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SBon Friidhten, die mit Sucker behandelt werden.

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

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

Lection
Bon dDen Comypocfen,
Apfel » Compot. *)

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

) Untcrbder unahligen Menge Sovten Wepfel find die Reinette, graue

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

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

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

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

immer breiter gefhnitten werden miiffe, fe ndber es der

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

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

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

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

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

Diefe Elegang ber Tompote pflegt man nody badurdy
ju exh8ben, daf wan von dey weid) geFodhten, [Hn rothen
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Apigapfel-Sdyale mif einem feinen Austedser fhdne Deffins
beraus fticht und fie auf die Aepfel bringt, und dbas Gange
bann mit dev befprodyenen Apfelfuly belegt, durd weldye
bie Bergierung gar lieblich durchchimmert.

Birnen = Compot.

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

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

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

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

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

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

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

RKirfden - Compot.

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

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

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

Nibifel « (Fohannisbeerens) Compot.

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

ANeine-Elaudens Compot,

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

Compot von griinen Marillen AUbricofend.

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

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

bis jum Breitlaufe eingefodyt und nad eintgem Ausfublen’

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

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

Gompot von gereiften Marillen,

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

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

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

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

Gompot von Pficfichen.

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

Compot von SwetfdFen.

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

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

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

, angeridytet, ber etwas verdbunnte Sucfer wieder bis jum

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

Compot von Orangen.

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

Gompot von Kaftanien.

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

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

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

Gingefottene Weidyfeln,

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

"
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IWeidyfel - Confitur,

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

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

Reine:Clauden = Confitur.

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

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

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

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

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

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

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

Mirvabellen - Confitur.

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

Himbeeren-Confitut,

€5 werben die {Hinften, bodbrothen und nidht ju

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

Eingefottene Fobannisbeeren,

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

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

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

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

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

Die weifen und [hwargen Jobannisbeeren werden
gany fo behandelt.

Sobannisbeeren Confitur in Tedubden.

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

g

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

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




Bon Eonfituren aus grofien Obffgatfungen. 125

Die Abricofen werden dbann nad einigem AusEillen

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

efmen balben §inger hody unter bemfelben fteben; nad

bem volifommenen ErEalten werben fie bann mit Papieren

belegt, die genau nach der Miindbung der Gldfer gefdynit:

ten und in ©piritus getunft werden. INan tiberbindet fie

auleBt mit boppeltem Papierve, und ftellt fie an einen

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

Gonfitur yon grinen Marillen,

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

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

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

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

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

Gonfitur von wdlfden Niiffen.

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

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

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

Gonfitur von Angelifa.

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

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

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

vie Angelifa darin auffodien gelaffen und nun al8 beender -

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

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

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

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

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

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

Gonfitur von Orangen » Bliithen = Knospen..

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

Confitur von griinen Orangen.

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

Confitur von grinen Citronen.

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

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

Die filfen Orangen werden fein gefdhdle, dann i

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

reitet.

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

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

4. Lectionm
Bon Marmeladen.

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

Marillen - Marmelade.

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

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

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

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

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

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

Marmelabe von Pfirfiden.

Marmeladbe von Quitten.

Mavmeladbe von Aepfeln.

Marmelade von VBivnen.

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

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




138 V. Ubjdhnitt. 4. Lection,

fer gefilllt und der Marillen = Marmelade gleich bedeckt
und aufbewahre. Den Quitten gleidy wird die Aepfel- unbd
Birnen « Mavimelade behandelt. Man nimmt vorjugss
weife Reinette-Aepfel und Kaiferbivnen ju diefem Sebraudpe.

NReine = Clauden - Marmelade.

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

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

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

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

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

LWeinfdyarl- Marmelade, :

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

Diefe drep verfdhiedenen Marmeladen haben nuv eine
unb diefelbe Vereitungsweife. € wird ndhmlich auf ein
Pfund Blumen oder vielmehr nuv Bldtter dev Blumen
sy Pund Sucer aefldve wnd bis_yum Eeinen Vrude
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eingefocht , nun werden die Blumen nad) und nad) hinein
getban und Bebuthfam durdy einander gemengts die Feudy-
tigfeit dbiefer Bithen verdiinng den Jucker bis jum Fluge;
nun witd bas Gange wieder Uber's Feuer gefeist , nad
ganjlichem AufEodhen endlid) wieder herab genommen und
mit einett Dalben Pfund Aepfel - Gelée vermengt und in
bie Gldfer gefitfit. ;

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

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

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

¢+ Sobannisbeeren = Gelée,

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

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

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

' yeidt.

Sobannisbeeren - Gelée mit Himbeeren.

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

Weiffes Sobannidbeeren - Gelée,

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

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

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

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

_ tig abfdhaumt.

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

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

nette - Wepfel auf vier Tbeile gefdnitten, dann fein ges

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

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

Orangen-Gelee,

Citronen:=Gelée :

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

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

TRy =

6. Bectiomn

Lon den verfdhiedenen Saften (Syrup):

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

Beildyen - Syruy,

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

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

Eldve und einen @ag madt, wird ein Pfund desfelben

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

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

unb feft verfiopft und an einem Falten Orte aufbewafret,

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

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

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

Orangen = Bliithen - Syrup,

Cs wird ein Pfund Jucer gebldrt, und bis ymn
Dreitlaufe eingefodr (f. &. 3, die Avt Sucfer ju Edren
unbd. den Grab bes Breitloufes); in diefen Sucker werden
sebn Qoth frifch gepfliicEte Orangen - Bltthen gethan und




BVon den verfdiedenen Saften {(Gyrup). 47
aufgefodf)t, fodann fotgfaim abge{ddumt und falt gefrellt;
endlich ttadh Crfolg beffen , in Eleine Fld{dhchen-gegofien,
genau und feft werfopft, und an einem trocenen Orfe
aufbewalyret, :

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

Srauenfaar - Syrup (Sprup Capillaire),

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

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

Eibifdhwurgel« Spruy.

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

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

10 *
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Gifig- Syrup.

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

Himbeeren - Gffig - Syrup,

Ein Pfund Himbeeren werden in einen neuen Topf

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

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

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

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

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

Mandelmild) - Syruyp.

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

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

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

Punjd)- Sprup mit Rum Punfdy - Effeny),

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

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

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

figer und Gt fid) weniger lang bakten,

e e
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