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VIL Abfehnitt
Bom Aufbewahren dep Friidte,

ettt s
Plicfide in Weingeift,

éDtcm nimine wolf (hone reife Pficfidse, die aber nody
feft find unb wifdhE fie fo lainge mit einen feinen Tudpe bis
man den feinen Bart Perah gebradye bat. Dann werden
fie mit einer flacken StecEnapel bis an ben Kern hdufig
geftodien und nady einander in’s frifhe TWaffer g:than;
wahrend veffen wird ein palb Pfund Jucker geblare unbd
fo gebalten, bdaf er die Slifigkeit eines dblinnen Syrups
bat ; bie Hdlfte per Prirficse werben nun in venfelben qe:
than unbd langfam weidy gebodt, nahmlid) fo, bisman fie
unter dem Drucke ded Fingers weidyer fiblt, bann werben
bie ambere Hdlfte bder Pficfiche eben fo gefodit, man
mup audy bey diefen bdarauf feben, baf fie nidit yu weidy
werben, denn biefes Fonnte ihren Berluft nadh {icy jlefen.
Wenn nun alleg Ealt geworden ift, fo wird bder Sufer
burdh ein reines Tud forgfam gefeibet und sum Breitlaufe
eingefodit, wenn bderfelbe nun wieber abgeEdbls ift, fo
wird die Hilfte fo viel reiper Weingeift von 26 bis 30
Girab bingu gegoffen, burd) einmanber gemengt unb durd
“eten Filgbut filrivt; wm ¢ Eryftallélar ju beEommen,
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mufp die Flifigkeit wenigftens vier Mabl aufgegoffen wers
ben , nun werden bie Pirfide in einen Pokal gethan, dev
Queer tiber felbe gegoffen, fo jwar, baf dbas Glas bis auf
cinen Eleinen Staum volf wird, follte der Syrup nidht gany
binveidpenr, fo miifite man etwas geEldrcen Jucker ju Huilfe
nebmen, bas Glag wird nun mit einen Kork verfiopft
und fiber diefem mit naf gemadytem Pergament feft aiber:
bunten, . o

Marillen in WWeingeift.

Die Marilfen werden den vorhergehenden Plivfichen
gleidy, voll gewadpfen und veif, aber nod) feft in ihrem
Fleifhe ausgefudt, mit reinem Tude abgewifdht, mit
ciner Stecknadel hdufig geftoden und in'g frifdhe Waffer
qeworfen, endlich wenn adytjehn Stilc Bepfmmm:f find,
in einer @afferole tiber's Feuer gefebt unbd leidht be-
wegt ; ift das Waffer einmabl Eodyend heif geworden, fo
unterfudgt man in einem fort, und fobald fih ein Stuck
etwag weid) unter dem Finger fuplt , fowird ed in's frifdye
Faffer gethan, big endlidh alle gleid) abgefodht find, man
giefit nun das Waffer herab und wicder ein frifdes dar=
{iber; wdbrend bdeflen wird ein Halb Pfund Iucfar ges
Fldvt und etwas weniger als bis jum Breitlaufe eingebodt,
bie SDvarillen Fommen nun hinein und man I45E fie davin
ein paar Mabl auffocen, dann wird dbas Gange in einen

 Topf gethan; ben andern Tag wird ber Rucker hevab ge-

feibet, bis jum Breitlaufe eingebocht, die Mavillen dann
binein getham und wieder ein Mapl aufgefodyt , dann wie:
ber big den anbern Tag in demfelben Topfe fteben gelaf:
fen; den britten Tag werben {ie enblid) wieber aus dem
Sucker gehoben und nady forgfamen Abtropfen beéfeibeﬁin
Pofalgldfer gethan, der Jucer wird, im Falle als ber:
felbe durdy die Marillen verdiinnet geworden, wieder jum
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Breitlaufe eingefodit; nad) vem Ausbiblen wird gevade
fo viel Weingeift von 3o Grad mit dem Sucfer vermengt

