilicte, wenn fie ywar {dhon grofi gewadys
fen , aber nody Eeine fteinernen Kernfdalen baben,
fo dafi man fie ohne fonderliche Milbe mit einer Srect=
nadel durdbfteden Fann. Diefe Niiffe werden nun ges
fdhdic, man fdyneidet ndbmlic) die bicfe, griine, dufiere
Sdyale fo diE berab, bis man an bas febr weife leifch
‘Fommt, und wirft fie nady einander in's frifde SRaffer;
wdhrend deffen wird in einem Jucerfeffel anbdeves Waffer
aufgefett und in’s Koden gebracdhr; bdie gefdyditen Miiffe
werden nun hinein gethan, und man wirfr auf ein Pfund
foldper Dffe und jwep MNafi Wafler einen Epoffel voll
calcinirten und tiberftopenen Alaun _6msu, um fie febr
weiff ju erbalten. @ie werden fo lange fortgeFocht , bis
der Kopf einer Stecfnadel fid) lethe ourdy diefelben (fechen
14ft, dann werben fie wieter tn’s frifde MWafjer gethan.
et wird ungefdhr ein Pfund Jucker getlart, jum Eleis
nen Breitlaufe emgefodpt (f. ©. 3), und fo viel itber
die ju bdiefem Jwede in einen Sopf gelegten SNdffe
(bie eine FWeile vorber aus bem SBaffer gehoben und aba
getrocEnet worden f{ind) gegoffen, baf fie einen Dalben
Hinger von Dbemfelben tiberbeckt werden ; es muf jedody
bemevEe werben, bdaf ber Qucfer nur warm und nide Heif
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Mber diefelben aeaoﬁ'en werden darf. Der Tonf 1wivd it
Pavter bedecft und Falt geftellt. Den anbderen Tag wird der
Bucker bevab gefeibet und jum Breitlaufe eingefocbt ;s da
diefer Sucker aber bdurd). dasg ftarfive Cinfodien und dasd
Ginfaugen besfelben vor ber Frudht weniger wird, fo
mufi man bey tem Cinfodyen tmmer etwag frifdhen Jucfer
nachgiefien und bas Abfchdumen nie vernadldfigen; nady
bem 2Auskiblen wird bderfelbe wieder tHber die Miifje ge-
goffen; den britten, vierten und fidnfren Fag gebt bie
Operation immer gleidhfdrmig vor fid), fo daf ber Jucer,
ber bep jedem Auffoden um einen Grad ungefdbr mehr
eingefocht Dat, an biefem fiinften Sage jur grofien Perle
ift, wenn man nabmiid) unter bem Breitlaufe angefangen hat.
Nun nwerden dte NMiffe in Gldfer gethan, mxt tbrem 3u-
oFer begoffen , mit etnem runbden ‘I‘amere, tasg genau in
bie Miindung ded Glafed pafit und tn Spiritus qetunft
wird , bebect, endlih mit einem doppelren Paptere tibers
bunben, und an einem trocenen und falten Orte aufbes
wabref. :

Confitur von griinen Niiffen.
Die NAfe werden ebenfals Huedann gepfliict, twenn die
inwendige fleinerne @dhale (i) ju bilden anfinge, abey nods
weidy genug ift, daf man fie mic einer Stecknatel leids
durdftechen Eann, fie werden nun febr diinn gefchdte, dann
in vielem ZWaffer it etwas Saly tn einem unveryinnten
KupferBeffel weich geFocht, fo jmar, daff man mit einem
EtecEnavelfopfe leidt durdyfahren Eann. Aus diefent ihrem
@ube werben fie fonach in frifches Waifer gethan, endlidh
vem Worbergehenden gleidh mit Sucfer befanvelt-und be=
endet.
Shre Farbe it braungriin: Sie find wie die Vorher
gebenden von-eijengm febr angenebmen Sefdhmacke.

e LN St e SR E e L SRR
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Gonfitur von Pfirfidhen und grinen Plirfichen.
Diefe bepden Eonfituven werden jerien der Marillen
gleidh bebanvelt, = Jhr GefdmacE wird unter diefer WVe-
banblung febr fein, ' -

- Confitur von frifthen Feigen.
Sft jener von Reine=Claubden gleich ju halten (f. S. 119).

Gonfitur von Angelifa.

Man wahlt die javeeften Rippen der Angelifa:Pfanye,
fhneidet fie auf wvier bis fedhs ol lange Stdngelden und
fefit fie in hinldnglicher 90tenge veinem ZWaffer Uber’s Feus
et ; fowie biefes Fochend feif wivd, weldes man dbadurd) bes
merft, daf am Dande des RKeffels Eleine Bldsden Perlen
gleidy fpielen, fo wird dev Keffel bey Seite gefenst und bdie
AUngelifa eine Stunde lang davinnen gelaffen, woduid fie
fo weidh wird , daf man mic leihier IMiihe die harten Fdden
Derab giehen unbd das feine aufeve Hautdhen miteinem Mef=
fer bevab fdhaben Eann. o gereinigs werden die Stdngel-
dhen {ogleich wieder mit frifdhem Wafler in einen anbeven
Seffel geworfen und wenn fie alle bepfammen find, fiber einén
Windofen geftellt und weid) gefodyt , unbd ywar fo, daf man
fie mit letchter Mithe mic einem) Srecnadelfopfe durd)fteden
fann; augenommen, dag dbrep Muap Waffer jum Koden
nbdthig waren, fo witb in biefen ©ud eine ftarfe Hanb
voll ©aly geworfenn, und das Gange {ogleidh bey Geite
gefetst. Dadurdy evbalt die Ungelifa wieder thre fdhone
getine Tarbe; nady bem Auskithlen werden die Stangeldjen
in ein anderes frifhes Waffer gethan unbd endlich nadh bem
volEommenen Sulgen jum Abtrocknen ber Siebe gelegt.

TWabhrend deffen werben- ungefdbr jwey Pfund Sucer
geElare und aber etwas fllifiger als jum Breitlaufe gehal-
fen (f. ©. 2 bie Art Jucker juFldven, und dann die Grade

;
Senefee's Suckerbficfers 9
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ves Ginfodsens) ; in-diefen Sucfer werden nun die Stdngel-
dhen der Angelifa gethan und nady einigem Auffoden in
einen glafiveen Weidling oder Topf gegoffenn und dber eine
Nadt Ealt geftellt; dben anberen Tag wirb der Juefer herab
gefeibet und unter immerwdhrendemn Abfdhdumen bis jum
Breitlaufe eingefodit (f- &. 3), die Angelifa Fommt dann
binein, nady ein waar Mahl Anfwallen wird wicder alles
insben Weidling gethan und Falt geftellt, Den britten Tag
wird der Jucker wieder Derab gefeibet, um ®nen halben
QGrad meby eingeFodht, abgefddume, die Angelifa Dinein
gethan und mit aufgefodht; den fiinften Tag endlich wird
ber Sucfer big qur grofien Perle eingebodht, abgefddums,

vie Angelifa darin auffodien gelaffen und nun al8 beender -

bey Seite gefeit. Nad) bem Andkiihlen werben bie Stdngel=
hen in gldferne Pofale gethan, der Jucfer bdardber ges
goflen und swar fo, baf er einen halben Finger Hody iber
benfelben fteht, e8 wird dann ein vunbdes Papier der Miins
bung deg Pofales gleich gefdhnitten in Spiritus oder 22
Brabd frarken Branntwein getunkt und diber die Confitur
geregﬁ der Pokal wird nod) mit einer rinbernen Herybrare
und dberdief mit dboppeltem Paniere belegt und gebunden,
und an einen trocfenen Orf jum ?qubemaf)fm geftelit,
&g ift ivgendbwo gefagt worben, bag fidh bdag Weys
baltnig des Jucfers yu dev Frudt oder Pflange it genan
angeben(dft; die Frudt muf jedes Mabl unter dem Jueer
 fteben , weldyes man bey Friichten, die gerne iber bemfelben
“f{dhwimmen , dadurd) leicht evpwedt, daf man wibrend des
RKodyens cin feines Riftden von Meffing oder Kupfer fber
felbe legt. Bey einem jeden ftareren Einfodhen wird bie
Mengevdes Suckers vermindert, diefe mup vdwrd) gefldrren
_obet aud) nu burdy Elein gebacfeen feinen Sucker immer
wieder erfelt werden.
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Confitur von Kaftanien.

Ptan nimint ju diefer Confitur vorgugsweife die {honften -
wélfhen RKaftanien, denen man bdie evfte Sdyale ablofet,
bann werben fie in Fodyendes TWaffer gethan wund nad eini=
gem Auffodyen eine Halbe Stunde lang bey Seite gefests
endlich auf’s MNeue in ein anbderes Fodhend Deifies TWaffer
gethan und nun fo lange gefocht, bis fie {idh mit bem
Kopfe einer StecEnadel duvdyftechen laffen; fie werben fonad)

in's frifdhe Waffer geworfen, vedht vein und weif abgehdu=

telt und wieder in reines Waffer gelegt , weldhes mit Cino=
nien=@aft gefduert wird, um fie febr weif ju erbalten;
e8 werben endlidy auf ein Pfund foldyer. Kaftanien Fwep
Pfund Jucfer geldre und bis jum Eleinen Breitlaufe oder
vielmehr efwas weniger al§ jum erflen Grade eingefodyt
(- ©. 3); nadhy dem NReinfeiben desfelben Eommen bdie
Kaftanien binein, fie werden aufgefodyt und, in einen
eidling gegofien , bey Seite gefetst; den anderen Tag wird
ver Jucker abgefeibet und unter oftmabligem Abfddumen
bis jum erfien Grade oder Breitlaufe cingeFodyt; die Ka-
franien werden dann wieder binein gethan, aufgefodht,
und wieder falt geflelit; den britten, vievren und fﬁnften
Zag wird immer fo verfabren, fo vafi ber ucfer an diefein
letzten Tage ben dritten Grad obder bden grofien Flug er-
reiht hat. Die werden fodann in gldferne Pokale gethan,
fo ywar, daf der Sucker fie einen halben Finger hody 1iber-
foitle 5 die Mundung des Glafes wird dbann mit einem ges
nau nady verfelben Grofe gefdnittenen Paviere, dasd in
@vivitus getunft wird , belegt, endlidy mit einer feinen Bla-
fe und diberdieB mit doppelt gelegtem Papieve belegt,
dberbunben und trocfen geftellt.
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Gonfitur von Orangen=Blhithen,

Die Orangen - Bliithen werden Gey {hBnem trickes
tem SWetter in der Morgenftunde , wenn der Thau fdyon
abgetrocEnet ift s fmg,fa[ttg nur die fchdnften und fleifdigs
fen gepfllicte. SMan fest nun auf ein Maaf foldyer Bl
then ywey IMaaf Waffer auf’s Feuer und bringt ¢d in's
Koden ; ¢ wird ber @aft einer Limonie in basfelbe geprefit
und bdie Bltithen nun hinein geworfen; fo bald fie fo weich
werben, daf man fie leidyt awifdhen den Fingern jerreiben
Fann, fo feibet man fie ab und gibt fie fogleid) in’s frifche
Waffer, weldhes ywen IMNabl nad) einander gewedhfelt wird,
um fie vedyt fhnell abjubiiblen ; aus diefem frifhen LWaffer
gehoben , werden fie ywen Stunbden lang abgetrodnet.

Wahrend deffen wird ein Pfand Suefer gefldavet und
stm evften Grabe eingebodht (f- ©. 3), nun wird derfelbe
mit ywey EHlbfel voll reinem Wafer verdinnet, nady eis
nigem Austliblen die Bidthen hinein geworfen, durd) ein=
anber, gefwungen und in einem ©fafe oder glafivten
‘Topfe bep Seitegefest, Den onbern Tag wird ter Jucfer
Devab gefeitbet und unter immerwdahrendem Abfehaunmen bis
jum Breitlaufe eingeFodt (f. S 8) unbd nad) tem Aus:
Eiiflen wieber tiber bie Blithen gegoffen; eben fo wird ben
britten und vierten Tag verfabren, nut dof bey jedesmals
ligem Kodjen der Sucker forgfaltig abge{d)dumt und um
einen ®rad ftdvEer eingefocht wirds

Gonfitur von Orangen » Bliithen = Knospen..

Die Behandlung. ift bis auf eine Eleine Abweidyung der
vorbergehenden gleidy. Diefe beftebt davin, bafi man bie
von allemn Grinen entbibfiten Knospen in eine Leinwand
siemlid feft gufammen bindet, um das Aufipringen bevfels.
ben wdhrend bes AbEodyens abyubalten; um jevodh
Stande gu’ feyn, Gen AugenblicE nicht gu verfeblen, wenn
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fie ndhmlicy gehdrig weidy find, {o wevden einige Knodpen
uncingebunben in dbag Waffer gethan, an denen man fonad
- verfucht; find biefe gut, fo find bdie dbrigen audh
gut, Der gefldrte und etwas weniger als jum Breitlouf
cipchocIjte Quicker (f. &. 3) wird nur lawwarm tiber bie-
felben gegofien, ben gweyten Tag sum Breitlauf eingeFodt,
ben dritten und vievten Tag jum Eleinen und grofien
Sluge eingefoht. Das Sanze wird bann in Gldfer gefitle,
it vund gefdnittenem Papieve, das in Spivitus getunkt
wird, belegt, mit einer veinen Blafe und dberdief mit
ftavfem Papieve tberbunden und an einem trocenen Eijhlen
Orte aufbewabhret. -

Confitur von griinen Orangen.

~ Man nimme Opangen, die nod) nidht die Grofe wals
fdher Ghiffe haben und nody gang guiin find; fie werben mit
orey IMabl foviel Waffer, als fie allenfaild betragen , dber's
Feuer gefest und weidy gefodhe, ndhmlidy fo 'weidy, dag
iman mit einem StecknabelFopfe fie durcdhtecdhen Eann; nun
swerden fie fogleid) vom Feuer gefest und mit Ealtem Faf-
few begoffenn, weldyes drey IMabl des Tages gewedyfelt und
vier Tage hindbuvd) fortgefest werben muf; denn nur auf
diefe Weife verlieven fie den ftavk bitteren Gefdhmadt,
€3 wird nun Sucfer gefldrt und etiwas weniger als
sum Breitlaufe eingeEodye, in diefen Jycker werben fie ge-
worfert und nady einigem AufEodyen bey Serte gefetst, abe
gefhdume und in einen Weidling gegoffen. Den weyten,
britten, vievten und flnften Tag witd diefe Operation
wiederholt , an bem fiinften obev leten Tage ift ber
Bucker jur Perle eingeFodht. Nach dem AusEdhlen wevden
fie nun in Glafer gethan, mit dem Jucker begoflen, mit
rund gefdynittenem Papiere, bas in Spivitus getunkt wor-
Benty belegt s mit Ochienblafe und anderem Papier fberbunden
und an einem trocfenen Ealten Orte aufbewabhre,
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Gonfitur von {dfien Ovangen.
Confitur von Orangen in @ypalten,
Gonfitur von Citronen.

Confitur von grinen Citronen.

Alle diefe Confituren unterliegen gleicher Bereitungsweis
fe. Die Frildyte werben ndbmlid) im Waffer fo weidh gebodt
baf moan fie mit einem Stecknadelfovfe ohne fonberliche
Miihe durdyftechen Fann; nun werben fte fiinf Tage bindurdy
mit bem Sucker behandelt, der einen jeben Sag um einen
®rad ftdvfer eingefocht und ein jedes NMabl {o gfam abges
{dHdumt wixd ; bas Filllen in die Glafer, Belegen mit dem
rund, gefdynittenen unbd in Spivitus getunkfen Papiere , end=
~ Tich das Ueberbinden it feiner Blafe und ftarfem Papieve,
baben fie mit allen Confituren gemein. '

Die Confitur von griinen Citronen geidynet fih vor
allen anbdern burd) ihre {dhéne griine Farbe aus, auf welthe
man benn in's BVefondere Niickicht nehmen mud. Sie wers
den den wdl{dhen Niffen an Grife gleidh gerudblt unbd bann
den griinen Orangen gleidy weidh gefodyt (f. S. 133) 5 aus
ifrem @ubde, wenn jie napmlidy fo weidy find, pafi man
fie mit dem Kopfe ciner StecEnabel purchitedyen fann, wer:
ben fie in frifdhes Waffer gethan und in einem unveryinng
ten Qupferfeffel an’s Feuev gerticke; das Si3affer wird ges
falzen und jwar, eine Hand voll auf jwey PNaah LBalfer;
in diefem TWaffer, das nur warm gebalten wird, bleiben
fie fo fange, bi8 fie ihre fdhone grine Farbe , die {ie bey
erftem Kochen verloven , wieder erbalten baben ; bannwers
ven fie abgefeibet, in frifdhem Waffer mebhrere MNahl ausge:
wafden und endlid)y dem Borhergehenbden gleidh beendet.

Die filfen Orangen werden fein gefdhdle, dann i

“siRaffer weid) geFocht und fonad) mit bem Queker bes

reitet.

Die Drangen-Sdnitten werden erft dann gebilbet, wenss
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bie ganze Orvange volFommen confiturt ift; Gu biefem
Gnbe werden fie gefddalt und ju Spalten aufgerilit, bann
er(t beym Gebraudhe jum Sompot oder jum Tvodenlegen
aus einanber gelofef.

Und fomit wdre bdiefe Tange Qection gefdhloffen. Jdb
glaube fo umftdnbdlidhy gewefen gu fepn, .baf man aud bas
nitht Gefagte leidht hevaus finden Fonne, weldes jwar nur
die Llebung zu geben im Standeift, unbd dag fidy nidyt wohl
befdhreiben (45t Sy meine ben {dharfen Wik, der dDas
Nedhte fogleidh Heraus finven Idft; dann eine gewiffe Ges
fhiclid)Eeit, die Sadien vedit anjugveifen, woburd) bdas
Gelingen febr evleichtert wivd. €8 fann dennody gefdhehen,
bag mandes Glag Cenfitur fidh niche halten will; man
bemerEt in diefem Falle, vaf ber Jucer Eleine Vldschen
bilvet , ein Qeichen, dafi er in Gdhrung Hibergebe; man
muf dann ten Sucker berab feiben, ein Stilck frifdyen Ju-
cBer bingu thun, mit einigen Lofeln voll Waffer verdinnen
und wieder bis jur Perle einfoden , waprend weldes Ko-
dyens das AUb{ddumen forgfdltig gefdeben muf; dannwird
bie Frudht hingu gethan und mit aufgebodyt, endlidh auf's
neue in dag gereinigte Glag gefillc und aufbewabre,

4. Lectionm
Bon Marmeladen.

Die Marmelaben werben unter Confituren geydfle,
und allenfalls mit dem LWorte Dalbflifiige Confitur bes
seidhnet. Gine jede fliifige Conficur Fann unteyr verdnbe:
ter Bebandlung eine Marmelade geben; bdiefes gefhiebt
indeffen nidyt, weil der Gefthmack mapd)er Confitur ju
{hmwady ift, um bey Vackwerben, ju weldem Enbjwece
viefe Hauptfddlid gebvaudye werden , filihlbar gu feyn. Lo
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wollent und demnad nur auf jene befdranFen , die duvdh |
ibre Gigentbimlichbeit fidy audseidynen und von feinen |
Gaumen am meiften goutirt werbdein. ‘

Marillen - Marmelade.

@4 werben vier Pfund gut geveifte PMarillen von
einanver gefdnitten, fein gefddlt, pie Kerne heraus ge
nommen und fie nun durdy ein grobes ftarkes Sieb ge-
ftridhen , bann mit jwey und ein halb Pfund grob uberfdla=
genemn Sucer in einen Jucferfeflel gethan und iber mifz l
telftarE brennenbem IWinbofen unter immerwdhrendem
forgfdltigem Dtlibren eingefodht und jwar. o, bafiy wenn
man mit dem KodBifel durdy die Maffe fabrt, felbe fo
fangfam wieder jufammen fliefit, daf man ben Boden \
veg Qeffel8 feben Eann, oder aud)y wenn man nady den
Blafen, die durdy die Hike iminerfort aufgetrieben wetrben,
ben Boben erblicten Eann. FNun wird diefe Marmelade als (
Beenbet vom Feuer genonumen und in Gldfer gefrllle; nad
vem GrEalten witd die Oberfldche mit vundem Papier, bas !
nad) der Grofe der Miindung des Glafes gefdynitten und }
in Spiritus getunkt werben ift, belegt und mif anderem |
Papiere fberbunben.

An einem Eiblen und trocfnen Ovte (dft {idy diefelbe
mepreve Sabre aufbewabren.

Diefes wdre die leihtefte und ficherfte’ Sberettungs_
weife einer Marmelade und gleidfam dev SIiffel ju det
DBereitung aller dbrigen.

SMan bat inteffen nody eine anbere Art fie ju madien,
die ibr ein Delleves, f{doneres Anfehen und eine gemwifie |
Durdfidtigleit gibt, weldyes als ein bedeutender Worzug )
vor der vorhergehenbden betradytet wird.

Die vollfommen gereiften  (jedody nidht hberreiften)
SMarillen, werden fein gefdhdle und diinnblittrig gefdnitten
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von diefein werben vier PFund gewogen und in einen Ju=
cferEeffel gethan, auf einen mittelftarE brennenben Winbd=
ofen gefefst und uner immerwabrentem NRiihren mit eineimt
RKodlffel, unt dasAnbrennen abjubalten, ju einem bdicken
Brey (ben fechsten Theil fefter als die vorhergehende)
eingefodht.

©8 werben ju gleidher Reit pwey und drey Wiertels
pfund feiner Sucker geEldrt und bis jur grofien Perle
eingeocht; bdiefen Sucfer gieft man nun ju dem Mark der
Marillen und [4fE alled jufammen nod) ein paar Minuten
auffodjent; man [afit einen Tropfen dann in ein Glas Falten
TWaiffers fallen und bleibt diefer Tvopfen in feiner Foim,
obne aus einander ju fabren, fo hat es die gehbrige Cons
fiftens, ‘Eann folglidy) in die Gldfer gefitlic und aufbewabhrt
werben. :

Marmelabe von Pfirfiden.

Marmeladbe von Quitten.

Mavmeladbe von Aepfeln.

Marmelade von VBivnen.

Diefe Marneladen werden jener der Marvillen gleidy
Bereitet , infonderbeit die von Pfirfidhen.

Die vour Quitten weidht nur in fo weit von biefer ab,
baf bie Quitten erft gefdhdle, auf Bievtel ger{hnitren, das
RKerngehdufe hevaus gefdhnitten und nun mit etwas Waffer
weidy gefodit, dann burd)y ein Sich gefdlagen, fonady
auf's neue fiber das Fewer gefett und 4u einem dicden
Brepe ausgetroetnet werden, weldyes unter inmerwdhrendent
Rithren gefdyehen muf, um dad leid)t mdglide Anbren-
nen ju verbiithen, Nad) Cefolg bdeffen und Sem Ausklhlen
wird diefes MarE gewogen, dann dasfelbe Gewidyt Jucker
geElart und jum gvofen Fluge eingebodt (. S. 5),
fobann wird bag Marf binein gethan, ‘durdy einans
ver verrdhre unbd nad) einigem Aufbodhen endlidy in Gld-
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fer gefilllt und der Marillen = Marmelade gleich bedeckt
und aufbewahre. Den Quitten gleidy wird die Aepfel- unbd
Birnen « Mavimelade behandelt. Man nimmt vorjugss
weife Reinette-Aepfel und Kaiferbivnen ju diefem Sebraudpe.

NReine = Clauden - Marmelade.

“9Man wdblt die volEommen veifen unbd gefunben
tetite - Clauden , entEernet {ie und wiegt anderthalb Pfund
derfelben in einen Eupfernen Suckerfeffel, mit bem fie nun tber
| ; einen. fratf brennenbden Iindofen gefelst und eine MWeile
| unter beftdndigem Riihren geFocht werden, woburd fie viel

@aft entlaffen unbd febr dinnflifig werben; man fHidge
fie fodann durch ein Haarfied , um dag Marfvon den Hiut=
chen ju foudern , diefes wird wieder in den oben benann:
ten Keffel gethan unbd bis yum dicfen Vrey wunter beftdn-
bigem Nibren eingeFodit; wdhrend bdiefes gangen MWor:
ganges wird ein Pfund feiner Sucfer gefldvt und big Jue
grofien Perle eingefocdt (. S. 4), bdiefer Jucker wird
endlich ju dem Marf der Reine- Clauden gethan, genau
vermengt und aufgefodht, dann nad einigem Auskdblen
in Gldfer oder porellanene Fiegel gefiillt; nad dem
gdnglihen AusElihlen wird die Marmelade mit Papieren,
die genau nad) ber Miindung der Gldfer gefdmitten und
in Spiritus getunft worden find, belegt, mit andevem Pas
; pier fiberbunbden und fo an einem trockenem Ove jum Aufs
ﬁ. bewabren geftellt. - :
Mivabellen-Marmelabde.
Himbeeren-Marmelade.
Kividen-Marmelade,
Hagebutten-Marmelabde.
Die Mirabellen und Kirfden werden den Reine-Clau:
hen gang gleidh behanbdelt,
Die Himbegren weidgent nuk in o weis von derfelben

|



Vo Marmeladen. - 13y
Bereitung ab, daf man fie frifdh pAdcEc, vingt, burdy ein
Haarfied durdpftreiht und in einen IJucerfeflel jur Hdlfre
einfocht; wabrend deflen wird die Halfte fo viel Rucher
alé vas Gewidt der Frudt war geflart und big jur gro-
fien Perle eingetodit (. &. 4), {odbann jum INatk der
Himbeeren gegoffen, genau verriipre, aufgebodyt und dbann
in Gldfer geflillt,

Die gut gereiften Hagebuifen werden von einander
géfci)nittzn, reinlidy entfernet, in einen Topf ober Weid-
ling gethan , und alle Tage ein Mab! durdy einander ge:
fdhwungen , bis fie vllig weid) geworden {ind ; dann wer=

- ben fie burd) ein Haarfieh geftviden. Auf ein Pfund “die-
fes Markes wird ein Pfund Jucker geblavt und jum Fluge
eingefodht (. . 4), bag Mark wird nun ju dem Juder
gethan, mit aufgeEodpt und dann in die Gldfer geflills.

LWeinfdyarl- Marmelade, :

&8 wird eine gewiffe Menge veifer Weinfdarl in
weidhem oder Flufwaffer fo lange gefodht, bis fie fich ywi=
fdhen den Fingern leiht zermalmen laffen, dbann werden fie
durdy ein Sieb geftridhen, damit die Kerne yuriicE bleiben ;
nun wird auf ein Pfund-Mark, das fo dick wie jenes dev
Hagebutten fepn muf, ein Phund Jucker bis ur grofen
Perle eingebodt (- S. 4) unbd dasfelbe bavunter ge=
mifdt, -einige Mabl aufgefodyt und fodann in OGldfer-
gegoffen. -
Drcangen-Bldihen-Marmelade.
NRofen=Marmelade.
BVeilden-Marmelabde. 2

Diefe drep verfdhiedenen Marmeladen haben nuv eine
unb diefelbe Vereitungsweife. € wird ndhmlich auf ein
Pfund Blumen oder vielmehr nuv Bldtter dev Blumen
sy Pund Sucer aefldve wnd bis_yum Eeinen Vrude




i
I
|
il
I
|
H
il

140 V. Ubfdnitt. 5. Leciion, :

eingefocht , nun werden die Blumen nad) und nad) hinein
getban und Bebuthfam durdy einander gemengts die Feudy-
tigfeit dbiefer Bithen verdiinng den Jucker bis jum Fluge;
nun witd bas Gange wieder Uber's Feuer gefeist , nad
ganjlichem AufEodhen endlid) wieder herab genommen und
mit einett Dalben Pfund Aepfel - Gelée vermengt und in
bie Gldfer gefitfit. ;

Das Aepfel - Gelee mup ju folder Marmelade Foms=
men, win'bas Canbdiven des Juckers abjubalten unb dewn
Gefdymacke verfelben nadyubelfen , indem fie fich nurdburd
"erudy ausgeidynen, :

Pean pflegt aud) die Bidthen evf fein ju Fofen und
burdy ein Sieb gu {hlagen; die Orangen: Bliithe wird zu
‘biefem Cnbjwecke fogar im Waffer etwas abgebocht, um fie
vecht weid) ju beFothmen. Man fieht aber, daf badurd) ein
Iheil des Geruches verloven gebt.

5. Lectipn :
Bon Gelées 'oder Juderfulgem
\ Es waren mit eiﬁigen Obftfdften und Sucer febe
olicElihe Berfudye gemad)t worden, denen wir die freund?
Tihften Gelées verbanfen. E¢ gibt ja gar nidts, basbem
Auge fo bold anfprechend entgegen lachte, als diefe; in's
DBefondere wenn fie in verfdyiedenen gierlichen Formen, ber
fhonem Vadwerfe aufgetragen, uns prifentivt werden:
allein bag wefentlicdh{te Webingnif wird fobann eine Fry-
{tallveine Durdyfidytigheit , fhone Farbe und cine gewiffe
Eonfifteny, die jibternd unbd fhrwebend bem Gefdymack(inne
entgegen gaukelt.
Crfteres wird durd) Reinlideit und Umfidyt in ber
Beveitung , bad legtere durdy bas genaue Verbdltnif des
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beabiidhtigten Saftes jubdem Jucer, weldjes die folgendert
Stedeln beftimmen, evbalten; wobdurdy bdie ftrengfte Auf:
mévEfambeit gewif binreihend motivirt wdre.

¢+ Sobannisbeeren = Gelée,

&8 wird eine belicbige Menge gut geveifter fdoner
Sobannisbeeren abgeupft und in einen Juckerfeffel ge-
than , mit efwag veinem Waffer befpritt , ber einen fdhwady
gebeibten TWinbdofen gefest und mit einem neuen Kodlof=
fel gertibre, dbamit fie ja nidht im miindeften anbrennen;
bis fie eanild‘) alle aufgefprungen , gleidifam in Saft ver:
wanbdelt {ind, nun werben fie tiber eifi Sieb géfdhittet
id 3u Enbe leidt geprefit. Diefer Saft wird in grofien
Gldfern eniige ©tunden tubig fteben’ gelaffen, um daf
fih ein ©at bilben und die Fhiffigeit febr Elar werben
fann; ober man filbrive fie durdy einen Filbut und mifde
nun biefert @aft und gekldrten bis jum Breitlaufe einge-
fodyten Buder ju gleidhen Theilen; in diefen Sucer , dev
panf bid jum Brudy eingefodt werden muf, wird endlich
vet abgemefiene ©aft gegoffen, man thut aber den Keffel
voni Feuet und ift mit bem Sdaumlsfiel bey der Hanbd,
i ben Sueker; ber ju {hdumen und fteigen anifdngt, von
bem Ueberlanfen abbalten ju Esninen; nun wird der Kef-
fel abermabls 1iber ben %inbpf&n gefesst, bis vas Gange
Wieber jum Breitlaufe eiugeEécbt,iﬁ (- ©. 3), nady Crfolg
behuthfam in die hieviu beftimmten Gldfer gegoffen, nady
vérh AusEidhlen wird das Rubinen gleidy durdhfichtige Hodh-
rothe Gelée mit feinen Papierdhen, bie nady der Miln=
buitg des Glafes gefdnitten und in ©pivitus getunft worbden
fifib, Belegt, mit anberm Papiere forgfam tiberbunden , und
an einen Falten trockenen Orf jum Aufbewabren geftellt,

St {olden Gelées hatman eigene Gldsdyen, dieeinen
bis_Gohtens andethall 30U body und eben forviel im Durdy:
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meffer Haben , ber Boden ift jugerundet, bey dem Ges.

brauche der Gelées wird bag Gldsden in ein etwas war:
ties Waffer getaucht, und wie die LWdrme durdifdldgt,
fo T6fet fich diefe o8 und Fann umgeftivyt wevden, weldyes
dann dber jierlich juigefchnittene und aufgeftiipte Papier=
den gefhieht , weldye man fonady #ber Tambour » Teller

' yeidt.

