Gilfte Abtheilunag.

g h 8 &
pon der Vereitung

A) der gefprudelten Milchen und Ealten Cremen,

B) per Flaven GSulzen,
C) bor Compote und fufen Salate.
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Gefprudelte Milchen, oder Falte Creme mit verfdies
' penen Serlichen.

Mant wivft in‘eine balbe Maf tochended Oberd 1 Stéin-
geldhen Banille, fratt diefer jur Ubmwed)slung entroeder 1 Stan-
gelden Simmt oder Orangen=Bliithe, nidt felten aud) £ Pfund
gebrannten und nod) fdhwinenden Kaffeh. oder einen vollen Gf-
[§ffel vuffifhen Thee , dectt alled genau u, lafit ed einige Mi-
nuten tiberfieden, und flellt ed jur Seite.

 QWenn nady gdnglihem Grfalten dad Oberd von einer
diefer Bengaben den Gerud) vollfommen angenomumen hat,
1ivd 8 abgefieben, mit 12 Gyerdottern fein abgeritbrt, mit
ciner Gdneeruthe itber fdwadem Koblenfener fo lange ab-
gefdlagen, bid e8 fid) verdicft. Nun leert man fie in cine an=
deve Gafferolle, verfiift fie mit & Pfund fein geftofenem Ju-
dor, und fest fie auf’ds Gis, dody muf immerfort gefhlagen
werden, 618 fie vellfommen audgefithlt ift.

Jur Jeit ded Unvidhtend wird eine halbe IMaf feft ge-
forudelter Milchfaum leidht damit vermifdht, und diefe IMNildh
entroeder in eine poveellainene Gulfdale, oder aufgehiuft in
¢ine Krufte angeriditet, und mit einer Kuppel von gefponne:
nem Sucfer tiberftiirst. ik :

Man pflegt diefe Mild) aud) in eine hobl audgebacene
Butter-Paftete (Hollarvan) oder infleinere Sattungen hoblge:
bacteney Paftetdyen, -Fleinen Kruften von Bisquit-Teig, miiv-
bem Sudfer- oder Brandteig eingufiillen.

efpruvelte Manvelmildy, oder Falte Manvel-Creme.

: Diefe wird gany gleid mit dex erft angegebenen gefpru-
telten Gevudymild) verfertigt, und aud) eben fo angeridtet,
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Cilfte Abtbheilung.

nur dafi man flatt ded mit Gerud infufionivten Obevd § Maf
frdftige Mandelmild) beveitet, und fie mit den 12 Eyevdotien
abrithrend itber dem Kohlenfeuer verdict.

Gefprudelte Ciocolade-Milch, oder Ciocolade-Creme.

Uud) diefe wird gang getreu nad) der vovigen Weife be-
veitet, nur wird ftatt der Mandelmildh von einer halben Maf
Obers und einem halben Pfunde geviebener Giocolade eine dife
IMild)-Giocolade verfertigt , und diefe dann mit 12 GEyerdots
tern’ falt und fein abgevithrt, unter beftandigem Ubfdhlagen
eben fo fiber dem Koblenfeuer verdicft.

RNad) diefen beyden Beveitungdavten lafjen fidy diefe g
fyrudelten Niildhen, oder Gremen, aud) mit IMavadquin oder
andern getfllden @etvinfen verfesen, nur werden erff beym
Unridten einige CHIEfFeln voll von dem dagu evrodhlten Liquenr
bineingeriibrt, und nad diefem erft gang gulept der feftgefprus
delte Oberdfaum [eidht damit vermengt. So bereitet gieft man
fie ineine, auffein geftofencd €id gefente vorcellainene Sdale
auf, und Delegt fie gievlid mit Biscotten oder Hoblhippen,
oder egingefottenen Weidfeln, oder einem von Butterteig §¢
flodtenen, - und fddn golvgelbaudgebadenen Gitter, oder man
tibexdecft fie mlt ¢inem aud gefponnenem Bucker verfertightn
Gturie.
- Man fann diefe Milden, wie_ fdyon bey den vorig
gefagt worden ift, in Hollewan von Butterteig, oder aud it
Eleinere Rruffen von mivbem Juder-Teige, Bidcotten- o
Brandteig {Dicdlidh einfiillen, dod) muf viefe Fitllung tmmet
erft gefdheben, wenn dad Geridt fhon aufjutragen ift.

Diefe gefprudelten Milchen oder Ealten Cremen alf
eine andere 2Art.

Gin balbes Pfund fein geficfener Suder mit 12 Gyer
dottern wird in einem verbdltnifmdfig grofen, irdenen Taprt
beynabe eine halbe Stunde flaumig abgerithrt. Dazu gieht Ml
bernady eine balbe IMaf, mit willtiihrlich gewdhltem
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rude infufionivted Oberd, und fprudelt 8 dtber fdwader
Gluth mit einem Kodlbffel fo lange, bid 8 fid) fddaumend
verdidt, - Smmey fortrithrend wird ed auf eine porcellainene
Gdale gegeffen, die iiber fein geffofienem Gife ftebt, uud
garnivt {ie,” bevor man fie ju Tifde bringt, mut eingefottenen
Weidhfeln, Rameln, Bidcotten und Hoblhippen, oder bedeckt
fie mit einem, vom Butterteige geflodhtenen , goldgelb ausge-
bacfenen Gitter, oder mit einem, von Suder gefponnenen
Gturge.

Auf foldhe LWeife roird diefen Gattungen Cremen aud)
¢in balbed Pfund geriebene Giocolade bengegeben, in weldem
Falle aber jeder Sufaty von Gerud) ausdbleibt.

Gejulzter und gefprudelter Chaud’eau.

Gt wird wie die vorher abgebandelten, gefprudelten IMNil-
den oder Gremen verfertigt, nur fommt an die Stelle de8
Oberd eine halbe Mafs vom beften Ofterreicher- oder Tofavers,
woll aud) Champagner=Lein, und vor dem Syrudeln 1 Loth
aufgeldfie, und bi auf ein Paar EHléfeln cingegangene Hau-
fenblafe bazu. Die 12 Eyerdottern werden nod) mit 3 Gtiden
vermebyt, und dem 4 Pfund Suder wird nod) 4 Pfund da-
von, mit einigen Pomerangen und Limonien abgevieben, bey-
gemifdbt. Nodh Erdftiger und angenehmer roird diefer Chaud'eaun
durd) den Rufap von einigen EHloffeln voll Rum. Der fer-
tige Chaud’eau ird dann jum Gulzenin eine iiber gebacted
Gi8 geftellte povcellainene Sdale oder dergleidhen Bedhexin,
oder aud) in eine GStury- Cafferolle gegoffen, aus der man ibn
feft und gefult roieder auf eine Sciffel fHitvst. Aud) ju die-
fem find Garnicungen verfdiedener, fdhon befdyriebenen Sor-
ten eingefottenen Obfted oder fleiner Kruften, um ibn mebr
Unfeben ju geben,, febr nothroendig.

RKalter Chaud’ean pon Erdbeeren oder Himbeeren.

Brdlf bid 15 Goerdottern werden mit L Pfund feinem,
geftofienem Sucker in einem veinen, verhaltnifmdpig grofen,
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668 Cilfte Abtheilung.

wrvenem Gefdivve mit einem Kodlsffel eine balbe Gtunde
lang gevithrt s dagu gibt man 1 Coth in Waffer aufgelofte um
018 auf einPaar EHlffeln vell eingegangene Haufenblafe, giefit
cine balbe Bouteille Champagney, Malaga oder Tokaner dar-
auf, und [dft diefe Maffe iiber gelindem Keblenfeuer unter
febr flarfem GSypvudeln di€ und fhdumend werden, in diefem
Uugenblicke nod) ven Saft von ungefiby % Geitel frifder, el
fex Grdbeeven oder Himbeeven, diefe vorber durd) ein-Gich
gefdblagen, darunter mifdend, Die Unvidhtungd- Methove bleibt
der vorigen gleid).

Die {doénften und audgefudteften ter oben genannten
Sritdte werden itber die Oberflide gelegt,

Sefprudelte Milch oder Falte Creme von Srbbeeren
oder Himbeeren.

3rolf bis 15 Gyerdottern rwerden mit £ Pfund fein g
fiopenem Suder in einem verhdltnifmdfig grofien, irdenen
Toyf eine halbe Stunde lang mit einem Kodloffel fein abge
vithet, dann mit cinem grofien Geitel gutem Oberd aufye
fitlle, fiber fdwadem Keblenfeuer fo lange fortgerithrt, bif
fidy die Gperdottern mit dem Sucker und Oberd vollfommen dif
verbinden, In dem ndbmlichen Ungenblice gibtman von einem
Geitel durd) ein” Gieb gefdlagency, frifden, reifen Grobeeren,
oder eben fo viel Himbeeren, den Saft dasu. Gang gulept, unt
nad) vollfemmenem Grfalten, fdhon beym Unvidsten wird nod
et Geitel feft gefiumees Oberd darunter gemengt, auf eine
itber gebactted Gis geftelite Porcellain - Sdiale angeridict,
und oben auf mit den fdénfien der genannten Friichte beffreut.

Uudy diefe Mild) firllt man in grofie oder Fleinere S
fien-von Bidcotten, oder mitrbem Sucerteige, und beftveut ¢
mit den Grdbeeren.

- Gefprudelte Milch mit Marillen - Marmelade.

LWenn man in die gang gleidhe vorige Maffe, in 2ol
Hugenblide der Verdickung des Oberd auf dem Feuer, floll
0es Gvd - und Himbeoven-Saftes L YPfund Mavillen: Marme:
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{ade yermengt, und biefed dann aud) der vorigen Bereitung
aleid) bebandelt, fo hat man die genannte INild.

Bon Milchgerichten und EFalten Cremen in Dungt
gefotten.,

Ju folden Syeifen wird dad fdon mebrmabl berithrte,

mit Gerud infufionirte Oberd vermendet.

~ RNadydem in eine halbe Mafh Fodended Oberd ein Staine
geldhen Vanille, Jimmt, Orangen=Bliithe . Thee, gebrannter
Kaffel oder gevriebene Giocolade geworfen wurde , wird felbed
gut sugedectt und audtithlen gelaffen, 613 ¢3 von einem bdiefer
dann audgerdhlten Sngreviensen ven Gerud) binldnglidh anges
nommen, dad beifit, infufionivt iff.

Go vorbereitet wird ed mit 12 Gperdottern und 4 Pfund
geftofienem Rudfer gut unter einander abgerithrt, ein Paar
Mabl dued ein Haartud gefeiht, und man giefit dann die fo
bereitete MNildh entroeder in eine tiefePorcellain-Sdale, oder in -
tine mit Butter audgefividene Form, die man in eine Gaffer
volle, worin fidh vom Boden an Daumen hod) beifed Lafjer
befindet, hinein flellt, und mit einem paffenden Decel bededtt,
unter und ober demt Gefdhivre Gluth fditvend, eing Stunde
lang Tangfain im Dunfte foden Lifit, wornad) man ¢8 nod
law, auf eine Sdhirffel geftitest, ftber gehacPted Gi feht.

Man gieht diefe Mild) aud) mit allen diefen angegebes
nenBerdnderungen in tleine porcellaineng odey {ilberne Gonfoms-
mé:Becherln , die bid gur Halfte in einer Cafferolle in’s Waf-
fer geftellt, und:gut jugedectt werden, und lift fie mit ebene
fall3 unter und ober dem Gefdivee angebraditer Gluth lange
fam fieden. Gobaldfie anfangen ju frocten, und fid) gu fulzen.
foroerden fie heraudgenommen, Ealt geftellt, audmendig vein abe
gemifdht, und auf eine mit einer Sexviette belegte Sdit{fel
gcordnet,

: Ulle diefe Milden beFommen von ten Sufisen der Gee
tiide Ser verfdhicdenen Gewiirge, Fritdte, von Kaffeh und Gics
colade ihre Benennung, :
 Die Bereitung ift, wie die Lebre jeder Eingelnen geseigt,
immer die nabmlide, und fann nady der Ungahl ver Gdfte in
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CGEilfte A6theilung.

grifever oder Fleinever Menge mit mebr oder voeniger Suthos
ten verfertigt werten.

6go

SRanvelfuly (Blanc-Manger).

