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LAbfchnitt

1. £ectipn

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

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

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

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

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

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

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

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




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

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

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

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

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

1. Grad. Breitlauf.

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

2. Grad. Jur fleinen Perle,

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

3. Grab. Zur grofen Perle.

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

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

4 Grad. Jum fleinen Flug:

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

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

5. Grad. um grofen Flug.

Nady ein Paar Minuten des fortgefelsten Kodhens

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

6. Grad. Jum Brud.

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

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

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

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

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

tem Fdrben und Abfterben des Jucfersd vorbeugt.

7- ®rad. Jum Caramel.

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

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

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

2.&ectfion
Bom Suders Candis.

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




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

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

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

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




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

.Sucfers@anbié mit Orangen - Bliithe.

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

in ben Weidling gegoffen und dem Borhergehenden gleich
beenbet.

Suder - Candis mit Rofen,

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

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

gefenoen gleidy beenbdet,

Sucker= Candis mit Banille.

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

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




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

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

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

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

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

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

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

ein behuthfames Sdjwingen in dbas Gange gemengt, und .

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

-
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10 1. Abjdnite. 3. Lection

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

Bonbonsg mit Orangen=Bliithe,

Bonbons mit Refeny

Bonbond mit Refeda,

- Bonbons mit Citvenen,

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

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

Man Hat endlich um den Toblgerudy und Gefchniad




Lon den Bonbons und dem Stangengucfer. X1

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




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

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

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

f

Orangen - Stangenzucter.

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




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

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

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

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

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

€3 werden vor ber eigentlichen Veveitung diefer Gon-

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

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

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

"=

nien, holernen Loffel feidht duvdy einanbder geviiber, und

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

rantel = Coffel8 Herum gefabren, wobdurd) ein feines Mebl

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

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

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

Banille - Conferven.

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

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

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

Orvangenblith-Conferven,

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

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

Benter's Suckerbiicker. : a

i 4

!
i
i
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Erdbeer-Conferven,
Himbeer=Conferven.

Diefe Geyben Confervenunterliegen derfelben ‘l‘emmnqmu-

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

Tieblichen Gefchmack durch ju viel Vepfah von der Kvudys

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

Vefondere die Erdbeeren , viel Saure paben , bie den Jus

cfer vom Gevinnen abhalt:

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

‘Effeng=Paften,
Pafen mit Mavadquino,

Die Paften find ein Bonbon eigener Avt. Sbr Aeuferes ift

merEwirdig, und ibrer LieblichEeic Eomme nidyts gleidh,

Man muf gefteben, daf diefe Srfindung eine dev glicklidys

ften war. Sie Fdnnen ywar mit einer jeden geiftigen Efs

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

Bereitungsweife; wev fie mit Maradquino gut ju modyen

verftelit, Eann fie mit alfen Ciqueurs und Efengen verjudyen.

Man ridtet fih eine gewiffe Menge Papierformen
jur Hand, in welde der Jucter gegeffen wirb; biefe Forim=
dhen werben aus rundgefdnittenen, einen Laubthaler Fleinen
Papierdpen gemadyr, denen man einen Halben Finger hoben
Sand gibt, weldes dadtivdy fehr leicht gefchieht, daf man
ben Nand aufbicgend zufammen Eneipt; dev Doben bee




I, Abjdn. 5. ect. BWon Paftillen und Diabdlotinens 19
Kapfeldhen bleibt bann einen ftarfen Fingertupfen grof;
fie werden endlid) ber ein Bret nod)y yufammen geveibt

und gur Hand geftellt,

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

5. Lection
Bon Paftillen und Diablotinen

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

Die ver{hicdenen Nilancierungen dev Favben, {o wie

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

- Beilhen - Paffillen.

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

Man thut endlich adit Loth febr weifen und fein
geftofienen Bucker in die Sdale, nebft einem Halben Lothe
fein geftoffener Weildenwuryel (Sis- Wurgel), befeirdy-
tet e3 mit Weildenfaft, unb vibhrt e8 ju feftem Tetge;
bag Anfeudhten mit dem Safte muf, nadh und nady ges
fdyeben , damit man dex gebovigen Fliiffigheit bes Sucers
Meifter bleibe, tndem iady einem jeben HbfFen der Jucker erft
nady dem BVerrtihren dinner wird. Man viihrt denfelben
flinf SMinuten Tang, und verfudht ibn; der Werfudy befteht
bavin, daf man mit bem Spahndien einen Fleinen Theil
Pevaus hebt; wenn devfelbe in Klumpen von diefem Spdhn-
den fich [6fet, um Hevab su fallen, fo hat die Maffe bie
geporige Dicke. Die Hdlfte wird nun in den Cavamels
Qoffel gethan, und iber einer ftark brennenden Spivitus-
Lampe, obev dbev einer glatten Pfanne, unter immers
wdhrendem NRihren bis jum Dinnflufe erbist, Eodyen
batf es jedoch nidht; fobald man nun fiebt, dag s fich
in Tvopfen giefen [dft, fo wird der Ldffel vom Feuer ge-
nothmen, und mit fiherer Hand fber eines ber fehr reinen
Bledye in Tvopfen nabe an einander gegoffen, die Tropfen
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witflen fo faffen, baf man fie bequem dblen fannj fo
{dft man vom Anfange vier Tropfen auf eine Paftille fal-
Ten, diefes gibt ungefdhe die geborige Grdfe; wepn nad ein
paar Reihen der Jucker, weldyer wdhrend ber Jeit fdyon etwas
ausgeEhlc ift, dicker fliefit, diivfen nur drey Tropfen fals
Len; julest wird mit ber Stricknadel nadygeholfen, und
fo flin fortgefabren , bdie vorgevichteten Bleche mit dicken
Tropfen ju befesen, bis die gange, in ben Carvamels
Qofel gegebene Maffe , vor dem zu ftarfen Auskihlen in
Paftillen vermandelt ift. Nun wird ber Loffel gereinigt,
bie gwepte Hdlfte der Maffe binein gethan, und ber
erfteven gleich veravbeitet.

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

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

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

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

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

Banille ¢ i})aﬁiﬂen._

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

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

Simmt=Paftillen,

Ovangen:Bllithen:Paftillen,

GewlivinelEen-Paftillen,

Pfefferminge-Pafillen,

Citvonen-Pafillen,

Ortingen-Paftillen.

. ‘Die erften drey Gattungen werden mit Effenjen wie
bee Worhergehenden, die andeven drep mit ihren wefentli




Bon Paffillen und Dioblotinen. 23
den Dellen bereitet, von welden immer nur eintge Tvopfen
bepgemifdht werden, und uar evft bann, wenn der Sucer
mit reinem Waffer {hon ju-einem Teige abgerubrt iff.

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

: Brillanten » Paftillen.

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

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

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

Benus s Paftillen auf franyofifche Art.

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

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

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

Jadmin=Paftillen

Refeba-Paftillen

Mofdus-Pafillen

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

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

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

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

2 Diablotinen mit Vanille,

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




26 1. Abjdnitt. 3. Qection.
Yen verwandelt ift, und ibrer Schmwdrye wegen den fonbers
baren Nabmen Diablotinen erhalten. Nady dem gdnalichen
Auskihlen, weldes mebrere Srunbep braudhe, werben fie
vom Papiete genommen, und in ©daditeln gwifden FPa-
pieren aufbewabrt,

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

Diablotinen mit Piftaien.

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

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




Bom Jucer - Tuchenr oder loFeren Juder. a7

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

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

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

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

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

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

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

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

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

oy A
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