Sobannisbeeren - Gelée mit Himbeeren.

Diefesd Gelee wird dem vorbergebenben von Punct
g Punct gleidy bebandelt, um ibm aber déen Himbeers
gefdmack bepjubringen, wird der adite Theil Himbee-
ren unter bie abgesupften Johannisbeeven gemengt,
~ Pian fann diefes Gelée von verfdyiedenem Roth, jo
i qum garten Rofenvoth haben, indem man eine beliebige
enge weifie Jobannidbeeven bepfert.

Weiffes Sobannidbeeren - Gelée,

€8 werben bie reifften und durdfidtig hellen, weifien
Sobannisbeeren abgeftreift, und jwey Pfund bderfelben
in anderchalb Pfund feinen, geEldrten und bis jum Brudye
eingefochten Suder gethan (fiehe &. 5). Diefed mup
gwar mit einiger Wor(idht gefhehen, indem bder Jucfer
leitht auffchdumend siberlduft, man fetit su bdiefem End:
swecke den Keffel vom Feuer, und Iift die Wermifdung
nur nady und nadh gefdeben; nun wird der RKeffel wieder
iber den Windofen gefest, und vas Gange eine Minute
lang gefocht. Die Beeren fpringen auf und entlaffen ibren
@aft, wodurd) bder Sucfer bis unter den Breitlauf vers
diinnet wicd, Man nimimt nun einen anberen Keffel zur
Hand, breitet efne veine Serviette ober ein neues Haar=

= tuch tiber denfelben, unbd feihet den Jucfer dburd), und febt

ibn auf’'s neue tiber dag Feuer, woldas Koden fo lange
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fortgefet wird, bis bas Gelée feine gehbrige Confiftens -

ethalten bat, weldhe davin befteht,. bafi es ben Grabd bes
Breitlaufes erlangt. €8 verftebt fich von {elbft) dap man
¢8 wdbrend des Kodhens und felbft nady demfelben forgfal:

_ tig abfdhaumt.

Diefes Gelée foll vein, weifi und Dell durdfichtig
feyn, weldyes nidpt {o Teidht evhalten wird.

Aypfel = Gelées
3 werben eine beliebige Menge Tafel= ober audy Neis

nette - Wepfel auf vier Tbeile gefdnitten, dann fein ges

{ddle und in ein teines FWaffer in einen Jucerbeflel ges
than; je forgfamer diefes Schdlen und dann das Bewale
ven vor Staub gefthieht, defto teiner wird der Saft, wels
ded ju ben wefentlidhften BWedingniffen des Gelce gebirt.
Man [dft gerade nuv fo viel Waffer {iber ben Aepfeln, al8
fie braudyen, wm, wenn men fie ju Boben taudyt, das=
felbe ibnen aleidy fteht. Nun werden fie aufgefelit und
Tangfam gefocht, bis fie, auffpringend , gleidyfam ein Kody
Bilben ; man fest {ie fonady vom Feuer und (dhiittet fie
iber ein reines ©ieb, bamit der Saft abfliefen Eann,
berfelbe wird nun nodh ein Mapl gefeibet, und dief duvdy
eine feine, didyte Serviette oder durd)-einen Filybut, fo
baf die Flifigeit waffervein-wird. €8 wird nun febr feis
ner Suder nad bder gegebenen Hegel gefldrt und jum
Breitlaufe eingefodt (fiehe . 2 und 3). Man mife
nin gleiche Theile Sucfer und Saft, At den erfteren
sum Brudhe einfodhen, und giefit dben Saft nad) und nady
binein, weldes ibn verdiinnet; dbas Koden mit bepben
wird endlidy uiter oftmabligen ZI{de)c‘iumen fo lange forf=
gefet, big bas Gelée ben Grad e BWreitlaufes erhalters
bat, Nin wird ed in Gldfer gegoffen, nad dem ErEalten
it einem runbgefdnittenen Papiere, dag nady der Miina

e T e e S
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dung bes Glafed gefdnitten und in Spiritus getunkt wor-
ben, belegt, und an einem trockenen und Ealien Oree
aufbemwabret.

Orangen-Gelee,

Citronen:=Gelée :

Diefe bepden Geldes fithren ihre Nabmen nir un-
eigentlih mit, inbem fie wabre Apfel - Gelées find, unb
nur durdy ben Gerud) der Orangen = ober Citronen-Sdale
mobdificivt werden. Man binbet ju diefern Endjwecke die
in feine Bdndchen bevadb gefdhnittene Schale von jwey
Orangen, und gibt fie in bdas Fodhende Gelée, und Idft
fie bis ju deffen AusEiplen davin, dann werben fie heraus
geboben, und bas mit der Farbe und Geruch gefutmgte
@eliée wird tn Glafer gegoffen.

Wnd fomit ware audy diefe Lection als gefdloffen an:
jufeben, inbem alle erdenflichen Gelées nur aus Sufam:
menfeBungen, entweber mit jener der Sobannisbeeren oder
bev Aepfel = Gelee, entfteben Ednnen,

TRy =

6. Bectiomn

Lon den verfdhiedenen Saften (Syrup):

Die Sifte find beFanntlid) von wefentlidem Eﬁu@en
in einer .mueif) ltung. E3$ gibt Falle, wo man fo etwas
gar mdt entbebren Eann ; freplich find fie bep den Suckerbd-
cern und Apothefern ju beEommen, alicin tm Haufe bes
seitet,; aug veg eigemen Gartens ausgefudtefter Frudt)
gur bequemften Reic, Fommen fie um die Hdlfte weniger
bod) gu fteben: Diev der unldugbare Nupen; das BVergni:
gen der Selbftbercitung und bdes feineren Gefhmades ift
veine 3ugabe, bie in manden Augenblicen die gehabren
vinslagen weit oestrifft, Bu vathen bieidt indeffen, bap
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bie Aufbewabrung in Eleinen Bouteillen von eines Palben
Seitels Grofe, ja in Medicin-Fld{hden nodh unter diefer
Gréfe gefhebe, bamit man bey dem Gebraudye Feine
NRefichen aufsubewabren hat, inbem {idy foldye dann nidht
lange mebr haltens twogegen ein gang gefitlltes Fldfdydyen,
bas genau und gut verfopft iff, fid) nide nur von einem
Jabre jum anbdern, fondern mehreve Jahre hindurd) auf-
bewabren laft.

Beildyen - Syruy,

3m BVerlaufe der erften Halfte des Monathed April
Fommen bdiefe jarfen Blimden an mandem Orte febr
haufig unfere Grbe ju jieven; in biefer Seit werben fie bann
gepfliicte, und ywar Morgens, wenn der Thau abgetrocnet
ift; fpdtetbin, wenn die SGonne fie befdhienen Hat , ver-
lieven fie ihren febr feinen Gerudy.

Ueber ¢in Pfund forgfam abgezupfte Glaue WBldtes
dien, die man in einen gldfernen SPofal gibt, wird ein
grofes Geidel Fodpend Deifes Waffer gegoffen, weldes
Aufgiefen ywar nur nady und nady gefdehen muf, um
bag Serfpringen bes Olafes ju verbiithen; es wird dann
genau verftopft und an einen warmen Ovt geftellt; nady
vier und gwangig Stunbden wird endlid) der Saft Herah
gefeibet und bie Blithen frark durh ein ud) geprefit,
nach ein paar Stunden, wenn nipmlidy diefer Saft fich

Eldve und einen @ag madt, wird ein Pfund desfelben

tber gwep Pfund geftofenen Jucker, von befter Qualitdt,
in einen anbdeven Pofal gethan und genau verfdloffen, in
einen-angemeffenen Topf, der jur Hdlfte mit Ealtem Wafs
fer gefiille ift, getban, und jum Feuer geftellt, Diefes
Waffer muf bis jum Nanbde den Topf flillen, und der
Pofal etwas vorragen . derfelbe foll audy nidht gany mit
vem- Safte gefiille weiden. Nadhydem endlid) das Waffer

Benfer's Suderbacer. 10
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in bem Topfe yu Eodhen anfangt, fo wird das Gange bis
jum vdlligen Auskiblen bey Seite gefest, und nady Gr-
folg deffen durd) ein rveines , didies Tudy gefeibet.
Diefer Syrup, in Eeine Fldfdden gefullt, genau

unb feft verfiopft und an einem Falten Orte aufbewafret,

146t fih mebrere Jabre lang volfommen gut halten.
Rofen - Syrup,

Rofen - Syrup wird ungefabr auf bdiefelbe Art ge=
madyt. €8 werben ndbmlich ein Pfund frifdh gepfllicEre
Rofenbldtter mit einem grofen Seitel Fodendem Taffer
berbriiht, unb vier und pwangig Stunden warm fehen
gelaffen ; nady diefer Jeit wird der Saft abgefeibet und die
Bldtter ftavk geprefit, endlich nach dem Kidven bebuthiam
abgegoffen, und mit eben fo viel ftarFem Rofenwaffer vers
merigt, €6 werden endlid) auf ein Pfund diefes MWaffers
gwey Pfund  mittelfeiner Jucker gefidrt , und big jur
Perle eingeFodht, endlich das Waffer Dhingu getban , und
nadh erfolgtem TWieberauffochen und Abfhdumen Ealt ge-
ftellt 5 fonady ein Flafdyhen gefrilit, genau berff's—;pft," mit
Blafe ner'bunben, und an  einem Ealten und trocfenen
Orte aufbewabret; bderfelbe [4GE {ih gleidhfalls mehreve
Sahre lang gut Halten.

Bunddft feiner LieblidhEeit {hast man febr deffen
medicinifde Cigenfdhaften, fo 3 B, gegen die Rubr, Vilut:
bredjen u. bgl. mebr. Man pflegt einen CHIOfFel voll in
einem ®lafe Waffer ju nehmen.

Orangen = Bliithen - Syrup,

Cs wird ein Pfund Jucer gebldrt, und bis ymn
Dreitlaufe eingefodr (f. &. 3, die Avt Sucfer ju Edren
unbd. den Grab bes Breitloufes); in diefen Sucker werden
sebn Qoth frifch gepfliicEte Orangen - Bltthen gethan und
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aufgefodf)t, fodann fotgfaim abge{ddumt und falt gefrellt;
endlich ttadh Crfolg beffen , in Eleine Fld{dhchen-gegofien,
genau und feft werfopft, und an einem trocenen Orfe
aufbewalyret, :

Diefer Syrup bat die vorydgliche Cigenfdhaft, bie
Kopffdymerzen, fo wie tberbaupt frarke Nervenanregun:
gent ju ftillen,

Srauenfaar - Syrup (Sprup Capillaire),

Sn ein Pfund geEldrten und big gum Breitlaufs eins
gebodpten Sucker (fiehe &. 3, bdie Art Jucfer ju fld=
ven, und denfelben bis yum Breitlaufe cingufoden), wer:
ben jwey Loth Frauenhaar-Thee geworfen, durd) einan-
ber gemengt umd bey Seite gefest, bis {ih dbas Gange
nur lay fiblen Idfe; dann wird der Syrup durdy ein
veines Tudy gefeibet, und in Efeinen Fldfdhden dem. vorher-
gebenden gleich aufbemwalret,

Seine vorjiglide Cigenfdaft lﬁ: eitte mo[;ftf)ucme
Anfeuchrung der Bruft; drey Hig vier CHIBFel voll in ein
Glas Fuhnarme Mild gegoffen, gibt ein febr lieblidyes
Getrdnf, unter bem Nahmen Bavaroife hefannt

Eibifdhwurgel« Spruy.

Auf ein Pfund Jucker werden ein Biertelpfund Ei-
bifdywureln, frifdy gefammelt, rein und oft gewajden,
bann bidnnbldtterig gefdnitten, und in einem Seitel Waf-
fer eine Wiertelftunbde lang geFodt; mit bieferh &afte ird
nun bder Sucfer gendft, gefldvt und Gig jum Breitlaufe
eingefodhr, bann forgfam bdurdhgefeibt, und nadh dem
Auskiblen in Eleine Fidfdhhen geflille, feft verftopft,
und an einem trockenten und Ealten Orte aufbewabret,

Man pfiegt bey der Bereitung etwas Orangen = BIi-
the juzufetien, um veffen Lieblichfeit yu . erbdfen.

10 *
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Gifig- Syrup.

9Man wiegt ein Halbes Pfund guten, rothen Eflig
auf ein Pfund Jucer, oder nody ein 9Nah! fo viel geEldrs
ten und bis jum' Breitlaufe cingefodhten Sucfer. Dev Jus
Eer wird ndbmlich gefldvt und big yum Breiclaufe gefodht
(. ©. 2, die Art ju Eldrer und beffen Grabe bey bem
Einfoden), der Effig wird dann hingu gegoffen, nody ei-
nige Beit gefocht, bis ter Jucker wieder auf DBreitlauf
gefallen ift; dann wird der Syrup falt geftellt, und nad
Grfolg deffen in Eleine Fldfdhden geftillt, genau verflopfr,
und an einem Ealten, trocEnen Orte aufbewabret.

Himbeeren - Gffig - Syrup,

Ein Pfund Himbeeren werden in einen neuen Topf

gethan, unbd mit einem alben Maaf Efftg, ven man um den
vierten beil einfodhe, abgebriihet, und fiber eine Nadye
fteben gelaffen; dann werden die Himbeeren durdy ein vei:

nes Tud) gepreft; e6 wird endlidh nody ein Mabl fo viel

geEldrter und bis jum Breitlaufe eingeFocyter Sucker, als
ber Himbeeren : Gffig betrdgt, bis jum Eleinen Brude
eingefodht (f. ©. 5, bie Grade ben Sueber einufodyen),
per Gffig wird dann in denfelben gegoffen und abermahld
aufgebocht , dadurdy ift ber Jucker auf Vreitlauf verbiinnt
worden; man nimmt den haufig aufgeftieéenen Sdaum
forgfam herab, und fille den Syvupin die hierju beftimms
ten Fldfhchen.
Sobannigbeeren = Sprup.

Die Sobannisbeeren, veif und von {dhoner Hodhrother
Farbe, werben abgeftreift und gepreft, biefer Saft wird
bani gewogen, und das doppelte Gewid)t des feinen Ju-
Ferd wird gefldrt, und bis sum Eeinen Brudpe eingefodt
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(. ©. 5, bie Art Bucker yu Fldren, unbd die Grabe ben=
felben eingufodhen) ; ber Saft wird nun Hinein gegofien
und durdy einanbder vermengt, bis es wicder auffod)t; €8
wird forgfam abgefdhdume und das Ganye Falt geftelt, end=
lidh nach dem Auskiiblen in Flafhdhen gefilllt, verftopft
und aufbewalret.

Alle jene Sytupe, die eine Sdure ju ihrem %eﬁanb- ;
theile haben , find in ihwen Gigenfhaften tiberaus ervquis
cEend und bey bisigen Krankheiten wohlthuend; ein paar
Eflbitel voll unter ein Glag Waffer vermengt, [ofchen fie
den brennendften Durfl.

Mandelmild) - Syruyp.

@3 wird aus vier Loth bitteren und vier Loth fifien
Mandeln ein Adtel Maaf Mandelmildy gemadyt (. in dem
X. Abjdnitt, bdie Avt Mandelmild) ju Bereiten), wal=
vend beffen wird ein Pfund Jucker gefldri und big jum
Feinen Brude ecingebodt (f. ©. 5, bie Art den Sucker
st Efdven und die Grade denfelben eingubochen). Man
giefit die Mandelmild) behuthfam in den Bucker, und (aje
ibn dann nody ein Mabl aufEodyen, ohne den Sdyauny,
ber hierburd) entfteht, im Mindeften abjunehmen, iim
Gegentheile mug diefer feine, weife Schaum in ben @ps=
pup vermengt werben, inbem berfelbe einen! Theil ber
SNandelmild ausmadyt. Nady dem Auskihlen wird etwas
Orangen - Bliithen - ©yrup daju  gego flen, genau ver=
engt, und bas Gange nun in Eleine ﬁ(m&)d)en gefiillt,
genau verftopft und an einem Ealten und trocenen Orte
aufbenwahret.

Quwey ftarfe CHIBFel voll von Ddiefem Syrup in ein
®las Waffer gethan und umgerihrt, geden die E{Elidhte
Manbdelmildy a5 ein erfrifdendes Getrdnk,
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RKaffeh - Sprup,

€8 wird nody ein Mabl fo viel geFldreer Jucker als
man ftavfen , fhwargen Kafjeh nehmen will (f, den VIIL
Abfhnitt) ju einem Eleinen Brude eingefodt (f. &. 5,
die Grade ben Sucer ju Eldren und einubodyen); in dies
fen Jucker wird der Kaffeh gegoffen, und nadh) dem Auf-
foden in Flafdden gefillt und aufbewabret,

Punjd)- Sprup mit Rum Punfdy - Effeny),

Man Eldre ein Pfund Jucfer, und Fodyt denfelben
bis gum Eleinen Brudye (f. &. 5, die Avt Sucker 3u Eldren
unbd die Grade denfelben eingufodien); dann wird er vom
Seuer gefet, und ein BWiertelfeivel Limonien - Saft (ober
bev Gaft von fedys gefunden Limonien) binein gegoffen;
wieber aufgefelst, aufgefodit, abgefddume und in einen
Porgellan= oder fonft einen Topf gegoffen; nad) dem vl
ligen Auskiblen werden endlidy brey Wievtelfeitel Sas
maifa-um von der beften Gattung in den Sucfer gemengt,
und nady dem genauen Wevmifdhen in Vouteillen gefiille,
genau verfiopft und an einen Falten Ort geftelle.

©o bereitet Halt fidy diefer Sprup lange Seit voll-
Fomien gut , und ber vierte azbe[[ mit drey Theilen Fos
dend heifien {dvadjen Thee neunqcf)t, gibt einen febr guten
Punfdy.

Man pflegt nun audy den Limonien - Saft dem Jue
cer Falt bepjumifdien , ber Gefdhmack wird ywar feinet,
alfein der Suder barf nuy sum” Breitlaufe eingeFodyt wers
bent, um die Wermifdung mit dbem Safte und Stum volls
Eomnien anjunehmen, dadurd) bleibt bie Maffe dinnfli:

figer und Gt fid) weniger lang bakten,

e e
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VL Abfdhunitt

Bon candivten Friichten, trocken gelegtem Dbjte
und Obftedfe.

1. fectiomn
Bon den candivten Feidten

mas Ganbdiven der Fridite, Blumen unbd Bliithen ift
fiie die Quckerbdcter von grofer Refource, fie wiffen bas
durdy ibren Deferts fo viel Reit und @donbeit ju geben,
baff man ibnen gern den Tvibut ber Bewunderung yollt.
Die Berfahrungsare ift ubvigens letcht und das NRefultat
unfebibar, bas Wedingnif ift fehr feiner Jucker und vidtige
Behandlung.

Ganbdirte Birnen,

NMan nimme geen von ber EHeinfen Gatiung Birnen
gum Canbiren, fo 3. ®.die oNustateller. Man pfliicEt fie
wollEormmen gewadyfer, aber nod) nicdyt gang veif, fo bafi fie
fid nodh Have fiiblen. Sie werben nun in Eodhenbdes LWaf>
fer gethan und einige Maple aufgefodt, endlic) bas beife
Waifer Herab gefeihet und Ealted wicber bavauf gegoffen.

* Madhy dem Auskdblen werben fiz aun gefHalt, und in
geblduten etwas bitwien ucker gethan; wenn vie Gaf=
fevole woll ift , fo swar, dafi bdev Qucfer bdie Birnen
Hberfpdlt, fo werben {ie aufgefest, und fo fange gefode,
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bis man mit bem ‘Kopfe einer Stecknadel fie durdytedyen
fann. QNun wirb das Gange in einen reinen , glafirten
Fopf gegoffen und bedect ftehen gelaffen. Den anbderen
Tag wird dber Sucfer wieder ‘in die Cafferole gefeifet, fo
viel gefldvier Suder hingu gethan, ald die Birnen einge:
faugt haben, und nun mhber aufgefodht und dber die Bir=
nen gegoffen; ben vritten Tag wird diefe Manipulation
wiederholt , die Wirnen aber in ben Eodjanben Jucker ge-
than, mit aufgefodit, forgfam abgefddumt und wieber
in den Topf gegoffen; ben vierten Tag wiederholt nan den
Procefs ohne die-Birnen mit aufsuboden, der Sucfer wird
big jum Breitlaufe eingefodyt; ben fiknften Tag wird der
Sucer unter forgfamen Abfdhdumen big jur Fleinen Perle
eingefodht , tiber bie Birnen gegoffen, und adt Stunden -
long im BdrmEaften ftehen gelaffen, enbdlidy nad) bem
Austiblen die Birnen Hevaus gehoben, dber feine Roft=
den geftellt und in vem IBdrmEaften getrocknet.

Wdbrend deflen wird dem . evften Quantum gleid) Ju-
dfer gefldve, unbd bis jum grofen Fluge eingeEodht, bie
Birnen werben in eine ywey Finger tiefe, pinncrne Form
geibet, der Juder dariiber gegoffen, unbauf jebn Stun=
den Tang in einen Tauwarmen WdrmEaften geftellts, nady
biefer Jeit hat ber Sucfer canbivt, Man Sffnet an einem
Enbe bie Krufte, und [aft den flufiigen Judter heraus laufen,
fudrst bann bie Virnen heraus, jie find mit feinen Kry-
ftallen befefit, allein Bey dem erften Canbdiren gewdshnlich
su Elein; man vangivt fie nun auf’s neue in die Formen,
feit etwwas gefldveen Juefer hingu, um das erfie Quan-
tum su haben, Fodit ibn unter wdhrendem Abfdhdumen
jur gvofen Perle, und giefit ihn, etwas abgeEdflt, wieder

 dber die WBirnen , und flellt fie abermalhls in den LWdrm:

Faften; nad) gebn Stundent werden fie auf’s neue aus dev

Form genomnien, und Stdd fir St in warmes Waf




£

Mon den candivten Fridten, 163
fer getunft, dann dbev einen feinen Roft gelegt , und in
ven SBArmEaften jumy Abtrocknen geftells. '

Es gewdbrt ein eigenes Wergniigen diefes ObE {o
gan; mit feingackigen Krpftallen befest ju feben.

Canbdirte rotbe Birnen.

ABenn man nnﬁgemac&fam aBet noch gany barte Rat—
ferbirnen veinfich {hdlt, und fie in einer neu verinnten
Cafferole mit etwas Sucker und vielem Waffer dber einem
Drepfufie mic Gluth, drey bis vier Stunbden lang Fodt,
fo dag bas Waffer auf dicfen Saft gefallen ift, fo find die
WBirnen wdibrend diefer eit blutroth geworden. Man fpals
tet jede nun in ywey Theile, Fodht den geldrten Jucfer jum
Wreitlaufe, begiefit fie mit demfelben, und Iaft fie wey
Tage lang fteben; bdann werben fie aus dem Jucker geho=
Ben, tiber feine Nbfthen gelegt und in den WdrmEaften
geftellt, fo zwav, bafi die Oberflidhe gany trocfen wird.
RNady Crfolg deffen werden fie nun, bden vorhergehenden
gleidh, in eine vierecige ywey Finger Hohe Form von Jinn
aufgeftellt , eine hinldnglidhe Menge gefldrter Jucker jue
grofien Perle eingeFocht, und iiber bdiefelben gegoffen,
bann in den WdrmEaften geftelit. Nady jehn Stunbden
wird die. Krufte aufgefdhlagen, der fitfige Sucter bevab
gegoffen, bie Birnen dann Stk Fiir Stk heraus ges
Hoben, tber Roftden gelegt und yum AbtrocEnen in den
SBdvmbaften geftellt. Dev fibrige Sucfer wird mit fo viel
frifden vermebrt, als durd) bas Kepftallifiven in Abgang
geBommen ift, und wieder bis jur grofen Perle eingebocht,
bie BWivnen werden wieder in die Form geftelt, und ywar
fo, baf ywifdhen einer jeden o viel Raum blebt, baff der
Rucker in Kepftallen anfdhiefen Fann, bder befagte Jucker
wird nun wieder fiber diefelben gegoifen und in ben Wdvms=

: Eaften- gefest. Dach abermalls jehn Stunben werden fie
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nun auf die vorhergehende Weife hevaus gehoben, in wavs
mes Faffer getunkt, wm den Syrup von ben Krpfallen
si fpiifen und ihnen die geborige Helle ju geben, fodann
tiber die benannten NéfEdhen in den LWdrmEaften jum Ab=
trocfnen gefetst, endlidh in eine Shadytel, die mit feinem
Paviere geflittert ift, gethan, pwifdhen eine jede Lage
Papier gelegt, und fo an einem trocfenen Ovie aufbe=
wabret. Da diefe “Bivrien dunfelvoth waren, fo Fommen
die Krpftalle auf rothen Grund ju ftehen, weldes ibrer
Brillanten - Durdyfideigheit ein [hones Favbenfpiel gibt.

Candivte Neine-Claubden,

Canbdivte grine Niiffe,
werden den vorbergehenden Birnen gleich candivr. 93!(11[
nimmé fie ndbmlid aus ihrem Sucfer (f. ben Ab{chnitt, bdie

Gonfituren betveffend), trocnet fie, iiber Noftden gelegt, tn -

vem TWdvrmEaften, und reibt fie dann in die Candir-For=
men, begiefit fie mit bem big jur Perle eingefochten
Queker, und 1dft fie jebn Stunden im WdvmEaften fie:
Ben; nady biefer Reit wird der nodh fliifige Sucker Herab
gefeibt, die Fovm dann tber eine Mavmorplatte geftiiryt,

und leidht geElopft, damit bdie Frudyt Hevaus falle. Sie,

werben tieder tiber die Mbftchen gethan, und jum A=
trocEnen in ben TWdrmeEaften geftellt; wahrend deffen wird der
Sucfer jufammen mitdem andeven gebldvten Jucker vermehrt
und wieber jur grofien Perle eingebocdyt, bdas Obf auf's
wete in die Candiv- Form geveiht , mit dem Sucter begof=
fen, in den WdvmEaften gefest, und yehn Stunbden lang
canbiven laffen. Dad) diefer Zeit, vollfommen gut canbivt,
wetben ie ausd der Form genommen, in wavimem Waffer abs
gefptilt und abermabld getvocFnet. Da die Krpftallen an
biefer Frudt einen griinen Grund haben, fo bleibt ihr Far=
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2,. Lection
Candirte Mandeln,

Dasg Canbdiven bat nun feine anberen NRegeln, ald
jene, bie in ber vorhergehenden Cection aufgezeidhnet find.
Daf bdas ju Candivende trocfen, der Sucker vor ber be.
ften Qualitat unbd ber FdvmEaften nidht yit beif fey, find
Vedingungen, bdie nur die Aufmerffamteic in Anfpruch
nebmen. In - den friberen Abfdhnitten {ind Mandeln
als Bonbons und gerdftete Manbdeln vorgefommren, diefe
bepben Gattungen cignen fich fehr mwobl jum Canbdiven.
@ie werben in die Candir=Forin dereiht, und mit dem
big jur grofien Pevle eingeFodhten Sucker begoffen; nady
adht big jebn Stunden, wdahrend welder Jeit e in den
WarmEaften geftanden, wird der flifige Sucer Heval ge=
feibet , bie canbirten Mandeln durdh Umftidren und Auf=

- {dlagen ber Form dber die Marmorplatte hevaus genoma

men, dann tber Néftchen in den WdrmEaften abgetrocts

net, danm wieder in die Candiv=Fovm gereibt, und wies

ber mit frifd eingefodhtem Sucer begoffen. Jum pwepten

Canbiren braudyt dev Jucfer nuv jur Eleinen Perle einges

Eodht ju werben, bie Kepftallen werben um fo veiner und

hedler. > ‘ ;
Canbdivte Cedraten-Sdhalen,
Canbdivie OQrangen-Sdalen.

Die Schalen der Cebraten und Orangen iwerden in
grofien Spalten unbd in ibrer gangen fleifhichten Dicke von
ver Freucht geldfet, dbann im Waffer mit etwas wenigem
Bucker {o lange gefocht, bis man fie mit einem StecEnadel=
Fopfe duvdyftechen Eann, bdann werden fie in geEldr
ten Rucker gethan, bder nidyt gang big jum Breitlaufe ein-
gebodit ift (f. &, 3, die Art den Jucker gu Eldven und die
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Grade des CinFochens) , in diefen Sucker wevden fie nody
ein SNabl aufgebodit, und dann in einen glafivien Topf
gethan; ben anberen Tag wird ber Jucker hevab gefeibet,
mit etwas Elavem Sucker vermebret, bis jum Breitlaufe
eingefocht, und twiedev fiber die Sdhalen gegoffen. Den
pritten Tag wird der Jucker Dherab gefeibet , mit fo
viel geElaveem Sucfer vermebhrt als die Sehalen eingefaugt
Daben Eonnen, und einen halben Grad meby als bis jum
Brettlanfe eingeFodt, fobann wieber tber die Schalen
gethan. Den vierten Tag wird der Sucker big jur Fleinen
Perle eingebodit; den filnften Tag endlich wevden bie Sdhas
Ten famme dem Sucker aufgefocht. Den fedhsten Tag wer-
ben die Schalen aus dem Jucfer geboben, und nady dem
Abtropfen tiber einen feinen RNoft geleat und in dem Warms
Eaften abgetvocFnet, dann wird ein frifher, geFlavter Su=
cBer bis jur grofien Perle eingefod)t und 1iber die Schalen
gegoffen, die wdbrend ded Kodpens in die Canbdir- Form
eingeridhtet worben {ind. Das Gange wird dann adt bis
3ebn Stunden lang in dem WdvmEaften gelaffen, nad)
biefer Beit aber hevaus gehoben, der noch flifige Sucker
abgefeibet, und bie canbivfen Schalen aus dev Form ge-
nommen, und tiber fetne Roéftdhen in den Ofen gefest, um
fie abjutrocEnen; weil aber das Canbdiven auf dag evfte Mahl
nie fdhdn genug werden fann, {o wird die Dperation wie=
perholt, man nimmé den ubrig gebliebenen Sucker, vers
mebre denfelben mit frifdy geblévien, und Fodht ihn bis
sur Eleinen Perle; wdbrend bdeffen werden die Sdhalen
wieder in bie Candiv-Form geridhtet und nun mit Hem Sucker
begoffen und in den FWdvmEaften gefest; nah adht Stun=
ben werden {ie bann wieber beraug genommen; ous dem
RQueker gehoben, in's warme Waffer getunkt, um die Krys
ftallen vein ju beFommen, bann wieder dber ein NRoftchen

gethan, und-in dem WhvimFaften abgetrocknet, endlidh) in
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Sdadhteln, die mit Papier geftittert, gethan, niit Pa-
pieren unterlegt, und fo an einem trocfenen Orfe aufbes
wabret. ;
Canbdicte Qrangem%[fitbeu,
Ganbirte Weinfdarli,
Ganbirte Blumen aller Avt.

Die Orangen = Vltithen und Weinfdharl, die in der
swenten Qection des V. Abfchnittes ald Confitur vorEoma
men , werben aus ibrem, Queer gehoben , und nad einis
gem Abfliehen besfelben uber feine Roftchen geveibt und
in dem TWarmEaften abgetrocnet; bev Suefer wird danm
juv grofien Pevle eingefocht und tiber venfelben in die Can=
dir - Form gegoffen, weil aber die DBliithen ibrer Leidybig=
Eeit wegen gern an die Qberfldde bes Juckers fteigen , fo
pflegt man ein Rofiden {iber biefelbe ju legen; bey bem
swepten Canbdiven i biefe Worfidyt nidt mebr nothivendig.
Die gange Behandlung ift fener der Bivnen gleidy.