@8 werten cinPfund fitfie Niandeln in reinem Brunnens
waffer. eingerocidit, unt iiber Nacdht darin ffeben gelaffen,
am antern Tage der ©dalen entledigt, und in frifdes LWaffer
gemorfen, entlid)aud pemfelben genemmen, wieder abgetrod
uet, und in cinem fietnernen IMdvfer unter dftevem Anfeud:
ten, mit einigen Tvopfen frifbem Waffer febyr fein geftofien,
tafs fie nidt 6hlig werden. z

Uud vem Midrfer genommen, rithrt man {re in einem
irdenen Gefdiree ungefaby mit einer halben Maf- aud ned
ctrad mebr, veinem, frifdhem Wafler nady und nad mittelfe
cined Kedloffeld gut ab, Idfit fie eine Stunde in bdiefem 3ue
fiande fieben, und prefit fie abgetbeilt durdy ein vein audge
wafdentd Seibtud, Die davon erbaltene Mandelmild win
mit 4 Pfund anfgeldfiem Buder, und 3 Loth in einem Seitdl
LWaffer gefottener und rein gefldvter Haufenblafe, die bid auf
ven dritten Theil eingefodht feyn muf, lau vermengt, umd
tann alled gufammen wieder durd) ein veined Geibtud gefeibts
welded endlid) in einem gievlidhen Mobel von fdidlicer Gre:
fie gegoffen, und in gexfdlagened Eid eingegtaben wirds

St o8 feft gefulst, fo rwird 8 aud bem Gife genommen, 0
Formgb in beified Wafjer getaudit, audroendig gut abgetred

‘net, dann gefdickt auf die Sdiiffel gefidirgt, und dexfelld

behutfam aufgeboben.

Gtattin bem exrvdhnten Form wivd diefesBlanc-Manger
jur BVerdnderung in ywdlf, aud) in mebhrere gange Cuerfdalen
nadbdem fie an er Oberflade geéfinet, rein audgeleert unt
gut audgetrodnet wurden, mit Vovfidt eingegoffen , und ol
amit gefiillten Guer Etitdt filr ©titcE mit ten € pigen Mnfel
gebacfted Gif gegraben. :

-~ Rady vollformmenem fefien Culen nimmt ran dieEy
fdbalen 1oeg, unbd riditet bad Blanc-Manger in eperfoymigh
Geftalt auf eine Edale over @diiffel sierlidh.an.

QRill man die von der Blanc-Manger-Mafie gefer™
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ten Guer in joey Hilften theilen, fo belegt man eine jede
Halfte in dex Mitte it febr fein gefdnittenen Bldttdhen in
Suder candivter Marillen, um die gelbe Farbe der Eperdots
tern taufdhend vorjuftellen.

Diefe Maffe bann audy in eine porcellainene Sulifdale
gang einfady gegoffen, und damit iiber fein jerfdblagened Gis
Jum Sulen gefent werden s nadhdem man fie obeefladlid) mit
cingefottenen Weidfeln, Cedraten, Piftagien, Bidquitd, bit-
teen Mandelbuberin, oder mit eingefottenen, in Blltter gee
fhnittenen griinen Mitflen belegt, und garnict, :

Sie fann aud swenficbig aufgegoffen werden, nabmlid .
weify und fdwary mit Giocolade, oder weifi und fdhwary mit
Raffeh, oder.Flar weifi uud gritn mit Piftagien, roth mit
Ulfermed, gelb von mit Sucexwaffer aufgeldftem Saffran.

Man facbt diefe Mandelmild) aud) im Gangen mit die-
fen Sngreviengen, und gieft fie fhon gefivbt jum Sulzen auf.

Blanc-~Manger mit Kaffeb.

Gin Halbed Pfund gebrannter und geviebener Kaffed wird
in eine halbe Maf Brunnenwaffer eingefodht, und davon ein
grofed Geitel ded ftarkften Kaffehtranted erzeugt, welden
man, gut jugedectt, fo lange ftehen [Aft, 0bid ev fidy gefenst,
und gang flar abgefeibt werden fanm, JIn diefem Buftande
wird er falt, und viel gejucert mit 1% Coth in Wafjer- aufyes
[Bfter und gefldrter Haufenblafe, und fo gang fdwary, fdid-
tenweife mit bepnabe einem Seitel weifier, dider Mandels
mild), die audy hinlinglid gesuckert und mit 11 oth eben fo
Jubereiteter Haufenblafe vermifdt, in einer gewdhlten Sturgs
Gafferolle, porcellainenen Sulifdale, odev in einem Model auf:
gegoffen, und gleidy den andern falten Mildpen iiber jerfdla-
genes (Sid gefent. : :

 Diefed Uufgiefen muff mit aller BVorfidt gefdeben, denn

blejmet)te Shidte fowohl vom fdwargen Kaffeh ald von der
weifen Blane- Manger fann erft dann aufgegofien werden,
wenn die erfie vollfommen gefulst hat, und diefed begieht fidh
feenee auf alle nody aufzugiefende Sdhidten over Lagen.

*
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Cilfere Abtheifung.

Blanc-Manger mit Ciocolade.

- Gie bleibt gaﬁa in Bereitung, Bebandlung und allen
Bugaben der Vorigen gleid), nur daf an die Stelle ded {hrware

© gen Raffehd die Giocolade tritt, mwovon flatt ded evfieren ¢in

balbed Pfund, in einem Seitel Waffer fiberfodt, dagu ger
geben wird, :

IMan fann audy bey bepden diefer Blanc-Mangers den
geflirten fdrarsen Kaffeh, over die abgefochte Giocolade gleid
anfangd mit der fertigen Mandelmild) vermifden, und fo dad

‘Gange mit einer Farbe in einer Sturs-Cafferolle, porcellaines

nen @ulyfdale, oder in einem IMovdel aufgicfen, und iber
dad Gid fepen, o gufammengemifdht werden 3 Lotl aufges
[8fte und gefldrte Haufenblafe dazu gegeben.

_Piftasien=, audy- Hafelnuf-Suls,

Die beyden Urten Gulzen werden der Mandelmild:Culs

oder Blanc- Manger gleid) beveitet, Das allféllige ju fdmas
de Griin der Pifiazien fann durd) Spinat-Topfen erhoht wer:

e, Die Hafelniiffe geben nur ein vithliches Aeifi, mweldyed

man mit wenigem Ulkermed-Cafte su hoherem Roth treibt.
Lenn Geyde diefer:Gulzen mit der Halfte weifer Mane

delmild)-Guly aufgegoffen werden, erbdlt man auch eine doy:

yelfarbige Sulz. ] - fid

‘{’Jdu“telmild’).

Sed)8 Mah vom beften, fifien Oberd werden abgefotter
vom Feuer ey, fiedend auf 24 bid 30 tiefen porcellaimenes
Lellern voll aufgegofien, und (§ft ed fo 6 Stunden lang ‘“_‘5'
Eiibler, Bi8 {id) auf bem Obers in jedem Jeller eine dide

CHaut bildet,

Diefe vorfindigen Bdute werden eingeln mit einem bre
ten durdyldcberten Loffel forgfdltig abgenommen, und eine oul
die andere in einein jerflopfted Gid gegrabene porcellaine @d{ﬂ'
le, mit dagwifdyen gefiventem, fein geffofenem Suder gieth
und ordentlid) gelegt, dann aber cberfladlidy nidt mebr ¢




Bon gefprudelten Milen und Ealten Cremen. 693

juctert, und fo bleibt diefe erseugte Hiutelmild vubig auf dem
Gife ftehen, bid man {ie jur Tafel begebrt,

Lopfenmildh.

Man erzeugt von 14 Maf ded beften,  diden Obers
einen Topfen, der, wenn das Mildwaffer gut abgefeibet if,
n eine Gevviette eingebunden, und in jerflopfted Gid einges'
geaben wird, um ibhn edt feft ju maden. Hat ev, die néthige
Seftigheit exbalten, nimmt man ihn aud der Gevviette, und
vaffict thn durd) ein umgemwendeted Reibeifen mit einem Kod-
1offel fcharf auf eine porcellainene Schale durd, Dann wird
ec mit geftofienem Suder beftreut, und davunter unabgefots
tened, frifdyed, dicfed Oberd gegoffen; fedod) nur fo viel, daf
e midht fiber den Jopfen jufamimen [duft, und derfelbe auf
dr Gdale fidtbar bleibt,

‘o vorbereitungsroeife angeridhtet, fest man ibn big jur
3eit ded Gebrauded aufs Gis. ' :

Kalte Reifmildy,

- Gin balbed Pfund getlaubter und gewafdeher Reif roird
ut eine Maf ded beften Oberd fornig, aber nidt ju weid
gefotten, dvaf man jededs Korndsen von einander unterfdeiven
tann, RNad diefer WBorbereitung wird er gang trocfen und
locfer, Balb audgefithlt, auf eine diber serflopfted Gid geftellte
Potcellainene Sdale angevidytet, mit fein geftofienem Suder bes
fiteut, und wie bey ver Topfenmild unabgefottenes frifdhes
Dberd davunter, aber fo gegoffen, daf ed nidht tibex denReifs lduft,
und diefer immer hervor vagt, IMan pflegt ibn audy mit fein
geffofenem. Simmt, oder fein geftofienem  Vanille- ucer ju

beftrewen, oder in ein mit beliebigem Gerudpe infufionivtes
Qberd eingutoden,

Sdhneemilchen.

Boslf Guerflaren wevden in cinem GSdhneeteffel bis jum

Unffteigen ves ©dneed gefdlagen, diefed mit cinem Seite!
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Cilfte Abtheilung.

frifem, nidt gefortenem, didfem Oberd und L Pfund fein
geftofienem Sucfer vevmengt, und diefe Mifdung wieder in
erey @eitel infufionivted, dad beifit: mit Geviidhen von BVas,

uille, Jimmt, Orangen:-Bliithe, Kaffeh, Theeoder Giocolade |

gefattigted Oberd vereint, und in cinen irdenen Topf gegoffen,
und alled gufammen giemlidy lange unter einander gefprudelt.

Den Topf fept man diber fdhwaded Koblenfeuer, und
fihrt mit dem Sprudeln fo lange fort, bid die Mild) fid) mit
tem ©dinee vermengt hat, und didlidh wivds nad weldem
Grfolge man den Topf fogleidh) vom Feuer vivckt, die Mild) ets
wad tiberfithlen [dft, in eine porcellainene GSulyfdale, oder in
Fleiie Bedherln gegoffen, fie auf dad Gisd fent, i

LM man durdygefdlagene, frifdhe Marillen, Erdbees
ven odey Himbeeven, ftatt deven Winterdzeir die Marmela
ten von bdiefen Fritdten dagu nebmen , fo wird an die Gtelle
0ed infufionivten 3 Seitel natiieliched, dicked, fithed Dberd
gemwablt. i

Diefelbe auf andere Urt.
Von einem Pfunde: 3wdlf Stunden im frifden LWaffer

geroeidten, dann abgefddlten Manveln toird eine Erdftige
Mandelmild) bey ungefibr L Maf verfertigt, Diefe Mandels

mildh wird in eine in einer Gaffevolle fid) befinvende balke -

Maf fodended fiified Doppel-Oberd unter beftindigem Rithren

- gegofien. Aud diefem in ecinen irdenen Hafer gebradit, und

mit 6 cder 8 halb ju Sdnee abgefdhlagenen Gyertlaren, mit
einem Bievtelpfund geftofenem Sudter itber {dradem Kobs
Ienfeuer beftig gefprudelt, bid man-ed ju dicem, auffieigendent
Gdaum bringt, welder beftandig mit einem Sdaumlbffel
abgenommen, und fo theilweife in die fdyon dagu bereitete pov
cellainenie Sdale gelegt, und dagwifden mit fein- gefiofenem
Suder beftdubt wird, Damit wird abwedfeind fortgefabren
bid die gange Sdale aufgebiuft angefitllt ift.

Diefe Mild auf foldye Urt angeridtet alfogleid auf tad
Gi8 3u bringen, foll bier Defonderd anempfoblen werten.

Gie fann aud) mit einem halben Jfunde warmer, A
geldfter Giocolade vevfertigt, und in ausgehhites Bidquit oer
Keufte von mitvbem Jucerteige ¢ofitlle iverden,
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Bon der gefaumten Mild),

~Hiersu muf man vorzliglid forgen, ein fiifed, dictesd, nuc
dinen Tag alted, unabgefottened, und jwar von dev befien Gats
twig Oberd su echaltens weldes fidh feidt ju fefiem Faum
vermandeln Laft ‘ : ,

Man nimmt davorw 2 Mah unabgefottensd und lange
Beitin Gi3 eingefithlted Oberd, und fprudelt ed, in cinem gropen
irdenen Pafen abgetbeilt, mit einem Spruvel oder mit einem
Kodlsffel, vorher eine IMefferfpine voll fein gulverifiviem Dras
gant, und eben fo viel fein geffofenem Juder davunter mens
gead, ju feffem Faum,

Derfelbe wird mit einem durdldderten Loffel Herabges
nommen, und ibey-ein feined Gied gelegt, damit fid). dad
Slifiige abfoubdere:

Uuf gleide Weife wird nad: und nad mit vem Hibrigen
Dberd fortgefabren, 6id alled ju Sdhaum gefprudelt worden if.