und duvdy einen Filtvirhut. medrmablen gefeibet, big o

endlid) wafferbell durd)lduft, s wird auf die Marillen ge-
goffen; fo jwar, dbafi der Pokal bis auf einen Finger breit
angefilt ift (falls dber @prup nicht Hinveiden modte, fo
miffite man mit geEldrtem Qucfer nadshelfen) mit fhénem
feinenr Kork verflopft und mic naf gemadhtem Per-
gament feft tberbunden und an einem Ealten aler trocke:
nem Orte aufbewahre, nadh ywey Monathen find fie {Hon
#u gebrauchen ; ju bemerfen bleibt aber, daf einmabl auf:
gemadyt und angegriffen, man fie nidt mehr fang erhal
tent fann und dann muf man aud nody davauf Gedadt
fepny baf ber @yrup jere in dem. Pokal bleiSenden ftets
tberfpiile , denn die aufer vem felben vorragenben merben
{fhwary und unanfehnlidh,

Heine = Clauden 'in Weingeift.

Man wdblt drey Pfund {ddne grofe gereifie Reines
Elauden ; die aber {Hon griin, obne aller vothlidien Farbe
und nody feft find, man frust ihre @tangel jur Halfte,
fliht mit einer Stecnabel in fie und wirft - fie in frijdes
Waffer in einen Juckerkeffel, fo pwar: daf das Waffer
fie ein paar Finger hoch fiberfpiiie; mit diefem werden fie
ubev’'s Feuer gefetst und ju Reiten umgewenbdet , big bas
LWaffer o heifi geworven, daf man die Hand nidht mehr
barin evhalten Eann; nun werden fie abgefeibet, ein Eleie
nes Glas voll Ciig, oder ein @Bfel voll Saly binein ge-
worfen und fie genau bedeckt , fiber die Nadyt Ealt geftellt;
ben andern Tag werden fie wieder aufgefest und das auf
febr fdwadyes Feuer, bid bas Waffer wicder fo heif gewor-
der, daff man bie Hand barin nidie evleiden Fann, in bie:
fem Grate der Wdvime BACE man fie juey big drey Stun
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b, néhmlich bis wan fieht, Haf fie volFommien grin
geworden {ind, dann wird das Fewer exhoht, bis bie Reine-
Glaudben an die Oberfidde fdwimien , ein Jeiden, bab
fie genugfam weidy {ind, weldes man venn aud turd
bas @efiipl bemerfe, nun werben fie in’s frifde Waffer
gethan, wdbrend deffen wird ein Prund Bucker geblavt
und ju ciinnflifigem Syrup eingefodt, i drefen Sucker
werben die Reine = Clauden geworfen; denanbern Tag wird
ber Qucker abgefeibet und jum Breitlaufe eingefodt, man
wirft fie in den Jucker und [Af¢ fie ein paar Mabl darin auf-
Eochen , den-dritten Tag wird der Rucer wieder hevab ge:
feibet und big jum fkdrEeren Breitlaufe eingefodt und fie
wieder ein paar Mahl mit aufgebodht und dann bey Seite
gefest; bep vievten Tag werden fie enblich in Pofalz
Glafer gefiillt; der Sucker mit eben fo viel Weingeift von 3o
Grab vermengt, durdy einen Filtvithut gefethet, weldes
wenigftens vier SNabl wiederholt werben muf, wenn der
@yrup wafferklar feyn foll, und nun dber felbe gegoffen,
geaan verftopft und mit Pergament dberbunden; vie Gla=
fer miffen fo voll gefilllt wevden;, daf der Stopfel feft an
dben Jucker ju fteben Eommt, diefed bewabrt den Ruder
von bem jo genannten Anlaufen.

RKirfdhyen in Weingeift.