Bon wunderfdbnem Efjecte find die canbivten Wein=
{dharl, ibr lebhaftes Noth wird duvch die Kryftatien nody
un Bieles erhdhet, eben fo die jare guiinien Piftayien,
vie als Confitur behanbelt, dann canbivt werben Ednnem.

Fragant : Bhumen aller et Ednnen candivt werden,
fo and) Confevven und Paftiflen, man muff nur die Bor=
fiche nicht untevlaffert, folhe @Sadyen erft in bem AWdrm=
Faften gut ju grocEnen , indem die Krepftallen fidh mur an
cinen trocfenen Kovper gevn anfetsert. Auf diefe Weife ldfe
fiy fchsne Mofaif gufammen fegen , - burch Dbas Cane
diven wird den @aden die Form beybehalten, die man
ibnen gab, und bas Farbenfpiel wird wm fo mannidfalti=
ger, jemehy verfdiedene Farben jum Grunde [iegen. @o=
mit glotibe iy genug angefithre u haben, um bag Nady=
bilben mbglidy yu madhen, mit einigem Nadydenfen fann
man viel neues Hievin bevvor bringen.

e et
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| 3 Lection
Bon bem troden gelegten Obfte,

€5 gibt mebreve Avten, dag Obft trocen u legen,
um es bann aufbewabren ju Ednnen.

Die bey weitem voryiglidhfte ift jene mittel{t bes Ju=

cfevd , freplidy audy Bey weitem’ die Foftfpieliafte , bem ju
&olge werden atih nur die vornehmften Gattungen, alg;
Mavillen , Pfiviihe, Neine: Clauden u, bal. fo bebanbelt,
um als Deffert dbann ebenfalls cine bedeutende Nolle u
fpielen; e8 gibt tibrigens in ber Sucferbdcferey weniges,
bag ber LieblihFeit biefes Obftes gleich Fommt, bas febt
Angenehme nidht geredynet, es ju allen Reiten dag gange
Sabr bindurdy baben ju Ednnen; gut aufbewabret Eann
man e8 aud) mebreve Jabre gut erhalten.

roden gelegfe Marillen.

Man nimmt ungefdhr fedhs und brepfiig Seek [dyon
voll gewadfene, gelbe aber nod) fefte Marillen, biefe
werben oben an dem entgegen gefeiten Cnde des Stdn-
el8 Leidht aufgefdhligt , und mittelft eines fpikigen Holy
deng, ober {elbft mit einer Meflerfpie der Kern durd)
biefe Oeffnung hevaus gefchoben. Man Eann eg Fwar nicdht
hindern, dafi fie etwas mepr gerfpringen, al8 fie eigents
lidy aufgefdlist find, bdiefes BHat indeffen Feine Folgen ,

wenn bie Frudt fonft nur etwas gufammen hdre, Nian -

ibt fie nun in reines Waffer und {eBt fie 1iber bag Feuer,
nady einigem Auffochen werden jene St ke bevaus genoms=
men , bdie fich mit ben Fingern als weid)y befiiblen laffen,
und diefes wird fo oft wiederfolt, bis fie alfe, gleich weid,
eines nadh dbem anberen in's frifdie LWaffer gethan worden
find. Nach Cefolg beffen werden wvier PFund mittelfeiner
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Qucer gefldrt, und etwas weniger als jum Vreitlaufe
cingefodt (f. &. 2, bie Urt Sudfer ju Eldven und in die
Grabe einyufodhen), von Ddiefem Juder wird {o viel 1ber
die Marillen gegoffen al8 fie brauchen, um bebecft ju wer=
ben; nadh einigem Aufwallen wevden fie nun in einen
Topf gethan und bey Seite gefelt. Den anbderen Tag wird
ber Queker hevab gefeibet, fo viel geFldrter hingu gethan,
als bie Marillen eingefaugt haben EFonnen, diefer Sucker
wird aufgefetst, bis sum Breitlaufe eingefodyt, und wieder
{iber die Marillen gegoffen. Den britten Fag wird bevfelbe
abermal(s Herab gefeibet , mit etwas geEldvtem vermebrt,
und unter forgfamen Abfdydumen bis jur Eleinen Perle
cingefodht. Den vierten Tag wird ber Jucer abermafhls
ferab genommen , jur grofien Pesle eingefodyt, die Ma-=
villen dann Dbinein gethan, mit aufgefocht und wieder uy
Seite gefet. Den flnften Tag wevden pie Marillen aus
dem Suder genomiien, nady einigem Abtropfen fiber feine
Rbftchen gelegt und in ben aRdrmEaften gum Abtroknen
geftellt; nach einigen Stvnden, wenn die Oberfldde {dhon
ctwag trocen ift, werben fie rumgewenbet, auf Ddiefev
@eite nun mit feinem Jucker beltaudbt und wieder hinein
gefetst 5 nad ungefdbr vier und jwanig @runden, wenn
bey SBdemEaften nux lau warm way, Eénnen fie in @dady-
teln gelegt, eine febe Deibe mit Papier unterlegt, an ei- -
nem trockenen Ovte mebreve Jabre lang ‘aufbewabret
werden.

Trochen gelegte, gritne Mariler. -

Nadh dem die griinen Marillen als Confitur beveitet
find (f. 0. Ab{jdn., die Confituren betreffend), fo werden fie
aus dem Sucker gehoben, und nad) einigem Abfliefen bed
Gyrups tiber Rbftden gereibet, mit feinem Sucker beftoudt
und in ben SBdrmEaften gefeht; nadvem Die Beftaubte
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Oberfladye fo trocken geworden iff, daf man fie umwenbden
Eann, fo werden fie umgewenbet, beftaubt uud wieder in
ben Kaften geftefit, bis fie aud) von bdiefer Seite abirocks
nen. 9Man Fann das Veftauben mit feinem Jucker aud
mehreve Mable wiederholen, bis fie endlich Feine Feudytig=
feit mehr entlaffen, dann werben fie mit Papier unter-
Tegt, in ©doaditeln gereibt und an einem trocfenen Orte
aufbewabret.

' Troden gelegte Prirfiche.

Die Pfivfihe werben den vorhergehenden Marillen
gleidy beveitet. SMan waplt fie, wie jene, vollgewadyfen ges
fdvbt , aber nody bart. Da fiel aber gréfier als fene
find, fo wird ber Sucer vom Anfange etwas diinner ge-
balten, dann aber durd) fechs Tage tber fie gegoffen, an
ben gwey leBten Tagen miiffen fie jedes Mabl mit aufge:
Foc)t werben; ben fiebenten und adyten Tag bleiben fie
in bem WdrmEaften ftehen; dann werden fie aus dem Ju-
cFer gehoben , abgetropft, dann iber Néftdyen gelegt, in
ven WdrmEaften gethban und mit feinem Jucker beftaubt,
nady einigem Abtroknen werden fie umgemwendet, wieber
mit feinem Jucker beftaubt, und fo lange in dem Wdrms
Faften fteben gelaffen, big fie endlicy abgetrocEnet find,
von ba werben fie fonad) in Sdadyteln, die mit Papier
geflittevt find, gethan, mit Papier unterlegt und an ei-
nem frocenen Orte aufbewabret.

Zroden gelegte Meine - Clauden,

Die Reine: Clauden werben juerft als Confitur bes
hanbelt (f. b. Abfdyn., bie Confituren betrefend), dann nady
bem fiz ywey Tage lang in ihrem jur grofien Perle einge:
Eodpten Jucer in bem WavrmEaften geftanden haben , wers
ben fie aus diefem ihren Syrup geboben, 1iber jene Sdif:
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fel gelegt, nady einigem Abtropfen 1iber Rbftcdhen gethan,
mit feinem Sucfer beftaubt und in den WdrmEaften ge-
ftellt; nach einigem Abtrocknen werdben {ie bann umgewens
det, wieder mit feinem Sucfer beftaubt und abermalls
jum Trocknen geftellt, endlidy in Sdaditeln, die mit Pa-
pier gefiittert find, gethan, mit Papier unierlegt und an
einem trocfenen Ovte aufbewabret. _

AMe diefe Fridte milffen eine gewiffe Durdyfichtig-
feit erbalten, bie von der ridirigen Vehandlung jeugt. €8
gefdieht aber dennody, daf man es mandes IMapl dber:
fiebt , in's Befondeve, daf der Jucker bey dem. jedesmal=
Tigen Ginfodhen zu {dhnell vorriicEt, dadurdy bleibt dag Objt
in ber Mitte ju vob, taf heift, es wird mit tem Ju-
cfer ju wenig gefdttigt, unbd es geht mit der Jeit in Gabh-
rung viber.

Man pflegt fonad) diefem Lebel dadurd) Einbalt ju
thun, daf man ed in einen verdiinnten Sucer einige Tage
nad) einander, derurfpriingliden Bereitung gleidy, aufbodt,
und dbann auf's neue in bem MWdrmEaften abtrocknet. Alein
‘bag {déne Anfehen und ver feine Gefdymact {ind meiften
Sheils in Werluft gevathen und nidyt mebr ju erfegen.

Gin jeves als Confitur behandelte Obft Eann ouf die
gegebene FWeife trocken gelegt werben (f. ben V- Ubfdynist,
die a. Lection , Confituven Detreffend).

koo Lo ctabm
Getrodnete Birnem

Hier Eommt eine Art dag Obft trocken ju legen, bie
jvifden den vorhergehenden und der gemeinften den Mittel-
weg Bale, fidh aber duvdy Woblfeilheit befonbers Pervor thut.

Benfer's Juderbader, R
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Man Fodht 24 fdhone Jucerbirnen (Standinuf,
Eiaslauer; audy Bl userbuneu benannt) euiige SRinuten
pindurdhy in reinem Waffer, weldes man b[ancf)teren ober
weifEodben nennt; von da werben fie in's Ealte Waffer
gethan um fie abgubdbleny endliy Stk fiir Stiek rein
gefdhdit und in eine Cafferofe gethan, worin ein Pfund
Sucker mit einer TMdap SBaffer aufgeldfer iff; wenn
nun alle 24 Seide gefddlt {ind, fo wird bie Eaffevole
genau bedeckt, dber einen Drepfuf gefest, in's Koden
gebradht und jwey Stunbden langfam gebod)t , wdlrend def:
fen werdben nun anbere 24 ©tiid Biznen wieder fo vorges
vidhtet , die evfteren werden nady einigem Augkiblen aus
iprem Sucfer Heraus gehoben und tiber ein paor Sdhiffeln
geleat, mit etwas Flahem bedvecke und mit Gewidtern
befdywert, um fie breit und etwad diinn yu preffen; wenn
nun bie folgenben 24 Stuc in bemfelben Sucker ebenfalls
weit gefocht find, fo wevden (ie Falt geftellt; anbeve 24
@tticE wieder vorgeridytet und die exfleren von der Schiifs
fel {iber feine Nofichen gethan und im WdvmEaften ge-
trocEnet, Diefe IManipulationwieterholt fich fo lange fort,
als man Birnen tvocen legen will, das Pfund Sucker
veidyt anf mebreve taufend Birnen fin, denn derfelbe ift
nur 2Anfangs nothwendig, um ibnen ihren eigenthiuims
ligen Suderftof nidt ju entzieben , fpdterhin wird bdee
@aft gu einem wabren Sprup. Man legt die getrocne-
ten Birnen flad) an einander und veibes fie in Kdftden
bie mit Papier gefrittert find und unterfegt fie mit Pa-
piers Soldyes Obft braudyt wenigftens ein volles Jabr 3
einem Vonificieren.

Trocen gelegte SwetfdEen.
Lrocken gelegte Mirabellen.

Bepbe Gattungen Obft werden auf die vorhergehende

WWeife behandelt. Man wiblc ndhmiidy vas (hinfte , veiffte

‘
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gefundefte von diefem Obfte, fdhiebt die Kerne mittelft eic
ned fpitigen Hilden hevaus und 1dft e8 in dem Syrup von
cinemn Pfund Jucker und einer halben Maaf Waffer ein
paar SNabl auffodhen, dann wird Stifct fiir StlicE Uber
ein verzinntes Bledh) gethan und mit anberem Bled) be:
leat und befhwert, big ¢8 ebwas breit gepreft und abge:
trocEnet ift; dann wird ein StilEdyen um das anbdere 1ber
feine Moftchen gelegh und im Wdrmbaften geftelt, nady
einiger Seif bann umgewenbdet und wenn es fo weit gefom:
men ift, dap fie fich an ibrer Oberfiddye durdpaus trocen
pefliblen laffen, fo werden fie in Sdaditeln die mit Papier
geftittert find, an trocfenem Ovte aufbewabre. Der Syrup
von einem Pfund Sucker reid bin, um eine erftaunlice
Menge folden Obftes auf bdiefe Weife 3u Beveiten, man
muf nur forgfam einen jeben entfliefenben @aft wieber
hinjugeben. ;

b Lection
Obft =R e betreffend
Owuitten = Kafe.

8 werben vollEommen gereifte und gefunbe Quitten:
3ivnen auf Wiertheile gefpalten, mit etwas Waffer Le=
gofien und weid) geEodht, fodann tiber ein Sieb geftlivyt,
wm bap bas FWaffer abfiiefie; nad) bem Auskihlen werden
fie nun dburd)y das @ieb geftridhen fo jwar baf nur bie
Sdale und dag Gepdufe der Kevne guvicE bleibe, biefes
burdygeftricpene Mark wird wieder auf's Feuer gefeht und
bis jur Hilfte eingebodt, fobann in einen {don gewege:
sen Topf gethan, um eben fo viel Qucer als bas Mark
betrd gt wdgen yu fonnen. Diefer. Jucter wird geFldrt und,
big gum Eleinen Brud eingefodht (f, ben erften Abfdynite,

a1 *




2104 - VL Ubfdnitt. & Lection. Obft-Rife beteefiend.

die Art ven Jucfer jut Eldven und die Grabde denfelben ein-
guboden) s nun wird das Mark in den Sucer gethan, ge-
nau verrdihre , wieder iber’s Feuer gefest und nod) einige
eit pindurd eingefodyt , bis man endlic) den BVoden bder
Cafferole fiet, wenn mit dbem Kodl6 el herum gefabren

wird - un die PMarmelade vor Anbrennen ju hlithen, endlid) -

wird das gange vom Feuer gefelt und in Formen gefullt.
Su biefern Endyivecfe hat man mebreve, Theils Eleine, Theils
grofie Formen, bie Eleinen ttberfteigen felten den UmEreis
von einem Joll und find aus Jinn gegoffen unbd miteinem
Wappen oder Sinnbilde gegiert, weldes tief gravirt fepn
muf, um dann tiber dbem Kdfe fichtbar gu werden , gro:
fiere Formen find nur glatt und man {dneibet den darin
gefulgten Kdfe, auf balben Finger diinne und allenfalls
tinger lange @pdltdien; folde Fovmen bey ver Hand ha:
benb, wird der. Quitten - Kdfe vom Feuer geboben, infelbe
gefulit, jede Form bann diber einem Tude wiederholte
TRahl aufgefdlagen, um die Cuftbldsdien heraus s freis

ben und ben genauen Abdbruck des Deffing ju bekommen,

bie Oberflddye wird glatt geftvidren unb mit feinem Sucker
bef‘anbt, bie Formen in die obere Abtheilung bes Wdrm:
Faftens geftellt und bufe[he gut gewdvmt, nad) ywepy Ta-
gen wird ber Kdfe aus den Formen genommen , iiber Siebe
gelegt, mit feinem Sucker beftaubt und ‘wieder im IBdem-
Faften gefegt; endlich wivd derfelbe in Schadhteln gethan, it
Papier unterlegt und an einem trockenen Orte aufbewabre.

Marvillen-Kdfe

Uepfel-Kdfe.

Neine-Clauden:-Kdfe.

Alle ObftEdfe unterliegen einer uynbd bderfelben Berei
tungsweife; tas Mark der abgeFodyten Frudt wird' duveh
ein ©ieh gefdylagen, bann jur Hdlfte abgebampft, enb
Tidy gewngen unb fo viel Sucter gekidrt unbd big jum Elei-
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nen Brudye eingebodt, das Mark hinein gethan , wieder
1iber’s Feuer gefess und nod) eine Jeit lang verfodt, o
bai nan den Boden der Caffevole fehen Eann, wenn man
mit dem KodIbel bey dem Aufrdbren dber denfelben
fabret.

6. Lection

Sene Kafe befreffend , die fih von den worber
gehenden durc) vermehree Durdfichtigheit
unferfdeident.

Sohannisbeeren = Kafe (NibifeD.

Man nimme jehn i po8lF Pfund gut gereifter Jo:
bannisbeeren , die forgfam abgesupft, i einen Suferkeiiel
geworfen, mit einem Glad voll Waffer begoffen und fiber's
Feuer gefebt wevben , {ie werden {ebr emfig untgeriihet um
bemy Anbrennen voryubetgen,

MWenn fie nun gany aufgefprungen und einein Breye
gleiden , fo werden fie fber ein mittelfeines Sieb geworfen
und Teidht durdigeftridien, das Durchgeftridiene dann wies
bet in ben gereinigten Jucerfeffel gethan und jur Hilfte
eingefodyt, weldyes pwar nuv unter immerwdhrendem Riih=
ven gefdehen muf; wdhrend deffen wird eben fo vicl Sus
cer gefldrt und bis jum Eleinen Brudye eingefodht, dann
Eomme der Johannidbeeven = Saft hinguund es wird wicder
einige 3eit hindurdy gefod)t, His man nad) bem Hevum:
fabren mit bem Kodyloffel den Boben der Cafferole fiebt,
nun wivd diefer - febr durchfidhtige Kdfe in bdie Hiegie bes

ftinunte Form gethan, glate geftrichen und dem Worherge-

benden gleidy getroctnet und aufbewabrt.
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Himbeeven - Kdfe.

€3 wird cine gewiffe Menige gut reifer Himbeeren
burd) ein mittelfeines Sieb geftrichen und in einem Jucker-
Beffel jur Hidlfte eingefodyt; diefer Brey wird fonady ge=
wogen , eben fo viel Sucker wird nun gekldrt und big jum
Brudie eingefodt (f. erften Abfdynitt , die Ave den QucFer
41 Eldren und denfelben einguEodjen) , bann werden die Him=
beeren hinein gethan und bdas gange unter immerwihren-
bem NRihren fo lange geFodt, big man unter bem RKody:
15ffel den Boden bder Cafferole fieht, dann wird e8 den
LBorhergehenden gleich in Sormen gefdlle, mit feinem Ru-
cber beftaubt und im WrmeEaften abgetrocknet unb enblidy
aufbewabrt, :
Weinfdarl-Kd e
Veilden-Kdfe

Die Veveitung diefer bepden RKdfe gleidht [idh in fo
weit, alg man ju febem eine gleihe Menge eines Mit-
telESrpers braudye, ndhmlidh der Aepfel = Marmelade.

Die Weinfdyarl werden den Johannisbeeven gleidy ab-
gefteeift und drey Prund berfelben mit einem Glafe Waf=
fer in einem Qucferfeffel aufgefest und nadhy dem volligen
Seroden durdy ein mittelfeines Sieb gefdhlagen ; biefer
Durd)fdlag wird auf die $Hdlfte eingefodt, ober abge=
bampft, dann aber in einen abgewogenen Tiegel gethan,
um fie abwdgen u Ednnen , binzu Eomume ein SPfund Aepfel-
Marmelade, und fo viel als Beydes jufammen betrdge,
wird Sucfer gewogen, geEldvt und big jum Breitlaufe ein=
gebodyt (1. erften Abfhnite die Are den Sucker 3u Eldren
und denfelben einufodpen)in biefen Sucfer wird bas Wein-
{harl= 9 avE mit der Aepfel - Marmelade gethan und nodp
fo lange gefocht, B8 man nadh einem jeben Suge des Kodh-
18ifel8 ben Boden der Caffernte fiebt, num wird ter Kdfe
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in bie beftimmeen Formen gegeben, glatt geftvichen , mit
feinem Sucker beftaubt und juit Abtrocknen in dben Tdvm:
Faften gefelt; nad) ywey Tagen wird ber Kdfe heraud ge:
Boben , aus ben Formen {ibet ein Gieb gelegt ,” wieder Mit
feinem RQueker beftaudt nd auf’s neue in den Kaften ges
fest, nad abermabligem AbtrocEnen in Shadteln geveibet,
mit Papier unterlegt und an trocenem Orte aufbewabrt.

~Der BVeilden s Réfe unterliegt devfelben PBeveitungs:
weife. Die Blimdyen werden in der Morgenftunde wenn
ber Shau {dhon abgetrocnes ift und die Sonne fie nod
nidt befchienen, aepfleEe , forgfam aus ibren Kelden ge-
jupft und in einem fteinernen Mbrfer fein geftofien unbd
mit dem Safte einer holben Qimonic angefeuchtet , im Falle
alg man drey BViertelpfund bev Bldthen Hat, wopu daun
audy ein Harb Pfund Aepfel= Rarmelade Lommt, e witd
fobann eben fo viel Jucker gefldrt und big jum Eleinen
Brude eingebocyt, die Marmelade endlic) Dinein gethan
wnd wieder gefodyt und ywar fo fange , bis man nady bent
KodI8ifel, mit weldem immerndbrend fortgeviihrt wird,
pen Woden ded Suckerfeffels leidyt feben Eann; das inbie
Gormen flflen, AbtrocEnen, endlich bas Aufbewalren, Hat
berfelbe mit dem vorhergehenden gleidy.
Alfe diefe Kdfe Haben eine liehliche Durdhiichtigteit
“bie fie von fenen in bet vorhergehenden Tection untevs

{dyeibet, endlid) eine Mannidhfaltigheit der fdydnen Farben, .

woburdy bag jufammen gefetten Deffert big jum PWunbers
fhnen gehoben werden Fann,

T

L
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VIL Abfehnitt
Bom Aufbewahren dep Friidte,

ettt s
Plicfide in Weingeift,

éDtcm nimine wolf (hone reife Pficfidse, die aber nody
feft find unb wifdhE fie fo lainge mit einen feinen Tudpe bis
man den feinen Bart Perah gebradye bat. Dann werden
fie mit einer flacken StecEnapel bis an ben Kern hdufig
geftodien und nady einander in’s frifhe TWaffer g:than;
wahrend veffen wird ein palb Pfund Jucker geblare unbd
fo gebalten, bdaf er die Slifigkeit eines dblinnen Syrups
bat ; bie Hdlfte per Prirficse werben nun in venfelben qe:
than unbd langfam weidy gebodt, nahmlid) fo, bisman fie
unter dem Drucke ded Fingers weidyer fiblt, bann werben
bie ambere Hdlfte bder Pficfiche eben fo gefodit, man
mup audy bey diefen bdarauf feben, baf fie nidit yu weidy
werben, denn biefes Fonnte ihren Berluft nadh {icy jlefen.
Wenn nun alleg Ealt geworden ift, fo wird bder Sufer
burdh ein reines Tud forgfam gefeibet und sum Breitlaufe
eingefodit, wenn bderfelbe nun wieber abgeEdbls ift, fo
wird die Hilfte fo viel reiper Weingeift von 26 bis 30
Girab bingu gegoffen, burd) einmanber gemengt unb durd
“eten Filgbut filrivt; wm ¢ Eryftallélar ju beEommen,
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mufp die Flifigkeit wenigftens vier Mabl aufgegoffen wers
ben , nun werden bie Pirfide in einen Pokal gethan, dev
Queer tiber felbe gegoffen, fo jwar, baf dbas Glas bis auf
cinen Eleinen Staum volf wird, follte der Syrup nidht gany
binveidpenr, fo miifite man etwas geEldrcen Jucker ju Huilfe
nebmen, bas Glag wird nun mit einen Kork verfiopft
und fiber diefem mit naf gemadytem Pergament feft aiber:
bunten, . o

Marillen in WWeingeift.

Die Marilfen werden den vorhergehenden Plivfichen
gleidy, voll gewadpfen und veif, aber nod) feft in ihrem
Fleifhe ausgefudt, mit reinem Tude abgewifdht, mit
ciner Stecknadel hdufig geftoden und in'g frifdhe Waffer
qeworfen, endlich wenn adytjehn Stilc Bepfmmm:f find,
in einer @afferole tiber's Feuer gefebt unbd leidht be-
wegt ; ift das Waffer einmabl Eodyend heif geworden, fo
unterfudgt man in einem fort, und fobald fih ein Stuck
etwag weid) unter dem Finger fuplt , fowird ed in's frifdye
Faffer gethan, big endlidh alle gleid) abgefodht find, man
giefit nun das Waffer herab und wicder ein frifdes dar=
{iber; wdbrend bdeflen wird ein Halb Pfund Iucfar ges
Fldvt und etwas weniger als bis jum Breitlaufe eingebodt,
bie SDvarillen Fommen nun hinein und man I45E fie davin
ein paar Mabl auffocen, dann wird dbas Gange in einen

 Topf gethan; ben andern Tag wird ber Rucker hevab ge-

feibet, bis jum Breitlaufe eingebocht, die Mavillen dann
binein getham und wieder ein Mapl aufgefodyt , dann wie:
ber big den anbern Tag in demfelben Topfe fteben gelaf:
fen; den britten Tag werben {ie enblid) wieber aus dem
Sucker gehoben und nady forgfamen Abtropfen beéfeibeﬁin
Pofalgldfer gethan, der Jucer wird, im Falle als ber:
felbe durdy die Marillen verdiinnet geworden, wieder jum
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Breitlaufe eingefodit; nad) vem Ausbiblen wird gevade
fo viel Weingeift von 3o Grad mit dem Sucfer vermengt

und duvdy einen Filtvirhut. medrmablen gefeibet, big o

endlid) wafferbell durd)lduft, s wird auf die Marillen ge-
goffen; fo jwar, dbafi der Pokal bis auf einen Finger breit
angefilt ift (falls dber @prup nicht Hinveiden modte, fo
miffite man mit geEldrtem Qucfer nadshelfen) mit fhénem
feinenr Kork verflopft und mic naf gemadhtem Per-
gament feft tberbunden und an einem Ealten aler trocke:
nem Orte aufbewahre, nadh ywey Monathen find fie {Hon
#u gebrauchen ; ju bemerfen bleibt aber, daf einmabl auf:
gemadyt und angegriffen, man fie nidt mehr fang erhal
tent fann und dann muf man aud nody davauf Gedadt
fepny baf ber @yrup jere in dem. Pokal bleiSenden ftets
tberfpiile , denn die aufer vem felben vorragenben merben
{fhwary und unanfehnlidh,

Heine = Clauden 'in Weingeift.

Man wdblt drey Pfund {ddne grofe gereifie Reines
Elauden ; die aber {Hon griin, obne aller vothlidien Farbe
und nody feft find, man frust ihre @tangel jur Halfte,
fliht mit einer Stecnabel in fie und wirft - fie in frijdes
Waffer in einen Juckerkeffel, fo pwar: daf das Waffer
fie ein paar Finger hoch fiberfpiiie; mit diefem werden fie
ubev’'s Feuer gefetst und ju Reiten umgewenbdet , big bas
LWaffer o heifi geworven, daf man die Hand nidht mehr
barin evhalten Eann; nun werden fie abgefeibet, ein Eleie
nes Glas voll Ciig, oder ein @Bfel voll Saly binein ge-
worfen und fie genau bedeckt , fiber die Nadyt Ealt geftellt;
ben andern Tag werden fie wieder aufgefest und das auf
febr fdwadyes Feuer, bid bas Waffer wicder fo heif gewor-
der, daff man bie Hand barin nidie evleiden Fann, in bie:
fem Grate der Wdvime BACE man fie juey big drey Stun
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b, néhmlich bis wan fieht, Haf fie volFommien grin
geworden {ind, dann wird das Fewer exhoht, bis bie Reine-
Glaudben an die Oberfidde fdwimien , ein Jeiden, bab
fie genugfam weidy {ind, weldes man venn aud turd
bas @efiipl bemerfe, nun werben fie in’s frifde Waffer
gethan, wdbrend deffen wird ein Prund Bucker geblavt
und ju ciinnflifigem Syrup eingefodt, i drefen Sucker
werben die Reine = Clauden geworfen; denanbern Tag wird
ber Qucker abgefeibet und jum Breitlaufe eingefodt, man
wirft fie in den Jucker und [Af¢ fie ein paar Mabl darin auf-
Eochen , den-dritten Tag wird der Rucer wieder hevab ge:
feibet und big jum fkdrEeren Breitlaufe eingefodt und fie
wieder ein paar Mahl mit aufgebodht und dann bey Seite
gefest; bep vievten Tag werden fie enblich in Pofalz
Glafer gefiillt; der Sucker mit eben fo viel Weingeift von 3o
Grab vermengt, durdy einen Filtvithut gefethet, weldes
wenigftens vier SNabl wiederholt werben muf, wenn der
@yrup wafferklar feyn foll, und nun dber felbe gegoffen,
geaan verftopft und mit Pergament dberbunden; vie Gla=
fer miffen fo voll gefilllt wevden;, daf der Stopfel feft an
dben Jucker ju fteben Eommt, diefed bewabrt den Ruder
von bem jo genannten Anlaufen.

RKirfdhyen in Weingeift.

SMan nimme jene grofen fdwarzen Fury geftielten Kir-
jhen die febr veif unbd obne Flecen find, viefent Kivfdhen
ftunt man die Stdngel jur Hilfre und wirfe fie wabrend
deffenn in's frifde LWaffer, von da werden fie in YPofal:
@1dfer gany voll gefiillit, dbann werden fie mit Weingeift
von 28 ®rv. voll tbergoffen, in jeves Glas Eommt etwas
Rimmt und Gewlivy- Nelfen in feiner ftarfer Leimvand ge-
bunden, bie Gidfer werben fonady verftopfe, feft verbun-
bensund einen Monath lamg im warnen Jimmer ge:
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laffen, nady diefer Zeit m‘acbt man fie wieber auf, feifet
ven Geiff ab unb'bermengt benfelben mit gefiofenem Su-
er, fo dag auf ein Pfund von denfelben $dIf Loth Ju-
cfer Eomien, wenn bder Bucker gany ergangen ift, fo

wird dis Fliffigkeit burdy einen Fifhut filtvive und 3war,

fo oft bis er febr burdyfiditig fliefit, nun werben die Riv-

fdyen mit diefem NRatafia wieder begoffen , verbunden und an

cinen falten troenen Ort geftelfe, nady jwey Monathen
find fie nun auf ben Punct gefommien, wo fie fepn miif:
fen, wenn man fie prdfentiven wif,

2 e tion
Confiturte Feiichte in Weingeifr,

Sine jede Frudie, bie ald Confitur bepandelt worben
ift, Eann in Weingeift aufbewabre und in einer Beit von
brey Monathen credenit werben ; fie find im MWohlge{dmack
bei vorhergehenden vorsusiehen. Main nimme fie ju bie= -
fem Cnbywecke ays ibrenm Sucfer (. ben funften Abfdnire
die Eonfituren Betreffend) und gibt fie in yldferne Dokale,
tas Glas wird nun volr mit reinem Weingeifte, den man
mit diinnem Sucer bis auf 22 Srad verditnnet, angefillt,
genau verftopft, verbunben wnd bey Seite an einen tro-
cfenen Ort gefest, ndad brep Monathen hat fidy ber Seift
mit dem Sucfer genan verbunbden , bie Srudt durdydruns
gen und, ibr ben eigentlichen Gefdhmak mitgetheilt,

Mivabellen in Weingeift
Dimbeeven in Weingeift
Walfde Niffe in Weingeif
Siifie Orangenin Weingeift.
; Alle biefe Gattungen werbden vorgugsweife et als
Coniitur behandelt (f. den finfeen Abfhnity die Confipys
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ven Defreffent) dann aus iprem Suder in die Pofale ge-
than und mit reinem Meingeifte, dei man mit diinn gé-
baltenem gebldrten Jucker bis auf 22 Grabd herab verbiin-
net, begoffen (f- ben erften Artikel in biefer grvepten Tection).

