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1. Abschnitt.

i . L e c t i o n.
HZomZucker und den verschiedenönGra-

den denselben zu kochen.

^ie Arbeiten der allbeliebten Kunst des Zuckerbäckers

haben den Zucker zur Basis . Diesen wissenschaftlich zu t
betrachten und seine Eigenschaften kennen zu lernen / tnuß
dem zu Folge die erste Lectidn geben ; die / wenn gleich
etwas schwierig / dennoch auch darum die erste seyn muß/
weil alle folgende die genaue Kenntniß desselben voraus setzen
und bey ihrem Fortschreiten stets auf diese weisen müssen.

Meine günstigen Leserinnen mögen sich denn mit eini¬

ger Geduld und etwas - gutem Willen versehen / um bey
dein schwer scheinenden Anfänge nicht gleich abgeschreckt
zu werden.

Der Zuckerstoff ist in sehr vielen Pflanzen enthalten;
allein nicht alle süßen Pssanzensä 'fte krystallisiren sich und
setzen Salze äb ; unter den bisher bekannten Gewachsen
enthalt das Zuckerrohr den meisten Zucker und wird deß-
halb in Asien / Amerika / und auf verschiedenen Inseln des
wärmeren Klima ' s in unbeschreiblicher Menge gebauet.

Der Saft des Zuckerrohres ist auch der geistigen und

saueren Gahrung fähig , so daß Wein , Branntwein und

Essig daraus bereitet - werden können ; der Wein heißt

9k oh r w e i u , der BranntweinR u m»
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Die eigentliche Bereitung des Zuckers kann nicht wohl

hierher gehören ; es ist hinreichend , wenn man weiß , daß

zu Bereitungen , die man unter die feinen Waaren zahlt,
derselbe sehr weiß , von feinen Krystallen und fest seyn mufi,

man bezeichnet solchen mit dem Nahmen Raffinade ; we¬
niger feiner Zucker wird Melis genannt , und meist zu

Backwerken gebraucht ; endlich die dritte Sorte Farin , und
wenn derselbe von reinem Geschmacks ist , zu Eingesotte¬

nem und zu Gefrornem verwendet.
Zu den meisten Arbeiten wird der Zucker geläutert

oder geklärt  und dieß auf folgende Weise:

Man zerschlägt ein Pfund Zucker auf kleine Stücke,
begießt ihn in einem angemessenen Zuckerkeffel mit einem
Viertel Maaß weichen Wassers (reinem Flußwasser ) und

läßt ihn eine Weile stehen ; während diesem wird der sechste
Theil des Weißen von einem frischen Eye mit einem

Achtel Maaß Wasser , mittelst einer Ruthe auS gedörrten

Reisern weißschaumig abgeschlagen , und unter den auf¬
gelösten Zucker gegossen , welcher jetzt ^über einen brennen¬
den Windofen gesetzt wird ; man rührt ihn mit dem Schaum¬

löffel auf , um die Auflösung noch zu befördern . Wallt
der Zucker endlich auf , so wird ein Eßlöffel voll kaltem
reinem Wasser nach gegossen , welches in der Kunstsprache ab-

sch recken heißt , und man setzt den Kessel an die Ecke deS
Windofens , so daß derselbe nur von einer Seite ziemlich

stark kochend den Schaum aufwirft , der sich rückwärts an
dem Kessel in schmutzigen Flocken sammelt ; das Abschrecken
mit dem reinen Wasser wird einige Mahl wiederholt , bis '

endlich nur sparsam ein weißes Schaumhäutchen sichtbar
wird , man sieht zugleich daß derselbe krystallrein und klar

geworden ist ; der Kessel wird sodann vom Feuer gehoben,
der Schaum behuthsam herab genommen und der geklärte
Zucker durch ein reines feucht gemachtes Tuch in einen gta-
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sirten Topf geseihet , ben man mit fein durchlöchertem

Papier bedeckt und einbiegt , um ihn zum weiteren Gebrau¬

che aufzubewahren.
Zu bemerken ist , daß der feinste oder weißeste Zucker

weniger Eyerklar braucht als hier angegeben , der weniger

feine hingegen Mehr erfordert.
Das Klären darf ebenfalls nicht über drey Viertel¬

stunden lang dauern , weil durch ein längeres Kochen der
Zucker seine wasserreine Weiße verliert.

Der Zucker hat in 's Besondere dieEigenthümlichkeic,

daß ein minderer oder größerer Grad des Einkochens den¬

selben zu verschiedenen Arbeiten eignet ; diese Grade sind die
Tonleiter der Kunst , mit dem Unterschiede , daß sie nicht

wie jene zu dem mechanischen Theile derselben gehören.
Dieser Grade sind sieben , durch sehr kleine Intervallen

unterschieden , die zwar ihre Kennzeichen haben , allein von
der Art , daß sie der Künstler durch wiederholte Versuche

erst gleichsam ausfindig machen muß . Ich bitte , sich hier
die Mühe und den kleinen Aufwand zu einigen Versuchen
nicht gereuen zu lassen , es ist für immerwährende Zeiten
gethan ; denn was man bis zum Eigenthume erlernet , das

ist nicht leicht wieder vergessen.

i - Grad. BreiLlauf.
Es wird die Hälfte oder auch noch weniger von dem

vorhin geklärten Zucker , in einem Caramel - Löffel aufge.
setzt und langsam gekocht ; dadurch verdickt derselbe ; man

versucht ihn nach einer Weile mit einem durchlöcherten
Schaumlöffel , den man hinein taucht ; laufen die Tropfen

an dem Rande Ley dessen Herausheben breit , oder viel¬

mehr bilden sich die letzteren Tropfen breit zum Herabfal¬
len , so ist der Zucker zum Breitlauf eingekocht und der
erste Grad wird mit diesem Nahmen bezeichnet ; der Löffel
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wird sogleich vom Feuer gesetzt und die Verwendung des
Zuckers nach Angabe vollbracht.

2 . Grad . Zur kleinen Perle.

Wenn der Zucker bis zum Breitlaufen eingekocht hat

(s . den Vorhergehenden ) , so läßt man ihn noch eine kleine
Weile kochen und probirt ihn dann ; man hebt den Schaum¬

löffel heraus , und wenn die zulctzt laufenden Tropfen einen
Faden ziehen , woran der Tropfen einer Perle gleich zu hän¬
gen scheint , aber gleich wieder reißt und sich zurück zieht,
so hat man den Grad der kleinen Perle.

Z . Grad . Zur großen Perle.
Nach einigen Minuten deS fortwährenden Kochens

wird das Versuchen wiederholt , und fallt der Tropfen tie¬
fer , ohne daß der Faden sogleich bricht , so hat man die

große Perle , welches zwar auch auf folgende Weise ver¬
sucht werden kann.

Man berührt den vom Zücker fttteN Schaumlöffel
mit dem Zeigefinger und biegt ihn zum Daumen ; Key dem
Auseinandergeben der beyden Finger entsteht ein dünner
Faden , der nicht reißen darf bis die Finger einen Daumen

breit und noch darüber aus einander sind . Es zeigt endlich
auch das Kochen diesen dritten Grad durch die vom Sude

gebildeten runden Blasen , welche Perlen gleichen.

4 - Grad - Zum kleinen Flug.
Der fortkochende Zucker wird nach einigen Minuten

wieder probirt . Der Schaumlöffel wird heraus gehoben und

nach einigem Ablaufen stark durch dessen Löcher geblasen,

und fliegen rückwärts einige kleine Bläschen davon , so ist
man auf dem Grade zum kleinen Flug.

Dieser Versuch oder Probe könnte für Frauen etwas

Abschreckendes haben , und so will ich einen andern vor-
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schlagen , der sie weniger der Gefahr sich zu verbrennen

ausgesetzt . Man stellt sich in einem Kaffehbecher reines
kaltes Wasser zur Hand , fahrt mit einem reinen Stück¬
chen Holz in das Wasser , dann in den Zucker und sogleich
wieder in das Wasser ; bleibt nun der Tropfen an dem

Hölzchen , so ist der beabsichtigte Grad erreicht.

. 5 . Grad » Zum großen Flug.

Nach ein Paar Minuten deS fortgesetzten Kochens
wird die Probe ' auf die vorhergehende Weise wiederholt.
Fliegen bey döm Durchblasen erbsengroße Bläschen rück¬

wärts dem Löffel ab , oder läßt sich der Tropfen von dem

Hölzchen herab nehmen , und zwischen den Fingern zu

einem Kügelchen drehen , so hat der Zucker den großen
Flug erreicht.

6 . Grad . Zum Bruch.

Wieder ein paar Minuten später , nach der Probe des
großen Fluges , wird dieselbe nur mit dem Hölzchen allein
wiederholt ; man fährt nä 'hmlich mit demselben aus dem

Wasser , nach einem kleinen Abschnellen in den Zucker und
sogleich wieder in das Wasser ; wird nun der Zucker hart und
bricht , so ist derselbe zum Bruch gelangt . Allein man un¬
terscheidet noch den kleinen und großen Bruch ; zu diesem
letztem muß der Zucker wie man aus dem Sude in das
Wasser fährt ein leichtes Geräusch verursachen , ungefähr
so , wie wenn man mit einer erhitzten Stricknadel in ' s

Wasser fährt ; er bricht nun spröder und klebt nicht an den
Zähnen ; bey größerer Uebung erkennt man diese Grade

vorläufig an dem Sude des Zuckers , denn die Bewegung
des Kochens wird schwerfälliger und die Blasen immer grö¬
ßer , die Intervalle der Grade immer kleiner.

Es wird auch immer mehr Achtsamkeit erfordert ; so
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darf z . B . das Feuer nicht von einer Seite mehr als von
der andern brennen . Der inwendige Rand des Caramel-

Löffels muß oft mit einem feuchten Schwämmchen , der an

ein Hölzchen gebunden ist , abgewischHverden , wodurch man
dem Färben und Absterben des Zuckers vorbeugt.

7 . Grad . Zum Caramel.
Der siebente und letzte Grad des in der Zuckerbäckerey

brauchbaren Zuckers ist der Caramel . Nach einigem Auf¬
wallen über den sechsten fängt der Zucker an um den
Rand des Caramel - Löffels gelb zu werden , wobey zugleich
ein angenehmer Geruch aufsteigt . Man hebt den Löffel so¬

gleich vom Feuer , und taucht den Boden desselben in kal¬
tes Wasser ; im Falle aber , wo der Zucker rothbraun wer¬
den soll, darf dieses nicht geschehen , denn die eigene Hitze
muß ihn bis zu diesem Puncte färben , ohne daß derselbe
länger auf dem Feuer bleiben dürfte.

Bey noch länger fortgesetztem Kochen färbt sich der

Zucker schnell rothbraun und schwarz , und fängt endlich
Feuer und verbrennt mit Heller Flamme ohne Rauch , und
hinterläßt eine schwammige leicht brechbare Kohle.

Ich schließe diese Lection mit dem zu gebenden Tröste,

daß sie die schwerste sey von allen denen , die uns Vorkom¬
men werden.

2 . L e c t i o n.
Vom Zucker - Cand i s.

Man macht Zucker - Candis in zackigen Rollen und

in unförmlichen Stücken ; zu den ersten werden reine Zwirns¬

fäden zwey Finger hoch vom Boden und drey Finger breit

aus einander mit aufgelöster Haufenblase in einem rei-
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neu , gut glasirten Weidling ( Terrine ) befestiget , den man
dann in einen gut erwärmten Kasten stellt . Die Zwirnsfa¬

den werden nähmlich mit ihren Enden in die aufgelösten
'Hausenblase getaucht , und wie man sie an den Weidling

bringt , so bleiben sie kleben . ( S . Einleitung ) .
Es wird hernach der in gewisser Menge geklarte

Zucker ( s. S . 2) zum kleinen Fluge eingekocht , und in
den Weidling , der einen Augenblick vorher mit Spiritus

ausgeschwenkt »borden ist, gegossen ) und sogleich in den Wär-
mekasten gestellt , welcher in seiner Mitte die Wärme von
3o Grad Reaumur haben muß . Diese Wärme wird fort¬

während möglichst gleich unterhalten . Nach sechs Tagen , oft
auch früher , wird die über der Oberstäche sich gebildete Kru¬
ste mit einem Messer los gernacht und der noch flüssige

Zucker abgeseiht ; der Weidling wird sonach über ein von Mes¬
singdraht fein geflochtenes Röstchen , das riber eine Schüs¬
sel hohl gelegt ist , gestürzt ; nach einer Weile werden die
Krystallen mit etwas lauen reinem Wasser abgespült , wel¬
ches ihre Durchsichtigkeit erhöht , dann wird der Weid¬
ling wieder in den Kasten mit dessen Rande an die Leisten
aufgestellt , um die allenfalls noch vorhandene Flüssigkeit

besser abzuleiten und den Rand vollkommen zu trocknen.
Nach zwey Tagen wird derselbe Weidling endlich heraus
genommen , und über eine mit Papier bedeckte Tafel leicht

aufgeschlagen , wodurch der Zucker - Candis heraus fällt.
An den Zwirnsfäden hat der Zucker während dem

Warmstehen in Krystallen angeschossen , und bildet zackige
Rollen , die lieblich anzuschauen sind . Von den Wänden des

Weidlings fällt der Candis in Stücken ; derselbe wird nun
in Schachteln , die mit feinem Papiere aüsgefütcert sind,

zum weiteren Gebrauche und an trockenein Orte aufbewahrt.

>
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Zucker - Candis mit Orangen - Blüthe.

In den bis zum kleinen Fluge eingekochten Zucker

(f . S . 4 und den vorhergehenden Artikel ) werden zwey Loth
frisch gepflückter Orangen - Blüthe geworfen , und nach ei¬

nigem Aufkochen dem Vorhergehenden gleich sammt der

Orangen - Blüthe in den Weidling gegossen , und wie
schon erkläret ist , candirt - Man kann diesen Zucker -Can-

dis auch ohne Orangen - Blüthe , und zwar nur mit star¬
kem Orangenblüthen -Wasser bereiten ; zu diesem Ende wird

derselbe bis zum großen Fluge eingekocht ( s. S . 5 ) ; dann
das Pfund mit sechs Eßlöffel voll Orangen - Wasser wie¬

der verdünnt , und ohne mehr auf das Feuer zu geben,

in den Weidling gegossen und dem Vorhergehenden gleich
beendet.

Zucker - Candis mit Rosen.
Der geklarte Zucker ( siehe S . 2 ) wird bis zum

großen Fluge eingekocht , in diesen werden sechs Eßlöffel
voll starkes Nosenwaffer , in welchem ein Grün Carmin
fein abgerührt worden ist , gegossen , mit dem Schaum¬

löffel durch einander gemengt und wieder aufkochen las¬

sen , sodann in den Weidling gegossen , und dem Vorher¬
gehenden gleich beendet.

Zucker - Candis mit Vanille.

Man laßt eine oder ein Paar Schoten Vanille mit
dem Zucker bis zum kleinen Fluge kochen , dann wird
die Vanille heraus genommen , und der Zucker in den
Weidling gegossen , und zum Candiren in den Warmka¬
sten gefetzt ( s. S . 7 ) .

. Man sieht wohl , daß sich der Hücker - Candis mit al¬
len riechenden Wassern bereiten läßt , und hierdurch Ma » ^
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nichfaltigkeit darbiethet . Der Grad des kleinen Fluges darf

aber nicht verfehlt werden , sonst kann das Anschießen in
Krystallen nicht Statt finden,

3 . L e c t i o n.
Von den Bonbons und dem Stangenzucker.

Vanille - Bonbons,

Die umsichtige Frau ist immer bedacht , erst alles Nö-
thige zur Hand zu schaffen , bevor sie sich an ' s Werk macht;
diesem zu Folge sind die wohlriechenden Wässer und geistigen
Flüssigkeiten schon vorhanden , und wir dürfen beym Ge¬

brauche nur darnach greifen.

Zum Vergnügen der Frauen wird übrigens auch ein

Abschnitt dem Destilliren gewidmet , wodurch sie in den
Stand gesetzt werden , sich selbst mit diesen Wohlgerü¬
chen , Essenzen und Geistern zu versehen ; und wenn auch
dieses nicht wäre , so kann die Beschaffung in sehr klei¬
ner Quantität geschehen , um nicht kostspielig zu werden.
Eine jede wohl eingerichtete Apotheke ist damit versehen,

besonders aber die Parfümerie - Buden . Nun aber zu un¬
seren Bonbons zurück.

Der vierte Theil des geklärten Zuckers ( s. S . 2)
wird zum großen Bruch eingekocht ( s. S . S ) ; während
dieser Zeit wird zugleich ein halber Gran Carmin mir
achtzehn Tropfen sehr feinem Vanille - Geist in einem
Silberlöffel genau abgerührt , und nun in den Zucker , den

man vom Feuer hebt , nach und nach gegossen , und durch
ein behuthfames Schwingen in das Ganze gemengt , und.

sogleich über ein sehr glattes Kupferblech , das äußerst

wenig mit Mandelöhl bestrichen ist , gegossen.

Der Zucker fließt zu einer starken , Messerrücken dün-
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nen Platte aus einander , und kühlt ziemlich schnell ad,

wobey derselbe hart und spröde wird . Bevor jedoch dieses
eintritt , muß man die ganze Platte mit einem Zucker¬
messer , dessen Schneide ebenfalls mit Mandelöhl bestrichen

ist , auf kleine Finger breite Streifen theilen , die dann wie¬
der über die Quer überschnitten werden , wodurch das Ganze
auf kleine Vierecke getheilt wird . Die Platte läßt sich

mittelst einer kleinen Nachhülfe mit dem Messer vomBleche

schieben ; endlich ist der Zucker kalt , und läßt sich nach den

gemachten Furchen wie Glas brechen.
Man legt nun einen Bogen feines Papier auf zwey

Finger breite Streifen , und schneidet mit einer starken
Scheere diese Streifen auf zwey Finger breite Stückchen,

in welche der Zucker dann eingebogen und in einer Schach¬
tel an trockenem Orte aufbewahret wird.

Bonbons mit Orangen - Blüthe,
Bonbons mit Rosen,

Bonbons mit Reseda,
Bonbons mit Citronen,

alle diese und so viele .andere Bonbons werden den vorher¬

gehenden gleich bereitet . Zu den Orangen und Rosen wer¬
den statt Geist ein bis zwey Tropfen Neroli - oder Oran-

gen -Blüthen - Oehl , und eben so Nosenöhl gegossen , wel¬
ches zwar erst dann geschieht , wenn der zum Bruch ge-"
kochte Zucker einen Augenblick abgekühlt ist ; es wird so¬

nach durch ein leichtes Schwingen genau vermengt , und
über das Blech gegossen.

Auch bey den Citronen - Bonbons ist das Citronen-

Oehl das beste , was man nehmen kann , weil aber diese
wesentlichen Oehle überaus viel Geruch verbreiten , so darf
man ja nicht mehr als höchstens zwey kleine Tropfen auf

acht Loch Zucker nehmen.
Man hat endlich um den Wohlgeruch und Geschmack
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zu steigern , mehrere Bonbons in Eines verwandelt , oder
vielmehr mehrere Wohlgerüche zu Einem Zwecke verbun¬
den ; und so waren die köstlichen Flora - Bonbons und

Venus - Bonbons entstanden . Zu den ersteren:
Flora - Bonbons,

werden nur ein kleiner Tropfen Orangen - Brüchen - Oehl,

zwey Tropfen Jasmin - Geist und ein Tropfen Reseda-
Geist in den zum großen Fluge eingekochten Zucker ge-

than . Zu den
Venus - Bonbons

werden vier Tropfen Ambra - Geist , zwey Tropfen Mo¬
schus -Geist und vier Tropfen Vanille - Geist gethan , durch

ein leichtes Schwingen mit dem Zucker vermengt , und nach
folgender Angabe beendet . Indem man zugleich darauf be¬

dacht seyn muß , diesen liebenswürdigen Bonbons ein ausge¬
zeichneteres Aeußere zu geben , so werden sie meistens in sehr
kleine mit dem Bilde derGöttinn tief geschnittene Formen
von Kupfer , die mit Mandel - Oehl sehr dünn bestrichen , einen
starken Messerrücken hoch aufgegossen ; sobald eine gewisse
Anzahl dieser Formen aufgegossen ist, sind die erst gegosse¬
nen schon etwas erhärtet , über -diese wird nun wieder nach

der Reihe ein Siegel gedrückt , das genau nach der Größe
der Form gemacht , und mit einem Füllhorns von Blumen,
oder einem Korbe mit Blumen , als Embleme der Flora
oder mit einem Wagen von ein Paar Tauben gezogen und

von Amor geleitet , als Embleme der Venus , tief gravirt ist

nach dem vollkommenen Erkalten werden sie aus den For¬
men genommen , mit feinen Linnen abgetrocknet , weil sie

leicht einiges Fett behalten könnten , und in Papier zierlich
vingeschlagen , und mit feinem Siegellack einem Briefchen
gleich gesiegelt ; ein jedes Bonbon bekommt noch eine passende
Devise in ' s Papier , und eine andere Devise , Noten ode r

nur ein Paar witzige Worte , wird an ihrer . Außenseite auf-
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geklebt ; das Ganze muß von Geist , Witz und Geschmack
zeigen.

Die Venus - Bonbons werden indessen nicht unter
die gewöhnlichen Bonbons gemischt , weil sie schwache Ner¬

ven zu viel reitzen , und man nur bey außerordentlichen

Gelegenheiten gerne einen Gebrauch davon macht.
/

Orangen - Stangenzucker.

Es wird eine schöne Orange dünn geschält , der Saft
ausgepreßt und filtrirt , oder durch ein dichtes Tuch geseiht;
während dessen wird ein Viertel Pfund geklärter Zucker

(s . S . 2 ) bis zum großen Bruch (s. S . 6 ) eingekocht,
in diesem wjrd her Saft Md die Schalen geworfen , wel¬
ches zwar nicht über dem Feuer und auf ein Mahl gesche¬

hen darf , weil sonst derselbe über den Löffel steigen möch¬
te ; der Zucker wird nun auf 's Feuer gesetzt , und auf 's
neue zum Bruch eingekocht , endlich die Schalen heraus

genommen , und dieser über ein Blech , das äußerst wenig

mit Mandelöhl bestrichen ist , gegossen ; sobald man . ihn
mit den Händen berühren kann , so wird derselbe behuth-

sam sosgemacht , aufgehoben , aus einander in die Länge
gezogen und wieder zusammen gelegt , bis er endlich silber¬

weiß luftig wird . Man muß sich mit dieser beschwerlichen
Arbeit an einem sehr warmen Orte halten , damit der Zucker
nicht zu schnell erkalte , ja man müßte , falls dieses geschehe,
bevor die gehörige Weiße eintritt , denselben einige Mahle

üb »r den Windofen ziehen , wodurch er sogleich wieder er¬
weicht ; nun wird er auf kleine Finger dünne Streifen ge¬
zogen , etwas gedreht uNd auf lange Stangen geschnitten,

Md in Schachteln zwischen einem weißen Papiere an sehr
trockenem Orte aufbewahrt.
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Gersten - Stangenzucker.

Man kocht ein halbes Seitel Gerste in anderthalb
Seidel Wasser bis sie aufspringt , seiht sie durch ein fei¬

nes Sieb , und gißt den Schleiin über ein halbes Pfund

geschlagenen Zucker , der sogleich über das Feuer gesetzt
wird ; so bald der Zucker aufgelöset ist, so wird derselbe ge¬

klärt (s. S . 2) , abgeschäumt und zum Bruche eingekocht,
endlich über ein Blech gegossen , und dem vorher gehenden

gleich gezogen , gedreht und in Stangen geschnitten.
Das Ziehen wird zwar nicht überall geliebt , im Ge-

gentheile wünscht man ihn oft durchsichtig und von hochgelber

Farbe , die ihm dadurch mitgetheilt wird , daß man ein

wenig mit Saffran gefärbtes Wasser beysetzt.
Auf diese Weise werden alle feinen Sorten Stangen¬

zucker gemacht , ja alle vorher gehenden Bonbons könnten
zu Stangenzucker verwandelt werden/man dürfte sie nur

in lange Streifen schneiden und diese etwas drehen.

4 . L e c t i 0 ri.
Don Conserven und Essenz - Pasten.

Citronen - Conserven.
Es werden vor der eigentlichen Bereitung dieser Con¬

serven zwey Papierkapseln gemacht , in welche der Zucker
ausgegossen wird . Man biegt zu diesem Ende einen hal¬
ben Bogen Papier der Länge nach auf eine Hälfte , über¬

biegt nun halben Finger hoch und sehr scharf die vier Sei¬
ten dieses Blattes , deren Enden dann seitwärts umgebogen

werden , und so entsteht eine lange viereckige Kapsel mit
vier gleich hohen Rändern , die gerade in die Hohe gerich¬

tet werden . Zwep solche Kapseln werden über ein sehr glat-
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tes und gleich ausgestelltes Blech gerichtet und zur Hand
gestellt.

Der vierte Theil des geklärten Zuckers ( s. S . 2 )
wird nun über das Feuer gebracht , und bis zur großen

Perle eingekocht ( s. S . 4 ) ; so bald dieser Grad erreicht
ist , so wird derselbe vom Feuer gesetzt ; man schält nun

eine schöne Citrone in lange und sehr dünne Schalen , und

gibt dieselbe in den Zucker , der einige kleine Blasen wirft,
sich aber gleich wieder legt . Nach zwey Minuten des Nuhnens

werden endlich die Schalen heraus gehoben , und statt de¬
ren ein Eßlöffel voll Limonien - Saft hinein gepreßt ; nun

wird der Zucker mir einem dünnen , etwas breitgeschnitte¬
nen , hölzernen Löffel leicht durch einander gerührt , und

aber besonders mit diesem Löffel an den Wänden des -Ca-
ramel - Löffels herum gefahren , wodurch ein feines Mehl

entsteht , das immer in das Ganze verrührt wird , und das
eigentliche Stocken des Zuckers befördert . So bald nun

der Zucker weißlich und etwas dickflüssig wird , so gißt man

ihn starken Messerrücken dick in die Papierkapsel , und
läßt ihn ruhig stehen ; nach einigen Minuten ist derselbe

fest , man ritzt ihn dann mit einer feinen Messerspitze
auf daumenbreite Streifen über die Breite der Kapsel.
Nach einer halben Stunden werden die Seitenwände deS

Papiers nieder gebogen , und wie man das Papier über
den scharfen Rand der Tafel herab zieht , so löset sich der Zu¬
cker ab , und bricht bey den gemachten Ritzen auf Tablet¬

ten ; man legt sie über ein Sieb , und läßt sie auf tro¬
ckenem Hrte noch einige Stunden austrocknen , um sie in
Schachteln zwischen Papier aufbewahren zu können.

Man hat noch eine andere Art , diesen Zucker zu be¬

reiten , die besonders den Anfängern gefällt . Es wird
die Citrone über einem Stück Zucker behuthfam abgerieben,

und so oft die Oberfläche des Zuckers gelb ist , mit einem
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Messer herab geschaben , bis endlich die ganze Citrone ab¬

gerieben ist ; der ganze Zucker wird dann fein gestoßen,

sonach in einen Caramel - Löffel gethan , und mit einem
Eßlöffel voll Citronen - Saft nebst etwas reinem Wasser

zu einem ziemlich dicken Teige abgerührt , nun wird der
Löffel über das Feuer gesetzt, und nur manches Mahl um¬

gerührt , bis die Masse dünnflüssig geworden ist , ( kochen
darf der Zucker nicht ) nun wird es dem Vorhergehenden
gleich in die Papierkapsel gegossen , nach dem Stocken ge¬

ritzt , und endlich nach dem gänzlichen Festwerden vom Pa¬
pier genommen , und über ein Sieb gelegt ; sollte - es ge¬

schehen , daß die Tabletten nicht gern vom Papier gingen,
so darf man die Kapsel nur umwenden , und mit feuchtem
Schwamme bestreichen , und wie die Feuchtigkeit durch¬

schlägt , so läßt sich der Zucker leicht ablösen.

Ungeachtet diese Art den Zucker zu tabliren sehr leicht
ist, und gar nicht mißrathen kann , so ist dennoch die erster-
weit höher zu achten , Theils des schöneren Ansehens des Zu¬

ckers wegen , dessen Oberfläche fein und glänzend wird , haupt¬

sächlich aber des feineren Geschmackes wegen ; denn die Ci¬

trone verliert die feinsten Geruchtheilchen über dem Feuer,

welches bey der ersten Bereitungsart nicht Statt finden kann.

Vanille - Conserven.

Der vierte Theil des geklärten Zuckers ( s. S . 2)
wird bis zur kleinen Perle eingekocht ( s. 'S . 4 ) , und dann
zwey Minuten lang vom Feuer zur Ruhe gesetzt ; nach
dieser Zeit werden zwölf Tropfen starker Vanille - Geist

hinein getröpfelt ; und dann mit einem dünnen Spähnchen

oder einem Kochlöffelstiel durch einander gerührt , wobey
man hauptsächlich an den Wänden des Caramel - Löffels
herum fährt , damit der Zucker schneller in ' s Stocken ge-

rathe ; so wie sich derselbe trübt und dickflüssig wird , so



l . Abschnitt. 4- Lection.

gießt man ihn in die zur Hand gerichteten Kapseln ( siehe
den vorher gehenden Artikel ) . Auf diese Weise kann man

mit einem jeden Wohlgeruche und Wohlgeschmäcke Conser-
ven erzeugen ; wobey nur darauf Bedacht genommen wer¬
den muß , daß der gehörige Grad des Zuckers nicht ver¬

fehlt , und der Wohlgeruch demselben nicht über dein Feuer
bepgebracht wird.

Bey Conserven , wo der Geruch nicht in ' sehr kleiner

Dosis bepgebracht werden kann ; wie z. B . bey der Oran¬
gen - Blüthe , da wird der Zucker bis zum großen Fluge
eingekocht , und mit dem Orangen - Wasser vom starken

Gerüche bis zur kleinen Perle verdünnt.

Orangenblüth - Conserven,
Rosen - Conserven,
Reseda - Conserven,
Jasmin - Conserven,
Ambra - Conserven,

alle diese und so viel andere werden den vorher gehen¬

den gleich gehalten , daß heißt : wenn sie bloß nur mit dem
wohlriechenden Wasser der Blume bereitet werden sollen , so

muß der Zucker bis zum großem Fluge eingekocht , und dann
mit dem Wasser bis zur kleinen Perle verdünnt werden,

hingegen da , wo Geister oder wesentliche Oehle zu haben
sind , wird der Zucker zur kleinen Perle eingekocht , und

mit einem bis zwey Tropfen Oehl , oder sechs bis zwölf
Tropfen Geist nach der gegebenen Weisung vermengt und

beendet ; ich sage mit Bedacht : ein oder zwey Tropfen
Oehl , dann sechs bis zwölf Tropfen Geist , je nachdem
diese im Gerüche stark penetrant sind , so darf man z. B.
von Rosen und Orangen - BlÜthen - Oehl überall nur ei¬

nen Tropfen nehmen , voraus gesetzt , daß solche unver¬

fälscht und frisch sind . Eben so nur sechs Tropfen Ambra,
der einen sehr starken Geruch hat.
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Kaffe H - Conserven,
Chocolade - Conserven/

werden gleichfalls den Vorhergehenden gleich bereitet,
nahmlich : wenn man eine Kaffeh - Essenz zur Disposition
hat , ist dieses nicht , so begießt man den gestoßenen Zu¬
cker mit starkem Kaffeh,  bis derselbe bey dem Verrüh¬
ren einen dünn - flüßigen Teig gibt , dann wird derselbe in ' s

Kochen ' gebracht , und erst nach einigem Aufwallen vom
Feuer gesetzt und sorgsam beendet.

Zu Chocolade - Conserven wird erst ein Zeltchen Cho¬
colade weich erwärmet , mit etwas warmem Wasser nach
und nach , mittelst Abrührens , dünn -flüßig gemacht , und nur

acht Loth Zucker hinzu gethan , und bis zur kleinen Perle
eingekocht.

V .e ilchen - CoNservett,
Z imm t - Cons erv  e n.

Diese beyden Sorten haben ihre Bereitung mit den Vor¬
hergehenden gemein , bis auf die Zusammensetzung . Man
kocht den Zucker bis zur großen Perle , verdünnt ihn mit

dem Veilchen - Syrup ( siehe den V . Abschnitt , 6 . Lection)
bis zur kleinen Perle , und mengt in das Ganze ein hal¬

bes Loth pulverisiere Veilchenwurzel ( Iris - Wurzel ) .
Zu Zimmt - Conserven wird etwas fein gestoßener

Zimmt und einige Tropfen Zimmt - Essenz genommen.
Auf dieselbe Weise können Conserven von allen Gat¬

tungen Liqueuren gemacht werden . Man kocht den Zucker

bis zum Fluge , und verdünnet ihn bis zur kleinen Perle;
oder man rührt den fein gestoßenen Zucker mit dem beab¬

sichtigten Liqueur bis zu einem dickflüßigen Teige , ver¬

dünnt ihn dann über dem Feuer , und gießt ihn sonach in
die vorgerichteten Papier - Capseln.

Zenker 's Zuckerbäcker. s
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Erdbeer - Conserven,

Himbeer - Conserven.
Diese beyden Conserven unterliegen derselben Bereitungswei¬

se, wie die Vorhergehenden ; nur muß man sich hüthen , den
lieblichen Geschmack durch zu viel Beysatz von der Frucht
stark erhöhen zu wollen , indem diese Früchte , und in ' s
Besondere die Erdbeeren , viel Saure haben , die den Zu¬
cker vom Gerinnen abha 'lt.

Man kocht den Zucker aus Vorsicht bis zur großen

Perle , und mengt , wenn derselbe vom Feuer kommt , ei¬
nen Eßlöffel voll , durch ein feines Sieb durchgestrichenen
Erdbeeren - Saft bey ; der Zucker brauset zwar auf , legtsich

aber bald , und das Gerinnen geht endlich dennoch vor
sich ; die Farbe dieser Conserven ist blaßroth . Jene der
Himbeeren , die auf gleiche Weise bereitet wird , ist
etwas mehr roth ; beyde pflegt man durch einen kleinen

Zusatz von Carmin noch zu erhöhen.
Essenz - Pasten,
Pasten mit MaraSquino«

Die Pasten sind ein Bonbon eigener Art . Jhr Aeußeres ist
merkwürdig , und ihrer Lieblichkeit kommt nichts gleich.
Man muß gestehen , daß diese Erfindung eine der glücklich¬

sten war . Sie können zwar mit einer jeden geistigen Es¬

senz bereitet werden , allein mit keiner so vollkommen , wie
mit dem Marasquino . Sie haben übrigens nur die einzige
Bereitungsweise ; wer sie mit Marasquino gut zu machen

versteht , kann sie mit allen Liqueurs und Essenzen versuchen.
Man richtet sich eine gewisse Menge Papierformen

zur Hand , in welche derZucker gegossen wird ; diese Förm¬
chen werden aus rundgeschnittenen , einen Laubthaler kleinen
Papierchen gemacht , denen man einen halben Finger hohen
Rand gibt , welches dadurch sehr leicht geschieht , daß man
den Rand aufbiegend zusammen kneipt ; der Boden der
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Käpselchen bleibt dann einen starken Fingertupfen groß;
sie werden endlich über ein Bret noch zusammen gereiht
und zur Hand gestellt.

Es wird endlich der geklärte Zucker ( s. S . 2) bis
zum großen Bruche gekocht ( s. S . S) , sodann mit Ma-
rasquino bis zum Fluge verdünnt , genau vermengt , und
recht heiß in die Formen, ' ungefähr starken Messerrücken
hoch, gegossen , und in den Warmkasten gestellt ; nach acht
Stunden gleicher Wärme ( s. Zucker - Candis S . 7 ) hat

der Zucker sich candirt , und der Liqueur schwimmt in dessen
Mitte . Man tunkt die Papierchen in laues Wasser , und
wie die Feuchtigkeit durchschlägt , läßt es die Zuckerchen
führen , dis man in andere gleich geformte Käpselchen von

schönem Papiere wickelt , und trocken stellt.

5 . L e c t i 0 n.

Von Pastillen und DiabloLinen.

Ich glaube in dieser Lection Kurzweile , ja ein wah¬
res Vergnügen , für meine Damen aufgespart zu haben;

denn durch die mindeste Mühe , leichteste Zusammensetzung
und ohne aller Geistesanstrengung , oder der zu erwarten¬

den Zeit , in welcher das Angefangene gut werden soll,
und die immer peinigend ist , entsteht das liebenswürdigste
Zuckerwerk von allen Farben und den feinsten Wohlgerü¬

chen. Nur der den Damen so eigene zarte Sinn für das
Niedlich - Schöne wird in Anspruch genommen ; nur von ih¬

ren zarten Händen läßt sich's erwarten , daß sie die Pa¬
stillen undin ' s Besondere jene Brillanten - Pastillen mög¬

lichst schnell , klein und gleich machen.

Die verschiedenen Nuancierungen der Farben , so wie
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das Verhältniß derselben zu den Wohlgerüchen erfordert

aber Bedachtsamkeir.

Veilchen - Pastillen.

Man pflegt vor der Arbeit sich alles zur Hand zu

richten , um während dieser nicht aufgehalten zu werden;
so braucht man zu der bevorstehenden eine Porzellan-
Schale mit einem reinen Spähnchen von Holzoder Elfenbein¬
in der Form eines seichten Löffels ; einen Caramel - Löffel

vom reinsten Kupfer , mit einem langen Schnabel ; eini¬
ge sehr glatte Bleche , dann eine auf die Hälfte ge¬
brochene Stricknadel , die in einem hölzernen Hefte ein¬
gemacht ist>

Man thut endlich acht Loth sehr weißen und fein

gestoßenen Zucker in die Schale , nebst einem halben Lothe
fein gestoßener Veilchenwurzel ( Iris - Wurzel ) , befeuch¬

tet es mit Veilchensaft , und rührt es zu festem Teige;

das Anfeuchten mit dem Safte muff nach und nach ge¬
schehen , damit man der gehörigen Flüssigkeit des Zuckers
Meister bleibe , indem nach einem jeden Röstender Zucker erst
nach dem Verrühren dünner wird . Man rührt denselben

fünf Minuten lang , und versucht ihn ; der Versuch besteht
darin , daß man mit dem Spähnchen einen kleinen Theil

heraus hebt ; wenn derselbe in Klumpen von diesem Spähn¬
chen sich löset , um herab zu fallen , so hat die Masse die
gehörige Dicke . Die Hälfte wird nun in den Caramel-

Löffel gethan , und über einer stark brennenden Spiritus-
LaMpe , oder über einer glatten Pfanne , unter immer¬

währendem Rühren bis zum Dünnfluße erhitzt , kochen
darf es jedoch nicht ; sobald man nun sieht , daß es chch
in Tropfen gießen läßt , so wird der Löffel vom Feuer ge¬
nommen , und Mit sicherer Hand über eines der sehr reinen

Bleche in Tropfen nahe an einander gegossen , die Tropfen
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müssen so fallen , daß man sie bequem zählen kann ; so
laßt man vom Anfänge vier Tropfen auf eine Pastille fal¬

len , dieses gibt ungefähr die gehörige Größe ; wenn nach ein
paar Reihen der Zucker , welcher während der Zeit schon etwas

ausgekühlt ist , dicker fließt , dürfen nur drey Tropfen fal¬
len ; zuletzt wird mit der Stricknadel nachgeholfen , und
so flink fortgefahren , die vorgerichteten Bleche mit dicken
Tropfen zu besetzen , bis die ganze , in den Caramel-
Löffel gegebene Masse , vor dem zu starken Auskühlen in
Pastillen verwandelt ist . Nun wird der Löffel gereinigt,
die zweyte Hälfte der Masse hinein gethan , und der
ersteren gleich verarbeitet.

Die Pastillen müssen zart veilchenblau und gleich
groß sey<i . Nach zwey Stunden werden sie behuthsam vom
Bleche genommen , und über ein mit Papier belegtes Sieb
zum besseren Austrocknen gethan , endlich in Schachteln
zwischen feinem Papiere verwahret.

In Ermangelung der Bleche kann man sie wohl auch
über Papier legen , sie trocknen selbst schneller ; bey dem

Herübnehmen wird daS Papier umgewendet , und mit
feuchtem Schwamme befeuchtet , und so wie die Feuchtig¬
keit durchdringt , lassen sich die Pastillen herab schieben.

Im Monathe März , nähmlich §ur Zeit dieses Blüm¬
chens , werden , statt deren Syrup oder so genannter Veil¬
chensaft , einige Hände voll abgezupfter Blättchen dieser
Blumen in einen glasirten Topf gethan , mit einem Ach¬
tel - Maß heißem Wässer begossen , und vier und zwanzig
Stunden lang am lauwarmen Orte stehen gelassen ,
hernach abgeseihet und sehr stark ausgepresset . Mit diesem

Wasser wird sonach der Zucker abgerührt ; man muß je¬
doch diesem Decoct mit etwas Indigo und etwas weni¬

gem Carmin zu Hülfe kommen , indem die Blume , da

sie nicht über ' s Feuer kommt , nicht genug Farbe gibt.
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Rosen - Pastillm.

Die Masse dieser Pastillen wird mit starkem Rosen¬
wasser angemacht , nahmlich mit so viel , als der Zucker

vertragen kann ( s. den vorher gehenden Artikel ) ; zu Ende
kommt ein Tropfen Rosenöhl hinzu.

Um die gehörige Farbe zu erlangen , wird ein Gran

Carmin mit etwas feinem Zucker gut und flüßig abgerührt,
und in das Ganze vermengt , wodurch ein zartes Rosen-
roth entsteht ; nun wird die Hälfte der Masse in den Ca-
ramel - Löffel gethan , bis zum Dickfließen erhitzt , und den

Vorhergehenden gleich tropfenweise über das Papier ge¬
setzt , und so beendet.

Vanille - Pastillen.

Acht Loch gestoßenen Zuckers werden mit einem Eß¬

löffel voll Vanille - Essenz , oder Vanille - Geist , nebst

etwas reinem Wasser , den Vorhergehenden gleich , zu
dickem Teige abgerührt , über dem Feuer flüßig gemacht,
und den Vorhergehenden gleich beendet.

Man kann sie wohl auch mit gestoßener Vanille be¬
reiten , sie bekommen aber kein so reines Aeußere wie die

ersten , in Betracht , daß die Vanille , sie mag noch so

fein gestoßen seyn , immer einem schwarzen Staube
gleicht.

Zim mt - Pastillen,

Orangen - Blüthen - Pastillen,

Gewürz nelken - Pastillen,

Pfeffer münze - Pastillen,
Citronen - Pastillen,

Orangen - Pastillen.

. Die ersten drey Gattungen , werden mit Essenzen wie

hie Vorhergehenden , die anderen drey mit ihren wescntli-
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chen Oehlen bereitet / von welchen immer nur einige Tropfen
beygemischt werden , und zwar erst dann , wenn der Zucker
mit reinem Wasser schon zu einem Teige abgerührt ist.

Die Farben geben die Essenzen , denen man zwar

etwas nachhclfen muß , z . B . , mit Carmin , Indigo,
Aufguß von Saffran , u . dgl . , Pfeffermünze - Pastillen blei¬
ben weiß . Jene der Citronen werden lichtgelb mit Saffran

gefärbt , Orangen stark gelb ebenfalls mit Saffran und
einem kleinen Zusatze von Carmin ; Orangenblüthen - Pastil-

len bleiben ebenfalls weiß.

Brillanten - Pastillen.
Diese Pastillen unterscheiden sich von den vorher¬

gehenden durch einen viel stärkeren Geruch oder Geschmack,

und durch ein glänzenderes Aeußere ; sie werden dem zu
Folge viel kleiner gemacht , weil sie sonst die Geschmacks-

nerven zu viel reitzen würden.
D r Zuchrr wird , um daS Glänzende zu bewirken,

nach dem Stoßen durch ein Mehlsieb gesiebt , und dieser
Durchfall oder Zuckerstaub erst dann wieder durch ein Sei¬
densieb ; was durch das Seidensieb nichr durchgeht , behält

das Ansehen des Hunmelthaues , und dieser Zucker ift ' s , den
man wählt . Sie werden übrigens den Vorhergehenden
gleich mir reinem Wasser abgerührt , noch ein Mahl so
stark mit Essenzen oder den wesentlichen Oehlen parfümirt,
endlich erhitzt und halb erbsengroß aufgetragen . Bey den
ersteren war die Größe einer Erbse nöthig , um eine Pa¬

stille zu bilden.
Die Farben erhalten sie jenen Pflanzen gleich , aus

denen sie den Geruch oder Geschmack entlehnen.

Venus - Pastillen auf französische Art.
Diese Pastillen werden ohne Feuer bereitet ; man

glaubt sie darum den früheren vorziehen zu müssen,
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weil sie bey der kalten Bereitung weniger an ihrem Wohl-
geruche verlieren , und in ihren Farben schöner gehalten wer¬
den können « Man braucht aber einen Mittelkörper , der den
genäßten Zucker von der gänzlichen Auflösung schützt, und
denselben sonach erst zur Pastille eignet ; dieß ist der ara¬

bische Gummi , den man deshalb besonders weiß und sehr
rein aussucht . So auch von dem weißesten Zucker , der

gänzlich durch ein Seidensieb gesiebt wird.

. Auf acht Loch Zucker wird ein Viertel - Loth von dein
weißkörnigen reinen arabischen Gummi mit warmem Was¬

ser aufgelöset , und zwar mit sowenig Wasser begossen , daß
derselbe nur dickssüßig wird . Nach dem Auskühlen wird
nun der Zucker mit diesem Gummi und dem Venus - Geiste

(siehe den zwölften Abschnitt , wo alle in diesem Merkchen

benannten Geister und Essenzen Vorkommen ) mittelst
eines elfenbeinernen Löffels zu einem dicken Teige abgerührt,
sonach in kleinen Theilen über die Klinge eines großen
spitzen Messers aufgetragen , nnd von diesem mittelst eines

kleinen Messers über die Spitze des vorhergehenden in
kleinen Tropfen über Papier gesetzt , und bis den andern
Tag über demselben an einem trockenen Orte gelassen.

Bey dem Herabnehmen wird das Papier an der Rückseite

befeuchtet , bis sie sich endlich leicht und schnell herab neh¬
men lassen '; nach abermahlrgem Abtrocknen werden sie end¬

lich in Gläsern aufbewahrt , wo sie Jahre lang nichts von
ihrer Güte verlieren.

N8 . Auf diese Weise können alle die Tropf - Pastil-
lien gemacht werden , nebst diesen noch die

JaSmin - Pastillen.

Reseda - Pastillen.
Moschus - Pastillen.
Ambra - Pastillen.

Bey diesen zwey letzteren muß man besonders auf
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seiner Huth seyn ; sie werden jenen vorhergehenden Ve¬
nus - Pastillen gleich gemacht , allein Moschus und Am¬
bra haben einen sehr penetranten Geruch , und in ' s Beson¬

dere der Moschus . Ein Tropfen guter Moschus - Geist
reicht hin , das Ganze lieblich zu parfümiren , zwei) Tro¬

pfen werden zu viel . Ambra dürften wohl zwey Tropfen
genommen werden.

Sehr liebliche Pastillen gibt der Marasquino - Geist,
die unter . dem Nahmen

Marasquino - Pastillen
erscheinen . Ihre Bereitung unterliegt gleichfalls jener der

Venus - Pastillen . Statt Marasguino - Liqueur wird Ma-

rasquino - Geist gebraucht.

" Diablotinen mit Vanille.

Es werden zwey Zeltchen oder vier Loth feinster
Choeolade in einer Porzellan - Tasse über einer Spiri¬
tus -Lampe so lange gewärmt ( sie müssen mehrmahlen umge¬
wendet werden ) , bis die Chocolade einem Teige gleich
weich geworden ist , nun wird sie mit einem elfenbeinernen

Löffel recht fein abgearbeitet , und mir einigen Tropfen Va¬

nille - Geist vermenget . Man nimmt sodann erbfenkleine
Stückchen , und rollt sie zu gleichen Kügelchen über einend
Bleche , und reihet sie über Papier ; wenn ein Quart - Blatt

voll besetzt ist , ( welches so geschieht , daß sie einen hal¬
ben Finger Zwischenraum haben ) , so wird dies; Quart - Blatt
über erwärmtes Blech gesetzt, und mit diesem leicht über
eine Tafel aufgeschlagen , dadurch breiten sich diese Kügel¬
chen aus , und bilden Pastillen von etwas größerem Um¬

fange als die vorhergehenden ; sobald dieses erlangt ist , so

werden sie vom Bleche gehoben , und mit rothem Grieszu¬
cker ( Nonpareille ) stark bestaubt . Auf diese Weise wird

nun fort gefahren , bis die .ganze Chocolade auf Pastil-
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len verwandelt ist , und ihrer Schwärze wegen den sonder¬
baren Nahmen Diablotinen erhalten . Nach dem gänzlichen

Auskühlen , welches mehrere Stunden braucht , werden sie
vom Papiere genommen , und in Schachteln zwischen Pa¬

pieren aufbewahrt.
Auf gleiche Weise werden Diablotinen mit Zimmt-

Geschmack und von Gesundheits - Choeolade behandelt;

bey Zimmt - Geschmack wird weiße Nonpareille ^ zu Ge-
sundheirs - Choeolade grüne Nonpareille genommen.

Diablotinen mit Pistazien.

Ein Viertel Pfund frische Pistazien werden den

Mandeln gleich abgeschält , nähmlich mit heißem Was¬
ser begossen , und so lange an einer Ecke des Windofens ge¬
lassen , bis sie , wenn man sie zwischen den Fingern preßt/
aus der häutigen Schale springen ; sie werden während dem
Auslösen in frisches Wasser gechan , und nach dem Beenden
desselben über einer Serviette abgetrocknet . Nun wird ein

sehr kleines Stückchen Choeolade ( s. die vorhergehende
über der Spiritus -Flamme erweichte Choeolade ) in der
Handfläche breit gedrückt , eine Pistazie hinein gelegt , und
mit beyden Handflächen gvalrund gedreht und in Nonpa¬
reille geworfen , die man zu diesem Endzwecke in einer

Schale bey der Hand hat ; hierin werden sie leicht bewegt,

bis sie mit Nonpareillegehorig belegt sind , und nun werden
sie über reinen Sieben , die mit Papiere belegt sind,

kalt gestellt.

Sie werden so wie die Vorhergehenden in gefärbte
Pavierchen zierlich eingewickelt . Man pflegt sie auch mit

Devisen , Rärhseln oder Wortspielen , die auf sehr feines

Papier , in der Form dieser Bonbons abgedruckt seyn müs¬

sen , auszustaffieren.
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6. L e c t i o n.

Vom Zucker - Kuchen oder lockeren Zucker.

Dieses Zuckerwerk ist das Eigenthümlichste unter den

Vorhergehenden / sein Wesen ist anstaunenswerth ; denn so
etwas Feinblasiges / Lockeres und Leichtes ffndet man selbst

bey dem Schnee nicht , dessen Weiße es ebenfalls gleich kommt.
Die Bereitung ist nicht so schwer, als sie Behutsam¬

keit und Genauigkeit in Anspruch nimmt ; selbst dem ge¬

übtesten Praktiker gelingt dieser Kuchen nicht immer , we¬
nigstens nicht immer nach dessen Wunsche.

Ich glaubte dieses voraus schicken zu müssen , um

meine Damen vorzubereiten , damit , wenn der erste Ver¬

such mißlingt , sie einen zweyten und dritten nicht scheuen.
Man rührt in einer Porzellan - Schale hen vierten

Theil des Weißen von einem sehr frischen Eye mit so
viel feinem Zucker , daß es nach zehn Mlnuren langem

Rühren einen dick und schwerssüßigen Teig gibt , der nach
der Kunstsprache Eis genannt wird . Der feine Zucker (ein

Eßlöffel voll ungefähr ) wird nur nach und nach in die Eher¬

klar verrührt , damit man die Dickflüßigkeit leichter erlan¬
gen kann.

Nun wird ein halb Pfund geklärter feiner Zucker
(s. S . 2), den man von der Spitze des Zuckerhutes nimmt,

in einem angemessenen Caramel - Löffel zum kleinen Bruche

eingekocht , und dies; zwar über keinem zu starken Feuer;
man muß auch sehr sorgsam den Löffel rund herum mit einem

nassen Schwämmchen ( das man zu dieser Absicht an einen

Kochlöffelstiel bindet , um sich bey diesem Geschäfte nicht zu

verbrennen ) abwischen , um zu verhüthen , daß sich der
Zucker färbe . Nach dem erlangten ^ ) rade wird der Löf¬

fel vom Feuer gehoben , und ein starker Kaffehlöffel voll



29 I , Abschnitt. 6 . Lection.

von dem Eise hinein gethan , und mit dem Löffel schnell rund
herum an den Wänden des Löffels gefahren , der Zucker

schäumt und steigt schnell in die Hohe , fällt aber leicht
wieder zusammen , das Rühren wird aber fortgesetzt , bis
derselbe zum zweyten Mahle zu steigen anfängt . Dann
wird er aber sogleich in Formen oderCapseln von Papier,

die mit Mandelöhl leicht bestrichen , mit feinem ZuckerVe-
ftaubt sind , und über warmem Bleche stehen , gegossen,
er steigt dann wieder in die Höhe , und bleibt m dieser Form.
Nach dem Auskühlen wird die Papier -Capsel aus einander

gebogen , und der schöne äußerst leichte Leib Zucker in
Stücken zerschlagen.

Orangen - Zuckerkuchen.
Anieß - Zuckerkuchen.
Angelika - Zuckerkuchen.
Rosen - Zuckerkuchen.

Alle diese Kuchen unterliegen derselben Bereitungs¬
weise (siehe den vorhergehenden ) . Um dem Wohlgeschmack

zu huldigen , hat man angefangen , diesem Zuckerkuchen,
der mit dem natürlichen Zucker einerley Geschmack hat,
Orangen - Blürhe , Anieß u. dgl . zuzusetzen , und so sind,
Orangen - , Anieß --, Angelika - und Rosen - Zuckerkuchen
entstanden . Bey dem Grade des kleinen Bruches werden

eine der Ingredienzien , nähmlich frisch gepflückte Oran¬

gen - Blüthcn , rein geklaubter und getrockneter Anieß oder
überstoßener Angelika - Samen , höchstens einen Eßlöffel
voll , hinein gethan , so auch mit dem Eise nach gegebener

Weisung verrührt , und bey dem zweyten Steigen ausge¬
gossen.

Orangen - Blütheund feine Rosenblätter können von
jedem eine Hand voll genommen werden ; beym Rosenzucker

wird bey dem Kochen mit Rosenwasser nachgeholfen , auch

wird das Eis mit etwas Carmin roch gefärbt , welches dem
Kuchen ein zartrs Rosenrolh gibt.
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Man hat die Versuche mit diesem Kuchen fortgesetzt,

und hat endlich gefunden , daß derselbe einiger Formen
fähig ist.

Die einfachste ist die sehr bekannte Champignons-
Form "; sie ist nähmlich von weißem Bleche , in kolossaler
Größe , der Stängel hat eine Dicke von drey Fingern,
die Höhe von sechs Zoll , und der Kopf von sechs Zoll im
Durchmesser seiner Rundung . Dieser Kopf ist nichts an¬
ders als eine runde Blechscheibe , die etwas hohl geschlagen,

über der hohlen Röhre , die den Stängel bildet , befestiget

ist , die Röhre ist zum Auseinanderlegen ; wie nun der
Zucker zum zweyten Mahle steigen will , so wird er in die

Röhre , die sehr dünn mit Mandelöhl bestrichen ist , gegos¬
sen , das Aufblasen des Zuckers geht nun vor sich , er steigt

über die Röhre , und verbreitet sich über dem Bleche , und

bildet so die Haube des Champignons . Nach dem voll¬

kommenen Auskühlen wird nun die Form , die mittelst

Stiftenzusammenhält , aus einander genommen , und der
Kuchen über einem mit schönem und zierlich geschnittenem

Papiere belegten Teller servirt.
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II. Abschnitt.

Ueberzuckerte Gegenstände»
Dragees.

^in wesentlich wissenschaftlicher Theil der Zuckerbcrckerey

ist in diesen Arbeiten enthalten , und wenn ich schon nicht

voraus sehen kann , daß sich meine Leserinnen mit solch
einer anhaltend schweren und große Geduld in Anspruch

nehmenden Arbeit unterziehen werden , so fordert dennoch

die Kunst , daß die Anweisung hier stehe.
Geistreiche Frauen werden nicht ohne Vergnügen die¬

sen Abschnitt durchblä ' ttern , wie überhaupt für den Den¬
kenden Alles Neitz hat was belehrt.

Die Idee , einige Früchte und Korner mit Zucker z«
überziehen , um deren Wohlgeschmack zu erhöhen , war wohl
natürlich , allein die Art dieses zu erreichen , ist sehr glück¬
lichzunennen , und muß jeden Unkundigen überraschen.

