
Eilste Abtheilung.

Lehre

von d e r Bereitung
der gesprudelten Milchen und kalten Cremen,

N) der klaren Sulzen,

O) der Compote und süßen Salate.
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^ Gesprudelte Milchen , oder kalte Creme mit verschie¬

denen Gerüchen.

Man wirft in eine halbe Maß kochendes Obers i Stän-

gelchen Vanille , statt dieser zur Abwechslung entweder iStän-

gelchen Zimmt oder Orangen -Blüthe , nicht selten auch ^ Pfund
gebrannten und noch schwitzenden Kaffeh , oder einen vollen Eß-

^ löffcl russischen Thee , deckt alles genau zu, läßt es einige Mi¬
nuten übersieden , und stellt es zur Seite.

Wenn nach gänzlichem Erkalten das Obers von einer

^ dieser Beygaben den Geruch vollkommen angenommen hat,
> wird es abgesehen , mit 12 Eyerdottern fgin abgerührt , mit

einer Schnceruthe über schwachem Kohlenfeuer so lange ab'

geschlagen, bis es sich verdickt . Nun leert man sie in eine an¬

dere Cafserolle , versüßt sie mit ^ Pfund fein gestoßenem Zu'
cker, und setzt sie auf 's Eis , doch muß immerfort geschlagen
werden, bis sie vollkommen ausgekühlt ist.

Zur Zeit des Anrichtens wird eine halbe Maß fest ge¬
sprudelter Milchfaum leicht damit vermischt , und diese Milch

entweder in eine porcellaincne Sulzschale , oder aufgehäuft in

eine Kruste angerichtet , und mit einer Kuppel von gesponne¬
nem Zucker überstürzt.

Man pflegt diese Milch auch in eine hohl ausgebackcne
Butter -Pastete (Hollawan ) oder in kleinere Gattungen hohl ge¬
backener Pastetchen , kleinen Krusten von Bisquit -Teig , mür¬

bem Zucker - oder Brandteig einzufüllen.

Gesprudelte Mandelmilch , oder kalte Mandel -Creme.

Diese wird ganz gleich mit der erst angegebenen gespru¬
delten Geruchmilch verfertigt , und auch eben so angerichtet.
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nur daß mau statt des mit Geruch infusionirten Obers ^ Maß
kräftige Mandelmilch bereitet , und sie mit den 12 Eyerdottm
abrührend über dem Kohlenfeuer verdickt.

Gesprudelte Ciocolade -Milch , oder Ciocolade -Creme.

Auch diese wird ganz getreu nach der vorigen Weise be¬
reitet , nur wird statt der Mandelmilch von einer halben Maß
Obersund einem halben Pfunde geriebener (Zioeolade eine dicke
Milch -Ciocolade verfertigt , und diese dann mit 12 Eyerdot-
tern kalt und fein abgerührt , unter beständigem Abschlagen
eben so über dem Kohlcnfeuer verdickt.

Nach diesen beyden Bereitungsarten lassen sich diese ge¬
sprudelten Milchen , oder Cremen , auch mit Marasquin oder
andern geistigen Getränken versetzen , nur werden erst beym
Anrichten einige Eßlöffeln voll von dem dazu erwählten Liqueur
hineingerührt , und nach diesem erst ganz zuletzt der festgespru¬
delte Obersfaum leicht damit vermengt . So bereitet gießt man
sie in eine , auffein gestoßenes Eis gesetzte porcellainene Schale
auf , und belegt sie zierlich mit Biscotten oder Hohlhippen,
oder eingesottenen Weichsel « , oder einem von Butterteig ge¬
flochtenen , und schön goldgelb ausgebackenen Gitter , oder man
überdeckt sie mit einem aus gesponnenem Zucker verfertigten
Sturze.

Man kann diese Milchen , wie _schon bey den vorigen
gesagt worden ist, in Hollowan von Butterteig , oder auch in
kleinere Krusten von mürbem Zucker -Teige , Biscotten - oder
Brandteig schicklich einfüllen , doch muß diese Füllung immer
erst geschehen, wenn das Gericht schon aufzutragen ist.

Diese gesprudelten Milchen oder kalten Cremen auf
- eine andere Art.

Ein halbes Pfund fein gestoßener Zucker mit 12 Cyer-
dottern wird in einem verhältnißmäßig großen , irhenen Topb'
beynahe eine halbe Stunde flaumig abgerührt . Dazu gießt ma»
hernach eine halbe Maß , mit willkührlich gewähltem Se-
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ruche infusionirtes Obers , und sprudelt es über schwacher
Gluth mit einem Kochlöffel so lange , bis es sich schäumend
verdickt. Immer fortrührend wird es auf eine porccllainene
Schale gegossen , die über fein gestoßenem Eise steht , und
garnirt sie/ bevor man sie zu Tische bringt , mit eingesottcnen
Weichsel», Rameln , Biscotten und Hohlhippen , oder bedeckt
sie mit einem , vom Buttcrteige geflochtenen , goldgelb ausge¬
backenen Gitter , oder mit einem , von Zucker gesponnenen
Sturze.

Auf solche Weise wird diesen Gattungen Eremen auch
ein halbes Pfund geriebene Eiocolade beygegeben , in welchem
Falle aber jeder Zusatz von Geruch ausblcibt.

Gesülzter und gesprudelter Elmuä 'eau.

Er wird wie die vorher abgehandelten , gesprudelten Mil¬
chen oder Cremen verfertigt , nur kommt an die Stelle des
Obers eine halbe Maß vom besten Österreicher - oderTokayer -,
wohl auch Champagner -Wein , und vor dem Sprudeln 1 Loth
aufgelöste, und bis auf ein Paar Eßlöffeln eingegangene Hau-
scnblase dazu . Die 12 Eyerdottern werden noch mit Z Stücken
vermehrt , und dem Pfund Zucker wird noch ^ Pfund da¬
von, mit einigen Pomeranzen und Limonien abgerieben , bey-
gemischt. Noch kräftiger und angenehmer wird dieser Etmuck ' erni
durch den Zusatz von einigen Eßlöffeln voll Rum . Der fer¬
tige Elrauck ' eau wird dann zum Sulzen in eine über gehacktes
Eis gestellte porcellainene Schale oder dergleichen Becherln,
oder auch in eine Sturz - Casserolle gegossen, aus der man ihn
fest und gesülzt wieder auf eine Schüssel stürzt . Auch zu die-
sim sind Garnirungen verschiedener , schon beschriebenen Sor¬
ten eingesottenen Obstes oder kleiner Krusten , um ihn mehr
Ansehen zu geben ', sehr nothwendig.

Kalter Ekauck'eau von Erdbeeren oder Himbeeren.

Zwölf bis i 5  Eyerdottern werden mit ^ Pfund feinem,
bestoßenem Zucker in einem reinen , verhältnismäßig großer '. ,
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irdenem Geschirre mit einem Kochlöffel eine halbe Stunde
lang gerührt : dazu gibt man i Loth in Wasser aufgelöste und
bis auf ein Paar Eßlöffeln voll eingegangcnc Hausenblase , gießt
eine halbe Bouteille Ehampagner , Malaga oder Tokayer dar¬
auf , und läßt diese Masse über gelindem Kohlenfeuer unter
sehr starkem Sprudeln dick und schäumend werden , in diesem
Augenblicke noch den Saft von ungefähr ^ Seite ! frischer, rci.
fer Erdbeeren oder Himbeeren , diese vorher durch ein Sieb
geschlagen , daruntermischend . Die Anrichtungs -Methode bleibt
der vorigen gleich.

Die schönsten und ausgesuchtesten der oben genannten
Früchte werden über die Oberstäche gelegt.

Gesprudelte Milch oder kalte Creme von Erdbeeren
oder Himbeereii.

Zwölf bis i5 Eyerdottern werden mit ^ Pfund fein ge¬
stoßenem Zucker in einem verhältnißmäßig großen , irdenen
Topf eine halbe Stunde lang mit einem Kochlöffel fein abge¬
rührt , dann mit einem großen Seite ! gutem Obers aufgc-
füllt , über schwachem Kohlenfeuer so lange fortgerührt , bis
sich die Eyerdottern mit dcmZucker und Obers vollkommen dick
verbinden . In dem nähmlichen Augenblicke gibtmanvon einem
Seite ! durch ein Sieb geschlagener , frischen , reifen Erdbeeren,
oder eben so viel Himbeeren , den Saft dazu . Ganz zuletzt, unk
nach vollkommenem Erkalten , schon beym Anrichten wird neck
ein Seite ! fest gesäumtes Obers darunter gemengt , auf eine
über gehacktes Eis gestellte Porcellain - Schale angerichtet,
und oben auf mit den schönsten der genannten Früchte bestreu!.

Auch diese Milch füllt man in große oder kleinere Kru¬
sten von Biscotten , oder mürbem Zuckerteige , und bestreut ßemit den Erdbeeren.

Gesprudelte Milch mit Marillen - Marmelade.

Wenn man in die ganz gleiche vorige Masse , in dem
Augenblicke der Verdickung des Obers auf dem Feuer , sta"
des Erd-  und Himbeereu -Saftes ^ Pfund MarillenMarme-
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lade vermengt , und dieses dann auch der vorigen Bereitung

gleich behandelt , so hat man die genannte Milch.

Von Milchgerichten und kalten Cremen in Dunst
gesotten.

Zu solchen Speisen wird das schon mehrmahl berührte,
mit Geruch infusionirte Obers verwendet.

Nachdem in eine halbe Maß kochendes Obers ein Stan-

gelcken Vanille , Zimmt , Orangen -Blüthe, . Thee , gebrannter
Kaffeh oder zerriebene Eiocolade geworfen wurde , wird selbes
gut zugedeckt und auskühlen gelassen , bis es von einem dieser
dann ausgewählten Ingredienzen den Geruch hinlänglich ange¬
nommen , das heißt , infusionirt ist.

So vorbereitet wird es mit 12 Eyerdottern und Pfund

gestoßenem Zucker gut unter einander abgerührt , ein Paar
Mahl durch ein Haartuch geseiht , und man gießt dann die so
bereitete Milch entweder in eine tiefe Porcellain -Schale , oder in

eine mit Butter ausgestrichene Form , die man in eine Kasse¬
rolle, worin sich vom Boden an Daumen hoch heißes Wasser
befindet, hinein stellt , und mit einem passenden Deckel bedeckt,
unter und ober dem Geschirre Gluth schürend , eine Stunde

lang langsam im Dunste kochen läßt , wornach man es noch
lau, auf eine Schüssel gestürzt , über gehacktes Eis setzt.

Man gießt diese Milch auch mit allen diesen angegebe-
nenVeränderungen in kleine porcellainene oder silberne Eonsom-
me-Becherln , die bis zur Hälfte in einer Cafferolle in ' s Was'

ser gestellt, und gut zugedeckt werden , und läßt sie mit eben¬
falls unter und ober dem Geschirre angebrachter Gluth lang¬
sam sieden. Sobaldsie anfangen zu stocken, und sich zu sülzen,
so werden sieherauögenommen , kalt gestellt , auswendig rein ab¬
gewischt, und auf eine mit einer Serviette belegte Schüssel
geordnet.

Alle diese Milchen bekommen von den Zusätzen der Ge¬

rüche der verschiedenen Gewürze , Früchte , von Kaffeh und Cie-
colade ihre Benennung . '

Die Bereitung ist, wie die Lehre jeder Einzelnen gezeigt,
immer die nähmliche , und kann nach der Anzahl der Gäste in
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größerer oder kleinerer Menge inik mehr oder wenigerZutha-
tcn verfertigt werden.

Mandelsulz (Liane - Manier ) .