Gritne Gurfen in Cfjig aufbemwalrt.

Diefer Avifel gehovt yvar ber Kiidye allein , aber das
Gridyeinen ber Guren ift fo aligemein willfommen , daf die
Qebre; felbe fhmacthaft , grin und feft lange Jeit aufju:
bewabren, wobl dberall auf iprem Plake fepn buirfte.
IMan wdblt voriglicy die fehr Fleinen ®urfen hingu , die
3 2. die Grifie des Fleinen Fingers einer Fraunody nidt
erreidyt haben, @iewerden, nadhrem man fie am Stangel
und an ber ©pite fehr ditnn geftust bat, 'S frifde
9Baffer geworfen und mit einer feinen Biivfte geburftet,
um bie feinen Haave, mit denen fie in biefer Seit nod) bez
{est find , unbd ven mogliden Erdftaub hevab gu bebommen ;
fo oft ein StiicE fo gebiirftet und tm Waffer abgefpdlt ift,
wird e auf ein veines Fudy gelegt, von da endlich in ftei:
nerne Tépfe getban und mit LWeineflig gany voll 1ibergof=
' fen; nady vier Tagen wird ber Eflig berab gefeibet, um
cinen britten Sheil vermebrt, dann bis auf die evfte Menge
singeEodht unbd Eochend Deiff iber die Gurken gegoflen. Nad
vier andern Tagen wird der Effig abermalls herab gefeibet,
bann aber mit gehdrigem @aly, einigen @halotter, etwas
Queker, Krdutden , Bertram und am meiften abet mit dbiinn-
bldttrig gefhnittenem Kvdn (Meerretti) gewtteyt, aufgebodyt
uid tiber bdie Gurfen gegoffen; den anbern Fag werden
fie endlidy in Gldfer gefuillt, genau verftopft und joar {o,
bafi ber @tbpiel vollig auf dem CEffig auffigt; dann injer:
laffenes Pech mehrmabls eingetuntt und an einen Fatten Ort
géﬁeﬂt, nady vier MWodyen find fie fdhon ju gebrauden,
ifr Gefdymac it FfTich unbd ihr Genuf buveh ipre Dvivbe
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febr angenehm. Diefe fo oft gefudite Mibrbe wird ihnen
t's Befondere dbuvc) den Krdn mitgetheilt; aus eigener
Criabrung Ffarin i) fagen, daf nach einem Sabre bes
Aufbewabrens fie, nod) fo feft wie im erften Monathe wa-=
ren, als ein unevldflides BVebingniff wirb aber geforbert
ba man fie gang frifd) gepfideft einmachen mup.

®riine S"ifofen (Bobneny in Effig.

Man wable die Fifolen wenn bie Sehoten vedyt jart und
tiody gany Elein find, {ic werden dann mit feinem Tudye be-
butbfam abgewifht, an Stdngel und dbem Ende leidst geftust
und bann bden BVorhevgebenden Guvkenn gleich bebanbelt.
Auf gleidye TWeife werden mebrere Sadien jufammen ge-
fete, wie 3. B. Gurben und griine Fifolen oder Fifolen
und thrbifchen Weiken , der mit den Gurken gleidye Behanbs
Tung bat; oder eine Jufammenfesung von Gifolen, Blus
menkobl, Eleine venetianifde Swiebel ,- tirkifh) Korn w
bgl. , man fann auf diefe Weife eine Mannidfaltigbeit hins
¢in bringen, bdie ben Werth des Gangen erhispht,

50 gectiﬂﬂa
Bom Aufbewabhren der Svldyte mittelfi
Des marmen Baded.

LBor ungefdbr zebn Sabren ift in Paris von einem

fen, Appert eine Abhandlung dber diefen Gegenftand ers

fdienen, unter bem Ritel, Livre de toutes les. ména-
ges, ou l'art de conserver pendant plusiers années
toutes les substances animales etvegetales, Der Her:
ausgeber nennt {ich ald den Crfinder diefer fehr interreffanten
Entbectung ; obgleidy mebrere Sabre vor bdek Crideinung

feinies Werkdyens, s von mefreven Perfonen {dhon beEannt
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war, fo bat 3 B die Frau BWaroninn WVogel in Wien jehn
Sabre friber ihren Wedarf an Dbt auf biefe IBeife con=
feroirt und eben fo bder HI. Gugen, Ritdenmeifter tei-
{and Sr. Durdylaudt Fiirften von Sdwarzenberg, Feldmarz
fdhall; der SHr. Appert pat aber unfbreitig das grofie MWer-
bienft, diefe {hone Entdeckung vervollfomme und durd) def
fen Bebanntmadung gemeimfdaflid gemadyt 3u baben.
Das Werkdhen, febr deutlic) und gut gefhrieben, ift in's
Deutfdhe tiberfest und verbient in jeder NucFidt den Vs
derfaften einer feden Hausfrau jut gieren. I nehme hiev
nuv denjenigen Theil hevaus, weldher ousfdhlieflid) dev
Queferbdcterey angehort.

Sopannigbecren in Bouteiller.

Here Uppert empfieblt ile in ber Behandlung bev
Trlidte ohne eine eigentlidhe Urfache anjugeben, vermuth:
lich aber Ber Gommerbite wegen, weil diefe auf gereiftes
Obft fdnell wirft und bem feinen Gefdmacte und Wohls
gerude desfetben, vann nadtheilig wird.

D30y ber Tyabl dev Frud)s wird in's Befonbdere dareuf
gefeben, bab fie nicht ju veif oder berreif genonmumen
werbe, tnbdem Dev Wohlgefdmad in biefem Falle das wabys
Paft Feine yu vetlieren anfdngt und die Frudt jur Be-
banbdlung nidyt mehr fo taugt. :

@3 werden fdbne gut gereifte Sohannisbeeren abge-
peeres und in ftarfe Slafdyen gefiilit, man ftoft mit bem
Boben ber Flafdye tiber einem gufammen gelegten Tudye
um mehr in diefelbe bringen ju Edunen; ift die Klafde bis
jun Hals, ndhmlid) bis poey Ginger unter den RNing an=
gefulie fo wird fie vesftopft.

Gine Flajde verfopfen ift woll die beFanntefie und
wopl audg leidhtefte Avbeit, hier wird ¢ aber mit einer
Sorgfambeit gethan, die befonbere AufmevFlambeit evfovs
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vert, denn biefes bebingt das Gelingen der ganzen Operas
tion. . Appert verlangt, man folle Stbpfel von feinftem
ober didyteftem Pantofelholze nehmen, felbe vor dem Gie-
braudye mit einem Stépfelymwdnger moglidht ditnn_gufams
men preflen und mit einem folden Korf bie Slafche
méglift feft verftopfen; man pat ein Dolgernes RBeil jur
Hand mit dem man fie Pinein fhldge; wenn mebrere Fla-
{hen fo verftopft find, fo werben fie nady der bergebrad)-
ten Weife mit feftem Spagat uberbunden , eine jebe die-
fer Flafdyen in eines von. grober Strobfacileinmand ge-
madytes SdcEdien geftecEt und in einen Keffel geftellt, die-
fer wird nun bis an die Hdlfre der Flafhen mit Ealtem
Wafler angefdllt und tiber einen brennenden TWinbdofen ge-
fet ober aud) viber tavk brennendes Fetrer gebiingt , damit
pag Waffer balbméglidhft yum Kodjen gelangen Ednne ; fo-
bald nun dag Whaffer ftarf ju Eodyen anfdngt, fowird der
Keflel ab und bey Seite gefest, bleibe aber bebeckt, wel-
des fdhon gleih) bepm Anfange gefdeben ift; nady einer
Wiertelftunde werden die Flafdyen bebuthfam Heraus gehos
ben und in ein Gefdf’ geftelit wo fi das Waffer, das mit
tem Sddyen aus bem Keffel gehoben with , famineln
Fann, endlid) nad) bem gdnylidyen Xﬁlsfﬁbrm werben bie
Slafden mit bem Korf in serlaffenes Peh getunfe,
weldes jwar melrmahlen gefdheben muf, um daf dasfelbe
bicf genug angefest werde, um bdie Cinwirfung der Quft
binldnglidy abjubalten; nun Ednnen fie in Falten trockenem
Keller mehrere Sahre Tang aufbewalrt werben,

Man braudyt nod) vie BVorfidht und wenpet die &la-
fiben von Beit ju Seit um, damit der Gaft ber fidh hu-
fig- gebilbet bat, bie Frudt eitweife gang Gendfit.
Weifie Sobannisbeeren in Bouteillen.
Himbeeven in VBouteillen,

Kivfden in BVouteilfen
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Diefe brep Sorten Friidhte werden den vorbergehen:
ben Johannisbeeven gleidy behanbdelt. Diefelbe BVorfidyt, die
Beeren und Kicfden rveif, aber feft und trocfen ju neb-
men , bie ftavfen Bouteillen gut gefullt, febv feft verftopft,
bann abgefodyt , enblid) nach bem volligen Auskithlen, firg-
fam verpidyt unb in trocfenem Falten Keller aufyubemwabyren.

4 Lection

ébbftfc’ifte in Bouteillen mittelft warmen Babdes
aufbetwabet,

Sohannigbeeren s Saft in Bouteillen,

Die gut gereiften, bann abgeftreiften BVeeren wer-
ben tiber einem mittelfeinen ©iebe jerdriicft, damit ber
Saft durdy das ©ieh in eine darunter ftehende Sdriffer
flieflen Fann, bas tbrige ber Veeren wird geprefit unb'bjesr,
@aft jufammen’ nodh einmabl gefeihet und in BVouteillen
gefiillc, endlid) wie bep bem erften Arfifel Der bdritten
Lection diefes Abfdhnittes, forgfom verftopft, abgebodyt,
nady dbem AusEiblen gut verpidt und im Keller vermalhre.

Man bat nody eine- Are dben IJohannisbeeren : Saft
febr Elar yu GeFommen , dief gefdhiehs auf folgende Weife,

Wenn die Beeren durdpgeprept find, fo wird derfelbe
mit dem fiinfiebnten Theil Kirfhenfaft vermengt und in
cinen Teidbling dber eine Nadt in den Keller geftelt, wdhs
vend diefer Jeit fulyt der @aft ganylidy, weldyesdurd) den
Bepfapy von Kirfdenfaft befdleunigt worden ift; diefe
Suly wird nun aus dem Keller gebolt und dber feine
Siebe unter weldhen fich Porzellan - Sdhitffeln befinden,
gethan; in einer Jeit von- jivey Stunden iff die Suly in
ber wdrmern Quft ergangen und auf die Sdyiffel geflof-

Benfer's Sudferbaders 12
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fen ; bder €ag bleibt dber bdem Siebe juvitef, biefer febr
Elare @aft wird nun dem Worhergehenden gleid) beenbdet.

Weinjdarl-Saft in Bouteillen,

Orangen-Saft in Bouteillen.

, Citronen-@aft in Bouteillen.
CSranaten:Saft in Bouteillen, _
Die Fridte der oben Lenannten Sdfte werten Eein

gefpalten und in eine Preffe gethan. Weinfdarl ausge-
genommen , die vein geElaubt, mit Fodyendem Waffer ab-
gebriibet, dann abgefeibet, endlid) in einem Meinernen
Morfer jerquetfcht unbd von da erft geprefit werden. Dey
exhaltene Saft wird in Flafden gefillie, Yeidyt verftopfe unbd -
in einen Topf, NReine ober Cafferole geftellt, welhe mit
Faltem Waffer gefillit ift, fo ywar, baf bie Flafden fiber die
Hidlfte im Waffer fleben; man madyt FKeuer unter dag
Sefdf, und fobald es Fodyt, fowird audy gleidy bag Gange
bey Seite gefest; nady dem vollFommenen CrEalten wird
der Saft aus dben Flafdhen in gréfere Pofale gegoffen und
bebeckt diber eine Nadyt ftehen gelaffen; den andern Rag,
wenn ber Saft ndpmlich fich febr vein gefsat bat, fowird
derfelbe bebuthfam in bie vorigen gereinigten Flofdren ge-
goﬂ'm; ber @ag fann filtvive werden ; bdie {S'Idfaﬁen erben
nun febr feft verftopft, verbunden, abgefodyt , nady dem
AusEiblen verpidyt und in Faltem RKeller aufbewabrt, unbd
vief alled, fo wie e in bem evften Artifel diefes Abfdinits
teg bev dritten Lection bep den Johannisbeeren aufgezeich-
net ftept. :




VIL Abfchn. 5. Lect. Bom Aufbewabrend. grsf. Frddte. 179

5. £ection.

Bom Aufbemwabhren der groferen
Frudte,

Marillen in Bouteillen.

€8 werben woll geveifte Marillen, bie iy jedodh
tiodhy etwas bavtfiihlen, der Ldnge nady von einander ge:
fpalten , mit {dharfem Eleinen Meffer febr fein gefddlt und
in Flafden gethan, die ju diefem Cndywed mit weiterem
Halfe geblafen werden; wenn nun eine Flafde (mit der
man mehrmablen dber jufommen gelegtem Tude auf-
fdldgt , um fie beffer ju flillen) bis auf ywep Finger un-
ter den Ring voll gefuillt ift, fo wird fie nady ber angege:
benen Weife (. in der dritten Cection diefes Abfdnittes,
bas Gerftopfen betreffend) jugeftopft, endlich wenn meh-
veee Flafdben fo gefullt find, fo werben fie 1iiberbunden,
abgebedht, nady einer Wiertelftunde aus dem Waffer gebo-
ben, nad bem volligen Auskdblen verpidit und an Ealtem
Drte aufbewahrt. Diefes Haben fie mit den Johannishee-
ven in der dritten Lection diefes Ab{Hnittes gemein. Wey
ver Wahl ber Frudt wird davauf gefeben, daf fie wobhls
fmeckend reif, obgleidh) nodh etwas feft und aber haupt:
fdchlich ohne Makel fep, bey dem FitMen Eommen in eine
jede Flafdhe ungefdabe swdlf Mandbeln, die man aus ben
MarillenFernen fdhldgt.

Pfirfide in Bouteillen,
Die Pficfihe werben den Marillen gleidy bereitet
(f. den vorbergehenbden Avtifel).
Man mup ebenfalls davauf feben, daf fie vollfom-
men veif, aber unter dem Finger fich nody etwag feft fiip-
12 ¥
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Ten laffen; daf man unter mebreven Sorten bdie ‘hmack:
baftefte nebmen mufi, verftebt fidy wobl von felbf.
Reine-Clauden in VBouteillen,
Mivabellen in Bouteillen
BwetfdEen in Bouteillen. :
Die Neine-Clauben und Jmwetfchfen Ennen nidit

wobl jufammen geprefit werben ohne fie iu getquetfden,

dburdy die Hifie werben: fie aber weidy und legen fidh dann
sufammen, daber Fommt es, dofi ein Pofal voll ange:
legt nady bev Bebandlung im warmen Vate jur Hilfee
Teer wird. :

@8 ift bemnady voreheilhafter, bicfe grofien Gattuns
gen Pflaumen auf die Hdlfte ju fpalten und den Kern
Dervausjunehmen, weldyes leidyt gefdeben Eann, indem bie
Frudht, obgleidy vollFommen reif, body nody etwas feft
ausgefudyt werben muf, fich dann gut fpalten und vom
Rerne [ofen [dGt. Die eigentlidie BWehandlung Haben fie
mit den-Marillen gemein.

Die Mirabellen werden ihres Fleinen BVoluniens we-
gen nidyt gefpalten und folglich den Kirfdpen gleidy behan-
belt (f. bie vorhergebende Lection).

6. Lection.

Bom AUufbewahren ber Getrdnfe, als: RKaffeh
Zhee und Obers, =

Der Here Appert, der juerft auf die Ivee gefoms
men ift, den gemadten Kaffed aufgubewabren, bat fol-
genbde Berfude gemadt.

€8 wurde ein Pfund RKaffeh nadh der gewdhnlichen

Weife Faftanienbraun gebrannt, nady einigem 2AbEihlen

geftofen , durd) ein Sieb qefiebt und in drey Bouteillen,
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eine jebe von einer halben FMaaf Grofe getheilt, bierauf
ward big sum Hals der Bouteille frifdhes Waffer aufge-
goffen, diefe dann genau vermadyt und nady Ave der Jo-
Pannigheeven abgefodt (f. d. 3. Lection in biefens Ab-
{dnitte ©. 175). Nady dem AusFuhlen wurben die Flafden
bey Seite gefeit und zwep Tage rubig fteben gelaffen,
nady diefer Seit dann beputhfam gednet, Elar gefiehen
und verfudyt und vortrefflidy befunden, fo gwar, daf biefe
Manier einer jeden andern vorjujiehen fey.

SHerr Appert febre die Werfude fort. €8 wurbe ein
yweptes Pfund Kaffeh gebrannt, durdygefiebt und inbdrey
balbe Maaf Flafden gefiilit; der Sa von den erften drey
Slafden ift fehs Minuten hindurd) in einer Kaffehfanne
gefodht und geEldet worden , nady Cefolg deffen ftatt des
Flaven TWaffers in die Flafthen tiber den Kaffeh gegoffen,
diefe endlid) feft verftopft und dem Borbergehenten gleidy
abgefodt. Diefer Kaffel fand fidy unendlidy beffer als dev
evftere unb ein GHI[Tel voll in vier Coth Eubwarmer IMildy
gab cine Sdhale voll guten Kaffed.

Bey bem dricten Werfud) -wurbe ein Pfund Kaffeb
nady dem Vrennen und Stoflen in vier Vouteillen ge-
fine mit dem Elar gefiehenen Kaffeh dev evften drey Bou-
teillen und bem aus dem Safe gemadyten Abfude aufge:
fitlte und nady dem fovgfdltigften Berftopfen abgefodht und
nadh dem Auskiblen bey Seite gefest; nad) zebn Tagen
wurden die Bouteillen behuthbfam entpropft, Elar gefiehen
in andeve Eleinere Bouteillen gefillt, wieder verftopfe und
auf’s neue abgefodyt ;- endlich nadh dem voligen Auskiblen
an Ealten trocenem Orte aufbewahrr. Nady fieben Mona-
then wurde diefe wabre Kaffeh= Cifeny verfudyt, ywey bis
brep RaffelIbffel voll in eine Sdale voll heifem Waffer
gabem einen febr guten Kaffeh von feinftem Avom.
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Thee-Abfud in Bouteillen aufberabit.

Die vortiglidfte Cigenfdhaft die bey dem Thee gee
fudyt wird, iff deffen feiner Gerudy; diefen volEommen
u erbalten, wivd auf folgende Weife verfabhren.

€8 wird in eine Flafdye von einem grofien Seibel (brey
Achtel-Maaf Sehalt) ywep Loth guter frifder IThee ges
than, mit Faltem Waffer bis jur Halfte angefiillt, febr
feft verftopft, ineinen reinen grofien opf gethan , mit Eal
tom Waffer tbergoffen und jum Feuer gefehit ; ift diefes nun
big jum 60. Grad Reaumur erhibt, fo wird der Topf bey
Geite gefest; nad) dem volligen AusEihlen wird nun- die
Slafdye heraus geboben unbd aufbewabrt, den andern Tag,
fo wie in einem Jabre Eann biefer Thee gebraudit werden;
man 'gibt ndhmlid einige Loffel voll, je nadydem das e
tednE ftarE oder fdywady feyn foll, in eine TheeFanne voll
warmen Waffers, um ibn gleid) geniefen ju Ennen, Die
Bouteills Fann nady ihrem Aufnaden einen Monat) lang
bauern , obne ju verberben.

ﬂufbemabrtgﬁ Dbers (Sahne) in Bouteillen.

Bum Aufberwohren mud natdrlider Weife das Befte
genonmen werben, fo nehmen wir ju diefem -das unter
ben Nahmen Sdlagobers beFannt ift. Diefes wird nunin
einer verginnten Cafferole abgefodht und bey Seite gefenit.
Nady bem voligen Evfalten wird dasfelbe durd) ein nidyt
ju feines Sieb gefeibet und in Vouteillen bis an deven
Hals gefilllt; eine jede diefer Bouteille wird nun fehr feft
verftopft, verbunbem und .in einen 'grofien Topf, der jur
Hdlfte mit Faltem Waffer gefiille ift, gethan, {o daf dbas
MWaffer bis an den Ring der Vouteille veide; der Topf
wird fonad) jum Feuer gefebt und bebeckt ; ift das Waffer
endlith in's Kodyen gevathen, fo [4ft man es eine volle
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©tunde lang Eodien; dann wird das Gange vom Feuer
geboben und Ealc geftellt. Nady voNFommenem CEralten
werben bie Vouteillen forgfam verpidht und in Ealten trockes -
nem Keller aufbewabrt, Die Eefabrunglebrt, daf bdasd {o
mit aler AufmerEjamEeit behandelte Oberd in jwey und
mebreren Japren gerabe fo frifdy und woblfhmedtend ift,
al8 ¢¢ den evften Tag nur immer feyn Fonnte.

.
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VIIL Abfcdhnitt,

Bonwarmen Getrdnken.

. Leetion
Die Art den Kaffeh zu bereifen,

mie Art den RKaffeh in Kannen und Tbpfden ju
Eodyen, ift {o allgemein al8 feblerbaft anerfannt, baf
nody etwag bardber ju fagen , dberfilifig wdve; allein Bey
bem Uebergange von einer Bereitunadweife ju einer an:
bernt Dat fidy ebenfalls ein Febler eingefunden, der jener
Ueberjeugung bdes DBeffern im Wege fiand; wir werden
tm Berlauf diefer Lection bavauf Fommen, .

Bor ungefdhr fiknfrebn Sabren hat ein Herr Dubelloi
burd) wiederholte Werfudhe Heraus gebradt, baf bdiefes
lieblidje Getrdnk durd) die Cinwirfung bder Siedpike an
feinem feinen Aroma bedeutend verliere; er bat endlidy
Mafdhinen erfunden , wo bderfelbe fein gerieben, aufge-
fdiietet und nur mit Eodyendem FWaffer tibergoffen wurde;
bas GetrdnE gewann aufierordentlich an LWoblgerud). Die
nady Herrn Dubeloi angegebenen und nadh ihm benannten
Raffeh - Mafdyinen find vetvollFomme und diefe Bereitungss
weife gefud)t und beBannt; die feinen Gauten fanben in-
deffen, bafi bem auf diefe Weife bereiteten Kaffeh nody
immer etwas feble, bdas felbft bas gefteigerte Aroma nidhe
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gany erfetien Eonnte , ndbmlidy was, mit Jucer mobificirt,
den fpecififhen Gefdhmact diefes Getrantes ausmadyt; die
Huge Syparfombeit verfiel juesft auf bdie AbHitlfe beffen;
man Hat ndbmlidy angefangen , den fibrig bleibenden Sap
31t ‘Eoden ; auf diefe Weife hat man das Bitteve , weldhes
in den erbigen und barjigen Theilen der RKaffebbobne inne
wobnt und nur mittelft [dngered Kodhens heraus gejogen
werben Eann, erfongt; und {o ift man ju dev jeBigen ans
erEannt beften Bereitungsmweife gefommen, |

Diefe Beveitungsart ift brigens fo einfach und !exd)t,
bafi fidh gar nidhts bingu feGen [dft, wenn nidt einige
Grinnerungen, die nur auf SorglamEeit und Aufmertfam:
Eeit hindeuten. :

Der Kaffeh wird in einer verfdliefbaren eifernen
Néhre, die fidh um ihre Adfe drepen [dft, tber mdfi:

. gem Feuer Eaftamienbraun gerbftet; faffen bie Kaffebboh-

nen, wenn fie u diefer Farbe gelongt find, ihr wefentlis
des Oehl burdpdringen, fo daf fie cin gldngend feftes Anfehen
erlangen , weldhes unter ber BVenennung daf der Kaffeh
{hwige, beEannt ift, fo ift berfelbe ricitig gerdftet und muf
foaleidy tiber ein reines Papier ausgefdiittet und dilnn
aus einanber geftrichen werden , um die nody fort wirfende
Hice moglichft ju hemmen, Nach dbem AusEihlen wird dev=
felbe gerieben und viev Qoth in eine angemeffene Kaffeh-
mafdhine tiber dag im obern Auffatie befindlihe Siebs
den gethan mit einem.gu bdiefem Gnbywecfe Bey einer
jeven folen Mafdhine - befindlidyen Stampfer ftarf nieder
geptefit und nur mit fed)s Kaffebbecherl voll febr Elarem
aber Fodhend Deifien Kaffehfudes begoffen und zwar vom
Anfange nur mit gweyen und dann mit den vier andern ;
in einer Reit von filnf Minuten ift der Kaffeh golbrein
durdygefloffert und man erhdle ungefdhr ot Schalen febr
woblfdmedenden Obers - Kaffeh, voraus gefest, dafi bas
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Obers von befter Sorte jfen. Diejenigen die ftarEers Kaffeh
_ vorjugdmeife Tieben, merden bey diefer VemefTung den
« Mund giehen, jur Ve[hwiditigung viefes Filljmweigens
ten Cinwurfes will i) nur auf die anempfoblene Aufs
merEfambeit folgendes Eleine Gebeimnif aus eigemen Wewe
fudpen entgegen ftellen. Die unerldpliche AufmerEfamPeit ift,
baf ber Kaffed jur jedesmahligen BVereitung frifth gerdftet,
ver Durdifluf nis mehr gewdrme und vor dem Einfdhen:
Een mit etnem L8ffel durdy einander gemengt werbe.

Das feypn follende Gepeimnif beftebt darin , daf man
moglidhft weidyes Waffer guin AbFochen 1des Sudes mehs
me; nody beffer aber, man nebme eine Eleine Meffer:
fpie voll caleinirter Pottafthe, daduvd) wird bas Parte
Waffer covrigive und die beftmdglidfte Aufidfung ergweds ;
vag Kodyen ves Suves Fann eine halbe Stunde lang dbauern
er wird dann einige Stunden bey Seite gefelt , um benfelben
febr Elar ju beEommen', welhes ywar nur dadurd) vollfom:
men gefdpehen Eann, baf man wdhrend des Kodens eine

tefferfpiGe voll fein geriebener Haufenblafe hinein wicfs,
e ift tibrigens binldnglich befannt, daf. ju einem guten
Obers-QKaffeh bas Obers unevldflich gut und dic fepn mup.

Bum fdvargen Kafep bideften nur f{hmoadpe filnf
Bedjer Fodyend Deifen Sudes aufgegoffen werden; welde
bem gu Folge nur vier Schalen {hwaren brdftigen Kafeh
geben. Das minber oder mehr Starke bey biefem Getrdnke
Fommt dbrigens nur auf bden Srinkenden felbft an; er
barf ja nur bas Gewidyt vermindern vder vermehren, Bey
ben Berfudyen bes Herrn Dubelloi fand fid’s, daf die
erfte @chale der britten gleidy, die gwepte die Wefte , die
vievte bie {dwddfte fey; aus diefer Urfacdhe muf man den
Kaffeh nady beendetem Filtvivem mit einem C8fel durd)
einanbder mengen.

Der Sud nur Tauwarns aufgegoffen , gibt einen nod)
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feiner {dmecenben Kaffeh; allein der Durd)fiuf braudye
adyt Mahl fo viel IJeit ald der Borhergehende , und bep
vem Aufrwdrmen mug man dbann febr auf feiner Huth feyn
unbd bdenfelben nue trinfbar Heif von ber Spivitus - Lampe
heben; ift ber Kaffed unverfebener Weife bis jum Sieden
gelangt, fo ift die Hdlfte feines LWerthes verloren,

o G g e\
Den Thee betreffend,

Taft chen fo auggebreitet und Heliebt, wie der Kaf:
feb, ift bas Getednk, welthes aus ben Bldetern des Thee-
Baumes Bereitet wird. Diefed Gewddhs wird in China
und Sapan wilb gefunbden, aber aud) bdafelbft {eines Nut=
jens wegen forgfdltig angebauet. €8 erveidyt eine Hohe
von funf big fedys Fuf, und ber Stamm ift von unten
auf mit Aeften Befetst, welde mwiederum viele Sproflen
treiben, fo daf ev das Anfehen eined Straudyes hat. Man
Fennt jwey Gattungen davon, den braunen ober Thees
Bobe (Thee = Boy, aud) im gemeinen Leben Thee - Bubh)
und ben griinen Thee.” Won bden jungen Lldttern , wie
wir fie getrocnet erbalten, fann man nidht wobl auf die
wahre Geftalt und Befdafenbeit der ausgewadyfenen fhlies
fien. Man vermebrt diefen Vaum durd) den Samen, und
befetat damit theils cker- Naine, theild eigene Felder
von betrddptlidher Grofe. Ehe der BVaum bdrey Jahre alt
ifi, wird Fein BVlatt davon gepfieft, und im fiebenten
Sabre Hauet man ihn bey der Wurzel ab, damif er von
Teuem treibe. Dag Cinfammeln der Bldtter exforbert eine
Befondere Wor(idht und AufmerEfamebeit. Jebes Blatt mup
eingefn gepfliicEt werben , und die Wer{fumung eines eins
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sigen Taged madyt oft einen merElidien Unter{died in der
Giite und bem Werthe ber Bldrter. Div erfte Lefe ift im j
Anfange des Mdrzes, wo die Bldtter nod) nidyt gany ent- ‘
faltet und ausnebmend fein find. Diefe geben ben fo-
genannten Blumen:Thee ober Kaifer- Thee, und werden
i - nur fiir den RKaifer und filr fivtlide Perfonen aufgeho=
' ben. Die jwepte Sammlung gefdhieht im Anfange des
Aprtld, und die dritte und lefte im May. BVep der jwens
ten finden {idhy audy nody junge unentfaltete Bldtter, wel-
de fo jart wie bie erflen finb, biefe werden ausgefudy
und Dbefonbers gelegt; fie madjen bdie befte Sovte bdes ge-
meinen , verfiufliden Thees. Die allerfhledhteften Bldts
ter braudyen die Chinefer, um damit feidene Seuge Fafto-
nienbraun ju fdvben,
Srifd) haben bie Bldtter Feinen fonbderlihen Gerudy,
unbd einen gragbitteren, efelhaften Gefdmact. Der Aufquf
davon verurfadyt BWetdubung und Sdhwindel. Sie werden _
aber nod) an bemfelben Tage, wo fie eingefammelt ind, ge: !
roftet , unbd dbann verliert fid) jene fdyddliche Cigenfdaft.
Ldft man fie ungerdftet bis yum folgenden Sage legen,
fo werben fie fdhwary und verderben, Bum Rbften {ind bf-
fentliche Gebdude erridytet, und befondeve Auffeber daju
beftellt, um den durdy Unwiffenheit oder Nad)ldffigheit 1
entftefenben Sdaden ju verhiithen. In jedem bdiefer Ges |
bdubde befinden fidy gebn bis ywanyig Platten, auf weldye ‘
J i bie frifch gepflicEten BDldtter gefdhdtiet und dann mit den
b Hinden ofters umgewendet werden. Wenn bdie Vldtter
ftarE fbwiBen und fo heiff werden, daf man fie nicht gut
angreifen Eann, fo nimmt man fie mit holzernen Kriicfen
hevausg, breitet fie auf Vinfenmatten aus, und vollt fie |
mit hoblen Hinden, damit fie gefraufet werden. |
Diefes Riften und Rollen gefdyieht etliche Mable.
3ulett verdlieft man den Thee febr forgfditig in jin-
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nerne Gefdfie, und verwahret ibn vov dem Sutritte dev
frepen Quft, w:il ev fonft feine befte Krafr verlievt.