Es wird ein Kessel von rothem Kupfer , unverzinnt , in

der Größe von achtzehn Zoll im Durchmesser und neun

Zoll Tiefe , der mit vier Handgriffen versehen ist , an den

zwey entgegen gesetzten Handhaben mit einer dicken Schnur

an einem Kloben , der beweglich seyn muß , um sich leicht
im Kreise drehen zu können , an die Decke der Stube

befestiget , so zwar, daß er bis zur Mitte des Leibes herab
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hängt , und bequem geschwungewwerden kann . Dann braucht
man eine große Gluthpfanne , die bis auf acht Zoll unter
den Kessel gerichtet ist ; dieses vorgerichtet , wird nun zur
Bereitung der Dragees selbst geschritten.

i . L e c t i o n.

Von überzuckerten Mandeln ^ oder Mandel-

Dragees.

Es werden ein Pfund schöne, möglichst frische ' . ^
deln nach der bekannten Weise abgeschält , nähmlick

kochend heißem Wasser begossen , und noch so lang . .
Feuer stehen gelassen , bis sie bey dem Zusammenpr . s'

zwischen den Fingern aus der Schale springen . Wäh -d
diesem Schälen werden sie in reines frisches Wasser gei - '

.sonach in mehreren Wässern ausgewaschen , endlich in . -
vielten leicht abgetrocknet , und einen Tag lang , nur mi - -

tem Papiere bedeckt , an der Luft zum Abtrocknen g<. -
Den zweyten über bleiben sie im Wärmekasten.

Den dritten Tag wird ein halb Loch arabischer

in Wasser aufgelöset , und so zwar : daß derselbe di . Ms

sigkeit des Zuckers hat , ( siehe früher den geklärt
cker) eben so wird ein Pfund feinster Zucker

(s . S . 2) und zum Breitlaufen eingekocht ( s. de >.' - -
Grad des Zuckers S . 3 ) . Nun werden die Ma ' ^ e - >

den aufgehängten Kessel gethan ( s. den Eing

3o ) und über der Gluthpfanne theils geschwungen
mit der Hand durch einander gewühlt , bis sie a ^ g ' . ch
warm sind.
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ES wird endlich ein schwacher Eßlöffel voll von dem

Gummi - Wasser über dieselben gegossen / und sie so geschwun¬

gen und durch einander gemengt , bis der Gummi , alle
Mandeln gleich überziehend , vertrocknet ; eS ist selbst rath-

samer , das Gummi - Wasser etwas dünner zu halten , und

lieber zwey Mahl mit demselben aufzutragen . Sobald die
Mandeln recht trocken sind , so wird ein Löffel voll von

dem Zucker über dieselben gegossen , und immerfort von allen
Seiten geschwungen , bis sie auf 's neue recht trocken gewor¬
den sind . Dieses Aufträgen mit dem Zucker wird nun unter

-mmerwährendem Schwingen und Rühren acht Mahl wie¬

derholt , allein immer so , daß sie von einem Aufträgen zum
anderen vollkommen abtrocknen ; so darf auch das Feuer

oder die Gluth nicht zu stark seyn , damit sie nicht heiß,
sondern nur stark warm bleiben , indem die Hitze sie nicht

weiß werden läßt , welches ein Hauptbedingniß der Dragee

ist. Nach dem achten Aufträgen wird wieder eine Charge von
der Hälfte Gummi und der Hälfte Zucker gegeben , und nach

dem Auftrocknen dessen endlich wieder mit dem Aufträgen
des Zuckers fortgefahMTT ' Während ' 'der Arbeit sammelt sich
Staubzucker in dem Kessel , und hindert die Mandeln in

ihrem Zunehmen . Man schüttet sie dem zu Folge in , ein
grobes Sieb , und siebt diesen Staubzucker herab ; so schabt
man auch den an dem Boden des Kessels sich gesammelten

Zucker herab . Die Mandeln werden dann sogleich wieder

in den Kessel gethan , Und die Arbeit fortgesetzt ; nach acht
Mahl Aufträgen des Zuckers geschieht die neunte Charge
mit der Hälfte Zucker und der Hälfte Gummi , bis sie endlich
bedeutend größer geworden sind . Man gibt sie nun in den
Wärmkasten und läßt sie über Nacht darinnen ; den an¬
dern Tag wird die Arbeit wieder vorgenommen und man

Nimmt wo möglich einen noch seinem Zucker ; die erste
Charge besteht aus der Hälfte Zucker und der andern
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Hälfte Gummi ; nach zwölf Chargen , die von einer Viertel¬

stunde zur andern aufgetragen werden und wobey die Gluch
nur so schwach unterhalten wird , daß sie nur lauwarm bleiben,
ist die Arbeit als beendet anzusehen . Die vergrößerten
Mandeln müssen von schöner Form , glatt und sehr weiß
seyn ; wäre dieß letztere nicht , so müßte man sie den drit¬

ten Tag auf 's neue in den Kessel bringen und wieder einige
Mahl aufrragen.

Bey Zuckerbäckern wird diese Arbeit in Großem vor¬

genommen und so wie wir hier nur ein Pfund behandelt
haben , behandeln sie , fünf bis zwanzig Pfund , und die
Menge trägt zu ihrem Gelingen bey.

Die berühmten Drageen von Verdun zeichnen sich
vor andern durch einen lieblichen Glanz aus , den man ih¬

nen dadurch zu geben sucht , daß man sie zu Ende der gan¬

zen Operation mit Zucker aufträgt , der bis zur kleinen
Perle eingekocht wird , und mit dem man nur drey Mahl
in schwächeren Chargen aufträgt , und dieß zwar ohne
Gluth unter dem Kessel '; nach einer jeden Charge wird eine

halbe Stunde lang mit dem Kessel bewegt und geschwun¬
gen ; wenn endlich dieses auch beendet ist , so wird erst die

Gluthpfanne unter den Kessel gesetzt , und das Schwingen
so lange , fortgesetzt , bis die Mandeln auf ' s neue durch und
durch erwärmt sind ; nun erst werden sie als vollkommen
beendet angesehen und in Schachteln zwischen sehr weißem
Papiere an einem trockenen Orte aufbewahrt.

M . Zu bemerken bleibt , daß der geklärte Zucker nie

anders als warm aufgetragen werden darf.

Ueberzuckerte Mandeln mit Orangen-
B l ü t h e n.

Ueberzuckerte Mandeln mit Rosen.
Ueberzuckerre Mandeln mit Citronen.

Ueberzuckerte Mandeln mit Vanille.
Zenker 's Zuckerbäcker . 3
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Man sieht wohl leicht , daß alle diese Maydeln einer
und derselben Bereitung unterliegen . Der Zucker wird um
einen Grad stärker eingekocht ( s. S . 4 ) und dann mit

der bezeichneten Essenz oder wohlriechendem Wasser nach

einigem Auskühlen wieder bis auf den ersten Grad verdün¬
net und sodann nach der gegebenen Weise aufgetragen.
Mit Orangen -Blüthen -Geruch werden sie nur weiß gehalten.

Jene mit Roseugeruch müssen zarrroth seyn , welches

man sehr leicht erhält , wenn man den letzten vierten Theil
des geklarten Zuckers mit etwas Carmin roth färbt . Bey
den Citronen - Mandeln wird der Zucker mit etwas Saffran

lichtgelb gefärbt , und zu Vanille - Mandeln wird derZu-
cker durch etwas Alkermes - S »ft in ' s Blaurothe nüancirt.

Haselnuß - Dragöes mit Bergamotte.
Haselnuß - Dragees mit Cedrat.
Haselnuß - Dragees mit Orangen - Blü-

th e.

Haselnuß - Dragees mit . gemischtem
Geruch oder Potpourri.

Das Aufträgen des Zuckers haben die Haselnüsse mit

den Mandeln gemein , (s. S . 3i ) nur die Zubereitung ist
nicht immer dieselbe ; so werden diese nicht durch heißes

Wasser abgehäutelt , denn dadurch würden sie sich ausein¬

ander lösen und ihre gefällige Form verlieren.
Man läßt sie nach dem Aufschlagen aus ihrer harten

Schale zwey bis drey Tage im Wärmkasten , voraus
gesetzt , daß man sie frisch bekommt , das heißt frisch vom
Strauche oder doch von den zuletzt gepflückten . Während
diesem Warmstehen dorrt das braune unebene Häutchen
mit welchem sie unter der Schale überzogen sind , und läßt

sich durch Reiben mit groben Tuche oder über einem Siebe
glätten , es fällt nähmlich das Rauhe ab ; das Reiben wird
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dann so lange fort gesetzt bis das Häutchen endlich staub¬
los , sehr fein , glatt und hellbraun oder gelb wird.

Sie werden endlich in den Dragee - Kessel gethan
und mittelst des Schwingens mit einer Lage aufgelöseten
Gummi überzogen , dann wird mit Aufträgen des Zuckers
nach gegebener Weise fortgefahren , bis sie eine , starken Pa¬
piers dicke Zuckerkruste erhalten haben ; dann wieder eine
Charge Gummi mit Zucker gegeben ; endlich eine große Men¬
ge einer der oben angezeigten Essenzen unter zwey Chargen
Zucker gemischt und aufgetragen , sodann wieder reiner

Zucker genommen , damit man zu Ende eine schöne Weiße
bekommt.

Sehr lieblich werden diese Dragees mit dem gemisch¬
tem Gerüche . Man nimmt nähmlich zwölf Tropfen Vanil¬
le - Geist , vier Tropfen Ambra - Essenz , einen Tropfen Mo¬

schus - Linctur und einen Ttopfen Neroli - oderOrangenblü-
then - Oehl , vermengt dieß alles mit vier bis fünf Löffel voll
geklärtem Zucker und trägt es auf dreh bis vier Mahl auf;
man darf nie vergessen daß eine jede Charge Zucker sehr

austrocknen muß , bevor man eine zweyte Charge auftra¬

gen will ; so müssen auch die Körner von Zeit zu Zeit und
in ' s Besondere vor dem Geruchgeben , von dem Staub¬

zucker , der sich am Boden sammelt , gesiebt werden . Nach
dem Aufträgen der Essenzen wird dann mit dem Zucker
wieder so lange fort gefahren , bis sie eine gewisse Größe
erlangt haben , die zwar nie der Größe einer Mandel oder

Haselnuß in ihrer Schale gleich kommen darf.
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2 . L e c t i o n.

Von Pistazien undAnieß als Dragees.
Pistazien - Dragöe mit Reseda.

Die Pistazien werden den Mandeln gleich abgehäu-
telt ; man übergießt sie nahmlich mit kochendem Wasser,
und laßt sie so lange am Feuer stehen , bis sie durch ein

leichtes Pressen zwischen den Fingern aus ihrem Häutchen
springen , sie werden nun ausgelöset , in reinem Wasser

ausgewaschen , in einer Serviette abgetrocknet und zwey
bis drey Tage lang im Wärmkasten abgetrocknet , man
pflegt sie mit reinen Weitzenkleyen zu mengen , damit das
Oehl , dessen sie viel haben und das durch die Wärme an
die Oberfläche getrieben wird , von diesen abgetrocknet werden
könne ; nun werden sie mittelst eines grobgeflochtenen Sie¬
bes von den Kleyen gesondert , noch ein Mahl mit reinen Tü¬

chern abgestaubt und in den Dragee - Kessel gethan , und
der Dragee der Mandel gleich erst mit einer Charge Gummi
und dann mit Zucker aufgetragen ( s. S . 3 » die Art den
Zucker mittelst des Schwingens an die Mandeln zu brin¬

gen . ) Nach ungefähr sechzehn CharAn , wenn ihrer schon
drey mit Gummi vorhanden sind , werden drey Eßlöffel

voll Reseda - Geist mit eben so viel Zucker vermengt und auf

drey Mahl aufgetragen , dann wird auf die beschriebene

*) Die wahre Pistazie empfiehlt sich durch ihre angeriehm schmeckenden
Früchte , welche traubenweise beysammen sitzen . Cs sind längliche,
eckige , zugespitzte, auf der einen Seite etwas erhabene , auf der
anderen platte und mit erhabenen Streifen versehene Nüsse , von
der Gröfie der Haselnüsse . Die innere hvlzige Schale schließt den
Mit einem röthlichen Häutchen bedeckten Kern ein . Der Kern
selbst ist blasigrün , öhlig und von licblicheinGeschmacke obgleich etwas
bitter.
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Weise Mit dem Zucker allein fortgefahren bis sie die Größe

in ihrer weichen Schuppe erreicht haben.
Die Pistazien haben an ihrem dickeren Ende eine

kleine Vertiefung , die ihrer sonst schönen Form Abbruch thut;

man pflegt diese während dem Schwingen auszufüllen und

zwar auf folgende Weise ; es wird nähmlich nach einigen
Chargen eine kleine Hand voll Zucker,  während dem
Schwingen über sie gestreuet , der Zucker darf aber nicht
von dem fein gestoßenen seyn , weil sich sonst der Staub

an die Seiten anlegen würde ; man pflegt um diesem vor-

zubeugen , diesen gestoßenen und durch ein Haarsieb gesieb¬
ten Zucker dann noch ein Mahl durch ein Seidensieb zu
sieben und nur das im Siebe Zurückbleibende zu nehmen.

Pistazien - Dragee mit Rosen.

Pistazien - Dragee mit Citronen.

Pistazien - Dragee mit Berga motten.
Pistazien - Dragee mit Vanille.
Alle diese und so viele qndere Gattungen Pistazien-

Dragees unterliegen immer derselben Behandlung . Man
pflegt die verschiedenen Gerüche durch Farben zu bezeich¬

nen , so z. B . die Rosen - Dragee durch rosenrothe Farbe

mittelst Carmin ; Vamlle durch einen kleinen Beysaß von
Alkermes - Saft , das etwas blaueres Roth gibt ; Citro¬
nen durch eine dünne Auflösung von Saffran , und Ber¬

gamotte , durchwein noch schwächeres Gelb . Die Farben
werden stets dem letzt aufzutragenden Zucker beygemischt.
(S . die Mandel - Dragee S . 3 » ) .

Ueberzogener Anieß.

Der Anieß wird erst rein gewaschen , dann auf ein

Sieb gethan und nach einigem Üebertrocknen zwey Tage
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lang im Warmkasten spröde ausgetrocknet ; wenn dieses

erreicht ist , so wird derselbe in einem reinen Tuche so lange
getrocknet und gequetscht , bis die Stängelchen und die rauhe
Schale herab gelöset und der Anieß fein geglättet ist.

Man siebt ihn nun durch ein etwas gröberes Sieb , da¬

mit der Staub abfallen kann ; so gereinigt wird derselbe

endlich in den Dragee - Kessel gethan ( s. 2 . Abschnitt S.
3a ) die Gluthpfanne darunter gesetzt und der Anieß überzo¬

gen . Das erste Aufträgen geschieht mit dem aufgelöftten
Gummi , den man ungefähr einen Löffelvoll , mittelst einer
Ruthe aus dünnen Sträußchen gebunden , über den Anieß
spritzt , es muß zugleich mit dem Ballen der Hand nach¬
geholfen werden , indem sich der Same gern zu Klümp¬
chen häufet , die nicht Statt finden dürfen . Das Aufträgen
mit dem Zucker geht nun gerade so vor sich , wie bey der
Mandel - Dragee , es wirdnähmlich jedes Mahl erst dann

wiederholt , bis die letzte Schichte trocken ist ; man nimmt
nicht gern mehr als einen Löffel voll Zuckerund trägt ihn
mittelst der Ruthe auf , ja vom Anfänge ist noch weniger
zu empfehlen , späterhin kann man schon etwas mehr , ja
selbst mehr als einen Löffel voll nehmen.

Anieß - Dragee wird gewöhnlich in dünnen Papier-
Röllchen zum Verkaufe gebothen , oder auch über Dessert-

Teller aufdressirt , diese Rollen werden demnach sehr zier¬
lich gemacht ; man windet sie über runde Stäbchen wie z . B.
Kochlöffel - Stiele , biegt sie unten scharf ein , so daß es ei¬
nen Boden bildet , über den wird nun ein rundes Blätt¬

chen von derselben Größe und demselben Papiere zierlich
aufgeklebt , so wird auch die Leiste des Papiers angeklebt

und dieses mit Hausenblase , die Syrup -- ähnlich aufgelöset
ist , und bey dem Gebrauche erwärmt seyn muß , sie gewährt

den Vortheis , daß sie mit feinem Pinsel aufgetragen wer-
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den kann , schnell trocknet und nicht schmutzt . Wenn man

eine gewisse Menge solcher Papierröhrchen fertig hat , so
macht man eben so viel , aber nur einen vierten Theil
so lange und um die Dicke des zusammen gerollten oder

über einander liegenden Papiers dünnere Röhrchen , die wie
die Vorhergehenden an einem Ende durch das Ueberbiegen
des unteren Theiles geschlossen werden und dadurch Boden
bekommen , die mit eben so einem Blättchen und in der

Größe der erfteren geschnitten , überklebt werden . Diese
kleineren Röhrchen sind bestimmt , in die ersteren , wenn die¬
selben mit der Dragee gefüllt sind , mit der offnen Seite
gesteckt zu werden . Sie müssen in . der Größe so gehalten

werden , daß das Hineinschieben etwas fest gehe , damit
sie genau schließen und bey dem Umwenden nicht heraus
fallen können ; das dem erfteren gleich groß geschnittene

Blättchen , welches den Boden bedeckt , maskirt zugleich den

Papierrand des Röhrchens , und ist es mit Accuratesse ge¬
macht , so kann man nicht leicht sehen , an welchem Ende
sie aufzumachen sind . Man macht sie übrigens von gefärb¬
tem Papiere und verziert sie noch mit Folie , so daß sie

oft einen sehr angenehmen Anblick gewähren.

Gries - Zucker oder Nonpareille.

Die Nonpareille erscheint nie als selbstständiges Zu¬
ckerwerk , sondern immer nur als Beyhülfe , die dann von
großem Effecte ist. Sie soll klein wie Gries , sehr rund,
glatt und von Heller reiner Farbe seyn . Die vorzüglichste
wird aus fein gestoßenen Iris - Wurzeln gemacht und zwar

auf folgende Weise:
Man nimmt ein Viertel Pfund zu Pulver gestoßene

und gesiebte Iriswurzel in den Dragee - Kessel und bespritzt
sie nach dem Erwärmen ( s. S . Mandel - Dragee ) mit

einem Kaffeh - Löffel voll geklärtem und bis zum Breitlaufe



II . Abschn . 2 . Leck . Von Grieözucker re.

eingekochtem Zucker und arbeitet es ,mit dem Handballen ;
nach dem vollkommenen Austrocknen wird die Charge wie¬
derholt , und so von einem Auftrocknen zum andern , bis

Man einen feinen Himmelthau bekommt , es wird sonach
über die Nacht im Warmkasten gelassen ; den andern Lag
wird die Nonpareille durch ein feines Sieb gesiebt , da¬

mit der Staub abfalle , und nun wird mit dem Aufträgen
des Zuckers wieder fort gefahren , bis sie die Größe der

Grieskörnchen erlangt ; man setzt mit den Chargen länger
aus , um selbe möglichst weiß zu erlangen , sollte dieses je¬
doch den zweyten Tag noch nicht der Fall seyn , so müßte
man noch einige Chargen am dritten Tag geben.

Zur farbigen Nonpareille nimmt man gefärbten Zu¬

cker , so z . B . rosenroth mit etwas Carmin , roth in ' s
Blaue schielend , mit Alkermes - Saft , Veilchenblau mit

Alkermes und aufgelösetem Indigo . Gelb mit einer Auflö¬
sung von Saffran , Orangen mit Saffran und etwas we¬

nigem Alkermes , grün mit Spinatgrün ( Spinat -Topfen,
der mit Zucker verrieben wird ) ; alle diese Farben können
stark oder schwach , je nachdem man die Nuancen braucht,
bereitet werden.

/
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5 . L e c t i o n.

Vom Citronen » und Orangen - Dragee.

Citronen - Dragee , oder überzuckerte Citronen.

Man nimmt kleine Citronen , die. zwischen den Kirsche
kernen und Haselnüssen eine Mittelgroße erlangt ; diese
werden drey Tage hindurch in frischem Wasser geweicht , daS
Wasser wird von sechs,zu sechs Stunden gewechselt . Dann
werden sie weich gekocht , so zwar , daß wenn man sie mit

einer Stecknadel durchsticht und in die Höhe hebt , sie

herab fallen dann werden sie nsch vier Tage hindurch ge¬
wassert , wobey das Wasser von sechs zu sechs Stunden ge¬
wechselt werden muß ; nur dadurch entzieht man ihnen die

Bitterkeit . Nach diesem werden sie in geklärten Zucker ge-
than und über Nacht stehen gelassen , den zweyten Tag wird

dieser Zucker herab geseihet , aufgekocht und nach einigein Ab-
kühlen wieder darüber gegossen , den dritten Tag wird derselbe
wiederund etwas mehr , den vierten Tag endlich zum Breit¬
laufe eingekocht und die kleinen Citronen mit aufgekocht,

den fünften Tag wird der Zucker bis zur kleinen Perle einge¬
kocht , die Citronen hinein gethan und mit aufgekocht,

endlich nach dem Auskühlen heraus gehoben und über Siebe
im Warmkasten gestellt , bis sie endlich ganz trocken sind.
Dann werden sie ohne Feuer in den Dragee - Kessel ge¬
than und mit aufgelösetem Gummi bespritzt , bis sie ganz

befeuchtet sind , dann wird fein gestoßener Zucker darüber
gestaubtund noch einige Zeit geschwungen , dann im War-

niekasten vollkommen ausgetrocknet ; den folgenden Tag wird
dieses wiederholt , bis man endlich sieht , daß die rauhe

Oberfläche derselben ausgefüllt und glatt ist , nun werden

5e dem Mandel - Dragee gleich (s. S . 3i ) überzogen,
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zu Ende wird der Zucker gelbgrün gefärbt , um der
Dragee eine der Frucht angemessene Farbe zu geben.

Orangen - Dragee.
Die kleinen Orangen von der Größe einer Haselnuß ' wer-

den den vorhergehenden Citronen von Punct zu Punct gleich
gehalten . Man wässert sie , kocht sie dann ab , wässert sie wie¬

der , läßt sie endlich in Zucker einige M âhl aufkochen und
trocknet sie völlig hart . Dann werden sie erst mit Gummi-

Wasser und gestoßenem Zucker ein paar Mahl geschwungen

und nach einem jedesmahligen Abtrocknen endlich auf die
schon besprochene Weise mit dem Zucker überzogen . Ihre

Oberfläche wird endlich mit orangengelbem Zucker über¬
zogen.

Citronen - Schalen - Dragee.

Die Citronen werden mit einem scharfen Messer ge¬
schält , so zwar , daß die gelbe Schale ohne der weißen
Fleischhaut herab kommt , diese Schale wird mit einem
Ausstecher auf erbsenkleme Blättchen ausgestochen und in
reines Wasser geworfen , wenn man nun so viel beysam-

men hat , daß es einem Pfund Mandeln ungefähr gleich

kommt , so werden sie einen Augenblick lang im Wasser

abgekocht , abgeseihet und in geklarten Zucker gethan ; den

zweyren Tag wird der Zucker abgeseihet , bis zum Breitlauf
eingekocht ( s. S . 3) und wieder über dieselben gegossen , den

dritten Tag bis zur kleinen Perle eingekocht , die Schalen

hinzu gethan , mit ausgekocht und bey Seite gesetzt ; nach
dem völligen Auskochen werden sie endlich abgeseihet und
im Wärmekasten vollkommen abgetrocknet ; endlich indem

Dragee - Kessel mit Zucker überzogen (s. S . 3i die Art
- die Mandeln zu überziehen ) .

Die letzter » Chargen müssen mit lichtgelb gefärbtem

Zucker geschehen.
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Orangen - Schalen - Dragee.
Die Orangen - Schalen werden ebenfalls Punct für

Punct den Citronen - Schalen nach , gebildet ; sie haben
jedoch das Vorteilhafte , daß sie eine dickere Schale ha¬
ben und man sie auch etwas größer ausstechen kann.

Bey dem Beenden werden die drey bis vier letzten

Chargen orangengelb gefärbt.

Orangen - Stifte als Dragee.
Werben den Citronen - Schalen als Dragee von Punct

zu Punct gleich gemacht ; nur der einzige Unterschied fin¬
det Statt , daß die etwas dickere Orangen - Schale auf

lange Stiften geschnitten wird , und folglich langstiftige

Dragee gibt.

ZimmL - Dragee.

Die Zimmtrinde von der Dicke eines halben Messerrü¬
ckens wird einige Stunden hindurch in lauwarmem Wasser
geweicht , damit sie weich werde und sich auf halben Messer¬

rücken schmalen und nach der Breite eines Fingers lange
Stifte schneiden lasse ; ein Viertel - Pfund so geschnitte¬

ner Zimmtstifte werden im Warmkasten bis zu ihrer
vorigen Zerbrechlichkeit getrocknet , dann werden sie in den
Schwungkessel gethan , die Gluthpfanne unterschoben und
wenn sie nun erwärmt sind , mitgeklärtem und bis zum

Breitlaufe eingekochten Zucker ( s. S . 3 ) mittelst einer
Ruthe aus abgeschabten und zusammen gebundenen Sträuß¬
chen , die man in den Zucker tunkt , bespritzt und mit der

rechten Hand fleißig geschwungen , bis sie wieder trocken sind.
Dieses wird wenigstens zehn Mahl wiederholt und end¬
lichin den Warmkasten gesetzt . Jeder Anfang dieses Auftra¬

gens oder Bespritzens muß mit aufgelösetem Gummi ge¬

schehen. Diese ganze Operation wird drey Mahl deäTageö
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wiederholt , bis man endlich sieht , daß sie weiß werden
und man den Zucker mit dem Löffel auftragen kann . Man

muß siejedes Mahl , wenn sie aus demKessel kommen , über
einem Siebe behuthsam bewegen -, damit der sich gebildete
Staubzucker abgesondert werde . Nun werden sie wieder in

den Kesiel gethan und dis zum starken Strohhalme dick,
Mit dem Zucker , der immer warm seyn muß , nach der bey
den Mandeln gegebenen Werse , nach und nach aufgetra¬
gen , welches zu Ende der Operation rn immer schwächeren

Portionen und m längeren Zwischenräumen geschehen mnß,
und daß sie die schöne , von solcher Dragee geforderte
Weiße erhalten.

4 - L e c t i o n.

-Vom überzuckerten Obste.

UeberzuckerLe Weichsel« oder Weichsel - Dragee-
Man nimmt so viele eingesorrene Weichsel » , ( s. den vier¬

ten Abschnitt , die eingesottenen Weichsel « betreffend ) als ein
Pfund Mandeln in der Quantität betragen kann , aus ihrem
Zucker , rollet eine jede glacc und rund in dein Ballen der
Hand,und setzt ne überein mir Zucker bestaubtes Brerchen;

nach einigem .' ibcrocknen werden sie dann über Siebe gereihet
und in den Wärmka >ten zum stärkeren Abtrocknen gestellt;

wenn dieß erlangt ist , so werden sie in den Dragee - Kessel
gethan , die Äluthpfanne untergeschoben , nach einigem
ErwärMen werden sie den Mandeln gleich , erst mit Gum¬

mi- Wasser befeuchtet, dann aber mit feinem Zucker be¬
staubt . Nach dem Abtrocknen , während dem Schwingen,
werden sie wieder in den Wärm kästen gestellt und nach

. einigen Stunden des Trocknens wird die Operation wie-

derh»tz > sie werden nähmlich wieder in den Dragse -Kessel
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gethan und mit Gummi befeuchtet , dann mit feinem Zu¬
cker , von welchem der feinste Staub mittelst eines Sei¬

densiebes abgesondert worden , stark bestaubt ; nach gehöri¬
gem Aufnehmen dieses Zuckers werden die Kirschen wieder
in den Wärmkasten gesetzt. Den zweyten Tag wird dieses
Geschäft noch ein Mahl wiederholt , den dritten Tag , wenn

sie nähmlich genug trocken sind , so werden sie den Man¬
deln ( s. zweyten Abschnitt erste Lection ) gleich 'zu Dragee
umgewandelt ; man behandelt sie auch hier gern in zwei)

Tagen ; es wird nähmlich über die Hälfte von dem drey
Viertel - Pfund geklärten und bis zum Breitlaufe einge¬
kochten Zucker verwendet ; die zweyte kleinere Hälfte wird

den andern Tag in schwächeren Chargen und längeren Zwi¬
schenräumen aufgetragen , man bezwecktem helleres Weiß

und eine schönere Glätte dadurch.
Weinschar l - Dragse.
Iohannisbeer - Dragee.

Diese beyden Früchte werden rechc reif gepflückt,

erst an der Luft , sonach im Warmkasten abgetrocknet,
dann werden sie den vorhergehenden Weichsel » gleich,

erst mit Gummi und gestoßenem Zucker , nach ein paar

Tagen aber nach der gewöhnlichen Weise überzuckert ( f.
Mandel - Dragee ) ; zu Weinscharl pflegt man die Hälfte
Zucker mehr zu nehmen als ihr Gewicht beträgt ; indem
sie viel Säure haben ; zu Johannisbeeren nimmt man

gleiche Theile . -

Ueberzuckerte Orangen - Blüthen - Knospen.

Man muß diese Blumenknospen erst in Zucker ein-
sieden , bevor sie in Dragee verwandelt werden können,

(s. den vierten Abschnitt vom Einsieden der Früchte ) .

Sie werden nach dem gehörigen Abtrocknen den

Mandeln gleich , erst mit einer Charge Gummi begossen,
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nach diesem Auftrocknen aber mit Zucker in kleinen Char¬
gen fortgefahren bis zum achten Mahle ; dann wird eine

Charge aus der Hälfte Gummi und Hälfte Zucker auf-
getragen , endlich wieder mit Zucker fortgefahren und die

Chargen etwas verstärkt , bis wieder zum achten Mahle,

wo dann wieder die Hälfte Gummi und die Hälfte Zucker
als eine Charge gegeben wird ; wenn endlich der Zucker

von dem man so viel nimmt , als die Blüthen im Gewichte be¬

tragen haben , mehr als zur Hälfte verbrauchtist , sowerden

die Chargen immer etwas kleiner und die Zwischenräume
größer , damit die Dragee nach einem jeden Aufträgen bes¬
ser austrocknen und folglich weißer werden kann , welches

diesem Zuckerwerke einen hohen Werth gibt.
Man thut auch recht wohl , wenn man sie in einem

Tage nur zur Hälfte überzieht und den andern Tag dann
beendet.

Ueberzuckerte Angelika oder Angelika - Dragee.

Es werden so viele zarte Angelika - Stängel auf kleine
Ringe überschnitten , bis man so viel beysammen hat , als ein

Pfund Mandeln im Quantum betragen kann . Diese Ringe
werden einige Minuten lang in reinem Wasser abgekocht,
so zwar , daß sie sich leichtzwischen den Fingern zermalmen

lassen ; nach dem Abseihen und einigem ^ trocknen werden
sie dann in geklärten und bis zum Breillaufe eingekochten

Zucker gethan ( s. S . 3) und in demselben bis zur kleinen
Perle eingekocht . Nach dem Auskühlen werden sie dann

heraus gehoben und nach einigem Abtropfen endlich über
Siebe gethan und im Wärmkastsn abgetrockner , welches

wohl ein paar Tage lang dauern darf . Nach diesem Vor¬
gänge werden sie endlich in den Dragee - Kessel gethan

und den Zimmt - Stiften gleich bereitet (s. S . H3) . Sie

können übrigens auch den Zumntsiiften gleich geschnit-
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ten werden . Man pflegt diese Dragee durch grüne Farbe

zu bezeichnen , zu diesem Ende wird der aufzutragende

Zucker grün gefärbt.

5 . Lectio 11.

Ueberzuckerter Tragant - Teig.
Kaffeh - Dragee.

Es wird ein Loth von dem reinsten weißesten Tragant

in ungefähr drey Mahl so viel Wasser über einen Tag auf-

gelöset , dann durch ein grobes , starkes Tuch gepreßt ; dieses
wird nähmlich aufgebreitet , der Tragant in dessen Mitte

gethsn , mit diesem überbogen und zusammen gerollt , an

beyden Seiten werden Kochlöffelstiele mit eingeflochten,
um das Auspressen vollkommen zu erreichen , welches sonst

sehr schwer von Statten geht . Dieser Tragant , der nun
einer durchsichtigen Gallerte gleich klebrig ist , wird nun
in einen steinernen Mörser gethan und gestoßen , während

dem Stoßen aber von fünf zu fünf Minuten mit einem

Eßlöffel feinem Zucker versetzt , bis es einen dicken Teig
gibt , der sich nicht leicht mehr stoßen läßt ; nun wird die
Masse über einer Platts von Marmorstein oder in Erman¬

gelung deren über eine reine mit feinem Zucker bestaubte
Tafel gethan und unter immerwährendem Beygeben von

fein geriebenem und durch ein Sieb gesiebten Kaffeh zu ei¬
nem ziemlich festen Teige geknetet . Aus .diesem Teige wer¬

den sonach kleine Kaffehbohnen gemacht , die den natürli¬
chen an Form gleich kommen müssen , und erst an der Luft
dann im Wärmkasten fest getrocknet werden . Sie werden

endlich in den Dragee - Kessel gethan und den Mandeln

gleich mit Zucker aufgetragen ( s. S . 3i ) .
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Chocolade - Dragee.
Veilch en - Dragäe»

R o s e n - D rag e e.
Dragee mit Devisen.

Alle diese Dragees werden nach jenem des Kaffeh be¬
handelt ; bey den ersten wird fein geriebene Chocolade in

die Tragant - Masse geknetet und der Teig in kleine Cho¬
colade - Zeltchen gepreßt.

Zu Veilchen - Dragee wird ein Loth pulverisirte Vio¬

len - Wurzel ( Irls - Wurzel ) geknetet und aus dem Teige
kleine Violen - Blümchen auf eine geschlckte Weise mit den
Fingern gebildet.

Rosen - Dragee wird endlich nach Belieben ge¬
formt ; der Tragant wird in starkem Rosenwasser aufge-
loset und durch ein Luch gepreßt , bey dem Stoßen werden
ein paar Tropfen Rvsenöhl hinzu geträufelt , beydemKne-

ten wird endlich etwas CarmiN mit feinem Zucker zur flüs¬
sigen Farbe abgerührt und die ganze Masse damit rosen-
roth gefärbt.

Das Ueberzuckern haben diese Dragee mit den Man¬
deln gemein , wenn sie nähmlich erst an der Luft , dann

im Warmkasten vollkommen abgetrocknet sind ( s. S . 3i ) .
Nur diejenigen Dragees werden mit Devisen gegeben,

die mit Wohlgerüchen ohne eigentlichen Geschmack erschei¬
nen , so z. B.

Reseda - Dragee.
Jasmin - Dragee.

Vanille - Dragee  u . d . gl.
Der Tragant - Teig wird fein ausgewalkt und mit

einem Ausstecher auf Fingertupfen kleine Blättchen aus¬
gestochen , diese Blättchen werden dann über ein kleines,

'spitziges Hölzchen in der Form einer Düte ( Stanitzchen)
aufgerollt und über einem Siebe langsam getrocknet ; es wer¬
den dann über kleine Blättchen Papier , feine sinnige
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' Wortspiele , Räthlel u . d . gl. mit sehr feinen' Lettern ab-

gedrnckr , klein zusammen gerollt und mit der etwas be¬
netzten Spitze in die Duce gesteckt . Diese so gefüllten Dü-
ten meiden sonach im Warmkasten getrocknet , und den
Vo >hergehenden gleich mit Zucker überzogen und zu Dragee
gestattet

6 . Lection.

Von gerösteten Mandeln.

Geröstete Mandeln mit Zkmmtgeruch.

Es w ?rden ein Pfund schöne Mandeln in einem Tu¬
che auf und ab geschleudert um ibnen den Sraub zu be¬
nehmen , sonach mir eben so viel Zucker, der klein gestoßen
und mit einem halben Glase Wasser benetzt ist , über Kvh-
lenfcuer gesetzt und zusammen unter leichtem Rühren ko¬
chen lassen , bis die Mandeln zu knacken anfangen ; dann
werden sie ab .genommen , mit etwas fein gestoßenem Zim-
met bestaubt und mit dem Kochlöffel leicht aber so lange
umqerührt , bis der Zucker trocknet ; man schüttet sie sonach
in einen Durchschlag um den losen Zucker abzusondern. Die
Hülste dieses Zuckers wird nun mir etwas Wasser genetzt
und auf 's Feuer gebracht und so lange gekocht , bis sich ein
leichter Caramel -- Geruch riechen laßt und sogleich wird
die Halste der Mandeln in denselben geworfen , der Kessel
über schwache Gluth gesetzt und stets gedreht und die Man¬
deln nur einem Kochlöffel umgerührt , bis man den Zucker
an sie gebracht und- sie sich selbst etwas geglättet haben;
dann werden sie in ein Sieb geworfen und mit einem
Tuche bedeckt , wodurch sie einigen Glanz bekommen ; eS
wird sonach mit der zweyren Halste des Zuckers und den

Zo>rfer 's Zuckrr-äck«* . 4



S « U , Abschnitt. 6. Lectiytt.

übrigen Maüdeln eben so verfahren . Statt des Zimmt kann
man auch Vanille , oder einige Tropfen Essenz nehmen,

UM denselben einen Wvhlgeruch zu geben.

Geröstete Haselnußkerne.

Es werden so viele Haselnüsse aufgeschlagen , bis man

ein Pfund Kerne erhalten hat , die dann in einem gro¬
ben Tuche so lange auf und ab geschleudert und gerieben
werden , bis die unebene Haut und derStaubron ihnen ge¬
wichen ist , und sie im feinen , glatten Häutchen da liegen.
Dann wird wie zu den gerösteten Mandeln ein Pfund über-

stoßener Zucker mit etwas Wasser angefeucktet und sammt
den Nußkernen so lange gekocht , bis sie knacken oder viel¬

mehr bis der Zucker zur großen Perle gekocht hat , dann
werden sie abgesetzt und mit dem Kochlöffel noch so lange

gerührt bis der Zucker trocknet . Sie werden sonach in einen
Durchschlag gerhan , um den feinen Zucker abzusondern,

den man auf zwey Hälften theilr ; die eine Hälfte wird end¬
lich wieder in den Kessel gerhan , mit etwas Wasser genäßt
und brs zum Gelbwerden eingekocht , so zwar , daß man

schon einen leichten Geruch von Caramel verspürt ; die

Hälfte der Kerne wird sogleich hinein geworfen , über
schwache Gluth gesetzt und mit dem Kochlöffel so lange

herum gewendet , bis sie allen Zucker aufgefaßr und sie
selbst etwas geglättet eine Znnmtfarbe angenommen ha¬
ben . Sie werden sonach in einen Durchschlag gerhan und

mit einem Tuche bedeckt , bey Seile gesetzt , wodurch sie

einen Glanz erhalten ; dann wrrd die zweyte Hälfte eben

s» beendet.
Man kann sie gleichfalls mit einigen Gewürzen

und Wohlgerüchen heretten , um ihren Wohlgeschmack zu

erhöhen-
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Geröstete Pistazien.

Die Pistazien werden von Punet zu Punet den

Mandeln gleich bereitet ( s S . 49 ). Ihr Geschmack ist

feiner als jener der Mündeln , den man noch durch ver¬
schiedene Gewürze zu erhöhen sucht , und vorzugsweise
durch Orangen - Blürhe , die man fein überschneidet , und

in den Kessel wirft , wenn die Pistazien zum zwey-
ten Mahle in denselben gerhan werden , um den Zucker
vollkommen an sich zu nehmen , wo sie zugleich mit der

Orangen - Blüthe belegt werden ( s. S . 49 , die Art Man-
dein zu rösten ).

Geröstete Orangen - Blüthe

Die Orangen - Blüthe in schönen , frischen , gesun¬
den Blättchen gereiniget , wird in ' s frische Wasser gethan,
mit den Händen leicht überbrochen , sodann heraus geho¬
ben und über Siebe zum Abffießen gebreitet . Während dieser
Zeit wird eben so viel Zucker , als sie im Gewichte betrau

gen hat , in einem angemessenen Zuckerkessel geklärt und
zur großen Perle eingekocht ( s. S . 4 ) . Die Blüthe wird
dann hinein geworfen , da sie aber den Zucker verdünnet,

so muß derselbe wieder bis zur großen Perle einkochen.
Nach Erfolg dessen wird der Kessel vom Feuer gesetzt, und

die Blüthe mit dem Zucker so lange bewegt , bis der letz¬
tere trocknet ; so bald man die Hitze nur einiger Maßen
erleiden kann , so muß man die allenfalls sich gebildeten

Knoten mit den Händen leicht aus einander reiben . Nach
einem längeren Auskühlen wird das Ganze endlich in
nen Durchschlag gethan , um durch das Sieben den feinm

Zucker abzusondern . Die überzuckerten Blüthen werden
über Siebe gethan , und in den Wärmkasten gestellt , bis sie

endlich so trocken werden , daß man sie zwischen den Fin-
4 *
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gepn spröde brechen kann , erst dann werden sie in Schach-
teln ^wische,, weisrem Papiere an einem trockenen Orre
ausoeu ahrer:

Das Waschen der Blnihe ist ziuar nicht allgemein

gebräuchlich , es bezweckt aber , das; sie , von dem Zucker
bester durchdrungen , ihre nalüiliche Form erhalt , wodurch

sie an schönen , Ansehen sehr gewinnt.
Orangen - Blüihe hat bekanntlich die sehr wohlthatigs

Eigenschaft , die Wallung des Geblütes zu iniüdern , und
die überreizten Nerven zu beruhigen . Es dürfte dem zu Folge

nebst den , angenehmsten wohl auch das gesundeste Zucker¬
werk seyn.

Und so können wir wohl auch diese» Abschnitt schlie¬

ßen ; denn nicht alles Mögliche, sondern nur das Bekann¬
teste und Ausführbarste für Frauen aufzuzeichnen ist
mein Zweck . ,
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III. A b s ch nitt.

Vom Z u ck e r b a ck w e r k e.
^Neser .Abschnitt enthalt ) lrbeiten , die von den Vorher«

gehende » ganz verschiede . , für sich ein Ganges bilden , und
einen sehr wesentlichen Theil der Zuckerbackerkunst aus»
Machen.

Der Barkofen ist der wirkende Theil , seine Eigen«
schalten auffinden iind mit Verstand benülzen , helür hier

sich die Mittel eigen inachcn , ohne welche man nicht glück¬
lich nianipiiliien kann.

Wer sich denn hier mit Nachdenken an ' s Werk macht,
dein wird s. in S charfsinn Vieles leicht machen . Das vorher
Unbegreifliche scheint ihn nur freudiger Zuversicht zu erfül¬
len . Die Vermche werden befriedigende Resultate geben , und

so das streben nach dem Ziele auf eine schöne Weist lohnen.
Eine Belchreibung des Backofens kann hier nicht

wohl Starr finden , da wir es nicht in 's Grosze treiben;
eilt jeder vorfindige mufi uns daher genügen , ob es schon
sehr wahr ist , das; derselbe , kunstmafiig construirc , das
Gebäck schöner gibt , wir wollen also durch Nachsinnen
und Aufmerksamkeit zu ersehen suchen , was dort durch

Mechanik erleichtert und vervollkommnet wird . Wer indes;

hier vollständigen , kunstmafilgen Unterricht wün cht , den

verweist ich auf den zweyren Theil meines lheor . prakt.

Handbuches der Kochkunst , welches unter dem Titel der

»Kunstbäckerey « Hey dein Verleger gegenwärtigen Wer '5»

chenS erschien.
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i . Lection.
Von spanischen Winden.

Spanische Winde bestehen aus Eyerklar und feinem

Zucker . Man muß also trachten , frische Eyer , trockenen
und feinen Zucker zu bekommen.

Drey Eyerklar werden in einem tiefen Weidlinge oder

einem messingenen Kessel ( man bekommt solche zu diesem
Endzwecke eingerichtete Kessel zu kaufen ) geschlagen , je¬

doch so , daß nichts von den Eyerdottern hinzu kommt.

Diese Eyerklar werden nun mit einer Ruthe , aus unge¬
fähr sechs dürren und fein abgeschälten Sträußchen ge¬
bunden , zu Schnee geschlagen.

Dieses Schneeschlagen ist indessen nicht so leicht als

man eS Anfangs zu vermurhen pflegt . Die Hand
muß geübt seyn um auSzudauern . Die Schlage geschehen
von der Rechten zur Linken , und werden so geführt , daß
die Ruthe die Eyerklar in ihrer Mitte oder noch unter der¬
selben durchschneide , der Rückzug gehet über derselben.

Dieser Schlage gehen wenigstens zwey hundert und zwan¬
zig in einer Minute , vom Anfänge etwas langsam , dann

über immer schneller , so daß in der zweyren Minute zwey
hundert und fünfzig gezahlt werden konnten . Man braucht

höchstens drey Minuten um die Eyerklar auf diese Weise
in festen Schnee zu verwandeln.

Bey größeren Massen gehen die Ruthenschläge wenig¬
stens Anfangs nicht so schnell auf einander , und das
Zerschlagen braucht eine längere Zeit . Vor dem Schnee¬

schlagen müssen acht Loth weißer , trockener Zucker fein

gestoßen , durch ein Seidensteb gesiebt , zur Hand gestellt

werden , und ist endlich der Schnee auf daS festeste ge¬

schlagen ( den man dadurch versucht , daß man dis Ruche
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mit einem Stücke desselben aufhebt/ , und wenn die durch
das Aufheben entstandene Spitze bey dem Umwenden der

Ruthe nicht blegt , so ist der Schnee als beendet anznses

hen , ein längeres Schlagen macht ihn dann trocken , er
bricht , zieht Wasser , und man nennt ihn dann nach der
Kunstsprache : verschlagen ) , so wird der Zucker löffelweise

hinein gelhan , und nach einein jeden Löffel voll wenigstens
zwanzig Schlage gegeben , bis endlich die Masse genau

vermengt ist. Aus diesem werden nun mir einem Löffel,

halb Ey groü , und diesem gleich gebildete Häufchen in
sehr gleicher Größe und Form über Papierstrelfen gelegh
und über fein gehobelte Brerer gereiht ; wenn nun die

ganze Masse so velarbeiter kst , so werden sie mit feinem
Zucker bestaubt , und so bald derselbe über ihrer Oberfläche

zerflossen ist und sie dadurch glanzend geworden sind , so
schießt man sie in einen sehr abgekühlren Ofen , der einen
vor dessen Mündung gestellten Reaumaur ' schen Thermo¬
meter höchstens auf 2 5 Grad tre >br , oder aus dem man

gebackene Kugelhupfe zieht , worin man dann die Hand,
aber ohne Unbehagen , lange Zeit halten kann . Wenn sie

nun eine sehr schöne Chamois - Farbe erhallen haben , wel¬

ches wenigstens eine Stunde lang brauchen soll , so wird
das Brec an die Mündung des Ofens gezogen , und die
Winde von den Streiken gehoben , ihre weiche Mitte mit
einem Kaffeh - Löffel eingedrückt , und sie mit der gefärb¬
ten Seite über ein Sieb gelhan , und zum völligen Aus-
trocknen in einen Warmkasten gestellt . Bey dem Anrichte»

werden sie dann mit gesäumten Obers ( Sahne ) gefüllt , und

zwey und zwey Zusammen gethan , so*daß sie ein Ey bilden.
Das gefaunne Obers wird dem Schnee gleich geschla¬

gen , d . h . , man hat ein halb Maß frisches , ungekoch¬

tes Obers im flachen Weidlinge , bestaubt es ) .leicht mit

feinem Zucker , und « ine » Messerspitze voll pulverisirtom
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Tragant , und schlägt es nun mir der Schneeruthe bis es
ganz zu dickem Schaume gewocden ist , es wird so noch eine

Srunde stehen gelassen , damit sich die Flüssigkeit zu Boden
setzen kann . Man pflegt dem Oders einen seinen Geruch
oder Wohlgeschmack miczucheilen . llm dies, zu bewerkstel¬

ligen , werden zwey Eßlöffel voll feiner Zucker nur zwey
Löffel voll Reseda - oder Vanille - Geist , oder Mit vier Löf¬

fel voll sta k riechendem Ocangen - Blulheu - Waffer , Rosen¬
wasser , oder auch mir ein paar Tropfen Nelken - oder

Eitrouen - Oehl u . dgl . vermengt , mir flüß .gem Oders

zu dickflüssigem Teige abgerührt , und dann mir dem ge¬

säumten Obers mittelst behurhsamen Einrührens genau

vermengt.
Von dieser Masse der spanischen Winde läßt sich eine

unzählbare Menge Gebäckes erzeugen , die zwar stur in
Form von einander abweichen , dennoch aber zu empfehlen

sind , weil sie Mannichfalngkeit erzeugen , und diese un¬
ter allen Umständen willkommen rst.

So macht man , z . B . , spanische Winde mit einem
Kaffeh - Löffel in der Form der Taubeneyer , die dann den
Vorhergehenden gleich gebacken , mit einer Marmelade
von Marillen oder Pfirsichen gefüllt werden ; oder man
s-üllr die Masse in kleine Zuckerspritzen , und formirr mit¬
telst dieser kleine Ringe , und besetzt ihre Oberfläche mit

stiftähnlich geschnittenen Pistazien in derForm eines Kran¬

zes Diese werden über Bleche , und in noch kühlerem
Ofen gebacken , damit die Pistazien ihre schöne , grüne

Farbe nicht verlieren . Wenn die Ringe nun durchaus
fest geworden sind, so werden sie in den Wärmkasten gestellt,
und so lauge gewännet , bis sie bey einer leisen Berüh¬

rung vom Papiere springen . Man setzt auch mittelst einer

Spntzkrapfen- Spritze durch eine geschickte Wendung mir
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derselbenkleine Muscheln , in deren Mitte eine in Zucker
eingesottene Weichsel oder sonst eine Marmelade kommt.

Die spanischen Wind - Torten weiden gleichfalls von
dieser Maste gemacht . Sie werden nahmlich in kleine Fin¬

ger dünne , runde Platten auf ' s Papier gestrichen und
auf Blechen sehr langsam gebacken . Der Ofen muß je¬

doch so kühl scyn , und sie so lange in demselben blerben,
bis sie sich von dem Papiere lösen , weiches , um dieses

Ablösen zu erleichtern , vor dem Gebrauche mit feinem
Oehle bestrichen wird . Zwischen die Blätter , deren fünf
bis sechs eine Torte bilden , wird dann gesäumtes Obers

(s . Weiler oben ) , oder eine beliebige Marmelade gethan.

Spanische Winde auf italienische Art.

Es werden sechzehn Loth Zucker auf kleine Stück¬
chen gehackt , und in einem ziemlich großen CaramelLof-

fel Mit reinem Flußwaster dis zur klernen Perle einge¬
kocht , und sogleich vom Feuer gesetzt ( f. S . 4 ) ; wah¬
rend besten werden drey Eyerklar zu festem Schnee geschla¬

gen ( s. d . vorher gehenden Artikel ) , der Zucker wird nun
an den Wanden des Löffels gerudrc , bis er weißlich wird,

der Schnee wird nun in denselben schnell und geschickt
verrührt , welches einen sehr weißklaren Leig gibt . Die
Maste zu spanischen Winden unterscheidet sich von der
Vorhergehenden durch einen besonderen Glanz und zarrere
Sprödigkeit . Das Gebäck erleidet im Ofen keine Veran-

deiung seiner Große ; ja man kann es sogar lm Warmka¬

sten gar backen , wo es seine schone Weiße behält . Man

braucht dieselbe nur zu kleine,n Gebacke , wie z . B . in
ter Form kleiner Biscutte , die Nicht über einen Zoll

Longe haben . Ihrer Leichtigkeit , des schönen Glanzes

und der herrlichen weißen Farbe willen , kann man die
verschiedensten Formen auslegen , und wunderschöne Ge-
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richte erzeugen . DaS Zusammenhalten der über einander
gestellten Biscuite wird mittelst des Eises bewerkstelliget,
das während der Arbeit trocknet , dann aber im Wärmka-

stell vollkommen ausgetrocknet wird . Daß diese Arbeit sehr
gebrechlich «st , und sehr zarte Hände rn Anspruch nimmt,
ist aus dem Gesagten leicht zu ersehen. Eine jede Form,
die oben etwas breiter ist als unten , und folglich das
Heraüsstürzen möglich macht , ist hierzu anwendbar ; so
Mie eine jede , die zum AuSeinanderlegen gerichtet ist.
Die leere Mitte dieses Gerichtes wiro dann durch gesäum¬

tes Obers ( Sahne ) , das in Tragant - Schalen angehäuft ist,

vceupirt ( s. die Arbeiten aus Tragant - Teig ) .
Das so genannte EiS ist nichts anders als Eyweiß,

mit feinem , durchgestebtem Zucker zu dlckflußiqem Terge
abgerührr , welches Rühren wenigstens eine Viertelstunde
dauern muß.

Ein jedes kleine Gebäck des vorhergehenden Arti¬

kels läßt sich aus dieser Masse viel schöner machen.

r . L e c t i o n.
Don BiSeuiten.

Kleine Trichter - Biscuite.

Es werden vier Eyerdotter mit lacht Loth trockenem

tNld fein gestoßenem Zucker von feiner Gattung in einem

angemessenen Weidlinge zehn Minuten lang flaumig abge-
tührt ; dann werden die vier Eyerklar , die zü diesem End¬
zwecke in einem anderen Weidlinge aufgeschlagen worden
stnd , zu festem Schnee geschlagen ( s. S . 54 , die Art

Schnee zu schlagen ) , und behuchsam in den Zucker ge»

mrngt ; so bald dieß geschehen ist , so werdenvierLoth
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von dem feinsten Mehle (Blumenmehl oder Auszug) , das
im Warmkasten getrocknet und durch ein feines Sieb
geschlagen worden , ebenfalls darunter verrührt , bis der¬
selbe ein glanzendes , gleichförmiges Ansehen hat.

Nun werden einige halbe Bogen ordinäres Papier
der Lange nach über die Hälfte gebogen , und wieder glatt
gestrichen , dreß geichieht nur , damit man sich Mit dem
Aufträgen der Blöcuite nach der Linie halten kann. Die

Masse wird endlich in einen ein halb Maß großen Trichter
gefüllt , der einen abgestutzten Zapfen von der Dicke eine-
Zeigefingers hat , und der mit einem Stöpsel leicht ver¬
stopft ist. Nun legt man sich daS Papier zurecht , nimmt

den Stöpsel aus dem Trichter , und setzt mit der langsam
stießenden Masse Biscuire , die an bepden Enden dau¬
mengroße Rundungen haben, und mir kleinen fingerschma¬
len Streifen verbunden find , und die Länge des gebroche¬

nen halben Bogen Papiers haben . So bald dieses ganz
besetzt rft , so werden sie mit sehr fein gestoßenem Zucker,

den man in ein Stück von dichtem Beuteltuche ( Haar-
ruch ) einbindet , und mittelst des Beutelns , über densel¬
ben sehr stark bestaubt ; während man das zweyte Blatt
voll setzt , so ist der Zucker überden ersten zergangen ; sie
Müssen dadurch ein glänzendes Ansehen bekommen ; dann
werden sie über Bleche gethan , und in einen abgo-
kühlten Backofen geschossen. Dieser muß so heiß seyn,
Laß man einen kleinen Kugelhupf einschießen könnte , ode»

so , daß, wenn man ein Stück Papier in denselben wirft,

dasselbe sich zusammen rollt , und in der ersten Minute
seine Farbe nur kaum merklich verändert , oder auch , uni»
-war am sichersten , wenn man einen Reaumaur 'schen Ther-

tnometer vor die Mündung stellt , derselbe in der er¬

sten Minute auf 40 Grad steigt . Sie brauchen sechs bis

sieben Minuten zu ihrem Garwerden , in welchem Stande
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sie eine äußerst schöne goldgelbe , in ' s Rothbraune spielende
Farbe bekommen . Wahrend daß ein Blair backt , wird

das zwegte glasirt ( nähnikich mit dem Zucker bestaubt ) ,

und das drlkre ausgriragen ; bis endlich die ganze Masse
verwendet ist . Nach dem Garbacken und einigem Ausküh¬
len wird endlich das Papier von unten mit einem feuch¬

ten Schwamme befeuchtet , und so bald die Feuchtigkeit
durchschlägt , die Blscurre herab genommen , welches dann

sehr leicht und schnell von Tratten gehr ; sie werden noch
eine Weile im Warmkasten abqelrocknet , und dann in

Schachteln zwischen Papier ausbewahrt.
Man pflegt diesem lieblichen Gebäcke einen seinen

Geschmack oder Geruch nnczutheilen , wie j . B . Cirrone,
Orangen , oder Vanille u . dgl.

Dre Citronen oder Orangen werden über dem Zucker
abgerieben , und so bald die Oberfläche mit den gelben,

feinen Schalen überzogen ist, so wird es mit einem Mes¬
ser herab geschabt , und dgs Abreiben wird wiederholt,

bis endlich dre ganze Eirrone so abgerieben ist. Zu lenen
mir Vanille wird ein halbes Srängelchen mit dem Zucker
fein gestoßen.

Französische BlScuite.

