Sichente Xbtheilung.

BVon den Sulzen, Crem’s, gefaumter
Milch, Gefrornen, Geleen, Marme:
lad’s, ecingefottenen und cingelegten

Fritchten.
Griter " Ab{chnitt,

Von dent Sulzen, Crems und gefaum:
ter Milch.

671, Ananas-Sulz.

Smei guofie reife Ananad werden gefhilt, die Sdjale in
einent fteinernen Morfer etwad gerquetcht, eine Halbe Wafjer
baraui gegoffen, in einem meffingencn Becen aufgeloft, duvdy-
gefeibt, und in biefem Waffer gwangig Loth Jucer nur fo
lange gefotten, big diefer unfidytbar geworden, Die Ananas
werben in ditnne Scjeiben gefhnitten , adyt Loth Sucer mit
einem falben Seitel Waifer fo lange gefocht, bid er anfingt
Dictlicht su werbeit, dann bie Sefjeiben Binein gelegt, und
einige Augenblicfe aufgefodht, abgeftellt, und audgefirhlt,
wonad) der Saft abgefeifet, und mit bem fdhon gefochten
Sucker vermengt wird ; nun Fommt nocdy von drei Limonien




per Gaft, und gwei Loth aufgelofte Gaufenblafe Hinguw, und
witd naddent ALed wohl vermengt ift, durd) eine aufge:
jpannte Serviette geflavt. Wenn nun die gange Sulymaije
vein ift, gicft man davon daumbod) in einem Diovel , el
dher guwor feft in Ei3 gegraben ywurde, und gt fie ftocen,
legt danm bie Hilfte der Ananasicheiben zicrlich darauf, be-
gieft ‘fie mit ciner fleinen Halben RKafjeejhale Sulzmaiie,
weldhe davauf ftoden muf, um die Stitce feft zu Halten,
Dann wird wieder aufgegoffen, und wenn o8 geftoctt ift, die
jweite Halfte der Ananadfheiben aufgelegt, find audy diefe
auf gleihe Weife wie die Griten angefchloffen, o fommt
per letste Ibeil ber Maffe darliber, und bleibt mit einem
Jinnteller forgfiltig bedectt, und mit Eis iiberlegt o lange
fteen, 68 man fie vorfidhtig und fdhnell geftitrzt sut
Yafel gibt.

Vet dem Aufiofen ber Saujenblafe ift befonders su be-
ntevben, daf man durchfichtige, weifle und flectenlofe Krdng=
chen wifle, vorliglidy bei den Flaven Sulzen ; diefe Kring-
chen werden damn mit einem Holzernen Hammer itber einen
harten Holzbod feinblitterig gefdhlagen , mehrmals mit teiz
nen falten 'Qﬂaﬁ‘cr gewafdyer , in einem fleinen meffingenen
Becken aufgeloft, wozn man gwei Stunden vor dem Auflofen
auf ein Loth Haufenblafe cine grofe Kaffecfchale fehr reined
lautvarmed Wajjer gieft, weil fle geweidit, fich fehneller
auflofet; man fept fie dann auf ein gelinbes Koflenfeuer,
reiniget ben aufgeworfenen Faum Davon , und [Gft fie fo
lange Tangfam fochen, big fie gang aufgeloft ift. Su Weild)-
julen mufi die gefliivte Haufenblafe fo eingefodht werden,
baff ein Loth nur vier Loth Flufjigfeit gibt, wm das Oberd
purd) dag in dem Leim enthaltene Wajfer nicht zu fehmwadyen:
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672. Bindec-Sul.

Man macht eine Ehocoladefuly wie Nro 676 von einem
Geitel Dferd, felbes wird mit der Haufenblaje vermengt in
einen’ Wiovel gegoffen, und auf dem @is gejtodt; dann
werden Ribifel durdy ein Judy geprefit, ein Seitel Ribijeljaft
genommen, von einer Simonie den Saft dagw, efhn Loth
Buder aufgeloft, wie audy cin Loth aufgelofte Haufenblaje
darinter gemengt. Die Suly wird dann duvey ein veined Tud),
weldyed mit ben Bipfen an Ddie vier Sitfe cined gejtitvgten
Stufhled gebunben, und in die Mitte perfelben ein Bogen
Fliefpapier gelegt wird, durdjgebrodhen, und auf bie Eho-
colabe-Suls, wenn felbe fohon gang feft ift, aufgegoffen-
Dann fehwellt man ein Bievtelpfund Mandeln ; worunter
eiige bittere feyn mitffen, ftoft fie in einem Morfer gang
fein gufommen , gieft ein Geitel von dem Beften Oberd dar-
auf, Iift ed einige Augenblicfe mit dem geftoffenen Van-
beln wohl vermengt ftehen, prefit e durd) ein Jud), gibt
fo viel Suder dagu, daf e8 {ilf genug ift, und ulept ein
Loth aufgelofte Saufenblafe davunter; feibt es nody einmal ,
und giefit e langfom auf die ffjon feft geftodte Ribifel-Suly;
itellt o8 wicder auf Gig, und Iaft ed froden. Bei dem Her=
augititegen ift Gefondere Aufmerffamteit gu veriwenden, der
Mobel darf nicht gu lange im Waffer bleiben, damit die
Biinder nicht gerflieflen, und dadurd) die Favben vermengt
tlirbert. ;