Unterdeffen vermengt man 2 Loth in e Seitel “Waffer
gut aufgeldfie, tlar-gefodte und durd) ein Haartud) geprefie .
Haufenblafe mit & Plund aufgeldfieny Suder, [dfit ed auf
ein Paar GHl6feln voll einfoden; und:gieft ed in eine grofe,
fibev Gis gefente Cafferolle, Wenu diefe Haufenblafe {dhon
balb audgefith(t ift, mifdt man von demvevt bereiteten Dberd:
fbaum unterbeftindigem Rithren, in devmiglichften Gefdbmin:
digkeit, einen grofen Unvidhtloffel voillnad dem andern darun:
e, und fitllt dann diefe gange Majfe: Shaum i seinem in
fein’ geftofoned Gis eingegrabenen Model, wo fie. dann, fidy
feit sufammenbindend , jum Stitegen geeignet fepn rivd.

Rad) diefer vt woivd die gefulite, jum Stiyzen geeignete
Faunt-Mitdy audy mit Bepfas von Kaffeby Giocolave, Thee, Cavs
e l:Bucber und verfdiedenenanderen Geviidhen, audy mitdurd)s
pafiicten rohen Obftgattungen; ndhmlich: Grdbeeven oder Him-
beeven, oder Mavillen, und wieder ffatt deffen Ullem mit Bus
it alferley eiagefottener Marmeladen gefhmadivoll jubereitet.

Gefaumte Milch jum Stur,en, mit Saffeh:
~ Gine, von einem Viertelpfunde Kaffeh mit, cinem grofen
Ceitel Waffer verfertigte Gieny wivd mit 3 Pfund anfgeléftem
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696 Eilfee Abtheilung.

Buder und 2 Lot flar gefottener, durd) ein Haartud geprefter
Haufenblafe vermifdt, und furgeingefodt, dann auf die vor:
Yerbefdrichene vt in eine grofie, itber jerfdlagencd Gid ger
fente Gafferolle mit dem fevtigen, fefi gefdlagenen Obexé.
faum, anfangd nuv wenig, dann immer mebr und mebr febr
flitdhtig, und mit ver grofiten Gefdmindigheit unter mmer
wibrendem Rithren gut vermengt, und vad fertige Gange in
dem itber Gid cingegrabenen IMNodel eingefitllt,

Gefaumte Mildh sum Stlrgen mitCiocolade.

Gin halbed Pfund von befter Ciocolade mit 1 Geitel
WWafer tiber {dhroadem Feuer fammt £ Pfund Sucer aufges
[8ft, toird mit 2 Coth Flavgefottener, durd) ein Haattud ge-
prefiter Haufenblafe vermifdt, fuvy eingegangen, halb audges
tithit, dem Vorigen gleid) in einey tber Gid gefensten, grofen
Gafferolle unter beftandigem-Rithren nad) und nady gut vew
mengt, in den IModel gegofien, und wieder iiber’s Gid geftellts

Uuf die nibmlidhe Weife werden diefe gefaumten Milds
Avten audh mit verfdhiedenen Liquenrd, mit Rum- und Cavmels
DMaradquin, und mit mebhveven andeven Geritdhen behandelt

Gefaumte Milch sum Stiwsen mit frifchen Exdber
ren, Himbeeren oder Marillen. '

Gine Mah vonreifen, bodrothen Grdbeeren: oder Hinls
beeren; oder fdhonen Maxillen yoird durdh: ein Sieb gefdlo’
gen, mit: & Pund fein ‘geftofenem Juder, und cben;ai
mit 2 Loth gebldvter, durdygeprefter und auf 2 GHléffeln voll
fuvy eingegangener Haufenblafe genauvermifdt, und mit dem
feften: Dberdfaum flitdtig und ohne Vevjug abgeviihrt, mels
dhed alidy mit den bepgegebenen eingefottenen; Mavimeladed |
von Marillen, Detfhepetichen, Weidhfeln u.. dgl. gefdieht.

Diefer gefiumte Mild) (dev feft gefdlagene Obexdfauit)
wird oft aud) obne Sufapder Haufenblafe, blof in ihrem natue
lidhem Suftande inButterteig-Kruften, Mandelteig-Rrufien, 1
audgebobite grofe Bidquitd, oder audy aufgehduft in ,fpaplfd?f
Wind ovten eingefitlit. Man vermendet fic aud fehr fidh




Won Elaten Sulgen 697

s Fitllung vexfiedener Eleiner Bacerepen in Form won Kirb-
den, oder 3u, von diefen Teigen bobl audgebacdenen LWanneln,

Wad dabey die Sufdne von Kaffeh. Ciocolade, aller Geritdye
und geiftigen Getrdnte, fo wie die frifden;, ald aud) in Suder
cingefottene Fritdhte und die Behandlungdeife bey deren Bera
mifdung betrifft, foift fie fhon beyden vorigen Mildhen hinldang-
fidh behanbdelt rwoxden, und leidet and) hier feiner Abdnderung,
aufier daf, wie {don oben errodhnt wurde, bdie Haufenblafe
gang wegbleibt. :

“Bon Flaren SGulsen.

Die gute Kidrung der Haufenblafe ife bey Ergeugung ver
Guljen eine eben fo.nothroendige Vorarbeit, ald die Kidrung
des Suckerd, mwovon dad Gelingen diefer Guljen vorjugdroeife
abhéngt. G3 wird daher der folgende Untervidt jur: Grieus
ging derfelben eben fo twenig ald nod) eine befondere Gms
yfehlung der groften Uufmertfamieit bey diefer Uvbeit fibers
flitffig feon. =

Ungefahr -3 Qoth weif und fleckenlofe Haufenblafe wird
poifchen Papier feinbldtterig mit einem Hammer serfdhlagen s
veinlidy gewvafdhen, und mit einem grofen Seitel frifdhem Waf=

for in einer Gaffevolle itber Koblenfeuer langfam und unaufs

borlidy gefodbt, wovor man von Jeit 3u Jeit den Schaum mit
einem G{I5fFel abnimmt, bid die Haufenblafe gang aufgeldft,
Blar, und etad Fitrger eingefotten ift. TNun wird fie veinlidy
duedh ein Haavtud) gepreft, und in einer andern gut veryinm-
teri Gaffevolle genau jugedectt, bid ju weiterem Gebraudye
aufberabrt,
 Um den Suder ju Eldven, yoixd 1 9Piund davon mitL Maf
vetnem Waffer i einer Gafferolle auf’s Feuer gefenst, tie Dialfte
eined Goerflard mit einem Paar Unvidtlffen voll Waffer
gut abgefdlagen, aud) hingugegeben, und fo bepdesd vereinigt
mr auf einer Geite ved Feuerd, fortwdhrend und langfam
getodyt,
RNady eintger eit ded Kodhend werden ein Paar GHloffeln
0oll Falted Wafjer nadigegoffen, und dter GSud bamit abges
{dredt, Diefed befordert 2ad Kidren, und der Shaum fieist
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Cilfte Abtheilung.
[eidhter auf, bden man julent mit einem CHLEfFel abnimmt,
Den nun furg genug,: su Syvop eingefottenen Jucer feibet
man durd) ein vein gewafdened Haavtud) in ein irdened Ges

fhivy, Dect ibn mit Papier genau 3, und ftellt ihn big jum
Gebraude jur Seite.

Ep Didbsecet= & unk gl

Bwey Mah veife, durdpgetlaubte Grdbeeren mwerden in
eine ginnerne, etroad mebr ald 2 Maf baltende Gefrierbitdfe

.getban, dagu 1 Pfund fein gefiofiener Jucker gegeben, umd

der @aft von 24 Limonien davauf gedritdt, und die dergeftalt
gefiillte Biidfe genau verfdloffen, dann  alled davin unter
einander gefchitttelt, und beyfammen eine Naddt lang an einel
tihlen Orxte ftebhen gelaffen.

Durd) die Kraft ded Sucferd und der Limonien roird el
@aft audgesogen, den man, tweil diefed jur Klivung viel beys
tedgt, mit & Geitel davauf gegofjenem LWafjer abfdrvectt, und
unter einander rithrt.

Go verrithrt wird der Saft durd) einen Filsfac, oder
durd ein aufgebundened, rein gewafdened Seihtudy, das ins
wendig mod) mit Lofdpapier belegt ift, langfam und Elav fin
ein irdened Gefdive gefeibt, und mit 357 Loth: vorher auf
gelofter, [Tar gefottener Haufenblafe, welde nur lau fepn datf,
gut vermengt,

Der flare abgefeihte, und mit der Haufenblafe ver:
mengte Grdbeer-Gaft. wird in einer porcellainenen Sdale it
fein geftampfted Gid gegraben, o er fid) in einigen Gtundai
ju ver verlangten Gulje binldnglidh bildet.

Sur Beit ded Wiividytend rird die Suly mit der Schale
von dem Gife megqebobcn, dad Gefdire von aufen veinlid
abgetrocnet, diber eine, mit einer Serviette beIcgten @diifel
geftellt, womit man fie ur Tafel bringt.

Man fann diefe Sulze, wie alle folgenden in chfﬂ“'
und fleineren %engeu eraeugen, w0, tote fid) dann, mwie dtbers
all, von filbft verfieht, die ugaben nady Verbiltnif vir’
mebrt over verminbdert 1w uben mitffen.




Lon Etn[en Gulgen. 699’
Die Himbeeren=Suly

ift nur eine Wicherhohlung dex Grobeeren-Gul, mit dex ein=
sigen Berwedslung der Grobeeren mit Himbeeven. ]

Blaue Beilchen=Suls,

So viel man frifdgepflitcte blaue Veildenbldtter ineine
39Maf baltende Gefrierbitdfe gepreft hinein bringen tann, roers
den in derfelben mit £ Pfund fein geftofenem uder vermifdt,
der@aftvon 248imonien baraufgcbrﬁcft,bie%ild)fe gutverfdlofs
fen, beyded darin untereinander gefdroungen, und in diefem Jus
flande eine Radyt lang an einem Eithlen Orte ftehen gelafjen s wors
aufder in diefer Jeitfidyvon felbft bildende blaue Gaft miteinigen
Gh(offeln voll-frifdem MWaffer aefcbrectt, duvd) etnen Filsfak.,
oder durch ein aufgebundened, rein gervafdenesd Geibtud) tlar
gefeiht, und bernady mit 3 Qoth in 1 Seitel Waffer verfotte=

ner, gefldrter und fury eingegangener Haufenblafe, und mit

einem halben Pfunde gut verfottenen, getldrten Suder-Gproy,
bepded ja nidt marm, pollfomimen unfeyx einander gemifdyt wird.
Weiters beendiget man aud diefe Sulje, fo wie die vo:
vigen, Diefe Gulge, ;fo fi¢ jene von Grdbeeren und Himbees
ten, foll niemab(d, ded Gerudies und der JFarbe wegen, auf
dem Feuer gebldvt, fonvern purdbaud falt bebandelt roervern.
Gatt in die gewbhnliden porcellainenen @ulfdalen gleft man
fie audy in fleine gldferne Bederin, wodurd) ibr Unjehen febr
erhobt wivd. '
; Radhvem fie fiber bad €18 geftellt, und binldnglid) [ge
fulst worden find, fo werden fie vein abgeroifdt, und auf eine
Sditffel aufgeridtet. Uud) pflegt man die Gulg in gierlide
Modeln gegoifen, “in feined Gid ju graben , und nadhdem fie
darin “hinlanglich gefulst ift, auf die Shale ju frurgen, und
dergeftalt auf der Tafel erfdyeinen ju [affen.

Braune Beildyen=Suls

Die gleidhe Menge abgesupfter, brauner Reildenbldtter
werden wie die blawen in eine ungefibr 3 Maf haltende Se-
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€ilfte Abtheilung.

friecbiidfe gethan, mit & Pund geftofenem Suder vermifdt,
und der Gaft von 24 Limonien davauf gedriicft, gut verfdlof:
fen, unter einander - gefdhmwungen, und gleidhfalld fiber Nadt

fieben gelaffen, Dev fidh) dann von felbfE bildende braune Gaft

wird mit 1 Seitel Tofayer vermifdt, und durd) einen Filifod,
oder aufgebundened , vein gewafdened Seibtud) langfam witd
tlar in ecin ixdened Gefdirr laufen gelaffen, mit 3 Lotl gefldr-
terHaufenblafe, und 4 Pfund getlartem Jucfer falt vermifdt,
gut abgerithvt, und wie die vorige Guly, in eine porcellainene
@dyale oder einigen Fleinen Glasbedherin auf fein geffamyftent
Gife gefulst, =

Braune Nelten-Suls.