SMan nimme jene grofen fdwarzen Fury geftielten Kir-
jhen die febr veif unbd obne Flecen find, viefent Kivfdhen
ftunt man die Stdngel jur Hilfre und wirfe fie wabrend
deffenn in's frifde LWaffer, von da werden fie in YPofal:
@1dfer gany voll gefiillit, dbann werden fie mit Weingeift
von 28 ®rv. voll tbergoffen, in jeves Glas Eommt etwas
Rimmt und Gewlivy- Nelfen in feiner ftarfer Leimvand ge-
bunden, bie Gidfer werben fonady verftopfe, feft verbun-
bensund einen Monath lamg im warnen Jimmer ge:
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laffen, nady diefer Zeit m‘acbt man fie wieber auf, feifet
ven Geiff ab unb'bermengt benfelben mit gefiofenem Su-
er, fo dag auf ein Pfund von denfelben $dIf Loth Ju-
cfer Eomien, wenn bder Bucker gany ergangen ift, fo

wird dis Fliffigkeit burdy einen Fifhut filtvive und 3war,

fo oft bis er febr burdyfiditig fliefit, nun werben die Riv-

fdyen mit diefem NRatafia wieder begoffen , verbunden und an

cinen falten troenen Ort geftelfe, nady jwey Monathen
find fie nun auf ben Punct gefommien, wo fie fepn miif:
fen, wenn man fie prdfentiven wif,

2 e tion
Confiturte Feiichte in Weingeifr,

Sine jede Frudie, bie ald Confitur bepandelt worben
ift, Eann in Weingeift aufbewabre und in einer Beit von
brey Monathen credenit werben ; fie find im MWohlge{dmack
bei vorhergehenden vorsusiehen. Main nimme fie ju bie= -
fem Cnbywecke ays ibrenm Sucfer (. ben funften Abfdnire
die Eonfituren Betreffend) und gibt fie in yldferne Dokale,
tas Glas wird nun volr mit reinem Weingeifte, den man
mit diinnem Sucer bis auf 22 Srad verditnnet, angefillt,
genau verftopft, verbunben wnd bey Seite an einen tro-
cfenen Ort gefest, ndad brep Monathen hat fidy ber Seift
mit dem Sucfer genan verbunbden , bie Srudt durdydruns
gen und, ibr ben eigentlichen Gefdhmak mitgetheilt,

Mivabellen in Weingeift
Dimbeeven in Weingeift
Walfde Niffe in Weingeif
Siifie Orangenin Weingeift.
; Alle biefe Gattungen werbden vorgugsweife et als
Coniitur behandelt (f. den finfeen Abfhnity die Confipys
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ven Defreffent) dann aus iprem Suder in die Pofale ge-
than und mit reinem Meingeifte, dei man mit diinn gé-
baltenem gebldrten Jucker bis auf 22 Grabd herab verbiin-
net, begoffen (f- ben erften Artikel in biefer grvepten Tection).

Gritne Gurfen in Cfjig aufbemwalrt.

Diefer Avifel gehovt yvar ber Kiidye allein , aber das
Gridyeinen ber Guren ift fo aligemein willfommen , daf die
Qebre; felbe fhmacthaft , grin und feft lange Jeit aufju:
bewabren, wobl dberall auf iprem Plake fepn buirfte.
IMan wdblt voriglicy die fehr Fleinen ®urfen hingu , die
3 2. die Grifie des Fleinen Fingers einer Fraunody nidt
erreidyt haben, @iewerden, nadhrem man fie am Stangel
und an ber ©pite fehr ditnn geftust bat, 'S frifde
9Baffer geworfen und mit einer feinen Biivfte geburftet,
um bie feinen Haave, mit denen fie in biefer Seit nod) bez
{est find , unbd ven mogliden Erdftaub hevab gu bebommen ;
fo oft ein StiicE fo gebiirftet und tm Waffer abgefpdlt ift,
wird e auf ein veines Fudy gelegt, von da endlich in ftei:
nerne Tépfe getban und mit LWeineflig gany voll 1ibergof=
' fen; nady vier Tagen wird ber Eflig berab gefeibet, um
cinen britten Sheil vermebrt, dann bis auf die evfte Menge
singeEodht unbd Eochend Deiff iber die Gurken gegoflen. Nad
vier andern Tagen wird der Effig abermalls herab gefeibet,
bann aber mit gehdrigem @aly, einigen @halotter, etwas
Queker, Krdutden , Bertram und am meiften abet mit dbiinn-
bldttrig gefhnittenem Kvdn (Meerretti) gewtteyt, aufgebodyt
uid tiber bdie Gurfen gegoffen; den anbern Fag werden
fie endlidy in Gldfer gefuillt, genau verftopft und joar {o,
bafi ber @tbpiel vollig auf dem CEffig auffigt; dann injer:
laffenes Pech mehrmabls eingetuntt und an einen Fatten Ort
géﬁeﬂt, nady vier MWodyen find fie fdhon ju gebrauden,
ifr Gefdymac it FfTich unbd ihr Genuf buveh ipre Dvivbe
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febr angenehm. Diefe fo oft gefudite Mibrbe wird ihnen
t's Befondere dbuvc) den Krdn mitgetheilt; aus eigener
Criabrung Ffarin i) fagen, daf nach einem Sabre bes
Aufbewabrens fie, nod) fo feft wie im erften Monathe wa-=
ren, als ein unevldflides BVebingniff wirb aber geforbert
ba man fie gang frifd) gepfideft einmachen mup.