Zu diesen sehr schmackhaften Biscuiten werden acht

Loth abgeschälte Mandeln lehr fern gestoßen , welches am
besten im steinernen Mörser geschieht ; sie müssen so fein

seyn , daß man sie zwischen den Fingern , dem Mehle gleich,
fühlt , während dem Stoßen müssen sie mit etwas Eyerklar
befeuchtet werden . Es kommen nun s. chzehn Lorh feiner,

weißer Zucker hinzu , und es wird forr gestoßen , und mit

dem Eyerklar befeuchtet , bis eS einen schwerflüßigen Teig
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Dieser Teig wird nun in eine Spritze Mit . halb-

ssngerdickem Nöhrchen gefüllt , und den Vorhergehenden

gleich über das Pavier gesetzt , Ivelches zwar eMlge Uebung

voraus setzt . Denn nicht leicht sind sie gleich und accurat

gemacht , welches doch seyn sollte . Das mir Zucker Be¬
stauben und Glasiren haben sie mit den Vorhergehenden
gemein , allein der Ofen muß kühler seyn , und ihr Gar¬
backen braucht eine längere Ze >t.

Kapsel - Biöcuile.

Zu diesem Gedecke muß man sich vorerst eine gewisse '

Anzahl Papierkapseln richten , und zwar auf folgende
Weise:

Man biegt die beyden längeren Seiten eines halben

Quart - Blattes starken , weißen Papiers einen Fingerbreit,

um , und streift diese Äuge recht glatt nieder , dann biegt man
daS Blättchen auf die Hälfte über , so baß die zwey er¬
sten Büge auf einander zu liegen kommen , welches nur
darum geschieht , daß man die mittlere Linie des Blattes
bekommt.

Nun werden die ersten zwey Büge mit ihren scharf
gestrichenen Kanten von außen an erstgemachte Linie oder
Bug umgebogen und wieder gepreßt , so , daß das Blätt¬

chen nun sechsfach liegt , nähmlich zweyfach als Grund,
und vierfachs durch die Umbüge ; nun werden an den vier

Ecken die ersten Umbüqe ausgestellt , und das zu Bewert

liegende scharf im Dreyecke eingebogen , so weit es gesche¬
hen kann , und der erste ausgestellte Umbuq oder Leiste

wieder nieder gepreßt ; ist dies; an allen vier Ecken gesche¬
hen , so werden die beyden Enden des nun schmalen Pa¬
piers gerade so weit , als die drcyeckigen Einbüge eingrei^
fen , rückwärts wieder umgeboqen ; ein jeder Bug iriuß

«othwestdiger Weise scharf gestrichen werden . Man schrei-
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tet endlich zum Aufmachen oder Aufstellen des Käpselchens.
Da die letztgemachten Einbüge ebenfalls nur an deyden
Linien oder Enden gemacht worden sind, um das Käpselchen
vollkommen viereckig zu bekommen , so werden sie wieder

gerade gebogen , und wie man nun die an einander liegen¬
den Kanten der ersten Büge aus einander nimmt und auf-

stellr , gibt sich das Käpselchen gleichsam von selbst in seine
lange , viereckige Form , der man durch das Zusammen-
kn« pen der Vierecke nun noch helfen darf . Auf diese Weise

gemacht , bekommen sie die Halfre der Breite zu ihrer

Höhe.
Da diese Käpselchen aus einem halben Quart - Blatte Pa¬

pier , und wenn es noch so ein kleines Format harte, dennoch
immer zu lang sind , so schneidet man den vierten Theil
von der Länge des Quart -Blattes ab , welches ihnen dann
erst ein gehöriges Verhältnis der Breite zur Länge gibt.

In diese Käpselchen , die man noch einige Stunden
im Wärmkasten recht trocknen läßt , wird die Masse von
den Trichter - Biscuiten gefüllt , sonach mit grob überstö-
ßenem Zucker bestaubt und bey Seite gesetzt ; ist nun der¬
selbe über ihrer Oberfläche so zerflossen , daß sie glänzend
erscheinen , so schießt man sie in einen überkühlten Back¬

ofen , und gibt eine starke Schaufel voll frischer Glukh
in die Mündung desselben , bis endlich der Zucker über

der Oberfläche feuie Bläschen bildet , und sogleich wird
die Gluth weggenommen und der Ofen zugemacht ; in fünf¬

zehn bis zwanzig Minuten müssen sie gar gebacken seyn,
»md eine überaus schöne , röthlich gelbe Farbe haben.
Man kann sie an einem trockenem Orte mehrere Tage auf-
bewahren»
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Cröme - Bißcukt.

Es werden dem Vorhergehenden gleich acht Loth fein
gestoßener , feiner Zucker mit drey Dottern von fri¬
schen Eyern zehn Minuten lang in einem angemessenen

Weidlinge flaumig und weiß abgerührt , die Eyerklar zu
festem Schnee geschlagen und in den Zucker vermengt.
Nun kommen drey Loch sehr feines und getrocknetes , durch
ein feines Sieb geliebtes Mehl hinzu , und vier Eßlöffel
voll stark geschlagener , fester Obersfaum . Wenn es nun
alles , genau vermengt , einen feinblasiqen Teig gibt,
so füllt man es in Paplerkapseln ( s. den vorhergehenden
Artikel , die Art Kapseln zu machen) . Dieses Biscuit wird

ebenfalls mit Zucker bestaubt , und im etwas kühleren Ofen
gebacken , damit es vier - bis fünf und zwanzig Minuten
in demselben bleiben kann. Nach dem Herausnehmen wer¬
den sie auf ihre Seiten aufgestellt , um zu erhalten , daß

sie nicht zusammen fallen und feucht werden-

' Chocolade - Biscuite.

Das Kapsel - Biöcuit wird statt in kleinen in einer
großen Kapsel gebacken ( s. S . 6 ») . Die Kapsel wird von
einem halben Bogen starkem Papiers , Nach der Art . der
kleinen gemacht . Die Masse wird hinein gegossen, leicht mit
feinem Zucker bestaubt , und im etwas kühleren Ofen ge¬
backen , damit derselbe vierzig bis fünfzig Minuten darin
bleiben könne. Nach dem Herausnehmen pflegt man ihn

auf eine seiner Seiten aufzustellen , um abzuhalten , daß
er feucht werde und zusammen sinke.

Wahrend des Auskühlens wird ein Chocolade - Eis
bereitet . Man reibt nähmlich sechs Zeltchen der besten Cho-

eolade sehr fein , vermengt sie mit sechs Loch fein gestoßs-

mm Lucker , und führt dieses mit Eyerklar nachundnach
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behuthlam angefeuchtet , bis es einen dickstüsiigen , spie¬
gelglänzenden Teig gibt , welches zwanzig Minuten lang
dauern kann.

Das Biscuit wird nun aus dem Paviere gelöset, mit
einem sehr dünnen Messer auf kleine Vierecke oder Ovale
in der Grösie eines Eyes geschnitten / an eine Gabel an-
gefasir, und von fünf Seiten mit diesem Eise glatt bestri¬
chen , über Bleche gestellt , und im Wärmkasten zuin völ¬
ligen Abtrocknen gethan ; nach Erfolg dessen wird nun
auch die untere noch unbestrichene Seite bestrichen , und
wieder warm gesetzt.

Dieses Eis wird viel schwärzer und glan¬
zender , wenn man die Ehorola '- e - Zeltchen auf einem
Deckel über blühender ) ! sche tergehen last , und sie dann
Mir dem Zucker und Eyer klar verrührt.

Aut gleiche Weise wu dm die l5iccu ' len mir Omngm - ,
Punsch , Vanille - oder Nosen - E ' s it . dgl . überzogen ; die
E >st iverdeu demnach 'init dem ; u gebende » Gerufe oder
Gesthm .icke berricet : >'o wiro tu i' enem mit Orangen - ^le¬
rn b die glattrheilige und rörhliche Orange über einem Stücke
Zucker von ungefähr twölt ?otb abgereben ; so bald die
Oberstä .che des Zuckers gelb ist , so wird sie mir dem Mes¬
ser abgest ' abc , und mit der Orant ' auf ' s neue berieben,
bis endlich die ga » te Schale abgcneben ist : der Zucker
wird nun fein gestonen , und mit de n Eyerklar , von ei¬
nem , höchstens anderthalb Ei) , t » dickflüssigem Teige abge .-
rührt , weil aber die Orangen - Schale dem Ecke t » wenig
^-arbe wittheilen kann , so muü itian mit etwas aufgelose-
rein Saffran und eiuein Stäubchen Carmin nachhelfen.
Die B ' scuire werden sonach den Vorhergehenden gleich
Mit diesem Eise sehr glatt bestrichen und im Wärmkastett

getrocknet.

Das Vanille - Eis wird mit Vanille - Geist , das
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Punsch - Eis mit Punsch - Essenz parfumirt ; das Nofeneis
mit Limonien - Saft und der gehörigen Eyerktar , dann
zu Ende mit einem Tropfen Nofenöhl vermengt , und mit
etwas wenigem Carmin rosenroth gefärbt.

3 . L e c L i o n.

Vom Zwieback.
Mandel - Zwieback.

Man rührt acht Loth gestoßenen Zucker mit fünf
Eyerdottern zu dickflüßigem Teige , welches fünfzehn bis
zwanzig Minuten „ brauchen kann ; nach dieser Zeit wer¬

den die fünf .Eyerklar zu festem Schnee geschlagen (siehe
S . 64 , die Art Schnee zu schlagen ) , -und in den Zucker
vermengt , endlich acht Loth feines , getrocknetes , und
durch ein feines Sieb gesiebtes Mehl hinzu gethan und
ebenfalls vermengt ; dann werden acht Loth abgeschälte
und stiftlich geschnittene Mandeln dem Ganzen beygemischr.

Das jedesmahlige Verrühren muß so behuthsam ge¬
schehen , daß der Schnee nicht zu wässerig wird und das
Ganze dünnflüßig mache ; nun wird die Masse in eine
blecherne Form von sechs Zoll Breite , zehn Zoll Lange,
und zwey Zoll Höhe , die mit Mandelöht sehr fein be¬

strichen ist , gegossen , mit fein geschnittenen Mandeln , die
mit eben so viel Zucker vermischt sind , stark bestreuet und

langsam gebacken ; nach vierzig bis fünfzig Minuten,

wenn sich der Zwieback etwas fest fühlen läßt , wird es
heraus genommen und über ein Sieb umgestürzt . Nach
dem völligen Auskühlen wird die Platte auf zwey finger¬

breite Streifen getheilt , und diese auf zwey messerrücken¬

dünne Blättchen geschnitten , die nun über Bleche ge¬
reiht in den auf ' s neue geheitzten Ofen eingeschossen, und

Zenkcr 's Zuckerbäcker - ^
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bis zur hochgelben Farbe getrocknet werden , welches an
beyden Seiten gleich geschehen muß ; sie werden dann in
Sieben im Wärmkasten bis zum Brechen getrocknet.

Haselnuß - Zwieback,
Pistazien - Zwiehack,
Anieß - Zwieb  ack.

Alle diese Zwieback werden dem Mandel - Zwieback

gleich bereitet , bis auf den Anieß , dessen nur ein Loth j
in die Masse kommt , und der sehr rein gewaschen und in
Tüchern lange gerieben werden muß , um daß die Stängel-

chen alle abgesondert werden . Die Oberfläche des Zwie¬
backes wird mit überzuckertem Anieß stark bestaubt ( siehe
S . 3? , überzuckerter Anieß ) , die Platte wird dann auf ^
schmälere Streifen getheilt , damit die Zwieback kleiner
ausfallen.

' KletzenbroL- Zwieback. ^

Dieses Gebäck unterscheidet sich von dem Vorher¬
gehenden durch eine complieirtere Zusammensetzung.

In die Masse des Mandel - Zwiebacks kommen vier
Loth abgeschälte und überschnittene Pistazien , ein Loth
sorgsam gereinigter Anieß , vier Loth fest und klein würf-
lich geschnittener Quittenkäse , zwey Loth in Zucker ge¬
legten Cedrat , zwey Loth Orangen - Schalen , und end¬
lich zwey Loth candirte Orangen - Schalen , die alle klein

würflich geschnitten sind . Ist die Mischung der be¬
nannten Masse vollkommen geschehen , so wird es jenen
gleich gebacken , dann nach dem Auskühlen auf zwey fin¬
gerbreite Streifen getheilr , endlich auf zwey messerrücken¬
schmale Blättchen geschnitten , aber nur im Wärm¬

kasten gedörrt , indem es nicht bis zum Sprödebrechen

kommen kann , so wie es keine gelbe Farbe erlangen darf,
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indem dadurch der 'Anblick des schönen Wechsels der In¬
gredienzen verloren ginge.

4 . L e c L i 0 n-

^ Vom Mattdelback werke.
Macronen.

Zu gewöhnlichen MacroneN werden sechs Loth süße

und zwey Loth bittere Mandeln abgeschält und sehr fein
gestoßen ; während des Stoßens werden sie Mit dem vier¬
ten Theile eines Eyerklares befeuchtet , damit sie nicht
Lhlig werden ; man setzt noch acht Loth Zucker und den
vierten Theil Eyerklar hinzu , und setzt dasiStoße nnoch
eine Weile fort , bis eS einen dicken Leig bildet , der sich

fein fühlen läßt.
Es werden zugleich acht Loth feiner Zucker mit etwas

Eyerklar zu dickflüßigem Eise abgerührt , welches fünfzehn
Minuten Zeit braucht . In dieses Eis werden nun die Man¬

deln gemengt , welches zusammen einen schwerflüßigen Te >.g
gibt , den man nun mit einem Kaffeh - Löffel in runden,
halben wälschen Nuß kleinen Häufchen über halbe Bogen
Papier einen Fingerbreit aus einander setzt , und im küh¬
len Ofen , in welchem die Trichter « Biscuiten (s. S . 6 y)

schon gebacken haben , einschießt und langsam bäckt ; sie
werden noch ein Mahl so groß während dem Backen , und
bekommen ein sehr liebliches Ansehen ; es mag wohl von

diesem kommen , daß man es an einigen Orten Mandel-

Büffel (Laisevs ) nennt.
Nach dem Auskühlen werden sie vom Paviere gelö-

set , und im .Wärmkasten bis zum spröden Bruche ausge¬
trocknet , dann in Schachteln an einem trockenen Orte auf-

bewahret^
6 *
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Können die Mandeln in einem steinernen Möller ge¬

stoßen oder zerrieben werden , so kann dieses , welches
ohnehin leichter von Statten gehet , etwas länger fortge¬
setzt werden , man gibt dann den ganzen Zucker hinzu,
feuchter es mit der Eyerklar bis zur gehörigen Weiche

des Teiges an ; auf diese Weise wird das Eis nichH noth-
wendig.

Haselnuß - Macronen.

Acht Loth Haselnüsse werden aus ihren Schalen ge¬

schlagen , und in einem reinen Pfännchen unter immer¬
währendem Umrühren (es ist besser, wenn man sie schwin¬
gen kann ) geröstet ; sogleich als sie anfangen Farbe zu
bekommen , und die Schale aufspringt , werden sie vom
Feuer genommen und im reinen Tuche gerieben , damit
das Unreine und Staubige abgesondert wird . Nun wer¬
den sie nach dem Auskühlen den Mandeln gleich sehr fein

gestoßen , mit Eyerklar angefeuchtet , damit sie nicht öhlig
werden ; zu Ende , wenn sie nähmlich schon sehr fein sind,
kommen nach und nach sechzehn Loth Zucker hinzu und so
viel Eyerklar als sie brauchen können , um einen schwer-

stüßigen Teig zu bilden ; man muß mit der Eyerklar behuth-
sam seyn , indem der Zucker nicht gleich zerfließt , und
man dann leicht den Teig zu dünn bekommen könnte.

Sie werden den Mand .el - Macronen gleich auf das
Papier , aber in der länglichen Form ,der Haselnüsse gesetzt,
und kühl gebacken.

SoufflirLe Macronen.

Diese Macronen weichen von den Vorhergehenden nur

in so weit ab , daß die abgeschalten Mandeln sichtlich ge¬
schnitten und im Warmekasten getrocknet werden . Cs wrrd

dann von sechzehn Loth Zucker mit einer Eyerklar ein dick-

t
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flüßiges Eis abgerührt , in dieses Eis werden die Mandeln
genau gemengt , welches dann einen dicken Teig gibt . Aus
diesem Teige werden nun halb wälscheNuß kleine Kügelchen
in der mit Wasser befeuchteten Hand gerollt und über das

Papier einen Finger breit aus einandergesetzt . Das Backen
geschieht im kühlen Ofen . Sie laufen auf und erhalten
dadurch ein leichteres Ansehen , selbst der Geschmack ist von

den Vorhergehenden verschieden , indem man zuerst mehr

Süße , dann aber die Mandeln unter den Zähnen fühlt.

Chocolade - Maeronen mit grobem Zucker.

Zu der Masse der vorhergehenden Maeronen wer¬
den zwey Zeltchen Chocolade genommen , sie wird zu diesem

Endzwecke auf einem Deckel über Gluth weich gemacht und

dann fein abgerührt ; da die Chocolade das Eis etwas ver¬
dickt , so muß man den vierten Theil einer Eyerklar zu dem
Ganzen mehr nehmen . Ist nun die Masse genau abgerührt,
so werden halbe Nuß kleine Kügelchen in den naß gemach¬
ten Händen darausgeformt , in grobem Zucker gerolltund
in der gewöhnlichen Entfernung über das Papier gesetzt.

Der grobe Zucker wird auf folgende Weise gemacht:
man hackt den Zucker auf kleine Stückchen wie zum Kaffeh

ein jedes dieser Stückchen wird dann mit einemMudelwal-
ker zerschlagen , welches zwar nur durch einen Schlag ge¬
schieht , unter welchen es auf mehrere kleine zerspringt,
wenn man endlich eine gewisse Menge beysammen hat , so

werden sie durch ein grobes Sieb von den feinen sortirt,

dann durch einen groblöcherichten Durchschlag gesiebt , und

was durch denselben fällt , ist der grobe Zucker . -

Soufflirte Mandeln.

Man wä ^ lt die dicksten , frischen Mandeln , sie werde
«ach der gewöhnlichrn Weise geschält , nähmlich in daS ko-
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chende Waffe » geworfen , und sobald flebey dem mindesten
Drucke aus ihrer Schale springen , so werden sie in ' s frische

Wasser gethan und abgeschä'lt und wieder in ein anderes
Gefäß mit Wasser geworfen , aus diese-m zweyten Wasser
werden sie endlich über ein reines Tuch gethan , sorgsam

abgetrocknet und zum größeren Ausrrocknen an die Luft

gesetzt.
Während diesem wird aus zwölf Loth fein gestoßenem

Zucker mit sparsam zugetheilter Eyerklar ein dickflüßiges

Eis gerührt ( s. S . 64 ) , welches zwanzig Minuten Zeit
brauchen kann . In dieses Eis werden die Mandeln eine

um die andere geworfen und dann mit demselben ganz um¬

gehüllt , über Papier gesetzt und sehr langsam gebacken,

so daß diese Eishülle höchstens lichtgelb , ja oft nur weiß
bleibt , allein es muß dennoch so auSgebacken seyn , daß

diese Hülle bep einigem Zufammendrücken zu Staub
zerfällt.

Das Eis kann übrigens verschiedene Gerüche oder
Farben bekommen . Das Backen muß dann so besorgt wer¬
den , daß die Farbe dadurch nicht vernichtet werde.

Soufflirte Pistazien.
Die Pistazien werden von Punct zu Punct den

vorhergehenden Mandeln gleich behandelt ; daß man sie
frisch / gesund und möglichst groß wählen muß , versteht

sich wohl von selbst,

Marzipan - Ningelchen,

Die Marzipan - Masse schließt sich so natürlich an die

Maeronen , daß sie in dieser Lection ihren Platz finden

soll , wenn diese auch dadurch um ein Merkliches ausge¬
dehnt werden sollte . .

Der Marzipan spielt bekanntlich eine große Rolle in



Vom Mandel - Dackwerke.

den Buden der Zuckerbäcker , indem derselbe sich in alle

Möglichen Formen bringen läßt , und dadurch Mannichfal-

tigkeit in das Gehäcke bringt . Da wir aber mehr auf den

reellen Genuß als -auf 's Anlocken oder Anziehender Kauf¬
lustigen bedacht seyn wollen , so lassen wir die erstaunliche

Menge der Nachahmungen tausenderley Figuren jenen

Conditoren , die sich hierauf hauptsächlich verlegen.
Die Masse besteht aus gleichen Theilen Zucker und

Mandeln , die mittelst gewisser Manipulation zu Teig ver¬
wandelt und dann verarbeitet werden , und dieß zwar auf

folgende Weise : Man schält ein halb Pfund Mandeln auf
die schon oft besprochene Art . Nach dem Schalen und Ab-

Lrocknen werden sie sehr fein gestoßen , während dessen aber'
öfters mit einigen Tropfen Limonien - Saft befeuchtet , um

zu verhüthen , daß sie öhlig werden ; wenn sie nun so

fein gestoßen sind , daß man weder zwischen den Fingern noch
mit dem Auge etwas noch Unfeines gewahr wird , so werden
sie in einen großen Caramel - Löffel gethan und über schwa - '
chem Windofen unter immerwährendem Rühren mit einem
halben Pfunde sehr feinem Zucker vermengt ; das Rühren
wird so lange fortgesetzt , bis der Teig endlich erhitzt , sich
um den Kochlöffel ballt und von dem Boden des Löffels

löset , man versucht ihn noch dadurch , daß man den Zeige¬
finger etwas benetzt und dann den Teig berührt , bleibt
nichts kleben , so ist derselbe als beendet zu betrachten ; man

gibt ihn nun aus dem Caramel - Löffel über ein mit feinem

Zucker bestaubtes Papier und läßt ihn etwas auskühlen.
Dann wirkt man unter denselben etwas Vanille , Ce-

drat , Bergamotten , Kaffeh , oder auch Chocolade - Zu¬
cker . Es werden endlich aus demselben kleine Stäbchen von

kleiner halben Fingerdicke und ungefähr einer Finger-

länge gerollt und schief zugeschnitten , um daß , wenn man

sie zu einem Ringchen biegt , man die Zusammenfügung
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nicht bemerken kann ; wenn sie nun ganz kalt und einiger»
maßen hart geworden sind , so werden sie über fein gefloch¬
tene Röstchen , die über Schüsseln gerichtet sind , gelegt,

und mit einem dickflüßigen Eise bestrichen ( s. S . 64 ) ; das
herab getropfte Eis wird wieder auf 's neue verwendet , darum

darf man mit dem Aufträgen desselben nicht sparen ; wenn

dieses beendet ist , so werden die Ringchen mit einer Gabel
vom Roste genommen und über einen halben Bogen Pa¬
pier gereihet , die man endlich auf Bleche gibt und in den ab¬

gekühlten Ofen oder gute Röhren einschießt , aus denen
BiScuite gebacken worden sind . Nach fünfzehn bis zwanzig
Minuten müssen sie gar gebacken , und eine liebliche gelb-
röthlichte Farbe haben : sie werden sonach heraus genom¬

men und nach dem Auskühlen vom Papiere gelöset.

Marzipan auf italienische Art.

Die nach dem Vorhergehenden bereitete Marzipan-
Masse wird Messerrücken dünn aus 'gemalkt und auf zwey
gleiche Platte geschnitten ; auf die eine Platte werden Ha¬
selnuß kleine Häufchen , von Marellen - Marmelade in der

Entfernung eines Daumens aus ' einander gesetzt ; die Zwi¬
schenräume werden init reinem Wasser leicht befeuchtet ; nun

wird die zweyte Platte gerade über die erste gethan und in
den Zwischenräumen leicht nieder gedrückt , um die Mar¬

melade besser einzuschließen . Dann werden diese Erhöhun¬
gen mit kleinen Ovalen oder runden Ausstechern ausgesto¬
chen , mit dem Bemerken , daß die Confitur sich gerade in

der Mitte befinde . Die Abfälle werden dann wieder zusam¬
men geknetet und auf 's neue ausgewalkt und wieder so
verarbeitet ; bey dem Kneten und Auswalken muß die Ta¬
fel stets mit feinem Zucker bestaubt werden . Wenn die

ganze Masse so verarbeitet ist , so wird die Eyerklar von

einem frischen Eye zu festem Schnee geschlagen und mit
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vier Loch feinem Zucker vermengt ( s. S . 64 ) , m ' t diesem
Eise werden sie mm Messerrücken dick bestrichen , in ihre

Mitte wird eine schöne Pistazie aufgestellt und die Ober¬

fläche mit grobem Zucker bestaubt , ( s. S . groben Zu¬
cker ) sonach über Bleche , die mit Papieren b̂elegt sind , ge-

reihet und behuthsam gebacken . Der Ofen muß noch etwas
kühler als zu dem Vorhergehenden seyn , damit die grüne
Pistazie ihre Farbe nicht verliere.

Auf diese Weise können sie mit roch gefärbtem gro¬
bem Zucker ohne Pistazien , oder mit fein geschnittenen

Pistazien statt grobem Zucker , oder auch mit Chocolade-

Eis überzogen und mit weißem groben Zucker bestaubt
erscheinen.

SoufflirLer Marzipan.

Die Masse wird bis auf eine kleine Abweichung der
vorhergehenden gleich gemacht , man nimmt nähmlich:
statt des Limonien - Saftes Eyerklar zum Anfeuchren der
Mandeln , damit sie während dem Stoßen nicht öhlig werden,

dann kommen statt acht , zehn Loth feiner Zucker dazu,
der durch ' s Stoßen mit den Mandeln amalgamirt wird,

w/lches einen ziemlich festen Teig giebt . Dieser Teig wird
in eine gewöhnliche Spritzkrapfen - Spritze , mit kleinem
Stern versehen , dessen Mündung sammt ihren Strahlen,
den kleinen Finger nicht überreichen darf , gefüllt und auf
kleine Häufchen oder halben Finger lange Stäbchen über

Papiere heraus gepreßt und dann über Breter gethan und
eine Nacht über in einem Wärmkasten stehen gelassen,

der jedoch nicht heiß seyn darf , damit nur die Oberfläche

trockne ; nun werden sie über Bleche gethan und langsam
gebacken . Durch das Abtrocknen behalten sie die ihnen ge¬
gebene Form sehr genau , da sie aber von innen noch roh

waren , so steigen sie in dem Ofen , durch die Hitze vonun-
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ten getrieben , zu einer bedeutenden Hohe , welches ihnen
ein eigenes vorteilhaftes Ansehen gibt.

Auf diese Weise werden sie in allen möglichen Formen

und von alleü Farben bereitet , so wie auch ihr lieblicher Ge¬
schmack mit einem jeden Gerüche erhöht werden kann . Man
sieht wohl , daß aus diesem Gebäcke allein ein ganzes Dessert

aufgesetzt werden kann ; es gehört weiter nichts hinzu , als

Scharfsinn ugd viel Geschmack.

5 . L e c t i o n.
Vom so uf flirten Zucker.

Soufflirter Rosen -Zucker«

Man rührt acht Loth fein gestoßenen und gesiebten
Zucker mit ungefähr einem halben Eyerklar zu festem Teige,
der sich über einer mit Zucker bestaubten Tafel rollen laßt;

zu diesem Ende muß das Netzen mit dem Eyerklar behut¬
sam geschehen , damit der Teig nicht zu weich werde , in
welchem Falle man dann Zucker nachgeben müßte ; daS
Rühren muß durch fünfzehn Minuten hindurch anhalten,
damit die Masse genau vermengt , einen glatten und fein

zu fühlenden Teig gibt . Man rührt nun in ' s Besondere

einen Gran Carmin mit einer Messerspitze voll feinem Zu¬
cker- und einigen Tropfen Rosenwasser zur flüßigen rothen

Farbe , mit welcher der Teig mittelst des fortgesetzten Rüh¬

rens rosenroth gefärbt wird ; zu gleicher Zeit werden zwey bis
drey Tropfen Rosenöhl hinzu gethan , und , wenn nun alles
genau amalgamirt ist , so wird der Teig über eine mit fei¬

nem Zucker bestaubte Tafel gethan , man rollt ihn in Fin¬
ger dünne Stäbe die dann Haselnuß klein überschnitten , über

einem feucht gemachten Steine oder Bleche mit naffenFin-
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gern auf kleine Kügelchen gerollt und in klein« runde Pa¬

pierkapseln gelegt werden ( s. weiter unten ) ; ist die ganze
Masse auf solche Kügelchen verwandelt , so werden sie über
ihrer Oberfläche leicht benetzt und in sehr kühlem Ofen ein¬

geschlossen ; in fünfzehn bis zwanzig Minuten sind sie hoch
über die Kapsel hmauS und haben ein wunderschönes An¬

sehen erhalten . Der Ofen muß jedoch so kühl seyn , daß

sie rosenroth bleiben.
Man muß ebenfalls darauf sehen , daß sie nicht zu

lange im Ofen bleiben , denn das benimmt ihnen ihren

schönen Glanz und das schöne frische Ansehen.
Die Käpselchen zu diesem Backwerke werden aus dickem

Papiere bloß nur durch 's Einbiegen verfertigt . Man schnei¬
det nähmlich aus starken weißein Papiere runde Blättchen
in der Größe eines Laubthalers und kneipt sie in Fältchen

von drey Messerrücken Höhe rund herum , diese Fältchen
müssen von gleicher Höhe und in gleicher Entfernung auf¬
recht stehen , dadurch entsteht ein Käpselchen in der Run¬
dung von eines Daumens Breite . Sie müssen von weißem

Papiere seyn , weil man dieß Zuckerwerk in denselben auf¬

richtet und auftischt . .

Soufflirter Chocolqde - Zucker.
Es werden zu der Masse des vorhergehenden Zuckers

statt des Rosenöhles und Carmins , zwey Zeltchen Choco-

lade gethan , die über einer Tasse oder einem Deckel über
glühender Asche bis zum Weichwerden erwärmt worden ist;
sie verdickt das Eis , man muß daher mit etwas Eyerklar

zu Hülfe kommen , das Zuckerwerk wird dann dem vor¬

hergehenden gleich beendet.
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Soufflirter Zucker mit Haselnüssen.

Man verrührt nach dev Art des Rosenzuckers ( s. S.
-74) acht Loth feinen Zucker mit einem ganzen Eyerklar,
während dessen werden sechs Loth Hafelnußkerne in einem

Pfännchen über Gluth langsam geröstet , bis das feine Häut¬
chen aufspringt und sich wegreiben läßt , dann werden sie

in einem Tuch sorgsam abgerieben , gereinigt und nun in

einem steinernen Mörser sehr fein gestoßen ; während dieses
Stoßens werden sie aber mit etwas wenigem Eyerklar be¬
feuchtet , um zu verhüthen , daß sie öhlig werden ; von
da werden sie endlich in das Eis vermengt , weil sie aber
dasselbe verdicken , so muß man mit etwas Eyerklar nach¬

helfen , jedoch sehr behuthsam , daß der Teig nicht zu weich

werde . Sie werden sodann auf Haselnuß kleine Kügel¬
chen gerollt , in die Kapsel gethan , befeuchtet und dann

gebacken , ganz dem soufflirten Rosenzucker gleich ( s. S . 74 ).

Soufflirter Pistazien- Zucker.
Dieses Zuckerwerk ist eine genaue Wiederholung des

Vorhergehenden , bis auf die Pistazien , die den Mandeln
gleich geschält , dann fein gestoßen , statt der Haselnußker¬

ne zu dem Eise kommen ; weil sie aber den Zucker nicht

hinreichend grün färben , so pflegt man etwas Spinatgrün

dem Ganzen beyzusetzen . Die Hitze des Ofens muß so ge¬
mäßigt seyn , daß die zartgrüne Farbe durch dieselbe nicht
vertilgt werde.

Soufflirter Orangen - Blüthen-
' Zucker.

Soufflirter Vanille - Zucker.
Soufflirter C i t r 0 n e n - Z u ck e r.

Soufflirter Zucker mit Pistazien
und Rosinen.
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Alle diese Zucker werden nach dein Nosenzucker be¬

reitet ( s. S . 74 ), zu dem ersteren kommen zwey Loth ge¬

röstete Orangen - Blüthe.

Zu dem zweyten wird eine Schote Vanille gestoßen.
Zu dem dritten werden einige Tropfen Citronen - Oehl

nebst etwas Citronen - Saft genommen.
Zu dem vierten werden,endlich gröblich geschnittene

Pistazien und ein paar Loch schöne reine Rosinen genom¬
men ; die Oberfläche der Kügelchen werden dann mir Pi¬

stazien , oder mit Rosinen , oder auch mit beyden zugleich be¬

streuet und sie sonach gebacken.
Auf diese Weise können sie mit grobem Zucker , und

zwar die weißen Souflers mit rothem , und die rochen mit

weißem grobem Zucker bereitet werden (s. S . 3 g die Art
Gries -Zucker zu machen ).

Croquignoles mit Vanille.
Es wird eine Schote Vanille mit vier Loth Zu¬

cker fein gestoßen und durch ein feines Sieb gesiebt ; dieser
Vanille - Zucker wird dann mit vierzehn Loth anderem fein

gestoßenem Zucker vermengt , welches zusammen achtzehn

Loth gibt , der mit sechzehn Loth sehr trockenem und fein
gesiebtem Mehle vermischt wird , während dessen werden von
vier frischen Eyern die Eyerklar zu festem Schnee geschla¬
gen ( s. S . 64 die Art Schnee zu schlagen ) , der Zucker
sammt dem Mehle wird nun in den Schnee nach und nach

gemengt und noch einige Minuten fort bewegt , damit
es einen feinen glänzenden Teig gibt . - Man richtet sich

ein paar Bleche zur Hand , die etwas gewärmt , leicht mit

Wachs bestrichen werden und mir einem reinen trockenen
Tuche darüber gefahren , damit diese nur wenig und überall

gleich bestrichen erscheinen . Der Leig wird nun mittelst

zweyer Messer in Haselnuß kleine , etwas längliche Häuf-
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chen , einen Finger breit aus einander über diese Bleche

aufgetragen , welches sehr reinlich geschehen muß ; denn
die Kügelchen müssen so rein da liegen , als wenn sie mit
keinem Messer berührt worden wären . Man pflegt ein fla¬
ches breites Messer mit dieser Masse zu bestreichen und
schiebt dann mit einem anderen Messer kleine Kügelchen

behuthsam und reinlich herab , während diesem Herabschie¬
ben wird dieses Messer geschickter Weise so gewendet , daß
es auf das Blech fast unter die Croquignole zu liegen
kommt , wo es dann eben so geschickt weggehoben wird/
und diese liegt dann so reinlich da , als wenn sie hinge-
tropft worden wäre.

Man setzt die Bleche über Brerer in den Wärmkasteü,
damit ihre Oberfläche abtrockne , nach einigen Stunden
werden sie dann in einem kühlen Ofen eingeschossen und
sehr langsam gebacken.

Mandel - Croquignole « .

Es werden fünf Loth süße und drey Loth bittere Man¬
deln abgeschält und sehr fein gestoßen , während dessen
werden sie aber mit etwas Eyerklar angefeuchtet , um zu
verhüthen , daß sie öhlig werden.

Es werden sodann , acht Loth trockenes und fein ge¬

siebtes Mehl über die Tafel in eine Grube gestrichen , die
Mandeln und acht Loth fein gestoßener,Zucker nebst vier

Eyerdottern und einem Stäubchen Salz hinein gethan , und

zu einem ziemlich festen Teige geknetet , welches so lange

geschieht , bis derselbe genau vermengt , ein feines Ansehen
erhält ; es werden endlich Finger dicke Stängelchen daraus ge¬
rollt , die dann auf Haselnuß kleine Stückchen überschnitten
und auf obvenförmige Kügelchen in den Händen gerollt

und über Bleche gesetzt werden ; wenn die Bleche voll sind,
oder wenn die ganze Masse aufgegangen ist , so werden sie
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mit abgeschlagenen Eyerdottern , unter welche etwas Milch
und feiner Zucker gegeben worden ist , bestrichen und im

abgekühlten Ofen langsam gebacken.

Haselnuß - Croquignolen.

Diese Croquignolen sind den vorhergehenden gleich,

bis auf die Mandeln , die weg bleiben und durch die Ha¬

selnußkerne ersetzt werden . Die Haselnußkerne werden
in einem Pfännchen langsam gebrannt , bis das Häutchen,
von dem sie unter der Schale überzogen sind , aufspringt;
man reinigt sie sonach , und verfährt übrigens wie bey den
Mandeln.

Croquignolen mit Orangen.

Es wird über einem Stück Zucker von acht Lotheine

Orange abgerieben ; man reibt nähmlich die Orange über
der rauhen Oberstäche des Zuckers , und so bald diese von
der Orangen - Schale gelb gefärbt ist , so wird sie mit ei¬
nem Messer herab geschabt und das Reiben wiederholt,
bis endlich die feine Schale der ganzen Orange abgerieben
ist ; der Zucker wird dann fein gestoßen , nach diesem wer¬
den sechs Lorh Mandeln abgeschält und gleichfalls fein ge¬
stoßen , nun werden sechzehn Loth Mehl über die Tafel
gesiebt und in eine Grube gestrichen ; in diese kommen zwey
starke Löffel voll abgewäfferter dicker Gärme (Hefen ) und
dann drey Loth Butter , sechs Eyerdotter , ein Stäubchen
Salz , endlich die Mandeln und der Zucker hinzu , und es wird

alles zu einem ziemlich festen Teig geknetet , der einige Ähn¬
lichkeit mit dem gewöhnlichen Nudelteig haben muß . Man

schlägr ihn in ein etwas erwärmtes und mit feinem Mehle
bestaubtes Tuch und läßt ihn einige Stunden an einem lau¬
warmen Orte stehen , damit derselbe gähren (nach der

Kunstsprache aufgehen ) kann . Sonach wird der Teig wie-
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der etwas geknetet / endlich auf Stängelchen gerollt / Ha¬
selnuß klein überschnitten und zu länglichen Croquignolen

in den Händen gerollt . Es wird zu gleicher Zeit ein großes
Casserolle Wasser aufgesetzt und sobald es kocht , die Kü¬

gelchen hinein geworfen und leicht bewegt , bis sie endlich
über der Oberfläche aufschwimmen ; bann werden sie in fri¬
schem Wasser abgekühlt , abgeseihet , mit ein paar abge¬
schlagenen Eyern begossen , durch einander geschwungen und
über Bleche , die fein mit Butter bestrichen sind , einen Fin¬

ger breit aus einander gesetzt , und in einem Ofen gebacken,

der so heiß seyn muß , als man ihn zum Biscuit - Backen

braucht.

Aus diesem Leige kann übrigens verschiedenes Back¬
werk verfertiget werden , so z. 3^. kleine Brezeln oder in
daumlangen Stängelchen als Herzogsbrot , oder in kleinen

Kräpfchen als Echaudee u. dgl . , der Teig wird immer auf
gleiche Weise behandelt.

So kann man diesem lieblichem Gebäcke verschiedene
Gerüche und Wohlgeschmack mittheilen und so aus dem
Einfachsten einen gewissen Neichthum heraus bringen.

6 . L e c t i o n.

Von Hoßlhippen.
Hohlhippen auf französische Art.

Vor der Operation versieht man sich mit zwei) guten

Hohlhippen - Eisen . Sie sind allgemein bekannt und in Haupt¬
städten sehr leicht zu haben . Man wählt vorzugsweise jene,
die nicht über fünf Zoll im Durchmesser haben , wo die

Scheiben von halber Fingerdicke sehr genau über einan¬

der passen und ihre ir; schönem Dessin ticfgravirte Flachen

sehr glatt geschliffen sind.
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Die Masse besteht auS acht Loth feinem Zucker ', mit

welchem eine Schote Vanille gestoßen und durchgestebt

worden war ^ Acht Loth des schönsten Mehles , ebenfalls ge¬

siebt , werden mit zwey ganzen Eyern und 2 Eyerdotter zu ei¬
nem Teige abgerührt ; dieser Teig wird unter währendem Rüh¬
ren mit zwey Loth zerlassener Butter , vier bis fünf Löffel
voll Milch und zwey Löffel voll Rahm verdünnt und einem
Stäubchen Salz gewürzt , derselbe muß nähmlich einem
guten Obers gleich vom Löffel fließen und der Löffel wie
von einer Tunke überzogen bleiben . Nun werden die Eisen
über schwach angefeuertem Windofen erhitzt , welches aber
nicht zu stark geschehen darf ; man bestreicht das erste Mahl
die Ersen mit zerlassener Butrer mittelst eines Federpinsels

und gießt ungefähr zwey Eßlöffel voll von dieser Masse
auf die untere Platte , wendet sie nach allen Seiten , da¬
mit sie gleich mit dem Teige belegt werde und macht nun
das Eisen behuthsam zu , ohne es sogleich zu pressen , damit
der TeiAaus einander fahre , wodurch die Hohlhippe fehler¬

haft würde . Mit dem Eisen ist man indessen wieder aufs
Feuer gegangen und man füllt schnell das zweyte Eisen auf
gleiche Weise ; indessen hat die erste wenigstens von einer

Seite Farbe bekommen , man wendet das Eisen um , und
so bald die Hohlhippe von beyden Seiten Farbe hat , so
wird der allenfalls vorgestandene Rand mit dem Messer

herab gestrichen und diese mit eben dem Messer aufgeho¬
ben und über ein Sieb gelegt ; ganz so gehet es mit dem

zweyten Eisen ; man muß jedoch sehr flink und geschickt seyn,
wenn man mit beyden Eisen zurecht kommen will.

Diese Hohlhippen können so ganz flach , wie sie aus
dem Eisen kommen über Teller aufgerichtet und so präsen-

tirt werden . Oder man biegt sie zu Düten und füllt sie

dann mit gefaumtem Obers.

Zenler 'S Zuckerbäcker.
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Carlsbader Hohlhippen.

Die Massa wird der Vorhergehenden gleich , aus vier

Loth Zucker , acht Loth Mehl , vier Eyerdottern und hin¬
länglicher Menge Obers gemacht , daß sie einer dünnflüs¬

sigen Tunke gleiche.
Zu gleicher Zeit werden acht Loth Zucker mit zwey

Loth Zimmt fein gestoßen und in eine Zuckerbüchse , die
mir einem nicht zu feinen Liebchen versehen ist , gethan;
es wird endlich zu dem Backen in beyden Eisen geschritten,

Und sobald sie die gehörige lichtgelbe Farbe haben , so wird

das Eisen aufgemacht und die eine mit dem Zimmet - Zu¬
cker stark bestaubt , sie wird sogleich mit der Hohlhippe

auS dem zweyten Ersen belegt , das Eisen wieder zugemacht
und etwas zusammen pressend einige Augenblicke über 's

Feuer gehalten , dadurch schmilzt der Zucker und klebt sie fest
zusammen , welches dann nur eine Platte gibt , die , wenn

gleich sehr zart , dennoch unter dem Zahne einen größeren
Widerstand leistet und gerade dadurch den Reitz erhöht.

Diese Hohlhippen werden stets nur flach gelassen und
zehn bis zwölf über einander auf einen Teller , gehäuft,
angerichtet.

Gewöhnliche Hohlhippen;

Diese Hohlhippen werden aus gleichen Theilen feinem

Zucker und Mehl mit süßem Obers angemacht , bis sie eine
sauce - ähnliche Flüßigkeit erhalten haben . Sie werden dann

den Vorhergehenden gleich aufgegossen und gebacken . So
bald sie Farbe haben , so werden sie über ein flngerdünnes

Hölzchen gerollt , dann abgezogen und in ein Sieb gethan

und warm gesetzt , bls die ganze Masse verwendet ist.
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Man setzt oft etwas Orangen - BlütheN - Wasser der
Masse zu , um ihr einen lieblichen Geruch mitzutheilen.

So kann man sie mit einem leben wohlriechenden

Geiste , wie mit einer jeden , geruch - oder geschmackgeben¬
den Substanz , z. B . Limonien , Orangen , Vanille , Zittl-

Met u . d . gl . geben , um deren Genuß zu erhöhen.
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IV . Abschnitt.

Vom Tragant.

kretische Tragant (Bocksdorn ) , der in Orient und

Süd - Europa angetroffen wird , ist ein kleiner stachelichter
Strauch , aus dessen Stamme ein Gummi fließt , der eben¬
falls mit dem Nahmen Tragant bezeichnet wird , und für
Brustkrankheiten gebraucht , wohlthätig seyn soll.

Dieser Gummi hat das Eigenthümliche , daß er sich

im Wasser zu einer schleimigen Gallerte auflösen läßt , und
weder Geruch noch Geschmack äußert , an der freyen Luft
aber wieder bis zur Glassprödigkeit eintrocknet.

Diese Eigenschaften machen ihn den Zuckerbäckern über¬
aus werth , indem dieselben dadurch in den Stand gesetzt
werden , eine erstaunliche Menge wunderschönes Zuckerwerk

zu verfertigen , das gleichsam einen Glanzpunct in ihrer
Kunst ausmacht . Zn den vorigen Zeiten standen die Tra¬

gant - Arbeiten auf so einer hohen Stufe des Ansehens,
daß sie allein für sich schon den Zuckerbäcker zum

Meister stämpelten . Man ist hiervon einiger Maßen ab¬

gegangen und die Forderungen an diese Kunst sind viel ho¬
her gestellt . Ein Tempel aus Tragant - Teig , und wenn er
nach den strengsten Regeln der Baukunst gehalten wäre,
gilt jetzt nichts mehr als eine Spielerey . Nicht als ob man
Klss das Schöne oder Zierliche Verzicht geleistet hätte , son-
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dt rn weil man bey dieser liebenswürdigen Kunst das Schönste
sich zugleich als das Köstlichste denkt , und dem zu Folge
Schönheit und Wohlgeschmack gleich bedeutende Ausdrücke
geworden sind ; der zierlichste Tempel aber niemahls den

Wohlgeschmack anregt.

i . L e c L i o n.
Vom Tragant - Teige.

Es gibt Tragant - Gummi von verschiedener Güte,
die Zuckerbäcker können jedoch nur den reinsten und wei-
ßesten brauchen ; solcher ausgesuchter Tragant werden zwey
Loth in ein Trinkglas gethan , mit reinem Wasser über¬

gossen , so daß das Wasser einen Finger hoch über den
Gummi zu stehen komme , und so genau bedeckt , wird es
über einen Tag stehen gelassen ; wahrend dieser Zeit ist
der Tragant aufgelöset und bildet eine etwas durchsichtige
weiße . Gallerte , die jedoch nie ganz rein ist ; , um sie mög¬
lichst rein zu erhalten , wird sie in ein starkes leinenes Tuch

gethan , dieses zusammen gelegt und mittelst zweyeran den
beyden Enden des Tuches eingedrehter Kochlöffel ausge¬
preßt , welches zwar schwer gehr und nur durch das starke
Drehen mittelst dieser Kochlöffelstiele geschehen kann.

Dieser so durchgepreßte Tragant wird in einen stei¬
nernen Mörser gethan und ein paar Minuten lang gesto¬

ßen , dann kommen von fünf zu fünf Minuten zwey Eß¬
löffel woll sehr fein gestoßener und durch ein Seidensieb
gesiebter weißer Zucker unter immerwährendem Stoßen

hinzu , bis derselbe eine Feste erhalten hat und nicht wohl

mehr gestoßen werden kann ; er wird dann heraus genom¬
men und über einer glatten Marmorplatte oder in Erman¬

gelung deren , über sehr reiner Tafel , die mit feinem Zucker
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bestaubt ist , eine Weile geknetet , und dann in einen

porzellanenen Topfgethan , genau bedeckr und bey Seite

gesetzt. Sollte man nicht Zeit haben , um die Arbeiten
aus diesem Teige in einigen Stunden , oder vielleicht selbst

diesen Tag anfangen zu können , so muß dieser Teig in
dem Topfe noch besonders mit einem naß gemachten , dann

aber stark ausgepreßten Tuche belegt , und dann mit dem

Deckel des Topfes bedeckt werden , um zu verhüthen , daß
derselbe eine Kruste bekomme.

Tragant - Teig , zu Blumen.

Dieser Teig weicht von dem Vorhergehenden nur in so

weit ab , daß man zu seiner Bereitung weniger Zucker
nimmt , und diesen Abgang durch den fernsten Haarpuder

ersetzt, indem Verzierungen und Blumen au ^ diesem Teige
nicht zum Genüsse bestimmt sind . Man verfahrt auf fol¬
gende Weise.

Nachdem der Tragant aufgeweicht , und durch ein
reines Tuch gepreßt ist , wird derselbe im steinernen
Mörser gestoßen , und wahrend dessen mit acht bis zehn

Loth sehr fein gesiebcem , weißem Zucker vermengt ( s. den
Vorhergehenden ) ; dadurch wird die Masse weiß und spinnt

sich . Man gibt sie nun aus dein Mörser über eine sehr

glatte Tafel ( eins Marmorplakte ist zweckmäßiger hierzu ) ,und
knetet sie mit sehr feinem Haarpuder zu dickem Teige , der
nicht ganz die Feste eines Nudelreiges hat . Das Beymi-
schen des Häarpuders geschieht während ves Knetäns mit

den Ballen der Hand nur nach und nach , und der Teig
erhält eine Elasticttät , schone Weiße , und eine solche Feine,

daß er sich dem Sammt gleich fühlen läßt . Er wird dem

Vorhergehenden gleich in genau zu verschließenden Töpfen
aüfbewahrt.

Bey größeren Arbeiten gebraucht man die Vorsicht,
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nicht den ganzen Tragant in festen Teig zu verwandeln , son¬
dern man lästtben dritten Theil von der Masse zurück , wenn

sie durch das Stoßen und den Beysatz von Zucker bis zum
Spinnen verarbeitet ist ; sie wird dann über der mit feinem
Zucker bestaubten Tafel zu einem runden Leibchen gerollt,

nnd in dem Topfe aufbewahrt , um im Norhfalle die allen¬

falls zu feste Masse des übrigen zu verdünnen.
Der steinerne Mörser und die Marmorplatte sind

nothwendig zu Tragant - Arbeiten , theils weil durch das
Stoßen der Tragant weißer , ferner und elastischer wird,

theils weil man durch das Kneten auf der Marmorplatte
denselben reiner erhalten kann . Allein alles dieses will nicht

gesagt haben , daß man ohne diesen Heyden Stücken kei¬
nen Tragant bereiten könne . Man muß statt des Mar¬

mors eine sehr glatte Tafel von feinem , harten Holze
haben , und statt des Stoßens sich bequemen , das Kne¬
ten mit dem Ballen eine viel längere Zeit fort zu setzen,

wodurch der Teig ebenfalls fein und elastisch wird.

Gefärbter Tragant - Teig.

Der Tragant -Teig kann in allen Farben gefärbt wer¬

den . Man braucht hierzu alle möglichen Wasserfarben,

die über der Marmorplatte mit -etwas Wasser fein und

fließend gerieben , dann unter denselben geknetet werden.
So wird z. B . das Rosenroth durch Carmin sehr schön

erhalten ; eben so die gelben Farben mit Gummiguttä , von
dein zartesten bis zum stärksten Gelb ; zu Orangen - Gelb
kommt zu dem Gummiguttä etwas weniges Carmin , und

wieder gesteigert bis zum Poneeau - Roth mit verstärktem
Carmine , hochroth mit Wiener Lack.

Das Grün wird durch alle Abstufungen vom bloßen

Gelb bis zum Dunkelgrün durch Vermischung des Gummi¬
guttä und Berliner - Blau erreicht.
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Die verschiedenen Nüancen von Blaßroth in 's Violette,
und dann bis in ' s Blaue , entstehen durch die Zusammen¬
setzung mit der rothen und blauen Farbe . Man bekommt
übrigens alle diese Nuancierungen schon bereitet , man
darf sie nur wählen ; und da nur jener Tragant - Teig ge¬
färbt wird , den man zu Blumen und Verzierungen , und

nicht für den Gaumen bereitet , so kommt die Schädlich¬
keit oder Unschädlichkeit der Farben in gar keinen Betracht;
die schönste ist dann die beste.

2 . L e c t i o li.

Vom Tragant - Bonbon,

Man nimmt einen Theil des Tragant - Teiges ( siehe
S . 05 , i . Lect . ) , und knetet denselben mit feinem Zu¬
cker bis zur Consistenz eines Nudelteiges , dann wird er
Messerrücken dünn ausgewalkt , und mit einem fingerdi¬
cken Ausstecher zu Blättchen aUsgestochen , die Abfälle

werden dann wieder zusammen geknetet , ausgewalkt und
wieder ausgestochen , bis endlich der ganze Teig so verar¬
beitet ist ; dann werden diese Blättchen mit dem Zeigefin¬
ger über ein etwas grobes Haarsieb gepreßt , von da

aufgehoben , und den Kaffehbohnen gleich gegen einan¬

der zusammen gerollt , über andere Siebe gelegt , und
in dem Warmkasten über gelindes Feuer bis zum Sprö¬
debrechen getrocknet , ,

- Diesen allerliebsten Bonbons kann man alle möglichen

Gerüche , und einen jeden Wohlgeschmack mitrheilen , man
darf nur einige Tropfen vom Orangen - Oehle oder Ce-
drgten - Zucker , Reseda - Geist , Vanille - Geist , oder

auch nur fein gestoßene Vanille , Zimmt - Oehl oder
Zimmt- Zucker, Ambra - Essenz , rn dgl. mehrzu der zu
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brauchenden Tragant - Masse nehmen . ' Die ' übrige Be¬
handlung bleibt dieselbe.

Man gibt gern dem Bonbon die Farbe , dessen
Geschmack oder Geruch es führt ; so werden jene der Oran¬

gen und Cedraten durch das Abreiben ihrer Schale schon
etwas gefärbt , da man aber auf diese Weise nur äußerst
schwache- Farbe erhält , so wird mit einer Auslösung des
Saffrans zu Hülfe gekommen , besonders zu jenen der
Orangen , deren gelbe Farbe ' in ' s Rothe spielt . Reseda
darf weiß bleiben , dagegen werden jene mit Vanille-

Geist oder Zimmt etwas roth gefärbt , welches mit Al-

kermes geschehen kann . Ambra kann mit ein paar Tropfen
gebranntem Zucker braun gefärbt werden.

Tragant - Muscheln,

Tragant - Schnecken,
Tragant - Düte  n.

Man sieht wohl , daß es immer dasselbe Zuckerwerk

sey , nur unter verschiedener Gestalt , welches den Reitz
der Mannichfaltigkeit bezweckt.

Die Muscheln werden ungefähr dem vorhergehenden

Zuckerwerk gleich geinacht , es wird nah -mlrch der Teig auf
kleine , halben Finger dünne Stängelchen gerollt , von
diesen werden erbsenkleine Kügelchen herab geschnitten,
und mir dem Zeigefinger über ein Haarsieb gepreßt , wäh¬
rend dem Drucke fährt man mit dem Finger gegen sich,

und dadurch bildet sich ein Muschelchen , das man vom

Sieb nehmend , noch ein wenig in der Form nachhilft,
und es sodann über ein anderes Sieb , und in einen Wärm-

kasten über schwacher Gluth langsam spröde trocknet.

Zu den Schnecken rollt man sich spagatdünne Fäden

von ungefähr drey Zoll Länge . Man hat witzige Gedanken,
Wortspiele , Rärhsel u. dgl -, auf sehr feines Papier gedruckt,

in der ovalen Form eines Taubeneyes mit sehr kleinem
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Drucke . Diese Papierchen werden dünn zusammen gerollt,

und der Tragant - Faden schneckenförmig um dieselben gewun¬

den . Sie müssen eine zweckmäßige schöne Form haben,
von unten breir , oben aber in einem Spitze zulaufend , der
Anfang und das Ende werden leicht befeuchtet , um den

kleinen , zierlichen Schnecken in der ihm gegebenen Form
zu erhalten . Sie werden nun den Vorhergehenden gleich,
über Sieb n in dem Warmkasten getrocknet.

Die dritte Garrung , nahmlich die Düren , erscheinen
ebenfalls mit Devisen . Zu ihrer Bereitung wird der Teig

fein ausgewalkt , und zu Ende mit einem sehr feingenpp-
ten Walker überrollt ; diese Platte wirv endlich mit einem
fingerdicken Ausftecher auf kleine Blättchen ausgestochen,
und in kleine Düren gerollt , die feingerippte Seite kommt

von außen , in ihre Mirte kommt eine Devise.

Zimmt - Stängelchen - Dragee.

Ein jedes dieser vorhergehenden Bonbons kann als

Dragee erscheinen . Sie werden zu diesem Endzwecke , nach

dem sie recht trocken sind , den Mandeln gleich , mittelst
des Dragee - Kessels mit Zucker überzogen (s. S . 3 », Man¬
del - Dragee ) , wodurch denn eine Menge neuer Dragee
entstehen . Man bereiter in ' s Besondere aber Zimmt - Sran-

gelchen als Dragee , die jenem überzuckerten Zunmt vor¬
gezogen werden <ss. S . 48 ) , der Tragant - Teig ( s. S . 67)
wird zu diesen Bonbons mit sehr feinem Zimmtzucker

gemacht . Der Zimmtzucker besteht aus acht Loth Zucker

und zmey Loth wohlriechendem Zimmt , die zusammen ge¬
stoßen durch ein Seidensieb gesiebt werden . Der Teig wird
Hann auf spaqardünne Faden gerollt , und auf daumen¬

lange Srängelchen überschnirten , die an ihren Enden et¬
was zugespitzt werden ; nach dem vollkommenen Austrock¬

nen in dem Wärmkasten werden sie endlich in den Dragee-
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Kessel gethan , und der Zimmt ftiftähnlich mit Zucker

überzogen , welches aber mit vieler Behuthsamkeit gesche¬

henmuß , damit sie während des Schwingens nicht brechen»

Vanille - Stifte al6 Dragee.