Es werden ein Pfund süße Mandeln in reinem Brunnen¬
wasser cingeweickt , und über Nacht darin sieben gelassen,
am andern Tage der Schalen entledigt , und in frisches Wasser
geworfen , endlich aus demselben genommen , wieder abgetrock-
uet , und in einem sieinernen Mörser unter öfterem Anfeucl)-
ten , mit einigen Tropfen frischem Wasser sehr fein gesioszen,
daß sie nicht öhlig werden.

Aus dem Mörser genommen , rührt man sie in einem
irdenen Geschirre ungefähr mit einer halben Maß auch ne5
t twas mehr , reinem , frischem Wasser nach und nach mittelst
eines Kochlöffels gut ab, läßt sie eine Stunde in diesem Zu-
siande siehcn , und preßt sie abgetheilt durch ein rein ausge¬
waschenes Seihtuch . Die davon erhaltene Mandelmilch wird
mit H Pfund aufgelöstem Zucker , und 3 Loth in einem Seite!
Wasser gesottener und rein geklärter Hausenblase , die bis auf
den dritten Theil eingekocht seyn muß , lau vermengt , unk
dann alles zusammen wieder durch ein reines Seihtuch geseiht,
welches endlich in einem zierlichen Model von schicklicher Grö¬
ße gegossen , und in zerschlagenes Eis eingegrabcn wird.

Jsi es fesi gesülzt , so wird es aus dem Eise genommen , der
Fcrmgähin heißes Wasser getaucht , auswendig gut abgetrecl-
net , dann geschickt auf die Schüssel gestürzt , und derselbe ^
behutsam aufgehoben.

Statt in dem erwähnten Form wird diesesLIane - Nsnßer
zur Veränderung in zwölf , auch in mehrere ganze Eyerschaleu,
nachdem sie an der Oberfläche geöffnet , rein ausgelcert rmt ^
gut ausgetrocknet wurden , mit Vorsicht eingegossen , und die
damit gefüllten Eyer Stück für Stück mit den Spitzen rnfei" ^
gehacktes Eis gegraben . ' !

Nach vollkommenem festen Sulzen nimmt man die Eycr- I
schalen weg , und richtet das Diane - Nan ^ er in eyerfcriniaer !
Gestalt auf eine Schale oder Schüssel zierlich an.

Will man die von der Liane - Uan ^ er - Maße gefornu
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ten Eyer in zwey Hälften tyeilen , so belegt man eine jede
Hälfte in der Mitte mit sehr fein geschnittenen Blättchen in
Zucker candirter Marillen , um die gelbe Farbe der Eyerdot-
lern täuschend vorzustellen.

Diese Masse kann auch in eine porcellainene Sulzschale
ganz einfach gegossen , und damit über fein zerschlagenes Eis
zum Sulzen gesetzt werden ; nachdem man sie oberflächlich mit
eingesottenen Weichsel » , Cedraten , Pistazien , Bisquits , bit-
tern Mandelbuszerln , oder mit eingesottenen , in Blätter ge«
schnittenen grünen Nüssen belegt , und garnirt.

Sie kann auch zweyfärbig aufgegossen werden , nähmlick ) -
weiß und schwarz mit Ciocolade , oder weif; und schwarz mit
Kassel) , oder . klar weiß And grün mit Pistazien , roth mit
Alkermes , gelb von mit Zuckerwasser aufgelöstem Saffran.

Man färbt diese Mandelmilch auch im Ganzen mit die¬
sen Ingredienzen , und gießt sie schon gefärbt zum Sulzen auf.

Liane - KlanZer mit Kaffeh.

Ein halbes Pfund gebrannter und geriebenerKaffey wird
in eine halbe Maß Brunnenwasser eingekocht , und davon ein
großes Seitel des stärksten Kaffehtrankes erzeugt , welchen
man , gut zugedeckt , so lange stehen läßt , bis er sich gesetzt,
nnd ganz klar abgeseiht werden kann . In diesem Zustande
wird er kalt , und viel gezuckert mit Loth in Wasser aufge¬
löster und geklärter Hausenblase , und so ganz schwarz , schich¬
tenweise mit beynahe einem Seitel weißer , dicker Mandel¬
milch, die auch hinlänglich gezuckert und mit Loth eben so
zubereiteter Hausenblase vermischt , in einer gewählten Sturz-
Casserolle, porcellainenen Sulzschale , oder in einem Model auf-
gegossen, und gleich den andern kalten Milchen über zerschla»
genes Eis gesetzt.

Dieses Aufgießen muß mit aller Vorsicht geschehen, denn
die zweyte Schichte sowohl vom schwarzen Kaffeh als von der

weißen Liane - Uan ^ er kann erst dann aufgegossen werden,
wenn die erste vollkommen gesülzt hat , und dieses bezieht sich
' " »er auf alle noch aufzugießende Schichten oder Lagen.
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Liane - Naiver Mlt Cwcolade.

Siebleibt ganz in Bereitung , Behandlung und allen
Zugaben der Vorigen gleich, nur daß an die Stelle des schwar¬
zen Kaffehs die -Ciocolade tritt , wovon statt des ersteren ein
halbes Pfund , in einem Seitel Wasser überkocht , dazu ge¬
geben wird.

Man kann auch bey beyden dieser Llane - UanAers den
geklärten schwarzen Kaffeh , oder die abgekochte Ciocolade gleich
anfangs mit der fertigen Mandelmilch vermischen , und so das
Ganze mit einer Farbe in einer Sturz -Easserolle , porcellaine-
ncn Sulzschale , oder in einem Model aufgicßen , und über
das Eis setzen. So zusammengemischt werden Z Loth aufge¬
löste und geklärte Hausenblase dazu gegeben.

.Pistazien-, auch Haselnuß-Sulz.

Die beyden Arten Sulzen werden der Mandelmilch -Sulz
oder Lianegleich  bereitet . Das allfällige zu schwa¬
che Grün der Pistazien kann durch Spinat -Topfen erhöht wer¬
den . Die Haselnüsse geben nur ein röthliches Weiß , welches
man mit wenigem Alkermes -Safte zu höherem Roth treibt.

Wenn beyde dieser Sulzen mit der Hälfte weißer Man¬
delmilch -Sulz aufgegossen werden , erhalt man auch eine dop-
pelfärbig § Sulz.

H ä u t e l m i l ch. !
Sechs Maß vom besten , süßen Obers werden abgesotten, !

vom Feuer weg , siedend auf 24 'bis Zo tiefen porcellainenen
Tellern voll aufgegossen , und läßt es so 6 Stunden lang aus- >
kühlen , bis sich auf dem Obers in jedem Teller eine dicke
Haut bildet.

Diese vorfindigen Häute werden einzeln mit einem brei¬
ten durchlöcherten Löffel sorgfältig abgenommen , und eine aul
die andere in einein zerklopftes Eis gegrabene porcellairie Scha¬
le , mit dazwischen gestreutem , fein gestoßenem Zucker zierlich
und ordentlich gelegt , dann aber oberflächlich nicht mehr ge>
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zuckert, und so bleibt diese erzeugte Häutelmilch ruhig auf dem
Eise stehen, bis man sie zur Tafel begehrt.

T o p f e n m i l ch.

Man erzeugt von Maß des besten , dicken OberS
einen Topfen , der , wenn das Milchwasser gut abgeseihet ist,
in eine Serviette eingebunden , und in zerklopftes Eis einge¬
graben wird , um ihn recht fest zu machen . Hat er die nöthige
Festigkeit erhalten , nimmt man ihn aus der Serviette , und
passirt ihn durch ein umgewendetes Reibeisen mit einem Koch¬
löffel scharf auf eine porcellainene Schale durch . Dann wird
er mit gestoßenem Zucker bestreut , und darunter unabgesot-
tenes, frisches , dickes Obers gegossen, jedoch nur so viel , daß
es nicht über den Topfen zusammen läuft , und derselbe auf
d'er Schale sichtbar bleibt.

So vorbereitungsweise angerichtet , setzt man ihn bis zur
Zeit des Gebrauches auf 's Eis.

Kqlte Neißmilch.

Ein halbes Pfund geklaubter und gewaschener Reiß wird
in eine Maß des besten Obers körnig , aber nicht zu weich
gesotten, daß man jedes Körnchen von einander unterscheiden
kann. Nach dieser Vorbereitung wird er ganz trocken und

! locker, halb ausgekühlt , auf eine .über zerklopftes Eis gestellte
! porcellainene Schale angerichtet , mit fein gestoßenem Zucker be-
^ streut , und wie bey der Topfenmilch unabgesottenes frisches
! Obers darunter,aber so gegossen, daß es nicht über denReiß läuft,

und dieser immer hervor ragt . Man pflegt ihn auch mit fein
, üesioßeneimZimmt , oder fein gestoßenem Vanille -Zucker zu

^streuen , oder in ein mit beliebigem Gerüche infussonirtes
Obers einzukochen.

Schneemilchen.

Zwölf Eyerklaren werden in einem Schneekessel bis zum
Aufsteiger: des Schnees geschlagen , dieses mit einem Seite!
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frischem , nicht gesottenem , dickem Obers und A Pfund fein
gestoßenem Zucker vermengt , und diese Mischung wieder in
drey Seitel infusionirtes , das heißt : mit Gerüchen von Va-,
nille , Zimmt , Orangen -Blüthe , Kaffeh , Thee oder Ciocolade
gesättigtes Obers vereint , und in einen irdenen Topf gegossen,
und alles zusammen ziemlich lange unter einander gesprudelt.

Den Topf setzt man über schwaches Kohlenfeuer , und
fahrt mit dem Sprudeln so lange fort , bis die Milch sich mit
dem Schnee vermengt hat , und dicklich wird ; nach welchem
Erfolge man den Topf sogleich vom Feuer rückt, die Milch et¬
was überkuhlen läßt , in eine porcellaineneSulzschale , oder in
kleine Becherln gegossen, sie auf das Eis setzt.

Will man durchgeschlagene , frische Marillen , Erdbee¬
ren oder Himbeeren , statt deren Winterszeit die Marmela¬
den von diesen Früchten dazu nehmen , so wird an die Stelle
des infusionirten Z Seitel natürliches , dickes , süßes Obers
gewählt.

Dieselbe auf andere Art.

Bon einem Pfunde zwölf Stunden im frischen Wasser
geweichten , dann abgeschälten Mandeln wird eine kräftige
Mandelmilch bey ungefähr ^ Maß verfertigt . Diese Mandel¬
milch wird in eine in einer Easserolle sich befindende halbe
Maß lochendes süßes Doppel -Obers unter beständigem Rühren
gegossen . Aus diesem in einen irdenen Hafen gebracht , und
mit 6 oder 6 halb zu Schnee abgeschlagenen Eyerklaren , mit
einem Viertelpfund gestoßenem Zucker über schwachem Koh¬
lenfeuer heftig gesprudelt , bis man es zu dickem, aufsteigendcm
Schaum bringt , welcher beständig mit einem Schaumlöffel
abgenommen , und so theilweise in die schon dazu bereitete ' por¬
cellainene Schale gelegt , und dazwischen mit fein gestoßenem
Zucker bestäubt wird . Damit wird abwechselnd fortgefahren/
bis die ganze Schale aufgehäuft angefüllt ist.

Diese Milch auf solche Art angerichtet alsogleich auf bas
Eis zu bringen , soll hier besonders anempfohlen werden.

Sie kann auch mit einem halben Pfunde warmer , auf¬
gelöster Eioeolade verfertigt , und in ausgehöhltesBisqult oder
Kruste von mürbem Zuckcrteige gefüllt werden.
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Von der gesäumten Milch.
Hierzu muß man vorzüglich sorgen , ein süßes , dickes, nur

einen Tag altes , unabgesottenes , und zwar von der besten Gat¬
tung Obers zu erhalten - welches sich leicht zu festem Fauin
verwandeln läßt.