SWenn et nod) Fein volled Jabe gelegen hat, ift ev
awar am fdmacEhafteften, benebelt aber den Kopf und
evvegt anbere {hlimme Sufdlle. Man tvinkt ihn daber evft
nady einem Jahre, und ywav ebenfalls wie die Avaber den
RKaffeh, ohne Sucker und Mild. BVon vem Edftlihen Ge-
vude und Gefhmak, ten diefes Setrdnk in China und
Sapan felbft hat, verfihern glaubmwirdige NReifende, daf
man fih) auswdrts feine WVorftellung madpen Ednne. Audy
der befte Thee, weldyer nac) Curopa gefdyicke wird, hat ier
vas Aroma nidht mebhr, wodburd) ev fich in feinem Water=
Tanbe fo febr empfieblt. Hiergu Eomme die betviigerifche BWev-
mifdhung mit frembden Bldetern, die nadlifige Vehandlung
biefer FWaare auf, ven ©diffen w. f. w. Rufland fibve
uns jegt Chinefifchen Thee su ande ju, und diefer hat
grofie Boryige vor dbemjenigen, welden wiv durdy fees
fabrenbe Mationen erhalten.

Bermuthlich ridbrt dief von bdem Unter{dyiede der
@ees und Landluft ber.

S China ift der Thee {dhon feit unbenkliden Jeiten
im Gebraudye gewefen, den Curopdern warbd ev aber evft
um das Sabr 1600 durdy die Holldndifdhe, Oft = Indifdye
Handlungsgefelihaft befannt. €5 fehlte der Gefellidhafe
nidyt an evfauften Qobpreifern diefer neuen Waare, weldye
bie vevimeinten Tugenden derfelben in Sdyriften auspofaus
nen muften, {o daf fie bald in gany Curopa beliebt warb.

Setst follen jahelich drepfig Millionen Pfund Thee
aus China nach Curopa, gréfiten Theils durd) englifdhe
Sdiffe gebradht werben.

Der Theeaufguf pflegt tberall nady einer und derfel=
ben Manier vor fih ju geben. Man gibt ndbmlidy in
eine Xhee = Kanne von adyt Shalen Jnbaltes, einen
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halben Becjer voll Thee ber beften Sovte, begiefit bues
fen mit einem BVedyer voll fodenden Waffers, nady einer
Minute Jeit wird diefes tieder herab gefeihet, wodurd
ben WBldttern das Hevbe benommen wird; nun wird bdie
Ehee = Kanne gang voll mit heiferm: Waffer angeflle. und
il ‘ nady ywey Minuten das GetrdnE fervivt; man flllt die
' . Ranne auf's neue mit Eodyendem TWaffer, und nady vier
Minuten ift diefed mit dem  Gefdhimacke und lieblihem
Gerude der Theebldtter gefdttiget und Fann- wieder ge-
Braudht werben; ed wird dann jum bdritten und wierten
IMable aufgegoffen, bis derfelbe endlich nuv febr {drad)
feine Cigenfchaften dugect.

Thee mit Obervs,

“Xhéemit Num,

Diefe Venennungen deuten auf bdag mobmcnen beda
felben. Getvankes mit Obevd oder Htum, cbev aud) mik
Beyben jugleidh.

Bum Thee mit Obevd wird bas cht.le rof) unb Falt, ‘
aber von bev beften Qualitdt, nue ein fhwader EHIbF- |
fel ju einer Schale bepgemifdht; yugleidy aber einiges Ge-
bdce, Cdyaube: Kipfel, Apoftel = Kudhen und dgl. mehyr
prafentive. ey

Khee mit Rum weidht von dem einfadyen Thee-Aufz
gufie nur-in fo weit ab, baff man in denfelben ﬁmf)l nody
et 9Nabl fo viel, und auch mebr Rueker nimme, und auf
eine Scale einen Kaffeh - Lofel voll .vom feinflen um
Lsi bepmifdht, A
| : Man nimme aud ,:,f)ee mit Obers und Rum jugleidy, |

und dag Getvdnf ift wunberlieblidy, wenn man nur viel
1 Bucfer unb wenig Rum bepfent.
i Dag Theetvinfen: war wobl nie fo im ©dhwunge als
gerade jett, wo feine Werfammiung ober SufammenFunft
aebalten werden Eann, obne mit diefem GetvdnFe bewivs
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ghet u werden, als wenn er bden Gemeingeift beleben,
die Sungen Idfen und die Unterhaltung gleidhfam anfpin-
nen méchre. Daber aud) die Einladbungen ju Thee, Soivées,

- Gonverfation Concert, fogar Thee » Danfans, wo ber=

felbe immer: die Hauptrolle fpielt. Hiergu find dann bie
Borridhtungen mit gehoviger Clegany aufgeftells.  Die
Shee - Kanne von Silber in gehoriger Grofe undvon wuns
bevichBner Avbeit, mit einer Spivitus - Lampe, um bie
Bdrme des Getrdnkes gleidhformig su exbalten, bdie Obers-
Fanne und Suckerbidifen vom {honften Kepftalle in neue-
fer Facon gefdliffen , eine ganze Sammlung Thee-:Sdha=
Ten, wovon. eine jebe in ibrer vk ein Meifterfti ift,
endlidy ein Koévbchen von Filigrain, wo die Kaffeh - Lof=
feln fidh fo yu jagen in fidy felbft fpiegeln. Sulehit das ver=
fthiebenfte Backwerk febr jierlidy auf [dhonem Porjellan,
®las odet Silber aufgerichtet, dann for viel Teller aus der
Gonbditorey unbd bes feltenften Obftes, Die Dame vom
Haufe verldt die Thee - Kanne nidhe, und. bewirthet ei=
nen jeden der. Gefellichaft, mit einer Gragie, bie bem
lieblidden Getvdnfe eine nodp lieblichere Fiivye ertheilt.
Dabey Devr{dhe ein ungebundener, feincr Converfationss
Ron, wie bderfelbe nur unter dem Worfige dber feinen Av=
tigfeit, Gefdlligbeit und beg Tebendigfien Wibes fidh) ents
wickeln Fann. -

Nur fo [AGt fidh es erflaren, warum Sufaminens
Fiinfte biefer Avt fo aligemein geliebt werben,
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8. Lectiom,
Won der Bavaroife,

Diefes Getrdnk gebort nod) jur Kategovie der Thees,
venn es ift nidts anbders ald Frauenhaar - Thee, der bie
mebdicinifdye Cigenfdhaft bat, woblthdtig su wirfen, und
vermbge feines feinen Gefdymadkes jugleid) al8 eine Lecfe:
vey Detradytet wivd.

Man gibt fo viel von diefem Frauenhaar-Thee als

man Teidt ywifden ywep Finger nehmen Fann, in eine

Fleine Thee= Kanne; und begiefit fie mit ywey Kaffeh:Be:
der voll Eochenden Waffers, nady ein paar Minuten wird
diefer Aufqup in drey Gldfer, ein jebes von eines Seiteld
Groge, und die jum vievten Tpeile mit gehackten Jucker
gefitllt find, gegoffen; fobald der Bucfer aufgeléfet ift,
fo wivd ein jebes bdiefer ®Gldfer mit Fubwarmer aber abges
Eodyter, Deifier IMNilth aufgegoffen und als Bavavoife priz
fentive, Man pflegt Milchbrot, Kipfel oder fonﬁ ein Ge:
bacE ald Imbif bepzulegen.

Bavaroife mit Lintonien.

Der vorbergehende Frauenhaar - Thee wird frace mit
swey Kaffel = Becher, mit drey Mabl fo viel Fodyenden
Wafler aufgegoffen, tnd nadh vier Minuten tber dasfelbe
Ouantum Jucker gegoffen, dann auf ein jedes Glas dev
@aft einer Fleinen halben Limonie gepveft, und durdy ein:
anber gemengt.

3u bdiefer Bavaroife pflegt man Fein Gebdd ju prd:
fentiven,

Bepderley Getrdnfe werben aber gewshnlidy mie
Srauenbaar - Syrup beveitet (V. Abfdnitt, 6. Lection).
€8 werden ndbmlich in ein Glas bis auf gwey Dristel mit
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fodhend beifier Mild) gefiille, drey ERloffel voll ded benanns
ten Syrup 3u gegofien und durdy einander gemifdht.

Qi jener mit Limonien, wird ber Syrup in's Fo-
dhende Waffer. gegoffen, und mit dem Safte einer Halben
Limonie verftdrft:

4-Eecti'oua

Gefprubdelter Wein (Chaudeau:
Won der gewbdhnlichen Weinfuppe big juin Chatdeaw,

'ii't e ein Sdrict, der in ber Steigerung des feinen Se=

fdhmackes beftehr, und doch wivd Eein Juckerbicter Wein-
fuppe madyen, ob er fiy gleich nicht weigern darf, ben
Ghaudeau gu bereiten; fo gibt die Kidhe den Chaudeau als
©uly, ber Jucferbdcter aber a8 Gefyornes, und man
batf fich gar nicht wundern; wenn es Buckerbacker gibt,
bie Feinen gefulyten, und .ﬁﬁicbe, bie Eeinen gefrornen
Chaudeau ju madyen wiffen.

Cine Wievtelinaaf alteny bfterreichifhen Wein mit
adt Qoth Jucfer verfift, mit viev Eyerdottern fber dem
Seuer big jum Fodpend Deifp werden, gefdlagen, gibt
eine Weinfuppe, i der man Kipfel over fonft feines BVrot
préfentivt. Gben fo viel Wein, swdlf Loth Jucfer, ber
Gaft einer halben Limonie und adt bis jebn Cperdotter
fiber einem fdhwadpen Koblenfeuer mit einew feinen Nutbhe fo
Tange emfig gefhlagen , bis es in einen dicfen, fehy feinen
Sdhaum verwanbelt ift, gibt den Ehaudeau.

S biefen Chaudeau werden anbderthald Loth gut auf:
gelbiete, und bis auf ein MWievtelfeitel cingeFodyte Haus
fenblafe, dann etwas 1weniges fein geftofener imme
und fein gefdhabte Muscaten-Nuf beygefebts in die Form
gegoffen, undin's Cis geftellt, gidt den geulzten Chaudeau;

Senfer's Suderbrdor- 13
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enblid) mit Rheinwein angemadyt, mit fecdhzebn Loth Su=

cber verfiifit, und dem Safte einev gangen Limonie ges

witryt, gibe die Maffe ju Gefrovenem diefes Nahmens.
Dafi man in diefem Steigern nod) viel weiter gehen

fann, unterliegt Feinem Sweifel, fo 3. B.:
Chaudean aug Champagner-Wein,
Chaudeau aug Mabdera-Sect,

werden webl die feinften Gaumen in Ertafe bringen.

Cper = Punfd.

Bu den Jngredienzen des oben erwdhnten Chaudean's
Foinmen nody ein Adytel Maaf Rumy, vier Eyerdotter, vier
bis fedhs Coth Bucker, der Saft einer gamjen Limonie
nebft der ©chale einer Qrange‘, diefe geben ben Cpev=Punich.

Bey einter jeden diefer BVereitungen muf hauptfddlich
bavauf gefehen werben, daf die Maiffe tmmer gleid) duvch
einander gefdhlagen wevde. Man behanbdelt es gern in ei:
nem Topfe, dev fo gewdblt wird, daf die Maffe denfelben
nur sum tritten Theile filt; der Topf wivd dber Gluth
in eine Gluthpfanne gefetst , und mit einer gut gebunde:
nen Ruthe aus gedoveten BirFenvuthen fo lange emfig
gefdlagen, bis es gany verdict, in einen feinen Sdhaum
vetwanbdelt, den Topf flllt; man nimmt es dbann fogleid
voin Feuer, {dldgt nody ein pasr Minuten fort, und fers
vive ed fonadh) dn Dievyu beftimmee Vedper ober Gldfer;
toitd dev redyte AugenblicE uérfd'umt, unbd man [dft €8 ju

Tanige auf bem Feuer, o ftocfen die Eperbotter, und bas.

Gange ift gevonnen und febr unanfebnlid.
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5 ection
Bifdof.

&8 werden vier bitteve Orvangen tber {hwader Gluth
auf einem Néftdhen langfam von allen Seiten abgebraten,
in eine grofie Thee = Kanne nebft einem Halben Pfunbde Ju=
der gethan, mit anderthalb audy wobl ey Boutetllen
Burgunbder Tein begoffen, mit einigen Studden feiner
Qimmtrinde und einigen Gewlivyielfen gewiivyt und jus
gebeckt, unter die Theefanne wird eine Spiritus:Lampe
gefetit; nadppem dag Getrdnk Fodjend Deif geworden ift,
(Eodpen darf es nidht) {o werben die Ovangen mit einem
Qoffel etwas ausgepreft. Dag Gange durdy einanbder ges
mengt und fonad) in Glafern fervict.

FRicus.

Das vorhergehende Getrdnk wird babin mobdificivt,
baf man ftatt der Ovangen eine Muscaten = Nuf nebft ei-
fem Qothe immt und fehs Gewdivinelfern grob iberfto-
fen, in cin @dfdhen von feineri, reinen Cinnen bindet,
und nebft dem Jucker mit dem LWeine in eing TheeFanne
gibt. Die Campe wird dann davunter aefeBt unbd bas Ge=
trdnE exhict, jedody fo larigfam, baf es eine Stunbde une
gefdby infuficen Eann; €8 wird von Jeif ju Beit mit efnem
Lo ffel durdy einander gertibre; nadyvem es Eochend Deiff ge-
yworden ift, fo wird die Lampe ausgeldfdt, und der Nicus
erft in funf Minten darauf abgegoffen, um daf man
nidyt warten muf, big derfelbe im Glafe auskublt, indem
Babuvdy viel vor deffen Geift vevflitdytiget.
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6% e ctiom

Punfd.

€5 werden in eine grofe Punidy - Sdhale vier bis
fechs Limonien geprefit, und diefer Saft burd) eine Ser-
viette gefeibet, dber bdiefes wird eine Maaf beifer Thee,
und eine halbe Bouteille feiner Rum gegoffen; fber bie
Gdyale werben fun jwey Silberfpiefdien get[)cm, und
tiber bdiefe ein StlcE Sucfer von anderthalb Pfund ge=
legt; biefen Jucker Degiet man nun mit dem sibrigen
Hum, und hdlt ein Stick brennendes. Papier davinter,
e8 fangt fogleich an ju brennen, devfelbe serfhmilyt und
tropft in bie Maffe, bie man mit einem. Ll bewegt ,
und immer wieder tber den Sucfer aufgieft. il man
benfelben ftar haben,. fo.giefit man ihn nody brennend in
bie evwdrimten Gldfer; foll derfelbe fhwdder fepn, fo [dfe
man ihn nod) Idnger Brennen, auch oft fo lange alg ev
nur brennen mag.

Punfd) mit meiﬁfd)[eign.

Wird dem vorbergehenden gleidy gemadit, ftatt des
Theeaufquffes wird eben fo viel burdgef exf)ctel, diinn-
flifiiger NReififdhleim genommen. <

Aus viev big fechs Loth rein gewafdenem NReif, mit
. fiinf Wiertel NMaaf Waffer in einem Topfe jugefert, ers
balt man nad) anderthalbbftndigem Kodyen eine Maof
bitnnflifige, wildweife Flipigbeit, die Reiffdleim ge-
nannt wird.

Punfd) mit Orangen,

Bu diefem Punidie pilegt man zebn bittere Orangen
diber bem Jucfer abjureiben, und in die Sdale mit einem
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Meffer hevab gu fdhaben, bie iibrige BVehandlung bleibs
bann jener von dem erften- Punfd gleid).

Man bedient fidy foft ausfdlieflich des Punfdy » Sy=
rups ober Punfdy - Cffeny (f. V. Abfhnitt) , ift dev &=
rup gut, fo ift es eine wabre Bequemlichfeit, man bdarf
basg Glag nuv jum yievten Theile anfiillen, unb dbann mit
Fochend beifem Thee véllig aufgiefen, und bas Getrank ift
Bereitet. Allein find foihe Maffen ein paar Jabre alt, fo
find fie nidht mehr gut, ja man hat Veyfpiele, baf fie
ber Gefundheit nadytheilig werden, :

e W T
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IX.%[bf'cbnitL
Die Chocolade betreffend.

mie Chocolabe wird von unferen Suckerbdcbecn webder be-
veitet nod) gum Kaufe gefiibre; allein e ift nidht weniger
wabr , baf bderen Vereitung ju ibrer Kunft gehove,
S Eann gwar nidye meinen Qeferinnen jututhen, daf fie
fidy mit diefer fchweren Avbeit befaffen wollen; allein bie
LWorausfepung, daf ibnen das Wiffen der DBeveitung an-
genehm fevn Fann, ift Beweggrund genug um einen BVer-
fudh, aufguzeihnen, und fie fo in den Stand ju fefien, im
vorfommenden Falle mit BVerftand und SadyEenntnif ju
urtheilen,

s B A e e v
Bom Cacao.

Diefer {dhone Baum ift in dem Theile von Amerifa
und Weft - Jndien einbeimifdh, weldyer swifden den Wen-
begireln liegt. €r hat ungefdhr gleidie Grfe mit einem
Orangen-Bayme, bdeffen Frudht drey Foll dick und nody ein
* IMabl fo lang ift, und einer Gurke dbnelt. Mitten in
berfelben liegen jwangig bis drepfiig SamenEdrney, breiter
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und bicker afs Mandeln, abet nidt fo lang. Sie find mit
ciner vauben, fdwargrothen Haut umgeben. Die Favbe
ves RKernes ift dunEelviolett. Sbhr GefdmacE bat eine an:
genehine Witterkeit, welde fie Edlicyer madyt ol bie fii-
fieften 9Manbeln dubey befiten fie ungemein viel Oehl.

Segen diefer herrlidhen Frudt fhatken bie Snbianey
ven Bauwm fo bodh, daf fie thm den Nahmen Gottes:
banm gegeben haben.

Gobald die Frikdhte abgebrodhen, [dhneidet tmap fie dex
Lénge nadh auf, nimme die Kerne hevaus, fdhtictet fie in
Fdffer, beckt fie pu und Idt fie einige Tage lang fteben ,
woburd) fie in eine Art von Gdbrung gerathen, undb bdie
bunkle Farbe Gefammen. Nachher werben fie auf Matras
sen gefdhiittet und an ber @onne getrocdnet.

Die Lanbeseinwehner madyen von den Cacao = BVobh:
nen einen pieIf&!tigen'@jeraud). Sie gerftoffien fie und
bereiten mit Nl ober LWaffer verfhiedene @peifen davon;
audy dienen fie, wie dev Kaffeh, gur Veveitung eines fehr
nahrhaften und frdvfenden Getrdnkes. Dicfes Getvank,
beEannt unter dem Nahmen Chocolabde, levnten die Spa-:
nier juerft bey den Mericanern Fennen. '

Bey ber grofen Confumption biefer Frudt baben
wit Guropder Gelegenbeit gehabt, die verfdiedenen Sox-
teri des Cacao i unterfdheiben, umbie mbglichit befte Wabl
und gef)iirigellﬁ'ortitunglgu treffen. Dev von Cavacaift ber
Defte, aber ju trocfen; jener von Dotingo und Martini
que gu fett und {dharf. Die befte Sufammenfeung ift ein
X heil bes von Caraca, bann St. Magbalain, und enblidh
Barbieh. ‘

9an muf nod) davauf fehen, daf die Bohren nidyt
ju alt, wurmficdhia, su viel ver{dhimmelt und mit Crbe
befdymugt find. Ob man gleidy faft Eeine findet, Die nidt
unter ber Schale etwas Schimmel batte, weldyes ywar
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durdy bas vorjunehinende Réften verbeffevt wird, wenn ndhm=
lid) der Schimmel nidht u biufig und die Bobnen nidyt
ju alt {inb,

Sonderbar, daf nur die Cacao= Vobnen aus Cavaca
biefem unterworfen ju feyn fdeinen. Denn gewshnlidy
finbet man den Cacao von bden 4brigen Infeln febr gefund
und obne allen Schimmel,

—— e

2. Lectinn
Deveitung der Chocolabde,

Die Cacao= BVohnen werden forgfam ausgefudyt, bdas
mit Feine angefaulte, verfdimmelte ober wurmitidhige

i welder man den Kaffeh 3u brennen pflegt ; gethan,
und uber gelinbem Feuer bewegt,  big die Schalen auf-
gufvringen anfangen, weldes man durdh ein leihtes Knacken
gewaby wirb, ober man verfud)t bie Bobnen ; fpringt bie
Sdjale von dem Kerne, wenn man fie gwifdhen ben Fin=
aern etwas prefir, fo nimme man fie vom Feuer, und
[8fet die veinen Kerne forgfam beraus.

Bey Bereitung einer Menge von swangig big drepfig
Prund, wie es bey den Chocolade - Fabrifanten ju gefdyer
ben pflegt, wird der Cacao in hiersu geeignete burébfd&fd’ge
gethan, und bierin f{dnell bewegt ; dadurd) wird bie Schale
auf eine fdnelleve und leidhtere Art vom Kerme gebradht,
“Diefes Bredhen wird wiederfiolt, bis die Rerne von aller
Sdyale entbIdft find, dann [dit man fie nody buech eine
Eleine Hand:Windmuthle laufen, um fie von allem Staube
rein ju beFommen.

Da es Diev nur davum gu thun ift, daf meine Frauen
wiffen, aus was die Chocolade befteht, unbd wie fie beveis

bingu Fomme. @ie werden nun in eine eiferne Lrommel, |
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tet wird , fo reidht es hin, wenn fie den Werfudh it ei=
nem Dalben Pfudde Cacao wagen, bhievju braudt man
bann die gidfeven Gevdthidaften nidt.

Sefst werbent die abgefdhuppten Vobnen auf’s neue
gevdftet, und gwar nur itber {dwadem Feuer, bis {ie
burch und duvc) echigt find, weldes fid) badutch zeigt, daf
fie, bem RKaffeh gleich, ju fdhwiken anfangen, man nimme
fie fogleidy vom Feuer, und fdhiittet fie in ermwdvmte
Movfer,

Bu feiner Chocolabe werden gewshnlicdh 3u fechsebn
Loth Cacao ywolf Loth Sucfer genommen; bdiefer Jucker
wird fein geftofien und jur Hand gevidtet. :

Man Hat fhon bey dem NRdften der Bobnen, ja nodh
friiber, einen fteinernen ober audy nuv mefflingenen MBrfer
fammt bem Stdfer (Keule) jum Feuer an den Herd hin
gelegt, und pwar mic dem Boden besfelben jur Hervor
gefdivten Gluth gevidhtet, umr daf devfelbe Jeit habe,
fo beif au werden, daff man den Finger Feine Secunbe
Tang davauf halten Fann, Sn den fo gebitten IMorvfer wer=
ben bie {dwisenden Bobnen gethban, und mit dem Std=
fier fo lange und emfig gevieben , daf die Wobnen gany u
Debl gewovden find, jeht wird dev Jucfer hinyu gethan,
das Oehl verdickt, und dasg Reiben wivd nidgt leicht mog-
lidh; man {6t nun die Maffe, big fie fo fein geworden
ift, baf man {ie, gwifhen den Fingern gevieben, butter-
lind fiihlt, auf die Sunge genommen , bdiefelbe fidy auflo=
fet, obne daf man im minbdeften etwas Raubes fuhlt.
Diefe Avbeit ift {hwer und anbaltend; allein nur dadurd
Eann die Chocolade fein und woblfdymectend werben, aus
bem Mbrfer wird die Chocolade nun in Eleine, von englis
fdhem Wedhe gemadyte , langvierecFige Fovmen , von
einer halben Fingerhobe, die ungefdbr zwey Coth von der
Maffe faffen, gethan; fobald bdiefetbe in biefe Fovmen
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geflilit ift, fo werben fie uber ein Bled) geftellt, und mii
diefen tiber der Tafel auffdlagend, fo lange bewegt, bis
die nodh immer tweide Chocolade wber ihrer Oberflide
glatt und glangend geworden; durdy bdiefes eine geraume
Seit lang anbaltende Sdilagen mit dem Bledhe wird audy
nody die in den Formen eingefhloffene Luft heraus getvie:
ben; ift biefes @©dlagen und Klopfen mit dem Bledhe

beendet, fo wird nadygefeben, ob nidt etva Hier und da’

ein Eleines Bldsden an der Oberfldde fidtbar wdre, in
biefem Falle werden fie mit einer Stecknadel aufgeftoden,
“die Quft entfteigh, und der Keig flieft wieder jufammen.
Nun wird dbas Gange an einen trocfenen Ovt Falt gefteli.

Den anbderen Tag , ober audy friiber, wird die Cho-
colade ausg den Formen genommen, weldes leidht von
SGtatten geht, man darf nurdie Form umftiivzen und leidyt
auffdhlagen , ober man verfudt bdie Form an entgegen
gefesten Ccfen aus einander ju wenben, und die Fablette
fpringt Heraus, :

Diefes wdve nun bdie einfadfte und bdie gefiinbdefte
Chocolabe, allein fir unfeven verwohnten Gaumen 3u
einfady, mit juwenig vorherridendem Gefdymacte verfehen,
Diefemn pflegt man auf folgende Weife nadyzubelfen,

€3 werbden drey KaffehBffel voll mit Sucker, febr'

fein geftofener Zimmt, der dritten Theil fo viel Gewtivy:
nelfen, und der fedhsten Theil fo viel Muscaten - Bliithe,
welde bepde ebenfalls mit Jucer fein geftofien wotden
finb, 1 Cnbe der Arbeit in die Chocolade vermengt,
DBey gudfieren Avbeiten werden eigene Gerdthihaften
nothwendig, und gwar eine glattpolivte, eiferne Platte,
vort ywep Fuf breit, gwey undb einen balben Fuf lang,
und ein und einen Halben bis ypwey ol ftark. Diefe Platte
muf fih bev Lange nady big auf ywey Jolf nach und nacy
vertiefen , tber einem Geftelle befeftigt, bag an bem obe:
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ven Gnbe an die Mitte des Kbrpers eines Arbeiters veidht;
unter bdie Platte mup eine Gluthpfanne geftelt werden
Tonnen, woraus diefelbe ibve TWavme erbalt,

Hievyu gehdrt eine eiferng, ebenfalls polivte Rolle,
weldpe die Form eines Walfers hat, und ebenfalld mit
Handgriffen verfehen ift, um gefhickt gehandhabt werden
i Ebnnen; endlidh ein eifernes @pateldhen, weldes die
Form der Mablerfpateldhen hat, nur bedeutend groger,
um bdie Chocolade von ben Seiten immer in bie IMitte
fthieben ju Ednnen,

©ind die Cacao:RKerne in ben gebibten, eifernen
Mbrfern 8hlig geftofien , fo werben fie theilweife iber die
erwdrmte Platte aufgetragen, und mit dev eifernen NRolle
auf und ab geftridhen, wodurd) fie febr fein und fehnell
sevquetfcht werden, Auf diefe LWeife wird die Avbeit bebeu:
tend verklivit, und bie nothwendige Feinheit der Choco-
labe evveidyr.

B Ree LDl

BanillesChocolade,

Banille - Chocolabe unterfdheivet fid) von der vorher-
gebenden durch den Jufap der Vanille; dann bleibt die
Siirze von Jimmt, Servdivgnelfen und PMudcaten = B
the weg.

Die BVanille wird mit nodh ein Mahl fo viel Jucker
fein geftofien, al8 fie allenfalls im Bolumen. betrdgt , in
Betvadyt, daf fie ein fetter Korper, und fich nidht leidpe
ohne MittelEdrper pulverifiven laft. Die ftarfere oder
fhwddhere LWikrze Hingt von jenen ab, filv ben fie bevei:
fet wird; ein GHB{Tel voll {olcher mit Jucker pulverifivten
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BVanille dilrfte Hinveiden, wn ein Pfund Cacon Pinveis
chend ju wikvgen,

®efundheits « Ghocolade,

~ Die GefundPeits - Chocolade wird mit dufierft wenig
Bucker bereitef, fo nimmt man j. B, ein balbes YPfunbd
Bucker auf drey Pfund Cacao, und bereitet fie, wie e8

in dev ywepten Lection angeseigt wotden, aber ofne alle
Wiirge.

Mood = (Lidhen > Ghocolade,

E8 wird ein balbes Pfund {dhnell abgebrdibies, wie-
ber getrocEnetes und pulverifivtes, isldndifdes Moos ober
Slechte, und gwep Loth gany fein gepulverte Salep:
LWuvgel in den Keig von einem halben Pfunde Cacao ge-
than, und in dbie Chocokabe vermengt, ein ERISfel voll
biefer gericbenen Ghocolade veidhe bin, eine Zaffe von
diefem GetvdnEe ju geben,

L]

4 fection :
Gypanifde Chocolade.

Diefe Chocolade unter{deidet fidy von der unfrigen
badurdy, taf die Cacao- Kerne nidht geftofien, fonbern
uber, unfern eifernen Platten gleiden , aufgeriditeten, in
bert Pyrenden gebrodyenen und gefdliffenen Steinplatten,
mi¢ Walkern aus vemfelben Steine gericben wird, und
awar fo, daf nur das Oebl, unbd bdag feinfte dev fleifdyich-
ten Fheile des Cacao in ein vor der Platte aufgeriditeted .
Gefdf tiber den Pieryu beftimmeen Qucker fliefie, biefer
Witd nun mic e Oehle gu Reig abgerfhre, und nod

;r'
i
|




Spanijde Ehoeolade. 205
ein MMabl gevieben, nadhber gewtirit, und in die Pier-
ju beftimmten Formen gctbhn.

Sn Bayonne wird die Chocolabe audy ohine allen Jus
er bereitet, und in vollendhnliche Fovnien gethan.

Maildndifde Chocolade,

Dite maildndifde Chocolade wird der fpanifdien gleid)
tiber fteinernen Platten mit eben foldyen Rollen behanbelt.
Diefer Stein wird unreit Mailand gebroden, ift fehr hart,
und wird feinvippig vorgeridhtet. Die Aybeit gebt dann
viel fhneller und vollfommener von Statten, wodurd
bauptfddylicy diefe Chooolabe vorytiglider, als alfe anbere
gefthdte wirbd, :

Bacaca Ehinorum.

Bu adi Loth gerbiteten und - ju Oeble abgertihrten
Cacao= Bohuen werden pwey Loth Wanille,  eben fo viel
feiner 3imme, 48 Gran grauer Ambra, und fed)s Loth
Bucker gethan, und bder brigen Chocolade gleidy beendet,
eine Eleine Mefferfpite voll parfumirt die gange Sdhale;
reffaurivt ben Magen und bdie verlornen Krdfte ‘

Die Chinefer follen befonders ftarfen Gebraud) von
berfelben madpen.
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b, - Cectinm
Bereitung der Chocolade  Getrdnke,
IMild) - Chocolade,

Man pflegt auf ein Jeltden von ywey Loth einen
Bedyer’ Mild) oder fedys Loth derfelben ju nehmen. Die
Chocolade wird grobdlidy dberfdhnitten, erft mit etwas IMildy
fiber dem Feuer eilaffen, fein abgeriibee, endlidhy mit
ber gehorigen INIld) gendft, 1nd foddnn einige Minuten
lang Fodyen gelaffen, in die Chocolabe: Kanne gegoffer,
geFodyt, und hernady bey Seite gethan, um es einige Jeis
vubig fteben julaffen, endlidy mit einem Chocolade:Spru
bel gefprudelt; der Sdjaunm wird berab genomiien, und
in den Bedper gethdan, wenn berfelbe gebduft voll ift, fo
wird ein glibend gebitited, eifernes Sddufelden bariber
gebalten, ber @djaum befommt eine Ave feiner Krufte,
und bleibt fo. €3 werden auf diefe Weife nehrere Vedser
dngebdufe und fo prdfentive; was fidh von der Chocos
lade nicht mebr fprudeln [4ft, wird als Nadiguf in eine
Heine Kanne gegofferi, unb ven Sdalen beygefest.

Cin ju langes Kodent fdhrddit ben feinen Gejhmact
bes Getranfes. Das rubige Steberi nad) dem AufEochen
begwectt das beffere Sdaumen. Fein bldtterig gefdnittene,
{thon gebdbhte Semmelrt, und frifdh) gebackene Kipfeln wers
ben voryugsweife beygefelt und mit prdfentivt.

