11, - Ab{dnitt.

IL Ab it

Meberjucderte Gegenftdnde,
Dragées. :

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

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

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

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

1, 8ection

. Bon tibersucerten Mandeln.,, oder Mandels
Dragées.

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

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

“wetf wevben lafic, weldes ein Hauptbedingnif der Dragée

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

bes Juckers fovtgefahrem o8dprens der Avbeit fammelt fidy

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

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

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

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

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

Gluthpfanne unter den Keffel gefest , und bdas Schwingen

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

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

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

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

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

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

¢ einer bev oben angegeigten Cffenjen unter ywey Chargen

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

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

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

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

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

Ueberjogener Anief.

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

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

felbft mehr al8 einen Q8Fel voll nebmen,

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

Gries - Jucer oder Nonpareille,

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

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

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

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

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

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

Orangen - Oragée,

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

Citronen - Sdyalen - Dragée.

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

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

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

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

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

Jimmt = Dragée,

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

4 fection,

~Bom tberyuderten Obfte.
Ueberjucterte Weidyfeln oder TWeidyfel - Dragées

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

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

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

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

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

Heberjuderte Orangen - Bliithen - Knospen.

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

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

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

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

Fage nur jur Halfte berjieht und den andern Tag dann

Deenbet.

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

5.°% e ¢ PN

Ueberguderter Kragant:-Teig
Raffeh » Dragée.

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

Drageée nit Devifert.

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

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

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

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

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

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

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

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

Borhergehenden gleidy mvtBuCﬂr ubergogen und ju Dragee
geftaltet.

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

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

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

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

Gerbftete Hafelnubferne,

@4 werben {o viele Hafelniife aufgeldlagen, bis man
ein Prund Kerne erbalten hat, bie bann in einem gros
Ben Tude fo lange auf unt ab gefchleudert und gerteben
werben, bisdie unebene SSaut und der @taubron ibnen ges
widen ift, und fieim feinen, glatten “@d'utcf;en ba [liegen.
Danfi wird wie ju den gerdfteten Mandeln ein Piund itbev=
ftofiener Sucfer mit etwas SBaifer angefeudret und famms
ven Mubkernen fo lange geFodbt, bis fie Enacfen oter viel=
mebr bis der Bucker gur grofien Perle gefodht Hat, dann
mwerben fie abgefett und mit dem Kodlofel nod) fo lange
gert:pre bis der ucfer trecknet. &iewerden fonad; in einen
Durdidlag gethan, um den feinen Bucker abiufonbern,
den man auf ywey Hatfren theilt; die eine Halfte wirdends
Tidy wieder in den Keffel gechan, mit etwas TWaffer gendfhit
und-018 jum Gelbmwerden eingefodyt, fo awar, daf man
fdhon einen [eichten ®eruch von Caramel verfpiirt; Ddie
Hélfte der Rerne wird fogleidh binein qeworfen, diber
{hwade Gluth gefest und mit dem Kodidfel fo lange
Perum gewenbdet, bis fie allen Jucker aufgefafic und fie
felbft etwas gegldteet eine ummefarbe angenommen baz
ben. ©ie werden fonady in einen Durdfdlag gethan unv
mit einem Tuche beveckt, bey Seite gefest, woburdy fie
_einen (Glang erhalten; dann Wwird die joente Halfte eben
fo beenbet.
SRan fann fie gleidfalls ‘mit einigen Sewdirien
_ und Woblgeridpen beverben, wn ihren Wohlgefdmact ju
eshibens
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Bon gerbiteter Danbeln. 5
Geroffete Piftaien,

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

®eroftete Qrangen = Bliifhe.

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

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

'_ F

Das Waidhen der VBlinbe ift

~L

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

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

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

mein Jwek, _ 2
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