®riine S"ifofen (Bobneny in Effig.

Man wable die Fifolen wenn bie Sehoten vedyt jart und
tiody gany Elein find, {ic werden dann mit feinem Tudye be-
butbfam abgewifht, an Stdngel und dbem Ende leidst geftust
und bann bden BVorhevgebenden Guvkenn gleich bebanbelt.
Auf gleidye TWeife werden mebrere Sadien jufammen ge-
fete, wie 3. B. Gurben und griine Fifolen oder Fifolen
und thrbifchen Weiken , der mit den Gurken gleidye Behanbs
Tung bat; oder eine Jufammenfesung von Gifolen, Blus
menkobl, Eleine venetianifde Swiebel ,- tirkifh) Korn w
bgl. , man fann auf diefe Weife eine Mannidfaltigbeit hins
¢in bringen, bdie ben Werth des Gangen erhispht,

50 gectiﬂﬂa
Bom Aufbewabhren der Svldyte mittelfi
Des marmen Baded.

LBor ungefdbr zebn Sabren ift in Paris von einem

fen, Appert eine Abhandlung dber diefen Gegenftand ers

fdienen, unter bem Ritel, Livre de toutes les. ména-
ges, ou l'art de conserver pendant plusiers années
toutes les substances animales etvegetales, Der Her:
ausgeber nennt {ich ald den Crfinder diefer fehr interreffanten
Entbectung ; obgleidy mebrere Sabre vor bdek Crideinung

feinies Werkdyens, s von mefreven Perfonen {dhon beEannt
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war, fo bat 3 B die Frau BWaroninn WVogel in Wien jehn
Sabre friber ihren Wedarf an Dbt auf biefe IBeife con=
feroirt und eben fo bder HI. Gugen, Ritdenmeifter tei-
{and Sr. Durdylaudt Fiirften von Sdwarzenberg, Feldmarz
fdhall; der SHr. Appert pat aber unfbreitig das grofie MWer-
bienft, diefe {hone Entdeckung vervollfomme und durd) def
fen Bebanntmadung gemeimfdaflid gemadyt 3u baben.
Das Werkdhen, febr deutlic) und gut gefhrieben, ift in's
Deutfdhe tiberfest und verbient in jeder NucFidt den Vs
derfaften einer feden Hausfrau jut gieren. I nehme hiev
nuv denjenigen Theil hevaus, weldher ousfdhlieflid) dev
Queferbdcterey angehort.

Sopannigbecren in Bouteiller.

Here Uppert empfieblt ile in ber Behandlung bev
Trlidte ohne eine eigentlidhe Urfache anjugeben, vermuth:
lich aber Ber Gommerbite wegen, weil diefe auf gereiftes
Obft fdnell wirft und bem feinen Gefdmacte und Wohls
gerude desfetben, vann nadtheilig wird.