Die abgegupften Bldtter brauner Relfen werden auf glets
de Weife in ciner ungefihe 3 Maf baltenden Gefrierbiidfe,
mit L Pfund fein geftofenem Suder, und dem darauf gedriid:
ten Gaft von 24 Cimonien gut vexfdloffen itber RNadyt fiehen
gelafen; dagu man nod) 8 oder 10 Gtitf gange Gerviirgud:
gelden gur Vermebrung ded Gerudred gibt, Der in diefer Jeit
fid) bildende Gaft wird mit 1 Seitel Champagner-Lein , oder
jur Ubrwed8lung mit 1 Geitel Kivfdhenmaffer durd den jum
RKlaven beftimmten Filgfak, oder aufgebundenen mit Léfdpas
pier belegten Geibtud) flar und langfam durdlaufen gelaffer,
und endlid) mit 3 Qoth geflavter DHaufenblafe, fo rwie aud
mit £ Pfund gefldrtem Sucfer, vorber gut audgefiihit, ver
mifdt, in dad gewdbhite Gefdhive gegofien, und jum Suljen
iiber (Gid gefellt, :

Rivifelz, Kirfehen= ovee Weichfel = Sl

Von diefen Friidhten wird der Saft hevaudgeprefit, mit:
telft gwwey- bid dreymabligem Uufgiefen durdy ein Geibtud) cder
Silifact, obne auf dad Feuer ju fommen, bell flar filtrivt. :

Die gange Maffe muf 1 Maf Suly geben, nahmiid) 2ie
DHidlfte von dem geprefiten Safte der Frudit, die andere Halfte
von gefldrtem Suder und 3 Loth Haufenblafe. Die Mifdung
gefdicht im audgefithlten Sufiande, : :

Die vollftandige Beendigung nebft Sulzung aunf dem Gifts
ift wie bey allen Wtbrigen Guljen gleid. :
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Won Elaren Sulgen. 701

G3 ift ibrigend feine Folge, dah dad vorgefdriebene
Phund getlivter Sucker ginglich verbraudt werden mufi ; da diee
fe3 von dem mebhreven oder minderen fifen Gefdmad der
Feiidhte abbdngt. Man muf daber den Gefdmad der Suls
erft verfuden, und nad diefem entroeder die angegebene Men=
g¢ Bucter hinein geben, oder etwad davon puritd Halten, um
den vehten Grad der Suife ju exhalten.

Macillen=-Snls.

Swaniig Gtit grofie Marillen werden gefpalten, gefdalt,
bie Rerne weggenommen, und in dem von 3 Pfund Jucker,
mit 1 Seitel Waffer und mit dem Safte von 6 Limonien,
eeft. fiberfottenen und daraud ergeugten, dimn gebaltenen
Gyrop weidy gefodht. Der davon Flar gejogene, und dann audges
fithite Gaft voiced durdh ein aufgebundened, und nod) mit Lifdy=
gapier belegted Seiltud, oder durdy einen Filsfack filtvivt, und
dann mit 3 Qoth aufgeldfter, gefldrter Haufenblafe, fo lang
fie nodh lau ift, vermengt, und den andern Gulzen gleid), in
de Sulzfhale oder Bedyerin gegofien, und jum Suljen in’s
Gi3 gegraben, :

Im Winterwerden diefe Sulzen von eingefottenen Fritds
ten, und Giften mit Sucker-Syroy, nebft Jufas von Lein oder
Yimonien-Gaft verfertigt. '

Man nimmt ju diefem Sroecte von jeder der genannten
Gattungen ein halbed Pfund, [t fie mit Suder-Sprop und

Wein, oder Limonien-Saft auf, und filteivt fie gleid den Vo=,

vigen entreder durd) ein Seibtud), oder durd) einen Filsfack,

Seder diefer; mit geflavtem Sucfer-Sprop und mit Limos :

nien-@aft oder Wein aufgeldfte, und filtrivte Sdfte, aud) von

frifen Fritdhten, muf wenigftens eine Maffe ven 3 Seitel.
geben, die dann mit 3 Loth geflivter Haufenblafe lau wers

mifdyt, -und im Gife gefult pird.
Drangenblithe - Suls.

o Funf Qoth frifd gepflitfte, in deffen @Fn{ange[ung aud
n Sucfer ibervdqtete Orangen-Bliithe roird mit 2 Pfund in
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Cilfte Abtheilung.

einein grofen Seitel Waffer gefottenem und getlartem’ Suder
und) fiedend iibergoffen, gugededt, und bey Seite gefest.

Nadidem diefer Ubfud vollfommen audgefithlt ift, deidt
man den Gaft von 6 veifen fitfen Orvangen, und von eben fo
vielen Cimonien davauf, daju aud) £ Seitel edited Kirfdhens
waffer gefellt, alied vedt gut unter cinander vermengt, e
flart, und durd einen Filzfad gefeihet mwird,

Die genwobnlide Bevgabe, mwie ju allen Sulgen von drey
Qoth geflarter Haufenblafe, vollendet bad Gange, um ed in
die Sdalen ju giefen, und damit jur Sulzung auf dad Gid
3u bringen. '

Drtangen=Suly

Bon- gebn hodrothen, fiifien, und ded Gerudyed tvegen
aud von 2 bitteren Orangen werden die Schalen an der raw
ben Oberflade eined L Pfunded Juder leidt albgerieben, und
dann von demfelben mit einem Meffer herabgefdaben,

Bon den fiifien Orangen wird der Saft audgeprept. Dit
bitteren toerden aber, obne den Saft audjuprefien, fo bal fi
abgerieben find, befeitigt. '

Den abgeriebenen Suder nod) mit einem T‘ifpfunbe.uﬂ'
abgeriebenem Sucer vermebrt, [6ff man in 1 grofien Geitel
Waffer auf, und fdrt ihn, St er qudgefithlt,/ wird er mit
bem , durd) den Filifad filtricten Orvangen - GSaft, und dem
von 6 Qimonien, nebft der Dofid von 3 Loth gefldvter Haw

fenblafe gut vermengt; und tie die Vorigen gefulst.

Diefelbe in den Orangen= Sdhalen.

Man fdneidet von 12 gleid grofien, hodyrothen , fiifien
Orangen die Képfden an der Oberfldche ab, bhohlet mittelf
cinem Hobleifen diefe Fritdte vollfommen aus, und prefht vor
dem beraudgebobenen Fleifdhe den Saft leidht aud, twelder
aud) nodd mit dem ven 6 Limenien vermelhrt, und dann dul
ten Filifack filtrivt wird.

Die Gdalen:diefer Orarigen werden nidht abgerieber
fondern nur nody, vody febr bebutfam, damit die dubert
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Von tlaren Gulzen. 76D

vothe Haut und ihre Form nidt befdhddigt roird, von dem darin

| “anbéngenden LWeifen entledigt, und fo in’s falte Wafjer ges

than, worin man fie eine Jeit lang liegeén [ift.

RNadh Verlauf diefer Frift merden fie wieder aud dem
Waffer genommen, . abgetrocnet, und jeded @t eingeln Hid
Jur Hilfte in’d Gid gegraben, und mit dem oben erivdbnten
@aft ded audgepreften Ovangen - Fleifdesd und der Gitronen,
¢ben fo Stirck fite Stitd voll gefirllt. Der Saft toird vorber

* aber nodh mit 2 Pfund tn L Maf LWaffer nebf einigen fein

abgefdnittene® Orangen-Sdalen, verfodtem und gefldrten
Quder, fammt 3 Qoth aufgeldfter und gefldvter Haufenblafe
vermengt,

Hat fidh) die in den Orangen enthaltende Maffe vellfom-
men feft gefulzt, fo werden folde entmweder in ibrey gangen Ges
ftalt, oder mit einem fdharfen ditnnen Meffer in 4 Theile ger-
fbnitten, gievlicdh itber einander gethiirmt, und quf einer , mit
tiner Geyviette bedecdtten Sdiiffel aufgetragen.

Simonien=Suls

Raddem von der Hilfte 18 veifer Limonien die gelbe Schale
aufder vauben Oberflade eined & Pfund fdweren Gtiiced Su-
e nuy leidyt abgerieben rourde, und diefelben in der Mitte
aud einander gefdnitten rorden find, prefit man den Saft aud
ibnen Bevaud, und filtrivt ibn durd) einen Filifact, Dad mit
den Rimonien-Sdalen abgeriebene balbe Pfund Sucker wivd

nod) mit L Pfund unabgeriebenen vermebrt, und fo jufammen

W 3 @eitel feifhem Waffer ju gefldrtem Sorop gefotten.
Wenn diefer Syrop audgefithlt ift, roird ev mit dem auds
geprefiten filtrivten Limonien-Saft, und 3 Loth gefldrter Haus
fenblafe vermengt, in ¢inen, in Gid vergrabenen Model ge-
goffen, und gefulst. ‘
Man fann diefe Suly audy, wie die von Orangen, in

de audgehohiten Scbalen der Limonten fitllen, und audy fo

Bebandeln,
- RNidyt felten wird fie mit Ulfermed - Saft loder mit Ge-
denille gefdvbt, und mit eingefottenen gangen Weid)feln belegt.
Statt die Shalen aut vem Juder abjureiben, fann man
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(Et[fte thbe;tung

fie febr. fein obgefd)mtten, in ben, sum Kldren beﬁlmmten,
fledenden Suder merfen, unb babu‘rd) ben gebmgen @mmdy
erbalten, :
L Uuf foldye Urt bat man and dre thomen @u[g mlt @e
tratens, Melarofa-, ergamotten -Gevudy ju be{)anbc{n o

Diefe Jrlfutlon foroobl, af8 oas llbmben bet @d)aten auf
bem Sucter gefdieht nur von ber Jba[fte ver. 3um @anjen 8
braudhten Lunonien.

Brunnentvef2Suls

Swey IMaf von @tange[dyen gesupfter, . gut ausgpno:
fd’)ener Byunnenfref wied in ¢inem fiemcrncn 9)?3rfc% fetn
geftoBen, und der dadurd erhaltene Saft durdy ¢in rem gemids
fdenes Geibtudy gegreft, den man dann mit v jetriid
ten Gaft von 6 Limonien, unv cinigen ERI8fFen volT f’rtfdem
Waffer bermehie, daju nod) jur Grbebung der grunen 3ar ¢
einen GRI0fel voll Gyinat-Topfen fitgt, ibn durdy einen $l[§fﬂff
ober durd) ein aufgefpannted Seibtud tlay ﬁItr:rt, b an{
Shluffe mit 1 Pfund geflirtem Bucfer und. 3. Qotb géﬂarfer
Haufenblafe verméngend, und in eine porccﬂamrne _@c’f\aie
over Movel giefend, gur Vollehduing in geﬁampfteé G grabt

S e i ig

o Gin Pfund femer Budker wird mit 5 IMNaf, fnfcfzem LWafe
fex gefldrt, ungefdbe ju einem @erte[ Ct;rop furg, emg,f.fo )ts
nady notbtgem 'l{u.;fublen mit 1 Bouteille @bampagner s e
deva:, ‘.U‘a[aga oter Tofayer - Wein, in («SrmargeTung Diefer
@oxten, mit 4 IMafh Rbcin- over qutem Qﬁerrel&;erz‘ﬂ'ﬂ}
vermengt, mnfm) wan aud nidt bevgcﬂen darf, Bie in affeﬂ
Guljen ndthigen 3 ﬁotbgef[arterf}aufmb[afe bepaugcben; m‘f‘f'
auf -mat diefe Gulj audy den vorigen gletdh pollendet. ..o

Nur muf manbemerfenr, ob die daju gcncmmcne‘.mfm'
forte mebr oder weniger Sucferftoff entbdlt, und darnad aild
die Jugabc ved gc[’[arten Buderd vermehren oder uermmbern

@ulaeu mit 'oetfd)tebenen inqueuren;

alé: mit ‘J)Iaxaéqum, Mefa, ?lmmﬂ'e, Dranger s (§cbmmh
Q:arf\aue, Simmt, Fuin vgl, ey
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63 wird £ Pfund mit £ Maf Walfer getlarter Suder

fury 3u einem grofen Geitel Gyrop eingefodt, mit dem Safte

von 6 imonten, und 1 Seitel von einer dex oben genannten
Gattungen Siqueure, befter Qualitdt, nebft 3 Coth geklivter
Haufenblafe vermengt, und wie befannt, beendigt.