Man nimmt davon 2 Maß unabgesottenes und lange
Zeit in Eis eingekühltes Obers , und sprudelt es , in einem großen
ickenenHafen abgetheilt , mit einem Sprudel oder mit einem
Kochlöffel, vorher eine Messerspitze voll fein pulverisirtem Dra-
gant, und eben so viel fein gestoßenem Zucker darunter men¬
gend, zu festem Faum.

Derselbe wird mit einem durchlöcherten Löffel herabge¬
nommen , und über ein feines Sieb gelegt , damit sich, das
Flüssige ab sondere.

Auf gleiche Weise wird nach und nach mit dem übrigen
Obers sortgefahre 'n, bis alles zu Schaum gesprudelt worden ist.

Unterdessen vermengt man 2 Loth in ein Seitel Wasser
gut aufgelöste , klar gekochte und durch ein Haartuch gepreßte.
Hausenblase mit Pfund aufgelöstem Zucker , läßt es auf
ein Paar Eßlöffeln voll einkochen, und gießt es in eine große,
über Eis gesetzte Casserolle . Wenn diese Hausenblase schon
halb ausgekühlt ist, mischt man von dem erst bereiteten Obers¬
schaum unter beständigem Rühren , in der möglichsten Geschwin¬
digkeit, einen großen Anrichtlöffel voll nach dem andern darun¬
ter , und füllt dann diese ganze Masse Schaum in einem in
sein gestoßenes Eis eingegrabenen Model , wo sie dann , sich
fest zusammenbindend, ' zum Stürzen geeignet seyn wird.

Nach dieser Art wird die gesülzte , zum Stürzen geeignete
Faum -Milch auch mitBeysatz von Kaffeh , Ciocolade , Thee , Ear?
wel-Zucker und verschiedenen anderen Gerüchen , auch mit durch --
paistrten rohen Obstgattungen , nahmlich : Erdbeeren oder Him¬
beeren, oder Marillen , und wieder statt dessen Allem mit Zu¬
satz allerley eingesottenerMarmeladen geschmackvoll zubereitet.

Gesäumte Milch zum Stürzen / mit Kaffeh.
Eine , von einem Viertelpfunde Kaffeh mit einem großen

Seitel Wasser verfertigte Essenz wird mit ^ Pfund aufgelöstem

n.'
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Zucker und 2 Loth klar gesottener , durch ein Haartuch gepreßter !
Hausenblase vermischt , und kurz eingekocht, dann auf die vor-
Herveschriebene Art in eine große , über zerschlagenes Eis ge¬
setzte Easserolle mit dem fertigen , fest geschlagenen Obers-
faum , anfangs nur wenig , dann immer mehr und mehr sehr ^
flüchtig , und mit der größten Geschwindigkeit unter immer-
währendem Rühren gut vermengt , und das fertige Ganze in j
dem über Eis eingegrabenen Model eingefüllt.

Gesäumte Milch zum Stürzen mitCiocolade.

Ein halbes Pfund von bester Eiocolade mit ^ Seite!
Wasser über schwachem Feuer,sammt Pfund Zucker aufge¬
löst, wird mit 2 Loth klar gesottener , durch ein Haartuch ge-
preßter Hausenblase vermischt , kurz eingegangen , halb ausgc-
kühlt , dem Vorigen gleich in einer über Eis gesetzten, großen
Easserolle unter beständigem Rühren nach und nach gut ver¬
mengt , in den Model gegossen, und wieder über 's Eis gestellt.

Auf die nähmliche Weise werden diese gesäumten Milch' ^
Arten auch mit verschiedenen Liqueurö , mit Rum und Earmel , !
Marasquin , und mit mehreren anderen Gerüchen behandelt.

Gesäumte Milch zum Stürzen mit frischen Erdbee¬
ren / Himbeeren oder Marillen.

Eine Maß von reifen , Hochrothen Erdbeeren oder Him¬
beeren , oder schönen Marillen wird durch ein Sieb geschla'
gen , mit A Pfund fein gestoßenem Zucker , und eben auch
mit 2 Loth geklärter , durchgepreßter und auf 2 Eßlöffeln voll !
kurz eingegangenerHausenblase genau vermischt , und mit dem j
festen Obersfaum flüchtig und ohne Verzug .abgerührt , wel- ^
cheö auch mit den beygegebenen eingesottenen Marmeladen
von Marillen , Hetschepetschen , Weichseln u . dgl . geschieht. >

Diese gesäumte Milch ( der fest geschlagene Obersfaum ) ^
wird oft auch ohne Zusatz der Hausenblase , bloß in ihrem natür - j
lichemZustande in Buttcrteig -Krusten , Mandelteig -Krusten , in
ausgehöhlte große Bisquits , oder auch aufgehäuft in spanische
Wind -Torten eingefüllt . Man verwendet sie auch sehr schicklich
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zurFüllung verschiedener kleiner Backereyen in Form von Körb¬
chen, oder zu, von diesen Teigen hohl ausgebackenen Wanneln.

Was dabey die Zusätze von Kaffeh , Ciocolade , aller Gerüche

und geistigen Getränke , so wie die frischen , als auch in Zucker

cingesottene Früchte und die Behandlungsweise bey deren Ver¬

mischung betrifft , so ist sie schon bey den vorigen Milchen hinläng¬
lich behandelt worden , und leidet auch hier keiner Abänderung,

außer daß , wie schon oben erwähnt wurde , die Hausenblase

ganz wegbleibt.

Von klaren Sulzen.

Die gute Klärung derHauscnblase ist bey Erzeugung der

Sulzen eine eben so nothwendige Vorarbeit , als die Klärung

des Zuckers , wovon das Gelingen dieser Sulzen vorzugsweise

abhängt . Es wird daher der folgende Unterricht zur Erzeu¬

gung derselben eben so wenig als noch eine besondere Em¬

pfehlung der größten Aufmerksamkeit bey dieser Arbeit über¬
flüssig seyn.

Ungefähr Z Loth weiß und fleckenlose Hausenblase wird

zwischen Papier feinblätterig mit einem Hammer zerschlagen,

reinlich gewaschen , und mit einem großen Seitel frischem Was¬

ser in einer Casserolle über Kohlenfeuer langsam und unauf¬

hörlich gekocht, wovon  man von Zeit zu Zeit den Schaum mit

einem Eßlöffel abnimmt , bis die Hausenblase ganz aufgelöst,

klar, und etwas kürzer eingesotten ist. Nun wird sie reinlich

durch ein Haartuch gepreßt , und in einer andern gut verzinn¬

ten Casserolle genau zugedcckt , bis zu weiterem Gebrauche
aufbewahrt.

Um den Zucker zu klären , wird 1 Ptund davon mit ^ Maß
deinem Wasser in einer Casserolle auf 's Feuer gesetzt, die Hälfte

eines Eyerklars mit einem Paar Anrichtlöffeln voll Wasser

gut abgeschlagen , auch hinzugegeben , und so beydes vereinigt

"ur auf einer Seite des Feuers , fortwährend und langsam
gekocht.

Nach einiger Zeit des Kochens werden ein Paar Eßlöffeln

voll kaltes Wasser nachgegossen , und der Sud damit abgc-
schreckt. Dieses befördert das Klären , und der Schaum steigt
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leichter auf , den man zuletzt mit einem Eßlöffel abnimmt.
Den nun kurz genug , zu Syrop eingesottenen Zucker ' seihet
man durch ein rein gewaschenes Haartuch in ein irdenes Ge¬
schirr , deckt ihn mit Papier genau zu , und stellt ihn bis zum
Gebrauche zur Seite.

E r d b e e r - S u l z.

Zwey Maß reife , durchgeklaubte Erdbeeren werden in
eine zinnerne , etwas mehr als 2 Maß haltende Gefrierbüchse

. gethan , dazu 1 Pfund sein gestoßener Zucker gegeben , und
der Saft von 24 Limonien darauf gedrückt , und die dergestalt
gefüllte Büchse genau verschlossen , dann alles darin unter
einander geschüttelt , und beysammen eine Nacht lang an einem
kühlen Orte stehen gelassen.

Durch die Kraft des Zuckers und der Limonien wird ei»
Saft ausgezogen , den man , weil dieses zur Klärung viel be¬
trägt , mit ^ Seitel darauf gegossenem Wasser abschreckt, und
unter einander rührt.

So verrührt wird der Saft durch einen Filzsack , oder
durch ein aufgebundenes , rein gewaschenes Seihtuch , das in¬
wendig noch mit Löschpapier belegt ist , langsam und klarem
ein irdenes Geschirr geseiht , und mit Z Loth vorher auf¬
gelöster , klar gesottener Hausenblase , welche nur lau seyn darf,
gut vermengt.

Der klare abgeseihte , und mit der Hausenblase ver¬
mengte Erdbeer -Saft wird in einer porcellainenen Schale in
fein gestampftes Eis gegraben , wo er sich in einigen Stunden
zu der verlangten Sülze hinlänglich bildet . i

Zur Zeit des Aurichtens wird die Sulz mit der Schale j
von dem Eise weggehoben , das Geschirr von außen reinlich !
abgetrocknet , übereine , mit einer Serviette belegten Schüstcl
gestellt , womit man sie zur Tafel bringt.

Man kann diese Sülze , wie alle folgenden in größeren
und kleineren Mengen erzeugen , wo, wie sich dann , wie über¬
all , von sslbst versteht , die Zugaben nach Verhältnis vcr'
MLhrt oder vermindert werden müssen.
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Die Himbeeren - Sulz

ist nur eine Wiederholung der Erdbeeren -Sulz , mit der ein¬

zigen Verwechslung der Erdbeeren mit Himbeeren.

Blaue Veilchen - Sulz.

So viel man frischgepflückte blaue Veilchenblätter meine

3 Maß haltende Gefrierbüchse gepreßt hinein bringen kann, wer»

den in derselben mit Pfund fein gestoßenem Zucker vermischt,

derSaft von L^ Limonien daraufgedrückt,dieBüchse gut verschlos¬

sen, beydes darin untereinander geschwungen , und in diesem Zu -»

stände eine Nacht lang an einem kühlen Orte stehen gelassen ; wor-

aufderin dieserZeit sich von selbstbildende blaue Saft mit einigen

Eßlöffeln voll frischem Wasser geschreckt, durch einen Filzsack,

-oder durch ein aufgebundenes , rein gewaschenes Seihtuch klar

geseiht, und hernach mit 3  Loth in 1 Seitel Wasser versotte-

ner, geklärter und kurz eingegangener Hausenblase , und mit

einem halben Pfunde gut versottenen , geklärten Zucker -Syrop,

beydes ja nicht warm , vollkommen unter einander gemischt wird.

Weiters beendiget man auch diese Sülze , so wie die vo¬

rigen. Diese Sülze, . so wie jene von Erdbeeren und Himbee¬

ren , soll niemahls , des Geruches und der Farbe wegen , auf

dem Feuer geklärt , sondern durchaus kalt behandelt werden.

Satt in die gewöhnlichen porcellainencn Sulzschalen gießt man

sie auch in kleine gläserne Becherln , wodurch ihr Ansehen sehr

erhöht wird.
Nachdem sie über das Els gestellt , und hinlänglich fge-

sulzt worden sind, so werden sie rein abgewischt , und auf eine

Schüssel aufgerichtet . Auch pflegt man die Sulz in zierliche

Modeln gegossen, in feines Eis zu graben , und nachdem sie

darin hinlänglich gesülzt ist , auf die Schale zu stürzen , und

dergestalt auf der Tafel erscheinen zu lassen.

Braune Veilchen - Sulz.