D30y ber Tyabl dev Frud)s wird in's Befonbdere dareuf
gefeben, bab fie nicht ju veif oder berreif genonmumen
werbe, tnbdem Dev Wohlgefdmad in biefem Falle das wabys
Paft Feine yu vetlieren anfdngt und die Frudt jur Be-
banbdlung nidyt mehr fo taugt. :

@3 werden fdbne gut gereifte Sohannisbeeren abge-
peeres und in ftarfe Slafdyen gefiilit, man ftoft mit bem
Boben ber Flafdye tiber einem gufammen gelegten Tudye
um mehr in diefelbe bringen ju Edunen; ift die Klafde bis
jun Hals, ndhmlid) bis poey Ginger unter den RNing an=
gefulie fo wird fie vesftopft.

Gine Flajde verfopfen ift woll die beFanntefie und
wopl audg leidhtefte Avbeit, hier wird ¢ aber mit einer
Sorgfambeit gethan, die befonbere AufmevFlambeit evfovs
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vert, denn biefes bebingt das Gelingen der ganzen Operas
tion. . Appert verlangt, man folle Stbpfel von feinftem
ober didyteftem Pantofelholze nehmen, felbe vor dem Gie-
braudye mit einem Stépfelymwdnger moglidht ditnn_gufams
men preflen und mit einem folden Korf bie Slafche
méglift feft verftopfen; man pat ein Dolgernes RBeil jur
Hand mit dem man fie Pinein fhldge; wenn mebrere Fla-
{hen fo verftopft find, fo werben fie nady der bergebrad)-
ten Weife mit feftem Spagat uberbunden , eine jebe die-
fer Flafdyen in eines von. grober Strobfacileinmand ge-
madytes SdcEdien geftecEt und in einen Keffel geftellt, die-
fer wird nun bis an die Hdlfre der Flafhen mit Ealtem
Wafler angefdllt und tiber einen brennenden TWinbdofen ge-
fet ober aud) viber tavk brennendes Fetrer gebiingt , damit
pag Waffer balbméglidhft yum Kodjen gelangen Ednne ; fo-
bald nun dag Whaffer ftarf ju Eodyen anfdngt, fowird der
Keflel ab und bey Seite gefest, bleibe aber bebeckt, wel-
des fdhon gleih) bepm Anfange gefdeben ift; nady einer
Wiertelftunde werden die Flafdyen bebuthfam Heraus gehos
ben und in ein Gefdf’ geftelit wo fi das Waffer, das mit
tem Sddyen aus bem Keffel gehoben with , famineln
Fann, endlid) nad) bem gdnylidyen Xﬁlsfﬁbrm werben bie
Slafden mit bem Korf in serlaffenes Peh getunfe,
weldes jwar melrmahlen gefdheben muf, um daf dasfelbe
bicf genug angefest werde, um bdie Cinwirfung der Quft
binldnglidy abjubalten; nun Ednnen fie in Falten trockenem
Keller mehrere Sahre Tang aufbewalrt werben,

Man braudyt nod) vie BVorfidht und wenpet die &la-
fiben von Beit ju Seit um, damit der Gaft ber fidh hu-
fig- gebilbet bat, bie Frudt eitweife gang Gendfit.
Weifie Sobannisbeeren in Bouteillen.
Himbeeven in VBouteillen,

Kivfden in BVouteilfen
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Diefe brep Sorten Friidhte werden den vorbergehen:
ben Johannisbeeven gleidy behanbdelt. Diefelbe BVorfidyt, die
Beeren und Kicfden rveif, aber feft und trocfen ju neb-
men , bie ftavfen Bouteillen gut gefullt, febv feft verftopft,
bann abgefodyt , enblid) nach bem volligen Auskithlen, firg-
fam verpidyt unb in trocfenem Falten Keller aufyubemwabyren.

4 Lection

ébbftfc’ifte in Bouteillen mittelft warmen Babdes
aufbetwabet,

Sohannigbeeren s Saft in Bouteillen,

Die gut gereiften, bann abgeftreiften BVeeren wer-
ben tiber einem mittelfeinen ©iebe jerdriicft, damit ber
Saft durdy das ©ieh in eine darunter ftehende Sdriffer
flieflen Fann, bas tbrige ber Veeren wird geprefit unb'bjesr,
@aft jufammen’ nodh einmabl gefeihet und in BVouteillen
gefiillc, endlid) wie bep bem erften Arfifel Der bdritten
Lection diefes Abfdhnittes, forgfom verftopft, abgebodyt,
nady dbem AusEiblen gut verpidt und im Keller vermalhre.