Aud diefe, wie die Weinfulyen, Fénnen’ mit Ultermess
@aft, over mit Godpenille gefdrbt werden. ' :

Bunfdh:-Suls

Sn cin grofied Geitel fodended Wafferwird ein halberGHIofs
felvoll vuffifder over holldndifder Thee geworfen, genau bededt
und bey Seite gefetst, flar durdgefeibt, audgefithlt, und der
tlare Gaft von 6 audgedeiicften Limonien beygegeben, dann
die davon febr, ditnn abgefdnittenen Limonien - Shalen, mit
deey Viertelpfund Juder in einent grofien Seitel Waffer ilber
todt, flar duvdygefeibet, und fo itbexkilhlt mit dem getlirten
Thee fammt 1 Geitel Rum, und den gewdbhuliden 3 Loth
gefldvter Haufenblafe vollfommen unter einander gemengt,
und wie alle vorigen Suljen beendigt.

Weinfdharl=Suls.

Drey balbe Maf gereifte Weinfdarlbeeren merden in
drey Biertelpfund gefldrtem, mit 3 Seitel Waffer nody Fo-
dendem Sucker geworfen, und nad) einigem Aufroallen gut jus
gedectt, bey Geite geffellt. Nadh vollfommenem Audtithlen wird
diefer @Syrop durd) ein reined Seibtudy gefeiht, und mit3Loth
geflirter Haufenblafe rwohl vermengt. Die iibrige Behandlung
angugeben, rodve nur Aiederhoblung der vovigen Weifen bey
Gulsen. Jur hodyrothen Farbe wird ver Alfermed s Saft feine
Wirfung maden. :

Salamantifhe Weinteauben = Sulj.

Bon den abgegupften Kndfpden und Bldttern eined diir-
tn Galamander-Straufied wixd ungefaby fo viel, ald man

Wifden fitnf Gingern balten fann, in  Pfund mit cinem
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Cilfte Abtheilung.

grofen -Geitel Waffer nodh Fadendem Sudfergeworfen; dann
aber gleidh von dem Feuer yweggenonunen, gut 5ugcbed‘?t, und
tber adit fiehen gelafiens

Radydem in diefer Seit dev Sproyp bm[anghc‘f) mit bem
Gerudye ded genannten Krdautdend gefdttigt ourde, wird der:

felbe nod) mit 5 Mafh au@gezpre{;tem Gafte vollfommen ges
reiftey. Weintrauben: vermebhrt, ¢in Paar Mabl durd etnen

Silzfact filteivt, endlid) mit den gewdhnlidhen3 Qotben gefilavter
Haufenblafe gehorig vexmifdht, in eine in Gid gegrabene porcel:
lainene Sdale, oder in einem fupfernen Traubenmodel gegofs

fen, und wie iblidy gefulzt: Sollte bie Bepgabe ded Weintvau,

benfafted bie gebirige Sitfie vcrmmbcm, fo muﬁ mit Surfer
nad)gebeifen rwerden. 1
.S'Mffe{) 6ut5. :

‘Gin balbed Spfunb pom beftent Kaffeh rird Iangfam gIclff)*
fdrbig braun gebvannt, und nad vaudiend gefdrmind i emfn_
[cmenen Slect feft eingebunden, damit’ *tebft etroad (Socbemﬂé‘
i 2 IMaf fodyended Waffer gemorfcn, genau p,tgcbecft, illm
Bery @ettc geftellt,

Rady Berlauf einiger Stunden mird bwfc Snfufion Hor
durd) etnen Filgfack ﬁ[trl_rt, mit 1 Seitel Kirfdenmafjer und
aud 3 Pfund geblirtem Suder fur; eingefottenen Syrop, nebf
den gem'é{}niid)en 3 Lothen gefldrter Haufenblafe lau vermengh
und fo wie bey alfen anvern Guljen in der Bebanvlung jut
Lollendung fortgefahren,

Dicfelbe auf eine anbese %t o

Gin Ealbeéﬁpfmlb gebrannter&affel wicd gerieben, und; mit
telft eined Aufguffed einer balben Maf fodenven Wafferd, ¢
grofied Geitel fdmwarger Kaffel daraud filtvivt, dann obige Suans
titaten-Kivfdenmwaffer, geflavten Suder-Sprop und Jbaufen[;[af
daju mengend, die gange Maffe jur Suly verfertigts

‘iBleuf)rhcb (3fit man dad Kivfdenwaffer aud aus, un
erfesst diefe abgdngige Quantitdt mit mebreven Kaffeh wnd
Buder - Syrop,

&uly von. Kalberfifen.

Dren-audh vier rein gewafthene von den Knodhen ausge
lafte Kilberfitfie werden ju- Eleinen Stitcen gefdnitten, und

i
|

AR TR g

iy A Sl % e S P L Y U Trakas Pk




T T

Von den Compots. 71

mit 14 9Naf veinem Waffer unter sftevem Abfdiumen o lange
i einer Gaffevolle gefodht, bid fie auf L9Nafh eingefotten find,

und dann durdh ein veined Jud gefeibt. Dazu Fommen 3 Pfund

gefldvter Sucker’ mit demr Safte von 4 Limonien, 1 Seitel
Madera- Sect, oder Tofaper-Leins in Grimangelung defien
aud) Rbeinroein und mit etrwad Suder fein geftofened, ge-
mifdted Getviiys, ~ :

Alled diefed roivd mit von 4 ju Sdnee gefdlagenen Gyertlas
tenunter einander gerithrt, inder Gafferolle fiber dad Feuer ges
ftellt, und fo unter fortgefentem Ubfdlagen geblivt durd) einen
Bilsfact, ‘oder duvd ¢in aufgebundened , mit Lofdpapier beleg:
(68 Seibtud Tangfam wafferflar filtrive.

Man. fann vad gemifdte Gerviivy audy audlaffen; und
fur Ubmweddlung entweder einen Jimmt= oder BVanille s Ge-
td), allein’ anbringen,

Gine dbnlide Guly evjeugt man aud, ftatt mit den Kal-
berfitfen, mit % Plund gerafpeltem Hivfdhorn, ohne an den
wdern Bugaben und an der Bebandlung etwad gu dndern s
indem beyde diefer Gattungen Sulgen in cinem angemefenen
Gefdbivre auf dad Gid geftellt werden,

Bon den Compots.

Glinfgebn 013 18 Gtind fhone Mafdangger: oder Rei-
nett, oder Taffetadpfel wevden, nadhdem fie vorber feby rein
und glatt gefdhdlt find, mit einem Fingeyr dicten Uudfteder in
der Mitte durdgeftodien, um Stiel, Bosen und Stein beraus
W btingen, und in cin veined, mit Cimonien = Saft vermifdted
Waffer getvorfen, damit fie weif bleiben,

- Dann dimpft man immer 4 ju 4 Stite davon mit unge-
f\lf)t’%ﬁﬁfunb, audynody meby, in 1 Seitel Waffer itberfottencm,
gefldvtem Sucfer und dem daraufgedritten Saft einer Limente
langfarn veid), wobl beadbtend, daf fie ganj bleiben. Hat man
defen Sroect erveidht, rerden fie aud dem Gprop genom:
men, und auf ein umgefehrted Gieb gebracht. Auf gleidhe rt
festman diefe Bereitung fo lange fort, ald nod ein Asfel von
ber beftimmten Sabl itbvig ift, Dann [dft man ﬁigenau abe
45
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CiffteAbthetlung:

teopfenund qudtithlen, viditet ‘alle: yufanmmenin die dagu b
flimmite Sdale: odexlauf eine Shiifiel sierlich any Die Hihs
lungen in der Miite werden mit' Marillen s Marmelave- oder
eingefottenen gangenSWeidifeln gefitllt, und mitdenydick cmgcn
gangenen GSyvoy, tiberfyielt.

Auf eine andeve Art
fann man die Apfeln nue in Hilften theilenr, glatt fhdlen,
von Gtdangel und Stein yeinigen, um ibre AWeifie gu erbals
ten, mit Limonien = @aft wafden , und in 12 Loth ‘mit vers
- fdiedenen Geriidyer, ald: von Bantlle, Stmmt, Limoniern oder
Pomerangen, aud) von, deven Bliithe , oder Melarofa gefits
tigtem Bucer und einem Seitel %Saffer nidht 3utveid itbers
fieven, damit fie nidit gerfallen, und ibe Unfeben evbalten

Aud vem Sytop genommen, werden fie auf ein grofiedumge
tehrted Gieb gelegt, nad) eintgem Auskithlen und Ubtropfi

steclid) in Krangen fiber einander gethiivmt, . angevidtet, lmr.

cenfitricten fdhonen Leichfeln veidh belegt, und mit bem btff
eingefottencen weifien Gyroy itbergoffen. .

@te wevven aud) auf eben dtefe Art in allen den ol’:rn
genannten Aeinforten gefottcn, in weldem Falle man aber

um 6 Coth Suder mehr daju nimmt.

Bur Beranderung ded Gefdmaded pflegt man auﬁ) fiatt
der Bengabe der Weine, diefe Upfeln mit. netfchcwnen‘l’
queuren, vorsugdreife mit Maradquin oderRum, undgroax mit
ungefdbr der HAlfte eined balben Seiteld dodh erft gulest uno falt
3u beferengen, und baﬁllbugr davon mit dem Gyroyp:! vermlfdﬂt
daritber ju geben,

Gie werden dfter in gwey Jheile gefdhnitten, mit Iﬂﬂﬁ
lidh fein gefdnittenen Piffagien, IManbdeln, candirten 6
drafen, oder Pomervanzen - Schalen, mit Ribifel=, %Beid‘ft'[‘
over Marillen-Guljen garnirt,

Uuf eine andeve Urt werden fie ung cfcf)a[t; b
nuy mit einem Finger dicken Uusftecdher burdﬁﬁod)m, um Bopen
und Kevnn beraudgu heben s mit i‘pfunbgucfer, und der-ar’
auf gedriidten’ @aft won eiuer Pionie, emtgen Gfiioffelﬁ ”“ﬂ

=




- bergleichen exhalten. '

Won ben Compots. 700

PWaffer: turz und weid) gediinftet, und mit £ Pfund gewafde:

uen, vein gepubten Weinbeerin auf’3 Ungenehmfle versiert.

G4 ift audy nidyt felten, daff man 4 Seitel der weifien
Weinforten mit dem Sucfer verfieden [ifit, der aber dannum
dintge Qothe vermebhrt werden muf.

Mit iheer eigenen Krufie angelegte Aepfel.

Der Boden einer filbernen oder wenigfiend filberplativ-
ten, @Gehiaffel wivd veid) mit Butter beftvidhen, und mit fein
goftobenem Buder Fingerhod belegt, von2 Limonicn ter @af
devaufgedvit, und diefed mit 1 GhLéffel voll Waffer ange-
feudtets Unf diefe fo vovbersitete @itffel werden dann’ bdie,
n die Halfte getheilten, und von Stingelund Bolen gereiniges
ten,'aber ungefddlten Hasdlinger- oder Taffet-Wpfeln, fo viel
neben cinander davauf Plass baben, devgefialt gelegt, daf die
Sdulens die mehrere Mable mit einer Mefferfvise durdfio-
Gen awerden, obenauf su fieben fommen, Sind fie fo geveibt,
wWird die igange Oherfldde mit gevlaffener Butter befivichen,
iieder mit; fein geffofienem Suder gwey Mefjevvitcden DI be:
flreut, und fo auf der Shuffel in einemt gut gebeinten Ofen
gih, mit flarfer Favbe und candivter Krufte gebacen, und
teocen gur Tafel gefdictt.

Jur Ubroedhdlung fann der dagu gebraudte Fuder aud
von Pomerangen oderLimonien abgericben fepn, over den Ge-
md von: Vaniife, Orangen- Blitthen, Gewiivze, oder andern

Uudh fann man diefe Apfeln, wenn fie aud dem Ofen
fommen; mit Rum, Maradquin, over andern Liqueuren leicht
befovengen.,

o epfeln im Ofen & la Créme.