Die gleiche Menge abgezupfter , brauner Veilchenblätter

werden wie die blauen in eine ungefähr 3  Maß haltende Ge-
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frierbüchse gethan , mit ^ Pfund gestoßenem Zucker vermischt,
-und der Saft von 24 Limonien darauf gedrückt , gut verschlos¬
sen , unter einander geschwungen , und gleichfalls über Nacht
siehen gelassen . Der sich dann von selbst bildende braune Saft
wird mit 1 Seitel Tokayer vermischt , und durch einen Filzsack,
oder aufgebundenes , rein gewaschenes Seihtuch langsam und
klar in ein irdenes Geschirr laufen gelassen , mit 3 Loth geklän
terHausenblase , und ^ Pfund geklartem Zucker kalt vermischt,
gut abgerührt , und wie die vorige Sulz , in eineporcellaincne
Schale oder einigen kleinen Glasbecherln auf fein gestampftem
Eise gesülzt.

Braune Nelken - Sulz.
Die abgezupften Blätter brauner Nelken werden auf glei¬

che Weise in einer ungefähr 3  Maß haltenden Gefrierbüchse,
mit ^ Pfund fein gestoßenem Zucker , und dem daraufgedrück¬
ten Saft von 24 Limonien gut verschlossen über Nacht stehen
gelassen , dazu man noch 6 oder 10 Stück ganze Gewürznä - !
gelchen zur Vermehrung des Geruches gibt . Der in dieserZeit
sich bildende Saft wird mit 1 Seitel Ehampagner -Wein , oder
zur Abwechslung mit 1 Seitel Kirschenwasser durch den zum
Klären bestimmten Filzsack, oder aufgebundenen mit Löschpa¬
pier belegten Seihtuch klar und langsam durchlaufen gelassen,
und endlich mit 3 Loth geklärter Hausenblase , so wie auä)
mit Pfund geklärtem Zucker , vorher gut ausgekühlt , ver¬
mischt , in das gewählte Geschirr gegossen , und zum Sulzen
über Eis gestellt.

Ribisel -, Kirschen - oder Weichsel - Sulz.
Von diesen Früchten wird der Saft herausgepreßt , mit¬

telst zwey- bis dreymahligem Aufgießen durch ein Seihtuch oder ^
Filzsack, ohne auf das Feuer zu kommen , hell klar filtrirt.

Die ganze Masse muß 1 Maß Sulz geben , nähmlich die
Hälfte von dem gepreßten Safte der Frucht , die andere Hälfte
von geklärtem Zucker und 3  Loth Hausenblase . Die Mischung
geschieht im ausgekühlten Zustande.

Die vollständige Beendigung nebst Sulzung auf dem Eise,
ist wie bey allen übrigen Sulzen gleich. ^
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Es ist übrigens keine Folge , daß das vorgeschriebene
Pfund geklärter Zucker gänzlich verbraucht werden muß ; da die¬
ses von dem mehreren oder minderen süßen Geschmack der
Früchte abhängt . Man muß daher den Geschmack der Sulz
erst versuchen, und nach diesem entweder die angegebene Men¬
ge Zucker hinein geben , oder etwas davon zurück halten , um
den rechten Grad der Süße zu erhalten.

Marillen - S ulz.

Zwanzig Stück große Marillen werden gespalten , geschält,
die Kerne wcggenommen , und in dem von A Pfund Zucker,
mit i Seite ! Wasser und mit dem Safte von 6 Limonien,
erst übersottenen und daraus erzeugten , dünn gehaltenen
Syrop weich gekocht. Der davon klar gezogene , und dann ausge¬
kühlte Saft wird durch ein aufgebundenes , und noch mit Lösch¬
papier belegtes Seihtuch , oder durch einen Filzfack filtrirt , und
dann mit 3 Loth aufgelöster , geklärter Hausenblase , so lang
sie noch lau ist, vermengt , und den andern Sulzen gleich , in
die Sulzschale oder Becherln gegossen , und zum Sulzen in ' s
Eis gegraben.

Im Winter werden diese Sulzen von eingesottenen Früch¬
ten, und Säften mit Zucker -Syrop , nebst Zusatz von Wein oder
Limonien-Saft verfertigt.

Man nimmt zu diesem Zwecke von jeder der genannten
Gattungen ein halbes Pfund , löst sie mit Zucker -Syrop und
Wein , oder Limonien -Saft auf , und filtrirt sie gleich den Vo¬
rigen entweder durch ein Seihtuch , oder durch einen Filzsack.

Jeder dieser , mit geklärtem Zucker -Syrop und mit Limo¬
nien-Saft oder Wein aufgelöste , und siltrirte Säfte , auch von
frischen Früchten , muß wenigstens eine Masse von 3 Seite!
geben, die dann mit 3 Loth geklärter Hausenblase lau .ver<
wischt, und im Eise gesülzt svird.

Orangenblüthe- Sulz.

Fünf Loth frisch gepflückte , in dessen Ermangelung auch
w Zucker überröstete Orangen -Blüthe wird mit H Pfund in
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einem großen Seite ! Wasser gesottenem und geklartem Zucker
noch siedend übergossen , zugedeckt, und bey Seite gesetzt.

Nachdem dieser Absud vollkommen ausgekühlt ist, drückt
man den Saft von 6 reifen süßen Orangen , und von eben sü
vie-len Limonien darauf , dazu auch -h Seite ! echtes Kirschen«
Wasser gesellt ^ alles recht gut unter einander vermengt , ge¬
klärt , und durch einen Filzsack geseihet wird.

Die gewöhnliche Beygabe , wie zu allen Sulzen von drey
Loth geklärter Hausenblase , vollendet das Ganze , um es,in
die Schalen zu gießen , und damit zur Sulzung auf das Eis ^
zu bringen.

O r a n g e n - S u l z.

Von zehn Hochrothen, süßen , und des Geruches wegen
auch von 2 bitteren Orangen werden die Schalen an der rau¬
hen Oberfläche eines -Z- Pfundes Zucker leicht abgerieben , und
dann von demselben mit einem Messer herabgeschaben.

Von den süßen -Orangen wird der Saft ausgepreßt . Die !
bitteren werden aber , ohne den Saft auszupressen , so bald ße -
abgerieben sind , beseitigt . !

Den abgeriebenen Zucker noch mit einem -̂ Pfunde un« j
abgeriebenem Zucker vermehrt , löst man in i großen Seite!
Wasser auf , und klärt ihn . Ist er ausgekühlt - wird er mit
dem , durch den Filzsack filtrirten Orangen - Saft , und dem
von 6 Limonien , nebst der Dosis von Z Loth geklärter Hau¬
senblase gut vermengt , und wie die Vorigen gesülzt.

Dieselbe in den Orangen - Schalen.

Man schneidet von 12 gleich großen , Hochrothen , süße»
Orangen die Köpfchen an der Oberstäche ab , höhlet mittels
einem Höhleisen diese Früchte vollkommen aus , und preßt vo»
dem herausgehobenen Fleische den Saft leicht aus , welcher
auch noch mit dem von 6  Limonien vermehrt , und dann durch
den Filzsack stltrirt wird.

Die Schalen dieser Orangen werden nicht abgeriebeu-
sondern nur noch , doch sehr behutsam , damit die äußere
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rotheHautund ihre Form nicht beschädigt wird , von dem darin
anhängenden Weißen entledigt , und so in 's kalte Wasser ge-
than , worin man sie eine Zeit lang liegen läßt.

Nach Verlauf dieser Frist werden sie wieder aus dem
Wasser genommen , abgetrocknet , und jedes Stück einzeln bis
zur Hälfte in ' s Eis gegraben , und mit dem oben erwähnten
Saft des ausgepreßten Orangen - Fleisches und der Eitronen , ^
eben so Stück für Stück voll gefüllt . Der Saft wird vorher

aber noch mit A Pfund in Maß Wasser nebst einigen fein
abgeschnittenen Orangen -Schalen , verkochtem und geklärten
Zucker , sammt 3  Loth aufgelöster und geklärter Hausenblase
vermengt.

Hat sich die in den Orangen enthaltende Masse vollkom¬
men fest gesülzt , so werden solche entweder in ihrer ganzen Ge¬
stalt, oder mit einem scharfen dünnen Messer in Theile zer¬
schnitten, zierlich über einander gethürmt , und auf einer , mit
einer- Serviette bedeckten Schüssel aufgetragen.

Li m 0 n i e n - S u ! z.

Nachdem von der Hälfte 18 reifer Limonien die gelbe Schale

aufder rauhen Oberstäche eines -̂ Pfund schweren Stückes Zu¬
cker nur leicht abgerieben wurde , und dieselben in der Mitte
aus einander geschnitten worden sind, preßt man den Saft aus
ihnen heraus , und filtrirt ihn durch einen Filzsack . Das mit
den Limonien -Schalen abgeriebene halbe Pfund Zucker wird

noch mit ^ Pfund unabgeriebenen vermehrt , und so zusammen
in Z Seitel frischem Wasser zu geklärtem Syrop gesotten.

Wenn dieser Syrop ausgekühlt ist, wird er mit dem aus¬
gepreßten siltrirten Limonien -Saft , und 3 Loth geklärterHau-
scnblase vermengt , in einen , in Eis vergrabenen Model ge¬
gossen, und gesülzt.

Man kann diese Sulz auch , wie die von Orangen , in
die ausgehöhlten Schalen der Limonien füllen , und auch so
behandeln.

Nicht selten wird sie mit Alkermes - Saftl oder mit Co¬

chenille gefärbt , und mit eingesottenen ganzen Weichseln belegt.
Statt die Schalen auf dem Zucker abzureiben , kann man
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sic sehr fein abgeschnitten , in den , zum Klären bestimmten,
siedenden Zucker werfen , und'  dadurch den gehörigen Geruch
erhalten . ^ ^ ^ , .

Auf solche Ärt hat man auch die Limonien ' Sülz mit Ce-
draten -, Melärofa -, Bergamotten -Geruch zu behandeln.

Diese Infusion sowohl , als das Abreiben der Schalen auf
dem Zucker geschieht nur von der Hälfte der zum GäWn ge¬
brauchten Limonien.

Vrunnenkreß -Sulz.
Zwey  Maß von Stängelchen gezupfter , gut ausgewa¬

schener Brunnenkreß wird in einem steinernen ÄÄrfe ^ fe^
gestoßen , und der dadurch erhaltene Saft durch ein rein gttx'ä-
schenes Seihtuch gepreßt , den man dann mit dem äüsgcdrM
ten Saft von 6 Limonien , und einigen Eßlöffeln volkfrWem
Wasser vermehrt , dazu noch zur Erhebung der grünen .Farbe

einen Eßlöffel boll Spinat -Topfen fügt , ihn durch einen ^ il^ äcf
oder durch ein aüfgespanntes Seihtuch klar filtrirt , und äch
Schluffe mit 1 Pfund geklärtem Zucker und Z Loth' geklärter
Hauscnblase vermengend , und in eine p0r ce llämpne 'Schale
oder Model gießend , zur Vollendung in gestampftes Eis gräbt.

Wein s u l z.
Ein Pfund feiner Zucker wird mit H-Maß frischem Was«

M geklärt , ungefähr zu einem Seite ! Syrop kurz ringsskocht,
nach nöthigem Auskühlen mit t Bouteisse Champagner -^
Hera-, Malaga - oder Tokayer - Wem,  in Ermangelung,,dieser
Dorten , mit H- Maß Rhein - oder gutem Österreicher -Weiii
vermengt , wobey man auch nicht vergessen darf , 'die ' kn.Ml?
Sulzen nöthigen 3 LothgeklärterHausenblase beyzugeben , wor¬
auf man diese Sulz auch den vorigen gleich vollendet . ,

Nur Muß man bemerken , ob die dazu genommene Wem-
sorte mehr oder weniger Zuckerstoff enthält , und darnach auch
die Zugabe des geklärten Zuckers vermehren oder vermindern.