Man bat nody eine- Are dben IJohannisbeeren : Saft
febr Elar yu GeFommen , dief gefdhiehs auf folgende Weife,

Wenn die Beeren durdpgeprept find, fo wird derfelbe
mit dem fiinfiebnten Theil Kirfhenfaft vermengt und in
cinen Teidbling dber eine Nadt in den Keller geftelt, wdhs
vend diefer Jeit fulyt der @aft ganylidy, weldyesdurd) den
Bepfapy von Kirfdenfaft befdleunigt worden ift; diefe
Suly wird nun aus dem Keller gebolt und dber feine
Siebe unter weldhen fich Porzellan - Sdhitffeln befinden,
gethan; in einer Jeit von- jivey Stunden iff die Suly in
ber wdrmern Quft ergangen und auf die Sdyiffel geflof-

Benfer's Sudferbaders 12
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fen ; bder €ag bleibt dber bdem Siebe juvitef, biefer febr
Elare @aft wird nun dem Worhergehenden gleid) beenbdet.

Weinjdarl-Saft in Bouteillen,

Orangen-Saft in Bouteillen.

, Citronen-@aft in Bouteillen.
CSranaten:Saft in Bouteillen, _
Die Fridte der oben Lenannten Sdfte werten Eein

gefpalten und in eine Preffe gethan. Weinfdarl ausge-
genommen , die vein geElaubt, mit Fodyendem Waffer ab-
gebriibet, dann abgefeibet, endlid) in einem Meinernen
Morfer jerquetfcht unbd von da erft geprefit werden. Dey
exhaltene Saft wird in Flafden gefillie, Yeidyt verftopfe unbd -
in einen Topf, NReine ober Cafferole geftellt, welhe mit
Faltem Waffer gefillit ift, fo ywar, baf bie Flafden fiber die
Hidlfte im Waffer fleben; man madyt FKeuer unter dag
Sefdf, und fobald es Fodyt, fowird audy gleidy bag Gange
bey Seite gefest; nady dem vollFommenen CrEalten wird
der Saft aus dben Flafdhen in gréfere Pofale gegoffen und
bebeckt diber eine Nadyt ftehen gelaffen; den andern Rag,
wenn ber Saft ndpmlich fich febr vein gefsat bat, fowird
derfelbe bebuthfam in bie vorigen gereinigten Flofdren ge-
goﬂ'm; ber @ag fann filtvive werden ; bdie {S'Idfaﬁen erben
nun febr feft verftopft, verbunden, abgefodyt , nady dem
AusEiblen verpidyt und in Faltem RKeller aufbewabrt, unbd
vief alled, fo wie e in bem evften Artifel diefes Abfdinits
teg bev dritten Lection bep den Johannisbeeren aufgezeich-
net ftept. :
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5. £ection.

Bom Aufbemwabhren der groferen
Frudte,

Marillen in Bouteillen.

€8 werben woll geveifte Marillen, bie iy jedodh
tiodhy etwas bavtfiihlen, der Ldnge nady von einander ge:
fpalten , mit {dharfem Eleinen Meffer febr fein gefddlt und
in Flafden gethan, die ju diefem Cndywed mit weiterem
Halfe geblafen werden; wenn nun eine Flafde (mit der
man mehrmablen dber jufommen gelegtem Tude auf-
fdldgt , um fie beffer ju flillen) bis auf ywep Finger un-
ter den Ring voll gefuillt ift, fo wird fie nady ber angege:
benen Weife (. in der dritten Cection diefes Abfdnittes,
bas Gerftopfen betreffend) jugeftopft, endlich wenn meh-
veee Flafdben fo gefullt find, fo werben fie 1iiberbunden,
abgebedht, nady einer Wiertelftunde aus dem Waffer gebo-
ben, nad bem volligen Auskdblen verpidit und an Ealtem
Drte aufbewahrt. Diefes Haben fie mit den Johannishee-
ven in der dritten Lection diefes Ab{Hnittes gemein. Wey
ver Wahl ber Frudt wird davauf gefeben, daf fie wobhls
fmeckend reif, obgleidh) nodh etwas feft und aber haupt:
fdchlich ohne Makel fep, bey dem FitMen Eommen in eine
jede Flafdhe ungefdabe swdlf Mandbeln, die man aus ben
MarillenFernen fdhldgt.