Dieses Zuckerwerk wird dem Vorhergehenden ganz
ähnlich bereitet , statt deS Zimmrs kommt Vanille hinzu;

die acht letzten Chargen können mit rothgesärbrem Zucker
geschehen . ' "

Veilchen - Dragee.

Unter die Masse des TragarwTeiges ( s. S . 87 ) wird
etwas fein gestoßene Veilchenwurzel nebst etwas Veilchen¬

saft gemengt und fein abgeknetet ; nach einiger Ruhe wird
der Teig Messerrücken dünn ausgewalkt , auf schmale
Bändchen getheilr , und diese auf kleine viereckige Blätt¬

chen geschnitten ; ein jedes erbsengroße Blättchen wird
zwischen den Fingern so zusammen gerollt , daß sie die
Form eines Weitzenkornes bekommen , die nun über Siebe
gethan und in dem Wärmkasten getrocknet werden . Nach dem

völligen Austrocknep werden sie endlich in den Dragee-
Kessel gethan , und nach der gegebenen Wellung ( s. S . cti,
Mandel - Dragee ) bis zur Größe einer Kaffehbohne
mit Zucker überdeckt . Die letzten acht Chargen müssen mit

dem durch Veilchensaft gefärbten Zucker geschehen.
Rosen - Dragee,

Reseda - Dragee,
Nelken - Dragee

und dergleichen mehr , werden auf gleiche Weise bereitet.
Man nimmt nähmlich einige Tropfen des wesentlichen

Oehles oder wohlriechenden Geistes einer der bezeichnet «»

Substanzen , und mengt es unter den hierzu bestimmten
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Tragant - Teig , und die Verarbeitung dessen geschieht

nach einer in dieser Lection enthaltenen Form.

3 . L e c t i o n.

Von den Tragant - Blumen.
Die Rose.

Diese Lection dürfte als eine Lobrede dem menschli¬

chen Scharfsinne gelten , durch dessen Ausmittelung man
bis zur Möglichkeit gelangen konnte , aus Teig — Blu¬
men zu verfertigen , und zwar in so einer Vollkommen¬
heit , daß sie, unter natürliche Blumen gestellt , sich schwer

heraus finden lassen.
Eine jede Arbeit , die sich von anderen durch Eigen-

thümlichkeir unterscheidet , fordert eigene Vorrichtungen

und Gerathschaften , auf die man immer zuerst bedacht

seyn muß . Hierher gehören einige Ausstecher von feinem,

weißem Bleche , die nach der Natur der zu machenden
Blumen künstlich nachg -emacht werden ; ein jeder ge¬
schickte Klempner ( Spangler ) verfertiget deren , man darf
ihm nur ein Rosenblatt von der Blume selbst , und eines

vom Srangel zum Muster geben . Das grüne Laub einer

Rose braucht mehr Sorgsamkeit und noch mehr jenes einer

Nelke in ihrer Verfertigung , am meisten vielleicht das
grüne Laub einer Ranunkel.

Außer dieser Ausstecher braucht man einige , ei¬

nen Daumen hohe und noch ein Mahl so breite Stückchen

Holz , in welche durch den Drechsler runde Vertiefungen
gedreht werden , nach der Größe der zu brauchenden Blat¬
ter , wie z . B . das Nosenblatt ; die Vertiefung muß die

Größe des Umkreises und die Halste der Tiefe , eines sol¬
chen runden Rosenblattes haben ; von dieser Größe werden
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sie abwärts bis zu jener eines Fingertupfen gemacht ; das

Holz muß fein und hart seyn , wie z . B . Buchsbaum u.
dgl . , und es muß sehr glatt ausgedreht seyn. Man braucht
dann eine sehr glatt geschliffene Marmorplatte von zwey
Schuh im Vierecke , einen Walker von fein geschliffenem
Stahl , ober auch nur von Buchsbaum , der einen Schuh

lang seyn muß . Endlich eine Haarpudev - Quaste und eine

Hasenpfote , die dazu dient , daß man den allzu stark be-
puderten Teig wieder ohne Beschädigung abstauben oder
abwischen kann.

Man fangt nun an sich die Stängel der Blumen

zur Hand zu richten . Sie werden aus Draht , der mit
grüner Seide überzogen ist , nach Bedarf zugeschnitten
und zusammen gebunden . Zu einer Rose wird ein ziem¬

lich starker Draht einen Schuh lang genommen ; da die
Rose Seitensprossen hat,  welche Knospen oder auch

Rosen tragen , so werden zwey bis drey dünnere und et¬
was kürzer geschnittene Drahte über der Mitte hinauf be¬
festiget ; die Rose hat noch Sprossen , worauf die grünett
Blätter sitzen , diese werden aus einem noch dünneren
Drahte an den Knospensprossen , dann über und unter der
Mitte des Hauptstängeks befestiget , welches zusammen

einen ziemlich starken Strauß gibt , der , da alle diese Sei»
tenäste und Laubsprossen bis zum Fuße des HauptstammeS
laufen , einen starken Stängel bildet ; es versteht sich von
selbst , daß , wo ein neuer Stängel an den ersteren gebun¬
den wird , es durch das Umwinden mit grüner , flacher

Seide geschieht , und dieses bis zum Fuße des Stängels

herab fort geführt wirbt
An dem Hauptstängel wird nun ein aus Baumwolle

fest gerolltes Kügelchen befestigt , in dieses kommt ein klei¬
ner Tropfen Rosenöhl , es wird sonach in aufgelosetem

arabischen Gummi , der die Flüßigkeit des Zucker - Sy»
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rups Hot , getunkt , und mit Saffran , der auf die Hälfte
überschnitten ist , bestaubt , um die Staubfäden der Rose
zu bilden . Unter dieses Kügelchen der Baumwolle wird
diesem gleich eine Wulst von weißem Teige gechan , die
einen halben Finger herab reicht , um den Kelch der Blu¬
me zu bilden . An Ken übrigen Stängeln , die keine völlig
aufgeblühte Rose tragen , werden bloß solche Knospen vom

Teige befestiget , daß ste einen Kelch der werdenden Rose
bilden ; an den Laubstänqeln werden endlich einer halben

Linse kleine Stückchen grünen Teiges befestiget , und so

von einer Daumenbreite zur anderen bis zum Hauptstän¬
gel . Der Teig wird leicht und schnell angeklebt , wenn
man die Stellen , wo derselbe hinkolNmen soll , ein wenig
mit Gummi - Wasser benetzt.

Nach einigen Stunden des Trocknens wird endlich

zur eigentlichen Bereitung der Rose selbst geschritten . Es

wird nähmlich ein kleines Stückchen rother Tragant - Teig

einer wälschen Nuß groß langsam mit leichter Hand taf-
fentdünn ausgewalkt , welches , wenn der Teig gut bereitet
ist , leicht und schnell von Statten geht ; bey diesen » Auswal¬
ken nach allen Richtungen hin wird die Platte Teig öfters

aufgehoben , leicht mit dem feinsten Haarpuder bestaubt,
mit der Hasenpfotewieder abgewischt , umgewendet und wie¬

der gewalkt , bis sie denn endlich die gehörige Feine hat , die
man auch dadurch erkennt , daß , wenn sie über den klein¬

sten Druck gelegt wird , man dennoch denselben geläufig

durchlesen kann . Nun wrrd diese so dünn ausgewalkte Platte
von dem Steine über ein doppelt gelegtes Papier gehoben.
Man sticht aus dieser Platte mit dem kleinsten Ausstecher
acht Plättchen , dann acht von einem größeren , endlich
das ganze übrige mit einem Ausstecher von der Größe
eines gewöhnlichen Nofenblartes aus . Hierzu müssen zwey

Personen seyn , während die eine aussticht , muß die am
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dere die Blättchen in die angemessenen runden Vertiefun¬

gen in dem Holzformchen mit dem Zeigefinger , und zu
den kleinsten mit dem kleinen ' Finger durch spielendes
Drücken rund formiren , ohne daß stch am Rande kleine

Fältchen zeigen . Bey den größeren Blättchen wird , um
dieses Runddrücken zu erleichtern , ein kleiner Bug in das

Blatt gemacht , bevor es in die runde Vertiefung kommt/
das Runden geht dadurch viel schneller.

Die kleinsten , runden Blättchen werden nun auf den

Teig , der um die Staubfaden lauft , und den man sehr
wenig mit dem Gummi - Wasser befeuchtet , emes das an¬
dere halb bedeckend gesetzt. Fünf bis sechs reichen hin um

die Tour zu machen , sie dürfen aber nicht rund bleiben,
sondern man verkrüppelt sie absichtlich bey diesem Aufsetzen
wie es die Natur selbst zu thun scheint , um die Staubfä¬

den sichtbar zu machen . Um diese Reihe der kleinen Blätt¬
chen kommen nun die größeren , sie werden um ein
Merkliches tiefer als diese auf den auf ' s neue befeuchteten
Teig , eines an das andere , von der Linken zur Rechten , nur
den dritten Theil bedeckend , aufgesetzt , und zwar mit der
hohlen Seite über die ersten Blättchen hin ; sie werden

aber auch etwas verbogen ; solche werden sieben bis acht

gebraucht , um den Kranz zu machen.
Nun kommen die großen Blätter , sie werden den

Vorhergehenden gleich von der Linken zur Rechten , eines
das andere den dritten Theil bedeckend , etwas tiefer

unter den zweyten aufgetragen , jedoch so , daß sie nur
etwas merkliches über die zweyte Reihe vorragen . Diese

werden gar nicht verkrüppelt , im Gegentheile , man sieht
darauf , daß sie ihre schöne Rundung beybehalten ; man
hilft ihnen mit einem Federmesser nach , um daß sie an
den Stellen , wo sie sich gleichsam bedecken , nicht übär
einander liegen , man lockert die Blätter an solchen Stel-
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len auf ; denn das Ganze muß sehr zart und leicht seyn,
Ustd ein luftiges Ansehen habem

Nun wird zu einer halb offenen Knospe geschritten,
UM > daß die Rose Zeit zum Trocknen erhalte.

Die Knospen sind an ihrem Stängel mit einem Stück¬

chen Teig , der den Kelch der Blume macht , bezeichnet,
dieser Teig wird mit dem Gummi - Wasser leicht befeuch¬
tet und mit den rothen Blättern belegt . Man legt zuerst
ein Blatt gerade um die Mitte der Knospe , drückt es

leicht an , oben steht sonach dieses Blatt groß offen , man
kneipt es zusammen , und preßt es leicht nieder ; diesem

ganz entgegen gesetzt kommt wieder eines , und gleich die¬
sem angeklebt und oben zusammen gekneipt , es bedeckt die
Spitze des ersteren ; nun werden drey Blatter auf gleiche
Weise herum gethan , und eben so gerichtet , daß sie nur

nach und nach sich zu entfalten scheinen ; nach diesen kom¬
men endlich fünf andere Blatter , die , noch um einen Ge¬

danken über die vorhergehenden vorragend , eines das andere
binden , sich aber immer mehr entfalten , und mit diesem
könnte eine Knospe schon genug aufgeschlossen seyn ; man
gibt aber noch eine Reche Blätter , und die Rose ist halb
geöffnet . Diese letztere Reihe muß etwas blässere Blätter
bekommen . Man darf indessen keinen Augenblick verges¬

sen , daß die Blätter durchaus locker aufgetragen seyn
müssen , und wenn sie gleich eines das andere bedecken,
sich doch nicht zu berühren scheinen dürfen ; kleinere Knospen

werden nur mit drey oder zwey , und die kleinsten mit ei¬
ner Reihe Blatter gebildete

Der durch das Aus stechen übrig gebliebene Teig wird
sogleich mit dem fünften Theile weißen Teig zusammen
geknetet , wodurch das Hochrothe blasser wird , er wird
dann wieder fein ausgewalkt , ausgestochen und rund
geformt.
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Wir sind bei) drey Reihen Blätter bey der großen

Rose geblieben ; nun wird mit diesen neu gerichteten,
und nun etwas blässeren Blättern , da angefattgen , wo
das vorhergehende letzte war,  und eine ganze Reihe
herum gelegt ; man hält diese Reihe der Vorhergehenden
gleich hoch, die Blätter oben an etwas gerade aufgsbogen,
und einen starken Messerrücken breit von der vorgehenden
Reihe entfernt , wodurch die Rose stärker aufgeblüht er¬
scheint.

Von denselben Blättern wird die vierte Reihe an die
halb aufgeblühte Rose gesetzt - sie werden ebenfalls an den

Spitzen gerade , ja selbst etwas auswärts gebogen . Der
übrige Teig wird nun mit dem vierten Theile weißen Tei¬

ges zusammen geknetet , wodurch die Farbe wieder etwas
blässer geworden ist , er wird , wo möglich , noch dünner
ausgewalkt , ausgestochen und rund geformt , dann an die
Rose aufgetragen ; man fängt nähmlich wieder da an , wo
man das letzte Blatt gesetzt , und biegt die Blätter etwas
rückwärts um , wodurch sie zugleich um ein weniges

tiefer stehend zu schauen sind , sie bedecken noch immer
eines das andere , aber etwas weniger als einen dritten
Theil ; bey dem Ueberdecken dürfen sie eines das andere
nicht berühren , ja der Zwischenraum darf wenigstens ei¬
nes starken Messerrückens seyn - Der übrig gebliebene Teig
ist wieder mit dem vierten Theile weißen Teiges geknetet'
und ausgewalkt geworden , dann ausgestochen und zu Blät¬

ter verwandelt . Die Farbe ist nun sehr blaß , wie es sich
bey einer vollkommen aufgeblühten Rose wirklich findet.
Diese Blätter werden etwas unter den Vorhergehenden

aufgetragen , aber mit ihrer hohlen Seite auswärts , wo¬
durch die Rose eine ihr natürliche Rundung erhält.

Nun wird zu der grünen Bekleidung geschritten.

Man nimmt ein Stückchen Teig von der Große einer wäl-

Zcnker 's Zuckerbäcker. "7
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schen Nuß / von dunkelgrüner Farbe (s. S . 67 ) / und walkt
ihn papierdünn . Dieser Teig wird auf daumenbreite Bän¬
der / und diese auf halben Finger schmale Dreyecke (Zwickel)
geschnitten . Diese Zwickel werden von der Spitze herab auf
fünfBartfäden bis über die Hälfte gespalten / und nun wird
die Rose vom Stängel aus mit diesen Bartfäden belegt.
Die Stelle / wo so ein Zwickel kommt , wird mittelst des

Pinsels sehr leicht mit Gummi - Wasser befeuchtet.
Ganz so werden auch die Knospen mit diesen Bart¬

fäden bedeckt , mit dem Unterschiede zwar , daß sie über
dieselbe hinaus ragen , und sie gleichsam vor dem Aufblü¬
hen noch aufhalten.

Zu den grünen Blattern wird der dunkelgrüne Tra¬
gant - Teig ( s. S . 67 ) ebenfalls so dünn ausgewalkt,
dann mit dem Laubausstecher ausgestochen , und eine Weile
abtrocknen lassen ; während der Zeit wird ein anderer Theil
etwas lichteren Teiges ausgewalkt , und dem gleich ausge¬
stochen. Nun werden auch diese Blätter auf ihre angewie¬
senen Puncte gesetzt . Die vom grünen Teige gemachten
Blätter werden mit Gummi - Wasser leicht befeuchtet , die

Rose wird aber verkehrt in die Hand genommen , nähm-
lich der Stamm nach oben gehalten ; auf der äußersten
Spitze des Blätterstängels kommen nun drey grüne Blat¬
ter , in der Form eines Fächers ; da der Lupfenteig,
über dem sie zu liegen kommen , befeuchtet ist, so darf man
sie mit ihren Stielen nur leicht andrücken und sie bleiben
gleich kleben ; auf den zweyten Tupfen gegen den Stamm
kommen nur zwei) Blätter dunkel - und von außen hellgrün,
und so fort , bis an den Stamm selbst , dieses Aufträgen
der Blätter , so leicht es auch scheint , ist dennoch schwie¬
riger , als die Bereitung der Rose selbst , denn man muß
sehr geschickt damit umgehen , um bey dem Aufkleben ei¬

nes Blattes nicht das andere herab zu werfen ; Las Le-
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feuchten muß ebenfalls so behuthsam geschehen , daß die
Srängelchen der Blätter nicht zu feucht werden und dann

herab fallen oder das Blatt sich ganz schief wende . Man

soll überhaupt mehrere Rosen auf ein Mahl machen , um
bey dem Aufträgen der Blätter immer so viel Zwischen¬
zeit zu haben , daß die erste immer schon trocken sey , be¬
vor man die lehre beendet hat , nach dem Aufträgen der
letzten Reihe Blätter , so wie bey dem Barte , müssen die
Rosen mit dem Kopfe abwärts gehängt werden , welches
dadurch recht leicht geschieht , daß man eines der Seiten-
ftängelchen in eine Bouteille steckt , wodurch der Stamm
abwärts zu hängen kommt.

Alles Gesagte wird deutlich und klar , wenn man
eine natürliche Rose erst entblättert und eine zweyte zum
Modell nimmt und sich genau nach dieser richtet , den Teig
kann man mittelst schönem Carmin der Farbe der Rose in
allen ihren Nüancirungen sehr ähnlich bilden.

Ranunkeln von Tragant.

Es gibt Ranunkeln von allen Farben und so kann man

vorzugsweise jene Farben wählen , die in den Leig genüschr
dennoch am hellsten bleiben , nähmlich gellr , grüngelb , weiß,
veilchenblau , wohl auch roth u . dgl.

Man stellt sich eine schöne Ranunkel in ein Glas Wasser
und bildet die künstliche möglichst genau nach , so wird man

z . B . gleich sehen , daß ihre Blätter Fingertupfen klein
sind, sich einer Rosenknospe gleich entfalten , mit dem Be¬
merken zwar , daß sie dichter beysammen sitzen . Das Auf¬
trägen der nur ein wenig rund gedrückten Blättchen ( man

preßt sie in der zu der Rosen bestimmten Vertiefung s. d.
v . Artikel ) geschieht den Rosenblättern gleich , nähmlich die
ersten zwe'y Blärcchen werden über die mit Gummi - Was¬

ser leicht befeuchtete Knospe , die Tages vorher an den
7 *
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Stammast von weißem Teige angemacht worden war ( f.
d . v . Rosen ) um dessen Mitte gegen einander gelegt und
oben , wo sie offen stehen zusammen geknsipt und an den Knos¬
pen nieder gedrückt , das zweyte Blättchen wird ebenfalls
zusammen gekneipt , nur nicht so stark wie das erste , dessen

Spitze es bedecken muß . Dann kommen rund herum fünf
Blättchen , die um etwas höher aufgetragen werden,
um über die ersten vorzuragen , welches zwar nur eines Pa¬
piers Dicke betragen darf ; sie werden ebenfalls eines das
andere bedeckend gelegt , nur müssen sie nicht aufliegen;

denn das gäbe der Blume ein schweres Ansehen und die
ganze Grazie ginge dadurch verloren ; man macht mehrere

Ranunkeln auf ein Mahl , damit die ersten zwey Reihen
der aufgetragenen Blättchen Zeit zum Trocknen gewinnen,
bevor die Reihe wieder auf sie kommt . Wo das letzte Blatt
in der zweyten Reihe gelegt worden ist , an dieser Stelle

wird mit der dritten Reihe angefangen . Diese dritte Reihe

wird um eine Papier - Dicke höher gesetzt als die zweyte.
Man lockert die Lage der Blätter , wo sie sich zu berühren
scheinen , immer wieder auf , und läßt die Blume in der
Mündung einer Boureille aufgehangen , den Kopf abwärts
abtrocknen und behandelt die übrigen fort . Nun wird die

vierte Reihe Blättchen aufgetragen , die der dritten Reihe

gleich hoch gesetzt werden ; diese Blättchen werden , nicht
mehr rund gepreßt , sondern nur flach aufgetragen , sie er¬
halten eine kleine Biegung wahrend des Auftragens . Die

vierte Reihe wird noch mit geraden Blättern aufgetragen,
die aber oben etwas Weniges umgebogen werden . Diese
Reihe wird eines Papieres Dicke unter der dritten gestellt.

Die fünfte Reihe wird mit hohl gepreßten Blättchen und
zwey Papier - Dicke unter der vierten aufgetragen . Endlich

die sechste und letzte Reihe wird gleichfalls mit umgeboge¬
nen Blättchen und wieder zwey Papier -Dicke unter die letzte



Von den Tragant - Blumen . * or

aufgetragen . Der Beschluß geschieht dann wie Hey der
Nose mit grünen Bartfäden.

Man wird auf den ersten Blick sehen , daß die Farbe in

der Mitte oder bey den sich erst entfaltenden Blättern immer
dunkler als bey den voll aufgeblähten und sich schon um¬

biegenden Blättern ist ; ich bitte übrigens die Bereitung der
Nose und die natürliche Ranunkel zu Rathe zu ziehen.

Nelken von Tragant.
Das Bilden aller vielblätterigen Blumen gehet nach

einem und demselben Gesetze . Die Blätter gehen in glei¬

chen Reihen und überdecken sich . Die natürliche Blume
zeigt dann genau die Gestaltung und die Lage derselben.

Die Nelken haben das Eigenthümliche , daß ihre

Blätter mit zweyerley Farben erscheinen . Dieses wird bey
den künstlichen dadurch nachgeahmt , daß man den ge¬

hörig dünn ausgewalkten weißen Plattteig mit einem gro¬

ßen Pinsel , den man in flüssig abgerührren Carmin so stark
und gerade eintunkr , bis die Haare borstengleich aus einander
stehen , gedrängt überfährt und diese Platte gleichsam mar-
morirt , nun werden die Blättchen nach gewöhnlicher Weise

ausgestochen , jedoch so , daß die farbigen Streifen der
Länge nach laufen.

Auf diese gegebene Weise werden nun alle Blumen
bereitet . Die einfachen gehen dann um so leichter . Die

Natur zeigt die Farbe und Form . Dir größte Schwierig¬
keit und Kunst zugleich ist , eine schöne Farbe zu erhalten,

die sich dann durch Beschaffung der feinsten Mahlerfarben
und einige wiederholte Versuche erlangen läßt.

Ich schließe diese Lection mit dem Wunsche , daß ei¬
nige feinsinnige Frauen den Versuch ' anstellen möchten,

überzeugt , daß ihr Scharfsinn sie leiten und ihnen manches

Schöne erzeugen lassen wird.
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4 . L e c t i 0 11.
Von Mandel - Grillage.

Die Kochkunst hat sich nach und nach dieses Zucker¬
merkes so weit bemächtiget , daß man kaum mehr auffin¬
den kann , welchen von beyden Branchen es die Entstehung
zu danken hat ; der Bereitungsweise zu Folge gehört eS
der Zuckerbäckerey an ; diese scheinen es aber nicht hoch zu

achten , obgleich di? Küche es mit dankbarem Erfolge und
Glücke verwendet.

Man schält acht Loth Mandeln auf die schon oft be¬
sagte Weise ; nachdem Schälen werden sie in frischem , rei¬

nem Wasser ausgewaschen , dann in einer Serviette abge¬
trocknet , endlich auf zwey Hälften gespalten und eine jede
Hälfte auf drey bis vier Theile überschnitten , nun werden
sie im Wärmkasten getrocknet und wenn die meiste Feuch¬

tigkeit heraus getrieben ist , so wird die Glurh im Kasten
erneuert und die Mandeln tief über dieselbe gesetzt , um
daß sie recht heiß werden und eine goldgelbe Farbe erhal¬
ten . Während dessen werden sechs Loth klein gehackter
feiner Zucker mit sechs Eßlöffel voll Wasser angefeuchtet und
über schwach geheitzten Windofen gesetzt . Diesen Zucker laßt

man bis zum starken Bruche einkochen , ( s. d . i . Abschnitt
die Grade den Zuckerzu kochen) ja es ist sogar besser , wenn

derselbe sich gelb zu färben anfängt ; nun werden die heißen

Mandeln hinzu gethan und es wird leicht mit einem Koch¬
löffel dilrch einander gemengt , bis dieselben mit dem Zu¬
ckervollkommen übersponnen sind , der Caramel - Löffel wird

dann sogleich vom Feuer gehoben und das behuthsame Um¬
rühren mit dem Kochlöffel fort gesetzt , sveil der Zucker , er¬

hitzt wie er ist , sich noch fort färben würde . Die Masse
wird nun über ein glattes mit Mandelöhl bestrichenes

Blech gestürzt , mit dem ebenfalls mit Oehl bestrichenem
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Messer aus einander , auf die Dicke eines kleinen Fingers
gestrichen , mit einem Walker , der gleichfalls fett gemacht

ist , gleich gerollt und nun mit einem großen Messer auf
Finger lange und eben so dicke Stäbchen geschnitten , von

der heißen Stelle gerückt und so auskühlen gelassen , dann

einige Stunden im Wä 'rmkasten auf der obersten und

kühlsten Stelle abgetrocknet.
Dieser Teig läßt sich in verschiedene Formen pressen

und gibt dem zu Folge mannichfaltiges Zuckermerk . Zu
diesem Ende pflegt man die Formen mit Mandelöhl leicht

zu bestreichen , die Masse wird dann möglichst dünn aus-
gewalkt und stückweise in die Formen gepreßt.

Man hat mehrere Formen zur Hand , falls sie klein
sind , und erst wenn der Teig etwas ausgekühlt , so trachte
man ihn heraus zu bekommen , denn wenn er ganz krl

ist , bricht das Zuckerwerk gern.

Weiße Mandel - Grillage.

Die Mandeln zu dieser weißen Grillage werden den
Vorhergehenden gleich , abgeschä'lt , ausgewaschen , gespal¬

ten , auf Stifte geschnitten und im Wä 'rmkasten getrock¬
net , jedoch nur so , daß sie weiß bleiben ; es wird in dieser
Zeit von dem feinsten Zucker gerade so viel als die Man¬
deln im Gewichte betragen können , bis zum großen Bruch

eingekocht ( s. S . 5 die Art Zucker zu kochen .) Die Man¬
deln werden sonach ganz heiß hinein gethan undbehuthsam

durch einander gewühlt , dann über aufgebreitete Oblaten
gethan und mit dem Messer kleinen Finger dünn aus ein¬

ander gestrichen ; es werden dan ^ Oblaten über das Ganze
gelegt und mit einem sehr glatten Bretchen gleich ge¬

preßt , nach einigem Auskühlen das Ganze endlich auf Fin"

ger lange und breite Schnittchen überschnitten und . auf



ro4 IV . Abschnitt. Z . Lection. Pistazieri - Grillqge ic.

einige Stunden in einen Wärmkasten zum Abtrocknen
gestellt»

Sie müssen der Benennung gemäß , sehr weiß und
durchsichtig seyn.

5 . Lection.
PistaZien - Gnllage , Haselnußkern - Grillage , Oran¬
gen - Blüthen - Grillage , Orangen - Schalen - Gril-
lage , Cedraten - oder Limonien - Schalen - Grilla¬

ge , Französische Grillage.

Ein jedes dieser Zuckerwerke wird nach den bey der
weißen Mandel - Grillage gegebenen Regeln bereitet.

Hie Masse besteht aus eben soviel Zucker , Pistazien , Ha¬
selnußkerne u . dgl . Der Zucker wird bis zum großen Bru¬

che eingekocht und die heiß getrockneten Pistazien oder Ha¬
selnußkerne ( die zwar vorher etwas geröstet worden sind,
um daß das bräunliche Häutchen mittelst Reiben im rei¬

nen Tuche herab gebracht werden könne ) endlich stiftlich
geschnitten , in den Zucker gethan , vom Feuer gesetzt und
durch ein langsames Umrühren in den Zucker genau ver¬

rührt , sonach über aufgebreitete Oblaten gethan , Finger
dünn gepreßt , mit Oblaten belegt , mit einem Bretchen
gleich gepreßt und ' endlich nach einigem Auskühlen auf fin¬

gerlange und breite Schnittchen getheilt»
Es verhält sich gerade so mit der Orangen - Blüthe

die schon geröstet hierzu genommen wird ( s. S . 6 » ) und
somit der Orangen - und Limonien - Schale , die beyde

vorher in den Zucker gelegt waren und nun getrocknet wor¬
den sind.

' Die französische Grillage besteht aus allen den Vorher¬
gehenden . Man nimmt nähmlich vom einer jeden Sorte der

porhergehenden Kerne und Schale zwey , von den Pistazien
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aberdrey Theile . Zucker bleibt im Verhältniß zu dem Gan¬
zen wie » gegen i.

6 . L e c L i o u.
Don Tourons.

Obschon dieses Zuckerwerk von dem Vorhergehenden

in der Bereitung abweicht , so hat es dennoch sehr viel ge¬

mein mit demselben . Man wird es sogleich selbst bemerken
können.

Man schält und schneidet acht Loth süße Mandeln

stiftlich . Es werden eben so viele Haselnußkerne erst eine W eile
geröstet , um daß durch das Reiben im Tuche das feine

braune Häutchen herab gebracht wird , dann gesvalten und
stiftlich geschnitten . Endlich zwey Loth fein stiftlich ge¬

schnittene Limonien - Schalen , die man gleichfalls zur Hand
richtet , aber nicht trocknet , im Gegentheile in ein Glas
gibt und mit etwas bedeckt , damit sie nichts von ihrem
Gerüche verlieren.

Die Mandeln werden nach der gewöhnlichen Weise im
Wä 'rmkasten getrocknet , sie müssen jedoch weiß bleiben.

Dann werden vier Eyerklar zu festem Schnee geschla¬
gen , (s. S . 64 die Art Schnee zu schlagen ) in diesen Schnee
werden anderthalb Pfund weißer fein gestoßener Zucker
verrührt , welches einen dickflüssigen Teig gibt , in den nun
die Mandeln , Haselnußkerne und die Limonien - Schalen
kommen . Nach dem genauen Verrühren wird dieser Teig

über Oblaten gethan , halben Finger dick ausgebreitet mit
Oblaten bedeckt , gleich gepreßt und so in einen kühlen

Ofen eingeschossen , daß derselbe mehr trocknet als backt,

indem das Ganze weiß und etwas weich bleiben muß.
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Portugiesische Tourons.

Man schlagt fünf Eyerklar zu starkem Schnee , ver¬

mengt in denselben anderthalb Pfund weißen sehr fein ge¬
stoßenen Zucker , nebst ettpas Simonien - SaLt , um das
Ganze möglichst weiß zu erhalten . Man schlagt es über

schwacher Glurh milchwarm und wieder kalt . Dann wer¬
den drey Viertelpfund Mandeln abgeschält , stiftlich ge¬

schnitten und getrocknet , nebst acht Loth gleichfalls abge --
schälten und stiftlich geschnittenen Pistazien darunter ge¬
mischt und dem Vorhergehenden gleich zwischen Oblaten
ausgebreitet , oder u' öer Oblaten in Häufchen gesetzt und
weiß gebacken.



V . Abschn . Von Früchten d . m. Zucker behandelt werden . > 0 -7

V. Abschnitt.

Von Fruchten , die mit Zucker behandelt werden.

Ä ^ an wird bemerkt haben , daß ein jeder Abschnitt Ar¬

beiten eigener Art enthalt , und dadurch einiges Interesse
erweckt , gerade so verhält es sich mit diesem , der die Be¬
handlung der Früchte mittelst des Zuckers lehrt . Man weiß,

wie sehr der feinste Geschmack einer Frucht durch das Ein¬
sieden mit Zucker erhöht wird , dieß und der so große Vor¬

theil , daß man mittelst derselben Bereitungsweise alle Früchte
unter den verschiedensten Formen mehrere Jahre hindurch
in gleicher Güte aufbewahren könne , um den besten Theil

des Dessert immer fertig b'ey der Hand zu haben , ist ge¬

wiß wissenswerth.

Damit glaube -ich nun genug gesagt zu haben , um

die möglichste Accurateffe und Sorgsamkeit in Anspruch
nehmen zu können.

i . L e c t i 0 11.
l Von den CompoLen.

Apfel - Compot.
Man gibt zwölf Loth weißen Zucker mit einem halben

Maaß Brunnenwasser in eine Casserole oder Rein

*) Unterder unzähligen Menge Sorten Uepfel stnd die Reinette , graue
Reinette , Gold - Reinette , die englische Reinette oder Goldpipin,

i endlich die spanische und schönste , Reinette 1 zu Coinpote » die
vorzüglichsten.
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nebst dem Safte einer halben Limonie , spaltet dann acht
schöne Neinette -Aepfel au schalsten , schneidet das Kerngefäße
sorgsam heraus und schälet sie in schöne Rippen , das heißt,
man setzt mit dem scharfen Messer an dem Ende des Apfels

wo der Stiel war und fährt mit einem Zuge bis zur ent¬

gegen gesetzten Seite ; der zweyte Schnitt an den ersteren
an , wird ebenfalls in einem Zuge fortgeführt und so alle
übrigen , der Apfel erhält dadurch Rippen , die, wenn sie

sehr gleich laufen , demselben ein gutes Ansehen geben.
Ich sehe über diese Apfelschäl - Lehre manchen Mund zum

Lächeln zusammen ziehen , Andere gar spotten , aber beyde
haben unrecht , denn es ist außerallem Zweifel , daß schön
geschältes Compotviel appetitlicher aussieht und daß das

schöne Schälen nichts weniger als sehr leicht ist . Wenn
ich dann sage , es soll der Zug von dem Stiele bis zum Bart

in Einem geschehen , so will ich zugleich damit sagen , daß
die Schale bey dem Stiele nur Messerrücken schmal , und
immer breiter geschnitten werden müsse , je näher es der

breiten Mitte des Apfels zugehet und von diesem Puncte
an dann wieder ab'nehmen muß ; und so werden die Rippen

gleich laufen . Dieses läßt sich indeß durch die Praktik viel
leichter erlangen ', als man es theoretisch aus einander setzen
und lehren kann.

Die nun so rein geschälten Aepfel werden Stück für
Stück in den Zucker gelegt , über das Feuer gesetzt und
langsam gekocht , bis sie endlich so weich sind , daß man sie
ohne sonderliche Mühe mit einem Stecknadelkopfe durchste¬
chen kann . Dann werden sie bey Seite gesetzt . Nach dem
Auskühlen werden dieselben endlich in eine Compot - Schale
zierlich angerichtet ; der Zucker wird durch ein reines Tuch

durchgeseihet und bis auf den ersten Grad oder Breitlauf,

eingekocht ( s. S . 3 die Art Zucker zu kochen) und über

das Eompot gegossen.
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Auf diese Weise werden die Borsdorfer (Maschanzker)

und die Tafelapfel bereitet ; die übrigen Gatrungen von
Aepfeln lassen sich nicht gut kochen , indem sie bey der min¬
desten Hitze aus einander fahren und andere wieder roth
werden.

Man nimmt auch statt Wasser weißen Wein zu Aepfel-

Compoten , dann muß auch mehr Zucker genommen wer¬
den , aber solch ein Compot wird nicht allgemein goutirt.
Alles was man mit einigem Erfolge thun kann , um es zu
bonificiren , ist , die Schale einer halben Limonie oder jene
einer halben Orange in den Zucker zu geben.

ES gibt Gelegenheiten , wo man gern aus dem Gewöhn¬
lichen tritt und alles , was man macht , gern prächtig machen

möchte ; in solch einem Falle laßt sich sogar ein jedes Com¬
pot verschönern und zwar auf folgende Weise . Man klart
den durchgeserhren Zucker mittelst des Abschreckens mit kal¬
tem Wasser ( s. S . 2 ) , es wird daNM gerade eben §0 viel

Apfelsulz mit diesem Syrup aufgelöset und über einen sta¬
chen Teller gegossen und kalt gestellt ; nach dem vollkom¬
menen Auskühlen sülzt das Ganze zu einer sehr durchsich¬
tigen Gallerte . Die Aepfel sind indessen auch angerichtet

geworden.
Bey dem Auftischen wird nun warmes Wasser über

die Gallerte gegossen , man fährt schnell mit dem Zeigefin¬

ger am Rande unter diese und so rund herum , um sie los
zu machen und gießt sogleich das Wasser herab , das Ganze
muß schnell geschehen ; der Teller wird nun über das an-

gerichrete Compote schief gehalten und die Apfelsulz
glitscht langsam herab und bedeckt die Aepfel mit einer

lieblichen glasdurchsichtigen Gallerte ; wodurch das Ganze

sehr ansprechend wird.
Diese Eleganz der Compote pflegt man noch dadurch

zu erhöhen , daß man von der weichgekochten , schön rvthen
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Apisäpfel - Schale mit einem feinen Ausstecher schöne Dessins
heraus sticht und sie auf die Aepfel bringt , und das Ganze
dann mit der besprochenen Apfelsulz belegt , durch welche
die Verzierung gar lieblich durchschimmert.

Birnen - Compot.

Zu diesen Gerichten werden vorzugsweise Winter¬
birnen gebraucht und zwar solche , die noch nicht ganz reif
sind ; sie werden zu dem Ende sammt der Schale im reinen
Wasser so weich gekocht , daß man sie mit einem Steckna-
delkopfe durchstechen kann , dann werden sie in 's kalte Was¬
ser gethan ; nach dem Auskühlen werden sie nun der Länge

nach von einander geschnitten , das Kerngefäße heraus ge¬
nommen , endlich der Länge nach schön rippi 'g geschalt ( s.

S . io8 Apfel - Compot , die Arr dieselben abzuschalen ) und
in einen Syrup von zwölf Loth geklarten Zucker gelegt.
Man pstegt etwas Limonien - Saft zu pressen , um sie wei¬
ßer zu erhalten . Hat man gerade keinen geklarten Zucker
(s . S - 2 ) so nimmt inan zwölf Loth sehr weißen Zuck ^ ,
überschlägt denselben auf kleine Stückchen , benetzt ihn mit
zwölf bis sechzehn Eßlöffel voll reinem Wasser und dem

Safte einer halben Limonie ; sobald die Auflösung gesche¬
hen ist , so werden die Birnen geschält und in denselben
gelegt , sonach bedeckt über einen Windofen oder einen

Dreyfuß mit frischer Gluch . gesetzt und aufkochen gelassen;
dann zur Seite gesetzt , unter Aufkochen versteht man in
der Kunstsprache ein so langes Kochen als eine Minute
Zeit beträgt.

Nach dein Auskühlen werden die Birnen wieder auf¬

gesetzt und fünf bis sechs Minuten lang gekocht und nun
wieder kalt gestellt ; nach einigem Auskühlen werden endlich
die Birnen aus dem Zucker genommen und in dis Com¬

pot - Schalen ungerichtet , der Zucker wird aber wiederauf-
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gesetzt und bis zum Breitlauf (s. S . 3 die Art Zucker z«

kochen) eingekocht und nach einigem Auskühlen über die
Birnen gegossen«

Um den Geschmack dieses Compots zu erhöhen , pflegt
man ebenfalls , wie bey den Aepfeln , Limonien - oder Oran¬
gen - Schalen dem Zucker beyzusetzen.

Auf diese Weise werden alle Gattungen Birnen be¬
handelt . Jene , die weniger groß sind , werden dann ganz

gelassen und rund geschält.
Man kann die Birnen und in ' s Besondere jene die

fast reif sind , roh schälen und sie gleich in den Zucker
legen , sie müssen aber , falls sie weiß bleiben sollen , in
unverzinnten Kupferkesseln oder Reinen gekocht werden.
Birnen , die voll gewachsen , aber noch nicht reif find , in

neu verzinnten Casserolen sehr langsam fünf bis sechs
Stunden gekocht , werden dadurch hochroth ; fie brauchen
etwas weniger Zucker als die vorhergehenden , weil sie
durch das langsame Kochen einen syrupsüßen Saft geben.

Kirschen - Compot.
Man schneidet die Stängel der Kirschen bis zur Hälfte

ab und wirft zwey Pfund derselben in zwölf Loch Zucker,
den man klein geschlagen und mit zwölf Löffel voll Wasser
aufgelöset hat ; sie werden nun über starke Gluth gesetzt
und fünf Minuten lang gekocht , dann mit einem Schaum¬
löffel aus dem Safte gehoben und in eine Compot - Schale

gerhan ; der Zucker , der durch den Saft der Kirschen sehr
verdünnet worden ist , wird bis zum Breitlaufe ( s. S . 3)

eingekocht und nach einigem Auskühlen über die Kirschen

gegossen.

Himbeer - Compot.
Man nimmt auf ein Pfund Himbeeren zwölf bis

sechzehn Loch Zucker , der m . r etwas remem Wasser aufgs-
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löset bis zur großen Perle eingekocht wird . ( s. S . 4 die
Art Zucker zu kochen) .

Die Himbeeren werden nun gereiniget und nur die

schönsten ausgesucht , in den Zucker gethan , leicht durch
einander geschwungen , dann wieder aufgesetzt bis der Zu¬

cker aufkocht , endlich bey Seite gesetzt und nach einigem
Auskühlen in die Compot - Schale angerichtet.

Nibisel - ( Johannisbeeren -) Compot.

Dieses Compot wird dem vorhergehenden gleich ge¬
macht . Die Beeren werden von ihren Stangelchen gestreift,
bevor sie in den Zucker kommen , weil sie aber den Zucker

stark zu verdünnen pflegen , so nimmt man sie mic durch¬

löchertem Löffel aus demselben und kocht ihn bis zum
Breitlaufe wieder ein.

Neine - Clauden,Compot.

Man nimmt die vollgewachsenen aber noch nicht ganz
gereiften Reine - Clauden , schneidet ihnen die Stängel zur
Hälfte ab und sticht ^ sie mit einer Stecknadel an allen

Seiten , dann kommen sie in 's frische Wasser ; mit diesem
Wasser werden sie in unverzinntem Kessel über ' s Feuer
gesetzt und wenn es zum Kochen kommen soll , so werden

sie abgesetzt und eine Stunde lang ruhen gelassen ; nach
diesem werden sie über schwaches Feuer gesetztund mit einer

Hand voll Salz gesalzen , bis sie wieder schon grün werden;

man muß sie während dessen leicht bewegen , um daß sie
all ? gleich viel am Boden zu liegen kommen ; wenn sienun

an die Oberfläche des Wassers steigen oder sich ziemlich weich
unter dem Finger fühlen lassen , so werden sie wieder in ' s

frische Wasser gethan . Auf ein Pfund Reine - Clauden werden

zwölf . Loth Zucker zum Breitsauf gekocht ( s. S - 3 ) in

diesem Zucker werden sie aufgekocht , dann bey Seite kalt
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gestellt . Nach dem Auskühlen werden sie aus dem Zucker

genommen , der etwas verdünnte Zucker wird wieder zum
Breitlaufe eingekocht und die Reine -- Clauden wieder hinein

gethan , mit diesem werden sie nun zwei) Minuten lang ge¬
kocht und endlich nach einigem Abkühlen angerichtet.

Compot von grünen Marillen ( Abricosen ) .

Es werden Marillen ausgesucht , die zwar voll ge¬
wachsen , aber noch grün sind ; in diesem Zustande sind sie
sehr stark mit Flaumen überwachsen , diese pflegt man

ihnen dadurch zu beNehmen , daß - man sie in starke Lauge
legt ; nach einer Weile darf man mit einem reinen Tuche
nur darüber fahren und die Härchen gehen ab ; man gibt sie
sodann in einen unverzinnten Kessel mit reinem Wasser und
läßt sie langsam kochen , bis sie unter dem Drucke des Fin¬

gers etwas weichen ; man setzt sie nun vom Feuer und wirft
etwas Salz hinzu ; nach dem völligen Auskühlen werden sie
wieder über schwaches Feuer gesetzt , bis sie wieder grün ge¬
worden ; endlich sind sie auch so weich , daß man mit dem

Kopfe einer Stecknadel in sie stechen kann , wäre dieses nicht,

so müßten sie noch länger über dem Feuer bleiben . Aus
diesem ihrem Sude werden sie in frisches Wasser gethanz
während dessen wird ein halb Pfund Zucker geklärt und
bis zum Breitlaufe eingekocht ( s. S . 2 die Art Zucker zu
klären und einzukochen ). Die aus dem Wasser gehobenen und
etwas abgetrockneten Marillen werden nun in denselben
gethan und über schwacher Gluth zwanzig Minuten lang
gekpcht , bann werden sie kalt gestellt , nach zwey Stunden
wieder über ' s Feuer gebracht und ungefähr zwölf Minuten

lang gekocht , ( die Zeit ungerechnet , die sie brauchen , bis sie
wieder in ' s Kochen kommen ) sie werden über dem Feuer rein
abgeschäumt und kalt gestellt ; nach dem völligen Ausküh¬

len werden sie endlich aus dem Zucker gehoben und in eine
Zenker 's ZuckrrbLcker.
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Compot - Schale angerichtet , der Zucker wikd aber wieder
bis zum Breitlaufe eingekocht und nach einigem Auökuhlen
über dieselbe gegossen.

Man setzt gern den Saft einer Orange und einige

Stückchen Schale dem Zucker bey , um seine Süße lieb¬

licher zu machen.

Compot von gereiften Marillen.

Man sucht die größten und schön gelben Abricosen
aus , sie müssen aber nur so gereift seyn , daß sie sichun¬
ter dem Finger fest fühlen . Diese werden ^ uf zwey Hälften
gespalten , und feinqerrppr geschalt ( s. S . »oL , die Art Ae-
pfel abzuschälen) , sie werden mit reinem Wasser aufgesetzt,
und so bald sie aufsteigen , so werden sie in 's frische Was¬
ser gethan . Man kocht ein halbes Pfund Zucker zumBreik-
laufe ( s. S - 3 ) , und gibt die Marillen hinein , bedeckt
den Zuckerkessel, Und laßt sie einige Augenblicke lang auf¬

kochen , und stellt sie dann zur Sette ; nach dem Ausküh¬
len werden sie endlich aus dem Zucker gehoben , und in
eine ^C <>« rpot - Schale ungerichtet , der Zucker wird wieder
zum Greitlaufe eingekocht , und nach einigem Auskühlen
über dieselben gegossen . Man braucht wohl nicht zu erin¬
nern , daß , so oft ein Schaum sich gebildet , derselbe ab¬

genommen werden muß.
Die ganz reifen Marillen werden nicht erst im Was¬

ser blanschirt , wie die vorhergehenden , sondern nach dein
Schälen gleich in den Zucker gethan , und nur einige Au¬
genblicke aufgekocht ; denn sie fahren leicht aus einander
und werden unansehnlich.

Compot von Pfirsichen.

Man sucht Pfirsiche , die noch nicht ganz reif sind,

und sich folglich hart fühlen lassen ; sie werden auf die
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Hälfte gespalten , in 's frische Wasser gethan und aufge¬
setzt , bis sie sich unter dem Drucke des Fingers etwas
weicher fühlen lassen , dann wirft man sie in frisches Was¬
ser , und zieht ihnen die Haut behuthsam herab. Man
kocht dann ein halbes Pfund Zucker zum Breitlaute ( f.
S . 3 ) , läßt die Pfirsichen in demselben einige Augen¬
blicke aufkochen , und dann kalt stehen. Nach dem Anrich¬
ten wird der Zucker wieder bis zum Breitlaufe eingekocht
und über dieselben gegossen.

Compot von Zwetschken.

Die Zwetschken müssen den vorhergehenden Früchten
gleich , groß und unter dem Finger sich fest fühlend ausge¬
sucht werden , sie werden dann mir frischem Wasser über'-

Feuer gesetzt , und manches Mahl umqewendet , bis ihre
Haut endlich aufspringr , dann in 's frische Wasser gethan,
und die Haut sorgsam und rein herab gezogen . Man hat
bis zum Breitlaufe eingekochten Zucker zur Hand (zwölf
Loth ungefähr « m eme Schale voll Compot zu bekommen,
nach welchem Maße man sich auch mir den Zwetschken zu
richten hat ) , und wirft die nach und nach geschälten Zwetsch¬
ken hinein , läßt sie einige Minuten langsam kochen , und
stellt sie endlich kalt . Nach diesem Auskühlen werden sie
endlich aus dem Safte gehoben , in eine Compot « Schale
angenchtet , der etwas verdünnte Zucker wieder bis zum
Breitlaufe eingekocht , und nach einigem Abkühlen über
dieselbe gegossen.

Compot von Orangen.

Man sucht schöne , ungequetschte und noch feste
Orangen zu diesem Gerichte.

Sie werden geschalt, und zwar die ganze dicke Schas-
bi§ an das Fletsch herab genommen , welches behuthsaly

8 *
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«nd reinlich geschehen muß . Nun wird die Orange auf
fingerdicke Ŝpalren geschnitten und die Korner heraus ge¬

stochen ; priese Spältchen kommen in ein halbes Pfund
Zucker , l) er zun« Breitlaufe eingekocht ( s . S . 3 ) und zur

Hand gestellt ist. Vier , höchstens fünf Orangen reichen
hin , eine Compot - Schale zu füllen ; sie werden mit dem
Zucker über's Feuer gesetzt , und drey Minuten langsam
gekocht , sodann abgesetzt , zwey Stunden lang kalt ste¬
hen gelassen , endlich wieder aufgesetzt , zwey Minuten
lang gekocht und wieder kalt gestellt , dann angerichtet.
Der verdünnte Zucker wird wieder zum Breitlaufe einge¬
kocht , und nach einigem Auskühlen darüber gegossen;
oder man richtet die geschnittenen Orangen in die Salat-
Schale , und überstaubr sie mit feinem Zucker , nach eini¬
ger Zeit ist derselbe zerflossen , und man streuet frischen
darauf , bis derselbe wieder zerfließt , welches emen sehr
angenehmen Syrup bildet.

Compot von Kastanien.

^Äwey Pfund der schönsten wälschen Kastanien wer¬
den aus deHchale gelöset . Man setzt sie dann mit fri¬
schem Wasser über' s Feuer , und so bald sie so weich wer¬

den , daß inan sie mit ernem Slecknadelkopfe durchstechen
kann , welches nur ern paar Minuten Zelt braucht , so
werden sie in 's frische Wasser geworfen , welches man sich
zu diesem Endzwecke zur Hand richtet . Aus diesem Was¬
ser werden sie nun Stück für Stück gehoben , von dem
feinen Häutchen sorgsam entblößt und in den Zucker ge¬
legt , den man vorher zum Breitlaufe eingekocht hat . Auf
zwey Pfund Kastanien pflegt man ein halbes Pfund Zu¬
cker zu nehmen ; rn diesem Zucker werden sie nun zwey
Minuten lang gekocht, und dann bedeckt bey Selke gesetzt-
Nach oem Kaltwerden richtet man sie, aus dem Zucker chs-
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bend , in die Coinpot - Schale ; der Zucker wird mit dem

Safte einer Orange verdünnt , mit einigen Orangen - Scha-

len belegt , und wieder bis zum Brettlaufe eingekocht,
dann nach dem Auskühlen über die Kastanien gegossen.

2 . Lectjo n.

Dom eingesottenen Obste (Confituren) .
Unter der Aufschrift vom eingesottenen Obste werden

alle möglichen Conficuren einbegriffen . Dieser Troff ist
sehr reichhaltig und interessant . Man könnte wohl mehr
alszwey Abschnitte mtt demselben anfüUen . Da es mir aber

nicht um die Bogenzahl , sondexn darum : genau b . stlinmte

Regeln und eine faßliche Bereirungsweise meinen Leserinnen
Mitzurherlen , zu rhun ist , so ' rmrd sich das Ganze in zwey

Lectronen drangen lassen , ohne an seiner Wesenheit zu
verlieren ^ In Betracht , daß ich nur für jene Individuen

schreibe , die eine gegebene Regel richtig anzuwenden wis¬
sen, und deren Scharfsinn sie leitet , wenn nur durch An¬

deutungen gezeigt wird , wo man vonchem Bekannten ab¬
weichen oder nachhelfen müsse.

Eingesottene Weichsel ».

Man zupft von einem Pfunde schönen , reifen Weich¬

sel» die Stängelchen ab , und sticht mit einem Federkiele,
odereinem diesen ähnlich zugeschntttenen Hölzchen , dem

Sitze des Stangelchens entgegen in die Frucht , und schiebt
so den Kern heraus . Wahrend dessen werden drey Vier¬
telpfund Zucker geklart , und zum Breitlaufe gekocht

(s. S - 3 , die Art Zucker zu kochen), in diesen Zucker wer¬

den . sie nun gethan , und fünfzehn Minuten lang in dem-
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selben gekocht ; nach einigem Auskühlen werden sie in ei¬
nen neuen glasirten Topf gethan , mit Papier bedeckt/
und über Nacht stehen gelassen ; den zweyten Tag wird
der Zucker herab geseiht und wieder zum Breitlaufe ein¬
kocht, die Weichseln dann wieder hinein gethan / nur fünf
Minuten lang gekocht, sehr sorgsam abqeschäumt und wie¬
der in den Topf gethan . Den dritten Tag wird der Zu¬
cker abermahls herab geseihet ; weil sie aber mit demselben
angesaugt sind , so kann Man nichr wohl wieder so viel
herab seihen, als das erste Mahl , und man ersetzt den Ab¬
gang mit frischem , geklartem Zucker , und kocht lhn zur
kleinen Perle , wirft die Weichseln hinein , und läßt sie
zwey Minuten lang kochen , wahrend welcher Zeit der
Schaum sorgsam abqenommen wird ; dann werden sie aber¬

mahls in den Topf gethan , und über die Nacht stehen
gelassen . Endlich wird der Zucker zum vierten Mahle herab
geseihet . Der Abgang wird mit geklärtem Zucker ersetzt und
zur großen Perle eingekocht , die Frucht wird abermahls
hinein gethan , aber nur ein wenig ausgekocht , dann
in ihrem Topfe kalt gestellt . Den anderen Tag werden sie
in ihre^ estlirrmten Gläser oder Tiegel gethan , wobey

man mit dem Gefäße über ein zusammen gelegtes Tuch
auf die Tafel schlagt, um daß sie sich gut setzen und keine

Lufträume dazwischen bleiben . Dieß und das vernachläs¬
sigte Abschäumen sind schuld , wenn sie verschimmeln oder
in Gährung übergehen . In die Gläser werden sie so ein-
gepreßt , daß der Zuckersaft sie etwas überspült ; man
schneidet genau nach der Größe des Glases runde Pa¬
piere , tunkt sie in starken Branntwein oder Spiritus,
und preßt sie genau über die Confitur , überbindet über¬
dies die Gläser mit doppeltem Papiere , und stellt sie an

einen trockenen , kalten Orr , wo sie sich mehrere Jahre
lang unverändert aufhewahren lasse».
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Weichsel - Confitur.

Diese Confitur unterscheidet sich von der vorherge¬
henden nur dadurch , daß die Weichsel « sammt Stängeln
und Kernen eingesotten werden . Man wiegt , wie bey dem
Vorhergehenden , ein Pfuüd Weichsel » und drey Viertel¬
pfund Zucker , stutzt die Srängel zur Hälfte mit einer

Scheere und so fort , übrigens wie bey dein Vorhergehen¬
den ; es muß jedoch darauf gesehen werden , daß sie bey
der . Bereitung nicht beschädiget werden.

Die eingesottenen Weichseln ( s. den vorhergehenden
Art .) gebraucht man hauptsächlich zu Backwerken aller Art,
diese hingegen als selbstständige Confitur . Sie werden,
dem Compote gleich , in eine Schale mit ihren Stängeln

in die Höhe angerichtet und mit ihrem Zucker begossen.

Reine - Clauden - Confitur.

Die Reine - Clauden werden zwar voll gewachsen , aber
noch harr und etwas unreif genommen , so zwar : daß sich

der Kern , wenn man sie von einander schneidet , leicht
heraus nehmen länt.

Solche dunkelgrüne , gesunde , fehlerfreye Reine -Clauden
werden , nachdem man ihnen die Stängel bis zur Hälfte mit
einer Scheere gestutzt hat , mit einer Stecknadel von allen
Seiten und . in allen Richtungen gestochen , in 's frische

Wasser gelegt und zum Feuer gesetzt . Man pflegt so viel
Wasser zu nehmen , daß sie zwey Finger hoch von densel¬
ben überspült werden ; wird das Wasser nun so heiß , daß

Man den Finger nicht mehr darin erleiden kann , so wer - '
den sie mir demselben zur Seite gesetzt und bis den ande¬

ren Tag gelassen , dann gibt man auf vier Maß Wasser

eine Hand voll Salz hinzu , und setzt sie wieder zum Feuer,

jedoch nur so , daß sie zwey bis drey Stunden , warm sie-
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hen , ohne in ' s Kochen zu gerathen , sie müssen von Zeit zu
Zeit leicht bewegt werden , damit sie gleich gewännet werden
und an den Boden zu liegen kommen ; wenn sie nun wie¬

der schön grün geworden sind ( wenn dieses Obst in ' s heiße
Wasser kommt , so verliert es eine » Theil seiner schönen grü¬

nen Farbe , die man ihm w -eder zu geben pflegt , wenn man
es in einem unverzinnten Kessel behandelt und dem Wasser

etwas Salz zusetzt) , so schiebt man den Kessel etwas nä¬

her an das Feuer , bis sie endlich an die Oberfläche des
Wassers steigen , dann werden sie mit einem großen Schaum¬
löffel heraus genommen und iws frische Wasser gethan , wel¬

ches sogleich wieder gewechselt werden kann , um sie schnel¬
ler abzukühlen ; dann werden sie über Tücher gelegt , um
sie etwas abzutrocknen.