Sulzen mit verschiedenen Liqueuren,
als, : mit Marasqum , Moka , Vanille, . Orangen , Eedratcn,
Bsirbade , Zimmt , Num u . dgl . /
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ES wird A Pfund mit ^ Maß Wasser geklärter Zucker
kurz zu einem großen Seitel Syrop eingekocht, mit dem Safte
von 6 Limonien , und i Seitel von einer der oben genannten
Gattungen Liqueure , bester Qualität , nebst Z Loth geklärter
Hausenblase vermengt , und wie bekannt , beendigt.

Auch diese , wie die Weinsulzen , können mit Alkermes«

Saft , oder mit Cochenille gefärbt werden.

Punsch - Sulz.

Zn ein großes Seitel kochendesWafser wird ein halberEßlöf-
felvollrussischer oder holländischerTheegeworfen , genau bedeckt
und bey Seite gesetzt , klar durchgeseiht , ausgekühlt , und der
klare Saft von 6 ausgedrückten Limonien beygegeben , dann
die davon sehr dünn abgeschnittenen Limonien . Schalen , mit
drey Viertelpfund Zucker in einem großen SeitelWasser über-
kocht, klar durchgeseihet , und so überkühlt mit dem geklärten
Thee sammt i Seitel Rum , und den gewöhnlichen Z Loth
geklärter Hausenblase vollkommen unter einander gemengt,
und wie alle vorigen Sulzen beendigt.

Weinscharl - Sulz.

Drey halbe Maß gereifte Weinscharlbeeren werden in
drey Viertelpfund geklärtem , mit Z Seitel Wasser noch ko¬
chendem Zucker geworfen , und nach einigem Aufwallen gut zu-
gedeckt, bey Seite gestellt . Nach vollkommenem Auskühlen wird
dieser Syrop durch ein reines Seihtuch geseiht , und mit Z Loth
geklärter Hausenblase wohl vermengt . Die übrige Behandlung
anzugeben , wäre nur Wiederhohlung der vorigen Weisen bey
Sulzen . Zur Hochrothen Farbe wird der Alkermes - Saft seine
Wirkung machen.

Salamankische Weintrauben - Sulz.

Von den abgezupften Knöspchen und Blättern eines dür-
ren Salamander -Straußes wird ungefähr so viel , als man

zwischen fünf Fingern halten kann , in H Pfund mit einem
45
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großen Seite ! Wasser noch kochendem Zucker geworfen , dann
aber gleich von dem Feuer weggenommen , gut zugedeckt, und
über Nacht stehen gelassen.

Nachdem in dieser Zeit der Syrop hinlänglich mit dem
Gerüche des genannten Kräutchens gesättigt wurde , wird der¬
selbe noch mit ^ Maß ausgepreßtem Safte vollkommen ge¬
reifter Weintrauben vermehrt , ein Paar Mahl durch einen
Filzsack filtrirt , endlich mit den gewöhnlichenZ Lochen geklärter
Hausenblase gehörig .vermischt , in eine in Eis gegrabene porccl-
lainene Schale , oder in einem kupfernen Traubenmodel gegos¬
sen, und wie üblich gesülzt . Sollte d.ie Beygabe des Weintrau,
bensaftes die gehörige Süße vermindern , so muß mit Zucker
nachgeholfen werden.

Kaffeh - Sulz.
Ein halbes Pfund vom besten Kaffeh wird langsam gleich¬

farbig braün gebrannt , und noch rauchend geschwind in eine«
leinenen Fleck fest eingebunden , damit nebst etwas Cochenille
in ^ Maß kochendes Wässer geworfen , genau zugeddckt, und
bcy Seite gestellt.

Nach Verlauf einiger Stunden wird diese' Infusion klar
durch einen Filzsack filtrirt , mit i Seite ! Kirschenwasser und
aus -A Pfund geklärtemZucker kurz eingesottenen Syrop , nebst
den gewöhnlichen Z Lothen geklärter Hausenblase lau vermengt,
und so wie bey allen andern Sulzen in der Behandlung zul
Vollendung fortgefahren.

Dieselbe auf eine andere Art.
Ein halbesPfund gebrannterKaffeh wird gerieben , und mit¬

telst eines Aufgusses einer halben Maß kochenden Wassers , ein
großes Seitel schwarzer Kaffeh daraus filtrirt , dann obige Quam
titätenKirschenwasser , geklärten Zucker -Syrop und Hausenblase
dazu mengend , die ganze Masse zur Sulz verfertigt.

Willkührlich läßt man das Kirschenwasscr auch aus , und
ersetzt diese abgängige Quantität mit mehreren Kaffeh und
Zucker - Syrop.

Sulz von Kalberfüßen.
Drey auch vier rein gewaschene von den Knochen ausge¬

löste Kälberfüße werden zu kleinen Stücken geschnitten , unk
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mit i ^-Mäß reinem Wasser unter öfterem Abschäumen so lange
in einer Easserolle gekocht, bis sie auf Maß eingesotten sind,
und dann durch ein reines Tuch geseiht . Dazu kommen ^ Pfund
geklärter Zucker mit dem Safte von ^ Limonien , i Seite!
Madera - Seck , oder Tokayer -Wein ; in Ermangelung dessew
auch Rheinwein und mit etwas Zucker fein gestoßenes , ge¬
mischtes Gewürz.

Alles dieses wird mit von .4 zu Schnee geschlagenen Eyerkla-
ren unter einander gerührt , in der Casserolle über das Feuer ge¬
stellt, und so unter fortgesetztem Abschlagen geklärt durch einen
Filzsack, oder durch ein aufgebündenes , mit Löschpapier beleg¬
tes Seihtuch langsam wasserklar filtrirt.

Man kann das gemischte Gewürz auch auslassen , und
Zur Abwechslung entweder einen Zimmt - oder Vanille - Ge¬
ruch allein anbringen.

Eine ähnliche Sulz erzeugt man auch, statt mit den Käl«
bcrfüßen, mit ^ Pfund geraspeltem Hirschhorn , ohne an den
andern Zugaben und an der Behandlung etwas zu ändern;
indem beyde dieser Gattungen Sulzen in einem angemessenew
Geschirre auf das Eis gestellt werden.

Von den Compots.

Fünfzehn bis 18 Stück schöne Maschanzger - oder Rei«
nett-, oder Taffet -Äpfel werden , nachdem sie vorher sehr rein
und glatt geschält sind , mit einem Finger dicken Ausstecher in
der Mitte durchgestochen , um Stiel , Botzen und Stein heraus
zu bringen , und in ein reines , mit Limonien - Saft vermischtes
Wasser geworfen , damit sie weiß bleiben.

Dann dämpft man immer 4 zu 4 Stücke davon mit ringe«
fahr-L-Pfund , auch noch mehr , in i Seitel Wasser übersottenem,
geklartem Zucker und dem daraufgedrücktcn Saft einer Limonie
langsam weich, wohl beachtend , daß ste ganz bleiben . Hat man
diesen Zweck erreicht , werden ste aus dem Syrop genom¬
men, und auf ein umgekehrtes Sieb gebracht . Auf gleiche Art
>eht man diese Bereitung so lange fort , als noch ein Apfel von
der bestimmten Zahl übrig ist. Dann läßt man ste genau ab-

45 "
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tropfen und auskühlen , richtet alle zusammen in die dazu be-
stimmte Schale oder auf eine Schüssel zierlich an . Die Höh¬
lungen in der Mitte werden mit Marillen - Marmelade oder
eingesottenen ganzen Weichsel » gefüllt , und mit dem dick einge-
gangcnen Syrop überspielt.

Auf eine andere Ärt

kann man die Äpfeln nur in Hälften theilen , glatt schälen,
von Stängel und Stein reinigen , um ihre Weiße zu erhal¬
ten , mit Limonien - Saft waschen , und in 12 Loth mit rer-
schiedcnen Gerüchen , als : von Vanille , Zimmt , Limonien oder
Pomeranzen , auch von deren Blüthe , oder Melarosa gesät¬
tigtem Zucker und einem Seite ! Wasser nicht zu weich über-
sieden , damit sie nicht zerfallen , und ihr Ansehen erhalten.
Aus dem Syrop genommen , werden sie auf ein großes umge¬
kehrtes Sieb gelegt , nach einigem Auskühlen und Abtropfen
zierlich in Kränzen über einander gethürmt , angerichtet , mit,
confitrirten schönen Weichsel » reich belegt , und mit dem dick
eingesottenen weißen Syrop übergossen . .

Sie werden auch auf eben diese Art in allen den oben
genannren Weinsorten gesotten , in welchem Falle man aber
um 6 Loth Zucker mehr dazu nimmt.

Zur Veränderung des Geschmackes pflegt man auch statt
der Beygabe der Weine , diese Äpfeln mit . verschiedenen Li-
queurcn , vorzugsweise mit Marasquin oderRum , und zwar mit
ungefähr der Hälfte eines halben Seitels doch erst zuletzt und kalt
zu besprengen , und dasübrige davon mit dem Syrop vermischt
darüber zu geben.

Sie werden öfter in zwey Theile geschnitten , mit läng¬
lich fein geschnittenen Pistazien , Mandeln , candirten
draten , oder Pomeranzen - Schalen , mit Ribisel - , Weichsel¬
oder Marillen -Sulzen garnirt.

Auf eine andere Art  werden sie ungeschält , und
nur mit einem Finger dicken Ausstecher durchstochen, um Botzen
und Kern heraus zu heben ; mit ^ Pfund Zucker , und den dar¬
auf gedrückten Saft von einer Limonie , einigen Eßlöffeln roll
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Waffer kurz und weich gedünstet , und mit ^ Pfund gewasche¬
nen, rein geputzten Weinbeerln auf 's Angenehmste verziert.

Es ist auch nicht selten , daß man ^ Seite ! der weißen
Weinsorten mit dem Zucker versieden läßt , der aber dann um

einige Lothe vermehrt werden muß.

Mit ihrer eigenen Kruste angelegte Aepfel.

Der Boden einer silbernen oder wenigstens silberplatir-
tcn Schüssel wird reich mit Butter bestrichen , und mit fein

gestoßenem Zucker Finger hoch belegt , von 2 Limonien der Saft
daraufgedrückt , und dieses mit 1 Eßlöffel voll Wasser ange¬
feuchtet. Auf diese so vorbereitete Schüssel werden dann die,

in die Hälfte geteilten , und von Stängel und Botzen gereinig¬
ten, aber ungeschälten Haslinger - oder Taffet -Äpfeln , so viel
neben einander darauf Platz haben , dergestalt gelegt , daß die
Schalen , die mehrere Mahle mit einer Messerspitze durchsto¬
chen werden , obenauf zu stehen kommen . Sind sie so gereiht,

wird die ganze Oberfläche mit zerlassener Butter bestrichen,
wieder mit fein gestoßenem Zucker zwey Messerrücken -dich be¬
streut, und so auf der Schüssel in einem gut geheitzten Ofen
gäh, mit starker Farbe und candirter Kruste gebacken , und
trocken zur Tafel geschickt.

Zur Abwechslung kann der dazu gebrauchte Zucker auch
von Pomeranzen oder Limonien abgerieben seyn , oder den Ge¬
ruch von Vanille , Orangen -Blüthen , Gewürze , oder andern
dergleichen erhalten.

Auch kann man diese Äpfeln , wenn sie aus dem Ofen
kommen, mit Rum , Marasquin , oder andern Liqueuren leicht

besprengen.

Aepfeln im Ofen a la Oeme.