Pfirfide in Bouteillen,
Die Pficfihe werben den Marillen gleidy bereitet
(f. den vorbergehenbden Avtifel).
Man mup ebenfalls davauf feben, daf fie vollfom-
men veif, aber unter dem Finger fich nody etwag feft fiip-
12 ¥
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Ten laffen; daf man unter mebreven Sorten bdie ‘hmack:
baftefte nebmen mufi, verftebt fidy wobl von felbf.
Reine-Clauden in VBouteillen,
Mivabellen in Bouteillen
BwetfdEen in Bouteillen. :
Die Neine-Clauben und Jmwetfchfen Ennen nidit

wobl jufammen geprefit werben ohne fie iu getquetfden,

dburdy die Hifie werben: fie aber weidy und legen fidh dann
sufammen, daber Fommt es, dofi ein Pofal voll ange:
legt nady bev Bebandlung im warmen Vate jur Hilfee
Teer wird. :

@8 ift bemnady voreheilhafter, bicfe grofien Gattuns
gen Pflaumen auf die Hdlfte ju fpalten und den Kern
Dervausjunehmen, weldyes leidyt gefdeben Eann, indem bie
Frudht, obgleidy vollFommen reif, body nody etwas feft
ausgefudyt werben muf, fich dann gut fpalten und vom
Rerne [ofen [dGt. Die eigentlidie BWehandlung Haben fie
mit den-Marillen gemein.

Die Mirabellen werden ihres Fleinen BVoluniens we-
gen nidyt gefpalten und folglich den Kirfdpen gleidy behan-
belt (f. bie vorhergebende Lection).

6. Lection.

Bom AUufbewahren ber Getrdnfe, als: RKaffeh
Zhee und Obers, =

Der Here Appert, der juerft auf die Ivee gefoms
men ift, den gemadten Kaffed aufgubewabren, bat fol-
genbde Berfude gemadt.

€8 wurde ein Pfund RKaffeh nadh der gewdhnlichen

Weife Faftanienbraun gebrannt, nady einigem 2AbEihlen

geftofen , durd) ein Sieb qefiebt und in drey Bouteillen,
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eine jebe von einer halben FMaaf Grofe getheilt, bierauf
ward big sum Hals der Bouteille frifdhes Waffer aufge-
goffen, diefe dann genau vermadyt und nady Ave der Jo-
Pannigheeven abgefodt (f. d. 3. Lection in biefens Ab-
{dnitte ©. 175). Nady dem AusFuhlen wurben die Flafden
bey Seite gefeit und zwep Tage rubig fteben gelaffen,
nady diefer Seit dann beputhfam gednet, Elar gefiehen
und verfudyt und vortrefflidy befunden, fo gwar, daf biefe
Manier einer jeden andern vorjujiehen fey.

SHerr Appert febre die Werfude fort. €8 wurbe ein
yweptes Pfund Kaffeh gebrannt, durdygefiebt und inbdrey
balbe Maaf Flafden gefiilit; der Sa von den erften drey
Slafden ift fehs Minuten hindurd) in einer Kaffehfanne
gefodht und geEldet worden , nady Cefolg deffen ftatt des
Flaven TWaffers in die Flafthen tiber den Kaffeh gegoffen,
diefe endlid) feft verftopft und dem Borbergehenten gleidy
abgefodt. Diefer Kaffel fand fidy unendlidy beffer als dev
evftere unb ein GHI[Tel voll in vier Coth Eubwarmer IMildy
gab cine Sdhale voll guten Kaffed.