Man klärt und kocht feinen Zucker bis zu einem Grade
unter dem Breiclaufe ( s. S - 2 ) , m diesen Zucker wer¬

den sie nun gethan , und fünf Minuten lang , auch wohl
darunter mir demselben gekocht und abgeichaumr ; das

Ganze wird sodann in eine Terrine gegoflen , mit Papier
bedeckt und bey Seite gesetzt. Den zweyren Tag wird der Zu¬
cker ĥ rMr^ seiher , zum BrNtlaufe eingekocht , abaeschäumt
Und wieder darüber gegossen . Den dritten Tag wieder etwas
Mehr als zum Breiclaufe eingekocht und wieder abgeschäumt.
Den vierten Tag wird der Zucker etwas mehr als zu dem
ersten Grade , nahmUch zum Breitlame eingekocht , die Reine-

Clauden werden dann in denselben gethan , und eu , paar

Mahl mit aufgekocht und abgeschäumt . Den fünften Tag
wird endlich der Zucker bis zur Perle eingekocht , die Frucht

dann hinein gethan , mit aufgekocht , abgeschäumt und
endlich als beendet bey Seite gesetzt.

Nach dem vollkommenen Äuskühlen werden sie sodann

m gläserne Pokale gelegt , mit ihrem Zucker übergoffen,
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und mit in Spiritus getunkten , rund geschnittenen Pa-

pierchen belegt , mit anderem Papiere Überbunden , und
an einen kalten , trockenen Ort gestellt ss . S . ein-
gesortene Weichseln ) .

Ich habe das Gewicht des Zuckers hier nicht angege¬
ben , weil man sich nach den Weichsel - Confituren hierin
leicht richten kann . Der Zucker muß das Obst stets über¬

spülen ; darum pflegt man wahrend dem Gange der Ope¬
ration immer etwas geklärten Zucker nachzugießen , um

dessen Abgang , der durch das Einsaugen in die Frucht
entsteht , immer wieder zu ersetzen.

Mirabellen - Confitur.

Es werden die schönsten , und in ' s Besondere jene

Mirabellen ausgesucht , die nicht gänzlich gereift , sich noch
etwas fest anfühlen lassen ; diese werden , nachdem man
ihre Scängelchen etwas gestutzt hat , mit einer Steck¬
nadel in allen Richtungen gestochen , und m 's frische Was¬
ser gerhan , aus diesem werden sie in ' s kochende Wasser

geworfen , und so bald sie aufschwimmen , so werden sie mit
einen , großen Schaumlöffel heraus gefaßt und wieder iu 'S
frifche Wasser qerhan . Wahrend deisim^ 'wird drey Viertel
Theil so viel Zucker , als sie im Gewichre barragen können,
geklart , und beynahe bis zum Breitlaufe eingekocht ( s.
S - 3 ) . Die Mirabellen werden nun hinein gethan , und

ein ge Augenblicke mit ausgekocht , sodann in einen gla-
firten Topf gegossen , und über die Nacht stehen gelassen.

D . e übrige Behandlung gehr gerade so vor sich , wie bey

der Weichsel - Confitur ( s. S . r ig ) .

Himbeeren - Confitur.

Es werden die schönsten , Hochrothen und nicht zu
reifen Himbeeren von ihren Stängeln genommen . Man



K22  V . Abschnitt. L. Leetion.

kocht zu gleicher Zeit dem Gewichte der Himbeeren gleich,
feinen Zucker bis zum vierten Grade ( s. S . 4 , die Art
Zucker zu klaren und kochen) , in diesen Zucker werden sie

gethan , einige Augenblicke lang aufqekochc , sorg¬
sam abgeschä'umt , dann in einen Topf oder Weidling ge¬
gossen und über Nacht stehen gelassen ; den anderen Tag
wird der Zucker herab geseihet , und weil derselbe durch den
Saft der Himbeeren sehr verdünnt worden lst , so gibt
man ihn auf ' s neue über das Feuer , verdünnt ihn noch mit
dem achten Theile Iohannisbeeren -Sulz , kocht ihn bis zum
Breirlaufe ( s. S . 3) , und setzt ihn dann zur Seite;
wahrend dessen werden die Himbeeren in Glaser gethan,
abersobehuthsam , daß man sie nicht zerquetsche , man begießt
sie endlich mit dem ausgekühlten Zucker , schwenkt leicht
mit dem Glase , damit derselbe überall eindringen kann,
und stellt sie nun kalt . Man begießt gern die Oberfläche der

Himbeeren , wenn sie schon kalt sind, mit Iohannisbeeren-
Sulz ( s. weiter unten ) , belegt die Oberfläche mit rundge¬
schnittenem Papiere , das genau nach der Mündung des
Glases geschnitten ist, und vor dem Auflegen in Spiritus

getunkt ^ wii^ ^ ie Gläser werden dann in 's Besondere
mit doppeltem Papiere Überbunden , und an einem kalten

und trockenen Orte aufvewahrt.

Eingesottene Johannisbeeren.

Man kocht auf ein Pfund schöne , reife , abgezupf¬
te Johannisbeeren ein Pfund Zucker zum kleinen Fluge
(s . S . 4 ) , und schultet dieselben hinein ; nach dem Auf¬
kochen und Abschäumen wird das Ganze in einen Topf
oder Weidling gegossen . Den anderen Tag wird der Zu¬

cker herab geseihet , dann bis zum Breitlaufe ( s. S . 3)

eingekocht , abgeschäumt , und nach dem Auskühlen mit

den Beeren in die hierzu bestimmten Gläser gegossen , mit
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rund geschnittenen Papierchen , die in Spiritus getunkt

worden sind , genau belegt , und mit anderen Papieren
Überbunden.

Johannisbeeren - Confitur.

Es werden die schönsten , größten Beeren von den
Träübchen abgezupft und auSgekernet , welches mit einem

feinspitzig zugeschnittenen Federkiele am leichtesten geschieht,
man sticht nähmlich mit demselben in die Beeren , und

schiebt die Kernchen bey der vom Stiele gelassenen Oeff-
nung heraus . Auf ein Pfund dieser Beeren wird ein Pfund

feiner Zucker geklärt und zum Fluge eingekocht ( s. S - 4 ) ,
vom Feuer genommen , und die Beeren hinein gethan.
Man schwingt sie behuthsam , damit sie in den ganzen
Zucker kommen , nach ein paar Minuten wird der Kessel

wieder aufgesetzt und langsam in 's Kochen gebracht . So
bald das Ganze leicht aufgewallt hat , so wird es sorg¬
sam abgeschäumt und bey Seite gesetzt. Nach dem Aus¬
kühlen werden sie endlich in Gläser gefüllt , und mit rund-
geschnittenem Papiere bedeckt , das genau in dqs Glas
über die Confitur paßt , und zu diesem Endzwecke in Spi¬
ritus getunkt ist . Man überbindet die Glzser noch in ' s Be¬

sondere mit doppelrem Papiere , und setzt sie an einen
trockenen , kalten Ort.

Die weißen und schwarzen Johannisbeeren werden

ganz so behandelt.

Johannisbeeren - Confitur in Träübchen.

Diese Confitur unterscheidet sich von der vorherge¬
henden nur dadurch , daß man die Beeren statt abzuzupfen
und auszukernen , sie in schönen , großen Träübchen aus¬

sucht , und zwey bis drey dieser Träübchen mit Zwirn zu¬
sammen bindet . Die übrige Behandlung ist dann der vor¬

hergehenden von Punct zu Punkt gleich.
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Wir wollen diese Lection hiermit beenden , um

zu einigem Athem zu kommen , und die Confituren vom

größeren Obste in der folgenden Lection vornehmen.

3. Lection.

Von den Confituren aus den großen QbstgatLungen.

Marillen - Confitur.

Es werden schöne große Marillen , diezwar schon

gelb gefärbt aber noch harr sind, auf vier Theile gespalten,
der Kern muß sich leichr heraus nehmen lassen, dann wer¬

den sie fein geschält und in frisches Wasser gechan ; es
wird zu gleicher Zeit , ihrem Gewichte gleich , Zucker ge¬
klärt ( s. S . 2 ) , und bis zum schwachen Breitlaufe ein¬
gekocht . Die Schnitten werden nun aus dem frischen Was¬
ser in den Zucker gethan , und gelinde mit gekocht , bis
man sie mit einem Stecknadelkopfe ohne Mühe durchste¬

chen kann ; dann werden sie genau abgeschäumt , in einen
Topf ode^^ W ^idling gethan , und bedeckt über eine Nacht
an einem kühlen Orte stehen gelassen ; den anderen Tag wird
der Zucker herab geseihet , bis zum Breirlaufe eingekocht,
die Marillen dann hinein gethan , mit aufgekocht , wieder

in ihren Topf gethan und über dte Nacht stehen gelassen;
so wird noch zwey folgende Tage fort gefahren ; bey fe-

desmahligem Aufkochen wird etwas Zucker nach gegeben,

um immer das zu ersetzen , was sie an sich zurück behalten

haben , in Betracht , daß sie immer mit Zucker genau be¬
deckt oder überspült werden ; dann wird noch beobachtet,

- daß der Zucker , bey jedesmahligem Aulkochen , um einen
Grad starker gehalten wird , so , daß den vierten Tag

derselbe zur kleinen Perle gekocht sey.
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Die Abricosen werden dann nach einigem Auskühlen
in Gläser gefüllt , mit ihrem Zucker begossen , so daß sie

einen halben F nger hoch unter demselben stehen ; nach
dem vollkommenen Erkalten werden sie dann mitPavieren
belegt , die genau nach der Mündung der Glaser geschnit¬
ten und in Spiritus getunkt werden . Man überbindet sie

zuletzt mit doppeltem Papiere , und stellt sie an einen
trockenen und kalten Orr , wo sie sich mehrere Jahre lang

aufbewahren lassen.

Confitur von grünen Marillen.
Die Bereitung dieser Confitur hat alles mit jener

der Vorhergehenden gleich , bis auf die Marillen selbst , dis
grün gewählt werden , und folglich einer gewissen Zuberei¬
tung bedürfen.

Man pflückt die Marillen , wenn sie zwar schon groß,
aber der Kern dennoch so weich ist , daß man sie ohne
sonderliche Mühe mit einer Stecknadel durchstechen kann.

In diesem Zustande sind sie noch grün und stark mit einem
weißen Flaume , den man Bart nennt , bewachsen.

Dieser Bart muß herab genommen werden , welches

auf folgende Weise am seichtesten geschieht : Man macht
nahmlich eine Lauge aus gewöhnlicher Asche und kochen¬
dem Wasser , das Man über dieselbe gießt und es um¬

rührt ; man gießt so viel Wasser nach , bis man in der
Lauge einen süßlichen , in ' s scharfe gehenden Geschmack be¬
merkt . Nun wird es eine Zeit lang ruhig gelassen , damit
die Lauge sich klart ; diese Flüssigkeit wird endlich durch eiw
reines Tuch behuthsam in einen anderen Kessel geseibet und
auf ' s Feuer gesetzt . In diese Lauge kommen sonach die
behaarten Abricosen , und bleiben so lange dann , bis der

Bart sich leicht herab wischen läßt ; nun werden sie aus der

Lauge in ein anderes frisches, heißes Wasser gethan , und
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aus diesem Stück für Stück genommen , und mit einem

rauhen Tuche so lange gewischt , bis der Bart herab ist;
sie werden gleich in 's frische Wasser geworfen und so einige
Stunden hindurch gewassert , wobey dasselbe mehrere Mahle

gewechselt werden muß , um ihnen ihre Bitterkeit und ei¬
nen Theil des Herben zu benehmen , endlich aufgesetzt und
weich gekocht , und zwar so, daß man sie mit einem Steck¬
nadelkopfe leicht durchstechen kann . Aus diesem Sude wer¬

den sie wieder in frisches Wasser gethan , und nach dem
Auskühlen über ein Sieb gegossen , um sie etwas abzu - .
trocknen ; während dessen wird ungefähr so viel weißer

Zucker , als die Frucht im Gewichte betragen kann , ge¬
klärt und zu einem dünnen Breiclaufe eingekocht ( s. S . 3) ,

in diesen Zucker werden sie nun gethan und gelinde mit

demselben aufgekocht , dann abgeschäumt , und rn einen
Topf oder Weidling gegossen , wo sie Zucker genug haben

müssen um in demselben zu schwimmen.

Den anderen Tag wirk ' der Zucker herab geseihet , bis
zum Breitlaufe eingekocht , die Marillen hinein gerhan,
leicht darin aufgekocht , abgeschäumt und wieder in den

Topf gLrhan ^ nüt Papier bedeckt und über Nacht kalt
gestellt ; den dritten , vierten und fünften Tag gehet die¬
selbe Operation immer auf gleiche Weise vor sich , nur
daß immer etwas frischer Zucker zugegossen wird ; in Be¬
tracht , daß derselbe sich theils rn die Frucht saugt , theils
um dieselbe anhängt , und bey jedem Aufkochen um einen
halben Grad mehr eingekocht wird , so daß den fünften
Tag derselbe die kleine Perle oder den dritten Grad er¬
reichthüt . Den fünften Tag werden endlich die Marillen nach
einigem Auskühlen in Gläser gefüllt , mit ihrem Zucker so
begossen , daß derselbe einen halben Finger sie überspült;
nach dem gänzlichen Erkalten werden die Glaser erst mit

rund geschnittenem Papiere , dgs genau in die Mündung
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des Glases paßt und in Spiritus getunkt wird , belegt,

sonach mit doppeltem Papiere Überbunden , und an einem
trockenen und kalten Ort zum Aufbewahren gestellt.

Das sorgsame Abschäumen des Zuckers nach einem
jeden Aufkochen gehört zu den wesentlichen Bedingnissen deS

Gelingens , indem bey Vernachlässigung dessen die Confi-

tur leicht mit der Zeit zu gahren anfängt und dann sauer
wird.

Confitur von watschen Nüssen.

Es werden walsche Nüsse von der größten Gattung

zu jener Zeit gepflückt , wenn sie zwar schon groß gewach¬
sen , aber noch keine steinernen Kernschalen haben,
so daß man sie ohne sonderliche Mühe mit einer Steck¬
nadel durchstechen kann . Diese Nüsse werden nun ge¬
schält , man schneidet nähmlich die dicke , grüne , äußere
Schale so dick herab , bis man an das sehr weiße Fleisch
kommt , und wirft sie nach einander in ' s frische Wasser;
wahrend dessen wird in einem Zuckerkessel anderes Wasser

aufgesetzt und in ' s Kochen gebracht ; die geschalten Nüsse
werden nun hinein gethan , und man wirft auf ein Pfund
solcher Nüsse und zwey Maß Wasser einen Eßlöffel voll
calcmirten und überstoßenen Alaun hinzu , um sie sehr

weiß zu erhallen . Sie werden so lange fortgekocht , biS
der Kopf einer Stecknadel sich leichc durch dieselben stechen
läßt , dann werden sie wieder in ' s frische Wasser gethan.

Jetzt wird ungefähr ein Pfund Zucker geklart , zum klei¬
nen Breirlaufe eingekocht ( s. S . 3 ) , und so viel über

die zu diesem Zwecke in einen Topf gelegten Nüsse

(die eine Weile vorher aus dem Wasser gehoben und ab-
getrocknet worden sind ) gegossen , daß sie einen halben
Finger von demselben überdeckt werden ; es muß jedoch

bemerkt werden , daß der Zucker nur warm und nicht heiß
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-Aber dieselben gegossen werden darf . Der Topf wird mit

Papier bedeckt und kalt gestellt . Den arideren Tag wird der
Zucker herab aeleihet und zum Breitlaufe eingekocht ; da
dieser Zucker aber durch das starköre Einkochen und das

Einsaugen desselben von der Frucht weniger wird , so

Muß man bey dem Einkochen immer etwas frischen Zucker

nachgiesien und das Abschäumen nie vernachlässigen ; nach
dem Auskühlen wird derselbe wieder über die Nüsse ge¬
gossen ; den dritten , vienen und fünften Tag geht die
Operation immer gleichförmig vor sich , so daß der Zucker,

der bey jedem Aufkochen um einen Grad ungefähr mehr
eingekocht hat , an diesem fünften Tage zur großen Perle

ist , wenn man nähmlich unter dem Breitlaufe angefangen hat.
Nun werden die Nüsse in Gläser gethan , mit ihrem Zu¬
cker begossen , mit einem runden Papiere , das genau in
die Mündung des Glases praßt und m Spiritus getunkt

wird , bedeckt , endlich mit einem doppelten Papiere über-

bunden , und an einem trockenen und kalten Orte aufbe¬
wahret.

Confitur von grünen Nüssen.

Die NüsiHerden ebenfalls nur dann gepflückt , wenn die
inwendige steinerne Schale sich zu bilden anfängt , aber noch
weich genug ist , daß man sie mir einer Stecknadel leicht
durchstechen kann , sie werden nun sehr dünn geschält , dann

in vielem Wasser mit etwas Salz m einem unverzinnten
Kupferkessel weich gekocht , so zwar , daß man mit einem
Stecknadelkopfe leicht durchfahren kann . Aus diesem ihrem

Sude werden sie sonach in frisches Wasser gethan , endlich
dem Vorhergehenden gleich mir Zucker behandelt und be¬
endet.

Ihre Farbe ist braungrün ; Sie sind wie die Vorher¬

gehenden von eigenem sehr angenehmen Geschmacke.
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ConfiLur von Pfirsichen und grünen Pfirsichen.
Diese beyden Confituren werden jenen der Marillen

gleich behandelt . Ihr Geschmack wird unter dieser Be¬

handlung sehr fein . ^

Confitur von frischen Feigen.
Ist jener von Reine - Clauden gleich zu halten ( s. S . r r y ) .

Cvnfitur von Angelika.
Man wählt die zartesten Rippen der Angelika - Pflanze,

schneidet sie auf vier bis sechs Zoll lange Stängelchen und
setzt sie in hinlänglicher Menge reinem Wasser über 's Feu¬
er ; so wie dieses kochend heiß wird , welches man dadurch be¬
merkt , daß am Rande des Kessels kleine Bläschen Perlen

gleich spielen , so wird der Kessel bey Seite gesetzt und die
Angelika eine Stunde lang darinnen gelassen , wodurch sie
so weich wird , daß man mit leichterMühe die harten Fäden
herab ziehen und das feine äußere Häutchen mit einem Mes¬
ser herab schaben kann . So gereinigt werden die Stängel¬
chen sogleich wieder mit frischem Wasser in einen anderen

Kessel geworfen und wenn sie alle beysammen sind, über einen
Windofen gestellt und weich gekocht , und zwar so , daß man
sie mit leichter Mühe mir einem Srecknadelkopfe durchstechen
kann ; angenommen , daß drey Maaß Wasser zuin Kochen
nöthig waren , so wird in diesen Sud eine starke Hand
voll Salz geworfen , und das Ganze sogleich bey Seite

gesetzt. Dadurch erhält die Angelika wieder ihre schöne
grüne Farbe ; nach dem Auskühlen werden die Stängelchen
in ein anderes frisches Wasser gerhan und endlich nach dem
vollkommenen Sulzen zum Abtrocknen über Siebe gelegt.

Während dessen werden ungefähr zwey Pfund Zucker
geklärt und aber etwas flüßiger als zum Breitlaufe gehal¬
ten ( s. S . 2die Art Zucker zu klären , und dann dis Grade

Zettekcr 's ZuckerbAcker; t)
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des Einkochens ) ; in diesen Zucker werden nun die Stängrl-
chen der Angelika gethan und nach einigem Aufkochen in

einen glasirten Weidling oder Topf gegossen und über eine
Nacht kalt gestellt ; den anderen Tag wird derZucker herab

geseihet und unter immerwährendem Abschäumen bis zum
Vreitlaufe eingekocht (s. S . 3 ) , die Angelika kommt dann

hinein , nach ein paar Mahl Aufwallen wird wieder alles
in ' den Weidling gethan und kalt gestellt . Den dritten Tag
wird derZucker wieder herab geseihet , um - inen halben

Grad mehr eingekocht , abgeschäümt , die Angelika hinein

gethan und mit aufgekocht ; den fünften Tag endlich wird
der Zucker bis zur großen Perle eingekocht , abgeschäümt,

die Angelika darin aufkochen gelassen und nun als beendet
bey Seite gesetzt . Nach dem Auskühlen werden die Stängel-
chen in gläserne Pokale gethan , der Zucker darüber ge¬
gossen und zwar so , daß er einen halben Finger hoch über
denselben steht , es wird dann ein rundes Papier der Mün¬

dung des Pokales gleich geschnitten in Spiritus oder 22
Grad starken Branntwein getunkt und über die Confitur
gelegk , der Pokal wird noch mit einer rindernen Herzblase
und überdieß mit doppeltem Papiere belegt und gebunden,
und an einen trockenen Ort zum Aufbewahren gestellt.

Es ist irgendwo gesagt worden , daß sich das Ver-

hältniß des Zuckers zu der Frucht oder Pflanze iücht genau
angebenläßt ; die Frucht muß jedes .Mahl unter dem Zucker

stehen , welches man bey Früchten , die gerne über demselben
schwimmen , dadurch leicht erzweckt , daß man währenddes

Kochens ein feines Rystchen von Messing .oder Kupfer über
selbe legt . Bey einem jeden stärkeren Einkochen wird die
Menge des Zuckers vermindert , diese muß durch geklärten

,oder auch nur durch klein gehackten feinen Zucker immer
wieder ersetzt werden.
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Confitur von Kastanien.

Man nimmt zu dieser Confitur vorzugsweise die schönsten
wälschen Kastanien , denen man die erste Schale ablöset,

dann werden sie in kochendes Wasser gethan und nach eini¬
gem Aufkochen eine halbe Stunde lang bey Seite gesetzt,
endlich auf ' s Neue in ein anderes kochend heißes Wasser
gethan und nun so lange gekocht , bis sie sich mit dem

Kopfe einer Stecknadel durchstechen lassen ; sie werden sonach
ins frische Wasser geworfen , recht rein und weißabgehäu-
relt und wieder in reines Wasser gelegt , welches mit Limo-
nien - Saft gesäuert wird , um sie sehr weiß zu erhalten;
es werden endlich auf ein Pfund solcher. Kastanien zwey
Pfund Zucker geklart und bis zum kleinen Breitlaufe oder

vielmehr etwas weniger als zum ersten Grade eingekocht
(s. S . 3) ; nach dem Neinseihen desselben kommen die
Kastanien hinein , sie werden aufgekocht und , in einen

Weidling gegossen , bey Seite gesetzt ; den anderen Tag wird
der Zucker abgeseihet und unter oftmahligem Abschäumen
bis zum ersten Grade oder Breitlaufe eingekocht ; die Ka¬

stanien werden dann wieder hinein gethan , aufgekocht,
und wieder kalt gestellt ; den dritten , vierren und fünften

Tag wird immer so verfahren , so daß der Zucker an diesem
letzten Tage den dritten Grad oder den großen Flug er¬
reicht har . Sie werden sodann in gläserne Pokale gethan,
so zwar , das; der Zucker sie einen halben Finger hoch über¬

spüle ; die Mündung des Glases wird dann mit einem ge¬
nau nach derselben Größe geschnittenen Papiere , das in

Spiritus getunkt wird , belegt , endlich mit einer feinen Bla¬

se und überdieß mit doppelt gelegtem Papiere belegt,
uberbunden und trocken gestellt.

')
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Confitur von Orangen - Blütben.
Die Orangen - Blüthen werden bey schönem trocke¬

nem Wetter in der Morgenstunde , wenn der Thau schon

abgetrocknet ist , sorgfältig nur die schönsten und fleischig¬
sten gepflückt . Man setzt nun auf ein Maaß solcher Blü¬
tchen zwey Maaß Wasser auf ' s Feuer und bringt es in ^s

Kochen , es wird der Saft einer Limonie in dasselbe gepreßt
und die Blütchen nun hinein geworfen ; so bald sie so weich
werden , daß man sie leicht zwischen den Fingern zerreiben
kann , so seihet man sie ab und gibt sie sogleich in ' s frische

Wasser , welches zwey Mahl nach einander gewechselt wird,
um sie recht schnell abzukühlen ; aus diesem frischen Wasser
gehoben , werden sie zwey Stunden lang abgetrocknet.

Wahrend dessen wird ein Pfund Zucker gekläretund
zum ersten Grade eingekocht ( s. S . 3 ) , nun wird derselbe

mit zwey Eßlöffel voll reinem Wasser verdünnet , nach ei-
nigem Auskühlen die Blüthen hinein geworfen , durchein¬
ander . geschwungen und in einem Glase oder glasirten
Topfe bey Seite 'gesetzt. Den andern Tag wird der Zucker
herab geseihet und unter immerwahrendem Abschäumen bis
zum Breitlaufe eingekocht ( s. S . 3) und nach dem Aus¬
kühlen wieder über die Blüthen gegossen ; eben so wird den
dritten und vierten Tag verfahren , nur daß beyjedesmah-

ligem Kochen der Zucker sorgfältig abgeschäumt und um
einen Grad stärker eingekocht wird«

Confitur von Orangen - Blüthen - Knospen.
Die Behandlung ist bis auf eine kleine Abweichung der

vorhergehenden gleich . Diese besteht darin , daß man die
von allem Grünen entblößten Knospen in eine Leinwand

ziemlich fest zusammen bindet , um das Aufspringen dersel - .
den während des Abkochens abzuhalten ; um jedoch im

Stande zu seyn , Yen Augenblick nicht zu verfehlen , wenn
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sie nähmlich gehörig weich sind , so werden einige Knospen

uneingebunden in das Wasser gethan , an denen man sonach
versucht ; sind diese gut,  so sind die übrigen auch

gut , Der geklarte und etwas weniger als zum Breitlauf
eingekochte Zucker ( s. S . 3 ) wird nur lauwarm über die¬
selben gegossen , den zweyten Tag zum Breitlauf eingekocht,
den dritten und vierten Tag zum kleinen und großen
Fluge eingekocht . Das Ganze wird dann in Gläser gefüllt,
mit rund geschnittenem Papiere , das in Spiritus getunkt
wird , belegt , mit einer reinen Blase und überdies ; mit

starkem Papiere Überbunden und an einem trockenen kühlen
Orte aufbewahret.

Confitur von grünen Orangen.

Man nimmt Orangen , die noch nicht die Größe wäl-
scher Nüsse haben und noch ganz grün sind ; sie werden mit
drey Mahl so viel Wasser , als sie allenfalls betragen , über 's
Feuer gesetzt und weich gekocht , nähmlich so 'weich , daß
man mit « inem Stecknadelkopfe sie durchstechen kann ; nun
werden sie sogleich vom Feuer gesetzt und mit kaltem Was¬
ser - begossen , welches drey Mahl des Tages gewechselt und

vier Tage hindurch fortgesetzt werden muß ; denn nur auf
diese Weise verlieren sie den stark bitteren Geschmack.

Es wird nun Zucker geklart und etwas weniger als
zum Breitlaufe eingekocht , in diesen Zocker werden sie ge¬
worfen und nach einigem Aufkochen bey Seite gesetzt , ab-

geschäümt und in einen Weidling gegossen . Den zweyren,

dritten , vierten und fünften Tag wird diese Operation
wiederholt , an dem fünften oder letzten Tage ist der

Zucker zur Perle eingekocht . Nach dem Auökühlen werden

sie nun in Gläser gethan , mit dem Zucker begossen , mit
rund geschnittenem Papiere , das in Spiritus getunkt wor¬

den , belegt ; mit Ochsenblase und anderem Papier Überbunden

und an einem trockenen kalten Orte aufbewachrt.
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Conf . itur von süßenOrang ' en.
Confitur von Orangen in Spalten.
Confitur von Citronen.

Confitur von grünen Citronen.

Alle diese Confituren unterliegen gleicher Bereitungswei¬

se. Die Früchte werden nähmlich im Wasser so weich gekocht,
daß man sie mit einem Stecknadelkopfe ohne sonderliche
Mühe durchstechen kann ; nun werden sie fünf Tage hindurch
mit dem Zucker behandelt , der einen jeden Tag um einen

Grad stärker eingekocht und ein jedes Mahl so gsam abge¬
schäumt wird ; das Füssen in die Gläser , Belegen mit dem

rund geschnittenen und in Spiritus getunkten Papiere , end¬
lich das Ueberbinden mit feiner Blase und starkem Papiere,
haben sie mit allen Confituren gemein.

Die Confitur von grünen Citronen zeichnet sich vor
allen andern durch ihre schöne grüne Farbe aus , auf welche
man denn in 's Besondere Rücksicht nehmen muß . Sie wer¬

den den wälschen Nüssen an Größe gleich gewählt und dann
den grünen Orangen gleich weichgekocht (s. S . i33 ) ; aus
ihrem Sude , wenn sie nähmlich so weich sind , daß man
sie mit dem Kopfe einer Stecknadel durchstechen kann , wer¬
den sie in frisches Wasser gethan und in einem unverzinn¬

ten Kupferkessel an ' s Feuer gerückt ; das Wasser wird ge¬

salzen und zwar,  eine Hand voll auf zwey Maaß Wasser;
in diesem Wasser,  das nur warm gehalten wird , bleiben

sie so lange , bis sie ihre schöne grüne Farbe , die sie bei)

erstem Kochen verloren , wieder erhalten haben ; dann wer¬

den sie abgeseihet , in frischem Wasser mehrere Mahl ausge¬
waschen und endlich dem Vorhergehenden gleich beendet.

Die süßen Orangen werden fein geschält , dann im
Wasser weich gekocht und sonach mit dem Zucker be¬
reitet.

DieOrangen -Schnitten werden erst dann gebildet, wenn
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die ganze Orange vollkommen consiturt ist ; zu diesem
Ende werden sie geschalt und zu Spalten aufgeritzt ; dann
erst beym Gebrauche zum Compot oder zum Trockenlegen
aus einander gelöset.

Und somit wäre diese lange Lection geschlossen . Ich
glaube so umständlich ' gewesen zu seyn , . daß man auch das
nicht Gesagte leicht heraus finden könne , welches zwar nur

die Uebung zu geben im Standeist , und das sich nicht wohl
beschreiben läßt . Ich meine den scharfen Blick , der das

Rechte sogleich heraus finden läßt ; dann eine gewisse Ge-
schicklichkeit , die Sachen recht anzugreifen , wodurch das
Gelingen sehr erleichtert wird . Es kann dennoch geschehen,
daß manches Glas Confitur sich nicht halten will ; man
bemerkt in diesem Falle , daß der Zucker kleine Bläschen

bildet , ein Zeichen , daß er in Gährung übergehe ; man
muß dann den Zucker herab seihen , ein Stück frischen Zu¬
cker hinzu thun , mit einigen Löffeln voll Wasser verdünnen
und wieder bis zur Perle einkochen , während welches Ko¬
chens das Abschäumen sorgfältig geschehen muß ; dann wird
die Frucht hinzu gethan und mit aufgekocht , endlich auf ' s

neue in das gereinigte Glas gefüllt und aufbewahrt.

4 . L e c t i 0 n.
Von Marmeladen.

Die Marmeladen werden unter Confituren gezählt,

und allenfalls mit dem Worte halbflüßig « Confitur be¬

zeichnet . Eine jede flüßige Confitur kann unter verände¬
ret Behandlung eine Marmelade geben ; dieses geschieht
indessen nicht , weil der Geschmack mancher Confitur zu

schwach ist , um bey Backiverken , zu welchem Endzwecke

diese hauptsächlich gebraucht werden , fühlbar zu seyn . Wir
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»vollen uns demnach nur auf jeye beschranken , die durch

ihre Eigenthümlichkeit sich auszeichnen und von fernen
Gaumen am meisten goutirt werden.

Marillen - Marmelade.

Es werden vier Pfund gut gereifte Marillen von

einander geschnitten , fein geschalt , j) ie Kerne heraus ge¬
nommen und sie nun durch ein grobes starkes Sieb ge¬

strichen , dann mit zwey und ein halb Pfund grob überschla¬

genem Zucker in einen Zuckerkessel gethan und über mit¬
telstark brennendem Windofen unter immerwährendem

sorgfältigem Rühren eingekocht und zwar so , daß , wenn
man mit dem Kochlöffel durch die Masse fahrt , selbe so

- langsam wieder zusammen fließt , daß man den Boden
des Kessels sehen kann , oder auch wenn man nach den

Blasen , die durch die Hitze immerfort aufgetrieben werden,
den Boden erblicken kann . Nun »vird diese Marmelade als

beendet vom Feuer genommen und in Glaser gefüllt ; nach

dem Erkalten wird die Oberfläche mit rundem Papier , das
nach der Größe der Mündung des Glases geschnitten und
in Spiritus getunkt werden ist , belegt und mit anderem

Papiere Überbunden.
An einem kühlen und trocknen Orte läßt sich dieselbe

mehrere Jahre aufbewahren.
Dieses wäre die leichteste und sicherste' Bereitungs¬

weise einer Marmelade und gleichsam,der Schlüssel zu der
Bereitung aller übrigen.

Man hat indessen noch eine andere Art sie zu machen,
die ihr ein helleres , schöneres Ansehen und eine gewisse

Durchsichtigkeit gibt , welches als ein bedeutender Vorzug
vor der vorhergehenden betrachtet wird.

Die vollkommen gereiften (jedoch nicht überreiften)

Marillen , werden fein geschalt und dünnblä 'ttrig geschnitten;
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von diesem werden vier Pfund gewogen und in einen Zu¬
ckerkessel gethan , auf einen mittelstark brennenden Windr¬
osen gesetzt und unter immerwäbrendem Rühren mit einem
Kochlöffel , um das Anbrennen abzuhalten , zu einem dicken

Brey ( den sechsten Theil fester als die vorhergehende)
eingekocht.

Es werden zu gleicher Zeit zwey und drey Viertel¬

pfund feiner Zucker geklärt und bis zur großen Perle
eingekocht ; diesen Zucker gießt man nun zu dem Mark der

Marillen und läßt alles zusammen noch ein paar Minuten
aufkochen ; man läßt einen Tropfen dann in ein Glas kalten
Wassers fallen und bleibt dieser Tropfen in seiner Form,

ohne aus einander zu fahren , so hat es die gehörige Con-

sistenz , 'kann folglich in die Glaser gefüllr und aufbewahrt
werden.

Marmelade von Pfirsichen.
Marmelade von Quitten.

Marmelade von Aepfeln.
Marmelade von Birnen.

Diese Marmeladen werden jener der Marillen gleich
bereitet , insonderheit die von Pfirsichen.

Die von Quitten weicht nur in so weit von dieser ab,
daß die Quitten erst geschalt , auf Viertel zerschnitten , das
Kerngehäuse heraus geschnitten und nun mit etwas Wasser
weich gekocht , dann durch ein Sieb geschlagen , sonach

auf ' s neue über das Feuer gesetzt und zu einem dicken

Breye ausgetrocknet werden , welches unter immerwährendem

Rühren geschehen muß , um das leicht mögliche Anbren¬

nen zu verhüthen . Nach Erfolg dessen und dem Auskühlen
wird dieses Mark gewogen , dann dasselbe Gewicht Zucker

geklärt und zum großen Fluge eingekocht ( s. S . 6 ) ,

sodann wird das Mark hinein gethan , durch einan¬

der verrührt und nach einigem Aufkochen endlich in Glg-
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ser gefüllt und der Marillen - Marmelade gleich bedeckt
und aufbewahrt . Den Quitten gleich wird die Aepfel - und

Birnen - Marmelade behandelt . Man nimmt vorzugs¬

weise Reinette -Aepfel und Kaiserbirnen zu diesem Gebrauche.

Neine - Clauden - Marmelade.

Man wählt die vollkommen reifen und gesunden
Reine - Clauden , entkernet sie und wiegt anderthalb Pfund
derselben in einen kupfernen Zuckerkessel, mit dem sie nun über
einen stark brennenden Windofen gesetzt und eine Weile

unter beständigem Rühren gekocht werden , wodurch sie viel
Saft entlassen und sehr dünnfiüßig werden ; man schlägt

sie sodann durch ein Haarsieb , um das Mark von den Häut¬
chen zu sondern , dieses wird wieder in den oben benann¬
ten Kessel gethan und bis zum dicken Brey unter bestän¬

digem Rühren eingekocht ; während dieses ganzen Vor¬
ganges wird ein Pfund feiner Zucker geklart und bis zur
großen Perle eingekocht (s. S . 4 ) , dieser Zucker wird

endlich zu dem Mark der Reine - Clauden gethan , genau
vermengt und aufgekocht , dann nach einigem Auskühlen
in Gläser oder porzellanene Tiegel gefüllt ; nach dem
gänzlichen Auskühlen wird die Marmelade mit Papieren,
die genau nach der Mündung der Gläser geschnitten und

in Spiritus getunkt worden sind , belegt , mit anderem Pa¬

pier Überbunden und so an einem trockenem Ort zum Auf¬

bewahren gestellt.
Mirabellen - Marmelade.

Himbeeren - Marmelade.
, Kirschen - M armelade.

Hagebutten - Marmelade.
Die Mirabellen und Kirschen werden den Reine -Clau-

den ganz gleich behandelt.

Die Himbeeren weichen nur in so weit von derselbe^



Von Marmeladen.

Bereitung ab , daß man sie frisch pflückt , ringt , durch ein
Haarsieb durchstreicht und in einen Zuckerkessel zur Hälfte
einkocht ; wahrend dessen wird die Hälfte so viel Zucker
als das Gewicht der Frucht war geklärt und bis zur gro¬
ßen Perle eingekocht ( s. S . 4 ) , sodann zum Mark der
Himbeeren gegossen , genau verrührt , aufgekocht und dann
in Gläser gefüllt.

Die gut gereiften Hagebutten werden von einander

geschnitten , reinlich entkernet , in einen Topf oder Weid¬
ling gerhan , und alle Tage ein Mahl durch einander ge¬
schwungen , bis sie völlig weich geworden sind ; dann wer¬

den sie durch ein Haarsieb gestrichen . Auf ein Pfund die¬
ses Markes wird ein Pfund Zucker geklärt und zum Fluge

eingekocht (s. S , 4) , das Mark wird nun zu dem Zucker
gethan , mit aufgekocht und dann in die Gläser gefüllt.

Weinscharl - Marmelade.
Es wird eine gewisse Menge reifer Weinscharl in

weichem oder Flußwasser so lange gekocht , bis sie sich zwi¬

schen den Fingern leicht zermalmen lassen , dann werden sie
durch ein Sieb gestrichen , damit die Kerne zurück bleiben;

nun wird auf ein Pfund Mark , das so dick wie jenes der
Hagebutten seyn muß , ein Pfund Zucker bis zur großen
Perle eingekocht ( s. S . 4 ) und dasselbe darunter ge¬
mischt , einige Mahl aufgekocht und sodann in Gläser

gegossen.
Orangen - Blüthen - Marmelade.

Rosen - Marmelade.

Veilchen - Marmelade.  '

Diese drey verschiedenen Marmeladen haben nur eine
und dieselbe Bereitungsweise . Es wird nähmlich auf ein

Pfund Blumen oder vielmehr nur Blätter der Blumen

zwey Pfund Zucker geklärt und bis zum kleinen Bruche
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eingekocht , nun werden die Blumen nach und nach hinein
gethan und behuthsam durch einander gemengt ; die Feuch¬

tigkeit dieser Blütchen verdünnt den Zucker bis zum Fluge;

nun wird das Ganze wieder über 's Feuer gesetzt , nach
gänzlichem Aufkochen endlich wieder herab genommen und

mit einem halben Pfund Aepfel - Gelee vermengt und in
die Glaser gefüllt.

Das Aepfel - Gelee muß zu solcher Marmelade kom¬

men , um das Candiren des Zuckers abzuhalten und dem

Geschmacks derselben nachzuhelfen , indem sie sich nur durch
"Geruch auszeichnen.

Man pflegt auch die Blüthen erst fein zu stoßen und
durch ein Sieb zu schlagen ; die Orangen - Blüthe wird zu
diesem Endzwecke sogar im Wasser etwas abgekocht , um sie

recht weich zu bekortrmen . Man sieht aber , daß dadurch ein
Theil des Geruches verloren geht.

5 . L e c t i o n.

Von Gelees oder Zuck er sülzen.
X Es waren mit einigen Obstsäften und Zucker sehr
glückliche Versuche gemacht worden , denen wir die freund'

lichsten Gelees verdanken . Es gibt ja gar nichts , das dem
Auge so hold ansprechend entgegen lachte , als diese ; in ' s
Besondere wenn sie in verschiedenen zierlichen Formen ^ über
schönem Backwerke aufgetragen , uns präsentirt werden;

allein das wesentlichste Bedingniß wird sodann eine kry-
stallreine Durchsichtigkeit , schöne Farbe und eine gewisse
Consistenz , die zitternd und schwebend dem Geschmacksinne
entgegen gaukelt.

Ersteres wird durch Reinlichkeit und Umsicht in der

Bereitung , das letztere durch das genaue Verhältniß des
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beabsichtigten Saftes zu dem Zucker , welches die folgenden

Regeln bestimmen , erhalten ; wodurch die strengste Auf¬

merksamkeit gewiß hinreichend motivirt wäre.

Johannisbeeren - Gelee.

Es wird eine beliebige Menge gut gereifter schöner?

Johannisbeeren abgezupft und in einen Zuckerkessel ge-
than , mit etwas reinem Wasser bespritzt , über einen schwach
geheitzten Windofen gesetzt und mit einem neuen Kochlöf¬
fel gerührt , damit sie ja nicht im Mindesten anbrennen,

bis sie endlich alle aufgesprungen , gleichsam in Saft ver¬
wandelt sind , nun werden sie über ein Sieb geschüttet

und zu Ende leicht gepreßt . Dieser Saft wird in großen
Glasern einige Stunden ruhig stehen gelassen , um daß

sich ein Satz bilden und hie Flüssigkeit sehr klar werden
kann ; oder man filtrirt sie durch einen Filzhut und mischt
nun diesen Saft und geklärten bis zum Breitlaufe einge¬

kochten Zucker zu gleichen Theilen ; in diesen Zucker , der
dann bis zum Bruch eingekocht werden muß , wird endlich

der abgemessene Saft gegossen , man thut aber den Kessel

vom Feuer und ist mit dem Schaumlöffel bey der Hand,
um den Zucker , der zu schäumen und steigen anfängt , von
dem Ueberlaufen abhalten zu können ; nun wird der Kes¬
sel abermahls über den Windofen gesetzt , bis bas Ganze
wieder zum Breitlaufe eingekocht .ist ( s. S . 3 ) , nach Erfolg
behuthsam in die hierzu bestimmten Gläser gegossen , nach
dem Auskühlen wird das Rubinen gleich durchsichtige hoch-

rothe Gelee mit feinen Papierchen , die nach der Mün¬
dung des Glases geschnitten und in Spiritus getunkt worden

sind , belegt , mit anderm Papiere sorgsam Überbunden , und
an einen kalten trockenen Ort zum Aufbewahren gestellt.

Zu solchen Gelees hat man eigene Gläschen , die einen

bis höchstens anderhalb Zoll hoch und eben so viel im Durch-
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Messer haben , der Boden ist zugerundet , bey dem Ge¬
brauche der Gelees wird das Gläschen in ein etwas war¬

mes Wasser getaucht , und wie die Wärme durchschlägt,
so löset sich diese los und kann umgestürzt werden , welches
dann über zierlich zügeschnittene und aufgestülpte Papier¬

chen geschieht , welche man sonach über Tambour - Teller
' reiht.

Johannisbeeren - Gelse mit Himbeeren.

Dieses Gelee wird dem vorhergehenden von Punet

zu Punct gleich behandelt , um ihm aber den Himbeer-
geschmack beyzubringen , wird der achte Theil Himbee¬
ren unter die abgezupften Johannisbeeren gemengt.

Man kann dieses Gelee von verschiedenem Roth , ja
bis zum zarten Rosenroth haben , indem man eine beliebige
Menge weiße Johannisbeeren beysetzt.

Weißes Johannisbeeren - Gelee.

Es werden die reifsten und durchsichtig Hellen, weißen
Johannisbeeren abgestreift , und zwey Pfund derselben
in anderthalb Pfund feinen , geklärten und bis zum Bruche
eingekochten Zucker gethan (siehe S . 5 ) . Dieses muß
zwar mit einiger Vorsicht geschehen , indem der Zucker
leicht aufschäumend überläuft , man setzt zu diesem End¬

zwecke den Kessel vom Feuer , und läßt die Vermischung
Nur nach und nach geschehen ; nun wird der Kessel wieder
über den Windofen gesetzt , und das Ganze eine Minute

lang gekocht . Die Beeren springen auf und entlassen ihren
Saft , wodurch der Zucker bis unter den Breitlauf ver¬
dünnet wird . Man nimmt nun einen anderen Kessel zur

Hand / breitet eine reine Serviette oder ein neues Haar¬
tuch über denselben , und seihet den Zucker durch , und setzt

ihn auf 's neue über das Feuer , wo ^das Kochen so lange
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fortgesetzt wird , bis das Gelee seine gehörige Consistenz
erhalten hat , welche darin besteht, , daß es den Grad des

Breitlaufes erlangt . Es versteht sich von selbst, daß man
es wahrend des Kochens und selbst nach demselben sorgfäl¬

tig abschä'umt.
Dieses Gelee soll rein , weiß Und hell durchsichtig

seyn , welches nicht so leicht erhalten wird-

Apfel - Gelee.

Es werden eine beliebige Menge Tafel - oderauch Rei¬

nette - Aepfel auf vier Theile geschnitten , dann fein ge¬
schalt und in ein reines Wasser in einen Zuckerkessel ge-

than ; je sorgsamer dieses Schälen und dann das Bewah¬
ren vor Staub geschieht , desto reiner wird der Saft , wel¬
ches zu den wesentlichsten Bedingnisssn des Gelee gehört.

Man läßt gerade nur so viel Wasser über den Aepfeln , als
sie brauchen , um , wenn man sie zu Boden taucht , das¬

selbe ihnen gleich steht . Nun werden sie aufgesetzt und
langsam gekocht , bis sie , aufspringend , gleichsam ein Koch

bilden ; man setzt sie sonach vom Feuer und schüttet sie
über ein reines Sieb , damit der Saft abfließen kann,

derselbe wird nun noch ein Mahl geseihet , und dieß durch
eine feine , dichte Serviette ' oder durch ' einen Filzhut , so

daß die Flüßigkeit wasserrein wird . Es wird nun sehr fei¬
ner Zucker , nach der gegebenen Regel geklärt und zum

Breitlaufe eingekocht ( siehe S . 2 und 3) . Man mißt

nun gleiche Theile Zucker und Saft , laßt den ersteren
zum Bruche einkochen , und gießt den Saft nach und nach

hinein , welches ihn verdünnet ; das Kochen mit beyden
wird endlich unter oftmahligem Abschäumen so lange fort¬

gesetzt, bis das Gelee den Grad des BreitlaufeS erhalten!
hat . Nun wird es in Gläser gegossen , nach dem Erkalten

mit einem rundgeschnittenen Papiere , das nach der Mün«
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düng des Glases geschnitten und in Spiritus getunkt wor¬
den , belegt , und an einem trockenen und kalten Orrs
aufbewahret.

Orangen - Gelee,
Citronen - Gelee.

Diese beyden Gelees führen ihre Nahmen nur un-
eigentlich mit , indem sie wahre Apfel - Gelees sind, und
Nur durch den Geruch der Orangen - oder Citronen -Schale

modifieirt werden . Man bindet zu diesem Endzwecke die
in feine Bändchen herab geschnittene Schale von zwey
Orangen , und gibt sie in das kochende Gelee , und laßt

sie bis zu dessen Auskühlen darin , dann werden sie heraus
gehoben , und das mit der Farbe und Geruch gesättigte
Gelles wird m Gläser gegossen.

Und somlt wäre auch diese Lection als geschlossen an-
zusehen , indem alle erdenklichen Gelees nur aus Zusam¬

mensetzungen , entweder mit jener der Johannisbeeren oder
der Aepfel - Gelee , entstehen können.

6 . Lection.

Von den verschiedenen Säften (Syrup ) -
Die Säfte sind bekanntlich von wesentlichem Nutzen

in einer Haushaltung . ES gibt Fälle , wo man so etwas
gar nicht entbehren kann ; freylich sind sie bey den Zuckerbä¬
ckern und Apothekern zu bekommen , allein im Hause be¬
reitet, ' aus des eigenen Gartens ausgesuchtester Frucht,

zur bequemsten Zeit , kommen sie um die Hälfte weniger
hoch zu stehen : hier der unläugbare Nutzen ; das Vergnü¬
gen der Selbstbereitung und des feineren Geschmackes ist

' reine Zugabe , die in manchen Augenblicken die gehabten

Auslagen weit übertrifft . Zu rächen bleibt indessen , daß
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die Aufbewahrung in kleinen Bouteillen von eines halben
Seitels Größe , ja in Medicin - Fläschchen noch unter dieser
Größe geschehe , damit man bey dem Gebrauche keine
Restchen aufzubewahren hat , indem sich solche dann nicht
lange mehr halten ; wogegen ein ganz gefülltes Fläschchen,
das genau und gut verstopft ist , sich nicht nur von einem
Jahre zum andern , sondern mehrere Jahre hindurch auf¬
bewahren läßt.

Veilchen - Syrup.

Im Verlaufe der ersten Hälfte des Monathes April
kommen diese zarten Blümchen an manchem Orte sehr

häufig unsere Erde zu zieren ; in dieser Zeit werden sie dann
gepflückt , und zwar Morgens , wenn der Lhau abgetrocknet
ist ; späterhin , wenn die Sonne sie beschienen hat , ver¬
lieren sie ihren sehr feinen Geruch.

Ueber ein Pfund sorgsam abgezupfte blaue Blätt¬
chen , die man in einen gläsernen Pokal gibt , wird ein
großes Seidel kochend heißes Wasser gegossen , welches
Aufgießen zwar nur nach und nach geschehen muß , um

das Zerspringen des Glases zu verhüthen ; es wird dann
genau verstopft und an einen warmen Ort gestellt ; nach
vier und zwanzig Stunden wird endlich der Saft herab
geseihet und die Blüthen stark durch ein Tuch gepreßt,
nach ein paar Stunden , wenn nähmlich dieser Saft sich
klärt und einen Satz macht , wird ein Pfund desselben
über zwey Pfund gestoßenen Zucker , von bester Qualität,
in einen anderen Pokal gethan und genau verschlossen, in

einen angemessenen Topf , der zur Hälfte mir kaltem Was¬
ser gefüllt ist , gethan , und zum Feuer gestellt . Dieses
Wasser muß bis zum Rande den Topf füllen , und der

Pokal etwas vorragen , derselbe soll auch nicht ganz mit

dem Safte gefüllt werden . Nachdem endlich das Wasser

Zenfer 's Zuckerbäcker. * 0
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in dem Topfe zu kochen anfängt , so wird das Ganze bis

zum völligen Auskühlen bey Seite gesetzt , und nach Er¬
folg dessen durch ein reines , dichtes Tuch geseihet.

Dieser Syrup , in kleine Fläschchen gefüllt , genau

und fest verstopft und an einem kalten Orte aufbewahret,

läßt sich mehrere Jahre lang vollkommen gut halten.

Rosen - Syrup.

Rosen - Syrup wird ungefähr auf dieselbe Art ge¬

macht . Es werden nähmlich ein Pfund frisch gepflückte
Rvsenblätter mit einem großen Seite ! kochendem Wasser
überbrüht , und vier und zwanzig Stunden warm stehen

gelassen ; nach dieser Zeit wird der Saft abgeseihet und die
Blätter stark gepreßt / endlich nach dem Klären behuthsam

abgegossen , und mit eben so viel starkem Rosenwasser ver¬
mengt . Es werden endlich auf ein Pfund dieses WasserS

zwey Pfund mittelfemer Zucker geklärt , und bis zur

Perle eingekocht , endlich das Wasser hinzu gethan , und
nach erfolgtem Wiederaufkochen und Abschäumen kalt ge¬
stellt ; sonach ein Fläschchen gefüllt , genau verstopft , mit
Blase verbunden , und an einem kalten und trockenen

Orte aufbewahret ; derselbe läßt sich gleichfalls mehrere
Jahre lang gut halten.

Zunächst seiner Lieblichkeit schätzt man sehr dessen
medicinische Eigenschaften , so z . B . gegen die Ruhr , Blut-

brechen u . dgl . mehr . Man pflegt einen Eßlöffel voll in
einem Glase Wasser zu nehmen.

Orangen - Blüthen - Syrup.

Es wird ein Pfund Zucker geklärt / und bis zum
Breitlaufe eingekocht ( s. S . 3 , die Art Zucker zu klären
und den Grad des Breitlaufeö ) ; in diesen Zucker werden

zehn Loth frisch gepflückte Orangen - Blüthen gethan und
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aufgekocht , sodann sorgsam abgeschäumt und kalt gestellt;

endlich nach Erfolg dessen , in kleine Fläschchen -gegossen,
genau und fest verstopft , und an einem trockenen Orte
aufbewahret.

Dieser Syrup hat die vorzügliche Eigenschaft , die

Kopfschmerzen , so wie überhaupt starke Nervenanregun-
gen zu stillen.

Frauenhaar - Syrup ( Syrup Oxillair - e) .

In ein Pfund geklärten und bis zum Breitlaufe ein¬

gekochten Zucker ( siehe S . 3 , die Art Zucker zu klä¬

ren , und denselben bis zum Breitlaufe einzukochen ) , wer¬
den zwey Loth Frauenhaar - Lhee geworfen , durch einan¬
der gemengt und bey Seite gesetzt , bis sich das Ganze
nur lau fühlen läßt ; dann wird der Syrup durch ein
reines Tuch geseihet , und in kleinen Fläschchen dem vorher¬
gehenden gleich aufbewahret.

Seine vorzügliche Eigenschaft ist eine wohlthuende
Anfeuchtung der Brust ; drey bis vier Eßlöffel voll in ein

Glas kuhwarme Milch gegossen , gibt ein sehr liebliches
Getränk , unter dem Nahmen Bavaroise hekannt.

Elbischwurzel - Syrup.

Auf ein Pfund Zucker werden ein Viertelpfund Ei-
bischwurzeln , frisch gesammelt , rein und oft gewaschen,
dann dünnblätterig geschnitten , und in einem Seitel Was¬

ser eine Viertelstunde lang gekocht ; mit diesem Safte wird
nun der Zucker genäßt , geklärt und bis zum Breitlaufe

eingekocht , dann sorgsam durchgeseiht , und nach dem
Auskühlen in kleine Fläschchen gefüllt , fest verstopft,
und an einem trockenen und kalten Orte aufbewahret.

Man pflegt bey der Bereitung etwas Orangen - Blü-

the zuzusstzen , um dessen Lieblichkeit zu erhöhen.
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Essig - Syrup . ^

Man wiegt ein halbes Pfund guten , rothen Essig

auf ein Pfund Zucker , oder noch ein Mahl so viel geklär¬
ten und bis zum Breitlaufe eingekochten Zucker . Der Zu¬
cker wird nahmlich geklärt und bis zum Breirlaufe gekocht

(s. S . 2 , die Art zu klaren und dessen Grade bey dem
Einkochen ) , der Essig wird dann hinzu gegossen , noch ei¬

nige Zeit gekocht , bis der Zucker wieder auf Breitlauf
gefallen ist ; dann wird der Syrup kalt gestellt , und nach
Erfolg dessen in kleine Fläschchen gefüllt , genau verstopft,
und an einem kalten , trocknen Orte aufbewahret.

Himbeeren - Essig - Syrup.

Ein Pfund Himbeeren werden in einen neuen Topf

gethan , und mit einem halben Maaß Essig , den man um den
vierten Theil einkocht , abgebrühet , und über eine Nacht
stehen gelassen ; dann werden die Himbeeren durch ein rei¬
nes Tuch gepreßt ; es wird endlich noch ein Mahl so viel
geklärter und bis zum Breirlaufe eingekochter Zucker , als
der Himbeeren - Essrg beträgt , bis zum kleinen Bruche
eingekocht ( s. S . 5 , die Grade den Zucker einzukochen ) ,
der Essig wird dann in denselben gegossen und abermahls
aufgekocht , dadurch ist der Zucker auf Breitlauf verdünnt
worden ; man nimmt den häufig aufgestiegenen Schaum

sorgsam herab , und füllt den Syrup in die hierzu bestimm¬

ten Fläschchen.

Johannisbeeren - Syrup.

Die Johannisbeeren , reif und von schöner hochrother

Farbe , werden abgestreift und gepreßt , dieser Saft wird
dann gewogen , und das doppelte Gewicht des feinen Zu¬
ckers wird geklärt , und bis zum kleinen Bruche eingekocht
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(s . S . 6 , die Art Zucker zu klaren , und die Grade den¬
selben einzukochen ) ; der Saft wird nun hinein gegossen
und durch einander vermengt , bis es wieder aufkocht ; es

wird sorgsam abgeschäumt und das Ganze kalt gestellt , end¬
lich nach dem Auskühlen in Fläschchen gefüllt , verstopft

und aufbewahret.
Alle jene Syrupe , die eine Säure zu ihrem Bestand-

theile haben , sind in ihren Eigenschaften überaus erqui¬
ckend und bey hitzigen Krankheiten wohlthuend ; ein paar

Eßlöffel voll unter ein Glas Wasser vermengt , löschen sie

den brennendsten Durst.