Brosif odet 15 gefdalte, von Bosen und Stein geveis
figte Mafdanyger- oder Reinett-2Upieln werden entrweder gang
Oder in die Dilfte gefpalten, in einer Gafferolle, mit 3 Pfund
fein gefiofonem Suder, 4 spfund Butter und 1 spfund Ma-
tillen = Marmelade fiber einem fdwaden’ AWindofen, untee
wisderbohltern Shroingen gdb, und nu febr wenig, pamit fie




Cilfte Abtheilung.

nidt gerfallen, @berddmpft , und darn Falt geftellty "Der By
ven einer filbernen oder plativien Sditfel toivd mit dem g
< zeugten Gaft von Buder, Marillen-Marmelade und Butter
uibergofen, die itberfdroungenen Upfel 3ierlid) davauf qereis
bet, -und mit wasd immer fitr einer feften, fertigen , 'mit O
vudzucter gefiifiten Cremefleinen Jinger dick oberfladlid) iiber:
30gen. Danntdad Gange mit jevlaffenct Butter beftrichen, um
auf der Sdirffel mit {dhoner Farbe in' einemi nidt gar 3u bt
fien Ofen gebacen. 3 2L 1
- A8ill man diefed Gomypot in eine porcellainene Sdhale
anvidten, fo muf bdie fdon oft bemerfte Cebre angetoendit
werden, baf man fie, um dasd Serfyringen der Schale juvers
bindern, auf ein Backbled) in Ufde oder Sals fest.

Yepfel auf portugiefifche Ust.

3welf Stitd Mafdanzger- oder Reinett-Tpfel erden
oefddlt, von Bosen und Ketn geveinigt, entroeder im Gange
cver gur Ddlfte getheilt, in Mebl gervdlst, in einer Pfamne
mit Rindfdhmaly gdh audgebadens dann in L Maf edten
Ofners cver Burgunder:Wein , mit L Pfund Jucher ,einigen
gangen Geritrgnelfen, und mit L Stingeldhen Bimmt e
fotten, e fo, ‘dafs fie nidyt sevfallen, @o bald dicfes gefde
ben ift, werden fie jievlidy auf eine Gomyotiere 'angericf)fft5
mit dem cbigen'aber nody Fiirzer eingefottenen yothem Weine
mit einen. Paar Anvidtldffeln vell in Sucer eingefottenen
Weidfelfaft vermifdt, und, naddem Gewiirgnelfen und Jimmt
befeitigt worden ift, veidlid) ibergoffen. Durd Garnivung mit
confitivten LWeidfeln wird ibr AUnfeben exhabt.

Uudy 5rmen die gefdhdlten, vom Kern gereinigten und g¢
fpaleenen Apfeln fatt in Mebl, in cinen ditnnen Weinteig ei:
getaudit, im’ Rindfdmal; audgebaden , und mit rgff)f“‘
Weirie, Sucker, Gerwiir; und % Phund  gewafdenen Len-
Leerln, en Worigen gleich, beenbdigt mwerden.

Uepfel mit Reif.
Gin balbed Plund geflaubter; abblanfdivter Reif wird
wie der gewsbnlidhe IMildyeif in einer halben IMaf gutet
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Von den Compots, 711

Qberd, meid) getodbts Iadhvem er etroad: audgetithlt ift, vers
mifdht -man ibn mitEPfund frifdher Butter uud = Pfund Ma-
dlfen:IMarmelade, und ftellt ihus exft mit Sucer fih gemadt,
dinftoeilen, gur Seite. ' :

i Mnterdeffen (wexden 12 Gtird Mafdanzgers -oder Hei=
netts Upfel gefdhilt,, muy in der Mitte Stein und Bapen aud=
geffocben, imy Gangen anit £ Pfund Butter, 4 Pfund geftofe:
nem Suder, und 4 Pfund Marillen-Marmelade. fiber {droa=
dem Koblenfeuer, weidy groar, dod gang exbalten, gepdamyft,
b S audy diefed vollendet, fo beftreidht man den Boden
einer Sbitffel mit Butter, legt den gefocdhten Reiff Finger
Mk davauf, und vangirt diedtberddmyften gangen Uypfeln, in
Yeven Hoblung Marillen-IMarmelade oder andere Gonfituven
gefitllt yoorden find, mit ihrem eigenen Safte variiber.

Das Gange wird wieder mit Reif i seinen: willfithelid)
gewdbiten Form bedectt, mit- gerlaffener Butter -itbergofjen -
mit: feini gefchnittenen candivten Gitronaten, oder candirten
Qrangen=&dalen und Gtaubuder befiet, und fo geffaltet, n
sinem nicht gav ju Geifen Ofenvmit ¢iner {dhinen Favbe lang-
font audgebaden.

Auf foldhe Uyt fonnen aud diefem Reifie, nur etwad fe-
fler gebalten und audgefithlt, und aud den fo bereiteten Upfeln,
mit Bepgefellung verfhiedeney Gonfituren, IMMarmeladen, can:
Mrten. Gedvaten, Orangen=Gdalen und Piftagien, die fhin-
fien Gevidhte in verfdiedenen idealen Formen aufdrefjfivt werden.

Nepfel-=Marmelade.

Fiinfyebn bis adtzehn Stitet Upfeln, wosu die fo genanns
ten Hadlinger am meiften ju empfeblen find, vevden gefdhdlt,
von Bosen und Stein gereinigty, fein bldttexid) gefdnitten,
mit 19 Qothen Jucker und 4 Seitel Waffer gu einev diden
Marmelade rweid) gefocht, und vurd) ein Haarfied gefdlagen.

Diefe TMarmelade wivd exhoben, und stexlich auf eine
Gompotiere drefjivt,  Meffervviteen: pick mit, feur geflofenem
Sudter oberflachlidy belegt, und mit einem roth glithenden eifers
nen Sdygufelden in gievlidher Fovint Hbevbrannt,

- Man pflegt oudy % Phund gewafdene amd yein geputie
{dware: Weinbeerln dayunter’ fuimengen,; SRTTn T
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Cilfte Abtbeilung.

1 Bibt mamnod abgeriebene Pom evauzen obex Citonivn,
audy Gedraten, Melarofa-Jucler, odet fein geftoferierBanille,
Orangen - Blitthe oder Gewiirgguder dazu, mifdt man fiatt
diefer Fritdhte und Gewiteze, ein halbed Seitel Malaga, Mas
veras oder Tofaper: Wein, in Grmangelung dever aud) nur
Rbein- oder Ofterreider-TWein, oder ablvedfelndryerfdiedene
Govten Liqueurd oder’ Rum darunter, fo wivd dadurdy det G
fdymad diefed Geridited um viele Grade exrhobt,  focroie beffen:
Uusfehen durd) Garnivung mitverfdiedenen Gonfituren aufrs
ordentlid) gewinnt, 156 1501688

Auf eine andeve vt e vl

g RLI S 3Nt

wird diefe Upfel-Marmelade, naddem fie auf eine poveelloinene:
Gomyot-Gdale zierlid) und erboben angeriditet worden if,
oberflddylidy mit fein und vund gefdhnittenen Groutond vorwrmiw!
ben Kipfeln, deren jeded eingelne Stk in erlaffene Butter
eingetaudyt worden. ift, fommetrifd eined neben dem andetn!
daritber geveibet, mit geftofienem Sucer veidh befireus, fiber
ein fupferned, mit Galy over Ufde belegted Bled) geftellt; und

|
|

imieinew, abgetithlten Ofen fhéne Favbe nebmen-gelaffen, 10 . |

Man fdldgt audy einen feften Sdnee von; einem Paat!
Gyerweifien, vermifdt ibn mit fein geffofenem Suder , itbers
sicht die Marmelade oberfladlid) damit, und [ift o8 gleidy der
vovigen im Ofen fdsne Farbe nehmens ) I

o188 wird audy abrwed)felnd itber deven Oberfltiche eine fefte:
Grome balben-Heinen Finger dicf: geogen, - 1ind eben: forauf
bad Bledr gebradits im Ofen mit Favbe gebacen. s - holw

Sefulste Aepfels o

s Maddem die:su waiblende Gattung Upfeln. entmeder iny
Gangen oder v, Dilfte getheilt, in: GSyrop mit Gitvonen-Saft
vogifi, weid) und fury gefotten worden find; vidhtet man fiein
road immer fity, eine Gulse: von Pomeransen, Gitreneny Erds’
beexen, Himbeeren, Weidyfeln oder, Marillen ,die mitigelirr’
tem Suder . und, Daufenblafe, vefertigt: movden iffy i eing
SturyGaflerolle oder in einen Movel. [didtenweid et W
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gudbt o fieim: fein- geftampfted (Gidi Das umfthr;en Geldbieht
wie: bey" aIIen fdyon ermabmm @Hlsen aTm

l_:.'.“. 105

BIE enpnlnd @ompot non Q)n:nen. i

?Dwfe merben gefcba[t, in der i))utte gefpa[ten, %ctgen
un.b_@teme,bemuagenommm, und tm LBafferimitdem davetn
geptefiten; Gafte von-einem Paar Limonien halh roeid) gefots!
tenwon:da: wieder in falted, mit Limonien: Saft vermifdites
Waffer gemorfcn. aud vem genommen, fie nach einigem Uuds
fithlen in einem Syrop von 12 Loth Juder und £ L Geitel Waf-
fer mit Qimonien- Saft gdnjlicdh mweid) gefodyt werden. Man
dreffirt fie dann in aufgebduften Krdnzen sierlid)-auf die Coms
potters; ! unvgiefit Den: Bick vigefodten: Syrop davitber.

b Dier Bivwen: bunen ‘audy mit Codienille, Tornifoll ‘oder
Ulfermed@aftinaufgeléftem, getlivtem Juder vty gur Weys
dnderaidi g audy mit willtithelid genabiten Sattungen Weinen),”
dodhy it Beymifdung einiger Loth Juer mebhy, gcfotten toers’
dens Audydie Vichen Fonnen , woie die Upfeln, mit Bepgabe
veefhiebener Goruchyucer; 'over durdy Befpriung und Sufals
mit Ruinl; coder: mit zandeyn ' Ciquenvren' einen er[}o[)ten Ger
fd)macf evbalten:

Bicnen mit. votbem Wein. . 0 -0

guufgef)n Gtird werden gefdhalt, von Bopen und Kevn
Sfmmgt, il die Hilfte get{)ellt, und i el oded dlinnen
einteig emgetaud)t, m einet Planne mit Rindfdinal; aus-
gebacten, und.dann in & IMafedten Ofner<over: Burgun:
dee - LBein, mit éspfunb Suder, einigen Gewitrgnelfen und
S‘mmfﬁange[d)eu yoeid) getodt.s So pum Genuffe bereitet,
tidtet man fi¢ in aufgebduften RKedngen auf einer Gomyotieve
et eiriander an, ind giefit den vorf)cr nody Faty eingefotte-
new, “mit: einemy Paar GHILFeIn voll ‘in Bucer eingefotteniem -
Wridfelfafte vermifdten Wein/ maddent der Bimmt;' ober
die Seruiiegmelen ‘heraudgenbmmen mworden find /- gdnilich
Mﬂmf Aud) “biex fnnhen ‘I8 Gatnituy ¢ingefottene , confi=
titte el chietn oderiL ‘J)funb gemfd}ene, fd)mar,se SIBems
buetln guite Diewfie’ feifiént’’




Cilfte Abtheitung.

Compot von Quitten.

Dayon therden fitnfgebn Stirdfe gefd)a[t, in 4@tud?e gee
fdhnitten, und im Laffer mit Limonien - @nft weid) gefotten,
St diefed erveidht, mwerden fie abgefeiht, in aud 12 Loth ge

_ Havtem Buder dicf eingefottenem Syrop gervorfen, und darin

nody mit einem Gtingeldhen Vanille und mit Limonien-Saft
3u threr gana[td)en Vollendung audgetodt. Hevnadydyeffitt
man-fie, auf eine Gomyotieve gethitemt, gierlid),  und gwft
den nod) Fiirzer eingegangenen @yrop davitber.

1 Sie werden aud)y obne Wanille, nuy mit eigenem @ca
fdmadle, und mit Codenille, Tornifoll oder WUlfermed:Saft

. voth gefdrbt, verfertigt.

“Gie dulden aud die %evmxfd\ung ver{diedener SIBeme,
fur ' muf man bey foldem Falle aud) den Jucfer vermebren,

Marmelade von Quitten

. ift eben fo' Giblidh ;- ald Upfel = Marmelade. GSie wivd  aud

gang diefer gleidh verfertigt. Sa oft werden bepde fogar gufam:
mengefellt , oder fdidtenweife: eine: nady dex andern aufger
vidhtet, @ie werden auch mit Suder glacivt, odev it Gremen
tibergogen, im Ofen gebacten. :

Compot von Marillen.