Bey bem dricten Werfud) -wurbe ein Pfund Kaffeb
nady dem Vrennen und Stoflen in vier Vouteillen ge-
fine mit dem Elar gefiehenen Kaffeh dev evften drey Bou-
teillen und bem aus dem Safe gemadyten Abfude aufge:
fitlte und nady dem fovgfdltigften Berftopfen abgefodht und
nadh dem Auskiblen bey Seite gefest; nad) zebn Tagen
wurden die Bouteillen behuthbfam entpropft, Elar gefiehen
in andeve Eleinere Bouteillen gefillt, wieder verftopfe und
auf’s neue abgefodyt ;- endlich nadh dem voligen Auskiblen
an Ealten trocenem Orte aufbewahrr. Nady fieben Mona-
then wurde diefe wabre Kaffeh= Cifeny verfudyt, ywey bis
brep RaffelIbffel voll in eine Sdale voll heifem Waffer
gabem einen febr guten Kaffeh von feinftem Avom.




VIL Abfdunitt. 6. Lection.
Thee-Abfud in Bouteillen aufberabit.

Die vortiglidfte Cigenfdhaft die bey dem Thee gee
fudyt wird, iff deffen feiner Gerudy; diefen volEommen
u erbalten, wivd auf folgende Weife verfabhren.

€8 wird in eine Flafdye von einem grofien Seibel (brey
Achtel-Maaf Sehalt) ywep Loth guter frifder IThee ges
than, mit Faltem Waffer bis jur Halfte angefiillt, febr
feft verftopft, ineinen reinen grofien opf gethan , mit Eal
tom Waffer tbergoffen und jum Feuer gefehit ; ift diefes nun
big jum 60. Grad Reaumur erhibt, fo wird der Topf bey
Geite gefest; nad) dem volligen AusEihlen wird nun- die
Slafdye heraus geboben unbd aufbewabrt, den andern Tag,
fo wie in einem Jabre Eann biefer Thee gebraudit werden;
man 'gibt ndhmlid einige Loffel voll, je nadydem das e
tednE ftarE oder fdywady feyn foll, in eine TheeFanne voll
warmen Waffers, um ibn gleid) geniefen ju Ennen, Die
Bouteills Fann nady ihrem Aufnaden einen Monat) lang
bauern , obne ju verberben.

ﬂufbemabrtgﬁ Dbers (Sahne) in Bouteillen.

Bum Aufberwohren mud natdrlider Weife das Befte
genonmen werben, fo nehmen wir ju diefem -das unter
ben Nahmen Sdlagobers beFannt ift. Diefes wird nunin
einer verginnten Cafferole abgefodht und bey Seite gefenit.
Nady bem voligen Evfalten wird dasfelbe durd) ein nidyt
ju feines Sieb gefeibet und in Vouteillen bis an deven
Hals gefilllt; eine jede diefer Bouteille wird nun fehr feft
verftopft, verbunbem und .in einen 'grofien Topf, der jur
Hdlfte mit Faltem Waffer gefiille ift, gethan, {o daf dbas
MWaffer bis an den Ring der Vouteille veide; der Topf
wird fonad) jum Feuer gefebt und bebeckt ; ift das Waffer
endlith in's Kodyen gevathen, fo [4ft man es eine volle
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©tunde lang Eodien; dann wird das Gange vom Feuer
geboben und Ealc geftellt. Nady voNFommenem CEralten
werben bie Vouteillen forgfam verpidht und in Ealten trockes -
nem Keller aufbewabrt, Die Eefabrunglebrt, daf bdasd {o
mit aler AufmerEjamEeit behandelte Oberd in jwey und
mebreren Japren gerabe fo frifdy und woblfhmedtend ift,
al8 ¢¢ den evften Tag nur immer feyn Fonnte.

.




	Seite 168
	Seite 169
	Seite 170
	Seite 171
	Seite 172
	Seite 173
	Seite 174
	Seite 175
	Seite 176
	Seite 177
	Seite 178
	Seite 179
	Seite 180
	Seite 181
	Seite 182
	Seite 183