Mandelmilch - Syrup.

Es wird aus vier Loth bitteren und vier Loth süßen

Mandeln ein Achtel Maaß Mandelmilch gemacht ( s. in dem
X . Abschnitt , die Art Mandelmilch zu bereiten ) , wäh¬
rend dessen wird ein Pfund Zucker geklärt und bis zum
kleinen Bruche eingekocht ( s. S . 5 , die Art den Zucker
zu klären und die Grade denselben einzukochen ) . Man
gießt die Mandelmilch behuthsam in den Zucker , und läßt
ihn dann noch ein Mahl aufkochen , ohne den Schaum,

der hierdurch entsteht , im Mindesten abzunehmen , iin
Gegentheile muß dieser feine , weiße Schaum in den Sy¬
rup vermengt werden , indem derselbe einen ' Theil der
Mandelmilch ausmacht . Nach dem Auskühlen wird etwas

Orangen - Blüthen - Syrup dazu gegossen , genau ver¬
mengt , und das Ganze nun in kleine Fläschchen gefüllt,

genau verstopft und an einem kalten und trockenen Orte
aufbewahret.

Zivey starke Eßlöffel voll von diesem Syrup in ein
Glas Wasser gethan und umgerührt , geben die köstlichste

Mandelmilch als ein erfrischendes Getränk.
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Kaffeh - Syrup.

Es wird noch ein Mahl so viel geklärter Zucker als

man starken , schwarzen Kaffeh nehmen will ( s. den VIII.
Abschnitt ) zu einem kleinen Bruche eingekocht ( s. S . 6,

die Grade den Zucker zu klären und einzukochen ) ; in die¬
sen Zucker wird der Kaffeh gegossen , und nach dem Auf¬
kochen in Fläschchen gefüllt und aufbewahret.

Punsch - Syrup mit Num (Punsch « Essenz) .
Man klärt ein Pfund Zucker , und kocht denselben

bis zum kleinen Bruche ( s. S . 6 , die Art Zucker zu klären
und die Grade denselben einzukochen ) ; dann wird er vom

Feuer gesetzt , und ein Viertelseirel Limonien - Saft ( oder
der Saft von sechs gesunden Limonien ) hinein gegossen,
wieder aufgesetzt , aufgekocht , abgeschäumt und in einen

Porzellan - oder sonst einen Topf gegossen ; nach dem völ¬
ligen Auskühlen werden endlich drey Viertelseirel Ja¬

maika - Rum von der besten Gattung in den Zucker gemengt,
und nach dem genauen Vermischen in Boüteillen gefüllt,

genau verstopft und an einen kalten Ort gestellt.
So bereitet hält sich dieser Syrup lange Zeit voll¬

kommen gut , und der vierte Theil mit drey Theilen ko¬

chend heißen schwachen Thee vermischt , gibt einen sehr guten
Punsch.

Man pflegt nun auch den Limonien - Saft dem Zu¬

cker kalt beyzumischen , der Geschmack wird zwar feiner,
allein der Zucker darf nur zum ' Breitlaufe eingekocht wer¬

den , um die Vermischung mit dem Safte und Rum voll¬
kommen anzunehmen , dadurch bleibt die Masse dünnflü-

ßiger und läßt sich weniger lang hatten.
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VI . Abschnitt.
Von candirten Früchten , trocken gelegtem Obste

und Obstkäse.

i . L e c L i o n.

Von den candirten Früchten.

L^ as Candiren der Früchte , Blumen und Blüthen ist

für die Zuckerbäcker von großer Resource , sie wissen da«
durch ihren Desserts so viel Reitz un ) Schönheit zu geben,
daß man ihnen gern den Tribut der Bewunderung zollt.
Die Verfahrungsart ist übrigens leicht und das Resultat

unfehlbar , das Bedingniß ist sehr feiner Zucker und richtige

Behandlung.

CandirLe Birnen.

Man nimmt gern von der kleinsten Gattung Birnen

zum Candiren , so z. B . die Muskateller . Man pflückt sie
vollkommen gewachsen , aber noch nicht ganz reif , so daß sie

sich noch hart fühlen . Sie werden nun in kochendes Was.

ser gethan und einige Mahle aufgekocht , endlich das heiße

Wasser herab geseihet und kaltes wieder darauf gegossen.
Nach dem Auskühlen werden sis nun geschalt , und in
geklärten etwas dünnen Zucker gethan ; wenn die Cas-
serole voll ist , so zwar , daß der Zucker die Birnen

überspült , so werden sie aufgesetzt , und so lange gekocht,
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bis man mit dem Kopfe einer Stecknadel sie durchstechen
kann . Nun wird das Ganze in einen reinen , glasirten
Topf gegossen und bedeckt stehen gelassen . Den anderen
Tag wird der Zucker wieder in die Casserole geseihet , so
viel geklärter Zucker hinzu gethan , als die Birnen einge¬

saugt haben / und nun w^zher aufgekocht und über die Bir¬
nen gegossen ; den dritten Tag wird diese Manipulation
wiederholt / die Birnen aber in den kochenden Zucker ge-
than / mit aufgekocht / sorgsam abgeschä'umt und wieder
in den Topf gegossen ; den vierten Tag wiederholt man den
Proceß ohne die Birnen mit aufzukochen / der Zucker wird
bis zum Breitlaufe eingekocht ; den fünften Tag wird der

Zucker unter sorgsamen Abschäumen bis zur kleinen Perle
eingekocht , über die Birnen gegossen / und acht Stunden

lang im Wärmküsten stehen gelassen / endlich nach dem

Auskühlen die Birnen heraus gehoben / über feine Röst-
chen gestellt und in dem Wärmkasten getrocknet.

Währenddessen wird dem ersten Quantum gleich Zu¬

cker geklärt / und bis zum großen Fluge eingek ^ ht , die
Birnen werden in eine zwey Finger tiefe / zinnerne Form
gireihet , der Zucker darüber gegossen / und auf zehn Stun¬
den lang in einen lauwarmen Wärmkasten gestellte nach
dieser Zeit hat der Zucker candirt . Man öffnet an einem
Ende die Kruste / und läßt den fleißigen Zucker heraus laufen/

stürzt dann die Birnen heraus / sie sind mit feinen Kry-

ftallen besetzt / allein bey dem .ersten Candiren gewöhnlich
zu klein ; man rangirt sie nun auf 's neue in die Formen/
setzt etwas geklärten Zucker Hinz» / um das erste Quan¬
tum zu haben / kocht ihn unter währendem Abschäumen
zur großen Perle / und gießt ihn , etwas abgekühlt , wieder

, über die Birnen , und stellt sie abermahls in den Wärm¬
kasten ; nach zehn Stunden werden sie auf 's neue aus der

Form genommen , und Stück für Stück in warmes Was-
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ser getunkt , dann über einen feinen Rost gelegt , und in

den Wärmkästen zum Abtrocknen gestellt.

Es gewährt ein eigenes Vergnügen dieses. Obst so

ganz mit feinzackigen Krystallen besetzt zu sehen.

Candirte rothe Birnen.

Wenn man vollgewachsene aber noch ganz harte Kai-

serbirnen reinlich schalt , und sie in einer neu verzinnten
Casserole mit etwas Zucker und vielem Wasser über einem

Dreyfuße mit Gluth , drey bis vier Stunden lang kocht,
so daß das Wasser auf dicken Saft gefallen ist, so sind die
Birnen während dieser Zeit blutroth geworden . Man spal>
tet jede nun in zwey Theile , kocht den geklärten Zucker zum
Breitlaufe , begießt sie mit demselben , und läßt sie zwey

Tage lang stehen ; dann werden sie aus dem Zucker geho¬
ben , über feine Röstchen gelegt und in den Wärmkasten
gestellt , so zwar , daß die Oberfläche ganz trocken wird.
Nach Erfolg dessen werden sie nun , den vorhergehenden
gleich , in eine viereckige zwey Finger hohe Form von Zinn
aufgestellt , eine hinlängliche Menge geklärter Zucker zur
großen Perle eingekocht , und über dieselben gegossen,

dann in den Wärmkasten gestellt . Nach zehn Stunden
wird die Kruste aufgeschlagen , der flüßige Zucker herab
gegossen , die Birnen dann Stück für Stück heraus ge¬
hoben , über Röstchen gelegt und zum Abtrocknen in den
Wärmkasten gestellt . Der übrige Zucker wird mit so viel

frischen vermehrt , als durch das Krystallisiren in Abgang
gekommen ist, und wieder bis zur großen Perle eingekocht,

dis Birnen werden wieder in die Form gestellt , und zwar

so , daß zwischen einer jeden so viel Raum bleckt , daß der
Zucker in Krystallen anschießen kann , der besagte Zucker
wird nun wieder über dieselben gegossen und in den Wärm-

kastem gesetzt. Nach abermahlS zehn Stunden werden sie
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nun allf die vorhergehende Weise heraus gehoben , in war¬
mes Wasser getunkt , um den Syrup von den Krystallen
zu spülen und ihnen die gehörige Helle zu geben , sodann
über die benannten Röstchen in den Wä 'rmkasten zum Ab¬

trocknen gesetzt, endlich in eine Schachtel , die mit feinem

Papiere gefüttert ist , gethan , zwischen eine jede Lage

Papier gelegt , und so an einem trockenen Orte aufbe¬
wahret . Da diese Birnen dunkelroth waren , so kommen
die Krystalle auf rothen Grund zu stehen , welches ihrer
Brillanten - Durchsichtigkeit ein schönes Farbenspiel gibt.

Candirte Reine - Clauden,

Candirtegrüne Nüsse,
werden den vorhergehenden Birnen gleich candirr . Man
nimmt sie nähmlich aus ihrem Zucker ( s. den Abschnitt , die
Confituren betreffend ) , trocknet sie, über Röstchen gelegt , in
dem Wä 'rmkasten , und reiht sie dann in die Candir -For-
men , begießt sie mit dem bis zur Perle eingekochten
Zucker , und läßt sie zehn Stunden im Wä 'rmkasten ste¬
hen ; nach dieser Zeit wird der noch flüßige Zucker herab
geseiht , die Form dann über eine Marmorplatte gestürzt,
und leicht geklopft , damit die Frucht heraus falle . Sie.
werden wieder über die Röstchen gethan , und zum Ab¬
trocknen in den Wä 'rmkasten gestellt ; während dessen wird der
Zucker zusammen mit dem anderen geklärten Zucker vermehrt

und wieder zur großen Perle eingekocht , das Obst auf 's
neue in die Candir - Form gereiht , mit dem Zucker begos¬

sen , in den Wä 'rmkasten gesetzt , und zehn Stunden lang
candiren lassen . Nach dieser Zeit , vollkommen gut candirt,
werden sie aus der Form genommen , in warmem Wasser ab¬
gespült und abermahls getrocknet . Da die Krystallen an

dieser Frucht einen grünen Grund haben , so bleibt ihr Far¬
benspiel durch alle Nüancierungen von wunderschönem Effect.
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2 . Lection.

CandirLe Mandeln.
Das Candiren hat nun keine anderen Regeln , als

jene , die in der vorhergehenden Lection ausgezeichnet sind.

Daß das zu Candirende trocken , der Zucker von der be¬
sten Qualität und der Wärmkasten nicht zu heiß sey, sind

Bedingungen , die nur die Aufmerksamkeit in Anspruch
nehmen . In den früheren Abschnitten sind Mandeln

als Bonbons und geröstete Mandeln vorgekommen , diese

beyden Gattungen eignen sich sehr wohl zum Candiren.
Sie werden in die Candir - Form gereiht , und mit dem
bis zur großen Perle eingekochten Zucker begossen ; nach
acht bis zehn Stunden , während welcher Zeit es in den
Wärmkasten gestanden , wird der flüßige Zucker herab ge-
seihet , die candirten Mandeln durch Umstürzen und Auf¬
schlagen der Form über die Marmorplatte heraus genom¬
men , dann über Nöstchen in den Wärmkasten abgetrock-
net , dann wieder in die Candir - Form gereiht , und wie¬

der mit frisch eingekochtem Zucker begossen - Zum zweyten
Candiren braucht der Zucker nur zur kleinen Perle einge¬
kocht zu werden , die Krystallen werden um so deiner und
Heller.

Candirte Cedraten - Schalen,

Candirte Orangen - Schalen.

Die Schalen der Cedraten und Orangen werden in

großen Spalten und in ihrer ganzen fleischichten Dicke von

der Frucht gelöset , dann im Wasser mit etwas wenigem
Zucker so lange gekocht , bis man sie mit einem Stecknadel¬

kopfe durchstechen kann , dann werden sie in geklär¬

ten Zucker gethan , der nicht ganz bis zum Breitlaufe ein¬

gekocht ist ( s. S . 3 , die Art den Zucker zu klären und die
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Grade des Einkochens ) , in diesen Zucker werden sie noch

ein Mahl aufgekocht , und dann in einen glasirten Topf
gethan ; den anderen Tag wird der Zucker herab geseihet,
mit etwas klarem Zucker vermehret , bis zum Breitlaufe
eingekocht , und wieder über die Schalen gegossen . Den

dritten Tag wird der Zucker herab geseihet , mit so

viel geklartem Zucker .vermehrt als die Schalen eingesaugt
haben können , und einen halben Grad mehr als bis zum
Breitlaufe eingekocht , sodann wieder über die Schalen

gethan . Den vierten Tag wird der Zucker bis zur kleinen

Perle eingekocht ; den fünften Tag endlich werden die Scha¬
len sammt dem Zucker ausgekocht . Den sechsten Tag wer¬
den die Schalen aus dem Zucker gehoben ,̂ und nach dem
Abtropfen über einen feinen Rost gelegt und in dem Wä 'rm-
kaften abgetrocknet , dann wird ein frischer , geklarter Zu¬

cker bis zur großen Perle eingekocht und über die Schalen
gegossen , die während des Kochens in die Candir - Form
eingerichtet worden sind . Das Ganze , wird dann acht bis
zehn Stunden lang in dein Wärmkasten gelassen , nach

dieser Zeit aber heraus gehoben , der noch flüßige Zucker
abgeseihet , und die candirten Schalen aus der Form ge¬
nommen , und über feine Röstchen in den Ofen gesetzt , um

sie abzutrocknen ; weil aber das Candiren auf das erste Mahl
nie schön genug werden kann , so wird die Operation wie¬

derholt , man nimmt den übrig gebliebenen Zucker , ver¬
mehrt denselben mit frisch geklärren , und kocht ihn bis
zur kleinen Perle ; während dessen werden die Schalen
wieder in die Candir - Form gerichtet und nun mit dem Zucker
begossen und in den Wärmkasten gesetzt ; nach acht Stun¬

den werden sie dann wieder heraus genommen , aus dem
Zucker gehoben , in ' s warme Wasser getunkt , um die Kry-
stallen rein zu bekommen , dann wieder über ein Röstchen

gethan , und in dem Wärmkasten abgetrocknet , endlich in
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Schachteln / die mit Papier gefüttert , gethan , Mit Pa¬
pieren unterlegt , und so an einem trockenen Orte aufbe¬
wahret.

Candirte Orangen - Blüthen,
Candirte Weinschar ln,
Candirte Blumen aller Art.

Die Orangen - Blüthen und Weinscharst , die in der

zweyten Lection des V . Abschnittes als Confitur Vorkom¬
men , werden aus ihrem Zucker gehoben , und nach eini¬

gem Abfließen desselben über feine Nöstchen gereiht und
in dem Warmkasten abgetrocknet ; der Zucker wird dann

zur großen Perle eingekocht und über denselben in die Can-
dir - Form gegossen , weil aber die Blüthen ihrer Leichtig¬
keit wegen gern an die Oberfläche des Zuckers steigen , so
pflegt man ein Röstchen über dieselbe zu legen ; bey dem
zweyten Candiren ist diese Vorsicht nicht mehr nothwendig.
Die ganze Behandlung ist jener der Birnen gleich.

Von wunderschönem Effecte sind die candirten Wein-
scharl , ihr lebhaftes Roth wird durch die Krystallen noch

um Vieles erhöhet , eben so die zart grünen Pistazien,
die als Confitur behandelt , dann candirt werden können.

Tragant - Blumen aller Art können candirt werden,
so auch Conserven und Pastillen , man muß nur die Vor¬
sicht nicht unterlassen , solche Sachen erst in dem Wä 'rm-
kasten gut zu trocknen , indem die Krystallen sich nur an
einen trockenen Körper gern ansetzen . Auf diese Weise laßt

sich schöne Mosaik zusammen setzen , durch das Can¬
diren wird den Sachen die Form beybehalten , die man

ihnen gab , und das Farbenspiel wird um so mannichfalti-
ger , jemehr verschiedene Farben zum Grunde liegen . So¬
mit glaube ich genug angeführt zu haben , um das Nach¬

bilden möglich zu machen , mit einigem Nachdenken kann
man viel neues hierin hervor bringen.
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Z . L e c t i o n.

Von dem trocken gelegten Obste.

Es gibt mehrere Arten , das Obst trocken zu legen,
um es dann aufbewahren zu können.

Die bey weitem vorzüglichste ist jene mittelst des Zu¬

ckers , freylich auch bey weitem ' die kostspieligste , dem zu

Folge werden auch nur die vornehmsten Gattungen , als:
Marillen , Pfirsiche , Reine - Clauden u . dgl . so behandelt,

um als Dessert dann ebenfalls eine bedeutende Nolle zu
spielen ; es gibt übrigens in der Zuckerbackerey weniges,
das der Lieblichkeit dieses Obstes gleich kommt , das sehr

Angenehme nicht gerechnet , es zu allen Zeiten das ganze

Jahr hindurch haben zu können ; gut aufbewahret kann
man es auch mehrere Jahre gut erhalten.

Trocken gelegte Marillen.

Man nimmt ungefähr sechs und dreyßig Stück schön
voll gewachsene , gelbe aber noch feste Marillen , diese
werden oben an dem entgegen gesetzten Ende des Stän¬
gels leicht aufgeschlitzt , und mittelst eines spitzigen Hölz¬
chens , oder selbst mit einer Messerspitze der Kern durch

diese Oeffnung heraus geschoben . Man kann es zwar nicht

hindern , daß sie etwas mehr zerspringen , als sie eigent¬
lich aufgeschlitzt sind , dieses hat indessen keine Folgen,
wenn die Frucht sonst nur etwas zusammen hält . Man
gibt sie nun in reines Wasser und setzt sie über das Feuer,

nach einigem Aufkochen werden jene Stücke heraus genom¬
men , die sich mit den Fingern als weich befühlen lassen,
und dieses wirch so oft wiederholt , bis sie alle , gleich weich,

eines nach dem anderen in 's frische Wasser gethan worden

sind . Nach Erfolg dessen werden vier Pfund mittelfeiner
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Zucker geklärt , und etwas weniger als zum Breitlaufe
eingekocht (s. S . 2 , die Art Zucker zu klären und in die

Grade einzukochen ) , von diesem Zucker wird so viel über

die Marillen gegossen als sie brauchen , um bedeckt zu wer¬
den ; nach einigem Aufwallen werden sie nun in einen

Topf gethan und bey Seite gesetzt. Den anderen Tag wird
der Zucker herab geseihet , so viel geklarter hinzu gethan,
als die Marillen eingesaugt haben können , dieser Zucker

wird aufgesetzt , bis zum Breitlaufe eingekocht , und wieder
über die Marillen gegossen . Den dritten Tag wird derselbe
abermahls herab geseihet , mit etwas geklärtem vermehrt,
und unter sorgsamen Abschäumen bis zur kleinen Perle

eingekocht . Den vierten Tag wird der Zucker abermahls
herab genommen , zur großen Perle eingekocht , die Ma¬
rillen dann hinein gethan , mit aufgekocht und wieder zur

Seite gesetzt . Den fünften Tag werden die Marillen aus
dem Zucker genommen , nach einigem Abtropfen über feine

Röstchen gelegt und in den Wärmkasten zum Abtrocknen
gestellt ; nach einigen Stunden , wenn die Oberfläche schon
etwas trocken ist , werden sie ' umgewendet , auf dieser

Seite nun mit feinem Zucker bestaubt und wieder hinein

gesetzt ; nach ungefähr vier und zwanzig Stunden , wenn
der Wärmkaften nur lau warm war , können sie in Schach¬

teln gelegt , eine jede Reihe mit Papier unterlegt , an ei¬
nem trockenen Orte mehrere Jahre lang aufbewahret
werden.

Trocken gelegte , grüne Marillen.

Nach dem die grünen Marillen als Confttur bereitet

sind ( s. d . Abschn . , die Confituren betreffend ) , so werden sie

aus dem Zucker gehoben , und nach einigem Abfließen des
Syrups über Röstchen gereihet , mit feinem Zucker bestaubt

und in den Wärmkasten gesetzt ; nachdem die bestaubte
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Oberfläche so trocken geworden ist, daß man sie umwenden

kann , so werden sie umg .ewendet , bestaubt und wieder in
den Kasten gestellt , bis sie auch von dieser Seite abtrock¬

nen . Man kann das Bestauben mit feinem Zucker auch

mehrere Mahle wiederholen , bis sie endlich keine Feuchtig¬
keit mehr entlassen , dann werden sie mit Papier unter¬
legt , in Schachteln gereiht und an einein trockenen Orte

aufbewahret.

Trocken gelegte Pfirsiche.

Die Pfirsiche werden den vorhergehenden Marillen
gleich bereitet . Man wählt sie, wie jene , vollgewachsen ge¬
färbt , aber noch hart . Da sie aber größer als jene

sind , so wird der Zucker vom Anfänge etwas dünner ge¬
halten , dann aber durch sechs Tage über sie gegossen , an

den zwey letzten Tagen müssen sie jedes Mahl mit aufge¬
kocht werden ; den siebenten und achten Lag bleiben sie
in dem Wärmkasten stehen ; dann werden sie aus dem Zu¬

cker gehoben , abgetropft , dann über Röstchen gelegt , in
den Wärmkasten gethan und mit feinem Zucker bestaubt,
nach einigem Abtrocknen werden sie umgewendet , wieder
mit feinem Zucker bestaubt , und so lange in dem Wärm¬

kasten stehen gelassen , bis sie endlich abgetrocknet sind,
von da werden sie sonach in Schachteln , die mit Papier
gefüttert sind , gethan , mit Papier unterlegt und an ei¬
nem trockenen Orte aufbewahret.

Trocken gelegte Neine - Clauden.

Die Reine - Clauden werden .zuerst als Confitur be¬

handelt ( s. d . Abschn . , die Confituren betreffend ), dann nach¬

dem sie zwey Tage lang in ihrem zur großen Perle einge¬
kochten Zucker in dem Wärmkasten gestanden haben , wer¬

den sie aus diesem ihren Syrup gehoben , über jene Schuf-
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sel gelegt , nach einigem Abtropfen über Röstchen gethan,
mit feinem Zucker bestaubt und in den Wa 'rmkasten ge¬

stellt ; nach einigem Abtrocknen werden sie dann umgewen¬

det , wieder mit feinem Zucker bestaubt und abermahls

zum Trocknen gestellt , endlich in Schachteln , die mit Pa¬
pier gefüttert sind, gethan , mit Papier unterlegt und an

einen : trockenen Orte aufbewahret.

Alle diese Früchte müssen eine gewisse Durchsichtig¬
keit erhalten , die von der richtigen Behandlung zeugt . Es

geschieht aber dennoch , daß man es manches Mahl über¬
sieht , in 's Besondere , daß der Zucker bey dem jedesmah-

ligen Einkochen zu schnell vorrückt , dadurch bleibt das Obst
in der Mitte zu roh , daß heißt , es wird mit dem Zu¬
cker zu wenig gesättigt , und es geht mit der Zeit in Gäh-
rung über.

Man pflegt sonach diesem Nebel dadurch Einhalt zu
thun , daß man es in einen verdünnten Zucker einige Tage
nacheinander , der ursprünglichen Bereitung gleich , aufkocht,
und dann auf 's neue in dem Wa 'rmkasten abtrocknet . Allein

das schöne Ansehen und der seine Geschmack sind meisten

Theils in Verlust gerathen und nicht mehr zu ersetzen.
Ein jedes als Confitur behandelte Obst kann auf die

gegebene Weise trocken gelegt werden (s. den V - Abschnitt,
die 2 . Lektion , Confiruren betreffend ).

4 . L e c L i o n.
Getrocknete Birnen.

Hier kommt eine Art daS Obst trocken zu legen , die
zwischen den vorhergehenden und der gemeinsten den Mittel¬

weg hält , sich aber durch Wohlfeilheit besonders hervor thur.

Zenker 's Zuckerbäcker. * *
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Matt kocht 24 schöne Zuckerbirnen (Standinuß,

Czaslauer , auch Blutzerbirnen benannt ) einige Mlnuten
hindurch in reinem Wasser , welches man blanchieren oder
weißkochen nennt ; von da werden sie in ' s kalte Wasser

gethan um sie abzukühlen - endlich Stück für Stück rein
geschält und in eine Casserole gethan , worin ein Pfund
Zucker mit einer Maaß Wasser aufgelöset rst ; wenn
nun alle 24 Stücke geschält sind , so wird die Casserole

genau bedeckt , über einen Dreyfuß gesetzt , in 's Kochen
gebracht und zwey Stunden langsam gekocht , während des¬

sen werden nun andere 24 Stück Birnen wieder so vorge¬
richtet , die ersteren werden nach einigem Auskühlen aus
ihrem Zucker heraus gehoben und über ein paar Schüsseln
gelegt , mit etwas Flachem bedeckt und mit Gewichtern
beschwert , um sie breit und etwas dünn zu. pressen ; wenn
nun die folgenden 24 Stück in demselben Zucker ebenfalls

weich gekocht sind , so werden sie kalt gestellt , andere 24
Stück wieder vorgerichtet und die ersteren von der Schüs¬
sel über feine Röstchen gethan und im Wärmkasten ge¬
trocknete Diese Manipulation wiederholt sich so lange fort,
als man Birnen trocken legen will , das Pfund Zucker
reicht auf mehrere tausend Birnen hin , denn derselbe ist
nur Anfangs norhwendig , um ihnen ihren eigenthüm-
lichen Zuckerstoff nicht zu entziehen , späterhin wird der

Saft zu einem wahren Syrup . Man legt die getrockne¬
ten Birnen flach an einander und reihet sie in Kästchen
die mit Papier gefüttert sind und unterlegt sie mit Pa¬
piere Solches Obst braucht wenigstens ein volles Jahr zu
einem Bonificieren.

Trocken gelegte Zwetschken.
Trocken gelegte Mirabellen.

Beyde Gattungen Obst werden auf die vorhergehende

Weise behandelt . Man wählt nähmlich das schönste , reifste
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gesundeste von diesem Obste / schiebt die Kerne mittelst ei¬

nes spitzigen Hölzchen heraus und läßt es in dem Syrup von
einem Pfund Zucker und einer halben Maaß Wasser ein

paar Mahl aufkochen , dann wird Stück für Stück über
ein verzinntes Blech gethan und mit anderem Blech be¬
legt und beschwert , bis es etwas breit gepreßt und abge¬
trocknet ist ; dann wird ein Stückchen um das andere über

feine Röstchen gelegt und im Wärmkasten gestellt , nach

einiger Zeit dann umgewendet und wenn es so weit gekom¬
men ist , daß sie sich an ihrer Oberfläche durchaus trocken

befühlen lassen , so werden sie in Schachteln die mit Papier

gefüttert sind , an trockenem Orts aufbewahrr . Der Syrup
von einem Pfund Zucker reicht hin , um eine erstaunliche
Menge solchen Obstes auf diese Weise zu bereiten , man
muß nur sorgsam einen jeden entfließenden Saft wieder

hiujugeben«

5 . Lectio n.

Obst - Käse betreffend.
Quitten - Käse.

ES werden vollkommen gereifte und gesunde Quitten-
Birrien auf Viertheile gespalten , mit etwas Wasser be¬

gossen und weich gekocht ., sodann über ein Sieb gestürzt,
um daß das Wasser abfiieße ; nach dem Auskühlen werden

sie nun durch das Sieb gestrichen , so zwar daß nur die
Schale und das Gehäuse der Kerne zurück bleibe , dieses
durchgestrichene Mark wird wieder auf 's Feuer gesetzt und

bis zur Hälfte eingekocht , sodann in einen schon gewoge¬
nen Topf gethan , um eben so viel Zucker als das Mark

beträgt wägen zu können . Dieser Zucker wird geklärt und,
bis zum kleinen Bruch eingekocht ( s. den ersten Abschnitt,
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die Art den Zucker zu klären und die Grade denselben ein-

zukochen) ; nun wird das Mark in den Zucker gethan , ge¬

nau verrührt , wieder über 's Feuer gesetzt und noch einige
Zeit hindurch eingekocht , bis man endlich den Loden der

Cajserole sieht , wenn mit dem Kochlöffel herum gefahren
wird , um die Marmelade vor Anbrennen zu hüthen , endlich
wird das ganze vom Feuer gesetzt und in Formen gefüllt.
Zu diesem Endzwecke hat man mehrere - Theils kleine , Theils
große Formen , die kleinen übersteigen selten den Umkreis

von einem Zoll und sind aus Zinn gegossen und miteinem

Wappen oder Sinnbilde geziert , welches tief gravirt seyn
muß , um dann über dem Käse sichtbar zu werden , grö¬
ßere Formen sind 'nur glatt und man schneidet den darin

gesülzten Käse , auf halben Finger dünne und allenfalls

Finger lange Spältchen - solche Formen bey der Hand ha¬
bend , wird der Quitten - Käse vom Feuer gehoben , in selbe
gefüllt , jede Form dann über einem Tuche wiederholte
Mahl aufgeschlsgen , um die Luftbläschen heraus zu trei¬
ben und den genauen Abdruck des Dessins zu bekommen,
die Oberfläche wird glatt gestrichen und mit feinem Zucker
bestaubt , die Formen in die obere Abtheilung des Wärm-
ksstens gestellt und derselbe gut gewärmt , nach zwey Ta¬
gen wird der Käse aus den Formen genommen , über Siebe

gelegt , mit feinem Zucker bestaubt und wieder im Wärm¬

kastengesetzt , endlich wird derselbe in Schachteln gethan , mit
Papier unterlegt und an einem trockenen Orte aufbewahrt.

M a r i l l e n - K ä s e.

Aepfel - Käse.
Reine - Claude n - K äse.

Alle Obstkäse unterliegen einer und derselben Berei-

tungsweise ; das Mark der abgekochten Frucht wird ' durch

ein Sieb geschlagen , dann zur Hälfte abgedampft , end¬
lich gewogen und so viel Zucker geklärt und bis zum klei-
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nen Bruche eingekocht , daS Mark hinein gerhan , wieder
über ' s Feuer gesetzt und noch eine Zeit lang verkocht , >
daß man den Boden der Casserole sehen kann , wenn man

mit dem Kochlöffel bey dem Aufrühren über denselben

fahrt.

6 . L e c t i o n.
Jene Käse betreffend , die sich von den vorher¬

gehenden durch vermehrte Durchsichtigkeit
unterscheiden.

Johannisbeeren - Käse ( Nibisel ) .

Man nimmt zehn bis zwölf Pfund gut gereifter Jo¬
hannisbeeren , die sorgsam abgezupft , in einen Zuckerkeffel
geworfen , mit einem Glas voll Wasser begossen und über ' s

Feuer gesetzt werden , sie werden sehr emsig umgerührt um
dem Anbrennen vorzubeugen.

Wenn sie nun ganz aufgesprungen und einem Breye
gleichen , so werden sie über ein mittelfeines Sieb geworfen

und leicht durchgestrichen , das Durchgestrichene dann wie¬

der in den gereinigten Zuckerkessel gethan und zur Hälfte
eingekocht , welches zwar nur unter immerwährendem Rüh¬
ren geschehen muß ; während dessen wird eben so viel Zu¬
cker geklärt und bis zum kleinen Bruche eingekocht , dann

kommt der Johannisbeeren - Saft hinzu und es wird wieder
einige Zeit hindurch gekocht , bis man nach dem Herum¬
fahren mit dem Kochlöffel den Boden der Casserole sieht,
nun wird dieser sehr durchsichtige Käse in die hiezu be¬

stimmte Form gethan , glatt gestrichen und dem Vorherge¬

henden gleich getrocknet und aufbewahrt.
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Himbeeren - Käse.

Es wird eine gewisse Menge gut reifer Himbeeren
durch ein mittelfeines Sieb gestrichen und in einem Zucker-

kesser zur Hälfte eingekocht ; dieser Brey wird sonach ge¬

wogen , eben so viel Zucker wird nun geklärt und bis zum
Bruche eingekocht ( s. ersten Abschnitt , die Art den Zucker

zu klären und denselben einzukochen ) , dann werden die Him¬
beeren hinein gethan und das ganze unter immerwähren¬
dem Rühren so lange gekocht , bis man unter dem Koch¬
löffel den Boden der Casserole sieht , dann wird eS den
Vorhergehenden gleich in Formen gefüllt , mit feinem Zu¬

cker bestaubt und im Wärmkasten abgetrocknet und endlich
aufbewahrt.

Weinscharl - Käse.
Veilchen - Käse.

Die Bereitung dieser beyden Käse gleicht sich in so
weit , als man zu jedem eine gleiche Menge eines Mit-

telkörpers braucht , nähmlich der Aepfel - Marmelade.

Die Weinscharl werden den Johannisbeeren gleich ab-
gestreift und drey Pfund derselben mit einem Glase Was¬
ser in einem Zuckerkessel aufgesetzt und nach dem völligen
Zerkochen durch ein mittelfeines Sieb geschlagen ; dieser

Durchschlag wird auf die Hälfte eingekocht , oder abge¬

dampft , dann aber in einen abgewogenen Tiegel gethan,
um sie abwägen zu können , hinzu kommt ein Pfund Aepfel-
Marmelade , und so viel als beydes zusammen betragt,
wird Zucker gewogen , geklärt und bis zum Breitlaufe ein¬
gekocht ( s. ersten Abschnitt die Art den Zucker zu klären
und denselben einzukochen ) in diesen Zucker wird das Wein¬

scharl - Mark mit der Aepfel - Marmelade gethan und noch
, so lange gekocht , bis man nach einem jeden Zuge des Koch¬

löffels den Boden der Casserole sieht , nun wird der Käse
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in die bestimmten Formen gegeben / glatt gestrichen / mit
feinem Zucker bestaubt und zum Abtrocknen in den Wärm¬

kasten gesetzt ; nach zwey Tagen wird der Käse heraus ge¬
hoben , aus den Formen über ein Sieb gelegt , wieder mit
feinem Zucker bestaubt und auf 's neue in den Kasten ge¬
setzt , nach abermahligem Abtrocknen in Schachteln gereihet,
mit Papier unterlegt und an trockenem Orte aufbewahrt.

Der Veilchen - Käse unterliegt derselben Bereitungs-

Weise . Die Blümchen werden in der Morgenstunde wenn
der Thau schon abgetrocknet ist und die Sonne sie noch

nicht beschienen , gepflückt , sorgsam aus ihren Kelchen ge¬
zupft und in einem steinernen Mörser fein gestoßen und
mit dem Safte einer halben Limonie angefeuchtet , im Falle

als man drey Viertelpfund der Blüthen hat , wozu dann
auch ein halb Pfund Aepfel - Marmelade kommt , es wird
sodann eben so viel Zucker geklart und bis zum kleinen
Bruche eingekocht , die Marmelade endlich hinein gethan

und wieder gekocht und zwar so lange , bis man nach dein
Kochlöffel , mit welchem immerwährend fortgerührt wird,
den Boden des Zuckerkeffels leicht sehen kann ; ' das in die

Formen füllen , Abtrocknen , endlich das Aufbewahren , hat

derselbe mit ? dem vorhergehenden gleich.
Alle diese Käse haben eine liebliche Durchsichtigkeit

die sie von jenen in der vorhergehenden Lektion unter¬
scheidet , endlich eine Mannichfaltigkeit der schönen Farben,
wodurch das zusammen gesetzten Dessert bis zum Wunder¬

schönen gehoben werden kann.
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VII.  Abschnitt.
Vom Aufbewahren der Früchte.

L e c t io n.
Pfirsiche in Weingeist.

Ä ^ an nimmt zwölf schöne reife Pfirsiche , die aber noch

fest sind und wischt sie so lange mit einem feinen Tuche bis
man den feinen Bart herab gebracht hat . Dann werden
sie mit einer starken Stecknadel bis an den Kern häufig
gestochen und nach einander in 's frische Wasser getyan;
wahrend dessen wird ein halb Pfund Zucker geklart und

so gehalten , daß er die Flüßigkeit eines dünnen Syrups
hat ; die Hälfte der Pfirsiche werden nun in denselben ge-
than und langsam weich gekocht , nähmlich so , bis man sie
unter dem Drucke des Fingers weicher fühlt , dann werden

die andere Hälfte der Pfirsiche eben so gekocht , man
muß auch bey diesen darauf sehen , daß sie nicht zu weich

werden , denn dieses könnte ihren Verlust nach sich ziehen.
Wenn nun alles kalt geworden ist , so wird der Zucker

durch ein reines Tuch sorgsam geseihet und zum Breitlaufe
eingekocht , wenn derselbe nun wieder abgekühlt ist , so
wird die Halste so viel reiner Weingeist von 2 b bis 3o
Grad hinzu gegossen , durch einander gemengt und durch

' einen Filzhut fittrirt ; um es krystallklar zu bekommen,
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muß die Flüßigkeit wenigstens vier Mahl aufgegossen wer¬

den , nun werden die Pfirsiche in einen Pokal gethan , der
Zucker über selbe gegossen , so zwar , daß das Glas bis auf
einen kleinen Raum voll wird , sollte der Syrup nichtganz

hinreichen , so müßte man etwas geklarten Zucker zu Hülfe
nehmen , das Glas wird nun mit einem Kork verstopft
und über diesem mit naß gemachtem Pergament fest über-
bunden.

Marillen in Weingeist.

Die Marillen werden den vorhergehenden Pfirsichen

gleich , voll gewachsen und reif , aber noch fest in ihrem
Fleische ausgesucht , mit reinem Tuche abgewischt , mit
einer Stecknadel häufig gestochen und in 's frische Wasser

geworfen , endlich wenn achtzehn Stück beysammen sind,
in einer Casserole über ' s Feuer gesetzt und leicht be¬
wegt ; ist das Wasser einmahl kochend heiß geworden , so
untersucht man in einem fort , und sobald sich ein Stück
etwas weich unter dem Finger fühlt , so wird es in 's frische
Wasser gethan , bis endlich alle gleich abgekocht sind , man

gießt nun das Wasser herab und wieder ein frisches dar¬
über ; wahrend dessen wird ein halb Pfund Zucker ge¬

klärt und etwas weniger als bis zum Breitlaufe eingekocht,
die Marillen kommen nun hinein und man läßt sie darin
ein paar Mahl aufkochen , dann wird das Ganze in einen
Topf gethan ; den andern Tag wird der Zucker herab ge-

seihet , bis zum Breitlaufe eingekocht , die Marillen dann
hinein gethan und wieder ein Mahl aufgekocht , dann wie¬
der bis den andern Tag in demselben Topfs stehen gelas¬

sen ; den dritten Tag werden sie endlich wieder aus dem

Zucker gehoben und nach sorgsamen Abtropfen desselben «»
Pokalgläser gethan , der Zucker wird , im Falle als der¬

selbe durch die Marillen verdünnet geworden , wieder zum
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Breitlaufe eingekocht ; nach dem Auskühlen wird gerade

so viel Weingeist von 3o Grad mit dem Zucker vermengt
und durch einen Filtrirhut mehrmahlen geseihet , bis es
endlich wasserhell durchlauft , cs wird aus die Marillen ge¬

gossen , so zwar , daß der Pokal bis auf einen Fingerbreit

angefüllt ist ( falls der Syrup nicht hinreichen möchte , so

müßte man mit geklartem Zucker nachhelfen ) mit schönem
feinem Kork verstopft und mir naß gemachtem Per¬
gament fest Überbunden und an einem kalten aber trocke¬

nem Orte aufbewahrt , nach zwey Monarhen sind sie schon
tzu gebrauchen ; zu bemerken bleibt aber , daß einmahl auf¬
gemacht und angegriffen , man sie nicht mehr lang erhal¬

ten kann und dann muß man auch noch darauf bedacht
seyn , daß der Syrup jene in dem Pokal bleibenden stets
überspüle , denn die außer demselben vorragenden werden
schwarz und unansehnlich.

Nelne - Clauden in Weingeist.

Man wählt dvey Pfund schöne große gereifte Reine¬
clauden, - die aber schön grün , ohne aller röthlichen Farbe

und noch fest sind , man stutzt ihre Stängel zur Hälfte,
sticht mit einer Stecknadel in sie und wirft -sie in frisches
Wasser in einen Zuckerkessel , so zwar : daß daS Wasser

sie ein paar Finger hoch überspüle ; mit diesem werden sie
über 's Feu « r gesetzt und zu Zeiten umgewendet , bis das

Wasser so heiß geworden , daß man die Hand nicht mehr
darin erhalten kann ; nun werden sie abgeseihet , ein klei¬

nes Glas voll Essrg , oder ein Löffel voll Salz hinein ge¬
worfen und sie genau bedeckt , über die Nacht kalt gestellt;

den andern Tag werden sie wieder aufgesetzt und das auf
sehr schwaches Feuer , bis das Wasser wieder so heiß gewor¬

den , daß man die Hand dann nicht erleiden kann , in die¬

sem Grade der Wärme hält man sie zwey bis drey Ttum
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den , nähmlich bis man sieht , daß sie vollkommen grün

geworden sind , dann wird das Feuer erhöht , bis die Reine-
Clauden an die Oberfläche schwimmen , ein Zeichen , daß

sie genugsam weich sind , welches man denn auch durch
das Gefühl bemerkt , nun werden sie ins frische Wasser
gechan , während dessen wird ein Pfund Zucker geklärt
und zu rünnflüßigem Syrup eingekocht , in diesen Zucker
werden die Reine - Llauden geworfen ; den andern Tag wird

der Zucker abgeseihet und zum Breitlaufe eingekocht , man
wirft sie in den Zucker und läßt sie ein paar Mahl darin auf¬
kochen , den dritten Tag wrrd der Zucker wieder herab ge-
seihet und bis zum stärkeren Breitlaufe eingekocht und sie

wieder ein paar Mahl mit aufgekocht und dann bey Seite
gesetzt ; den vierten Tag werden sie endlich in Pokal-
Gläser gefüllt -- der Zucker mit eben so viel Weingeist von 3 o
Grad vermengt , durch einen Filtrirhut geseihet , welches

wenigstens vier Mahl wiederholt werden muß , wenn der
Syrup wafferklar seyn soll , und nun über selbe gegossen,
genau verstopft und mit Pergament Überbunden ; die Glä¬
ser muffen so voll gefüllt werden , daß der Stöpsel fest an
den Zucker zu stehen kommt , dieses bewahrt den Zucker

von dem so genannten Anlaufen.

Kirschen in Weingeist.

Man nimmt jene großen schwarzen kurz gestielten Kir¬

schen die sehr reif und ohne Flecken sind , diesen Kirschen
stutzt man die Stängel zur Hälfte und wirft sie während
dessen in ' s frische Wasser , von da werden sie in Pokal-

Gläser ganz voll gefüllt , dann werden sie mit Weingeist
von 28 Gr . voll übergossen , in jedes Glas kommt etwas
Zimmt und Gewürz - Nelken in feiner starker Leinwand ge¬
bunden , die Gläser werden sonach verstopft , fest verbun¬

den - und einen Monath lang im warmen Zimmer ge-
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lasse» / nach dieser Zeit macht man sie wieder auf / seihet

den Geist ab und vermengt denselben mit gestoßenem Zu¬
cker , so daß auf ein Pfund von denselben zwölf Loch Zu¬
cker kommen / wenn der Zucker ganz zergangen ist , so
wird dis Flüssigkeit durch einen Filzhut filtrirt und zwar,
so oft bis er sehr durchsichtig fließt , nun werden die Kir¬
schen mit diesem Ratafia wieder begossen , verbunden und an

einen kalten trockenen Ort gestellt , nach zwey Monathen
sind sie nun auf den Punct gekommen , wo sie seyn müs¬
sen , wenn man sie prä 'sentiren will.

2 . Lection.

ConfiturLe Früchte 'in Weingeist.

Eine jede Frucht , die als Confitur behandelt worden
ist , kann in Weingeist aufbewahrt und in einer Zeit von

drei) Manschen credenzt werden ; sie sind im Wohlgeschmack
den vorhergehenden vorzuziehen . Man nimmt sie zu die¬
sem Endzwecke aus ihrem Zucker ( s. den fünften Abschnitt
die Confituren betreffend ) und gibt sie in gläserne Pokale,
das Glas wird nun voll mit reinem Weingeiste , den man

mit dünnem Zucker bis auf 22 Grad verdünnet , angefüllt,
genau verstopft , verbunden und bey Seite an einen tro¬

ckenen Ort gesetzt , nach drey Monathen hat sich der Geist

m ; t dem Zucker genau verbunden , die Frucht durchdrun¬
gen und . ihr den eigentlichen Geschmack mitgetheilt.

Mirabellen in Weingeist.

Himbeeren in Weingeist.

Wa ' lsche Nüsse in Weingeist.
Süße Orangen in Weingeist.

Alle diese Gattungen werden vorzugsweise erst als

Consttur behandelt < s. den fünften Abschnitt die Consiru-
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ren betreffend ) dann aus ihrem Zucker in die Pokale ge-
than und mit reinem Weingeiste , den man mit dünn ge¬
haltenem geklärten Zucker bis auf 22 Grad herab verdün¬

net , begossen (s. den ersten Artikel in dieser zweyten Lection ) .

Grüne Gurken in Essig aufbewahrt»

Dieser Artikel gehört zwar der Küche allein , aber das

Erscheinen der Gurken ist so allgemein willkommen , daß die

Lehre , selbe schmackhaft , grün und fest lange Zeit aufzu-

bewahren , wohl überall auf ihrem Platze seyn dürfte.

Man wählt vorzüglich die sehr kleinen Gurken hinzu , die
z . B . die Große des kleinen Fingers einer Frau noch nicht

erreicht haben . Sie werden , nachdem man sie am Stängel
und an der Spitze sehr dünn gestutzt hat,  in 's frische

Wasser geworfen und mit einer feinen Bürste gebürstet,
um die feinen Haare , mit denen sie in dieser Zeit noch be¬
setzt sind , und den möglichen Erdstaub herab zu bekommen ;
so oft ein Stück so gebürstet und im Wasser abgespült ist,
wird es auf ein reines Tuch gelegt , von da endlich in stei¬

nerne Töpfe gethan und mit Weinessig ganz voll übergof-
sen ; nach vier Tagen wird der Essig herab geseihet , um
einen dritten Theil vermehrt , dann bis auf die erste Menge
eingekocht und kochend heiß über die Gurken gegossen . Nach
vier andern Tagen wird der Essig abermahls herab geseihet,
dann aber mit gehörigem Salz , einigen Chalotten , etwas
Zucker , Kräutchen , Bertram und am meisten aber mit dünn¬

blättrig geschnittenem Krän ( Meerrettig ) gewürzt,aufgekocht
und über die Gurken gegossen ; den andern Tag werden

sie endlich in Gläser gefüllt , genau verstopft und zwar so,
daß der Stöpsel völlig auf dem Essig aufsitzt ; dann in zer¬

lassenes Pech mehrmahls eingetunkt undan einen kalren Ort
gestellt , nach vier Wochen sind sie schon zu gebrauchen-

ihr Geschmack ist köstlich und ihr Genuß durch ihre Mürbe
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sehr angenehm . Diese so oft gesuchte Mürbe wird ihnen
in 's Besondere durch den Kran mitgetheild ; aus eigener

Erfahrung kann ich sagxn , daß nach einem Jahre des
Aufbewahrens sie noch so fest wie im ersten Mönathe wa¬
ren , als ein unerläßliches Bedingniß wird aber gefordert
daß Man sie ganz frisch gepflückt einmachen muß.

Grüns Fisolen ( Bohnen ) in Essig.

Man wählt die Fisolen wenn die Schoten recht zart und

Nochganz klein sind , sie werden dann mit feinem Tuche be-
huthsam abgewischt , an Stängel und dem Ende leicht gestutzt
und dann den Vorhergehenden Gurken gleich behandelt.

Auf gleiche Weise werden mehrere Sachen zusammen ge¬
setzt , wie z . B . Gurken und grüne Fisolen oder Fisolen
und türkischen Weitzen , der mit den Gurken gleiche Behand¬
lung hat ; oder eine Zusammensetzung von Fisolen , Blu¬
menkohl , kleine venetianische Zwiebel , türkisch Korn u.

dgl . , man kann auf diese Weise eine Mannichfaltigkeit hin,

ein bringen , die den Werth des Ganzen erhöht.

5 . L e c t i o n.

Vom Aufbewahren der Früchte mittelst
des warmen BadeS.

Vor ungefähr zehn Jahren ist in Paris von einem

Hrn . Appert eine Abhandlung über diesen Gegenstand er¬
schienen , unter dem Titel , l >ivrs ästoutes Iss msna-

Ass , ou . 1'srt äs sonservsi ' ^ snäant ^ Insisrs annsss
routss lss sukstanees animales st vsZstalss . Der Her¬
ausgeber n<enn 't stch als den Erfinder dieser sehr interrestanten
Entdeckung ; obgleich mehrere Jahre vor der Erscheinung

seines WerkchenS , eS von mehreren Personen schon bekannt
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war , so Hatz . B - die Frau Baronrnn Vogel in Wien zehr?
Jahre früher ihren Bedarf an Obst auf diese Weise con-

servirt und eben so der Hr . Eugen , Küchenmeister wei-
landSr . Durchlaucht Fürsten von Schwarzenberg , Feldmar¬
schall ; der Hr . Appert hat aber unstreitig das große Ver¬

dienst , diese schöne Entdeckung vervollkommt und durch des¬
sen Bekanntmachung gemeinschaftlich gemacht zu haben.
Das Werkchen , sehr deutlich und gut geschrieben , ist in 'S
Deutsche übersetzt und verdient in jeder Rücksicht den Bü¬
cherkasten einer jeden Hausfrau zu zieren . Ich nehme hier
nur denjenigen Lheil heraus , welcher ausschließlich der

Zuckerbä 'ckerey angehört.

Johannisbeeren in BouLeilltN.

Herr Appert empfiehlt Eile in der Behandlung der
Früchte ohne eine eigentliche Ursache anzugeben , vermuth-
lich aber der Sommerhitze wegen , weil diese auf gereiftes
Obst schnell wirkt und dem feinen . Geschmacke und Wohl-
geruche desselben , dann nachtheilig wird.

Bey der Wahl der Frucht wird m ' s Besondere darauf
gesehen , daß sie nicht zu reif oder überreif genommen
werde , indem der Wohlgeschmack in diesem Falle das wahr¬

haft Feine zu verlieren anfängt und die Frucht zur Be¬
handlung nicht mehr so taugt.

Es werden schöne gut gereifte Johannisbeeren abge-
deeret - und in starke Flaschen gefüllt , man stoßt mit dem

Boden der Flasche über einem zusammen gelegten Tuche

um mehr in dieselbe bringen zu können ; ist die Flasche bis

zum Hals , nähmlich bis jwey Finger unter den Ring un¬
gefüllt so wird sie verstopft.

Eine Flasche verstopfen ist wohl die bekannteste und

wohl auch leichteste Arbeit , hier wird es aber mit einer
Sorgsamkeit gethan , die besondere Aufmerksamkeit erfor-
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Vert , denn dieses bedingt das Getingen der ganzen Opera¬
tion . H . Appert verlangt , man solle Stöpsel von feinstem
oder dichtestem Pantoffelhvlze nehmen , selbe vor dem Ge-

brauche mit einem Stopselzwänger möglichst dünn zusam¬
men pressen und mit einem solchen Kork die Flasche

möglichst fest verstopfen ; man hat ein hölzernes Beil zur
Hand mit dem man sie hinein schlagt ; wenn mehrere Fla¬

schen so verstopft sind , so werden sie nach der hergebrach¬
ten Weise mit festem Spagat Überbunden , eine jede die¬

ser Flaschen in eines von grober Strohsackleinwand ge¬

machtes Säckchen gesteckt und in einen Kessel gestellt , die¬
ser wird nun bis an die Hälfte der Flaschen mit kaltem
Wasser angefüllt und über einen brennenden Windofen ge¬

setzt oder auch über stark brennendes Feuer gehängt , damit
das Wasser baldmöglichst zum Kochen gelangen könne ; so¬

bald nun das Wasser stark zu kochen anfangt , so wird der

Kessel ab und bey Seite gesetzt , bleibt aber bedeckt , wel¬

ches schon gleich bepm Anfänge geschehen ist ; nach einer
Viertelstunde werden die Flaschen behuthsam heraus geho¬
ben und in ein Gefäß ' gestellt wo sich das Wasser , das mit
dem Säckchen aus dem Kessel gehoben wird , sammeln
kann , endlich nach dem gänzlichen Auskühlen werden die

Flaschen mit dem Kork in zerlassenes Pech getunkt,
welches zwar mehrmahlen geschehen muß , um daß dasselbe
dick genug angesetzt werde , um die Einwirkung der Luft
hinlänglich abzuhalten ; nun können sie in kalten trockenem
Keller mehrere Jahre lang aufbewahrk werden.

Man braucht noch die Vorsicht und wendet die Fla¬
schen von Zeit zu Zeit um , damit der Säst der sich häu¬

fig gebildet hat , die Frucht zeitweise ganz benaßt.
Weiße Johannisbeeren in Bon teilten.
Himbeeren in Bon teilten.

Kirschen in Bouteillen.
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Diese drey Sorten Früchte werden den vorhergehen¬

den Johannisbeeren gleich behandelt . Dieselbe Vorsicht , die
Beeren und Kirschen reif , aber fest und trocken zu neh¬
men , die starken Bouteillen gut gefüllt , sehr fest verstopft,

dann abgekocht , endlich nach dem völligen Auskühlen , ftrg-

sam verpicht und in trockenem kalten Keller aufzubewahrem

4« L e c t i o n.
Obstsafte in Bouteillen mittelst warmen Bades

aufbewahrt.

Johannisbeeren - Saft in Bouteillen.

Die gut gereiften , dann abgestreiften Beeren wer¬
den über einem mittelfeinen Siebe zerdrückt , damit der

Saft durch das Sieb in eine darunter stehende Schüssel
fließen kann , das übrige der Beeren wird gepreßt und der
Saft zusammen noch einmahl geseihet und in Bouteillen
gefüllt , endlich wie bey dem ersten Artikel der dritten

Lection dieses Abschnittes , sorgsam verstopft , abgekocht,
nach dem Auskühlen gut verpicht und im Keller verwahrt.

Man hat noch eine Art den Johannisbeeren - Saft
sehr klar zu bekommen , dieß geschieht auf folgende Weise.

Wenn die Beeren durchgepreßt sind , so wird derselbe
mit dem fünfzehnten Lheil Kirschensaft vermengt und in
einen Weidling über eine Nacht in den Keller gestellt , wäh¬

rend dieser Zeit sulzt der Saft gänzlich , welches durch den

Beysatz von Kirschensaft beschleunigt worden ist ; diese
Sulz wird nun aus dem Keller geholt und über feine
Siebe unter welchen sich Porzellan - Schüsseln befinden,

gethan ; in einer Zeit von - zwey Stunden ist die Sulz in
der wärmern Luft zergangen und auf die Schüssel geflof-

Zenker 's Zuckerbäcker. > 3
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sen , der Satz bleibt über dem Siebe zurück , dieser sehr
klare Saft wird nun dem Vorhergehenden gleich beendet.

Weinscharl - Saft in Bouteillen.
Orangen - Saft inBou teilten.

, Citronen - Saft in Bouteillen.
Granaten - Saft in Bouteillen.

Die Früchte der oben benannten Säfte werden klein

gespalten und in eine Presse gethan . Weinscharl ausge-
genommen , die rein geklaubt , mit kochendem Wasser ab-
gebrühet , dann abgeseihet , endlich in einem steinernen

Mörser zerquetscht und von da erst gepreßt werden . Dex
erhaltene Saft wird in Flaschen gefüllt , leicht verstopft und
in einen Topf , Reine oder Casserole gestellt , welche mit
kaltem Wasser gefüllt ist , so zwar , daß die Flaschen über die
Hälfte im Wasser stehen ; man macht Feuer unter das

Gefäß , und sobald es kocht , so wird auch gleich das Ganze
bey Seite gesetzt ; nach dem vollkommenen Erkalten wird

der Saft aus den Flaschen in größere Pokale gegossen und

bedeckt über eine Nacht stehen gelassen ; den andern Tag,
wenn der Saft nähmlich sich sehr rein ges^ t hat , so wird
derselbe behuthsam in die vorigen gereinigten Flaschen ge¬
gossen ; der Satz kann filtrirt werden ; die Flaschen werden

nun sehr fest verstopft , verbunden , abgekocht , nach dem
Auskühlen verpicht und in kaltem Keller aufbewahrt , und

dieß alles , so wie es in dem ersten Artikel dieses Abschnit¬

tes der dritten Lection bey den Johannisbeeren ausgezeich¬
net steht.
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5 . Lection.