Obers = Chocolabe.

Bur Obers: Chocolade Fomme ebenfallg ein Seltdjen
berfelben auf einen BVedher Obers; die Ehocolade wird der
vorhergeDenven gleidy” groblicy dbexfdhnitten, mit etwas
Obers langfant aufgeldfet, mit dem tbrigent Obers fein
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abgeriibrt , und vier bis fiinf Minuten lang gefodht, dann
gefprub)elt und aufgegeffen. ©dydumen [dft i) diefe
Chocolade nidt.

6. £ectiom,
Gper - Chocolade.

Diefe Chocolate wird dev vorhergehenden gleidy grob
Gberfchnitten und mit Mildy gendfit; nad) dem Berko-
den wird auf eine Taffe eine Epbotter hinein gejdlagen,
und mit einer Ruthe auf's neue tber dem Feuer gefdhlagen,
bis fie dickfllifig und ftarf {dhdumig wird. Man pflegt fie
etwad ftavter im Sucker ju halten.

Waffer - Chocofade.

FWaffer - Chocolade wird jener bder Mild) - Chocolate
gang gleidy bereitet. @oll fie ftarf {dhdumen, fo mug
man etwas Jucfer ju Hiilfe nehmen; man gibt fie indeffers
meiften Sheils ungefdhdaume. '

Gefundeits - Ghocelate wird jedes Mahl mit Waf=
fer beveitet.

B A i
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X, Abfhnitt
Dic Falten Getrdnke betreffend.

frectini
Mandelmild.

@fs werbén ein Bievtelpfund Manbeln in's feife Waffer
geworfen und fe lange in demfelben ge[aﬂ'e:i, big {ie fidh
falen laffen; nad) vem Sdhdlen werden fie nun mehl
fein geftofen, (Eann man fie den Farben gleid) iber etner
Marmorplotte fein reiben, fo ift e8 um fo beffer) , dann
wird diefer Teig mit fechs bis adye Loth JucFer verflife uid
burcﬁ: eine Serviette gepreft. :

Diefe Fhipigleic ift bie fogenannte Mandelmild) von
bemt {dwddften Gehalte. :

Wabhrend bdes Stofiens einige gerditete Ovangen:Blus
then jugefenst, geben bem GetrdnE einen viel feineven
GefdymacE. Solf bas Getrdnke fidver und Eiiplender feyn,
fo werben mehy SMandeln genommen und fo auch umgeFehrt.

Man bebienet fidh gern bed Mandel - Syrups (f: &
Abfdymitt 6. Lection); ywey ftarke CHLOTel voll diefes Eprups
in ein Glag gethan und mit frifdem Waffer Gegoffen und
aufgeriibre, geben bie herrlichfte SManbdelmilch.

Man bat nody eine anbdere Arp, bdie Manbelmild ju
Bereiten. G2 werdven ndpmiidy ein Pfund fife und jwep Loth
bittere Manveln in Heifies Wafer gethan, dann forglam
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abgefdydlt und nady ber vorfergebenden Weife fein geftos
fien ober gevieben, bierju Eommt drep Bievielpfund feiner
Bucter und e wird jufammen tber gelindem Feuer fo lange
gevoftet , bis fich die Mafle an dem :ﬁa&ﬂﬁﬁel ballt und
von bem Sucerbeffel 6fef.

Dann wird e hevaus tiber eine’ Marmorplatte ge-
than und nad) vem CrEalten auf runde Stangen gerollt und
in Papier aneinem trocenen Orte aufbewahre. Bepm Gee
braudye wird ein Stk biefes Teiges in hinldnglicher Men-
ge TWaffer fein abgeriibrt und durdy ein feines Tudh ges
feibet. TWenn die Manbdeln frifd waven, fo 4t fidy die
Mafle gwey Jabre vollEommen fein [dymecEend erbalren,

-

Cimonabde,

€8 wird dber ein Bievtelpfund Sucker eine Limonie
fein abgerieben , dann mit einem Halben Maaf Wafjerbe=
gofien , ber Gaft von nody ‘einer jwepten frarfen Limonie
hingu geprefit, und fobald dev Suder aufgeldfet ift, durd
eine feine Serviette gefeihet, und das Getrdnf ift be-
reitet. ' '

Man fieht wobl, daf es fich leicht fEarfer oder fhrwd-
der machen Iafityje naddem man es win{de,

Gefodpte Limonabe.

Man Eoch ein halbed Maaf Wafler mit adt Loth
Sucfer ‘und fdneidet drep Limonien, die bid auf’s Fleifdh
abgefdydlt worden find, diknnbldtierig und wirft fie in das-
felbe, nad) cini'gem AufEochen wird bie Limonabde burdh
eine veine @erviette in ein anbdeves Oefdf gefeiliet und ift
alg beenbet anjufehen.

BenFer's: Sucigrbicers 14
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Cimonade = Pulper.

@3 wetben tber ein Pfund Jucker drey bis vier Li-
monien fein abgevieben und bderfelbe dann fein geftofien. |
Diefer geftofene Jucer wird in einem Caramel - Ldffel
‘ mit Limonien - @aft fo lange begoffen unbd abgevidpvt, bis |
e8 einen diden Keig ober Vrey gibt; nun wird der Loffel
{iber Feuer gefelst und fort gerdihre, i der Brey biinn:
fllifig gewovben ift, sum Koden bdarf es nidht gelangen;
| 8 wird fonad) dber eine Marmorplatie gegoffen und nad
; vem vollEommenen GrEalten wieder fein geftofien. Diefes
Pulver wird endlidh) in Schadyteln jwifhen Papier aufbes
{ wabrt und bey dem Gebraudye ein'Gievtelpfund mit einem
balben Maaf Waffer begoffen.

d oot i o,
) SHimbeevens Waffer,

3In ber eit ber Himbeevenlefe werden die Himbeeren
geprefit und der Eaftvein gefeilet, ein Wiertel Maaf bes:
felben wird mit jroey Mabl fo viel Waffer verditnnet und
mit ywolf Loth Jucker verflific und mit dem Safte ciner
Palben Limonie gehoben,

3n Crmangelung de frifden Himbeeren wird Him:
beeven = Cffig = ©yrup verwenvet (f, 5. Ab{dynitt 6. Lection.

Grdbeeren - Waffer. ;

€3 werben ein Maa Crobeeven und die Hdlfte fo
- viel Himbeeven in einem FWeidlinge oder einem Topfe mit
einem Loffel jevquetfdht, mit dem Safte einer halben Ci:
‘trone und drey Viertel Maaf Waffer begoffen, vermengty
sund eine Stunbe lang bey Seite gefest, dann wird ed burd
ine feine Leinwand iber ywolf Loth Sucker Tangfam gefeibet.
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Smperial,
it ebenfalld ein Eliblentes Getrdnf, dag' befonders
in @Gommertagen der Gefundbeit jutrdglich feyn foll.
Man nimmt auf ein Maaf Waffer ein halb Lot
Cremor tartari unbd adt Loth Jucfer, (4Gt es aufbodyen;
wibrend beffen wird eine Citvone fein abgefdydlt unbd bdie
Sdyalen in eine Serviette gethan, bdie fiber einen Topf
ober {onft ein reines Gefdf gebreitet wir und man preft den
Saft hingu , bag Eodende Waffer wird wber die Citronen:
@dyalen Tangfam gegofifen und jum Auskiblen bey Seife
gefeBt.

e o e B
Obftweine,
- Weichfelwein,

Ran prefit entFernte Teichfel mittellt elier Preffe
und fammelt ben @aftin ein Gefdf, auf eine halbe Maaf
desfelben wird ein Pfund grob tiberftoffener Jucker ge-
than; diefer Saft wird nun in’ Fdfden auf die” tberfto-
fenen Kerne geftillt, yehn IMaafi deffen mit ywey Loth
Simme und jwey Gran Gewtivynelfen gewiiryt und nun
tubig fteben gelaffen , bis es ausgegohren hat. Man fine
nun bag Fdfchen mit Ofner Wein vollFommen voll um den
. Ubgang, der dburdy bag Gabren entftanden ift, wieder ju er:
feen unbd verfpiindet e$ genau; nady drey Monathen wird
¢8 nun angebohrt, und gwar in der Mitte ded Vobdens und
nur mitelft eined FeberFiels abgejogen, von ba wirb es
weiter unten angebohvt und dann wieber tiefer, fo lange
berfelbe Elav fliefit. Diefer Saft wird endlich miteben fo

g *
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viel Ofner Wein vermengt, duvd) einen Filtric: Sack ges
goffen unbd in Bouteillen gefilllt,

Sohannisbeeren = LWein.

Man nimmt redht reife Johannisbeeren, enttraubt und
prefit fie in ber Preffe duvdy ein leinenes Tud). So viel
Maaf Saft ed gibt, {o viel Maaf reines Brunnenwafjer
wird dagu gegoffen. 3u jeder Maaf von diefer, halb aus
Saft und Dhalb aug Waffer beftebenden Maffe wisd ein
balb Piund Sucker gethan. Der fo verflifte Saft wird
nun in ein Faf gegoffen und in den Keller geftellt , bis
berfelbe vergobren bat. Dann wird dag Faf mit reinem
SBaffer voll gefuillt , ' genau nerfpunf)et und brey Monathe
Tang tubig liegen gelaffen, nach biefer Beit wird das Faf
endlith -angebohrt und jwarin der Mitte bes Bovens, und
nur mit einem FederFiele abgeyogen. LWenn derfelbe nodh nicyt
gang Elav ift , fo mifite man den ©pund lidhten, das Fap
mit weifem MWein nadyfillen, auf diefe Weife Fann man ihn
bis im Februar am Lager laffen. Dann wird er aber in
Bouteillen gefillt.

Champagner aus Obftarten,

Gswerben Suderbivnen iber einem Reibeifen gerieben
und durdy feine Leimvand mictelft ftavfer Preffe gepreft;
ver nod) ein Mahl gefeibete Saft wivd in’s Faf [gefrllt
unbd fteben gelaffen, in drey bis vier Tagen fdngt derfelbe
su gdbren an, die Hefe entfteigt dem Fafle, big end:
lidy alles wieder tubig wird, man fillt bas Faf mit weis
fem FWeine wieder voll , im Falle als Eein {dyon gegohrner
©aft bey der Hand iff, verfpunbdet dag Faf genau und
14§t e fedhs Tochen im Keller rubig liegen, nady biefer
Beit ift dber Wein volFommen Elar. Man jieht ihn nunin
Champagner - Bouteillen, verftopft, dberbindet und verpic
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fie gut. Nady ywey Monathen mouffivt der Wein unbd gee
wabre einess wahren Genufi, indbem man ihn oft von bem
ethten Champagner fdwer unterfdheiden Eann.

Gin Sahr lang im Gefafe auf dem Lager gelaffen,:
uth ihm die mouffivende Cigenfdaft ju entyiehen , gewinnt
viefer Wein die Cigenfhaften eines guten trinkbaren iwei-
fien TWeines, ju drey Theilen des Vivnenfafted den vierten
Theil Himbeerfaft beygemifcht, evhdlt man ein Oeil de per-
drix von febr leblidemn Gefdhmacte,

Obftwein oder Cider,

Der Eiver wird vorzugsweife aus Aepfelmoft gemadyt,
man behandelt die Aepfel den vorhergehenden Birnen gleidy.
Ne feiner die Frucht, defto beffer der Cider , der, Tdngeve Jeis
am Cager gelaffen, von feiner mouffivenden @igenf:b\aftucr:
[liert, bagegen aber an Dauerhaftigleit gewinnt.

5, Lection
Dipyoliald

Gs werben ywey Vouteillen Rpeimwvein mit einem Hal-
ben Pfund Jucker in ein Gefdf gegoffen , ein Gran weifer
Dfeffer, 1 Loth Jimme unbd ein halbes . Gran Ambra , alles
gr80lid) berfiofien , nebft der Sdhale einer palben Gitrone
in ein Biifdyden feiner Leinwand gedunbden und in ben .
Wein gethan, nady vier Stunden wivd devfelbe Elar gejo-
gen und Falt prafentivt,

Krof.

Gine Muskaten = Nuf und yvep MusEaten - Bobhnen
werden it drey Vievtelpfund Bucker zervieben, bdann mit
ciner Bouteille, Champagner und einer Bouteille Avvak
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begoffen, durdy einanber gemengt unbd nady einigem Sn-
fufiven endlid) durd) einen Filtvivfack gegoflfen und Falt
prafentivt.

Punfd = Ropal.

Anderthalb Pfund Jucker, grob berfhlagen , wird in
eine grofe ©dpale gethan und mit einer halben IMaaf
fhwadyen Thee ibergoffen, nad) dem Jerfliefen vesfelben
wird der Saftvon fed)s Limonien, einer Halben Bouteille
Bur unber, eben fo viel aiter Rheinwein, eine halbe Bous
tellie Champagner, eine halbe Bouteille Arrak und eine halbe
DBouteille Marasquino hingu gethan, dief alles wivd endlidh
mittelft bes Aufgiefensd mit einem Punjchlsffel genau vers
mengt unbd Falt {ervive.

T
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XL Abfhnitt.
Bom Sefrornen aller Urt.

maﬁ Geftorne Fann nidht wobl bereitet werden, rwenn
man nift juerft die nbthigen Gerdthithaften jur Hand
vidhet, fo 3. B :

Die Gefrierbiidyfe, eine lange, ftarfe, aus Jinn ges
goffene Ndbre mit einem Boden und einem genau juidlie:
fienbeq Deckel; dann einen Eigkiibel, der nddyit pem Boben
mit einem Qodye und &ypunbde verfeben ift, um bas aus
vem Gife entftehende TRaffer von Jeit yu Jeit abjapfen ju
Ebnnen. Gin Kbel mit einem holzernen Veile, um das
nbehige Eis fein ftampfen ju Ednnen, endlidy ein paar
aus ftarkem Blede gefdlagene Loffel, die die Form Elei-
ner Sddufelhen haben, wm mit denfelben das Gefrorne
von ben Wanden der Gefrierbiidfe abfhaben zu Edgnen.

Endlidy cine gewiffe Anjabl Sefriergldschen unbd ver=
fiedene Fovmen, in welde bas Gefrovne theils sterlidy
gebduft angeridhtet, wie . . in die Gldsden, oder in
bie Formen gegeben wird. Die Formen find vund und
glatt, oder vund unbd auf vier Theile abgetheilt; diefe Ab-
theilung muB aber {o angebradyt feyn, daf man fie wieber
auffeben Famn, wenn die Form gefiill ift; denn'fie ift
nur barum vorbanben, um die Fovm mit Sefrornem von
verfdhiedener Farbe filllen gu Ednnen, ofne dap biefelben
burdy einanber gemengt werben.

. Endlich verfdiedene Fovmen, von Jinn gegoffen,
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mannidfaltige Fuidite vorftelfend. So eine Form wivd
immer in ywey Toheilen und mit Shanieren gegoffen , nady
dem Filllen werben fie dann wieber genau jufammen ge-
flige , mit einem ugevidyteten LWadhfe verpidht und in’s Gig
eingraben; bep dem Anridhten werben fie bann mit einem

- warmen Tudyé abgetrodFnet, aus einanber gethan und (iber

Sdyalen oder fonft hiersu beftimmee Gefdfe geftirst.

=X e c e pen,
Mild) « Sefrornes,

Man fhlage fechs Coerdottie: von frifden Eyern in eine
Maaf fitfies gutes Obers (Sabne), {lifit o8 mit drey Biertel-
pfund Sucer und {diligt es Fodhend beifi 1iber einen Wind-
ofen; {obald es auf diefen Punct Fommt, fo fangt es an ju
verdicken, man hebt es aber fogleich vom Feuer und {hldge
e8 big jum AusEdblen fort, eim [ingeres fiber dem Feuer
Dleiben wiivde das Jerrinnen der Cperdotter nadh fidy gie=
ben. Nady den vdlligen AusEihlen wird die Maffe duvdy ein
feines Haavtud) oder eine Serviette geprefit und in die Ge-
frierbiichfen gethan. Jent wird ein Stifct Eis von ungefdpe
3ebn Pfund in dem Kulbel fein geftampft und mitvier Vfund
geviebenem Salie vermengt. Bon diefem Cife wird deey Fin-
ger hod) in den Eiskiibel gethan, die Gefrierhiichfe dariiber ge=
fefst , bis oben anmit bem Cife angefitllt; nadhy einer Weile
fdngt man an mit dev Bitchfe ju drehen ; nadh funf Minuten
wird fie behuthfam aufgemadyt und das Gefrorne mit dem
Gefrierfeffel von ben TWanden rund herum (o8 gemadt; bann .
wird die Wiid)fe wieder jugemadyt, vas Wafler von dem
Ciskiibel abgeyapft , wieder zugemacht und auf's newe
fdhnell fortgedrebt, nady andeven fiinf Minuten wird die
Biidpfe wieder aufgemadht und das Gefrorne von den Wdn-
ben [0 gemadht, dann wieber bebeckt; biefes wird von
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finf ju flinf SMinuten wiedberbolt, b8 endlid) die ganye
Maffe gefroven iff, welded in drep Wievtelftunden voll-
Eommen gefcheben ift; nun wied bas Gefrorne in der Biidhfe
mit dem Gefrievldffel fo lange und -emfig durdy einander
gearbeitet, bis es bie Milde einer abgearbeitefen Vutter
befommt, es wird dann wieder jugemacht und Lis jum
Gebraudye im Cife fieben gelaffen, weldyes ywar nidyt lange
fepn foll , weil es ju ftarf gefrieren und dadurdy an feinem
Gefdhmacke verlieren wiirbe.

Dafi das Eis mandes Mabl aufgefrifht werden mug,
verfleht fidy wobl von felbft

Mild-Gefrornes mit Banille,

Mildh-Gefrornes mit Kaffeb.

NMildh:Gefrornes mit Chocolabde.

Mild:Gefrornes mit Maraddino.

Mild:Gefrornesd mit Orangen=Bllthe.

Mild:Gefrornes mit Rofengerud,.

Mildh:Gefrornes mit Krebsbuttern

Mild:-Gefrovned mit Trdffeln

Mild:Gefrornes mit Reif.

Alle diefe Gefrorne werben nacy dev vorn gegebenen

. Anleitung bereitet. Die BVanille unbd der Kaffeh werden duvch
Snfufion dem Obers mitgetheilt. Die Vanille (3wey Eleine
©dyoten ungefabr) wird Elein dber{dhnitten und mit dem
Obers tiber dem Feuer gefdlagen, bann durd) bas Durds
feiben von bemfelben abgefonbdert.

Der Kaffeh wird gebrannt und in-einen veinen A.,opf
gethan, nad einigemn Ausbdbl., wird bas tber dem Feuev
gefdlagene Obers diber benfelben gegefien, nady bdem
vhlligen Erfalten wird dbas Gange endlich) duvdy ein Haar=
tudy gepi‘eﬁt; s Gefrovnem mic Chocolabe wird leltere
brey bis vier elthen tber einem Cafferole - Deckel langfam
big jum Weidpwerden gewdrme, dann mit dem Obers fer
fein abgerithre und mebrmablen durdy ein Hoavtud gefiehen.
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- Marasdhing , Orangen - BIithe und Rofengerud,
wetben bem Obers durd) den Marasddhino » Liqueur, Oran-
gen - Bliithe - TWaffer und Rofemwafler mitgetheilt, jedod
bann erft, wenn bdas Hber bem Feuer gefdlagene Obers
gang Talt und fdhon in ber Gefrierbitdfe befindlich ift.

. Kiebsbutter wird bem Obers nad) warm jugefest.

Bu Trdffel - Gefrovnem, werben diefelben febr frifd
gewdblt, vein gefddlt und in einem freinernen Mbrfer
meblfein geftofien) mit dem jum Gefrornen beftimmten
Obers (1. dag erfte Gefrorne) nady und nad) abgerdbrt,
gefdlagen, burdy ein Haartud) geftridien unbd gang bem
evften gleid) beendet. Dag Werhdltnifi Lleibt immer drey
SBierteI'pfunb Sucker ju einer Maafi Obers, nebft fed)s
Eyerbotter und einem Stdubdyen Saly, :

Obers = Gefrornes mit Reiff wird aus fein geftofienem
Reif der durdygefiebt mit dem Obers und Jucfer vermengt
und jueinem dinnfldfigen BWrey aufgebodht wird, Beveitet,

2o ectioom

Obersfhaum » Gefrornes mit Banille,

Man fhlage eine Maaf dickes fiifes Obers U feftemn
©daume. Um diefes ju bewerffelligen, wird bdasfelbe in
einen Weidling gegoffen, mit {edhs Loth fein geftofienem
Bucter beftaubt und nun fiber gefiofenem Cife, mit einer
vicken @dneeruthe ju feftem Schaume gefchlagen. Dasd
Obers muf fehr gut fevn, fonft Ebnnte man nie fo weif bas
mit gelangen. Nady bem « dhlagen wird der Edaum eine
Wiertelftunde lang rubig ftehen gelaffen, um baf bas etwa
nody fltfige Obers ju Boben finfen Fann. Nun werden

swolf Loth Jucker mit einer {fhénen Sdjote WVanille fehr

fein geftofien, erft mit etwas ves (i) au Boben gefeliten
Obers ju fllifigem Teig abgerdbrt unt nun Fum gangen
Sdaume bebuthfom hinein verrithre,
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Diefes wird nady Erfolg deflen fogleid) in runbde For-
men gegoffen, genan jugemadyt und in jebn Pfund fein
geftampftes €is, das mit 4 Pfund Saly vermengt iff
eingegraben; nadh anbderthalb bis jwey Stunbden werden
bie Formen heraus genommen, mit heifi gemadytem Tudpe
{iberall forgfam abgewifdit, cufgemadyt und dberdie Hiers
juBeftimmten Teller geftiivyt. Aes dief muf gefdHwinb ge-
{deben , um dem Gefrorneit nidht Seit ju Taffen ju evweidhen.
Obersfdaum -@efrovnes mit Chocolabde.
Obersfdhaum :Gefrornes mit Orangen.
Oberd{haum-Gefrornes mit Jimmet.
Obers{daum -Gefrornes mit Crdbeeven
Obersfdaum »Sefrornes mit Himbeerven,
Obersfhoum « Gefrornes mit Caramel und
Rum.
Obevsfdauin-Gefrornesd mit einem ;eben
Liquenre.

Alle diefe Gefrorne werden jenem gefc@aumten Dberé:
Gefrornem mit Banille gleidh beveitet.

Der GefdhmaE ober Gerudy wird dem geftofenen Jue
der mitgetheilt und bdiefer mit dem Schaume vermengt;
bie Chocolade, drey Jeltchen, werden iber einem Cafferoles
Deckel am Feuer fo erweidt, daf fie fidh) leidhe mit etwas
Obers und dem feinen Sucker gu dinnflifigem Teige ab-
vlihren laffen. Die Orange Eann dber ben gangen Bucker
abgerieben unbd diefer bann geftofien werben, odevman aibt
ein paar Tvopfen Orangen = Oehl in den geftofenen Jucter
ber bann unter ben Shaum vermengt wird.

Der Rimme wird fehr fein gefiofen; und mittelft
bes Quckers bem Gangen bepgemifde. Ein Teller voll Exd-
Geeren werben dburd) ein feines Sieb gefdlagen, diefer
Saft mit dem feinen Sucfer verviihrt und dem Ganjen
beygemifdyt; gang fo werden die Himbeeren bebanbelt.

3u Caratmel werden fechs Loth Jucker gebrannt, dann
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bebuthlam aufgeldfet (f. b. 1. Ab{dynitt), dann mit dem Hri-
gen Jucfer und ywey bis drey EHEFel voll Rum dem
Sdaume beygemifdht. Cndlid) die Liquenre, weldher Avt fie
fepn wollen , wenn fie nur jur beften Sovte gehdven, wet-
den in den fein geftofienen Sucfer gegoffen, um mit dem-
felben einen diinnfllifigen Teig ju geben, ber dann forg:
fam unter den @dyaum gemifdht wird.

SeeS ecct oot
Manbdel - Gefrornes.

€3 werben wilf Loth flife und vier Loth bittere
Mandeln nady der gewbhnlichen Weife abgejdhdit , forgfam
ausgewafden unbd fein geftofen, endlidy unter etnigein
Sugiefien von Obers meblfein abgerieben , biefe Manbdeln
werden nun mit einer Maaf Obers und brey Wiertelpfund
Bucer vermengt, dannldft man fie dber dem Seuer His jum
Kodpen Leifi werven , abfdilagen, endlidy nady dem Augkih-
Ten mebrmalls durdy ein feines Haartud) feiben unh dem
Obers : Gefrornen gleid) beenden (f. 1. Lection). .
Diefes Gefrorne wird gern mit einem Wohlgeyudye
gegeben, wie 3. B, Wanille, Orangen-Bliithe u, ng

Hafelnuf - Gefrornes.

€5 werben 3wolf Coth aufgefdlagene Hafelnufferne
in einem Eleingn Pfinnchen iber fhwadhem Feuer gerps
ftet, bis fidy dbas feine Huchen, weldes fie unter der feei=
nigen Sdyale tiberzieht , auffpringt und leid)t Hevabiis
fden (45t , weldhes man dadburd) febr leidyt evveidht, dafi man
fiein einem groben veinen Tudje veibet. Die tibrige Veband:
lurg baben fie mic den vorhergehenden Mandeln gemein,

Piftagien SGefrornes,
Die Piftagien werden den Manteln gleich , - mittelft heis
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fiem affer, gefdhalt, rein gewafden und ju Pulver geftofen,
mit Obers abgertibre, liber dem Feuer bis yum Kocgen heif
werden, gefdlagen, endlid) buvd) ein Haartudy mehrmahls ge
feibet undin bie Gefrievblihfe gethan. Die Piftazien geben
veim Oberd ein waffergriines Anfehen, biefem pflegt man mit
etwas Spinatgriin big jur jortgriinen Favbe nacpgubelfen.

&Sdmanferl » Gefrornes,

@8 wird aus brey EHIBFel voll Prebl, drey Loffel voll
feinem Sucker und fiinf Adhtelmaag Mild ein@bdel gemadyt,
und aus diefern Kochel feine Nammel (Kruften) gebacken;
man beftreicht ndymlich ein feines Blec) mit Butter, ftelit
¢8 tiber ®luth, und fobald es erhist ift, fo wird dag Ko=
dyel daritber gegofien nachbem es nun eine LWeile viftet
unb tiberall gleich gefdrbt unbd dick angelegt ift, fo wird
bie nod flilgige Oberfldche Herab genommen , das Stammel
felbft mit etwas: Dutter Peftridien unb nody eine fleine
SReile gevBftet, endlid) mittelft des Meffers vom Bleche
gelbfet , umgewenbdet und wenn ¢6 von biefer Seite ab:
getrocknet ift, fo wird es bey Seite gelegt und: ein groeptesd
aufgegoflen unbd fo fort, bis bdas ganye Kide! in Kruften
vermwandelt ift.

Man viihre auf's newe brey bis viev {dhwade EHofs
fel voll Mepl mit einer Maap Obers und drey Biertel
pfund Jucker ab unbd {didge es wber dem Feuer , big ju
cinem bdiinnfliifigen Brep; nady dem AugEdhlen witd
¢ bem Obers = Gefrornen gleid behanbelt; wenn es nun
ein Mabl gefroven ift, fowerden bie Nammel ftickweife ge:
brodyen und hinein verarbeitet , gweyn der fthonften werben
aber genau nad) dev Form fund gefdynisten und eines ju
Boben , dag gweyte oben auf gelegt, und fo bas Gange,
genau vermadys, in's Eis eingegraben.

Biscuit-Gefrorned,
S cine Maaf Obers werden 6 Gyerbotter und ywolf
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Loth Bucker gethan, fonady tiber dem Seuer erft Eodyend, beifs
bann berunter genommen und wieber Falt gefdlagen, nady
Crfolg deffen werben ein hatb Pfund febr trodene feine
Biscuiten fein jervieben , in das Obers vermengt und
in die Gefrierhiidife gethan. Nach dem Gefrieven werden
rund berum in eine runbe Sorm die {hénften BVigcuiten
aufgeftellt, bdas Gefrorne Dinein gepreft, wieber genau
bebecEt und in's Cig gegtaben. €8 ift vorn bemerft wors
ven, baf bas Gefrorne einmapl beendet, nicht lange mebr
im Cife verweilen darf, weil bas ju fefte Gefrieven dem:
felben Cintvag thus.

—

»

4. Lection
Bom Obft-und Shfte-Gefrornen
Pfirfich-Gefrornes.

€5 werben fedjzebn bis swangig vollfommen geveifte
Dhrfiche gefpalten undihr Sleifth durch ein Sieb geftric
dhen, bdiefes Mark wird mie ‘orey Wiertelpfund fein ge-
ftofienem Sucfer und dem Safte einer Pimonie abgeribre,
fo bafi bas Gange eiriem vickflifigem Safte gleidbe, wi-
brigen  Falls mifite man mit etwas LWafler nadhelfen.
€8 wird fonad) in die Gefrievbitdhfe gethan, und bdem
Oberdgefrornen gleidy beenbet ; alle Obt-Gefrorne brauden
eine [dngeve 3eit ju ifrem Gefrieren , als jene vorfergelen:
ven, in Vetrad)t dafh die Sdueren {dwer iU gefrieven {ind.

Soll diefes. Giefrorne in per Sornt feiner urfpritnglis
den Frudt ex{deinen, fo fAE man e (nadybein bdasfelbe
fthon gefroven ift) in Dfirfich - Formen , die aus Iinn ge:
goffen jur Hand geridytet find , folche Formen find ge:
wihnlidh in ey Theilen gegoflen und mit einer {darfen
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@danier verfeben; find fie nun nad) Angabe voll gefiillt,
fo werben fie jufammen geftectt unbd bdie- Sdanier mit
SBads tibetlegt, fodann in's Eis eingegraben; nady un-
gefdbr einer &tunbde werben: fie aug dem Cife genommen,
mit einem wavimen Jude {dnell abzetrocknet , fobann
aufgemadyt und. die eine Seite mittelft eines Pinfeld ., den
man in einen €offel voll mit etwas Earmin rothgefdrbien
Saftes von dem tbrig geblichenen Gefrornen taudt, roth
niancivt, {ie werben fogleidy in einen Eupfernen Keffel, bev
mit Ubtbeilungen gevichtet und im ebwas flavfer ge-
falzenen Gife eingegvaben ift , gethan und {chnell bedecft;
badburd) erlangt tan den feinen Sammt Wher der Frudyt,
ven fie bat, wenn fie frifd) gepflibeEe 1t ‘WVey dem Anvidy-
ten werbden fie fber Teller, die mit jievlidy jufammen ge-
Tegten Servietten belegt {ind, gethan.
Abricofen:Gefrovned.
Aepfel-Gefrovrnes.
BVirnen-Gefrorned. -
Quitten-Gefrovnesd,
Angelifa:- Gefrovnesd.

Afe diefe Gefrone werden dem Pfivfid) - Gefrornen
gleich bereitet.

Die BVivnen und Aepfel miiffen aber juerft geFodpt
und ju einer Marmelade (Lativerge) verwanbdelt werben.
@o audy die Angelifa, die man nur in Sucker eingefotten
gu diefem Cnbywecke gebraudyen Fann, fie witd im fteiner-
nen SNovfer yu feinem Brey geffofen, mit dem Syruy,
in bem fie gelegen Daben, und etwas Wajfer biinnflifig
abgeriibre, mit Cimonien - €aft bis yum Angenehmen geho-
Ben undb {o frieven laffen.

Sft Feine der Tenannten Jridite vorhanden, {o wwird
deren Mavmelade ju diefem Endywece gebraudyt , mit etwas
LWaffer verditnnet und mit Limonien - Saft gehoben,
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Sellerie-Gefrornes.
Meerrettig Gefrovrnes.
@dwarzes Brot-Gefrornesd.
Maronen:-Gefrornes.
Melonen-Gefrornes.