Zwölf oder i 5 geschälte , von Botzen und Stein gerei¬
nigte Maschanzger - oder Reinett -Äpfeln werden entweder ganz
oder in dieHälfte gespalten , in einer Cafferolle , mit A Pfund

fein gestoßenem Zucker , Pfund Butter und ^ Pfund Ma-
nllen - Marmelade über einem schwachen Windofen , unter

wiederholtem Schwingen gäh , und nur sehr wenig , damit sie
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nicht zerfallen , überdämpft , und dann kalt gestellt . Der Bp-
den einer Mbernen oder platirten 'Schüssel wird mit dem er¬
zeugten Saft von Zucker , Marillen -Marmelade und Butter
übergossen , die überschwungenen Äpfel zierlich darauf gerei-
het , und mit was immer für einer festen , fertigen , mit Ge¬
ruchzucker gesüßten Creme kleinen Finger dick oberflächlich über¬
zogen . Dann !das Ganze mit zerlassener Butter bestrichen , und
auf der Schüssel mit schöner Farbe in einem nicht gar zu hei¬
ßen Ofen gebacken.

Will man dieses Gompot in eine porcellainene Schale
anrichten , so muß die schon oft bemerkte Lehre angewendet
werden , daß man sie, um das Zerspringen der Schale zu ver¬
hindern , auf ein Backblech in Ascheüder Salz setzt.

Aepsel auf portugiesische Art.

Zwölf Stück Maschanzger - oder Reinett - Äpfel werden
geschalt , von Botzen und Kern gereinigt , entweder rm Ganzen,
oder zur Hälfte getheilt , in Mehl gewälzt , in einer Pfanne
mit Rindschmalz gäh ausgebacken ; dann in Maß echten
Ofner , oder Burgunder -Wein , mit Pfund Zucker , einigen
ganzen Gewürznelken , und mit A Stängelchen Zimmt ge¬
sotten , doch so, daß sie nicht zerfallen . So bald dieses gesche¬
hen ist , werden sie zierlich auf eine Compotiere ungerichtet;
mit dem obigen aber noch kürzer eingesottenen rothen Weine,
mir einen . Paar Anrichtlösseln voll in Zucker eingesottencn
Weichselsaft vermischt , und , nachdem Gewürznelken undZimmt
beseitigt worden ist, reichlich übergossen . Durch Garnirung mit
consitirten Wsichseln wird ihr Ansehen erhöht.

Auch können die geschälten , vom Kern gereinigten undge-
spalrenen Äpfeln statt in Mehl , in einen dünnen Weinteig ein-
gctaucht , im Nindschmalz ausgebacken , und mit rochcm
Weine , Zucker , Gewürz und A Pfund gewaschenen Wein-
beerln , den Vorigen gleich , beendigt werden.

Aepsel mit Reiß.
Gin halbes Pfund geklaubter , abblanschirter Reiß wird

wie der gewöhnliche Milchreiß in einer halben Maß gute»
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! Obers weich gekocht. Nachdem er etwas ausgekühlt ist , ver¬

mischt man ihn mit ^ Pfund frischerButterund APfund Ma-

rillen-Marmelade , und stellt ihn, erst mit Zucker süß gemacht,

einstweilen zur Seite.
Unterdessen werden 12 Stück Maschanzger - oder Rei-

j nett . Äpfel geschält , nur in der Mitte Stein und Botzen aus¬

gestochen, im Ganzen mit Pfund Butter , ^ Pfund gesioße-

I nem Zucker , und H Pfund Marillen -Marmelade über schwa¬

chem Kohlenfeuer , weich zwar , doch ganz erhalten , gedampft.

Ist auch dieses vollendet , so bestreicht man den Boden

! einer Schüssel mit Butter , legt den gekochten Reiß Finger

dick darauf , und rangirt die überdämpften ganzen Äpfeln , in

I deren Höhlung Marillen -Marmelade oder andere (Ionfituren

gefüllt worden sind, mit ihrem eigenen Safte darüber.

Das Ganze wird wieder mit Reiß in einen willkührlich

gewählten Form bedeckt , mit zerlassener Butter übergossen,

mit fein geschnittenen candirten Eitronaten , oder candirten

Orangen -Schalen und Staubzucker besäet , und so gestaltet , in

einem nicht gar zu heißen Ofen mit einer schönen Farbe lang¬

sam ausgebacken.
Auf solche Art können aus diesem Reiße , nur etwas fe¬

ster gehalten und ausgekühlt , und aus den so bereiteten Äpfeln,

mit Bcygesellung verschiedener Confituren , Marmeladen , can¬

dirten Cedraten , Orangen -Schalen und Pistazien , die schön¬

sten Gerichte in verschiedenen idealen Formen aufdressirt werden.

Zlepfel -Marmelade.
Fünfzehn bis achtzehn Stück Äpfeln , wozu die so genann --'

tcn Haslinger am meisten zu empfehlen sind, werden geschält,

von Botzen und Stein gereinigt , fein blätterich geschnitten,

mit 12 Lothen Zucker und Seite ! Wasser zu einer dicken

Marmelade weich gekocht, und durch ein Haarsieb geschlagen.
Diese Marmelade wird erhoben , und zierlich auf eine

Compotiere dressirt , Messerrücken dick mit fein gestoßenem

Zucker oberflächlich belegt , und mit einem roth glühenden eiser¬

nen Schäufelchen in zierlicher Form überbrannt.

Man pflegt auch ^ Pfund gewaschene und rein geputzt?

schwarze Weinheerln darunter ;u mengen » -
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Gibt man noch abgeriebene Pomeranzen oderLinionim,
auch Eedraten , Melarosa -Zucker , oder fein gestoßene Vanille,
Orangen - Blüthe oder Gewürzzucker dazu , mischt mgn statt
dieser Früchte und Gewürze , ein halbes Seitel Malaga -, Ma>
dera - oder Tokayer - Wein , in Ermangelung derer auch nur
Rhein - oder Österreicher -Wein , oder abwechselnd 'verschiedene
Sorten Liqueurs oder Rum darunter , so wird dadurch der Ge¬
schmack dieses Gerichtes um viele Grade erhöht , so wie dessen
Aussehen durch Garnirung mit verschiedenen Confituren außer¬
ordentlich gewinnt.

Auf eine andere Art

wird diese Apfel -Marmelade , nachdem sie auf eine porcellainene
Compot -Schale zierlich und erhoben angerichtet worden ist,
oberflächlich mit fein und rund geschnittenen Eroutons von mW!
ben Kipfeln , deren jedes einzelne Stück in zerlassene Butter
eingetaucht worden ist , symmetrisch eines neben dem andern
darüber gereihet , mit gestoßenem Zucker reich bestreut , über
ein kupfernes , mit Salz oder Asche belegtes Blech gestellt , und
irn reinen , abgekühlten Ofen schöne Farbe nehmen gelassen.

Man schlägt auch einen festen Schnee von einem Paar
Eyerweißen , vermischt ihn mit fein gestoßenem Zucker , über¬
zieht die Marmelade oberflächlich damit , und läßt es gleich der
vorigen im Ofen schöne Farbe nehmen.

Es wird auch abwechselnd über deren Oberfläche eine feste
Ereme halben kleinen Finger dick gezogen , und eben so aus
das Blech gebracht , im Ofen mit Farbe gebacken.

Gesülzte Aepfel.

^ Nachdem die zu. wählende Gattung Äpfeln entweder mi
Ganzen oder zur Hälfte getheilt , in Syrop mit Eitronen -Sast
weiß , weich und kurz gesotten worden sind, richtet man sie in
wgs jmmer für eine Sülze : von Pomeranzen , Eitronen - Erd¬
beeren , Himbeeren , Weichseln oder Marillen , die mit geklär¬
tem Lucker und Hausenblase verfertigt worden ist, , in eine
Stnrz -Easserolle oder in einen Model schichtenweis ein , und
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gräbt sie 'in fein gestampftes Eis . Das Umstürzen geschieht
wie bey allen schon erwähMen Sulzen.

Compot von Birnen.

Diese werden geschält , in der Mitte gespalten , Botzen
und Steine , herausgenommen , und im Waffer mit dem darein
gepreßten Safte von einem Paar Limonien halb weich gesot¬
ten,, von da wieder in kaltes , mit Limonien - Saft vermischtes
Wasser geworfen , aus dem genommen , sie nach einigem Aus¬

kühlen in einem Syrop von 12 Loth Zuckerund ^ SeitelWas¬
ser mit Limonien - Saft gänzlich weich gekocht werden . Man
dressirtsie dann in aufgehäuftenKränzen zierlich auf die Com-
pötierS,' ' und gießt den dick eingekochten Syrop darüber.

Die Birnen können auch mit Cochenille , Tornisoll oder
Alkermes-Saft in aufgelöstem , geklärtem Zucker roth , zur Ver¬
änderung auch mit willkührlich gewählten Gattungen Weinen,
doch mit Beymischung einiger Loth Zucker mehr , gesotten wer¬
den. Auch die Birnen können , wie die Äpfeln , mit Vergabe
verschiedener Geruchzucker , oder durch Bespritzung und Zusatz
mit Rum , oder mit andern Liqueuren einen erhöhten Ge¬
schmack erhalten.

Birnen mit roth -em Wein.

Fünfzehn Stück werden geschält , von Botzen und Kern
gereinigt, - in die Hälfte getheilt , und in Mehl oder dünnen
Weinteig eingetaucht , in einer Pfanne mit Rindschmalz aus-
gebacken, und dann in Maß echten Ofner - , oder Burgun¬

der- Wein , mit ^ Pfund Zucker , einigen Gewürznelken und
Zimmtstängelchen weich gekocht. So zum Genüsse bereitet,
achtet man sie in aufgehäuften Kränzen auf einer Compotiere
über einander an , und gießt den vorher noch kürz eingesotte-
"eri, mit einem Paar Eßlöffeln voll in Zucker eingesottenem
Weichselsafte vermischten Wein , nachdem der Zimmt , oder
die Gewürznelken herausgenvmmen worden sind , gänzlich
darauf. Auch hier können als Garnitur eingesotkene , coNfi-

tirte Wechseln > oder ^ Pfund gewaschene , schwärze Wein-
bcerln gute Dienste leisten '. ^ -
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Eompot von Quitten.

Davon werden fünfzehn Stücke geschält, in 4 Stücke ge¬
schnitten , und im Wasser mit Limonien - Saft weich gesotten.
Ist dieses erreicht , werden sie abgeseiht , in aus 12 Loth ge¬
klärtem Zucker dick eingesottenem Syrop geworfen , und darin
noch mit einem Stängelchen Vanille und mit Limonien -Saft
zu ihrer gänzlichen Vollendung ausgekocht . Hernach dressirt
man sie, auf eine Compotiere gethürmt , zierlich , und gießt
den noch kürzer eingegangenen Syrop darüber.

Sie werden auch ohne Vanille , nur mit eigenem Ge-
schmacke , und mit Cochenille , Tornisoll oder Alkermeä -Saft

, roth gefärbt , verfertigt.
Sie dulden auch die Beymischung verschiedener Weine,

nur muß man bey solchem Falle auch den Zucker vermehren.

Murmelnde von Quitten

ist eben so üblich , als Äpfel - Marmelade . Sie wird auch
ganz dieser gleich verfertigt . Ja oft werden beyde sogar zusam¬
mengesellt , oder schichtenweise eine nach der andern aufge¬
richtet . Sie werden auch mit Zucker glacirt , oder mit Creme»
überzogen , im Ofen gebacken.

Compot von Marillen.
Es werden 24 schöne, nicht überreife Marillen möglichst

fein geschält , mitten entzwey geschnitten , die Kerne beseitigt,
und in geklärtem Syrop von 12 Loth Zucker mit ^ Seitcl
Wasser/und dem darein gedrücktenSaft einerLimonie geworfen.