673. Blonc-monger.

Man nimwt ein Halbed Bfund gefhivellte Mandeln,
ftofit fie fein in einem Siorfer, gibt fie in einen Topf, dann
brei Geitel fievended Oberd darvauf, fprudelt ed gut durch=
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einander, feibt e8 durd) ein Jud) in ein verginnted Kaflrel,
gibt fo viel Buder oazu, daf ed {iif genug wird; gibt ju-
Tegt ein Qoth aufgelofte Haufenblafe davunter, danu wird
¢8 in eine ticfc porgelliinerne Schale gegeben, mit cinem
Silberl8ffel mefrmals aufgerihrt, damit ed feine Haut be-
fommt, dann flellt man es in Elein jerflonftes &ig, ober
in einen Keller, und 14§t o8 fulzen.

674, Blonc-manger i der Form cines Damen-
Bretes.

Man macht ein Blanemanger wie Nrvo 673 gicht 8
in eine flache vievectichte Sehiiffel, ftellt ¢8 auf Gis, und
Taft 8 fulzen; wenn o8 gut gefulgt ift, o geichnet man o8
vorfin an, jdneidet 3 nach ver Linge gany gleidy auseis
nanber,  fechdmal Hinah, dedgleichen audy itber die Quere
fechamal, gang gleidh von cinanber durdhgefdhnitten, fo wer=
ben Dann aud den Eingejhnittenen lauter gany gleidhe viee=
ecfichte Witvfeln ; pann nimmt man einen L8felfticl, febt
pamit bebutfam einen Witrfel Heraud, und [dft wicder eiz
new baneben ftehen ; und fifrt immer auf jever Reihe fo
fort; nimmt dann b8 ugeflodhene, und Focht vamit juei
Belteln fein geviebene Ghocolave, fiillt jobann  mit diefent
braun Aufgefodyten, wenn 8 abgefihlt ift, die nady den
audgejtochenen Witefeln Hinterblichenen HEHlungen, behut:
fant pamit ‘ein , um o die Fovm eined Damenbretes bhers
suftellen, ftel(t e8 auf b8 Gig, und Ift 8 wieder fulzen.

675. Blanc-manger mit RKaffee.

Man 1aft cine Halbe guted Oberd Fochen, Lremnt vier
Loth Kajfee, und gibt ihn, fo wie er voi Feuer Fommf,
in cinen. Suppentonf, giefit fogleich dasd fiedende Obers da=
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rauf, decft ben FTopf mit dem Decel gu, und Iaft es eine
Bievtelftunde flehen; bdann wird 8 durdy ein Sieh gefeibt,
acht @yerddtter in einem FTopf mit gehn Loth geftoffenen Ju-
der gut verfprudelt, dann mit dem Dberd gut vermengt, in
eine tiefe povgellanerne Sdhale gegoffen, und in dben Dunit
geftellt ; 8 bedbarf nur einer Wiertelftunbe jum Stocen ;
ftelt e8 an einen falten Ort, und gibt e8 dann jur Jafel.

676. Chocolade Suls.

Dan fodt fechd Jelteln gute Chocolabe in einer Hal=
be Oberd, dagu fehd Loth Jucer, fprudelt fie fleifig, daf
fte gut verfodyt; iwenn fie dann etwad didlidht wird , gibt
fman ein und ein Halb Loth aufgelofte Haufenblafe Darun-

ter, gicht vad8 Gange in einen Model, und (aft ed auf bem
Gife fulzen,

677. Cuglifher Hops.

Die eine HAlfte von dreivievtel LPfund Sucer wird an
einer Pomerange, die andeve an ciner Limonie abgerichen’;
ber 'Gaft von vier Pomerangen, und von drei Limonien wird
audgepreft, durch ein Iudy gejeiht, dev Juder gejtoffen, in
einen Topf gegeben, und mit vierjehn Eyerdotter, dem aus-
geprepten: Saft, cinen halben Seitel Champagner=Wein gut
veefprudelt, anj Koblenfeucr geftellt, und fortmabhrend ge-
vithet, 6i8 ed zu einer diclichten Maffe geworden ift. WMitt-
Teveile {diligt man von adyt Gyevflar einen feffen Schnee,
hebt 3war den Topf and dem Kohlenfower, aber vithrt in
demt Augenblice, wo die Diajfe fiedend ijt, ven Sehnee hin-
ein, aqudy einen Gploffelvoll Rum dagw, ecin Loth aufge-
Iofte Saufenblafe dagu, verrithrt alles wohl, fitllt o3, wenn
e8 fhon audgetnhlt ift, in einen fiefern Model, weldher vor-




