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VL Abfdhunitt

Bon candivten Friichten, trocken gelegtem Dbjte
und Obftedfe.

1. fectiomn
Bon den candivten Feidten

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

Ganbdirte Birnen,

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

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

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

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

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

Form genomnien, und Stdd fir St in warmes Waf
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fer getunft, dann dbev einen feinen Roft gelegt , und in
ven SBArmEaften jumy Abtrocknen geftells. '

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

Canbdirte rotbe Birnen.

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

: Eaften- gefest. Dach abermalls jehn Stunben werden fie
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154 VI, Abjdnite. 1. Bection. Bon den candicten Friidhten.
nun auf die vorhergehende Weife hevaus gehoben, in wavs
mes Faffer getunkt, wm den Syrup von ben Krpfallen
si fpiifen und ihnen die geborige Helle ju geben, fodann
tiber die benannten NéfEdhen in den LWdrmEaften jum Ab=
trocfnen gefetst, endlidh in eine Shadytel, die mit feinem
Paviere geflittert ift, gethan, pwifdhen eine jede Lage
Papier gelegt, und fo an einem trocfenen Ovie aufbe=
wabret. Da diefe “Bivrien dunfelvoth waren, fo Fommen
die Krpftalle auf rothen Grund ju ftehen, weldes ibrer
Brillanten - Durdyfideigheit ein [hones Favbenfpiel gibt.

Candivte Neine-Claubden,

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

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

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

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

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

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

- {dlagen ber Form dber die Marmorplatte hevaus genoma

men, dann tber Néftchen in den WdrmEaften abgetrocts

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

ber mit frifd eingefodhtem Sucer begoffen. Jum pwepten

Canbiren braudyt dev Jucfer nuv jur Eleinen Perle einges

Eodht ju werben, bie Kepftallen werben um fo veiner und

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

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

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

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

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

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

e et
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| 3 Lection
Bon bem troden gelegten Obfte,

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

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

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

roden gelegfe Marillen.

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

wenn bie Frudt fonft nur etwas gufammen hdre, Nian -

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

Trochen gelegte, gritne Mariler. -

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

' Troden gelegte Prirfiche.

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

Zroden gelegte Meine - Clauden,

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

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

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

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

koo Lo ctabm
Getrodnete Birnem

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

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

Trocen gelegte SwetfdEen.
Lrocken gelegte Mirabellen.

Bepbe Gattungen Obft werden auf die vorhergehende

WWeife behandelt. Man wiblc ndhmiidy vas (hinfte , veiffte

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

b Lection
Obft =R e betreffend
Owuitten = Kafe.

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

a1 *
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die Art ven Jucfer jut Eldven und die Grabde denfelben ein-
guboden) s nun wird das Mark in den Sucer gethan, ge-
nau verrdihre , wieder iber’s Feuer gefest und nod) einige
eit pindurd eingefodyt , bis man endlic) den BVoden bder
Cafferole fiet, wenn mit dbem Kodl6 el herum gefabren

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

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

ben und ben genauen Abdbruck des Deffing ju bekommen,

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

Marvillen-Kdfe

Uepfel-Kdfe.

Neine-Clauden:-Kdfe.

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

6. Lection

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

Sohannisbeeren = Kafe (NibifeD.

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

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

ftinunte Form gethan, glate geftrichen und dem Worherge-

benden gleidy getroctnet und aufbewabrt.
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Himbeeven - Kdfe.

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

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

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

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

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

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

T
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