Nach paarmahligen Aufsieden und Abschäumen dres¬
sirt man sie ganz trocken , über einander gehäuft , zierlich auf
eine Comporiere , und gießt den noch kürzer eingegangeue»
Saft darüber.

Nicht selten nimmt man auch zur Bereitung dieses 601m
pots statt des Wassers Seitel Champagner -, Malaga -, Ma'
dera - oder Tokayer - Wein , zur Abwechslung auch verschiedene
Liqueurs " und Rum ; immer muß . aber bey .Beymischung de?
Weine auch einige Lothe Zucker mehr dazu gegeben werden,
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Compote von Pfirsichen , Pflaumen , Zwetschken und
Reineclauden werden , nachdem ihnen die Häutchen abgezogen
worden find , ganz den Marillen gleich, zugerichtet.

Compote von Kirschen.

Ein Pfund schöne, große Kirschen werden mit halb ab¬
gestutzten Stängeln und im Ganzen in frisches Wasser gewor¬
fen, daraus wieder abgeseiht , und in , von ^ Pfund Zu¬
cker mit ^ Seitel Wasser übersottenen , geklärten Syrop ge¬
legt. Darin kocht man sie ein Paar Mahl gäh auf , schäumt
sie ab, -und richtet sie, mit den Stängeln in die Höhe , zierlich
auf eine Eompotiere an , mit dem noch kürzer eingesottenen
Safte sie übergießend.

Auch diese Früchte können mit Ofner - und Burgunder-
Wein gesotten , statt deren zuletzt mit Liqueurs oder Rum
genäßt werden.

Dieselben ohne Stängeln und von den Kernen gelöst.

Dieses Auslösen des Kerns geschieht am schicklichsten,
wenn man mit einem spitzigen Hölzchen in die Kirsche sticht,
und den Kern bey der kleinen Öffnung , die durch den ausge¬
zogenen Stängel gemacht wird , geschickt heraus schiebt, worauf
man die Kirschen sammt dem Safte , den sie durch diese Spal¬
tung von sich geben , aber doch ganz in dem schon vorher zu-
bereiteten, geklärten Zucker legt , ein Paar Mahl damit auf¬
kocht, rein abschäumt , und mit einem durchgebrochenen Löf¬
fel, möglichst trocken , auf eilte Eompotiere anrichtet , den
sch davon erzeugenden Syrop aber , noch kürzer und dicker
eingegangen , darüber gießt.

Compot von großen , spanischen Weichseln

wird eben so wie das von Kirschen entweder von Weichfyln im
Ganzen und mit Stängeln , oder ausgelöst , wie auch von o.r --
binären , von Kern und Stängel abgesonderten Weichseln auf
eben dieselbe Art , nur mit einigen LothenZucker mehr , verfertigt.
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Man pflegt alle diese CompotL von Kirschen , Weichseln,
Marillen und Zwetschken , auch mit fein geschnittenen - gebäh¬
ten Kipfel -Croutons mit Biskuits , oder mit feinen Zuckerzwie¬
backschnitten zierlich am Rande zu garniren.

6laarti-6U8868 von verschiedenem Obste.
Zwölf Waschanzger ^ und eben so viel Reinett -Äpfel wer¬

den geschält , in längliche und runde Formen ausgestochen , und
damit sie weiß bleiben , unterdessen in Citronen - Wasser ge¬
worfen . Das Nähmliche geschieht mit einer gleichen Zahl Bir-
nen , wenn sie vorher entzwey geschnitten , und Kern und Stängel
beseitigt worden sind , wie auch mir einer gleichen Anzahl Quit¬
ten , nur schnitzelt man diese zierlich in 4 Spalten . Dergestalt
vorbereitet , wird jede Sorte einzeln in von 8 Loth Zucker er¬
zeugtem , dünnem Syrop mit dem Safte einer Limonie , ohne
daß ' die Stücke zerfallen , weich " gesotten , dann nimmt man
sie heraus , legt sie auf ein Haarsieb , von da sie nach dem Aus¬
kühlen und genauem Abtropfen in einem mit Butter bestri¬
chenen , blechernen oder kupfernen Model , zierlich symmetrisch
gemischt , geschichtet , und dazwischen auch noch mit verschiede¬
nen , confitirten ganzen Früchten , als : Weichseln , Marillen,
Reineclaudes u . dgl . garnirt werden.

Die Äpfeln bleiben weiß , die Birnen färbt man gelb , und
die Quitten roth . Das Ganze übergießt mqn mit dem noch
kürzer eingegangenen , geklärten , weißen Syrop - der zuletzt
noch mit d' em Gaste einiger Citronen , und mit 1^ Loth ge-
ksiärter Hausenbsase vermengt wird . Man gräbt sie in zerschla¬
genes Eis ein . Naht die Zeit des Anrichtens , wird der Model
biö an die, .Halfte einen Augenblick lang in siedendes Master
getaucht , und auf eine Schussel oder Compotiere gestürzt.

.. . Dasselbe auf eine andere Art.

Die dazu gewählten Äpfeln , Birnen und Quitten werden
geschält , ausgestochen , in Spalten gethcilt , und zierlich zuge¬
schnitten, ;, jede Sorte einzeln in seinem eigenen Syrop , ohne
dafl die Stücke zerfallen , weich .gesotten , aus dem Syrop
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herausgenommen , schichtenweis symmetrisch - in die Sturz -Gas-
scrolle,eingerichtet ; ganz gleich mit dem vorigen 6km treusE

Die Veränderung besieht nur darin , daß man dem Gan¬
zen die Bindung , siatt mit Hausenblase , bloß mit dazwischen
dick gesirichener Marillen -Marmelade gibt . Wenn es dann so
verfertigt isi, wird die Sturz -Casserolle mit der sich darin be¬
findenden 6kart .l' 6U886 in eine andere Daumen hoh mit Was¬
ser angefüllte Gasserolle gesetzt, und im Dunsie gesotten , daraus
behutsam auf eine Schüssel oder Gompotiere gestürzt , mit
dem weißen kurz eingegangenen Syrop übergossen , und warm
aufgetischt.

Pomeranzen- Salat.

Die äußere Schale wird aufZucker abgerieben , und dann
abgeschält; auch die inneren weißen Häutchen müssen davon
abgesondert werden . Nachdem man diePomeranzen blätterweis

^ aber nicht zu dünn schneidet , mit fein gestoßenem Zucker in
! Fülle bestreut , in Kränzen zierlich auf eine Gompotiere aufge¬

häuft reihet , übergießt man das Ganze zuletzt mit dem äbge-
nebenenZucker , welcher mit dem Safte von einigen Pomeran-

! M und Citronen kalt aufgelöst worden ist.

Auf eine andere Art
werden einige frische , goldgelbe . Rüben , nachdem sie rein
Stutzt worden sind , auf einem Reibeisen fein gerieben ,, ganz
locker mit von mehreren Pomeranzen abgeriebenem Zucker,
und deren und einiger Limonien ausgedrücktem Safte wie ein
Salat angemacht , und Finger hoch auf einer 'Gompotiere
angerichtet. Darauf reihet man zierlich eine willkührliche An¬
zahl von Pomeranzen , deren in - und auswendige Schalen
^gelöst , und die Früchte in Spalten geschnitten werden , be¬
deut sie häufig mit fein gestoßenemZucker , und 'gärnirt sie reich-
llch mit in Zucker eingesottenen confitrirten , ganzen Weichsel ».

Cedraten- Salat . ,
Die äußern gelben Schalen einiger Gedrate 'n werdest auf

Mlern Stücke Zucker ab^erieben , in ^ Eheste getheilt , did'
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inwendigen mittleren Fasern herausgenommen , und nur das
Weiße davon sehr fein blätterweis geschnitten , auf eine Com»
potiere angerichtet , mit dem abgeriebencn , und noch mit an¬
derem fein gestoßenem Zucker in Fülle bestreut , und ^ Seitel

/ Rum nebst dem Safte von 6 Limonien darüber gegossen.

Marillen - Salat.

Eine beliebige Anzahl schöne, reife Marillen werden fein
geschält , mitten von einander gespalten , die Steine beseitigt,
Stück für Stück in fein gestoßenem Zucker eingewälzt , in
einer Eompotiere in Kränzen aufgcthürmt , angerichtet , der
Saft von einigen Limonien darauf gedrückt , und mit einem
halben Seite ! Kap -, Tokayer - oder Ehampagncr -Wein über¬
gossen. Statt des Weines wählt man oft auch Marasquin-
Liqueur oder Rum , doch in minderem Maße.

Pfirsich - Salat.

Man nimmt nur statt der Marillen , die im Titel ge¬
nannten Pfirsiche , und verfährt ganz so wie bey den Vorigen.
Dabey find auch die Weine oder Liqueure anwendbar . ^

Kaiserbirn - Salat.

Frische , weiche, doch nicht überreife Kaiserbirnen werden
geschält , in 4 Spalten oder auch zur Hälfte getheilt , ein jedes
Stück einzeln in fein gestoßenem Zucker eingewälzt , und der
Saft von 6 oder 6 Eitronen darauf gedrückt.

Man färbt fie auch mit Alkermes - Saft roth und pflegt
sie mit einem Paar Eßlöffeln voll Rum oder Marasgum
zuibesprengen.

Weichsel - oder Kirschen - Salat.
Die in Zucker eingesottenen confitirten , ganzen Wei¬

seln oder Kirschen werden kalt in willkührlicher Menge mit

ihrem eigenen Safte in eine Eompotiere angerichtet , und mit ^
fein gebähten Kipfel -Eroutons , oder mit Biscotten und bitter»
Mandelbußcrln belegt , und garnirt.
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Sie werden ebenfalls mit verschiedenen Liqucurs oder
Rum besprengt.

Noch auf andere Art

können beyde Gattungen , das heißt , entweder Weichsel » oder
Kirschen roh vom Stängel und Kerne gelöst , mit ihrem eige¬
nen Safte , und fein gestoßenem Zucker , nebst dem Safte von
einem Paar Limonien in einem irdenen Weidling , ohne zum
Feuer zu kommen , überschwungen werden , aus dem man sie
sammt dem dazu gemengten Safte in eine Compotiere anrich-
tet, und mit den schon erwähnten Croutons garnirt.

Zuweilen ist auch hier die Beymischung des Rums,
oder der Liqueure nicht auszulassen.

Melonen - Salat.

Von einem auch zwey Stücken Melonen , von denen vor¬
her die dicke Schale und die vielen inneren Kerne beseitigt
wurden, wird das genußbare Fleisch in mondscheinförmige,
oder länglich kleine Stücke geschnitten , mit gestoßenem Zucker
und dem Safte von einigen darauf gedrückten Citronen in einem
irdenen Geschirre kalt Überschwüngen , und mit dem sich daraus
erzeugenden Safte in eine Compotiere zierlich angerichtet.

Zur Abwechslung werden auch diese Melonen mit einem
Paar Eßlöffeln voll Kap .-, Tokayer -, Malaga -, Madera - oder
Champagner - Wein , oder mit Rum oder verschiedenen Li-
Muren besprengt.

Ananas - Salat.

Von einer frischen , schönen Ananas wird zuerst das
"ußere auf Zucker abgerieben , und auf einem Teller aufbe¬
halten. Die Frucht selbst aber wird fein blätterig ausgeschnit¬
ten, reich mit gestoßenem Zucker bestäubt , und Stück für Stück
Irlich auf die Compot - Schale angerichtet . Den abgeriebenen
Zucker löset man mit dem Safte einiger Citronen auf , und
gießt ihn darüber . Dazu man auch manchmahl einige Eßlöf¬
feln voll Rum fügen kann.
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vieles von verschiedenen Früchten.
Zwölf Stück reife , saftige Marillen , eben so viele Pfir¬

siche und Reineclauden werden fein geschält, von einander ge¬
spaltet , die darin befindlichen Kerne beseitigt , Stück für Stück
in gestoßenem -Zucker eingewälzt , und einstweilen in ein ir¬
denes Geschirr gebracht.