Vom Auf bewahren der größeren
Früchte.

Marillen in Bouteillett.

Es werden wohl gereifte Marillen , die sich jedoch
noch etwas hart fühlen , der Lange nach von einander ge»
spalten , mit scharfem kleinen Messer sehr fein geschält und
in Flaschen gethan , die zu diesem Endzweck mit weiterem

Halse geblasen werden ; wenn nun eine Flasche ( mit der
man mehrmahlen über zusammen gelegtem Tuche auf-
schlägt , um sie besser zu füllen ) bis auf zwey Finger un¬

ter den Ring voll gefüllt ist , so wird sie nach der angege¬
benen Weise ( s. in der dritten Lection dieses Abschnittes,
das Verstopfen betreffend ) zugestopft , endlich wenn meh¬
rere Flaschen so gefüllt sind , so werden sie Überbunden,
abgekocht , nach einer Viertelstunde aus dem Wasser geho¬
ben , nach dem völligen Auskühlen verpicht und an kaltem

Orte aufbewahrt . Dieses haben sie mit den Johannisbee¬
ren in der dritten Lection dieses Abschnittes gemein . Bey

der Wahl der Frucht wird darauf gesehen , daß sie wohl¬
schmeckend reif , obgleich noch etwas fest und aber haupt¬
sächlich ohne Makel sey , bey dem Füllen kommen in eine
jede Flasche ungefähr zwölf Mandeln , die man aus den
Marillenkernen schlägt.

Pfirsiche in BouLeillen.
Die Pfirsiche werden den Marillen gleich bereitet

(s. den vorhergehenden Artikel ) .
Man muß ebenfalls darauf sehen , daß sie vollkom¬

men reif , aber unter dem Fmger sich noch etwas fest füh-
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len lassen ; daß man unter mehreren Sorten die schmack¬
hafteste nehmen muß , versteht sich wohl von selbst.

Reine - Claude n in Bouteillen.
Mirabellen in Bouteillen.

Zwetschken in Bouteillen.

Die Reine - Clauden und Zwetschken können nicht
wohl zusammen gepreßt werden ohne sie zu zerquetschen,
durch die Hitze werden sie aber weich und legen sich dann

zusammen , daher kommt es , dcß ein Pokal voll ange¬

legt nach der Behandlung im warmen Bade zur Hälfte
leer wird.

Es ist demnach vorteilhafter , diese großen Gattun¬
gen Pflaumen auf die Hälfte zu spalten und den Kern
heraus zu nehmen , welches leicht geschehen kann , indem die

Frucht , obgleich vollkommen reif , doch noch etwas fest
ausgesucht werden muß , sich dann gut spalten und vom

Kerne lösen läßt . Die eigentliche Behandlung haben sie
mit den Marillen gemein.

Die Mirabellen werden ihres kleinen Volumens we¬

gen nicht gespalten und folglich den Kirschen gleich behan¬
delt ( s. die vorhergehende Lection ).

6. L e c t i o n.

Vom Aufbewahren der Getränke , als ; Kaffeh
Thee und Obers.

Der Herr Appert , der zuerst auf die Idee gekom¬

men ist , den gemachten Kaffeh aufzubewahren , hat fol¬
gende Versuche gemacht.

Es wurde ein Pfund Kaffeh nach der gewöhnlichen

Weise kastanienbraun gebrannt , nach einigem Abkühlen

gestoßen , durch ein Sieb gesiebt und in drey Bouteillen,
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eine jede von einer halben Maaß Größe getheilt , hierauf
ward bis zum Hals der Bouteille frisches Wasser aufge¬
gossen , diese dann genau vermacht und nach Art der Jo¬
hannisbeeren abgekocht ( s. d . 3 . Lection in diesem Ab¬
schnitte S . Nach dem Auskühlen wurden die Flaschen
bey Seite gesetzt und zwey Tage ruhig stehen gelassen,
nach dieser Zeit dann behuthsam geöffnet , klar gestehen

und versucht und vortrefflich befunden , so zwar , daß diese
Manier einer jeden andern vorzuziehen sey.

Herr Appert setzre die Versuche fort . Es wurde ein
zweytes Pfund Kaffeh gebrannt , durchgesiebt und in drey
halbe Maaß Flaschen gefüllt ; der Satz von den ersten drey
Flaschen ist sechs Minuten hindurch in einer Kaffehkanne
gekocht und geklärt worden , nach Erfolg dessen statt des

klaren Wassers in die Flaschen über den Kaffeh gegossen,
diese endlich fest verstopft und dem Vorhergehenden gleich

abgekocht . Dieser Kaffeh fand sich unendlich besser als der
erstere und ein Eßlöffel völl in vier Loth kuhwarmer Milch

gab eine Schale voll guten Kaffeh.

Bry dem dritten Versuch wurde ein Pfund Kaffeh
nach dem Brennen und Stoßen in vier Bouteillen ge¬
füllt mit dem klar gesiehenen Kaffeh der ersten drey Bou¬
teillen und dem aus dem Satze gemachten Absude aufge
füllt und nach dem sorgfältigsten Verstopfen abgekocht und
nach dem Auskühlen bey Seite gesetzt ; nach zehn Tagen
wurden die Bouteillen behuthsam entpropft , klar gestehen
in andere kleinere Bouteillen gefüllt , wieder verstopft und

auf ' s neue abgekocht , endlich nach dem völligen Auskühlen
an kalten trockenem Orte aufbewahrr . Nach sieben Mona-

rhen wurde diese wahre Kaffeh - Essenz versucht , zwey bis

drey Kaffehlöffel voll in eine Schale voll heißem Wasser

gaben einen sehr guten Kaffeh von feinstem Arom.
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Thee -Absud in Bouteillen aufbewahrt.

Die vorzüglichste Eigenschaft die bey dem Thee ge«
sucht wird ., ist dessen feiner Geruch ; diesen vollkommen
zu erhalten , wird auf folgende Weise verfahren.

Es wird in eine Flasche von einem großen Seidel (drei)
Achtel Maaß Gehalt ) zwey Loth guter frischer Thee ge¬
than , mit kaltem Wasser bis zur Hälfte angefüllt , sehr
fest verstopft , meinen reinen großen Topf gethan , mit kal¬

tem Wasser übergossen und zum Feuer gesetzt ; ist dieses nun

bis zum öo . Grad Reaumur erhitzt , so wird der Topf bey

Seite gesetzt ; nach dem völligen Auskühley wird nun die

Flasche heraus gehoben und aufbewahrt , den andern Tag,

so wie in einem Jahre kann dieser Thee gebraucht werden;
man gibt nä 'hmlich einige Löffel voll , je nachdem das Ge¬

tränk stark oder schwach seyn soll , in eine Theekanne voll
warmen Wassers , um ihn gleich genießen zu können . Die

Bouteille kann nach ihrem Aufmachen einen Monath lang
dauern , ohne zu verderben.

Aufbewahrtes Hbers ( Sahne ) in Bouteillen.

Zum Aufbewahren muß natürlicher Weise das Beste

genommen werden , so nehmen wir zu diesem das unter

den Nahmen Schlagobers bekannt ist . Dieses wird nun in
einer verzinnten Casserole abgekocht und bey Seite gesetzt.
Nach dem völligen Erkalten wird dasselbe durch ein nicht

zu feines Sieb geseihet und in Bouteillen bis an deren
Hals gefüllt ; eine jede dieser Bouteille wird nun sehr fest

verstopft , verbunden und in einen großen Topf , der zur
Hälfte mit kaltem Wasser gefüllt ist , gethan , so daß das
Wasser bis an den Ring der Bouteille reiche ; der Topf

wird sonach zum Feuer gesetzt und bedeckt ; ist das Wasser

endlich in 's Kochen geralhen , so laßt man es eine volle
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Stunde lang kochen ; dann wird das Ganze vom Feuer

gehoben und kalt gestellt . Nach vollkommenem Erkalten
werden die Bouteillen sorgsam verpicht und in kalten trocke¬

nem Keller aufbewahrt . Die Erfahrung lehrt , daß das so
mit - aller Aufmerksamkeit behandelte Obers in zwey und

mehreren Jahren gerade so frisch und wohlschmeckend ist,

als es den ersten Tag nur immer seyn konnte.
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VIII. Abschnitt.
Von warmen Getränken.

r . L e c t i 0 n.
Die Art den Kaffeh zu bereiten.

3 ) ie Art den Kaffeh in Kannen und Töpfchen zu

kochen / ist so allgemein als fehlerhaft anerkannt / daß
noch etwas darüber zu sagen / überflüßig wäre ; allein bey
dem Uebergange von einer Bereitungsweise zu einer an¬

dern hat sich ebenfalls ein Fehler eingefunden / der jener
Ueberzeugung des Bessern im Wege stand ; wir werden
im Verlauf dieser Leetion darauf kommen.

Vor ungefähr fünfzehn Jahren hat ein Herr Dubelloi

durch wiederholte Versuche heraus gebracht / daß dieses

liebliche Getränk durch die Einwirkung der Siedhitze an

seinem feinen Aroma bedeutend verliere ; er hat endlich

Maschinen erfunden , wo derselbe fein gerieben / aufge¬
schüttet und nur mit kochendem Wasser übergvssen wurde;
das Getränk gewann außerordentlich an Wohlgeruch . Die

nach Herrn Dubelloi angegebenen und nach ihm benannten
Kaffeh - Maschinen sind vervollkommt und diese Bereitungs¬

weise gesucht und bekannt ; die feinen Gaumen fanden in¬

dessen , daß dem auf diese Weise bereiteten Kaffeh noch
immer etwas fehle , das selbst das gesteigerte Aroma nicht
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ganz ersetzen konnte , nahmlich was , mit Zucker modificirt,
den specifischen Geschmack dieses Getränkes ausmacht ; die

kluge Sparsamkeit verfiel zuerst auf die Abhülfe dessen;
man hat nahmlich angefangen , den übrig bleibenden Satz
zu kochen ; auf diese Weise hat man das Bittere , welches

in den erdigen und harzigen Theilen der Kaffehbohne inne

wohnt und nur mittelst längeres Kochens heraus gezogen
werden kann , erlangt ; und so ist man zu der jetzigen an¬

erkannt besten Bereitungsweise gekommen.

Dieft Bereitungsart ist übrigens so einfach und leicht,
daß sich gar nichts hinzu setzen läßt , wenn nicht einige
Erinnerungen , die nur auf Sorgsamkeit und Aufmerksam¬

keit hindeuten.

Der Kaffeh wird in einer verschließbaren eisernen
Rohre , die sich um ihre Achse drehen läßt , über mäßi¬

gem Feuer kastanienbraun geröstet ; lassen die Kaffehboh-
nen , wenn sie zu dieser Farbe gelangt sind , ihr wesentli¬
ches Oehl durchdringen , so daß sie ein glänzend festes Ansehen
erlangen , welches unter der Benennung daß der Kaffeh

schwitze, bekannt ist , so ist derselbe richtig geröstet und muß

sogleich über ein reines Papier ausgeschüttet und dünn
aus einander gestrichen werden , um die noch fort wirkende
Hitze möglichst zu hemmen . Nach dem Auskühlen wird der¬
selbe gerieben und vier Loth in eine angemessene Kaffeh-
maschine über das im obern Aufsätze befindliche Sieb-
chen gethan mit einem ' ju diesem Endzwecke bey einer
jeden solchen Maschine befindlichen Stampfer stark nieder

gepreßt und nur mit sechs Kaffehbecherl voll sehr klarem

aber kochend heißen KaffehsudeS begossen und zwar vom
Anfänge nur mit zweyen und dann mit den vier andern;
in einer Zeit von fünf Minuten ist der Kaffeh goldrein

durchgeflossen und man erhält ungefähr acht Schalen sehr
wohlschmeckenden Obers - Kaffeh , vorausgesetzt , daß das
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Obers von bester Sorte ffey. ^ Diejenigen die starken Kaffeh
vorzugsweise lieben , werden bey dieser Bemessung den

Mund ziehen , zur Beschwichtigung dieses stillschweigen¬
den Einwurfes will ich nur auf die anempfohlene Auf¬

merksamkeit folgendes kleine .Geheimniß aus eigenen Ver¬

suchen entgegen stellen . Die unerläßliche Aufmerksamkeit ist,

daß der Kaffeh zur jedesmahligen Bereitung frisch geröstet,

der Durchfluß nicht mehr gewärmt und vor dem Einschen¬
ken mit einem Löffel durch einander gemengt werde.

DaS seyn sollende Grheimniß besteht darin , daß man
möglichst weiches Wasser zum Abkochen ideS Sudes neh¬
me ; noch besser aber , man nehme eine kleine Messer¬
spitze voll calcinirter Pottasche , dadurch wird das harte
Wasser corrigird und die bestmöglichste Auflösung erzweckt;

das Kochen des Sudes kann eine halbe Stunde lang dauern,
er wird dann einige Stunden bey Seite gesetzt , um denselben

sehr klar zu bekommen , welches zwar nur dadurch vollkom¬

men geschehen kann , daß man während de< Kochens eine

Messerspitze voll fein geriebener Hausenblase hinein wirft,
es ist übrigens hinlänglich bekannt , daß zu einem guten
Obers -Kaffeh das Obers unerläßlich gut und dick seyn muß.

Zum schwarzen Kaffeh dürften nur schwache fünf
Becher kochend heißen Sudes aufgegossen werden ; welche

dem zu Folge nur vier Schalen schwarzen kräftigen Kaffeh

geben . Das minder oder mehr Starke bey diesem Getränke
kommt übrigens nur auf den Trinkenden selbst an ; er

darf ja nur daS Gewicht vermindern oder vermehren . Bey

den Versuchen des Herrn Dubelloi fand flch 's , daß die
erste Schale der dritten gleich , die zweyte die Beste , die
vierte die schwächste sey ; aus dieser Ursache muß man den
Kaffeh nach beendetem Filtrire » mit einem Löffel durch

einander mengen.

Der Sud nur lauwarm aufgegossen , gibt einen noch
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feiner schmeckenden Kaffeh ; allem der Durchfluß braucht

acht Mahl so viel Zeit als der Vorhergehende , und bey
dem Aufwärmen Muß man dann sehr auf seiner Huth seyn
und denselben nur trinkbar heiß von der Spiritus - Lampe

heben ; ist der Kaffeh unversehener Weise bis zum Sieden
gelangt , so ist die Hälfte seines Werthes verloren.

2 . § e c t i 0 n.

Den Thee betreffend.

' Fast eben so ausgebreitet und beliebt , wie der Kaf¬
feh , ist das Getränk , welches auS den Blättern des Thee-
Baumes bereitet wird . Dieses Gewächs wird in China

und Japan wild gefunden , aber auch daselbst seines Nut¬

zens wegen sorgfältig angebauek . Es erreicht eine Höhe
von fünf bis sechs Fuß , und der Stamm ist von unten

auf mit Aesten besetzt , welche wiederum viele Sprossen

treiben , so daß er das Ansehen eines Strauches hat . Man
kennt zwey Gattungen davon , den braunen oder Thee-

Bohe (Thee - Boy , auch im gemeinen Leben Thee - Buh)
und den grünen Thee . Von den jungen Blättern , wie
wir sie getrocknet erhalten , kann man nicht wohl auf die

wahre Gestalt und Beschaffenheit der ausgewachsenen schlie¬
ßen . Man vermehrt diesen Baum durch den Samen , und

besetzt damit theils Acker - Raine , theils eigene Felder

von beträchtlicher Größe . Ehe der Baum drei) Jahre alt
ist , wird kein Blatt davon gepflückt , und im siebenten

Jahre hauet man ihn bey der Wurzel ab , damit er von
neuem treibe . Das Einsammeln der Blätter erfordert eine

besondere Vorsicht und Aufmerksamkeit . Jedes Blatt muß

einzeln gepflückt werden , und die Versäumung eines ein-
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zigen Tages macht oft einen merklichen Unterschied in der

Güte und dem Merthe der Blärter . Die erste Lese ist im

Anfänge des Märzes , wo die Blätter noch nicht ganz ent¬
faltet und ausnehmend fein sind . Diese geben den so¬
genannten Blumen - Thee oder Kaiser - Thee , und werden

nur für den Kaiser und für fürstliche Personen aufgeho¬
ben . Die zweyte Sammlung geschieht im Anfänge des

Aprrls , und die dritte und letzte im May . Bey derzwey-
ten finden sich auch noch junge unentfaltete Blätter , wel¬

che so zart wie die ersten sind , diese werden ausgesucht
und besonders gelegt ; sie machen die beste Sorte des ge¬
meinen , verkäuflichen Thees . Die allerschlechtesten Blät¬

ter brauchen die Chineser , um damit seidene Zeuge kasta¬
nienbraun zu färben.

Frisch haben die Blätter keinen sonderlichen Geruch,
und einen grasbitteren , ekelhaften Geschmack . Der Aufguß

davon verursacht Betäubung und Schwindel . Sie werden
aber noch an demselben Tage , wo sie eingesammelt sind, ge¬
röstet , und dann verliert sich jene schädliche Eigenschaft.
Läßt man sie ungeröstet bis zum folgenden Tage liegen,
so werden sie schwarz und verderben . Zum Rösten sind öf¬

fentliche Gebäude errichtet , und besondere Aufseher dazu
bestellt , um den durch Unwissenheit oder Nachlässigkeit

entstehenden Schaden zu verhüthen . In jedem dieser Ge¬

bäude befinden sich zehn bis zwanzig Platten , auf welche
die frisch gepflückten Blätter geschüttet und dann mit den

Händen öfters umgewendet werden . Wenn die Blätter

stark schwitzen und so heiß werden ., daß man sie nicht gut
angreifen kann , so nimmt man sie mit hölzernen Krücken
heraus , breitet sie auf Binsenmatten aus , und rollt sie

mit hohlen Händen , damit sie gekrauset werden.

Dieses Rösten und Rollen geschieht etliche Mahle.

Zuletzt verschließt man den Thee sehr sorgfältig in zin-
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nerne Gefäße , und verwahret ihn vor dem Zutritte der

freyenLuft , w - il er sonst seine beste Kraft verliert.
Wenn er noch kein volles Jahr gelegen hat , ist er

zwar am schmackhaftesten , benebelt aber den Kopf und

erregt andere schlimme Zufälle . Man trinkt ihn daher erst
nach einem Jahre , und zwar ebenfalls wie die Araber den
Kaffeh , ohne Zucker und Milch . Von dem köstlichen Ge¬

rüche und Geschmack , den dieses Getränk in China und
Japan selbst hat , versichern glaubwürdige Reisende , daß
man sich auswärts keine Vorstellung machen könne . Auch

der beste Thee , welcher nach Europa geschickt wird , hat hier
das Aroma nicht mehr , wodurch er sich in seinem Vater¬

lande so sehr empfiehlt . Hierzu kommt die betrügerische Ver¬
mischung mit fremden Blättern , die nachlässige Behandlung
dieser Waare auf . den Schiffen u . s. w . Rußland führt

uns jetzt Chinesischen Thee zu Lande zu , und dieser hat

große Vorzüge vor demjenigen , welchen wir durch see¬

fahrende Nationen erhalten.
Vermuthlich rührt dieß von dem Unterschiede der

See - und Landluft her.

In China ist der Thee schon seit undenklichen Zeiten
im Gebrauche gewesen , den Europäern ward er aber erst
um das Jahr iboo durch die Holländische , Ost - Indische
Handlungsgesellschaft bekannt . Es fehlte der Gesellschaft
nicht an erkauften Lobpreisern dieser neuen Waare , welche
die vermeinten Tugenden derselben in Schriften ausposau¬
nen mußten , so daß sie bald in ganz Europa beliebt ward.

Jetzt sollen jährlich dreyßig Millionen Pfund Thee
aus China nach Europa , größten Theils durch englische
Schiffe gebracht werden.

Der Theeaufguß pflegt überall nach einer und dersel¬

ben Manier vor sich zu gehen . Man gibt nähmlich in
eine Thee - Kanne von acht Schalen Inhaltes , einen
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halben Becher voll Thee der besten Sorte , begießt die¬
sen mit einem Becher voll kochenden Wassers , nach einer
Minute Zeit wird dieses wieder herab geseihet , wodurch

den Blättern das Herbe benommen wird ; nun wird die
Thee - Kanne ganz voll mit heißenr Wasser angefüllt und
nach zwei) Minuten daS Getränk servirt ; man füllt die

Kanne auf ' s neue mit kochendem Wasser , und nach vier

Minuten ist dieses mit dem Geschmacks und lieblichem
Gerüche der Theeblätter gesättiget und kann wieder ge¬
braucht werden ; es wird dann zum dritten und vierten

Mahle aufgegossen , bis derselbe endlich nur sehr schwach

seine Eigenschaften äußert.

T h ee m i L O b er s ,
Thee mit  Num.

Diese Benennungen deuten auf das modificiren des¬
selben Getränkes mit Obers oder Rum , oder auch mit

beyden zugleich.
Zum Thee mit OberS wird das letztere roh und kalt,

aber von der besten Qualität , nur ein schwacher Eßlöf¬

fel zu einer Schale beygemischt ; zugleich aber einiges Ge¬
bäcks , Echaude - Kipfel , Apostel - Kuchen und dgl . mehr
präsentirt.

Thee mit Rum weicht von dem einfachen Thee - Auf¬
güße nur in so weit ab , daß man in denselben wohl noch
ein Mahl so viel , und auch mehr Zucker nimmt , und auf

eine Schale einen Kaffeh - Löffel voll vom feinsten Rum
beymischt.

Man nimmt auch Thee mit Obers und Rum zugleich,
und das Getränk ist wunderlieblich , wenn man nur viel
Zucker und wenig Rum beysetzt.

Das Theetrinken war wohl nie so im Schwünge als
gerade jetzt , wo keine Versammlung oder Zusammenkunft

gehalten werden kann , ohne mit diesem Getränke bewir-
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thet zu werden , als wenn er den Gemeingeist beleben,
die Zungen lösen und die Unterhaltung gleichsam anspin¬

nen möchte . Daher auch die Einladungen zu Thee , Soirees,
Conversation , Concert , sogar Thee - Dansans , wo der¬

selbe immer die Hauptrolle spielt . Hierzu sind dann die
Vorrichtungen mit gehöriger Eleganz aufgestellt . Dis
Thee - Kanne von Silber in gehöriger Größe undvorrwun¬
derschöner Arbeit , mit einer Spiritus - Lampe , um die
Wärme des Getränkes gleichförmig zu erhalten , die Obers¬
kanne und Zuckerbüchsen vom schönsten Krystalle in neue¬

ster Faeon geschliffen , eine ganze Sammlung Thee -Scha-
len , wovon eine jede in ihrer Art ein Meisterstück ist,

endlich ein Körbchen von Filigrain , wo die Kaffeh - Löf¬
feln sich so zu sagen in sich selbst spiegeln . Zuletzt das ver¬

schiedenste Backwerk sehr zierlich auf schönem Porzellan,
Glas oder Silber aufgerichtet , dann so viel Teller aus der

Conditorey und des seltensten Obstes . Die Dame vom

Hause verläßt die Thee - Kanne nicht , und bewirthet ei¬
nen jeden der Gesellschaft ^ mit einer Grazie , die dem
lieblichen Getränke eine noch lieblichere Würze ertheilt.

Dabey herrscht ein ungebundener , feiner ConversationS-
Ton , wie derselbe nur unter dem Vorsitze der feinen Ar¬

tigkeit , Gefälligkeit und des lebendigsten Witzes sich ent¬
wickeln kann.

Nur so läßt sich es erklären , warum Zusammen¬

künfte dieser Art so allgemein geliebt werden.
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3 . Lection.

Von der Vavaroise.

Dieses Getränk gehört noch zur Kategorie der Thees,

denn es ist nichts anders als Frauenhaar - Thee , der die

medicinische Eigenschaft hat , wohlthätig zu wirken , und
vermöge seines feinen Geschmackes zugleich als eine Lecke-

rey betrachtet wird.
Man gibt so viel von diesem Frauenhaar - Thee als

man leicht zwischen zwey Finger nehmen kann , in eine

kleine Thee - Kanne ; und begießt sie mit zwey Kaffeh - Be-

cher voll kochenden Wassers , nach ein paar Minuten wird
dieser Aufguß in drey Glaser , ein jedes von eines Seitels

Größe , und die zum vierten Theile mit gehackten Zucker

gefüllt sind , gegossen ; sobald der Zucker aufgelöset ist,
so wird ein jedes dieser Gläser mit kuhwarmer aber abge¬

kochter , heißer Milch aufgegossen und als Bavaroise prä-
sentirt . Man pflegt Milchbrot , Kipfel oder sonst ein Ge¬
bäck als Imbiß beyzulegen.

Bavaroise mit Limonien.

Der vorhergehende Frauenhaar - Thee wird statt Mit

zwey Kaffeh - Becher , mit drey Mahl so viel kochendem
Wasser aufgegossen , und nach vier Minuten über dasselbe

Quantum Zucker gegossen , dann auf ein jedes Glas der

Saft einer kleinen halben Limonie gepreßt , und durch ein¬

ander gemengt.
Zu dieser Bavaroise pflegt man kein Gebäck zu pra-

sentiren.
Beyderley Getränke werden aber gewöhnlich mit

Frauenhaar - Syrup bereitet (V . Abschnitt , b . Lection ) .
Es werden nähmlich in ein Glas bis auf zwey Drittel mit
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kochend heißer Milch gefüllt , drey Eßlöffel voll des benann¬

ten Syrup zu gegossen und durch einander gemischt.
Zu jener mit Limonien , wird der Syrup in ' s ko¬

chende Wasser gegossen , und mit dem Safte einer halben
Limonie verstärkte

4. L e c t i 0 m
Gesprudelter Wein (Chaudeau ) .

Von der gewöhnlichen Weinsuppe bis zum Chaudeau,
ist nur ein Schritt , der in der Steigerung des feinen Ge¬

schmackes bestehr , und doch wird kein Zuckerbäcker Wein¬
suppe machen , ob er sich gleich nicht weigern darf , den
Chaudeau zu bereiten ; so gibt die Küche den Chaudeau als

Sulz , der Zuckerbäcker aber als Gehörnes , und man
darf sich gar nicht wundern , wenn es Zuckerbackergibt,
die keinen gesülzten , und Köche , die keinen gefrornen

Chaudeau zu machen wissen.
Eine Viertelmaaß alten , österreichischen Wein mit

acht Loth Zucker versüßt , mit vier Eyerdottern über dem
Feuer bis zum kochend heiß werden , geschlagen , gibt

eine Weinsuppe , zu der man Kipfel oder sonst feines Brot
präsentirt . Eben so viel Wein , zwölf Loth Zucker , der
Saft einer halben Limonie und acht bis zehn Eyerdotter
über einem schwachen Kohlenfeuer mit einevfeinen Nutheso
lange emsig geschlagen , bis es in einen dicken , sehr feinen

Schaum verwandelt ist , gibt den Chaudeau.
In diesen Chaudeau werden anderthalb Loth gut auf-

gelösete , und bis auf ein Viertelseitel eingekochte Hau¬
senblase , dann etwas weniges fein gestoßener Zimmt

und fein geschabte Muscaten - Nuß beygesetzt -; in die Form
gegossen , und in ' s Eis gestellt , gibt den ge,ulzten Chaudeau;

Zenker 's Zuckerbäcker-
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endlich mit Rheinwein angemacht , mit sechzehn Loth Zu¬
cker versüßt , und dem Safte einer ganzen Limonie ge¬
würzt , gibt die Masse zu Gefrorenem dieses Rahmens.

Daß inan in diesem Steigern noch viel weiter gehen
kann , unterliegt keinem Zweifel , so z . B . :

Chaudeau aus Champagner - Wein,
Chaudeau aus Madera - Seet,

werden wohl die feinsten Gaumen in Ertase bringen.

(§ yer - Punsch.

Zu den Ingredienzen des oben erwähnten Chaudeau 's
kommen noch ein Achtel VLaaß Rum , vier Eyerdotter , vier
bis sechs Loth Zucker , der Saft einer ganzen Limonie

nebst der Schale einer Orange , diese geben den Eyer - Punsch.
Bey einer jeden dieserBereitungen muß hauptsächlich

darauf gesehen werden , daß die Masse immer gleich durch
einander geschlagen werde . Man behandelt es gern in ei¬
nem Topfe , der so gewählt wird , daß die Masse denselben
nur zum dritten Theile füllt ; der Topf wird über Gluth

in eine Gluthpfanne gesetzt , und mit einer gut gebunde¬
nen Ruthe aus gedörrten Birkenruthen so lange emsig
geschlagen , bis es ganz verdickt , in einen feinen Schaum

verwandelt , den Topf füllt ; man nimmt es dann sogleich
vom Feuer , schlägt noch ein paar Minuten fort , und ser-
virt eS sonach in hierzu bestimmte Becher oder Gläser;
wird der rechte Augenblick versäumt , und man laßt es zu

lange auf dem Feuer , so stocken die Eyerdotter , und das.
Ganze ist geronnen und sehr unansehnlich.
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5 . L e c L i o n.

Bischof.

Es werden vier bittere Orangen über schwacher Gluth

auf einem Nöstchen langsam von allen Seiten abgebraten,
in eine große Thee - Kanne nebst einem halben Pfunde Zu¬
cker gethan , mit anderthalb auch wohl zwey Bouterllen

Burgunder Wein begossen , mit einigen Stückchen feiner
Zlmmtrinde und einigen Gewürznelken gewürzt und zu¬

gedeckt , unter die TheekänNe wird eine Spiritus - Lampe
gesetzt ; nachdem das Getränk kochend heiß geworden ist,

(kochen darf es nicht ) so werden die Orangen mit einem
Löffel etwas ausgepreßt . Das Ganze durch einander ge¬

mengt und sonach in Gläsern servirt.

Nicus/

Das vorhergehende Getränk wird dahin modificirt,
baß man statt der Orangen eine Muscaten - Nuß nebst ei¬
nem Loche Zimmt und sechs Gewürznelken grob übersto¬
ßen , in ein Säckchen von feinen , reinen LinneN windet,

und nebst dem Zucker mit dem Weine in eine Theekanne

gibt . Die Lampe wird dann darunter gesetzt und das Ge¬
tränk erhitzt , jedoch so langsam , daß es eine Stunde un¬

gefähr infusiren kann ; es wird von Zeit zu Zeit mit einem
Löffel durch einander gerührt ; nachdem es kochend heiß ge¬
worden ist, so wird die Lampe ausgelöscht , und der Nicus

erst in fünf Minuten darauf abgegossen , um daß man

nicht warten muß , bis derselbe im Glase auskühlt , indem

dadurch viel von dessen Geist verflüchtiget.
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6. Lection.

Punsch.
Es werden in eine große Punsch - Schale vier bis

sechs Limonien gepreßt , und dieser Saft durch eine Ser¬

viette geseihet , über dieses wird eine Maaß heißer Thee,
und eine halbe Bouteille feiner Rum gegossen ; über die
Schale werden Nun zwey Silberspießchen gethan , und

über diese ein Srück Zucker von anderthalb Pfund ge¬
legt ; diesen Zucker begießt man nun mit dem übrigen
Rum , und hält ein Stück brennendes . Papier darunter,

es fängt sogleich an zu brennen , derselbe zerschmilzt . und

tropft in die Masse , die man mit einem Löffel bewegt,
und immer wieder über den Zucker aufgießt . Will man

denselben stark haben , so gießt man ihn noch brennend in
die erwärmten Gläser ; soll derselbe schwächer seyn, so läßt
man ihn noch länger brennen , auch oft so lange als er
nur brennen mag.

Punsch mit Neißschleim.

Wird dem vorhergehenden gleich gemacht , statt des
Theeaufgusses wird eben so viel durchgeseiheter , dünn-
flüßiger Neißschleim genommen.

Aus vier bis sechs Loch rein gewaschenem Reiß , mit

fünf Viertel Maaß Wasser in einem Topfe zugesetzt , er¬
hält man nach anderthalbbstündigem Kochen eine Maaß

dünnflüßige , milchweiße Flüßigkeit , die Reißschleim ge¬
nannt wird.

Punsch mit Orangen.

Zu diesem Punsche pflegt man zehn bittere Orangen
über dem Zucker abzureiben , und in die Schale mit einem
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Messer herab zu schaben , die übrige Behandlung bleibt
dann jener von dem ersten Punsch gleich.

Man bedient sich fast ausschließlich des Punsch - Sy-

rups oder Punsch - Essenz ( s. V . Abschnitt ) , ist der Sy-
rup gut , so ist es eine wahre Bequemlichkeit , man darf

das Glas nur zum gierten Theile anfüllen , und dann mit
kochend heißem Thee völlig aufgießen , und das Getränk ist
bereitet . Allein sind solche Massen ein paar Jahre alt , so

sind sie nicht mehr gut , ja man hat Beyspiele , daß sie

der Gesundheit nachtheilig werden.
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IX . Abschnitt.

Die Chocolade betreffend.

Chocolade wird von unseren Zuckerbäckern weder be¬

reitet noch zum Kaufe geführt ; allein e6 ist nicht weniger
wahr , daß deren Bereitung zu ihrer Kunst gehört.

Ich kann zwar nicht meinen Leserinnen zumuthen , daß sie
sich mit dieser schweren Arbeit befassen wollen ; allein die

Voraussetzung , daß ihnen das Wissen der Bereitung an¬
genehm seyn kann , ist Beweggrund genug um einen Ver¬

such aufzuzeichnen , und sie so in den Stand zu setzen , im
vorkommenden Falle mit Verstand und Sachkenntniß zu
urtheilen.

i . Lection.
Vom Cacao.

Dieser schöne Baum ist in dem Theile von Amerika

und West - Indien einheimisch , welcher zwischen den Wen¬
dezirkeln liegt . Er hat ungefähr gleiche Größe mit einem

Orangen - Baume , dessen Frucht drey Zoll dick und noch ein
' Mahl so lang ist , und einer Gurke ähnelt . Mitten in

derselben liegen zwanzig bis dreyßig Samenkörner , breiter
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und dicker als Mandeln , aber nicht so lang . Sie sind mit

einer rauhen , schwarzrothen Haut umgeben . Die Farbe
teS KerneS ist dunkelviolett . Ihr Geschmack hat eine an¬

genehme Bitterkeit , welche sie köstlicher macht alS die sü¬
ßesten Mandeln , dubey besitzen sie ungemein viel Oehl.

Wegen dieser herrlichen Frucht schätzen die Indianer
den Baum so hoch , daß sie ihm den Nahmen Gottes-

baum gegeben haben.
Sobald die Früchte abgebrochen , schneidet man sie der

Länge nach auf , nimmt die Kerne heraus , schüttet sie in
Fässer , deckt sie zu und läßt sie einige Tage lang stehen,
wodurch sie in eine Art von Gährung gerathen , und die
dunkle Farbe bekommen . Nachher werden sie auf Matra¬

tzen geschüttet und an der Sonne getrpcknet.
Die LandeSeinwohner machen von den Cacao - Boh¬

nen einen vielfältigen Gebrauch . Sie zerstoßen sie und
bereiten mit Milch oder Wasser verschiedene Speisen davon;

auch dienen sie , wie der Kaffeh , zur Bereitung eines sehr-
nahrhaften und stärkenden Getränkes . Dieses Getränk,
bekannt unter dem Nahmen Chocolade , lernten die Spa¬

nier zuerst bey den Me -' icanern kennen.
Bey der großen Consumption dieser Frucht haben

wir Europäer Gelegenheit gehabt , die verschiedenen Sor¬
ten des Cacao zu unterscheiden , um die möglichst beste Wahl

und gehörige Assortirung zu treffen . Der von Caraca ist der
beste , aber zu trocken ; jener von Domingo und Martini¬

que zu fett und scharf . Die beste Zusammensetzung ist ein
Theil deS von Caraca , dann St . Magdalain , und endlich

Barbieh.
Man muß noch darauf sehen , daß die Bohnen nicht

zu alt , wurmstichig , zu viel verschimmelt und mit Erde

beschmutzt sind . Ob man gleich fast keine findet , die nicht

unter der Schale etwas Schimmel hätte , welches zwar
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durch das vorzunehmende Rösten verbessert wird , wennnähm-

lich der Schimmel nicht zu häufig und die Bohnen nicht
zu alt sind.

Sonderbar , daß nur die Cacao - Bohnen aus Caraea

diesem unterworfen zu seyn scheinen . Denn gewöhnlich

findet man den Cacao von den übrigen Inseln sehr gesund
und ohne allen Schimmel.

L . L e c t i o u.

Bereitung der Chocolade.

Die Cacao - Bohnen werden sorgsam ausgesucht , da -«
mit keine angefaulte , verschimmelte oder wurmstichige
hinzu kommt . Sie werden nun in eine eiserne Trommel,

in welcher man den Kaffeh zu brennen pflegt , gethan,
und über gelindem Feuer bewegt / bis die Schalen auf¬
zuspringen anfangen , welches man durch ein leichtes Knacken

gewahr wird , oder man versucht die Bohnen ; springt die
Schale von dem Kerne , wenn man sie- zwischen den Fin¬
gern etwas preßt , so nimmt man sie vom Feuer , und
löset die reinen Kerne sorgsam heraus.

Bey Bereitung einer Menge von zwanzig bis dreyßig
Pfund , wie eS bey den Chocolade - Fabrikanten zu gesche¬

hen pflegt , wird der Cacao in hierzu geeignete Durchschlüge
gethan , und hierin schnell bewegt ; dadurch wird die Schale
auf eine schnellere und leichtere Art vom Kerne gebracht,
dieses Brechen wird wiederholt , bis die Kerne von aller

Schale entblößt sind , dann läßt man sie noch durch eine
kleine Hand - Windmühle laufen , um sie von allem Staube
rein zu bekommen.

Da es hier nur darum zu thun ist, daß meine Frauen
wissen , aus was die Chocolade besteht , und wie sie berei-
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tet wird , so reicht : es hin , wenn sie den Versuch Mit ei¬

nem halben Pfurlde Cacao wagen , hierzu braucht man
dann die größeren Geräthschaften nicht.

Jetzt werden die abgeschuppten Bohnen auf 's neue

geröstet , und zwar nur über schwachem Feuer , bis sie
durch und durch erhitzt sind, welches sich dadurch zeigt , daß
sie, dem Kassel) gleich, zu schwitzen anfangen , man nimmt

sie sogleich vom Feuer , und schüttet sie in erwärmte

Mörser.
Zu feiner Choeolade werden gewöhnlich zu sechzehn

Loth Cacao zwölf Loth Zucker genommen ; dieser Zucker
wird fein gestoßen und zur Hand gerichtet.

Man hat schon bey dem Rösten der Bohnen , ja noch
früher , einen steinernen oder auch nur messingenen Mörser

sammt dem Stößer ( Keule ) zum Feuer an den Herd hin
gelegt , und zwar mit dem Boden desselben zur hervor
geschürten Gluty gerichtet , um daß derselbe Zeit habe,
so heiß zu werden , daß man den Finger keine Secunde
lang darauf halten kann . In den fo gehitzten Mörser wer¬
den die schwitzenden Bohnen gethan , und mit dem Stö¬

ßer so lange und emsig gerieben , daß die Bohnen ganz zu
Oehl geworden sind , jetzt wird der Zucker hinzu gethan,
das Oehl verdickt , und das Reiben wird nicht leicht mög¬

lich ; man stößt nun die Masse , bis sie so fein geworden
ist , daß man sie , zwischen den Fingern gerieben , butter¬
lind fühlt , auf die Zunge genommen , dieselbe sich auflö¬
set , ohne daß man im mindesten etwas Rauhes fühlt.
Diese Arbeit ist schwer und anhaltend ; allein nur dadurch

kann die Choeolade fein und wohlschmeckend werden , aus
dem Mörser wird die Choeolade nun in kleine , von engli¬

schem Bleche gemachte , langviereckige Formen , von
einer halben Fingerhöhe , die ungefähr zwey Loth von der

Masse fassen , gethan ; sobald dieselbe in diese Formen
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gefüllt ist , so werden sie über ein Blech gestellt , und mit
diesen über der Tafel aufschlagend , so layge bewegt , bis

die noch immer weiche Chocolade über ihrer Oberfläche
glatt und glänzend geworden ; durch dieses eine geraume

Zeit lang anhaltende Schlagen mit dem Bleche wird auch
noch die in den Formen eingeschloffene Luft heraus getrie¬

ben ; ist dieses Schlagen und Klopfen mit dem Bleche
beendet , so wird nachgesehen , ob nicht etwa hier und da
ein kleines Bläschen an der Oberfläche sichtbar wäre , in
diesem Falle werden sie mit einer Stecknadel aufgestochen,
die Luft entsteigt , und der Teig fließt wieder zusammen.

Nun wird das Ganze an einen trockenen Ort kalt gestellt.
Den anderen Tag , oder auch früher , wird die Cho-

eolade aus den Formen genommen , welches leicht von
Statten geht , man darf nur die Form Umstürzen und leicht
aufschlagen , oder man versucht die Form an entgegen

gesetzten Ecken auS einander zu wenden , und die Tablette

springt heraus.
Dieses wäre nun die einfachste und die gesündeste

Chocolade , allein für unseren verwöhnten Gaumen zu

einfach , mit zuwenig vorherrschendemGeschmacke versehen.
Diesem pflegt man auf folgende Weise nachzuhelfen.

Es werden drey Kaffehlöffel voll mit Zucker , sehr

fein gestoßener Zimmt , der dritten Theil so viel Gewürz¬
nelken , und der sechsten Theil soviel Muscaten - Blürhe,
welche beyde ebenfalls mit Zucker fein gestoßen worden

sind , zu Ende der Arbeit in die Chocolade vermengt.
Bey größeren Arbeiten werden eigene Geräthschaften

nothwendig , und zwar eine glattpolirte , eiserne Platte,

von zwey Fuß breit , zwey und einen halben Fuß lang,
und ein und einen halben bis zwey Zoll stark . Diese Platte

muß sich der Länge nach bis auf zwey Zoll nach und nach
vertiefen , über einem Gestelle befestigt , das an dem obe-
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ren Ende an die Mitte des Körpers eines Arbeiters reicht;
unter die Platte muß eine Gluthpfanne gestellt werden
können , woraus dieselbe ihre Wärme erhalt.

Hierzu gehört eine eiserne , ebenfalls polirte Nolle,
welche die Form eines Walkers hat , und ebenfalls mit

Handgriffen versehen ist , um geschickt gehandhabt werden
zu können ; endlich ein eisernes Spatelchen , welches die
Form der Mahlerspatelchen hat , nur bedeutend größer,

um die Chocolade von den Seiten immer in die Mitte

schieben zu können.
Sind die Cacao - Kerne in den gehitzten , eisernen

Mörsern öhlig gestoßen , so werden sie theilweise über die
erwärmte Platte aufgetragen , und mit der eisernen Rolle

auf und ab gestrichen , wodurch sie sehr fein und schnell
zerquetscht werden . Auf diese Weise wird die Arbeit bedeu¬
tend verkürzt , und die nothwendige Feinheit der Choco¬

lade erreicht.

'3 . Lection.

Vanille - Chocolade.
Vanille - Chocolade unterscheidet sich von der vorher¬

gehenden durch den Zusatz der Vanille ; dann bleibt die
Würze von Zimmt , Gewürznelken und Muscaren - Blü-

the weg.
Die Vanille wird mit noch ein Mahl so viel Zucker

fein gestoßen , als sie allenfalls im Volumen beträgt , in

Betracht , daß sie ein fetter Körper , und sich nicht leicht
ohne Mittelkörper pulverisiren läßt . Die stärkere oder
schwächere Würze hängt von jenen ab , für den sie berei¬

tet wird ; ein Eßlöffel voll solcher mit Zucker pulverisirten
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Vanille dürfte hinreichen , um ein Pfund Cacao hinrei¬
chend zu würzen.

GesundheiLö - Choeolade.

Die Gesundheits - Chocolade wird mit äußerst wenig

Zucker bereitet , so nimmt man z. B . ein halbes Pfund
Zucker auf drey Pfund Cacao , und bereitet sie , wie es

in der zweyten Lection angezeigt worden , aber ohne alle
Würze.

Moos - ( Lichen -) Choeolade.

Es wird ein halbes Pfund schnell abgebrühtes , wie¬
der getrocknetes und pulverisirtes , isländisches Moos oder
Flechte , und zwey Loth ganz fein gepulverte Salep-
Wurzel in den Teig von einem halben Pfunde Cacao ge-
than , und Ln die Choeolade vermengt , ein Eßlöffel voll

dieser geriebenen Choeolade reicht hin , eine Tasse von
diesem Getränke zu geben.

* !-

4. L e c t i 0 n.
SpanischeChocolade.

Diese Choeolade unterscheidet sich von der unsrigen
dadurch , daß die Cacao - Kerne nicht gestoßen , sondern
über , unfern eisernen Platten gleichen , aufgerichteten , in
den Pyrenäen gebrochenen und geschliffenen Steinplatten,
mit Walkern aus demselben Steine gerieben wird , und

zwar so, daß nur das Oehl , und das feinste der fleischich-
ten Theile des Cacao in ein vor der Platte aufgerichtetes
Gefäß über den hierzu bestimmten Zucker fließe , dieser

wird nun mit dem Oehle zu Teig abgerührt , und noch



Spanische Choeolade . 206

ein Mahl geneben , nachher gewürzt , und in die hier¬

zu bestimmten Formen gethan.

In Bayonne wird die Choeolade auch ohne allen Zu¬
cker bereitet , und in rollenähnliche Formen gethan.

Mailandische Choeolade.

Die mailandische Choeolade wird der spanischen gleich

über steinernen Platten mit eben solchen Rollen behandelt.
Dieser Stein wird unweit Mailand gebrochen , ist sehr hart/

und wird feinrippig vorgerichtet . Die Arbeit geht dann
viel schneller und vollkommener von Statten , wodurch

hauptsächlich diese Choeolade vorzüglicher , als alle andere

geschätzt wird.

Vacaca Chinorum.

Zu acht Loth gerösteten und zu Oehle abgerührten
Cacao - Bohnen werden zwey Loth Vanille , eben so viel
seiner Zimmt , 43  Gran grauer Ambra , und sechs Loth

Zucker gethan , und der übrigen Choeolade gleich beendet,
eine kleine Messerspitze voll parfumirt die ganze Schale;
reftaurirt den Magen und die verlornen Kräfte.

Die Chinefer sollen besonders starken Gebrauch von

derselben machen.
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5. Sektion.

Bereitung der Chocolade - Getränke.

Milch - Chocolade.

Äian pflegt auf ein ZeltcheN von zwey Loth einen
Becher Milch oder sechs Loth derselben zu nehmen . Die

Chocolade wird gröblich überschnitten , erst mit etwas Milch
über dem Feuer zerlassen , fein abgerührt , endlich mit
der gehörigen Milch genäßt , und sodann einige Minuten

lang kochen gelassen , in die Chocolade - Kanne gegossen,
gekocht , und hernach bey Seite gethan , um es einige Zeit
ruhig stehen zu lassen , endlich mit einem Chocolade - Spru-
del gesprudelt ; der Schaum wird herab genommen , und
in den Becher gethan , wenn derselbe gehäuft voll ist , so
wird ein glühend gehitztes , eisernes Schäufelchen darüber
gehalten , der Schaum bekommt eine Art feiner Kruste,

und bleibt so - Es werden auf diese Weise mehrere Becher
ängehäuft und so präsentirr ; was sich von der Choco¬
lade nicht mehr sprudeln läßt , wird als Nachguß in eine
kleine Kanne gegossen , und den Schalen beygesetzt.

Ein zu langes Kochen schwächt den feinen Geschmack

des Getränkes . Das ruhige Stehen nach dem Aufkochen
bezweckt das bessere Schäumen . Fein blätterig geschnittene,
schön gebähte Semmeln , und frisch gebackene Kipfeln wer -?
den vorzugsweise beygesetzt und mit präsentirt.

Obers - Chocolade.

Zur Obers - Chocolade kommt ebenfalls ein ZeltcheN
derselben auf einen Becher Obers ; die Chocolade wird der
vorhergehenden gleich gröblich überschnitten , mir etwas

Obers langsam aufgelöset , mit dem übrigen Obers fein
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abgerührt , und vier bis fünf Minutenlang gekocht , dann
gesprudelt und aufgegossen . Schäumen läßt sich diese'

Chocolade nicht.

6 . L e c t i 0 n.

Eyer - Chocolade.

Diese Chocolade wird der vorhergehendengleich grol?

überschnitten und mit Milch genäßt ; nach dem Verko¬

chen wird auf eine Tasse eine Eydotter hinein geschlagen,
und mit einerRuthe auf ' s neue über dem Feuer geschlagen,

bis sie dickflüßrg und stark schaumig wird . Man pssegt sie

etwas stärker im Zucher zu halten.

Wasser - Chocolade^

Wasser - Chocolade wird jener der Milch - Chocolade

ganz gleich bereitet . Soll sie stark schäumen , so muß
man etwas Zucker zu Hülfe nehmen ; man gibt sie indessen

meisten Theils ungeschäumt.
Gesundheits - Chocclade wird jedes Mahl mit Was¬

ser bereitet.
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X. Abschnitt.
Die kalten Getränke betreffend.

Lection.
Mandelmilch.

^s werden ein Viertelpfund Mandeln in ' s heiße Wasser

geworfen und so lange in demselben gelassen , bis sie sich
schälen lassen ; nach dem Schälen werden sie nun mehl¬

fein gestoßen , ( kqnn man sie den Farben gleich übereiner
Marmorplatte fein reiben , so ist es um so besser) , dann
wird dieser Teig mit sechs bis achtLoth Zucker versüßt und
durch eine Serviette gepreßt.

Diese Flüßigkeir ist die sogenannte Mandelmilch von
dem schwächsten Gehalte.

Während des Stoßens einige geröstete Orängen - Blü«

then zugesetzt , geben dem Getränk einen viel feineren

Geschmack . Soll das Getränke stärker und kühlender seyn,
so werden mehr Mandeln genommen und so auch umgekehrt.

Man bedienet sich gern des Mandel - Syrups ( s.
Abschnitt 6 . Lection ) ; zwey starke Eßlöffel vvll dieses Syrups
in ein Glas gethan und mit frischem Wasser begossen und
aufgerührt , geben die herrlichste Mandelmilch.

Man hat noch eine andere Art , die Mandelmilch zu
bereiten . Es werden nähmlich ein Pfund süße und zwey Loch

bittere Mandeln in heißes Wasser gethan , dann sorgsam
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abgeschält und nach der vorhergehenden Weise fein gesto¬
ßen oder gerieben , hierzu kommt drey Viertelpfund feiner

Zucker und es wird zusammen über gelindem Feuer solange

geröstet , bis sich die Masse an dem Kochlöffel ballt und
von dem Zuckerkessel lösek

Dann wird es heraus über eine Marmorplatte ge-
than und nach dem Erkalten auf runde Stangen gerollt und
in Papier an einem trockenen Orte aufbewahrt . Beym Ge¬
brauche wird ein Stück dieses Teiges in hinlänglicher Men¬

ge Wasser fein abgerührt und durch ein feines Tuch ge-
seihet . Wenn die Mandeln frisch waren , so läßt sich die
Masse zwey Zahre vollkommen fein schmeckend erhalten.

2 . Lection.

Limonade.

Es wird über ein Viertelpfund Zucker eineLimonie

fein abgerieben , dann mit einem halben Maaß Wasser be¬
gossen , der Saft von noch einer zweyten starken Limonie

hinzu gepreßt , und sobald der Zucker aufgelöset ist , durch
eine feine Serviette geseihet , und das Getränk ist be¬
reitet.

Man sieht wohl , daß es sich leicht stärker oder schwä¬
cher machen läßt ^ je nachdem man es wünscht.

Gekochte Limonade.

Man kocht ein halbes Maaß Wasser mit acht Loth

Zucker und schneidet drey Limonien , die bis auf ' s Fleisch

abgeschält worden sind , dünnblätterig und wirft sie in das¬

selbe , nach einigem Aufkochen wird die Limonade durch
eine reine Serviette in ein anderes Gefäß geseihet und ist

als beendet anzusehen.
Zenker 's ZuGrbücker. ^
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Limonade - Pulver.

Es werden über ein Pfund Zucker drey bis vier Li-

monien fein abgerleben und derselbe dann fein gestoßen.
Dieser gestobene Zucker wird in einem Caramel - Löffel
mit Limonien - Saft so lange begossen und abgerührt , bis
es einen dicken Teig oder Brey gibt ; nun wird der Löffel

über Feuer gesetzt und fort gerührt , bis der Brey dünn-
fiüßig geworden ist , zum Kochen darf es nicht gelangen;

es wird sonach über eine Marmorplatte gegossen und nach
dem vollkommenen Erkalten wieder fein gestoßen . Dieses

Pulver wird endlich in Schachteln zwischen Papier aufbe¬
wahrt und bey dem Gebrauche ein Viertelpfund mit einem
halben Maaß Wasser begossen.

3 . Lection.

^ Himbeeren - Wasser.

In der Zeit der Himbeerenlese werden die Himbeeren
gepreßt und der Saft rein geseihet , ein Viertel Maaß des¬
selben wird mit zwey Mahl so viel ' Wasser verdünnet und

mit zwölf Loth Zucker versüßt und mit dem Saft - einer
halben Limonie gehoben.

In Ermangelung der frischen Himbeeren wird Him¬
beeren - Essig - Syrup verwendet ( s. 5 . Abschnitt b . Lection.

Erdbeeren - Wasser.

Es werden ein Maaß Erdbeeren und die Hälfte so
viel Himbeeren in einem Weidlinge oder einem Topfe mit

einem Löffel zerquetscht , mit dem Safte einer halben Ci-
trone und drey Viertel Maaß Wasser begossen , vermengt,
^und eine Stunde lang bey Seite gesetzt , dann wird es durch
ine feine Leinwand über zwölf Loth Zucker langsam geseihet.
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Imperial.

Ist ebenfalls ein kühlendes Getränk , das besonders

in Sommertagen der Gesundheit zuträglich seyn soll.
Man nimmt auf ein Maaß Wasser ein halb Lot

Oeinor tartari und acht Loth Zucker , läßt es aufkochen;
während dessen wird eine Citrone fein abgeschält und die

Schälen in eine Serviette gethan , die über einen Topf
oder sonst ein reines Gefäß gebreitet wird und man preßt den

Saft hinzu , das kochende Wasser wird über die Citronen-
Schalen langsam gegossen und zum Auskühlen bey Seite
gesetzt.

4 . L e c L i o n . .

Obstweine.

Weichselwein.

Man preßt entkernte Weichsel Mittelst einer Presse

Und sammelt den Saft in » in Gefäß , auf eine halbe Maaß
desselben wird ein Pfund grob überstoßener Zucker ge¬
than , dieser Saft wird nun in Fäßchen auf die ' übersto-
ßenen Kerne gefüllt , zehn Maaß dessen mit zwey Loth
Zimmt und zwey Gran Gewürznelken gewürzt und nun
ruhig stehen gelassen , bis es ausgegohren hat . Man füllt
nun das Fäßchen mit Ofner Wein vollkommen voll um den

Abgang , der durch das Gähren entstanden ist, wieder zu er¬
setzen und verstündet es genau ; nach drey Moricuhen wird
es nun angebohrt , und zwar in der Mitte des Bodens und

nur mitelst eines Federkiels abgezogen , von da wird es
weiter unten angebohrt und dann wieder tiefer , so lange
derselbe klar stießt . Dieser Saft wird endlich mir «ben st
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viel Ofner Wein vermengt , durch einen Filtrir - Sack ge¬

gossen und in Bouteillen gefüllt.

Johannisbeeren - Wein.

Man nimmt recht reife Johannisbeeren , enttraubt und
preßt sie in der Presse durch ein leinenes Tuch . So viel
Maaß Saft es gibt , so viel Maaß reines Brunnenwasser
wird dazu gegossen . Zu jeder Maaß von dieser , halb aus

Saft und halb aus Wasser bestehenden Masse wird ein
halb Pfund Zucker gethan - Der so versüßte Saft wird
nun in ein Faß gegossen und in den Keller gestellt , bis
derselbe vergohren hat . Dann wird das Faß mit reinem
Wasser voll gefüllt , genau verspundet und drey Monathe

lang ruhig liegen gelassen , nach dieser Zeit wird das Faß
endlich angeöohrt und zwar in der Mitte des Bodens , und
nur niit einem Federkiele abgezogen . Wenn derselbe noch nicht
ganz klar ist , so müßte man den Spund lichten , das Faß

mit weißem Wein nachfüllen , auf diese Weise kann man ihn

bis im Februar am Lager lassen . Dann wird er aber in
Bouteillen gefüllt.

Champagner aus ObstarLen.