Wilden Salbep-Gefrornes.
Sagan-Senf- Gefrories.

Alle diefe Gefrorne twerden nady der gegebenen An:
eifung bey dem Phrfidh:Gefrornen bereitet, big auf bie
gwey leBten, die mit beifem IJucker tbergoffen werbten,
um deren Gefdymack nur gelinde ju beFommen, die bann

- mit Cimonien - Gaft bis jum mbglicdh(t Ungenehmen geho=

- ben werden. Die erfteven mwerben im Waffer weidy geFodht

und gur Marmelade verwanbdelt, allein folde Gefrorne
werben als Capriciofa betradhtet, und fteben nur ba um ju
geigen, dafi man fie fo jiemlid) aug allen Subftangen, mit ei:
figer Senntnif den Gefhmack ju fteigern, beveiten Eanm.

Grbbeeren:Gefrornes,

Man nimmt ey, bis dbricthalb Cgﬂfunb gcb’é’ri‘.{‘}‘i%
te Crbbeeren und ein balb Pfund Jebannisbeeren. Diefe
werben burd) ein Sieb leicht geftrichen , welthes einen bick:
flifigen @aft, der mit einem Pfund fein geftofenem Ju-
cfer und etwas Waffer abgertibrt, in die Gefriecblidife ge-
geben wird. Diefe wird dem Worbergehenven gleidy in's
geftampfte und mit flinf Prund Daly vermengte Eis in
ben: CisElilel eingegraben unbd dann gebrebt, von gebn ju
sebn Minuten aufgemadyt, das Gefrorme von ben Seiten=
wdanden ber Gefrierblich{e mit pem @dydufeldyen ab-
geldfet unb wieber jugemadyt, big eg endlidy gdinglich ge:
froven iff. Dann wird ed dem Obers-Gefrornen gleidy emfig
' abgearbeitet , Bis e8 einen butterdhnlidpe Weide und
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9Milbe erlangt, e wird dann wieder bebecft , nody eine
Weile gugebectt im Eife frehen gelaffen.

Diefe unbd dhnliche Gefrovne braudyen anbderthalb big
jwety Stunden u ihrem Gefrieren, ungeadytet das Cis :
dburd) eine grbfiere SNenge Saly verftarke worden ift,

Himbeeven:-Gefrornes.
Sobannisbeeren-Gefrornes.
RKRirfdhen:-Gefrornesd

Weinfdrarl (Berbisbeeren)Sefrornesd,
Rofen-Gefrornes.
BVeilden-Gefrornes.

Alle diefe und nody mehr devgleidjen Gefrorne wer-
den nady. sem Crdbeer= Gefrornen bereitet.

Ju Sohannigbeeven wird der dritte Theil Kirfdhen ge-
nomimen , pm ihre ju frarfe Sddrfe i mildern.

3u Nofen - Gefrovniem werden bdie jarteren Vldtter
ein Pfund ungefdhr mit einem Pfund gefldvtem Jucker
fiberbriibet (f. 1. 0. 1. Abfehnitt die Avt ben Jueker ju fldren)
bann werben fie durdy ein Sieb geftridhen, mit bem Safte
von |, Gitvoner; gehoben und fo frieven laffen; ganj fo wird
mit den Beildhen verfabren. Die Weinfdyarl werden rein-
lidy entbeevet, mit fiinf iertelpfund Jucker geFochi und
vann burd) ein Haarfieb geftrichen,

Man’ darf nidt aufer ADt Iaffen, dafi, je mebr
©dure die ju gefrierende GSubftany enthdlt, um fo mebe
bas Gis mit Saly geftdrEe und eine lingeve Jeit jum Gar:
madyen gebraudt wird.

Unanad « Gefrornes.

Man nimme. gwey grofie oder vier Eleine Ananas,
reibt ihre Oberfldche tiber einem StiicE Jucfer von 12 Loth,
deffen Oberfldche, fobald fie birveh das Neiben mit den Ana-

nas gelb gefdrbt ift, miteinem Mefer 1iber einen Teller
15

Renfer’s Juckerbacders
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gefdhabe wird, bdie auf diefe Weife gany abgeviebenen
Ananas werben dinnbldtterig gefdhnitten und in einen Ca-
ramel = Loffel, in weldem wolf Loth Jucker ju diinnem Sy-
rup Fodien, gethan und bey Seite gefetst. Nady volligemn
Auskiihlen werden endlidy die AUnanas - Sdheiben aus dem
Bucfer genommen und in cinem fteinernen Motfer mehl-
fein jufammen geévieben, dann mit den bepden Theilen
Bucker vermengt und duvdy ein feines Haarfieb geftridhen,
diefe dinnflii{fige Marmelade wird nod) mit bem Saftevon
awey big ovep Limonien verftdrfe und man 146t fie den Erds
beeven gleidy frieven. :
Orangen: Gefrornes.
Citronen=Gefrornes.
Granat-Aepfel- Gefrornes.
Diefe Gefrovnen werden dem Ananas s Gefrornen
gleidy beenbdet.
@ie Eonnen aber audy mit Sdften Deveitet werben,
{0 3 B. mic dem Syrup, in weldem bie Ananas einige
Qeit aufbewabrt waven,. {o audh) Orvangen, Citronen und
Granaten. : i
Auf gleiche Weife ESnnen alle bdie im flinfeen Ab:
fdmitte enthaltenen Mavmeladen und Sdfte ju Gefrornem
verwenbet werben.

Harlefin = Sefrornes,
Durdy diefe Venennung wird ein Gefrornes begeid
net, bag aus Obers - Gefrornem mit BVanille und Erdbeer-
ober Himbeer:Gefrovnem beftebt, man gibe ndhmlidh ein
Gldsden voll mit jenem de¥ BVanille und tiberhduft e mit
jenem der Erbbeeven.
Orangen-=Blidthen:Gefrornes.
Sasmin-Gefrovnes.
Musbat-Rofen- Gefrornes.
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Nelfen:-Gefrornes.
Tuberofen-Gefrornes.

Alle diefe Blumen werben auf gleidie Weife in Ge:
frornes umgemwandelt. Die BVliithen werden von ihren Kel-
den abgegupft und fechzebn Loth in ein gut jugemadtes
®efdp gethan; nun werden drep Wiertelpfund Sucfer zu
diinnem @yrup gebldrt , und wenn bderfelbe etwasd abge-
Eiblt ift, uber die Wllithen gegoffen und wieber juges
madht; nady vier bis flinf Stunden , wihrend welder Ieit
fie Bfters durd) einander gemengt worben find, wird das
®ange in eine Gefrierbiidhfe gefeihet, gut ausgeprefit, mit
etwas Lmonien »Saft geboben und fonad) ben Erbbeeven
gleidh beenbdet.

Sind Feine frijdhen Blumen vorhanden, {o Eann man
wohl diefelben woblviedyenden TWdffer gebrauchen; allein das
Gefrorne wird dann niemabls o fein, als wenn es mit
frifhen Blumen beveitet worben wdve.

Ein jebes Obers - Gefrorne Fann mit einem diefer Se-
riidye modificivt werden, und dann heift es MNild) - Gefror-
nes mit Orangen = Blithe , Jasmin 2. 26

5..Sqe .10
MarasddinoGefrornes.

Es werden fecdhs Cyerflar ju feftem Sdnee gefdla-
gen , wabrend deffen, oder aud) friper, werden fedhs fhdne
Limonien fein abgefddlt und in eine halbe Maaf Waffer
gethan , in dasfelbe WafferFomme audy der Limonien-Saft
und fechzehbn Qoth Sucter; fobald diefer ergangen ift, fo
wird bag Gange in Ddie Cpevlar gefeibet, eine Bouteille
Marasdhine hingu gethan, das Gange gut durdy einander

19-*
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gemengt, in die Gefrierbiidhfe gethan und dem Erbdbeer-
Gefrornen gleidh beendet. Auf bdiefe Weife werden alle
Liguenr = Gefrotne gemadyt.

Champagner = Gefrornes.

S eine halbe Maaf Waffer wird der Saft von vier
big funf Cimonien gepreft und fedysebn Loth Sucer hinzu
gethan; wenn bder Sucer jerfloffen iff, (fo werden fed)s
Cperflar pon febr frifden Cpern ju feftem Sdhnee gefdhla-
gen und nun mit dem leicyten Syrup und einer Bouteille
Champagner = Mouffé genau vermengt und in die Gefrier=
biidyfe gethon und dem Mildh- Gefrornen gleich Gehans
belt ; alle Wein-Gefrorne, fo wie allefene , die einige Sdure
enthalten, gefrieven bedeutend {dhwerer, als Mildy - Ge-
frovne , darum muf mebr Saly unter dag Eid gemifdht
werden und bdie Jeit jum Gefrieven [dnger bemeffen fepn.

Muscat-Wein-Gefrornes.
MallagasWein-Gefrornes.
Madera-Wein-=-Gefrornes.
D Arboi-Wein:-Gefrornes.
> Cap-Wein-Gefrornes.
Tokaper-Wein-Gefrorned.
Cote-rotie-Gefrornes.

Diefeund fo viele anbdere Liqueur - Weine werben nady

pem Champagner 3u Gefrornem umgewanbelt,

1}

6, Lection
Punfd) » Gefrornes.
DBier Limonien werden'fiber einem Stitd Jucfer, yort

einetn Pfund ungefdbr , leid)t abgerieben und immer wie-
der auf einen Teller abgefdhabt , bis endlidy olle vier
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Limonien abgetieben {inb, dann wird nod) eine Dbittere
Orange bievju ebenfalls abgerieben. Der gefammte Jucker
wird nun in ein andeves Gefdf gethan und mit drey Sei-
tel €Waffer genelt und bder Saft der Limonien unbd bder
Orange dariiber geprefit; ift der Jucker gans aufgeisfet,
fo wird diefer Syrup durd) eine Serviette in eine Gefriers
bidyfe gefeibet und dem Saft- Gefroren gleidh) bearbeitet;
von gebn ju yebn Minuten wird die Vidhle aufgemadyt,
bag Gefrorne von bden LWdnbden geldfet und jedes Mabl
einige C6fel voll Rum hingu gegoffen, Bis eine Halbe
Louteille ded feinften Rum darin ift; nad) dem vollfom:-
menen Gefrieven wird es dann fehr ftark abgearbeitet , bis
ed ein feines butterdbnlidhes Anfehen beFomme.

Punfd) & la Glace,

€8 wird ein Pfund Sucer mit {o wenig Waifer be-
goffen , al8 berfelbe braudht, um in; einer Stunde aufgeld-
fet 3u werdben, hieryu wird nun der Saft von vier {dhonen
Citronen gepreft , ywep Bouteillen Champagner und %
Maaf Rum gegofien , dad Gange Eomme in eine Eefrier-
biidyfe , die in ftark gefalzenem Eife eingegraben ift , und es
wird nun dem BVorhergehenden gleidh bearbeitet. Bon einer
BVievtelTunde jur andern wird die BViidfe aufgemadt und
bag Gefrornme von den Wdnden derfelben, mittelft bes
®efrierloffels [08 gemad)t; unbd dief wirb fo lange wie-
derholt, bis es eine bicfliefende Mafe wich , bie Fliimps
vidht vom Qoffel flieft, e8 wird 'worjugdweife in Cham-
pagner - Gldsden fo fliefend prdfentivt.

Punfd) a la Romaine.

Sn ben vorhergehenden Pun(d) a la Glace, wenn
berfelbe etwas ftarFer gefroven hat, werben bep bemr Ser:
viven wier u feftem Sdhnee gefdlagene Cyerklar veray:
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beitet, dadurdh wird derfelbe dicffliifiig, enthdlt aber Eeine
Cigflimpdien wie der vorhergehenbde.

Gefrorner Thee,

Man (GGt ywey Seitel Mildy Foden und wirft jivey
Qoth Thee in diefelbe, die Cafferole wird bedeckt und bey
Seite gefenst , wibrend veffen wird eine Halbe Maaf Obers
aufgeEodyt und drey Wiertelyfund Sucfer hinein gethan ; nady
pem Ausbiblen wird nun bder Thee durd) eine Serviette
gefeibet und geprefit, fo audy das Obers, weldyes man erft
gut abnimmt, um baff der Jucker mit demfelben genan
verimengs weede; Gepdes wird jufammen in eine Gefrier
biidife gegoffen und in Gefrievkibel eingefetit. Man [aft
e8 rubig fteben , von einer Wiertelftunde jur anbdern wird
bie Bridhfe aufgemadyt und vasEis von der Gefrierbildfe
mit dem Loffel Toé gemadht, bis ed denn enbdlid) voll Eise
Efdmpchen ift, e8 wird fonady in eine Schale gegoffen 1unbd
auf den Theetifth gefest, LWird gefordert, daf die Eid:
Eimpdyen grdfier fopn follen, fo darf man bie Blidfe nur
alle halbe @Gtunden aufmachen, daburdh hatdas Sefrorne

Beit um ftdavkere Shidhten Eig ju bilden,

Ausg diefer Menge Gefrornem’ laffen {idh) mittelft Su=
fammenfeBungen - wobl nody ein Mabl fo viel heraus brin=
gen; ed Dleibt einem jeden unbenommen , bierin feinen
Searffinn und feinen Gaumen geltend ju machen.

e e e e R R
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XIL Abydhnitt

%on.moﬁlricd)enben Mdffern, Geiftern und we-
fentlidhen ehlen, die in der Suckerbiceren
pertvendet twerden.

@G ift bier ber Ore nidyt, wo man eine ALhandlung fber
vag Abgiehen (Deftiltiven) fudyen mddyte, und bief mit
Necht; Lbenn ed wilrde aud) bem Swecke des 'FWerfdyens
nidyt entfpredien; allein jene woblriehenden Wdffer , Seis
fter und Oehle, deren Gebraud) im BVerlaufe ber Anwei-
fung angegeigt find, felbft bereiten ju Ednnen, dilvte {idh
bed Vepfalld meiner Leferinnen erfreven unbd in diefem
Falle wdre wobl audy diefer AL{Dnitt auf feinem Plate.

Sy werde Feine vollftdndige Cinvidbtung der YPhars
macie in Anfprud) nehmen , in Betvadt, dafi wiv nue eini=
ge Subftangen unbd biefe nur in gevinger Menge verwen:
ven wollen. Man foll in eigenem Garten den Eleinen 23e-
parf an Blumen und avomatifhen Pflanzen finden, um
fidy bes eigenten Cryeugnifies im firengften Sinne rilhmen
su Eonnen.

Der gange Apparat foll nur ausd mebreven Flafden,
einigen NRetorten und gldfernen Rdhren beftehen. Cin
Winvofen, am unbendnten Orte der Kiiche angebradht, wird
it unfever Deftillation hinveiden.
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Y ectiDt

Rofenwaffer,

Y

Manepflicft volfommen aufgebllibte Rofen in der
SMorgenftunde, wemn ber Thau abgetrocknet, die Sonne
fie aber nody nid erwdrmet bat. Die Bldthen werden
nun von dem Keldye gesupft und auf ein Pfund derfelben,
wenn fie ndbmlid) etwas dber{dhnitten, in eine NRetorie
bie man bey einem jeden Glaghandler oder in einer Apotheke
Haben Eann, gethan worden {ind, eine Maaf Waffer gegoffen.
Diefes mup fidh freplidy nady der Grife der NRetovte rid)-
ten, bat man viel Nofen jur Didpofition , fo wird eine
grofere Netorte gemommen und fo umgebehret; angenoms-
smen, daf man nur ein Pfund der Vlikthen auf ein Mahl
beftilliven Eann, fo wird eine Netorte von drey Maaf In-
Dalt genommen, indem bdie Bliithen einen bebeutenden
Umfang bilden und das Glag nur auf drey WVievtheile voll
feyn darf. Das Waffer Fann dibrigens ziemlich warm ber
die Bltthen gegoffen werden, wodurd fie {ich Teidhter u-
fammen Tegen.

Ueber den befprodhenen Windofen wird nunein Drey:
fufs geftellc und tiber diefen eine eiferne, ju anderem Ges
braudye nidyt mebr taugliche Pfanne, die.man mit feinem,
trocfenem und durc) einen feinen Durdh(dhlag gefiebten
@and Mefferviicfen dicE beffveut ; in diefe Pfanne wird
nun die Retovte gejlellt, an den Hals der Retorre wird
eine gldferne Néhre gefdoben , die durd) ein Faf, in der
Kuntfpradie KUHIFafi genannt, mit Waffer , fhief abwdrts
Tduft und unten in eine vorgerihtete Flafde von zwep
Maaf Grofe bas Rofenmwafler leitet, nun wird die Pfan-
ne unbd befonders um die Retorte voll mit dem Sanbde ge=
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fiflle , die Jufammenfpielung dev gldfernen odhre mit nap
gemadyter und wieber abgetrocEneter Rindsblafe feft ver-
punben und nun ber Zoindbofen angebrannt , e wird vom
Anfange nur ein fhmwades Feuer aus Koblen gemadt,
nad einer halben Stunbde vermelyre, bis es endlic) in dev
SRetorte rund Herum feinef[eine“‘é[c'iﬁcf)en gibt, bann wird
bie Hite gleid) unterhalten, 5i$ es su Fodjen anfingt,
ift biep bis dahin vovgerdct, fo wird die Gluth mit Afde
etwas gebeckr; die Ddmpfe fteigen langfam und bilden fidh
in ber Halsrbhre der Retorte yu Tropfen, bie nun durd

bie andere durdy’s Falte Waffer laufende Rohre inbie vors
geridhtete Flafdhe tropfen; es mup mit bem Feuer fo an=
tragen und fortgebalten werden, bafi die Tropfen in die
untere Flafdjen fo fallen, dah man fie angfam xdblen Eann.

Das Waffer in dem Fdhden, durdy weldes die gld=
ferne Rihre (dufe; evwdrme fidy, es mup paber von Jeit §u
Jeit abgegapft und durdy frifhes wieber evfelt werbden,
damit dag Mofenwaffer Falt in die vorgevidptete Flafde
Eommt.

Hat man nun von dem Maaf aufgegoffenem ZBaifer
drey Wievtel Maaf abgejogen, fo wird bas Teuer abges
(8{cht und die Deftillation beendet. Diefes Raffer und nodp
ein Bievtel Maaf frifdhes hingu, wird nun jum jiepten
Mable fiber einem Pund frifth gepfliicEten Rofenbldttern
auf diefelbe FWeife abgezogen, mit dev Einfdhranfung jwav,
paf man das evfte Wiertel Maaf in eine Feine BVouteille,
bas yweyte in eine anbdere, und dag britte ivieder in eine
andere woblbegeichnete Bouteille gibt. Auf diefe Art bat
man in der érften ein fehr wobriehendes , am meiften mit
vem Rofendhle gefhwdngertes Rofenwaffer , bie jvepte gibt
ein etwas weniger gutes , dasg britte aber das {dhwddte.

it foldyen drey Fldfhden ift man fo ziemlid in
eine Eleine QucferbdcEeren auf das gane Jahr vevfehen.
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Diefes Deftilliven im Gréferen vorgenommmen, mit
etwas mehr Feuer getricben, und badjelbe Waffer mebr-
mabls diber frifden Rofen abgezogen, gibt das Rofendhl,
weldyes bann in febr feinen Tropfden ber der Oberflddye
fhwimme.

Um e ju beFommen, gieft man das Waffer in einen
gldfernen Tridyter, deffen Mikndung man unten mit dem
Beigefinger bev linfen Hand veralten Eann., Nadh ein
paar Minuten, wenn bdag Waffer rubig geworden, unbd
bag Oebl wieder oben fhwimme, fo wird basfelbe in bie
vorige Flafde gelaffen; fe ey 8 finft, defto mehr Fome.
men die Tedpfdren Oebl an einander, bis fie unten im-
fer grofiere Sropfen bilden , dag Waffer 1dfit man im-
mer Tangfamer laufen, big endlidy bas Oehl an den Finger
Eommt, mit dbem man es aufbdlt, bisbas hiersu beftimmee
Slacon vorgevidhtet ift. Die Wande des Tridhters werden mit
einem Eleinen Stiickdhen an ein diinnes ©peildhen gebun-
benen, feinen Shmwamme abgewifdyt, und ju dent anbderen
Leble gepreft.

Qrangenu%h’itben:%arfﬂ,
DNelten-Waffer,

- Rosmarin-Waffe ty
Lavendel-Waffer,
MajoransWaffer,

Wildes Ebpmian-—iﬁaﬁ'er,
imme-Waffer. :

Alle diefe Waffer und fo viel anbere werben dem No-
fenwaffer gleidy bebanbdeit.
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2ussLie tot oo,

Orangen» Bliither » Geiff, im Wege ber Deftile
: lation.

S IWege det Deftillation wird der Geift fo erbalten,
wie in bep vorhergehenden Lection dag Rofen= ‘und bie
folgenben TWdffer, mit der eingigen Cinfdhrdnfung besd
Feuers , indem dev Spiritus nur wenig Hise braudt, um
fibergetrieben ju werden. Tan begiefit die in die Netorte
gebradyten Ovangen - Blithen ein Pfund an Gewidt,
erft mit einer Biertel Maaff wormen SBaffer, bann mit
einer Maaf Spiritus von 28bis 30 Grab, ftellf dag Kbl
faf fo, baf dber Hald ber Retorte in die durdy dadfelbe
{aufende Glagrdhre wenigfiens ywey Finger tief eingefdho-
Ben wird, an bem unteren Gnbe der Sohre wird éine
Klafdye angeftectt, und biefe beyden Mifndbungen it feudys
ter, dann abgetrocEneter und auf jwey Finger breite Bdn:
der gefdnittener Sindsblafe mehrmafls tberunden, und
mit Spagat ftarf dberbunden; bas KubIFafdyen wird mit
Faltem Waffer angefdlt, und unter dev Pfanne Feuev
angemadt , vom Anfange ldff man nur fdwady, endlidh
immer ftdvfer das Feuer wirken, big ber Spiritus ju Fos
den anfdngt, bann wird bagdfelbe geddmpft, unbd der Sub
gleihformig unterhalten, fo zwar, dap ein Tropfen den
anberen {dhldgt und bequem geydbit werden Eann, big man
wieber eine vollEommene Maaf Spivitug evhalten hat;
wdhrend diefer eit wird bas 9Baffer in dem Kublfaffe fo
oft gewedyfelt, alé ed fidh evwdrmet, um ben @piritusd
mbglidyft EApr in die Worlage ju exbalten.

Diefer Procef gibt ' den Ovangen- Blithen = Geift.
Man pfiegt ihn aber jum jwepten Mable tiber dasfelbe
Ouantum. frifder Orangen - Bliithen zu deftilliven, und
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nun ethdlt man einen Geift von dem feinften Woblgeru-
e, den man alg Parfim fowobl in pep BuckerbdcFerey,
alg audy an der Toilette brauchen Eann,

€8 ift swar nidt leidyt) inunferem Klima ywey Pund
Ovangen - Bliithen u beFommen , befiwegen Fann bdie
Operation nur mit der Rdlfte, ja nur mit dem vievten
ZDeile vorgenommen werden,

Nofen-Geifr ’

Nelten-Geif,

MyrthensGeift,

Bimmt-Geife,
@emiirgne[l‘:en-—@eiﬁ,
Sjtnzicaten.-mut§=@5eiﬁ. :

Die Nofen und Nelken werden ben Drangen-Blii=
then gleidy Gehanbelt,

3u dem Myrehen = Geifte: werden anderthalb Pfund
Blithen auf swepmabliges Abjiehen genommen, um eine
Dalbe Maafi Geift ju beFommen.

Bu dem Jimme: Geifte wird eine balbe Maaf LWein=
geift iiber fedyzebn Coth gvoblid) iberftofienen Ceplon=Simmt,
ver vor der Operation ein paar Tage in bem Weingeifte
macerivt hag, gegoffen, ;

3u dem Gewiirynelfen - unbd Museaten - Nug - Geifte
wird auf eine Halbe Weingeift vier Qoth der benannten
LWiirge genommen.
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’

JeRigeese 491 1.

Woblriehende Geifter, im Lege der JInfufion
su erhalten.

Beildyen = Geift,

@8 werben adt Qoth mbglidft frifde Weildenwur-
3ol (Sriswurgel) fein geftofen, und in eine Vouteille ges
than, und mit fehr gutem, rectificivten LWeingeifte begof=
fen, fo, baf bie Vouteife von einem halben Maak gang
voll wird. Nach vierzehn Tagen, wdhrend welder Jeis
¢s oft durdy einander gefdhuittelt worden ift, wird endlidy
der Geift bebuthfam berab gefeibet, unb purch ein Fliehe
papier filtrive. e
Qavendel-Geift,
NRefedba-Geift,
Bafilicum::Seift,
Diop=Geift,
Citronen-Geift,
Orangen=Geift
Alle diefe woblviedenden Geifter werden nacb et
Weildyen = Geifte bereitet.
Gin unerldflidhes BVedingnif bleibt aber die Lahl
eines febr veinen Weingeiftes, von 32 big 34 Grad Sedrke.
Sn einer jeben wobleingevidyteten Apothefe ift ders
felbe von biefer Giite und audy von hoherem Gebalte ju
befornmen; allein man Eommt beffer bdagu, und if fidpe-
rer , wenn man ibn felbft bdeftilivc. Man jieht jwey
Maaf guten Kornbranntwein , von ungefdhr 17 Grad auf
flinf Biertelmaafi, und deftillivtdiefe fiinf BViertel auf's neve
in einer Eleinen Blafe auf drey Seitel , und diefer Spivi-
tus wird 30 bis 32 Grad gehoben, will man diefen_nody

b
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ein Mabl giehen, fo exhdlt man ein balbes Maaf febr
feinen 36 big 38 Grad hdltigen Seift,
Mofdus:-Geift,
Ambra-Geift.

Bu vem Mofdyus - Geifte werden wey Loth Mofdus,
und vier Gran Ambra mit ey Loth Jucker - Candis fein
geftofien, und in eine feine Leinwand gebunden, fodann in
bie Bouteille gethan, mic einer halben Maaf erft Benann:
ten ftarfen Weingeift begofferr, unbd viersehn Tag hindurdy
an einen lauen Ovt ofer in dbie Sonne geftellt; die
Bouteille barf nicht gany voll fepn , in Vetradht, daf der
Geift beym Crwdrmen fteigt, und die Vouteille wob! jer-
fprengen Ednnte.

Bu bem Ambra - Geifte wird eben fo viel Ambra,
als ju bem ' vorbergehenden Mofdus, genommen, {tatt
aber bap ju demfelben vier Gran Wmbra sugefelst wors
ben, werben Dhier nur jwey Gran Mofdus jugefest, in-
bem ber Gerudy desfelben febr penefrant ift.

Banille= Geift,

€8 werben zehn Sdyoten mbglihit frifcher Banille
fein dbevfdynitten in eine Bouteille gethan, und mic Spi-
titus von 34 bis 36 Grad Gebalt begoffen, nady vierehn
Tagen, wenn die Bouteille an einem lauwarmen Orte ge:
ftanben, oft umgewenbdet, und das Gange durdy einanver
gefdhittelt worden war, durd) FlieBpapier in andere §las
cong filtvive,
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& e cEi.0 0.
Sujammen gefefste, geiftige Flifigkeiten,
Marasquino » Geift.

@8 werden adt Pfund wohlgereifte Weidfeln entfer-
e, mit einer Bievtel Maaf quten Kividwaffer, und
einer balben PMaaf Weingeift begoffen , und ein paar
Tage lang in ber Netorte genau vermadit fteben geloffen,
nady diefer et wird unter die Pfanne Feuer gemadyt,
und ungefdbr finf BVievtel Maahi Geift defillive (. Ovan=
gen = Bliithen - Geift, die Art gu beftilliven); diefer wird
vann nod) ein Mabl abgezogen, und ywar nidt eine volle
halbe Maaf aufgefafit, dann Fommen vier Loth ftarfer
NRofengeift, unb ein und ein Halbes Loth Jasmin- Geift
Hingu, und man evhalc Mavasquino = Geift von dev fein=
ften Sorfe, :

Rofolio » Geift.

G8 werden anderthalb Pfund gut geveifte, fdhone
Himbeeven mit einem halben Maaf Weingeift in die Ne-
torte gethan, und ein paarTage fteben gelaffen, dann aber
die Halbe Maaf Geift’ durd)’s Deftilljven herab gezogen,
derfelbe wivd nody ein Mabl allein diftillive und etn grofes
@eitel berab genommen, ju diefem Fommen nun bdrey
Loth Ovangen = Bhithen s Geift, ein Loth Rofengeift und
ein Qoth Nefeda = Geift.

Heryftarfender Geiff.

Die feine ©dyale von vier Ovangen und von
awep Citronen, endlidy gwey Quentchen Muscaten-Bliithe,
ein’ Duentdhen Gewilvynelfen, und ywey Duentden feiner




3imm¢t werden im bie Netorte gethan , mit drey Bievtel
Maaf Spivitus von 28 Grabd begofferr, und ein paar Tage
maceriven gelaffen, dann wird e8 deftillive, und etwas iiber
ein Maaf Spiritus abgesogen , diefer @pivitusd wird nod)
ein. IMabl deftillivt, und etwas weniger als eine halbe
IMaah abgezogen; dann Eommen fedhs Loth BVanille-Geift
bingu (f. BVanille - Geift).

SJJ‘erﬁco = Geift,

Cin Pfund aufge(dhlagene Marillen- ober auch Phvfich-
Eerne werbden abgehdutelt, und {berftofen in eine angemeffene
Retorte gethan; bieviu Fomme ein Wievtelpfund gleidifalis
berftofiene Kivjdenkerne, bann ein halbes Ouentdyen Ge=
witvgnelfen und eben fo viel Muscaten: Bliithe; ed wird
mit brey Wievtel Maaf Spiritus, und dem dritten Theile
fo viel Waffer tibergoffen , und nady ywey Tagen des Ma=
cevivens drey Wievtel- Maafi Geift abgejogen, diefer Geift

wird abermabls deftillive , aber nur ein Halbed Maaf

~ abigesogen.
Benus - Geift.

Die feinfte Sdhale von fedh)s Orangen wird herab ge-
fdhnitten, und in eine Netovte gethan, Dievju Eommen

fedys Loth Waldvian (Stern=Anief), vier Loth Beildennmr= *

zel, und drey Ouenthen Cardamomen, alleg groblich 1iber=
fiofien, e8 wird mit einer Maaf Spiritus von 28 Grad
ubevgoffen, und nady ein paavtdgigem Maceviven beftil=
live, und etwag unter drey Wiertel Maaf Syivitusd herab
gegogen ; diefer Spiritus wird dann nody ein Mahl abge:
gogen , aber mur ein Dalbes Maah und audy woll
davunter abgejogen,
: Veym Sdhluffe diefer vier Lectionen muf idy meine
Leferinnen aufmerfam madyen, daf bie fo eben deftillivten

240 XIL Ubfdn. 4. Qect. Jufammen gefesite, geiflige Fliifiakeit.
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XIL 2Abfdgn. 5. Lect. DBon den wefentlichen Oeblen 1. 241
Geifter und Wéffer, wenn fie von der Blafe Eomimen,
nidt ftark im Gerudye fdeinen; bdiefes fou fie nidf ivve
fiihren, denn erft nady mehreren Monathen wird ihr Avoma
dann defto fublbarer, :

5 Lectiomnm

- Bon den wefentliden Dehlen, durd) Deftillation
erbalten,

€3 gibt Pflanjen, aus denen man das wefentlidye Oehl
nidt anders erhalten Eann, alg burd) die Deftillation,
wie 5. B, NRofendhl, jenes ber Pfeffermiinge, Ovangen:
Bliithen, Thymian . dgl- mebr,

Jenes ber Orangen, Citronen, Cedraten, Berga-
motten, ywar audy durdy Deftillation, aber viel leichter
unbd feiner burdy’s Auspreffen.