Ferner wird eine mittelgroße Melone entrindet , von
Kernen befreyt , und dessen Fleisch in mondscheinförmige kleine
Stücke geschnitten , mitZucker bestreut , und den andern Früch¬
ten im Geschirre beygesellt . Dazu kommen noch ^ Pomeran¬
zen, von denen man die äußere dicke Schale und inneren fei¬
nen , weißen Häutchen abgelöst , sie in Spalten geschnitten , und
allenfalls mit fein gestoßenem Zucker bestäubt hat , und endlich
auch abgezupfte Ribiseln , Erdbeeren und Himbeeren . Alle
diese Früchte werden vollkommen untereinander gemengt , mit
dem Safte von 6 oder 6 Limonien genäßt , und dann in ihrer
ganzen bunten Vermischung nebst dem Safte auf eine Eoinpo-
tiere angerichtet , und mit Eroutons von Bisquit garnirt.

Anmerkung.
Zum Schluffe scheinen einige nachträgliche kleine Be-

merkungen über die Einfassungen verschiedener Gerichte nicht
überflüssig zu seyn, die zwar nichts zur Verbesserung des Ge¬
schmackes , aber sehr viel zur Zierde und dem Ansehen der ?
Speisen beytragen.

Die inwendigen Ränder der meisten Schüsseln , worauf
die feinen Zwischenspeisen ( Lnti -668 ) zierlich angerichtet wer¬
den , besetzt man mittelst eines flüssigen Brandteiges , oder mit
abgeklopften Eyern über schwachem Kehlenfeuer mit in ver¬
schiedenen Formen ausgeschnittenen , in Butter oder Rind¬
schmalz ausgebackenen Semmelschnitten , oder mit im Backofen
fertig ausgebackenen Eroutons von mürbem oder Butterteige.

Zu solchen Einfassungen gehören auch die im Rande einer
Schüssel aufgesetzten Reife von rohem Bntterteige , wie nicht
minder die in einem Kranze auf die Schüssel zierlich aufdres-
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^ sirten mürben Teige , welchg beyde Gattungen auf der Schüs¬
sel, ehe etwas daraüf angeriAtet ist , mit schöner Farbe im
Backofen ausgebacken werden.

Man wendet ferner dazu verschiedene grüne Gewächse
an, ats : Spargel , Earviol , wällische Broccoli , Artischocken
und Erbäpfeln - welche aber nicht weich gekocht werdeü , und
ihre lebhafte Farbe erhalten müssen . Auch mancherlei Gattung

' gen Faschen mit verschiedenen Farben decorirt , und mit Trüf¬
feln oder Austern besetzt, benützt man zu diesem Zwecke.

, Zu HMchspeisen wählt man Einfassungen von süßem
! Backwerke oder von , aus Eyerklar festgeschlagenem Schnee,
! mit fein gestoßenem Zucker vermischt.

- ' Zu kalten Speisen , kalteü Fricaffee 's , abgesottenen , käl¬
ten Fischen oder Salmien sind meistenTheils zierliche Einfas¬
sungen von Fleischsulzen , mit Oliven und Gurken , wie auch
vvn°ro'hen Austern und überfottenen ausgelösten Krebsscheren
vM Herrgrößten Gattung am entsprechendsten.

-l jMdlich reihen sich auch dazu die Einfassungen von ge¬
färbter Mutter / in Kränzen geordneter , geschnittener Spalten
ober Blätter hartgesottener Eyer ; von Herzeln des Häuptel-
Salats , von Brunnenkreß , grüner Petersilie , in Bänder gescho¬
benem Kren , oder von gehacktem Aspick.

Vorzüglich gibt man diese Letzteren aber zu solchen kal-
tcnFteisch -. und Fischspeifen , die mit Essig und Öhl berei¬
tet werdeü .' > ^

Vom Verfahren beym Pökeln und Räuchern des -
Fleisches.

Am anwendbarsten zum Räuchern ist das junge , fette ,
Mt gemästete Schweinfleisch ; doch räuchert man auch RiNd-
und Kalbsfleisch , Schwarz - und Rothwildpret . ' - -

Das Fett erhält die Fibern geschmeidiger , und trägt zu
beren Erhaltung bey. Mageres Fleisch nimmt zu viel Salz.

Ach auf , dörret im Rauche leicht aus , und geht auch ge- '
! mwinder in Fäulunq über , als das fette , oder mit Fett durch --

schiene. ^ .
Gänse , Anten , die Schweins - und Nindszungen > KäM --

46
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me , verschiedene Gattungen Fische , als : helländische Härm-
ge, Rheinlachs , Hausen , Salbling , Schwarzreiteln , Forel-
len , Aalen , auch ausländische Fische, mehrere Sorten Würste
sind vortrefflich zur Räucherung geeignet , und tragen in dieser
Vorbereitung "zur Vollkommenheit einer guten Küche sehr
viel bey.

Die beste Zeit zum Räuchern wählt man in den letzten
Monathen des Jahres.

Nachdem das Schwein geschlachtet, reinlich geputzt , und
in mehrere Theile zergliedert worden ist, wird jedes Stück ein-
zeln mit dem besten , weißen , fein gestoßenen Salze , mit et¬
was Salpeter vermischt , vorzüglich bey den Knochen stark und
viel eingerieben , und dann 6  Stunden lang an einem kühlen
Orte , in einem großen Schaff , ohne es zu pressen , liegen ge¬
lassen . Nach dieser verflossenen Zeit , aus dem Schaffe heraus¬
genommen , reibt man die Fleischstücke mit einigen zerschnitte¬
nen , vom inwendigen weißen Marke entschalten Citronen -Scha-
len , zerquetschten Wachholderbeeren , sein gestoßenem Pfeffer
und Gewürznelken , mit Eoriander , Majoran , Kuttelkraut,
Lorberblättcrn , Rosen -Geranium und Rosmarin kräftig ei»,
um dadurch den gehörigen Geschmack zu erhöhen.

Nach dieser Vorbereitung werden die Fleischstücke in einem
passenden Gefäße von Eichenholz oder Stein schichtenweis
eingelegt , während dem man sie dazwischen mit fein gestoße¬
nem , mit Salpeter vermengtem Salze wieder bestreut . Man
muß bey dem Einlegen sorgen , daß sich zwischen den Schichten
des Fleisches keine hohlen Räume bilden , die man , wen»
sie nach Umständen nicht zu vermeiden wären , mit kleineren
Stückchen des nähmlichen Fleisches ausfüllen muß , weil D
sonst kein gleichförmiger Druck anbringen läßt.

Einige Tage darauf wird das so eingesalzene Fleisch Mt
einem auf das Gefäß , worin es liegt , passenden Brete be-'
deckt , mit Steinen belastet , und dieser Druck bis zum vier¬
zehnten Tage vermehrt , an welchem man die Steine wegnimmt,
um nachzufehen . Nach zwey Tagen bringt man wieder den
nähmlichen Druck 'mit den Steinen an , und läßt das Fleich
in diesem Zustande der Beize an einem kühlen Orte nächstem^
Eisgrube , bis man dieRäucherung damit vornehmen will,liegen.
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!' i Wenn man endlich die Stücke aus dwser Sal b̂eize heraus
nimmt , läßt man sie gut abträufeln , säubert sie von den

^ ^allenfalls anklebenden Zarthaten , und hängt sie in der Rauch-
^ ' kammcr neben einander , doch in Entfernung voll einem häl^
^ ben Fuß , und ' mit der Fleischseite nahe gegen die Öffnung

l des Rauchleiters auf . Vorzüglich muß verhütet werden , daß
" ! sich die aufgehängten Stücke nicht berühren , weil sie dadurch

Schimmelflecken bekommen , und der Schimmel Fäulniß er-
zeugt, die den guten Geschmack verdirbt.

Die Schornsteine oder Herde zur Raucherung , auf de-
^ M man das Feüer dazu macht , von dem der Rauch entste-
^ ' hensoll, werden zu ebener Erde angebracht , aber die Kammer,
" wôman den Dunst sammelt , befindet sich im oberen Stock¬

werke, wo die zwey Röhren des Schornsteins einander gegen¬
über stehen. An der Mauer ist ein Loch, und entgegengesetzt
ebenfalls eines angebracht , durch welche Öffnungen dieCircu-

^ lation des Rauches stets erhalten wird , indem der überflüssige
Rauch abgeleitet , und jeden Augenblick anderer Rauch zuge-

' führt wird.
Je weniger warm der Äaüch zur Kammer dringt , ja nur

^ lau, beynahe kühl darf er seyn , je besser und vollkommener'
^ wird die Räucherung aUsfallen.

Der Rauch muß Tag und Nacht , und in gleicher Tems
^ Matur erhalten werden . Die Zeit der vollendeten Räucherung
^ bcmißt man nach Größe und Schwere der Stücke . Einige ge-
, brauchen 6 , andere nur 5 oder' 4 Wochen Zeit . So hat auch
, bie äußere Kälte oder Wärme Einfluß auf die schnellere oder
, ! kürzere Räucherungsfrist ^ Bey Frost dringt der Rauch leichter

^ ein, als bey feuchter Witterung .- '
' Darum sind die Wintermonathe , wie schön' gesagt , die

länglichsten zum Räuchern . In dringenden Fällen räuchert
Man auch im Sommer / doch nur kleine Stücke , weil solche
leicht vom Rauche durchdrungen werden , folglich nicht so viel
3eit bedürfen . Man Muß aber vorsichtig dabey verfahren , daß'
das Fleisch nicht versa 'ure , oder gar verderbe.

Zu diesem Räuchern brennt man eichene Späne , welche
M trocken seyn müssen . Sie dürfen nicht den mindesten Gc -̂
wch von Schimmel , noch weniger aber von FäuluNg hcv-
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ben, der sich auch beym geringsten Grade dem Fleische anhängen
würde.

Buchene Späne erzeugen zu viele Hitze . Andere Holzar¬
ten sind gar nicht üblich.

Aus allen ergibt sich am Schluffe , daß der glückliche Er¬

folg der Räucherung nur von der Eigenschaft des Holzes , vo»

guter und achtsamer Besorgung des Einsalzens und Affaisio-
nirens , von genauer Bemessung der Temperatur und geschick¬

ter Eintheilung der Zeit abhänge.
Die zum Räuchern bestimmten verschiedenen Gattungen

Würste werden nach ihrer Größe längere oder kürzere Zeit

dem Rauche ausgesetzt . Die ein Viertel im Durchschnitte ha-

ben (ungefähr Zs bis 5 Daumen -dick sind) läßt man 8 bis w
Wochen hängen . Sie werden mittelst dünner Fäden sehr hoch

an Stäben aufgehängt.
Gänse , Änten , Indianen , Spanferkeln , die man räu¬

chern will , müssen zuvor im Innern reichlich mit Salz ver¬

mischtem Salpeter eingerieben werden , wobei) auch das schon

vorgeschriebene Gewürz in Anwendung gebracht wird.
Ihre Beize ist in einigen Tagen vollendet , mit der sie

an einen kühlen Ort gesetzt werden ; so wird auch die Räu¬
cherung in der kürzesten Zeit vollbracht . Selten bedarf es bey

diesem Geflügel über H8 Stunden.
Auf die nähmliche Weise pflegt man auch Fische jeder

Gattung zu behandeln , ausgenommen dem Drucke , der bey

selben nicht angewendet werden darf . Nur bedient man sich des

angenehmen Geruches wegen statt der Eichenholzspäne des Kro¬
nabitholzes.
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