Es werden Zuckerbirnen über einem Reibeisen gerieben
und durch feine Leinwand mittelst starker Presse gepreßt;
der noch ein Mahl geseihete Saft wird in 's Faß lgefüllt
und stehen gelassen , in drey bis vier Tagen fangt derselbe
zu gähren an , die Hefe entsteigt dem Fasse , bis end¬

lich alles wieder ruhig wird , man füllt das Faß mit wei¬

ßem Weine wieder voll , im Falle als kein schon gegohrner

Saft bey der Hand ist , verspundet das Faß genau und

laßt eS sechs Wochen im Keller ruhig liegen , nach dieser
Zeit ist der Wein vollkommen klar . Man zieht ihn nun in

Champagner - Bouteillen , verstopft , überbindet und verpicht
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sie gut . Nach zwey Monathen moussirt der Wein und ge»

währt einen wahren Genuß / indem man ihn oft von dem

echten Champagner schwer unterscheiden kann.
Ein Jahr lang im Gefäße auf dem Lager gelassen/

um ihm die moufsirende Eigenschaft zu entziehe » / gewinnt

dieser Wein die Eigenschaften eines guten trinkbaren wei¬

ßen Weines , zu drey Theilen des Birnensaftes den vierten

Theil Himbeersaft beygemischt , erhält man einOeil äs . xer-
ärix von sehr lieblichem Geschmacke.

Obstwein oder Cider.

Der Cider wird vorzugsweise aus Aepfelmost gemacht,
man behandelt die Aepfel den vorhergehenden Birnen gleich.
Je feiner die Frucht , desto besser der Cider , der , längere Zeit

am Lager gelassen , von seiner moussirenden Eigenschaft ver¬

liert , dagegen aber an Dauerhaftigkeit gewinnt.

5 . L e . c L i o n.

HippokraS.

Es werden zwey Bouteillen Rheinwein mit einem hal¬
ben Pfund Zucker in ein Gefäß gegossen , ein Gran weißer
Pfeffer , i, Loth Zimmt und ein halbes .Gran Ambra , alles

gröblich überstoßen , nebst der Schale einer halben Citrone

in ein Büschchen feiner Leinwand gebunden ^ und in den
Wein gethan , nach vier Stunden wird derselbe klar gezo¬
gen und kalt präsentirt.

K r o k.

Eine Muskaten - Nuß und zwey Muskaten - Bohnen

werden mit drey Viertelpfund Zucker zerrieben , dann mit

einer Bouteille , Champagner und einer Bouteille Arrak



2  r 4 X . Abschnitt . 6 . Lection . Punsch -Royal,

begossen , durch einander gemengt und nach einigem Jn-
fusiren endlich durch einen Filtrirsack gegossen und kalt
präsentirt.

Punsch - Noyal.
Anderthalb Pfund Zucker , grob überschlagen , wird in

eine große Schale gethan und mit einer halben Maaß
schwachen Thee übergossen , nach dem Zerfließen desselben

wird der Saft von sechs Limonien , einer halben Bouteille
Burgunder , eben sovielalterRheinwein , eine halbe Bou-

tellie Champagner , eine halbe Bouteille Arrak und eine halbe
Bouteille Marasquino hinzu gethan , dieß alles wird endlich

mittelst des Aufgießens mit einem Punschlöffelgenau ver¬
mengt und kalt servirt.
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XI . Abschnitt.
Vom Gefrornen aller Art.

Gefrorne kann nicht wohl bereitet werden , wenn

man nicht zuerst die nöthigen Gerathschaften zur Hand

richtet , so z . B.

Die Gefrierbüchse , eine lange , starke , aus Zinn ge¬
gossene Rohre mit einem Boden und einem genauzuschlie¬

ßenden Deckel ; dann einen Eiskübel , dernächst demBoden
mit einem Loche und Spunde versehen ist , um das aus
dem Eise entstehende Wasser von Zeit zu Zeit abzapfen zu
können . Ein Kübel mit einem hölzernen Beile , um das
nöthige Eis fein stampfen zu können , endlich ein paar

aus starkem Bleche geschlagene Lössel, - die die Form klei¬
ner Schä 'ufelchen haben , um mit denselben das Gefrorne

von den Wänden der Gefrierbüchse abschaben zu können.
Endlich eine gewisse Anzahl Gefrierglä 'schen und ver¬

schiedene Formen , in welche das Gefrorne theils zierlich

gehäuft angerichtet , wie z . B . in die Gläschen , oder in

die Formen gegeben wird . Die Formen sind rund und
glatt , oder rund und auf vier Lheile abgetheilt ; diese Ab¬

theilung muß aber so angebracht seyn , daß man sie wieder

aufheben kann , wenn die Form gefüllt ist ; denn ' sie ist
nur darum vorhanden , um die Form mit Gefrornem von

verschiedener Farbe füllen zu können , ohne daß dieselben

durch einander gemengt werden.
Endlich verschiedene Formen , von Zinn gegossen,
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mannichfaltige Früchte vorstellend . So eine Form wird

immer in zwey Theilen und mit Schattieren gegossen , nach

dem Füllen werden sie dann wieder genau zusammen ge¬
fügt , mit einem zugerichteten Wachse verpicht und in 's Eis
eingraben ; bey dem Anrichten werden sie dann mit einem

warmen Tuchs abgetrocknet , aus einander gethan und über

Schalen oder sonst hierzu bestimmte Gefäße gestürzt.

i . L e c t i o n.
Milch - Gefrornes.

Man schlagt sechs Eyerdott < von frischen Eyern in eine

Maaß süßes gutes Obers ( Sahne ) , süßt es mit drey Viertel¬
pfund Zucker und schlägt es kochend heiß über einen Wind¬

ofen ; sobald es auf diesen Punct kommt , so fängt es an zu
verdicken , man hebt es aber sogleich vom Feuer und schlägt
es bis zuM Auskühlen fort , ein längeres über dem Feuer

Bleiben würde das Zerrinnen der Eyerdotter nach sich zie¬
hen . Nach dem völligen Auskühlen wird die Masse durch ein

feines Haartuch oder eine Serviette gepreßt und in die Ge¬
frierbüchsen gethan . Jetzt wird ein Stück Eis von ungefähr
zehn Pfund in dem Kübel fein gestampft und mitvier Pfund
geriebenem Salze vermengt . Von diesem Eise wird drey Fin¬
ger hoch in den Eiskübel gethan , die Gefrierbüchse darüber ge¬
setzt , bis oben an mit dem Eise angefüllt ; nach einer Weile
fängt man an mit der Büchse zu drehen ; nach fünf Minuten

wird sie behuthsam aufgemacht und das Gefrorne mit dem

Gefrierkessel von den Wänden . rund herum los gemacht ; dann
wird die Büchse wieder zugemacht , das Wasser von dem
Eiskübel abgezapft , wieder zugemacht und auf 's neue

schnell fortgedreht , nach anderen fünf Minuten wird dle

Büchse wieder aufgemacht und das Gefrorne von den Wän¬

den los gemacht , dann wieder bedeckt ; dieses wird von
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fünf zu fünf Minuten wiederholt , bis endlich die ganze
Masse gefroren ist , welches in drey Viertelstunden voll¬

kommengeschehen ist ; nun wird das Gefrorne in der Buchse
mit dem Gefrierlöffel so lange und emsig durch einander

gearbeitet , bis es die Milde einer abgearbeiteten Butter
bekommt , es wird dann wieder zugemacht und bis zum

Gebrauche im Eise stehen gelassen , welches zwar nicht lange

seyn soll , weil es zu stark gefrieren und dadurch an feinem

Geschmacks verlieren würde.
Daß das Eis manches Mahl aufgefrischt werden muß,

»ersteht sich wohl von selbst.
Milch - Gefrornes mit Vanille.
Milch - Gefrornes mit Kaffe h.

Milch - Gefrornes mit Chocolade.
Milch - Gefrornes mit Maraschino.
Milch - Gefrornes mit Orangen - Blüthe.
Milch - Gefrornes mit Rosengeruch.

Milch - Gefrornes mit Krebsbutter.
Milch - Gefrornes mit Trüffeln.
Milch - Gefrornes mit Reiß.
Alle diese Gefrorne werden nach der vorn gegebenen

Anleitung bereitet . Die Vanille und der Kaffeh werden durch
Infusion dem Obers mitgerheilt . Die Vanille (zwey kleine
Schoten ungefähr ) wird klein überschnitten und mit dem
Obers über dem Feuer geschlagen , dann durch das Durch¬

seihen von demselben abgesondert.
Der Kaffeh wird gebrannt und in einen reinen Topf

gethan , nach einigem Auskühl . wird das über dem Feuer
geschlagene Obers über denselben gegossen , nach dem
völligen Erkalten wird das Ganze endlich durch ein Haar¬
tuch gepreßt ; zu Gefrornem mir Chocolade wird letztere
drey bis vier Zeltchen über einem Casserole - Deckel langsam

bis zum Weichwerden gewärmt , dann mib dem Obers sehr
fein abgerührt und mehrmahlen durch ein Haartuch gestehen.
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Maraschino , Orangen - Blüthe und Rosengeruch,
werdendem Obers durch den Maraschino - Liqueur , Oran¬

gen - Blüthe -- Wasser und Rosenwasser mitgetheilt , jedoch
dann erst , wenn das 'über dem Feuer geschlagene Obers

ganz kalt und schon in der Gefrierbüchse befindlich ist.

Krebsbutter wird dem Obers nach warm zugesetzt.

Zu Trüffel - Gefrornem , werden dieselben sehr frisch
gewählt , rein geschält und in einem steinernen Mörser

mehlfein gestoßen , mit dem zum Gefrornen bestimmten

Obers ( s. das erste Gefrorne ) nach und nach abgerührt,
geschlagen , durch ein Haartuch gestrichen und ganz dem

ersten gleich beendet . Das Verhältniß bleibt immer drey

Viertelpfund Zucker zu einer Maaß Obers , Nebst sechs
Eyerdotter und einem Stäubchen Salz.

Obers - Gefrornes mit Reiß wird aus fein gestoßenem

Reiß der durchgesiebt mit dem Obers und Zucker vermengt

und zu einem dünnflüßigen Brey aufgekocht wird , bereitet.

2 . L e c L i o u.
Obersschaum , Gefrornes mit Vanille.

Man schlägt eine Maaß dickes süßes Obers zu festem
Schaume . Um dieses zu bewerkstelligen , wird dasselbe in

einen Weidling gegossen , mit sechs Loth fein gestoßenem
Zucker bestaubt und nun über gestoßenem Eise , mit einer

dicken Schneeruthe zu festem Schaume geschlagen . Das

Obers muß sehr gut seyn , sonst könnte man nie so weit da¬
mit gelangen . Nach dem § chlagen wird der Schaum eine
Viertelstunde lang ruhig stehen gelassen , um daß das etwa
noch flüßige Obers zu Boden sinken kann . Nun werden

zwölf Loth Zucker mit einer schönen Schote Vanille sehr

fein gestoßen , erst mit etwas des sich zu Boden gesetzten
Obers zu flüssigem Teig abgerührr und nun zum ganzen
Schaume behuthsam hinein verrührt.
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Dieses wird nach Erfolg dessen sogleich in runde For¬
men gegossen , genau zugemacht und in zehn Pfund fein
gestampftes Eis , das mit 4 Pfund Salz vermengt ist,
eingegraben ; nach anderthalb bis zwey Stunden werden

die Formen heraus genommen , mit heiß gemachtem Tuche
überall sorgsam abgewischt , aufgemacht und über die hier¬

zu bestimmten Teller gestürzt . Alles dies; muß geschwind ge¬
schehen , um dem Gefrornen nicht Zeit zu lassen zu erweichen.

Obersschaum - Gefrornes mit Chocolade.
Obersschaum - Gefrornes mit Orangen.
Obersschaum - Gefrornes mit Zimmet.

Obersschaum - Gefrornes mit Erdbeeren.

Obersschaum - Gefrornes mit Himbeeren.
Obersschaum - Gefrornes mit Caramel und

Rum.
Obersschaum - Gefrornes mit einem jeden

Liqueure.

Alle diese Gefrorne werden jenem geschäumten Obers-

Gefrornem mit Vanille gleich bereitet.
Der Geschmack oder Geruch wird dem gestoßenen Zu¬

cker mitgetheilt und dieser mit dem Schaume vermengt;
die Chyrolgde , drey Zeltchen , werden über einem Casserole-

Deckel am Feuer so erweicht , daß sie sich leicht mit etwas
Obers und dem feinen Zucker zu dünnflüßigem Teige ab-

rühren lassen . Die Orange kann über den ganzen Zucker
abgerieben und dieser dann gestoßen werden , oder man gibt

ein paar Tropfen Orangen - Oehl in den gestoßenen Zucker
der dann unter den Schaum vermengt wird.

Der Zimmt wird sehr fein gestoßen ; und mittelst

des Zuckers dem Ganzen beygemischt . Ein Teller voll Erd¬
beeren werden durch ein feines Sieb geschlagen , dieser

Saft mit dem feinen Zucker verrührt und dem Ganzen

beygemischt ; ganz so werden die Himbeeren behandelt.

Zu Caramel werden sechs Loth Zucker gebrannt , dann
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behuthsam aufgelöset ( s. d . i . Abschnitt ) , dann mit dem übri¬
gen Zucker und zwey bis drey Eßlöffel voll Rum dem
Schaume beygemischt . Endlich die Liqueure , welcher Art sie
seyn wollen , wenn sie nur zur besten Sorte gehören , wer¬
den in den fein gestoßenen Zucker gegossen , um mit dem¬

selben einen dünnflüßigen Teig zu geben , der dann sorg¬
sam unter den Schaum gemischt wird.

3 . Lection.

Mandel - Gefrornes.

Es werden zwölf Loth süße und vier Loth bittere
Mandeln nach der gewöhnlichen Weise abgeschält , sorgsam

ausgewaschen und fein gestoßen , endlich unter einigem
Zugießen von Obers mehlfein abgerieben , diese Mandeln

werden nun mit einer Maaß Obers und drey Viertelpfund
Zucker vermengt , dann läßt man sie über dem Feuer bis zum

Kochen heiß werden , abschlagen , endlich nach dem Ausküh-

len mehrmahls durch ein feines Haartuch seihen und dem
Obers - Gefrornen gleich beenden ( s. i . Lection ) .

Dieses Gefrorne wird gern mit einem Wohlge ^uche
gegeben , wie z . B . Vanille , Orangen - Blüthe u . dgl.

Haselnuß - Gefrornes.
Es werden zwölf Loth aufgeschlagene Haselnußkerne

in einem kleinen Pfännchen über schwachem Feuer gerö¬
stet , bis sich das feine Häutchen , welches sie unrer der stei¬

nigen Schale überzieht , aufspringt und leicht herabwi¬
schen läßt , welches man dadurch sehr leicht erreicht , daß man

steinernem groben reinen Tuche reibet . Die übrige Behand¬
lung haben sie mir den vorhergehenden Mandeln gemein.

Pistazien - Gefrornes.
Die Pistazien werden den Mandeln gleich , mittelst hei-
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ßem Wasser , geschält , rein gewaschen und zu Pulver gestoßen,

mit Obers abgerührt , über dem Feuer bis zum Kochen heiß

werden , geschlagen , endlich durch ein Haartuch mehrmahls gs-
seihet und in die Gefrierbüchse gethan . Die Pistazien geben
dem Obers ein wassergrünes Ansehen , diesem pflegt man mit

etwas Spinatgrün bis zur zartgrünen Farbe nachzuhelfen.

Schmankerl « Gefrornes.

Es wird aus drey Eßlöffel voll Mehl , drey Löffel voll

feinem Zucker und fünf Achtelmaaß Milch einKöchelgemacht,
und aus diesem Kochel feine Rammel (Krusten ) gebacken;

man bestreicht nähmlich ein feines Blech mit Butter , stellt
es über Gluth , und sobald es erhitzt ist , fo wird das Ko¬

chel darüber gegossen , nachdem es nun eine Weile röstet
und überall gleich gefärbt und dick angelegt ist , so wird

die noch flüßige Oberfläche herab genommen , das Rammel
selbst mit etwas Butter bestrichen und noch eine kleine

Weile geröstet , endlich mittelst des Messers vom Bleche
gelöset , umgewendet und wenn es von dieser Seite ab¬
getrocknet ist , so wird es bey Seite gelegt und ein zweytes
aufgegossen und fo fort , bis das ganze Küchel in Krusten
verwandelt ist.

Man . rührt aufs neue drey bis vier schwache Eßlöf¬
fel voll Mehl mit einer Maaß Obers und drey Viertel¬

pfund Zucker ab und schlägt es über dem Feuer , bis zu
einem dünnflüßigen Brey ; nach dem Auskühlen wird

es dem Obers - Gefrornen gleich behandelt ; wenn es nun

ein Mahl gefroren ist , so werden die Rammel stückweise ge¬

brochen Und hinein verarbeitet , zwey der schönsten werden

aber genau nach der Form rund geschnitten und eines zu

Boden , das zweyte oben auf gelegt , und so das Ganze,

genau vermacht , iu 'S Eis eingegraben.

BiseuiL - Gefrornes . '

In eine Maaß Obers werden 6 Eyerdotter und zwölf
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Loth Zucker gethan , sonach über dem Feuer erst kochend, heiß
dann herunter genommen und wieder kalt geschlagen , nach

Erfolg dessen werden ein halb Pfund sehr trockene feine
Biscuiten fein zerrieben , in das Obers vermengt und

in die Gefrierbüch .se gethan . Nach dem Gefrieren werden
rund herum in eine runde Form die schönsten Biscuiten

aufgestellt , das Gefrorne hinein gepreßt , wieder genau
bedeckt und in ' s Eis gegraben . Es ist vorn bemerkt wor¬

den , daß das Gefrorne einmahl beendet , nicht lange mehr

im Eise verweilen darf , weil das zu feste Gefrieren dem¬
selben Eintrag thut.

4 . L e c t i 0 n.
Vom Obst - und Säfte - Gefrornen,

Pfirsich -Gefrornes.

Es werden sechzehn bis zwanzig vollkommen gereifte
Pfirsiche gespalten und ' ihr Fleisch durch ein Sieb gestri¬

chen , dieses Mark wird miß drey Viertelpfund fein ge¬
stoßenem Zucker und dem Safte einer Limonie abgerührk,
so daß das Ganze einem dickstüßigem Safte gleiche , wi¬

drigen Falls müßte man mit etwas Wasser nachhelfett.

Es wird sonach in die Gefrierbüchse gerhan , und dem
Obersgefrornen gleich beendet ; alle Obst - Gefrorne brauchen
eine längere Zeit zu ihrem Gefrieren , als jene vorhergehen¬

den , in Betracht daß die Säueren schwer zu gefrieren sind.
Soll dieses Gefrorne in der Form seiner ursprüngli¬

chen Frucht erscheinen , so füllt man es ( nachdem dasselbe
schon gefroren ist) in Pfirsich - Formen , die aus Zinn ge¬
gossen zur Hand gerichtet sind , solche Formen sind ge¬

wöhnlich in zwey Theilen gegossen und mit einer scharfen
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Schattier versehen ; sind sie nun nach Angabe voll gefüllt,
so werden sie zusammen gesteckt und die Schattier mit
Wachs überlegt , sodann in ' s .Eis eingegraben ; nach un¬

gefähr einer Stunde werden - sie aus dem Eise genommen,
mit einem warmen Tuche schnell abzetrocknet , sodann

aufgemacht und . die eine Seite mittelst eines Pinsels . den
man in einen Löffel voll mit etwas Earmin rothgefärbten

Saftes von dem übrig gebliebenen Gefrornen taucht , roth
nüancirt , sie werden sogleich in einen kupfernen Kessel, dev

mit Abtheilungen gerichtet und im etwas stärker ge¬
salzenen Eise eingegraben ist , gethan und schnell bedeckt;

dadurch erlangt man den feinen Sammt über der Frucht,
den sie hat , wenn sie frisch gepflückt ist . Bey dem Anrich¬
ten werden sie über Teller , die mit zierlich zusammen ge¬
legten Servietten belegt sind , gethan.

Abricosen - Gefrornes .-

Aepfel - Gefrornes.
B i r n e n - G e f r o r n e 6.
Quitten - Gefrornes.

Angelika - Gefrornes.
Alle diese Gefrone werden dem Pfirsich - Gefrornen

gleich bereitet.

Die Birnen und Aepfel müssen aber zuerst gekocht
und zu einer Marmelade ( Latwerge ) verwandelt werden.

So auch die Angelika , die man nur in Zucker eingesotten

zu diesem Endzwecke gebrauchen kann , sie wird iin steiner¬

nen Mörser zu feinem Brey gestoßen , mit dem Syrup,

in dem sie gelegen haben , und etwas Wasser dünnflüßig

abgerührt , mit Limonien - Saft bis zum Angenehmen geho¬
ben und so frieren lassen.

Ist keine der benannten Früchte vorhanden , so wird

deren Marmelade zu diesem Endzwecke gebraucht , mit etwas
Wasser verdünnet und mit Limonien - Saft gehoben.
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Sellerie - Gefrornes.

Meerrettig - Gefrornes.

Schwarzes Brot - Gefrornes.
M a r o n e n - G e f r o r n e s.

Meloney - Gefrornes.

Wilden Salbey - Gefrornes.

S a g a n - Se nf - G efr o rA e s.

Alle diese Gefrorne werden nach der gegebenen An¬
weisung bey dem Pfirsich - Gefrornen bereitet , bis auf die

zwey letzten , die mit heißem Zucker übergossen werden,
um deren Geschmack nur gelinde zu bekommen , die dann

mit Limonien - Saft bis zum möglichst Angenehmen geho¬

ben werden . Die ersteren werden im Wasser weich gekocht
und zur Marmelade verwandelt , allein solche Gefrorne

werden als Capriciosa betrachtet , und stehen nur da um zu

zeigen , daßmansie so ziemlich aus allen Substanzen , mit ei¬
niger Kenntniß den Geschmack zu steigern , bereiten kann.

Erdbeeren - Gefrornes.

Man nimmt zwey , bis dritthalb Pfund gehorij ^ . ^ if-
te Erdbeeren und ein halb Pfund Johannisbeeren . Diese
werden durch ein Sieb leicht gestrichen , welches einen dick-
flüßigen Saft , der mit einem Pfund fein gestoßenem Zu¬

cker und etwas Wasser abgerührt , in die Gefrierbüchse ge¬
geben wird . Diese wird dem Vorhergehenden gleich in ' s

gestampfte und mit fünf Pfund Salz vermengte Eis in
den Eiskühel eingegraben und dann gedreht , von zehn zu
zehn Minuten ausgemacht , das Gefrorne von den Seiten¬

winden der Gefrierbüchse mit dem Schäufelchen ab-

gelöset und wieder zugemacht , bis es endlich gänzlich ge¬
froren ist . Dann wird es dem Obers - Gefrornen gleich emsig

abgearbeitet , bis es einen butterahnliche Weiche und
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Milde erlangt / es wird dann wieder bedeckt , noch eine
Weile zugedeckt im Eise stehen gelassen.

Diese und ähnliche Gefrorne brauchen anderthalb bis
zwey Stunden zu ihrem Gefrieren , ungeachtet das Eis

durch eine größere Menge Salz verstärkt worden ist.

Himbeeren - Gefrornes.
Johannisbe er en - Gefrornes.

Kirschen - Gefrornes.
Weinscharl ( Berbisbeeren -) Gefr 0 rnes.
Rosen - Gefrornes.

Veilchen - Gefrornes-
Alle diese und noch mehr dergleichen Gefrorne wer¬

den nach dem Crdbeer - Gefrornen bereitet.
Zu Johannisbeeren wird der dritte Theil Kirschen ge¬

nommen , um ihre zu starke Schärfe zu mildern.
Zu Rosen - Gefrornem werden die zarteren Blätter

ein Pfund ungefähr mit einem Pfund geklärtem Zucker
überbrühet ( s. i . d. r . Abschnitt,die Art den Zucker zu klaren)
dann werden ste durch ein Sieb gestrichen , mit dem Safte

von / Citronen gehoben und so frieren lassen ; ganz so wird
mit den Veilchen verfahren . Die Weinscharl werden rein¬
lich entbeeret , mit fünf Viertelpfund Zucker gekocht und

dann durch ein Haarsieb gestrichen.
Man darf nicht außer Acht lassen , daß , je mehr

Säure die zu gefrierende Substanz enthält , um so mehr
das Eis mit Salz gestärkt und eine längere Zeit zum Gar¬

machen gebraucht wird.

Ananas - Gefrornes.
Man nimmt zwey große oder vier kleine Ananas,

reibt ihre Oberfläche über einem Stück Zucker von 12 Loth,
dessen Oberfläche , sobald ste durch das Reiben mit den Ana¬

nas gelb gefärbt ist , mit einem Messer über einen Teller
Zenker's Zuckerbäcker . ^
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geschabt wird , die auf diese Weise ganz abgeriebenen
Ananas werden dünnblätterig geschnitten und in einen Ca-
ramel - Löffel , in welchem zwölf Loth Zucker zu dünnem Sy-

rup kochen , gethan und bey Seite gesetzt. Nach völligem
Auskühlen werden endlich die Ananas - Scheiben aus dem
Zucker genommen und in einem steinernen Mörser mehl¬

fein zusammen gerieben , dann mit den beyden Theilen
Zucker vermengt und durch ein feines Haarsieb gestrichen,
diese dünnflüssige Marmelade wird noch mit dem Safte von

zwey bis drey Limonien verstärkt und man läßt sie den Erd¬
beeren gleich frieren.

Orangen - Gefrornes.
Citronen - Gefrornes.

Granat - Aepfel - Gefrornes.

Diese Gefrornen werden dem Ananas - Gefrornen
gleich beendet.

Sie können aber auch mit Säften bereitet werden,

so z . B . mir dem Syrup , in welchem die Ananas einige
Zeit aufbewahrt waren , so auch Orangen , Citronen und
Granaten . K-

Auf gleiche Weise können alle die im fünften Ab¬
schnitte enthaltenen Marmeladen und Säfte zu Gefrornem
verwendet werden.

Harlekin - Gefrornes.
Durch diese Benennung wird ein Gefrornes bezeich¬

net , das aus Obers - Gefrornemmit Vanille und Erdbeer¬

oder Himbeer - Gefrornem besteht , man gibt nähmlich ein

Gläschen voll mit jenem der Vanille und überhäuftes mit
jenem der Erdbeeren.

Orangen - Blüthen - Gefrornes.
Jasmin - Gefrornes.

Muskat - Rosen - Gefrornes.
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Nelken - Gefrornes.
Tuberosen - Gefrornes.

Alle diese Blumen werden auf gleiche Meise in Ge¬

frornes umgewandelt . Die Blüthen werden von ihren Kel¬

chen abgezupft und sechzehn Loth in ein gut zugemachtes
Gefäß gethan ; nun werden drey Viertelpfund Zucker zu
dünnem Syrup geklärt , und wenn derselbe etwas übge¬

kühlt ist , über die Blüthen gegossen und wieder zuge¬

macht ; nach vier bis fünf Stunden , wahrend welcher Zeit
sie öfters durch einander gemengt worden sind , wird das
Ganze in eine Gefrierbüchse geseihet , gut ausgepreßt , mit
etwas Limonien - Saft gehoben und sonach den Erdbeeren

gleich beendet.
Sind keine frischen Blumen vorhanden , so kann man

wohl dieselben wohlriechenden Wasser gebrauchen ; allein das
Gefrorne wird dann niemahls so fein , als wenn es mit

frischen Blumen bereitet worden wäre.
Ein jedes Obers - Gefrorne kann mit einem dieser Ge¬

rüche modificirt werden , und dann heißt es Milch - Gefror¬

nes mit Orangen - Blüthe , Jasmin rc. rc.

5 . Lection.

Maraschino - GefrorneS.

Es werden sechs Eyerklar zu festem Schnee geschla¬

gen , während dessen, oder auch früher , werden sechs schöne

Limonien fein abgeschä'lt und in eine halbe Maaß Wasser
gethan , in dasselbe Wasser kommt auch der Limonien -Saft
und sechzehn Loth Zstcker ; sobald dieser zergangen ist , so
wird das Ganze in die Eyerklar geseihet , eine Bouteille
Maraschino hinzu gethan , das Ganze gut durch einander
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gemengt , in die Gefrierbüchse gethan und dem Erdbeer --
Gefrornen gleich beendet . Auf diese Weise werden alle

Liqueur - Gefrorne gemacht.

Champagner - Gefrornes.

In eine halbe Maaß Wasser wird der Saft von vier

bis fünf Limonien gepreßt und sechzehn Loth Zucker hinzu

gethan ; wenn der Zucker zerflossen ist , Iso werden sechs
Eyerklar von sehr frischen Eyern zu festem Schnee geschla¬
gen und nun mit dem leichten Syrup und einer Bouteille

Champagner - Mousse genau vermengt und in die Gefrier¬
büchse gethan und dem Milch - Gefrornen gleich behan¬
delt ; alle Wein - Gefrorne , so wie allejene , die einige Saure

enthalten , gefrieren bedeutend schwerer , als Milch - Ge¬
frorne , darum muß mehr Salz unter das Eis gemischt

werden und die Zeit zum Gefrieren langer bemessen ftyn.
Muscat - Wein - Gefrornes.
Mallaga - Wein - GefrorneS.

Madera - Wein - Gefrornes.

D ' Arboi - Wein - Gefrornes.
- Cap - Wein - Gefrornes.

Tokayer - Wein - Gefrornes.
doto - rotie - Gefrornes.

Diese und so viele andere Liqueur - Weine werden nach
dein Champagner zu Gefrornem umgewandelt.

6. L e c t i o n.
Punsch - Gefrornes.

Bier Limonien werden 'über einem Stück Zucker , von

einem Pfund ungefähr , leicht abgerieben und immer wie¬

der auf einen Teller abgeschabt , bis endlich alle vier
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Limonien abgerieben sind , dann wird noch eine bittere
Orange hierzu ebenfalls abgerieben . Der gesammte Zucker

wird nun in ein anderes Gefäß gethan und mit drey Sei¬
te ! Wasser genetzt und der Saft der Limonien und der

Orange darüber gepreßt ; ist der Zucker ganz aufgelöset,
so wird dieser Syrup durch eine Serviette in eine Gefrier¬

büchse geseihet und dem Saft - Gefroren gleich bearbeitet;

von zehn zu zehn Minuten wird die Büchse aufgemacht,
das Gefrorne von den Wänden gelöset und jedes Mahl
einige Löffel voll Rum hinzu gegossen , bis eine halbe

Bouteille des feinsten Rum darin ist ; nach dem vollkom¬
menen Gefrieren wird es dann sehr stark abgearbeitet , bis
es ein feines butterä 'hnlicheS Ansehen bekommt.

Punsch ä la Olaee.
Es wird ein Pfund Zucker mit so wenig Wasser be¬

gossen , als derselbe braucht , um in . einer Stunde aufgelö¬

set zu werden , hierzu wird nun der Saft von vier schönen
Citronen gepreßt , zwey Bouteillen Champagner und Vs

Maaß Rum gegossen , das Ganze kommt in eine Cefrier-
büchse , die in stark gesalzenem Eise eingegraben ist , und es

wird nun dem Vorhergehenden gleich bearbeitet . Von einer
Viertelstunde zur andern wird die Büchse aufgemacht und
das Gefrorne von den Wänden derselben , mittelst des
Gefrierlöffels los gemacht ; und dieß wird so lange wie¬

derholt , bis eS eine dickfließende Masse wird , die klümp-
richt vom Löffel fließt , es wird 'vorzugsweise in Cham¬

pagner - Gläschen so fließend präsentirt.

Punsch a la Komaine.

In den vorhergehenden Punsch ä la Olaeo , wenn

derselbe etwas stärker gefroren hat , werden bey dem Ser-

viren vier zu festem Schnee geschlagene Eyerklar verar-
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beitet , dadurch wird derselbe dickflüßig , enthalt aber keine

Eisklümpchen wie der vorhergehende.

Gefrorner Thee.

Man läßt zwey Seitel Milch kochen und wirft zwey
Loth Thee in dieselbe , die Casserole wird bedeckt und bey

Seite gesetzt , während dessen wird eine halbe Maaß Obers

aufgekocht und drey Viertelpfund Zucker hinein gethan ; nach

dem Auskühlen wird nun der Thee durch eine Serviette
geseihet und gepreßt , so auch das Obers , welches man erst
gut abnimmt , um daß der Zucker mit demselben genau

vermengt werde ; beydes wird zusammen in eine Gefrier¬
büchse gegossen und in Gefrierkübel eingesetzt . Man läßt
es ruhig stehen , von einer Viertelstunde zur andern wird

die Büchse aufgemacht und dassEis von der Gefrierbüchse
mit dem Lössel los gemacht , bis es denn endlich voll Eis¬

klümpchen ist , es wird sonach in eine Schale gegossen und

auf den Theetisch gesetzt . Wird gefordert , daß die Eis¬
klümpchen größer ftyn sollen , so darf man die Büchse nur

alle halbe Stunden aufmachen , dadurch hat das Gefrorne
Zeit um stärkere Schichten Eis zu bilden.

Aus dieser Menge Gefrornem lassen sich mittelst Zu¬

sammensetzungen wohl noch ein Mahl so viel heraus brin¬

gen ; es bleibt einem jeden unbenommen , hierin seinen
Scharfsinn und seinen Gaumen geltend zu machen.
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XII.  Abschnitt.

Von wohlriechenden Wassern , Geistern und we¬
sentlichen Oehlen , die in der Zuckerbäckern-

verwendet werden.

ist hier der Ort nicht , wo man eine Abhandlung über
das Abziehen ( Destilliren ) suchen möchte , und dieß mit
Recht ; ,' denn eS würde auch dem Zwecke des ^WerkchenS
nicht entsprechen ; allein jene wohlriechenden Wasser , Gei»
fter und Oehle , deren Gebrauch im Verlaufe der Anwei¬
sung angezeigt sind , selbst bereiten zu können , dürfte sich

des Beyfalls meiner Leserinnen erfreuen und in diesem

Falle wäre wohl auch dieser Abschnitt auf seinem Platze.
Ich werde keine vollständige Einrichtung der Phar-

macie in Anspruch nehmen , in Betracht , daß wir nur eini¬
ge Substanzen und diese nur in geringer Menge verwen¬
den wollen . Man soll in eigenem Garten den kleinen Be¬

darf an Blumen und aromatischen Pflanzen finden , um
sich des eigenen Erzeugnisses im strengsten Sinne rühmen
zu können.

Der ganze Apparat soll nur auS mehreren Flaschen,

einigen Retorten und gläsernen Röhren bestehen . Ein

Windofen , am unbenützten Orte der Küche angebracht , wird

zu unserer Destillation hinreichen.
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i . L e c t i o n.

Rosenwasser.

Man pflückt vollkommen aufgeblühte Rosen in der

Morgenstunde , wenn der Thau abgetrocknet , die Sonne
sie aber noch nicht erwärmet hat . Die Blüthen werden
nun von dem Kelche gezupft und auf ein Pfund derselben,
wenn sie nä 'hmlich etwas überschnitten , in eine Retorte

die man bey einem jeden GlaShä 'ndler oder in einer Apotheke

haben kann , gethan worden sind, eine Maaß Wasser gegossen.

Dieses muß sich freylich nach der Größe der Retorte rich¬

ten , hat man viel Rosen zur Disposition , so wird eine
größere Retorte genommen und so umgekehrt ; angenom¬

men , daß man nur ein Pfund der Blüthen auf ein Mahl

destilliren kann , so wird eine Retorte von drey Maaß In¬
halt genommen , indem die Blüthen einen bedeutenden

Umfang bilden und das Glas nur auf drey Viertheile voll

seyn darf . Das Wasser kann übrigens ziemlich warm über
die Blüthen gegossen werden , wodurch sie sich leichter zu¬
sammen legen.

Ueber den besprochenen Windofen wird nuneinDrey-

fuß gestellt und über diesen eine eiserne , zu anderem Ge¬

brauche nicht mehr taugliche Pfanne , die man mit feinem,

trockenem und durch einen feinen Durchschlag gesiebten

Sand Messerrücken dick bestreut ; in diese Pfanne wird
nun die Retorte gestellt , an den Hals der Retorre wird

eine gläserne Röhre geschoben , die durch ein Faß , in der
Kunstsprache Kühlfaß genannt , mit Wasser , schief abwärts

läuft und unten in eine vorgerichtete Flasche von zwey
Maaß Größe das Rosenwasser leitet , nun wird die Pfan¬
ne und besonders um die Retorte voll mit dem Sande ge-
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Mt , die Zusammenspielung der gläsernen Rohre mit naß

gemachter und wieder abgetrockneter Rindsblase fest ver¬
bunden und nun der Windofen angebrannt , es wird vom

Anfänge nur ein schwaches Feuer aus Kohlen gemacht,
nach einer halben Stunde vermehrt , bis es endlich in der
Retorte rund herum feine kleine Bläschen gibt , dann wird

die Hitze gleich unterhalten , bis es zu kochen anfängt,
ist dieß bis dahin vorgerückt , so wird die Gluth mit Asche

etwas gedeckt ; die Dämpfe steigen langsam und bilden sich

in der Halsröhre der Retorte zu Tropfen , die nun durch
die andere durch ' s kalte Wasser laufende Röhre in die vor¬

gerichtete Flasche tropfen ; es muß mit dem Feuer so an¬
tragen und fortgehalten werden , daß die Tropfen in die

untere Flaschen so fallen , daß man sie langsam zählen kann.

Das Wasser in dem Fäßchen , durch welches die glä¬
serne Röhre läuft , erwärmt sich , es muß daher von Zeit zu

Zeit abgezapft und durch frisches wieder ersetzt werden,
damit das Rosenwasser kalt in die vorgerichtete Flasche
kommt.

Hat man nun von dem Maaß aufgegossenem Wasser
drey Viertel Maaß abgezogen , so wird das Feuer abge¬
löscht und die Destillation beendet . Dieses Wasser und noch

ein Viertel Maaß frisches hinzu , wird nun zum zweyten
Mahle übereinem Pfund frisch gepflückten Rosenblättern
auf dieselbe Weise abgezogen , mit der Einschränkung zwar,

daß man das erste Viertel Maaß in eine kleine Bouteille,

das zweyte in eine andere , und das dritte wieder in eine
andere wohlbezeichnete Bouteille gibt . Auf diese Art hat
man in der ersten ein sehr wohriechendes , am meisten mit

demNosenöhlegeschwängertes Rosenwasser , diezweytegibt
ein etwas weniger gutes , das dritte aber das schwächste.

Mit solchen drey Fläschchen ist man so ziemlich in

eine kleine Zuckerbäckerey auf das ganze Jahr versehen.
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Dieses Destilliren im Größeren vorgenommen , mit

etwas mehr Feuer getrieben , und dasselbe Wasser mehr-

mahls über frischen Rosen abgezogen , gibt das Rosenöhl,

welches dann in sehr feinen Tröpfchen über der Oberfläche
schwimmt.

Um es zu bekommen , gießt man das Wasser in einen

gläsernen Trichter , dessen Mündung man unten mit dem

Zeigefinger der linken Hand verhalten kann . . Nach ein
paar Minuten , wenn das Wasser ruhig geworden , und
das Oehl wieder oben schwimmt , so wird dasselbe in die

vorige Flasche gelassen ; je mehr es sinkt , desto mehr kom¬
men die Tröpfchen Oehl an einander , bis sie unten im¬

mer größere Tropfen bilden , das Wasser laßt man im¬

mer langsamer laufen , bis endlich das Oehl an den Finger
kommt , mit dem man es aufhält , bis das hierzu bestimmte
Flacon vorgerichtet ist . Die Wände des Trichters werden mit

einem kleinen Stückchen an ein dünnes Speilchen gebun¬

denen , feinen Schwamme abgewischt , und zu dem anderen
Oehle gepreßt.

Orange n - Blüthen - Wasser,
Nelken - Wasser,
Rosmarin - Wasser,
Lavendel - Wasser,
Majoran - Wasser,

Wildes Thymian - Wasser,
Zimmt - Wasser.

Alle diese Wässer und so viel andere werden dem Ro-
senwasser gleich behandelt.



XII . Abschnitt . 2 . Lection . Orangen - Blüthen - Geist rc. 235

2 . Lection.

Orangen - Blüthen- Geist, im Wege der Destil¬
lation.

Im Wege der Destillation wird der Geist so erhalten,
wie in dex vorhergehenden Lection das Rosen - und die
folgenden Wasser , mit der einzigen Einschränkung des
Feuers , indem der Spiritus nur wenig Hitze braucht , um

übergetrieben zu werden . Man begießt die in die Retorte
gebrachten Orangen - Blüthen , ein Pfund an Gewicht,
erst mit einer Viertel Maaß warmen Wasser , dann mit

einer Maaß Spiritus von 28 bis 3 o Grad , stellt das Kühl¬

faß so , daß der Hals der Retorte in die durch dasselbe
laufende Glasröhre wenigstens zwey Finger tief eingescho¬
ben wird , an dem unteren Ende der Röhre wird sine

Flasche angesteckt , und diese beyden Mündungen mit feuch¬
ter , dann abgetrockneter und auf zwey Finger breite Bän¬
der geschnittener Rindsblase mehrmahls überwunden , und

mit Spagat stark Überbunden ; das Kühlfäßchen wird mit
kaltem Wasser angefüllt , und unter der Pfanne Feuer

angemacht , vom Anfänge läßt man nur schwach , endlich
immer stärker das Feuer wirken , bis der Spiritus zu ko¬
chen anfängt , dann wird dasselbe gedämpft , und der Sud
gleichförmig unterhalten , so zwar , daß ein Tropfen den

anderen schlägt und bequem gezählt werden kann , bis man
wieder eine vollkommene Maaß Spiritus erhalten hat;

wahrend dieser Zeit wird das Wasser in dem Kühlfasse so

oft gewechselt , als es sich erwärmet , um den Spiritus

möglichst kühl in die Vorlage zu erhalten.
Dieser Proceß gibt den Orangen - Blüthen - Geist.

Man pflegt ihn aber zum zweyten Mahle über dasselbe

Quantum frischer Orangen - Blüthen zu destilliren , und
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nun erhält man einen Geist von dem feinsten Wohlgeru-
che , den man als Parfüm sowohl in der Zuckerbä'ckerey,
als auch an der Toilette brauchen kann.

Es ist zwar nicht leicht, in unserem Klima zwey Pfund
Orangen - Blüthen zu bekommen , deßwegen kann die
Operation nur mit der Hälfte , ja nur mit dem vierten
Lheile vorgenommen werden.

Rosen - Geist,
Nelken - Geist,
Myrthen - Geist,
Zimmt - G eist,
Gewürznelken - Geist,
Muscaten - Nuß - Geist.

Die Rosen und Nelken werden den Orangen-Blü-
then gleich behandelt.

Zu dem Myrthen - Geiste werden anderthalb Pfund
Blüthen auf zweymahliges Abziehen genommen , um eine
halbe Maaß Geist zu bekommen.

Zu dem Zimmt - Geiste wird eme halbe Maaß Wein¬
geist über sechzehn Loth gröblich überstoßenen Ceylon -Zimmt,
der vor der Operation ein paar Lage in dem Weingeiste
macerirt hat , gegossen.

Zu dem Gewürznelken - und Muscaten - Nuß - Geiste
wird auf eine Halbe Weingeist vier Loth der benannten
Würze genommen.
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3 . Lection.

Wohlriechende Geister , im Wege der Infusion
zu erhalten.

Veilchen - Geist.

Es werden acht Loch möglichst frische Veilchenwur¬

zel ( Zriswurzel ) fein gestoßen , und in eine Bouteille ge-
chan , und mit sehr gutem , reetificirten Weingeiste begos¬
sen , so , daß die Bouteille von einem halben Maaß ganz
voll wird . Nach vierzehn Tagen , während welcher Zeit

es oft durch einander geschüttelt worden ist , wird endlich
der Geist behurhsam herab geseihet , und durch ein Fließ¬

papier filmet.
Lavendel - Geist,
Reseda - Geist,

Basilieum - Geist,

V sop - G eist,
Citronen - Geist,

Orangen - Geist.

Alle diese wohlriechenden Geister werden nach dem

Veilchen - Geiste bereitet.
Ein unerläßliches Bedingniß bleibt aber die Wahl

eines sehr reinen Weingeistes , von 32 bis 34 Grad Stärke.
In einer jeden wohleingerichteten Apotheke ist der¬

selbe von dieser Güte und auch von höherem Gehalte zu
bekommen ; allein man kommt besser dazu , und ist siche¬

rer , wenn man ihn selbst destilirt . Man zieht zwey
Maaß guten Kornbranntwein , von ungefähr »7  Grad auf
fünf Viertelmaaß , und destillirt diese fünf Viertel aufs neue
in einer kleinen Blase auf drey Seite ! , und dieser Spiri¬
tus wird 3o bis 3 a Grad gehoben , will man diesen noch
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ein Mahl ziehen , so erhält man ein halbes Maaß sehr
feinen 36 bis 38 Grad haltigen Geist.

Moschus - Geist,
Ambra - Geist.

Zu dem Moschus - Geiste werden zwey Loth Moschus,

und vier Gran Ambra mit zwey Loth Zucker - Cqndis fein

gestoßen , und in eine feine Leinwand gebunden , sodann in
die Bouteille gethan , mir einer halben Maaß erst benann¬

ten starken Weingeist begossen, und vierzehn Tag hindurch

an einen lauen Ort ober in die Sonne gestellt ; die
Bouteille darf nicht ganz voll seyn , in Betracht , daß der

Geist beym Erwärmen steigt , und die Bouteille wohl zer¬
sprengen könnte.

Zu dein Ambra - Geiste wird eben so viel Ambra,
als zu dem ' vorhergehenden Moschus , genommen , statt
aber daß zu demselben vier Gran Ambra zugesetzt wor¬

den , werden hier nur zwey Gran Moschus zugesetzt , in¬
dem der Geruch desselben sehr penetrant ist.

Vanille - Geist.

Es werden zehn Schoten möglichst frischer Vanille
fein überschnitten in eine Bouteille gethan , und mit Spi¬

ritus von 34 bis 36 Grad Gehalt begossen , nach vierzehn

Tagen , wenn die Bouteille an einem lauwarmen Orte ge¬
standen , oft umgewendet , und das Ganze durch einander
geschüttelt worden war , durch Fließpapier in andere Fla¬
cons filtrirt.
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4. L e c t i o n.

Zusammen gesetzte , geistige Mäßigkeiten.

Marasquino - Geist.

Es werden acht Pfund wohlgereifte Weichsel » entker¬
net / mit einer Viertel Maaß guten Kirschwasser , und

einer halben Maaß Weingeist begossen , und ein paar
Tage lang in der Retorte genau vermacht stehen gelassen,

nach dieser Zeit wird unter die Pfanne Feuer gemacht,
und ungefähr fünf Viertel Maaß Geist destillirt ( s. Oran¬

gen - Blüthen - Geist , die Art zu destilliren ) ; dieser wird
dann noch ein Mahl abgezogen , und zwar nicht eine volle
halbe Maaß aufgefaßt , dann kommen vier Loth starker
Rosengeist , und ein und ein halbes Loth Jasmin - Geist

hinzu , und man erhält Marasquino - Geist von der fein¬
sten Sorte.

Rosolio - Geist.

Es werden anderthalb Pfund gut gereifte , schöne
Himbeeren mir einem halben Maaß Weingeist in die Re¬
torte gethan , und ein paar Tage stehen gelassen , dann aber
die halbe Maaß Geist durch 's Destilljren herab gezogen,
derselbe wird noch ein Mahl allein diftillirt und ein großes
Seitel herab genommen , zu diesem kommen nun drey

Loth Orangen - Blüthen - Geist , ein Loth Rosengeist und
ein Loth Reseda - Geist.

Herzstärkender Geist.

Die feine Schale von vier Orangen und von

zwey Citronen , endlich zwei) Quentchen Museaten -Blüthe,

ein Quentchen Gewürznelken , und zwey Quentchen feiner
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Zimmt werden in die Retorte gethan , mit drey Viertel
Maaß Spiritus von 28Grad begossen , und ein paarTage
maceriren gelassen , dann wird es destillirt , und etwas über

ein Maaß Spiritus abgezogen , dieser Spiritus wird noch
ein Mahl destillirt , und etwas weniger als eine halbe

Maaß abgezogen ; dann kommen sechs Loth Vanille - Geist
hinzu ( s. Vanille - Geist ) .

Persieo - Geist.

Ein Pfund aufgeschlagene Marillen - oder auch Pfirstch-

kerne werden abgehäutelt , und überstoßen in eine angemessene

Retorte gethan ; hierzu kommt ein Viertelpfund gleichfalls
überstoßene Kirschenkerne , dann ein halbes Quentchen Ge¬
würznelken und eben so viel Muskaten - Blüthe ; es wird
mit drey Viertel Maaß Spiritus , und dem dritten Theile

so viel Wasser übergossen , und nach zwey Tagen des Ma-
cerirens drey Viertel Maaß Geist abgezogen , dieser Geist

wird abermahls destillirt , aber nur ein halbes Maaß
abgezogen.

Venus - Geist.

Die feinste Schale von sechs Orangen wird herab ge¬
schnitten , und in eine Retorte gethan , hierzu kommen
sechs Loth Baldrian ( Stern -Anieß ) , vier Loth Veilchenwur - '
zel , und drey Quentchen Lardamomen , alles gröblich über¬
stoßen , es wird mit einer Maaß Spirirus von 28 Grad

übergossen , und nach ein paartä 'gigem Maceriren destil¬
lirt , und etwas unter drey Viertel Maaß Spiritus herab
gezogen ; dieser Spiritus wird dann noch ein Mahl abge¬

zogen , aber nur ein halbes Maaß und auch wohl
darunter abgezogen.

Beym Schlüsse dieser vier Lektionen muß ich meine

Leserinnen aufmerksam machen , daß die so eben destillirten
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Geister und Wässer , wenn sie von der Blase kommen,

nicht stark im Gerüche scheinen ; dieses soll sie nicht irre

führen , denn erst nach mehreren Monathen wird ihr Aroma
dann desto fühlbarer.

5 . L e c L i 0 n.
Von den wesentlichen Oehlen , durch Destillation

erhalten.

Es gibt Pflanzen , aus denen man das wesentliche Oehl
nicht anders erhalten kann , als durch die Destillation,

wie z . B . Nosenöhl , jenes der Pfessermünze , Orangen-
Blüthen , Thymian u . dgl . mehr.

Jenes der Orangen , Citronen , Cedraten , Berga¬
motten , zwar auch durch Destillation , aber viel leichter
und feiner durch 's Auspressen.

Jenes der Muscaten - Nuß und Gewürznelken durch
heißes Pressen und Destilliren , man zieht jedoch daS Letztere
dem Pressen vor.

Nosenöhl.

Bey der Erzeugung des Rosenwassers war das Ro-

senöhl schon angedeutet worden ; ich brauche daher hier

nur das Gesagte zu wiederholen . Es werden nähmlich zur
Zeit der Nosenflor die aufgeblühten Rosen gepflückt , und

zwar des Morgens , wenn der Thau abgetrocknet ist ; sie
werden dann entblättert , und diese Blätter etwas über¬

schnitten und in die Retorte gethan , so zwar , bis dieselbe

auf zwey Drittel voll ist, dann wird warmes Wasser darüber
gegossen , bis es die Höhe der Blatter erreicht . Ich sage

mit Bedacht : mit warmem Wasser begossen , weil die Blät¬

ter durch dasselbe sogleich erweicht , sich leicht zusammen

Zenker's ZuckerviiSer.
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legen , und nicht so viel empor steigen , wie es geschehen
würde , wenn man kaltes Wasser nehmen wollte.

Nun wird die Retorte in die Pfanne in feinen Sand

gesetzt , das Kühlfä 'ßchen mit der gläsernen Röhre so ge¬

richtet , daß der Hals der Retorte in dieselbe zwey Finger
tiefeingreife , an dem unteren Theile der Röhre wird eine Fla¬

sche als Vorlage angesteckt ; alle diese Zusammenspielungen
werden mit einer feuchten Nindsblase , die auf breite Strei¬

fen geschnitten ist , umwunden , und mit Spagat fest
Überbunden ; dann wird der Windofen angefeuert und bis

zum Aufkochen das Feuer verstärkt , und dann fast in glei¬

cher Stärke unterhalten ; so zwar , daß die Tropfen so
schnell in die Vorlage fallen , als man sie nur zählen kann,

voraus gesetzt , daß die Retorte vier Maaß Wasser fassen

konnte . Bey der ersten Destillation , die so lange fortge¬

setzt worden , bis man zwey Dritttheite des eingegossenen
Wassers bekommen hat , bleibt dasselbe rein durchsichtig;

bey der zweyten Distillation , welche der vorhergehenden

gleich betrieben wird (wo nähmlich das abgezogene Wasser

mit einem dritten Theile frischen Wasser vermehrt , um die
erste Quantität zu haben , wieder über frische Rosenblätter

aufgegossen worden ) , fließt es nun schielend in 's Milchweiße)
es werden wieder nur zwey Drittheile abgezogen . Die Ope - ,

ration wird nun zum dritten Mahle vorgenommen , und

nun zeigt sich das ganze Oehl , sehr sparsam zwar , einem

fein grieslichten , weißen Fette gleich , über der Oberfläche

des Wassers schwimmend ; nach der beendeten Operation,
wenn nähmlich das Wasser wieder klar kommt , als Zei¬

chen , daß es keine Fetttheile nnt sich führt , wird die er¬
haltene Flüßigkeit aus der Vorlage theilweise in einen
gläsernen Trichter gegossen , dessen untere Oeffnung Mit

dem Zeigesinger der linken Hand zugehalten , bis das
Wasser ruhig geworden , und das Oehl an der Oberfläche
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schwimmt ; man laßt nun das Wasser bis ^auf einen kleinen
Theil ablaufen , gießt daö übrige aus der Vorlage nach,

und macht es wieder so , bis das Oehl an den Finger
selbst kommt , das man dann in einen kleinen Flacon
laufen laßt . Mit dem übrigen Rosenwasser wird das De-

ftilliren so lange wiederholt , als man Rosenblätter auf¬
treiben kann , und bey einer jeden Wederholung wird

etwas Oehl erzeugt , in Betracht , daß das Wasser mit

Oehl schon hinreichend gejattiget ist. Am Schlüsse dieser
Arbeit wird dieses Wasser dann als das stärkste Rosenwas-

ser aufbewahret , das Oehl selbst wird in sehr kleine Fla-
cons und möglichst voll gefüllt , gut verstopft und mit

Pergament Überbunden . Es ist außerordentlich ausgiebig;
zwey Tropfen reichen hin , einer Menge Zuckerwerk den
Rosengeruch sehr stark mitzutheilen.

Lavendel - Oehl,

O rangen - B l ü t h en - O e h l ,
Pfeffermünz en - Oehl,

werden ganz nach dem Rosenöhle hervor gebracht.
Die Pfeffermünze enthält ihr Oehl in ihren grünen

Blättern.

Gewürznelken - Oehl.

- Ein Pfund grob überstoßene Gewürznelken werden

mit dreh halben Maaß Wasser in eine angemessene Retorte

gethan , und dem Rosenöhle gleich destillirt . Da aber das
Oehl derselben schwerer ist , als das Wasser , so muß das
Feuer durchaus stärker unterhalten werden , und bald be¬
merkt man ein weißes Oehl ( das mit der Zeit gelb wird)

am Boden der Vorlage sich sammeln ; dieses Destilliren wird

mit demselben Wasser , nachdem man das erhaltene Oehl,

mittelst des Trichters , von dem Wasser abgesondert hsL,
>6 *
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über denselben Gewürznelken wiederholt , indem sie das

Oehl nicht leicht und nicht auf ein Mahl entlassen.

Bey dem Absondern des Oehles von dem Wasser
mittelst eines gläsernen Trichters wird so verfahren , wie

bey dem Nosenöhle , nur daß jenes leichter als das Wasser
oben auf schwimmt , und folglich bey dem Abflüsse aus

dem Trichter ganz zu Ende kommt , dieses hingegen seiner

specifischen Schwere wegen gleich zu Boden fällt , und

folglich zuerst in einen Flacon gelassen wird.

M u s ca t en - Nu ß-O e hl ,
Z i rn m t - O e h l,

werden den Gewürznelken gleich behandelt.

6 . Lection.

Wesentliche Oehle mittelst des PressenS zu erhalten.

Citronen - Oehl.

Eine gewisse Anzahl schöner , gut gereifter Citronen
wird zu diesem Ende auf einem feinen Reibeisen behuthsam
abgerieben , jedoch so , daß man nur die feinste , gelbe
Schale von der weißen , fleischichten unteren Schale be¬

kommt ; so oft eine Citrone abgerieben ist, wird die Schale
in eine Flasche gethan und verstopft , um sie der Einwir¬

kung der Luft zu entziehen . Hat man allen Vprrath an
hierzu bestimmten Citronen abgerieben , so preßt man die

erhaltenen Schalen theilweise in ein Säckchen aus feinem
Haartuche zwischen zwey Spiegelplatten , und zwar nur

nach und nach ; das entfließende Oehl wird in Flacons auf¬
gefangen und zur Seite gestellt ; nach einigen Tagen hat es

sich geklärt ; dann wird es in andere kleine Flacons behuth¬

sam abgegossen , sorgsam verstopft und aufbewahret . Ein
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paar Tropfen desselben in eine Speise oder Zuckermerk
parfumirt dasselbe so stark und fein , als man es auf keine
andere Weise erlangen kann.

Orangen - Oehl,

Cedraten - Oehl,

Bergamotten - Oehl,
Limonien - O ehl,

werden auf gleiche Weise erhalten.
Und somit wäre dieses kleine Merkchen geschlossen.
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Citronen - Qehl.
Orangen - Oehl <
Cedraten - Oehl ^
Bergamotten - Oehl
Simonien - Oehl
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