(3 wevden 24 fdhéne, nidht tbevreife Marillen mag! lidft
fein gefddtt, mltten entywey gefdnitten, die Kerne befeitigts
und in gefldrtem Syrop von 12 Loth Juder mit & Geitel
Waffer, unddemdarein gedritcftenSaft einerCimonie gemorfw

Nady paarmabligen Uuffieden und Ubfdhdumen Duefs

firt man fie gany trocfen, itber einander gebduft, giexlich auf

gine Gomypotiere, und gteﬁt ven nod f’urser eingegangenet
Gaft dariiber,

Nicht felten nimmt man aud jur Beveitung diefed Com
potd ftatt ved Waffers & Geitel Chamypagner-; 9)2a[agau9rﬂ
deva- over ofayer: E[Bem, sur Abwedsiung aud vexfdiedent

Sigueurd unt Rumv s immier 'mufiaber bey Beymifdung be
Weine audy einige Lothe Suder meby dagw gegebon merdens
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Von den Compots. 715

Gomypote vou Phirfiden, Paumen, Smetfd‘fen und
Reineclauden wevden, -naddem thnen die Hiutden abgejogen
worden find, ~gany den Marillen gleid), ugeriditet, -

Compote von RKirfchen.

o -@Gin Pfund fdone, grofie Kivfden werden mit halb abs
geftutten) Gtangeln und im Gangen in frifd}eé%ﬁﬁaﬁer geroors
fen, daraud. wieder. abgefeibt, und in, von L Pfund Ju-
der mit L Seitel LWaffer iiberfottenen, gef[arten Syron ge-
legt. ’.'Da\:m fodyt man fie ein Paar SRab[ gdb auf, fdaumt
fie @b, und vidtet fie, mit: den Stingeln in die Hibe, gievlid)
auf eine Gomyotiere an, mit dem nogh Fitezer eingefottenen
Gafte fiertibergiefend,

Undydiefe Feindyte tonnen mit Ofner= und Burgunders
Wein gefotten, flatt deven julest mit Ciqueurd oder HRum
gendfit roerden.

Diefelben ohne Stangeln und pon den Kernen gélf)ff.

Diefed: Auslifen ded Kexrnd gefdieht am. fdicklichfien.,
wenn man mit einem fpisigen Holiden in die Kirfde {tidt,
und den, Kern bey der Eleinen Offnung ., die durd) den audges
ogenen Gtangel gemadyt wird, gefdict heraus {diebt, worauf
man die Kirfden fammt dem Safte, den fie durd) diefe Syal-
tung o fidy geben , aber dod) gans in dem {dhon vorher ju-
beegitetert, gef[artm Suder legt, et Paar IMabl damit, aufs
bobte vein abfdydumt, und mit einem durdgebrodhenen Lof=
fel, méglid{t tvodew; auf eie Comyotieve anxidiet,  den
fidy: davon 1 exgeugenden Gprop aber, nod fiieger unbd dicfer
fmgegangen, davitber gieft. ‘

(f.on_tpot von grofen , fpanifden Weichfeln

Wiy eben fo toie dad vow Kirfden entmweder von Weidyfeln im
Gangen und mit Stangeln, ‘over audgeldft,: wie-and von e~
tindrens;byom Rern and Sténgel abgefenderten’ Weidfeln auf:
eoen diefalbe Ut nue mitt einigen GothenBuder mehry verfegtigtl

e

SRES AL S

o
it
;E.
i
e
i
i
uf!




716 Cilfee Abtheilung.

(- Man pilegt alle diefe Gompotd von Kivfden, Leidfeln,
Marillen und: Jwetidhfen, and) mit fein gefdhnittenen, gebdh:
ten Kipfel-Croutond mit Bidauitd, oder mit feinen Sudersvie
baddnitten gievlid) am Rande ju garniven, j

Chartreusses pon veefchiedenem Obfte.

3rodIf Mafdansger= und eben fo viel Reinett:Upfel wers
ben gefddlt, in linglide und runde Fovmen audgefoden, und
damit fie weif bleiben, untevdeffen in Gitronen - Waffer ges
worfen. Dad Rabmlide gefdyiebt mit einer gleichen Jabl Bivs
nen, wennfie vorber entyroey gefdnitten, und Kern und Stingel
befeitigt rooren find; wie audy mit einer gleidhen AUngabl Ouit:
ten, nuv fdnigelt man diefe jierlid) in 4 Sypalten. Dergefialt
vorbereitet, wird jede Sorte eingeln in von 8 Loth Suder evs

jeugtem, diinnem Gyrop mit dem Safte einer Limonte, ohne
baf die Gtitce gerfallen, weid)® gefotteri, dann: nimmt man

fie beraus, legt fie auf einHaarfieb, von da {ie nady dem Auds
tihlen und genauem Ubtropfen in einem mit Butter, befivis
denen,, bledyexnen oder Fupfernen Model, - grevlid) fymmetrifd
gemifdt, rgefdidtet, und dagwifden audinadh mit werfdiedes
nen, confitivten gangen JFritdyten, ald: Weidbfeln,  Mavillen,
Heineclauded u. dgl. garnirt werden,

Die Upfeln bleiben toeifs, die Bitnen firbt man gelh, und
dig. Ouitten, voth, Dad Gange ibergieht, man mit, dem nod
Bitrger cingegangenen, gefldrten, weifien Gyrop, der julest
nodymit Yem Gafte einiger Gitronen, und, mit 14 Lot ge-
tlarter Haufenblafe vermengt ried. Man gride fie, in gerfdla:
gened (5i8 etn. Nabt die Seit ded Unvidhtens, wird dex Movel
- bi§can die Halfte einen: Uugenblicf lang n fiedended Waffer
getandt, und auf eine Sdiiffel oder Compoticre, geftitet.

Dasfelbe auf eine anbet.e Nk,

7 Die bagu gerablten Upfeln, Birnen und Quitten werden
aefddlt, audgeffodhen, “in Sypalten: getheilt, und sierlid) juge:
fdhmitten s jede, Sorte eingeln in feinem eigenen Gyrops chne
2ap die Stitcfe, gecfallen, rveidh gefotten, aus der Epre
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heraudgendmmenn;: fhichterinoeid fistnmettifd i e Sturg=Caf -
ferolle cingevidhtet’s “gang gleich mitdem vovigen Chartrevisse;
o Die Bevdndevung beftebt nuy davin,  daf man dem Gati-
jen die Bindung, fFatt mit Haufenblafe, blof mit Vazwifden
dd geftridhener Marillen-Marmelave gibt., Wenn e¢d dann fo
verfertigt ift, 1ird die Stuvs-Cafferolle mit dev fich darin be-
findenden Chartreusse in eineandere Daumen hoh mit Wa-
ferangefitlite Caffevolle gefenst, und im Dunfte gefotten, darausd
bebutfom “auf -eine’ Sditffel oder Comyotiere gefiiigt, mit
demn weifien Fury eingegangenen Gyrop dibergoffen, und narm
aufgetifdt. i

Pomeransen - Salat.

Die dufere Sdhale wird auf uder abgerieben, und dantt
abgefdyilt 3 aud) die inneren weifen Hautden mitffen davon
abgefondert werden. Naddem man diePomerangen bldtterneis
aber nidyt gu ditnn {dukidet, mit feint [geffofenem Suder in
Giille beftveut, in Krdngen gierlid auf eine Gompotiere aufge-
biuft veibet, #bergiefit man dad Gange: sulesst mit dem ‘abge-
ticberienBucfer, welder mit dem: Safte von cinigen Pomerans
e und Gitvonen talt aufgeloft moedén iff.

Auf eine-anveve At

toerden einige . frifhe, ‘goldgelbe ! Ritben , naddem fie vein
geousst rorden find ; auf einent: Reibeifen fein gerieben, gang
locfer ‘it von' mebreven'Pomeranjen ‘abgevicbenem Bucker,
und dever und einiger Limonien audgedriidtem Safte tvie ein’
Cafat angemadyt ;- and- Finger . hod auf ‘einer ‘Gompoticre
angerichtet. "Darauf veibet man zierlid) eine willfibriide An-
000 von 'Pomerangen, véven ins und audwendige Sdyalen:
abgelft, und die Friidte in Syalten gefdbnitten werden , be-
fiveut fie bdufig mit feint geffofenemBucter, nrd garnirt fie veid)-
i) mit in Suder cingefottenen confitvivten, gangen Weidyfeln.

. Cedraten=Salats i),
. Die Guhern gelben Sthalen eittiger Gebraten foerdeit d)iﬁﬁ‘
fem- Stircee Queer ' abgeriebent, in' 4 Theile "getheilt; ¥
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mrendigen mittleven: Fafern heraudgenommen, und nur dad
Weife davon febr fein bldtternoeid gefdnitten, auf eine Goms |
potieve angervidhtet, mit tem abgeriebenen, und ned mit ans
verem fein geftofenem Sucker in Fiille befiveut, und L Seitel |
Rum nebft vem GSafte von 6 Limonien davitber gegeffen.

Mazillen=Salat.
; { e

Gine beliebige Unzabl {hdne, veife Marillen werten fein il
gefthilt, mitten von einander gefpalten, die Steine befeitigts |
Stk fite Stitef in fein gefofienem Bucker eingerdlztyin’ | fa
ciner Gomypotiere in Krdngen aufgethitrmt, angevidytet,  dev | tol
@aft von einigen Limonien’ darauf gedvitdt,  und mit einem o
balben Seitel Kap-, Tofayer- oder Champagner-AWein: itbers od
goffen.. Gtatt ved Weined wdihlt man oft aud) Maradquins :
Liqueur oder Rum: dody i mindevem Mafe. :

Pfirfich = Salate.

Man' nimmt: nure: fatt der Mavillen,  die im Titel ges 1o
nannten Pfirfidhe, und vevfdlrt gang fo:wie bey denWovigen: | o

7]8

‘ fo

Dabey find audy die MWeine cder Liqueure anmwendbare ©17 % | ur
: LI : it
Raiferbirn - Salat. o

Frifche, toeiche, dodh wicht fiberveife Kuiferbieneniwerden |
gefdidlt, in 4 Gpalter-gder audysur Halfte getheilty einjeded | P
Gt eingeln in fein geftofereny Bucher- eingerodl3t; mndider: &

Gaft-von 6 oder 8 Gitronen davauf gedrireft. - qu
Man farbt fie aud) mit Alfermed ~Saft roth und :pﬁ{gt ‘

fie mit einem Paar GHIBfFeln voll Rum oder Maradquut

juibefprengen, F - i

Weidhfel= vder Kivfchen - Salat. , bo

o Diedn Queer eingefottenen confitivten,. gangen Weide
feln over Rividen roexden falt in willbihelidher Menge mit ite
ihrem cigenen: Gafte in eine Gompotiere angeridytet, uno it | St
fein: gebibten RipfelzCroutond; oder mit Bidcottert und bittern
Mandelbuferin belegt, und garnirt, ;
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@ie swerden: ebenfalld mit. verfdiedenen Liqueurd  oder

- Rume befprengt

Noch auf andere vt

| fﬁvnncﬁ Bépbe Gattungen, dad beifit, entroeder LWeidifeln odex

Rirfhen roly vom Gtingel und Kerne geldft, mit ihrem eiges
ten Gafte, und fein geffofenem Buder, nebft dem Safte von
tinenuPaar: Limonien in einem ixdenen LWeidling, obne jum

- Geuer ju foramen, iiberfdmungen werden, aud dem man fie
- fammt, dem dagu gemengten Safte in eine Gompotiere anvidys

tety 1 und mit den: {hon exrodbnten. Groutond garnirt,
Suweilen ift aud) biev-die Beymifdung ded Rumi,
oder der Liqueure nidt audzulafien, i i

«Mefonen =Salat.

SBoneinem aud ey Stitcden Melonen, von denen vor-

. bee die dicke Sdhale und die vielen jinneven RKevrie befeitigt;

wurdén, “oird dad genufibare Fleifdh in mondfheinfovmige,
tdev [anglid) fleine Gtitcfe gefdnitten, mit gefiofienem Suder
und dem Safte von einigen darauf gedeiidten Gitronen in einem
itdenen Gefdhivee Falt iberfdwvungen, und mit dem fid) davausd
trjeugenden Gafte in eine Comypotieve jierlid) angerichtet.
SurUbredBlung wevden aud diefe Melonen mit-einem
Paar Ghldffeln voll Kape, Tofayers; Malaga=, Maderaz oder:
Champagners Wein, - odey mit: Rum oder verfdiedenen L=
fueuven befprengt. : il HAS

o et gaas s Salat,
Won einer frifden, f{donen Unanad wird juerfi dad

lufere auf Sucfer abgerieben, und auf einem Teller aufbe-

balten. Die Frudye feloft aber wird fein bldtterig aufgefdnit:
e, veid) mit geftofensm Bucter befdubt, und Stitd fitr Stitcd
felich) quf die Gomypot « Sdhale angevidtet. Dent abgeriebenen
Suter féfet: man mit dem Gafte einiger Gitronen quf, und
g1eBt ihn daviiber., Daguiman- qud) mandmahl einige Gflof
fol volt Rum fiigen fann,
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Melée pon vetfchicdenen Jriichten.