Senes der Muscaten - Nufi und Gewnivynelfen burdh
beifies Preffen und Deftiliven, man siebt jedoch das Letitere
dem Preffen vor.

NRofendhl.

Bey bev Crgeugung bdes Nofenwafiers war das Ko-
fendbl fdyon angebeutet worben; idy braudye daber bier
nur bas Gefagte yu wiederholen, Es werden nabmlich jue
Beit der Nofenflor die aufgebliibten Nofen gepflieft, und
iwar bes 9Morgens, wenn der Thau abgetrocknet ift; fie
werben bann encblétiert, und diefe Biditer etwasd ber-
fdhnicten unbd in die Retovte gethan, fo jwar, bis diefelbe
auf gwep Dvittel voll 1ft, dann wird warmes Waffer baviiber
gegoffen, big ed die Hohe der Wldcter evveidht. Jch fage
mit BVedadye: mit warmem Waffer begoffen, weil die Bldt- .
ter durd) dasfelbe fogleich evweidht , fidh leicht sujarmmen

Benker’s Suckerbiicfer, 16




242 XIL, Ab{dnitt. 5. Qection, -
fogen, und nidt fo viel empor fleigen; wie €5 ge(dehen
wiivbe, wenn man Faltes Waffer fehmen wollte,
Nun wird die Retovte in die Panne in feinen Sand
gefest, bdas Kuplfdfchen mit dev gldfernen Nobre fo ge=
vidhtet, dafi ber Hals ber Aetorte in biefelbe ywey Finger
‘tief eingreife, an bemunteven Theile der Nohre wird eine &la=
{the als Worlage angeftece ; alle biefe Sufammenfpielungen
werben mif einer feuchten SRinbdsblafe, die auf breite Stveis
fen gefdnitten ift, wmwunbden , und mit Epagat feft
dberbunben ; dann wird der Tindofen angefeuert unbd bis
jum AufEochen das Seuer verftark, und bann faft in gleis
: dher Stdvfe unterhalien; jo gwar, bap die Tropfen o
fdhmell in die Borlage fallen, als man fie nue 3ablen Eann,
voraus gefebt, bafi-die Metorte viev Maap Wafler faffen
Fonnte. Bey ber erfien Deftillation, die fo lange fortges
fest worben, bis man jwey Dritttheile bdes eingegoffenen
IBaffers beFommen Dhat, bleibt basfelbe vein durdfidtis;
ey ber gwenten Diftidlation, weldpe der vorbergehenben
gleidh betvieben wird (wo nahmlic) das abgeyogene Waffer
mit einem dritten Theile frifdhen TWaffer vermehrt, um bie
evfte Quantitdt ju haben, wiedev tiber frifdhe RNofenbldtter
aufgegoffen worden), flieftes nun {dhielend in's IMildyrweife;
¢g wevden wieber nur ywey Drittheile abgezogen. Die Ope=.
vafion wird nun jum britten INable vorgenommen, unb
nun jeigt fich das ganje Oebl, febr fparfam jwar, einent
fein grieslidhten, weifen Fette gleich, uber der Qbevfladhe
bes Waffers fdwimmend; nad dev beendbeten Dperation,
wenn nahmlid das LWaffer wieder Flav Eommt, als Beis
den, vaf es Feine Fetttheile nunt fidh fithre, wird die evs
baltene Flifigkeic aus dev Borlage theilweife in einen
gldjernen Tridpter gegofien, beffen unteve Oefjnung i
bem Qeigefinger ber linfen Hand jugehalteny big das
Waffer vubig geworben, und das Dehl an ber Dberflacye



Son ben welentlidpen Oeplen durd Deftillation erpalten. 243
fhwimmt; man Tdft nun das Waffer bis“auf einen Eleinen
- Kheil ablaufen, giept bas dbrige aus der Worlage nady,
und madyt es wieder fo, big dag Dehl an den Finger
felbft Eomme, Odas man dann in einen Eleinen Flacon
Taufen [dfe. it demn tibrigen NRofenwaffer wird bas De-
ftiliven fo lange wiederholt, als man Rofenbldeter auf:
treiben Fann, und bey einer jeben Wiederbolung wird
etvas Oehl evjeugt, in Betradt, bdaf das MWaffer mit
Oehl fdpon binveidhend gefdttiget ift. Am Shluffe biefer
Arbeit wird diefes Waffer bann als das ftavEfte Dofenwaf:
fer anfbewabret, dag Oehl felbft wird in fehv Eleine Flax
cong und mégliht voll gefiiflt, gut veritopft und mit
Pévgament tiberbunden. €3 ift auferordentlidy ausgiebig;
swey Tvopfen veiden bin, einer Menge QuckeriverE den
Nofengerudh fehr ftart mitzutheilen.

Eaucnbc'hﬁébf, :
Orvangen:=Blithen:=D¢hl,
Preffermingen-Oebhl,

werben gan nady dem HRofenshle heroor gebradt.
Die Plefermiinge enthdle ihv Qebl in ihven gviinen
Bldttern.

®ewiirynelfen - Ochl.

_Ein c})fun"b grob tiberftofiene Gewdirjitelfen werbden
mit brey haiben Maah Waffer in eine ‘angemeffene Netorte
gethan ;2 1und dem Rofenohle gleidh) deftillive. Da aber dagd
Oebl derfelden fwerer ift, al8_bas Waffer , o mup das
© Kouer dburchaus ftdrker untechalten werben, und bald be=
merke man ein weifes Oehl (dag mit dev Jeit gelb wird)
am Boben der BVovlage fich fammeln 5 diefes Deftilliven wird
mit demfelben Wafler, nadhdem man das evhaltene Defl,
mittelft bes Tvidyters, von dem LWaffer abgefondert Dat,

16 *




244 XIT. Abjdhnitt. 6. Lection,

1iber denfelben Gewdvynelfen wieberbolt, indem fie das
Debl nidst Teicht und nicdht auf ein Mabhl entlaffen.
eh  dem Abfondern bes Oehles von dem Waffer

mittelft ‘einied gldjernen Tridyters wird {o verfahren, wie

bey bemn Sofendhle, nur dap fenes leidhter alg das Waffer

obent auf {dhwimme, und folglidy Bey dem Abfluffe aus

vem Lridyter gany ju Enbde Fomme, biefes Hingegen feiner

pecififen Sdywere weden  gleid) ju Boden fale, und

folglich suevft in einen Flacon gelaffen wird.
Muscaten=Nuf:=LDebl,
Simmt=-Debl,

werben ben Gewilvgnelfen gleich behanbdelt.

6. Lection
Wefentliche Oeble mittelft des Preffens zu erhalten.

Citronen - Oehl,

Cine gewiffe Angabl {ddner, gut gereifter Citronen
wird ju diefem Ende auf einem feinen Reibeifen bebuthfam
abgerieben , fedodh fo, daf man nur die feinfte, gelbe
@dhale von bder weifien, fleifdidhten unteven Sdjale be-
Fommt; fo oft eine Citvone abgevieben iff, wird die Sdale
in eine Flafdye gethan und verfiopfe, um fie der Cinwir-
Fung der Quft ju entgiehen. Hat man allen Vorrath an
bievsu beftimmten Citvonen abgerieben, fo prefit man bdie
erbaltenen ©dyalen theilweife in ¢in Sdcfden aus feinem
Haavtude wifden jwey Spiegelplatten, und jwar nur
nady und nady ; bas entfliefende Oebl wird in Flacons auf-

gefangen unbd jur @eite geftellt; nad einigen Tagen hat es

fidy geEldvt; bann wird e8 in anbeve Eleine Flacons behuth=
fam abgegoffen, forgfam verfropfe. und aufbewabret, Cin
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paar Tropfen desfelben in cine Speife ober SuckeriverE
pavfumirt dasfelbe fo ftarf und fein, ald man s auf Eeine
anbere 2Weife erlangen Eann.

Qrangen:bebl,
Cedraten=0ebl,
Bergamotten=Oehl,
Qimonien=D¢ebhl,
werben auf gleiche DWeife evhalten.
Unbd fomit wdve tiefes Eleine Serfdhen gefdhloffen.

e s e S




1, Grad. Breitlauf

2, Grad. Zur Eleinen Perle
3. Grad. Jur grofen Perle
4. ®rad. Jum Feinen Fluge
5. Grad. Zum grofien Fluge
6. Grad. Jum Brude .
7. Grad. Jum Caramel

Bom Buder-Candis

Bucer = Candis mit NRofén
Fucker - Candis mit Vanille

Lanille: Bonbons
Bonbons mit Orangen - Biithe
Bonbons mit Nofen
Bonbons mit Nefeda E
Donbong mit Citronen .
Flova=Bonbons .
* MWenus - Bonbons .
Orangen - Stangenzuder -
Gerften - Stangeniucker

Non=hoarlkt

IL Abfdnitt

1. Lection.

Lom Jucer und den verfdiedenen Gras
Den denfelben yu Eochen

2, Lection,

Hucker = Gandis mit Ovangen - Bliithe

3. Lection,
Bon den Bonbons und dem Stangenguder.

.

.

Seite.
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Seite.
4e Qe cf i
MBon Conferven wnd G fieny:Daftén.
Gifronen - Conferven . e 5 13
Banille - Conferven . . > Bste 15
Oeangen= Blithen - Conferver : 16
Stofen - Conferven % - —_
NMefeda = Conferven . o 2 5 —
Sasmin - Conferven . 5 e R —
Ambra = Conferven 1 ' :
SKaffeh - Conferven . . . . 17
Ghocolade= Gonferven - : : . —
. Weilden = Conferven e ’ i . —
Rimme - Conferven 3 . % 3 —
Grbbeeren - Conferven 3 A 3 18
Himbeeren - Conferven -« . § . —
Gffeny= Paftenr - P 3 —
Paften mit Marasdquine - 3 . i —
5, Lection
Son Paftillen uud Diablotinen . : 10
Weildhen - Paftillen 5 z : r . =0
Rojen= Paitillen . . : . 22
Manille - Vaftillen 8 : 5 3 5
Fimme = Paftillen . S . ke
Drangen = Bhithen - Paftillen . - . e
Gerwtirznelfen=Paftillen . 4 : -
Preffermiing? = Paftillen - % . 5 —
Orangen= Pafiillen e —
Brillanten - Pafillen 5 - - < 23
et = Paftillen' auf frangofifche At 4 3 s
Sasmin - Paftillen . z : : ‘a4
tefeda = Paftillen : 3 > 3 —
Mofchus = Paftillen ¢ A A ; —
Ambra = Paijtillen . . . . —
Diablotinen mit Banille . LS > ¥ . ab
Marasquino = Pajtillen  « 7 ‘ i

- Dinblotinen mit Piftagien 2 : . 20




248 Snbhalt

6. Rectiom
Bom Juer-Kudhen pher IoFeven Sudee
Orangen = Jucderfuchen .
Anief - Suckerfuchen ’
Angelica = SucterFuchen
Rofen = JucFerfuden

L Abfdnitt

Ueberjuderte Gegenfidnbe.
Dragces : ‘

1. Zection,

Bon ibersucferten Mandeln, oder Mandel = Dragée
Ueberzucterte Mandeln mit Orangen = Bliithen
Uebevgucterte Mandeln mit Nofen
Hebersucerte Mandeln mit Citronen
Uebersucterte Manbdeln mit BVanille
Hafelnuf- Dragée mit Bergamotte
Dafelnuf - Dragée mit Sedrat .

Dafelnufi : Dragée mit Orangen = Bliithen .
Dafelnufi- Dragée mit gemifdhtem Gerude oder Pot
pourei : 3 :

2 fectipn

Bon Pifagien und Unief als Dragées.

Piftazien - Dragée mit Refeda
ebergogener Anief
Piftazien - Dragée mit Rofen
Piftagien - Dragée mit Citronen .
Piftagien - Dragée mit Bergamotten
Piftagien = Dragée mit BVanille
Givies - Sucker oder Ronpareille

Seite,
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Geife,
3. Cecfionm :

Bom Cifronen- und Orangen=Dragée,

Gifronen - Dragée oder Hberjucterte Gifronen . 41
Orangen - Dragée A 5 7 : 4o
Gitronen = Sdyalen - Dragee . . . i
Drangen= Sdalen Dragee < . . 43
Drangen = Stifte als Dragee . 5 : —
Jimmt = Dragée 5 s . g —

4o Rection.
Bom fibevsucderten Obifte.

Leberjucferte Weidhfeln oder Weidifel = Dragee 44
Weinfdharl - Dragée e : 45
Sohannisbeeren = Dragée . . . . o
Uebersucterte Ovangen - Bliithen -Knospen . . —
Uebersuckerte Angelica oder Angelica- Dragée . 46

i U e B 3

Uebersuderter Tragant-Teig.
Kaffeh- Dragée . T o S 47
Ghocolade - Dragee 4 v 2 f 48
WBeildhen - Dragee ; : F v —
Rofen= Dragée . . 3 . ) e
Dragée mit Devifen . . ; . -
Nefeda=Dragee . . . . —
Banille - Dragee : T 7 =
: G e C L0
Bon gerdficten Mandeln.

Gernftete Mandeln mit Jimmigerud 3 Z ‘49
Gerdftete Hafelnufilerie « . 5 “ 50
Gevojtete Piftasien : ; ; ; 51

Gevditere Orangen = Blithen ; :
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Bom Juderbadwerke
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Franzbfifdpe BViscuife ek . g
Sapfel- Biscuite ) > 5
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Ghocolade - Biscuite . e .

3. Lectini
Bom Jwiebad
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Piftazien = Jwiebad 3 % %
Anief = Jwieback . 2 . >
Klesenlivot - Jwieback 5 5 s

4 Rection
Bom Mandelbadwerte

Macronen . o 3 L
SHafelnuff = Macronen ; ’ 3
Goufflivte Macronen . - 5

Ghocolade - Macronen mit grobem Juder .
Gouffliete Mandeln 5
GSoufflirte Piftazien 5 i
Marzipan = Ringelden . :
Marzipan auf italienifde Avt »

Goufflivter Margipan
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5. Rection

Bom forufflivten Juker.

Soufflivter Nofen = Juder . . 74
@oufflivter Chocolade - Jucker . s 75
Goufflivter Jucer mit Hafelniifen » . =6
Soufflivter Piftazien = Jucker . - : —
Goufflivter Orangen - Blithen = Jucer . . =
Goyjjlivter: Banille - Jucker 5 . 3 —
Soufflivter Gitronen= Jucdet . e . =
Bonfilicter Jucer mit Diftagien wnd Rofinen s &=
Groquignoles mit Banille 5 a i 77
Manbel = Groquignolen . 3 : 78
Hafelnuf = Groquignolen . : . 79
Broquignofen mit Orangen . 8 =

6. 2e¢ection

: Bon Hohlhippen.
Hoblhippen auf franzdfifhe Ave : - 8o
Garlsbaber Hohlhivpen . i 5 : 82
Gembdhnliche DHoplhippen . : ; 7 —
Iv. A6 fdnitt
0 BVWom Tragant

1, Rection
Gom Tragant=Teige L ; ; 35
Tragant= Teig su Blumen ’ = ‘ 86
Gefarbter Tragant = Teig . - . 87

2. Qectiom
Bom Tragant=-Bonbon . . : 83
Tragant: Mufdeln % 2 . 3 39
Fragant= Schneden . é < d —
FTragant = Diiten z . ' : G

‘Bimmt - Stangeldhen = Dragée  » 3 ; 4o
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LBanille - Stifte als Dragee 3 . ;

Leildyen = Dragée . . : .
JNofen - Dragee . ‘ 5 .
MNefeda = Dragée G ~ , :
Nelten - Dragée ; - 3

3. Lection

Londen Tragant-Blumen.
Die Nofe
Manunkeln von Tragant
telben, yon Tragant . i

4 - Seviton,

Bon Mandel-Grillage .
Weiffe Mandel - Grillage

6. Rection

Pijtagien- Grillage, Hafelnuffern = Grillage, Oran-
gen=Bliithen-Grillage, Orangen-Schalen - Giril-
lage, Gedrafen - oder Limonien- Edalen-Gril-
Iage frangdfifche (}uﬂage .

6. Lectiopn’
Bon Tourons 3 2 = ¢
Portugiefifhe Tourons . & e

R

V. Abfdhnitet

Won Fridyten, die mit Sucker behandelt werbden.

Yoo e o tir0rm

Bon den Compoten.
Aepfel - Compot 3
Bitnen = Compot . .
Kirfden - Compot
Himbeeren s Compot
Jibifel = (Sohannisheeren-) vaprf
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Eite
Reine = Clauden - Compot % é - 112
Gompot von griinen. Marillen QAbricofen) s 113
Gompot von geveiften Marvillen - - . 114
Gompot yon Pfivfichen - 5 5 z —
Gompot von Jwetfdhen . . A z 115
Gompot von Orangen . " i =
Compof von Kaftanien . - 5 ; 116

2, ecfion.

Bom eingefottenen O bfte (Conjituren).
Gingefottene TMWeichieln . § & 5 117
Weidyfel - Confitur . . ' . 119
Reine - Clauden - Confitur ‘ ; : —
Mitabellen - Confitur . . z - 121
Himbeeren = Confitur . 3 : . —
Gingefottene Johannisbeeren 5 : : 122
Sopannisbeeren « Confifur . . % 123

Sohannisbeeren = Confifur in. Emuﬁcf;en —

3, fectiopn
Son den Gonfituren ausd den grofen Objigattingen.

Mearillen = Confitur . . 3 g 124
Gonfitur yon grinen Marillen . : ; 125
Gonfitue von wdlichen Miffen - 5 127
Gonfitur von gtiinen Niffen - 5 . 128
Confitut vou frifden Feigen wl z 129
Gonfitur von Angelifa « : - % oo
Gonfitur von Kaftanien . 5 - . 131
Gonfitur von Orvangen: Blfithen . . ; 132
Gonfitur vou grinen Orangen . w ; 133
Confitur von fifien Orangen : - E 134
Gonfitur von Orangen in Spalten . . el
Confitur yon Citvonen . . . . s
Gonfitur yon grinen Gitronen . ¥ ;s s

4o Rection,

Bon Mavmeladen . . . . 135
IMarillen = IMarmelade  « . . . 136
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. Marmelade von Piivfiden

Orangen= Bliithen = Ggrnp

Jrauenhaar = prp (Sptuy Capillaire)

Cibifdhmurgel - ©Sprup ot
Cffig=- Sprutp . =
Himbeeren- Gffig = @ymp ~
Sohannisbeeren= Syruyp . i
Dandelmild) = Syruy 5

Kaffeh - Sprup .

Punjd : Syrup mit Shum (‘1‘uu]rf) (,neu,)

prip) .

Marmelade vour Duiften 3 e
Warmelade von Aepfeln 4
Pidarmelade yon BVirnen . '
Reine = Glauden = Mavmelade ‘ ‘
Mivabellen - Marmelade . . .
Himbecven - Marmelade . . i
Kivfden - Marmelade : ‘
Hagebutten - Marmelabe « : =
Weinfcharlz Marmelade. . . i
Orangen - Bliithen - Marnielade
Nofen - Marmelade ‘ : >
Beilden = Marmelade 3 =
6, Rection,
Bon Gelces oder Juderfulzen .
Sohannisbeeven - Gelée . ST 5
Sohanpisbeeren = Gelée mit Himbeeren .
AWeifes Fohannisbeeren - Gelée . F:
Apfel = Gelée . s - p
Orangen= Gelce ‘ ‘
Gitronen = Gelce . 5
5. ection
BVondenveridiedenen Sdéften (S
Beilchen = Spruyp i 3 ;
RNofen = Sprup . . . o
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QVon candictenn Friidten, frocen gelegtem Obfte und

Obftkafe.

"1, Qectiom

Mon ben candirien Tehdten.

Ganbdivte Bitnen . &
Ganbivte vothe Birnen . : i
GSanbdivte MNeine:= Slauden . .
Gandirte griine MNiifie. » ¥ A
2, Qectiomn
Ganbirte Mandeln .
Ganbdirte Cedraten : Sdalen . .
Gandirte Orangen=z Schalen - . .
Ganbirte Orangen = Blithen . .
Gandicte Weinfhavln  « :
. Gandicte Blumen aller At v .
3, Lectiom
Mon dem trocden gelegten
&yocden gelegte Marillen . ;
Srocten gelegte, griine Marvillen « R
Fpocen gelegte Diivfide ‘
Froden geleate Neine = Clauden -« .
o Lectiom
Gietrodnete Birnen P
Frocten gelegte Jwetfdten .
Trocten gelegte Micabellen ‘ s

B, Qectiol

O6f:Kafebetreffend.

Douitten: Kafe o 5 > A
Marillen: Kife - 5 .
Qlﬂ)fef = Kdfe f i
Feine = Clauden - KRafe % 5

. a5i
% 153
. 15[[.
A 155
s 157
Shite

i 158

159
% 100
A 161
. 102
= 169
. 164
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&eite.
| 60 Cection,
Gene Rdje befveffend, die fidh von den Borhergehenden durd
vermehrte Durdficheigleit unterideiven.
Johannisbeeren - Kdfe (Nibifel) .

£ g 165
Himbeeren = Gifig s : 2 2 166
LWeinfcharl = Kdfe < isn 3 = —
Beilden = Kife A - . =8
¢ COVIL AB L H it e

Lom Aufbewabren der Tedadte,

1. Lectiopn

Pivfiche in Weingeift 1 . - : i 168
Marillen in Weingeift . s 169
DNeine - Clauden in 2Weingeift 170
Kirfden in Weingeiff . ‘ 5 ; 171
2. Lection,
Sonfiturte Feddte in Weingeiift 3 172
Mirvabellen in Weingeift - . —
Himbeeven in Weingeift - . 5 : —_
Wialfde Niffe in MWeingeift s % =
Siiffe Orangen in TWeingeift B
Griine Gurken in Gijig aufbewahit 5 s 173
Guiine Fifolen (Bohuen) in Efjig . 5 174

3. Bectipan,

Bom Aufbewahren dev Friidte mittelft Des warmen
Babes . : 3

. . 174
Sohannisbeeven in Vonfeillen . G . 175
Weifle Johannisbeeren in Bouteillen - 176

Himbeeven tn Bouteillen 3
tiefcden in Bouteillen . 5

-
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Seite.
£, Qectiopm,

Obftfdfte i Bouteillen mittelft warmen Bades aufbewabpet,

Sohannisbéeren - Saft in Bouteilen : : 17y
DWeinfdarl - Saft in Bouteillen . . : 178
Orvangen - Saft in Vouteillen . ! 5 s
Gitronens Saft in Bouteillen . : : R,
Gvanaten - €aft in Bouteillen P : 2

5, Leefionmn

Bom Aufbewhheen der grdfeven Sridte,

Mavillen in Bonteillen . . ‘ . 179
Phivfiche in Bouteillen . : i . Y
Meine - Clanden in BVouteilley . : ‘ 180
Mivabellen in Bouteillen i . > -
Bwet{den in Bouteillen ; ; ; —

6 feéction

Lom Uufberbabien der Gefrdnke, als: Kaffeh, Thee

_ ind Obers < F e 180
Thee- Abfud in Vouteillen aufbewahet . £ 184
Hufbewadhrtes Dbers (Sahne) in Bouteillen F —

s R e RS s

VIIL A6 {dnite
VWon warmen Getrdnktern
o #
Yot R E0T0

Die Att dew Kaffeh gu beteiten . i84

3 G eetionn

Den Thee betreffend . B 3 187
Thee mit Obers - G % ¢ ok £ 190
‘Ehee mit Rum . ! v A x i

Benker's Juderbader, | 17




Snhalf.

3., Qection,
Ron der Bavaroife.
Bavaroife mif Limonien . v 3 :

4 Qecti_on.

Gefprudelterr TWein (Chaudeau) - 5 =

Gpaudean aus Ehampagner - Wein . v

Ghaudean aus Mabdera = Sec . s =

Gyer: Punfdh . v - . v
: | 5. Lection

Bifdhof e 7 3 :

micuﬁ * - L ° - darld, -

6. Tectiomn

Punfd . . : : 5
Pupid mit Reififdleimr . By 5 :
Punfdy mit Orangen . 4 . 5

IX. AbfdHhnitt
Die Chocolade Betreffend.

1, fection

3. Rection

3. Bectiot

: Banille= Ehocolade =
Gefundheits - Chocolade «
Moo Ehocolade

Bow Cacao - o . 2 -

Bereitung der Chocolade . % .

Seite.

102

200

203

204
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- Seite.
f, Cection
Gpanifde Ghocolade g ; 3 204
Maildnder Ehoeolade . . § : 205
Bacaca Chinorum . . 7 z —
5, Lecti'omn
Beveitung der Chocolade:Getrdnle.

Mildh - Chocolade . . A . 206
DObers- Ehecolade % . . . —
6. Leetion
Eper = Chocolade - g e ; 207
Iafier - Ehocolade . : : z 207
X: Abfdnitt
Die Falten Getrdnke befreffend
1, 2ection
Mandelmild . . 4 g . 208
2, Section
Limonade . : 3 ; 5 209
Gebodyte Limonade : . g 55 —_
Qimonaven: Pulyer = = o o 4 210
3. Lection
Himbeeren = Waffer . . : - e
Grdbeerven = Waffer . . " ., S
Smperial . . . . . 211

4 Rection : N
Obfimeine.
Weidhfelmwein g 7 7 3 i
Sohannisbeeren - Wein . 7 . : 212
Ehampagner aus Objtarien . P 2 —_
Obitwein ober Cider . y . < 213
¥

=
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Eeitts

5. Sectiom
Hipyotras ] : : G i 213
Keoek . : . Sk 5 ¢ e
‘punfcf;:ﬁ}topa[ A 2 2 v A 214

XL A6 fdanitt
Bom Gefrornen aller At

‘1. Lectipn. :
Sildys Gefrornes # 3 5 ; 216
Mild) - Gefrornes mit Vanille . : ; 217
Mild » Gefrorned mit Kaffep : i i _—
Mild) = Gefrornes mit Chocolade . . . —
Milch = Gefrornes mit Marasquino . ” —
Mild) - Gefrornes mit Orangen = Blfithei . . =
Mildy = Gefrornes mit Rofengerud . =
Mild) = Gefrorned mit Krebsbutter S 5 —_
IMild) - Gefrornes mit Tediffeln . z 4 —
Mild) = Gefromnes mit Reif . 3 . —

2. L eéctiomn.
Oberdichaunm = Gefeornes mit Vanille 5 & 218
Obersfdhaum = Gefrornes mit Chocolade . i 219
Obersidhaum= Gefrornes mit Orangen . . e
Obersfdaum = Gefrorned mit Jimme . . -
Obersfdhaum - Gefrornes mit Gedbeeren . e
Obersfhaim : Gefrorned mit Himbeeren - e —_—
Obers{dhaum = Gefrorned mit Cavamel und Ruwm . —_
Obersidaum= Gefrornes mit einem jeden Liquenre - e

3. Rection
Prandel -Gefrornes i o . 5 220
Dafelnuf - Gefrornes . = 5 . —

Diftaziens Sefrornes . . . . =

o



P o AL

e

Seifes
Sdhmanterl = Gefrornes . 7 s ; 221
digcuitz Gefrornes , S . ? T
4. Rectiom
BVom Obft- und Sdfte-Gefrornen.
Dfivfich - Gefrornes z . : . 232
Dlbricofen - Gefrornes . : : : 223
Uepfel = Gefrornes AR : - —_
Bivnen - Gefrovnes = . . : —
Huitten « Gefrornes ™ o 0 . . . —_—
| Angelita = Gefrornes ? ; . % —_—
Sellervie s Gefrornes Gl i g 224
Meerrettiq: Gefrovnes . : 3 . —
Sdwaryes Brot- Gefrornes o+ . o3
Maronen - Gefrornes . . s p —
Melonen= Gefrornes . ; : o —-—
Wilden Salbey = Gefrornes § z o ot
Sagan = Senf = Gefrornesd . 5 : —
Grdbeeren- Gefrornes . . A . —_
Himbeeren = Gefrorned . 5 3 & 235
Sohannisbeeren = Gefrornesd ' . . ==
Kirfchen - Gefrornes . . . —
Weinfdyarl (BVevberisbeeren ) @efuornce o e
Mofen=Gefrornes . . . - _
Beilchen = Sefrornes .. . - — . —
Ananas - Gefrornes P eresee, e —_
Drangen = Gefrovned” « = o 226
Gitronen = Gefrornes . - E . —_
Granat = Aepfel - Gefrornes y , . —_
Harlebin- Gefrornes . . . .
Orangen = Blithen« Gefrornes . ; -
Sasmin : Gefrornes . 5 - : oo
Muscat: Nofen = Seftornes . . . —
Nelfenz Gefrornesd : . . i 227
auberofen : Gefrornes .« o ' . =2
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5. Lectionm
Marasquino = Gefrornes . .
Champagner - Gefrornes . A
Muskat = Wein - Gefrornes :
Mallaga - Wein - Gefrornes .
Madera - Wein = Gefrornes

6. fection

Puttifch - Gefrornes = % 5 B
Punfd A la Glace - . .
Punid) & la Romaine . % -

Befrorner Thee i toa . -

XIL A5 {dhnictct,

1. fection

Nofenwaffer . - " i
Drangen = Bliithen s Q'Gaifer . s,
Nelfen = Waifer - i S 2
Nosmarin= Waifer = 7 Ren =
Lavendel - Wafjer - % > :
Majoran = Waifer o ' » .
Wildes Thymian = Waffer : 5 3
Pimmt = Walfer . 5 = 2 .

2, Bection,

Drangen-Bliithen - @iezﬂ, im Wege der Defhﬁafmn
Rofen - Geift . : 3
elfen - Geift . . = : 5

D Urboi s Wein - Gefrornes . . .
Cap - Wein: Sefrornes . . .

Zokaper - Wein - Gefrornes . = s
Cote-rotie=- Gefrornes . z : :

229

230

Bon woblviedyenden Wdffern, Geiffern und wefentlidyen
Oeblen, die in ber Buckerbackerey vermwenbet werben.

-032

234

235
236
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. Seite.
Myethen = Geift . - . . 236
Jimmt - Geift . v . . o —
Gewiignelfen - Geiff  « . 5 : —_
SMuscaten z Nufi= Geift . = < —

3. Lectiopn

PWohlviehende Geifter, im Wege der Fnfufion it erhalten.

DBeilden= Geift . . ’ . . 237
Lavendel - Geift e - . ; —_
Nefeda - Geift . s . . - —_
Bafilicum - Geift % % s 5 -
Diop = Geift v . v & : =
Gitronen - eift ; Al i e m
Drangen = Geift . % . . —
Mofcdhus = Geift - o . . g 238
Ambra- Geift . : . . ~ —
Banille - Geift . . - c —

4 Lectiopn.

Bufammen gefeste, geiftige FliffigPeitfen.

Marasquino = Geift 5 g . . 239
Rofolio = Geift - . . . 5 —_
Hersftarfender Geiff . c 3 4 —_
Perfico = Geift-. f. < . 5 240
WeruS = Sl s s SIS

5. Rection,
Bon den wefentlidhen Oephlen durdy Deftillation erhalten,

Siofelu'i[)[ - - . . e 241
Lavendel = Oehl . ‘ ’ F : 243
Orangen » Bliithen = Oehl . 3 ; -
Pleffermiingen = Oehl . - . - =
Gemwirgnelfen = Oehl . . P ; s
Muscaten = Ruf=Oehl « . . . 244

Jimme=Oepl . - < . . —
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[&eite.
6., Lcection
Aefentliche Oehle , mittelft Des Preffens ju éxhalten.

Gitronen = Oehl « e s 244
OrangenzOehl « . . : i 245
‘Bedraten=Oehl -
Bergamotten - Oephl
Limonien = Oebl

‘hooedandy
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