Smwolf Stitd veife, faftige Marillen, cben fo viele Pfir:
fidhe und Reineclauden werden fein gefdhdlt, von einander ge

faltet, die darin befindliden Kevne befeitigt, Gtil e fite Stitd |

in geftofenem Buder eingerdlst, und einfireilen in ein i
vened Gefdyive: gebradts { :

+ Gorner wird eine: mittelgrofe Melone entrindet, von
Rernen befrent, und deffen Fleifdh in mondfdeinférmige fleine
Gititce gefdnitten, mit Quckev befireut, und den andern Frild:
ten im Oefthivee beygefellt, Dagu fommen nod) 4 Pomerans
sen, von denen-man die Gufere dide Sdhale und inneven feis
nen, weifen Hautden abigeldft, fiein Syalten gefdnitten, und
allenfalld mit fein gefiofenemBudter beftaubt hat, und endlid
aud abgesupfte MRibifeln, Grdbeeren und Himbeeren, Ule
diefe Fritdite rerden volifommen unter einander gemengt, mit
bem @afte von 6 over 8 Qimenien gendfit, und dann-in ihrer
ganjen bunten BVermifdiiing nebft dem Safte auf eine Compo*
tieve angevidhtet, und mit Groutond von Bidquit garnirt.

nmerEundg

Sum Sdlufie fheinen. einige nadtrdglide fleine Be
mertungen fiber dic Ginfaffungen verfdiedener Gevidhte nidt
itberfliffig gu fepn, die groar: nidtd jur Bevbefjerung ved O¢
fbmadbed; aber febr viel jur Bierde und dem Unfehen e
Gyeifen beptragen.

Die inwendigen Rénder der meifien Shitfeln, woraf
vie feinen Bwifdenfyeifen (Entrées) sierlid) angeridiet et
den, befest man mittelft eined flifligen Brandteigesd, oder mit
abgetlopften Gyern fiber {drwadem Keblenfeuer mit in v
fdievenen Fovmen audgefdnittenen , in. Butter oder Rinds
fdmaly audgebactenen Gemmelfdhnitten, oder mit im Badofe!
fertig audgebacdfenen Groutond von miibem oder Butterteigh

Su foldhen Ginfaffungen gebéren aud die im Rande eint’
Gditffel aufgefenten Reife von robeim Butterteige, twie M f

minder die in einem Krange auf vie Sditffel zierlid) auforef

-

;ﬁr

fel
B
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frtcn mitvben, Teige, melde-bende Gattungen qufider Sdiif-
fil, ebe ¢twad daranif angmd}tet lﬁ mit fd\oncr Sarbe im
Bactofertsaudgebadfon werden, o

& Mamivoendvet fermer: dagh 'nerfd)wbene gt ' Gerdadife!
oz @l @Syargel,)  Garviol, wallifdie Broecoli/; Urifdyocten
und @eddpfelniavelde abey nidit weidy gefodit werdel, und
ihve lebbafte Farbe erbalten miifien. Aud fiand)evlen Gattui
gensFafthen i mit vevfdbiedencn Farben Decovirt; und mit Triif-
fe[n wbew Auffert befest, benitstman qu diefom Brvedel

e BuedRitd feeifen: wable man ' Ginfaffungen’ von: fitfem

%a(froe\fe oder ben; - aud Guerflar fefigefdlageriem Sdinee;

; mit! fem geftofenem Sucker vermift.

-G Buitalten GSyeifen, Talten Fricaffee’s, abgefottenen; Fil-
im E“tfd)en fodey @almien find meien Theild zierliche (Smfaf
fungen. vor Freifdfulsen,; mit' Oliven und Gueken’, wie aud
vonty fyers Qivftern wnd” iWberfotteien audgeléfien frecbsfderen
YN Rew ! gy shitent @mftung anvientfprecdbendften,

ST i) rmen fih audy/ dazu die Ginfaffingen’von ge-
farbter Butter, ineKydngen geordneter; gefthnitteney Sypalten
oder Bldtter bartgefottener Guers von Herzeln des Hauptels
Galats, von Brunnentref, griiner Peterfilie, in Bander gefdhas
benem Rven, odex von ge[;a(‘ftem Ufpick.

Borgitglic) gibt man diefe Lepteven aber ju folden fal-

tent Sleifdh? amd ngd)fperfen, vie mit Gffig'und .Obl bere!
tft merum Jt ;

%om %erfabren bepm Pokeln und ‘3‘qud)em beé :
: Sleifches.,

21111 anmembarﬁen sum Réudern ift dad junge, fotte,’
fut:genni ftete S dyoeinfleifd) s dody rdudert man avd) S}un\;
undiR Pa[bﬁﬂelfcb, @dytvarzsund RNothwildpret: i )

DadiFett erhalt vie Fibern gefdhmeidigers uny tmgt s
”“’n Grhaltung vey. Mageved Fleifdh nimint qu viel Saly
i wanf oot im Raudye Teidht aud, und-geht avdy §ex
hromdee if mqung uber, al baé fette, ober nut Fett durdy-
Wadhfenes . a2

G ifes - Fenteit; vl @d)mmnSs i Eﬁmb.»gunjen, R

/;f)
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me, verfdiedene Gattungen Fifde, ald: belldndifde Harin

g¢, Rbeinladyd, Haufen, Salbling, Sdwargreiteln, Fovels

len, Ualen, aud) audlandifde Fifde, mebhrere Sovten Liixfie
{ind vortrefflid) jur Rauderung geeignet, und tragen in diefer
PBorbereitung ur Vollfommenbheit - einer guten Kiidhe fehr
viel bey.

Die befte Jeit jum Raudern wiblt man in den lessten
Monathen ded Jabres.

Radhvem dad Schroein gefdladhtet, veinlich gepuigt und
in mebrere Theile zevgliedevt worden ift, wird jeded Stilc ein:
jeln mit dem beften, roeifen, fein gefiofienen @alge, mit et
wad Galpeter vermifdt, vorgiiglid) bey den Knodyen ftaxk und
viel eingerieben, und dann 6 Gtunden lang an einem fithlen
Orte, in einem grofen Scdhaff, obne 8 yu preffen, liegen ges
laffen, Nad) diefer verfloffenen 3eit, aud dem Sdaffe hevauds
genommen, reibt man die Fleifdftite mit einigen gerfdnities
nen, vom inwendigen weifien Maxke ent{dhdlten Citronen-GSdns
len, gerquetfhten Ladholderbeeren, fein geftofertem Pfeffer
und @Geriivznelfen, mit Goviander, Majovan, Kuttelfrauts
Lorberblattern, Nofen-Geranium und Rodmarin Lriftig et
um dadurd) ven gebérigen Gefdmadt ju erhohen.

Rad) diefer Vorbereitung roerden die Fleifdh{ifrcke in einemn
paffenden Gefifie von Gidenboly oder Stein  fdhichteneid
eingelegt, odbrend dem man fie dagrifden mit fein geflofer
nem, mit Salpeter vermengtem Salje wieder befireut, Man
muf bey dem Ginlegen forgen, daf fidh ywifchen ven Schidien
bed Fleifched feine boblen NRdume bilden, die man, roent
fie nad Umftdnden nidt 3u vermeiden wdven, mit fleineten
Gtircden ded nabmliden Fleifded ausfitllen muf, mellf
fonft fein gleidférmiger Druct anbringen (§ft.

Ginige Tage davauf wird dad fo cmgefﬂoene Fleifdh mit
einem auf dad Gefafi, worin e liegt, paffenden Brete bee
decft, mit Gteinen belaftet, und diefer Druck bid jum piers
sebnten Tage vermebrt, an weldem man die Steine wegnimmy
um nad;aufebem Rad) ywey Sagen bringt man wieder o
nabm[tdwen Drud mit den Steinen an, und Laft dad Fleifd
in diefemn Suffande der Beize an einem Fihlen Orte nichfeme
Gidgrube, bid man dieRiuderung dbamit vornehmen will,liege
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Wenn man erdlich dle Stitcke ausd diefer Salibeiie Heraus
timmt, [t man fie gut abtrdufeln, {Gubert fie von bderi
| allenfalld anflebenden Suthaten, und bangt fie in ver Raud-
fammer neben einander, dod) in Entfermudg vort éinem hal:
ben Fuf, und mit der Fleifdfeite nabe gegen die Offnung
%8 Raudleiterd auf, Vorziiglidh muf verbittet werden, vaf
fih vie aufgebdangten Stitce nidt berithren, weil fie dadburdh
- Gdimmelflecen befommen, und der Sdimmel Faulnif ers
jtugt, die den guten Gefdmacf verdivbt, 2
Die Sdornfteine oder Hevde pir Rauderung, auf des
ten man dad Feuer dagu madt, von dem dev Raud) entffes
ben {oll, roerden su ebener Gyde angebradt, aber die Kammer,
mo-man den Dunft fammelt, Befindet fidh im oberen Stodt=
weefe, 1o bdie gen Robren ded Sdhornfieind einanbder gegen=
iiber ftehen, Un dev'Mauer if ein Lod), und entgegengefest
thenfalld eined angebradit, durd) weldyé Offnungen die Givcus
ltion bed Raudyes ftets erbalten wird, ndem der iiberflirffige
Raudh abgeleitet, wund feden Augenblick andever Raud) juges
fithet voied, :
Se weniger warnt der Raud jur Kamimer dringt, ja nuy

‘ lﬁl}; bepnabe Fithl Barf er feyn, je beffer und vollfommenes
- Wied die Rdudyerung audfallen, .

| felye ¢

Der Raud) muf Tag und Nadt, und in gleidher Terh
pevatuy evbaltén roerden. Die 3eit ver vollendeten Rauderung
bemift wian nad) Gréfe und Shwere der Gtitce. Ginige ge-
bFQUCf)i’n 6, dandere nur 5 oder 4 Woden 3eit, So bat aud)
b}E aufieve Rilte oder Warme Ginflufs auf bdie fdnellere oder
f}imcrc Rauderungdfrift. Bey Froft dringt der Raud) Fetdhter
fi, alg bey feudpter MWitterung, CeE S e

Darum {ind di¢ Wintermorathe, wie {dhon gefagt, Bie
fuglichten jum Raudern. In dringenden Fdllen rdudert
Man audy im Gommer, dody nur fleine Stitcke; weil folde
[flclbt vom Raude durddrungen werden, folglidy nidt fo viek
Jeit bedtivfer. Man mub abey vorfichtig Dabey verfabren, dafy
%8 Fleifdy nidt verfaure, oder gar vevderber
3u dieferi Raudern brennt man eidene Sydne , welde
toden feyn mitffenr. Gie ditefen nidt den mindeften Ges
vorr @dhimmel, nod weniger aber von Faulung ba=

h*

tuch
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ben, ber fidh aud) benm gevingfien Grade dem Fleifche anbingen
wuroe.

Budene Spdne erjeugen gu viele Hise, Undere Holjare
ten find gar nidt iiblid).

Aus allen exgibt fid) am Sdluffe, daf der glitcklidie Er:
folg ber Naudberung nur von der Gigenfdaft vesd Holzed, von
guter und adtfamer Beforgung ded Ginfalzend und Uffaific:
nirend, von genauer Bemeffung der Temperatur und gefchics
ter Ginthetlung der Jeit abbdnge,

Die jum Raudyern beftimmten verfdicvenen Gattungen |
Wiirfte werden nady ihver Grofe lingeve ober Fiivgere Seit

vem Raude audgefest. Die ein Viertel im Durdfdnitte ha*

ben (ungefibr 4 bis 5 Daumen did find) [Eht man 8 bid 10 I

Woden bhingen. Gie twerden mittelft diinner Fiden febr hod
an Gtiben aufgehdngt.

Génfe, Unten, Indianen, Sypanferfeln, die man vl
dern reill, miffen gupor im Snnern veidlid) mit Saly ver
mifdtem Galpeter eingericben werden, wobey aud) dad o
vorgefdricbene Gerwitry in Unwendung gebradt wird,

Shre Beige ift in einigen Tagen vollendet , mit der fie
an einen Eithlen Ort gefest werdens fo wird aud) vie Raue
dherung in der Firgefien Seit vollbracdyt. Selten bedarf ¢d bep
diefem Gefliigel iiber 48 Stunbden.

Auf die nahmiiche Weife pflegt man audy - Fifdhe jeder
®attung su Debhandeln, audgenommen dem Drucke , der bey
felben nicht angervendet roexden daxf, Nur bedient man fidy ded
angenebmen Gerudes wegen ftatt dev Gidenbolyfpdne des Ree
nabitholzed. ;
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