— 426 —

Der mit gang veinen WMandelsHl audgeftvichen wird, fiellt 8
in flein geflopfted Gid, und [Aft 8 bid gum Gebraudye voll=
Eommen julzen; dann wird e auf ein Teller geftitegt, bies
fed aber auf eme Sdyiiffel, worauf eine Serviette ierlic
georbnet wird, gejtellt, und der Rand der Suly mit grofe
{panifche Winde belegt, wo einer den anbern fidy anjedliept,
und einemt Krange ahnlich die Suly dadurdy fr.ilgef)n[t‘m
witd.

678. Erdbeeren-Snl3 mit gemifchten Beeven
eingelegt,

(8 ywerden drei Seitel gut geveifte Walberbbeeren vein
geflaubt, dreivievtel Phund Buder mit einer Halbe Waffer
aufgefest, und fo lange gefocht, bis der Bucer anfingt fhwe-
re Fropfen zu werfen ; Dann werden die Grdbeeven Pineins
gegeben, und nur einige Sud mit dem Sucker aufgefotten,
pann auf ein Sieb gethan, und ofme fie gu prefien, durds
fliepen Taffen. Sn diefe Maffe wird , wenn felbe audgebithlt
ift, ber reine Saft von givei Limonien gemengt ; follte die
Farbe nidht fon roth feym, fo fann man 8 mit etwad Al
fermedfaft, oder Godjenille farben; dody ift su Hemerfen, Dafh
piefe Sulz nidjt dunfel, jondern nur ctwad blafroth Geyn
parf: gwet Loth aufgelofte Haufenblaje werden darvuuter ges
ntengt, und die Suly duvdy cine aufgefpannte Serviette ge=
Brodhen, follte fie auf bad Grjtemal nidht flar genug feyn, fo
muf man e8 wicderholen, damit die Sulz vollfommen Flat
werbe. Wihrend biefed gefdhicht, wird ein flacher runder Wo=
el in geftoffenen i3 eingegraben, in deffen Mitte ein Elei-
nerer vunver Model fommt, der mit einem Stein befcyiert
wird, damitier nidht weiden Fann, in diefem Krange, den
ey Fleineve Movel frei 13Ft, wird die Suly gegoffen, und
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fo lange im Gije gelajjen, Big fie feft ift, wogu cine Stun=
pe hinveicht; ift die Sulz feft, o wied in den Eleinern leer
gelajfenen Model behutfam fiedendes Waffer gegoffen , damit
die Sulz den Teeven Dodel frei wegnehmen Lift, weldyer nun
heraudgenommen iwivd. (Diefed alled muf {dhnell unv mit
Gejdhictlichteit gefcehen, damit die Suly night gerfliefe.) Wenn
biefed alfed o weit fertig ift, Dann werben obngefifr dreifig
Ynanad=Grobeeren, eben fo viele jdHone rothe Walberdbeeren,
fo viele weifie und vothe HSimbeeren, audy dedgleichen weife
und rothe vein geflaubte Nibifeln in Traubdjen jur Hand be-
teitet, Diefe Fritdhte mitffen vollfommen vein feyn, daf man
nidht nothig Hat felbe zu wafdhen, weldhed det Frucht felbit
nue fthaden wityde. Wenn nun die Suly feft ift, o wird der
Teere Raum, 'in dem der Mobel geftanden hat, mit ben Fritch-
ten, weldhe vorher flavf mit Sucer befliet werden mitfjen,
sievlich audgefiillt, pann mit der juriicfbehaltencn Suly voll
‘gegoffen, und fo Bleibt ed im Gife ftehen, big die Suly durdh
und burdy gefulzet ift; dad Hevausftitrjen gefhieht fo, wic
bei den iibrigen.

679. Jramififhe Creme,

Swolf Loth gejtoffener Sucer witd mit etivas BVanilie,
jebn Gyexdotter, und einem grofien Seitel abgefodhten und
wieder falt gemwovdenen Dberd in cinem glafievten Topf gut
verfprudelt, auf Koflenfewer geftellt, und unter Bejtindigem
Rithren o Tange gelajjen, bi8 e8 fo dicklicht wie ein leichter
Amulettenteig ift; dann gieft man 8 in ein andered Gefif,
vithet e8 nodh) langfam fovt, damit ed nidyt gevvinnt und I3t
¢d falt werden, Indeffert jehligt man von einer Halbe ded be-
jten Oberd “einen feflen Faum, mengt ehwad Baniliezucker
Darunter, und vermengt ihn nebfif  wei GHIOfelvoll guten
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Rum, und ein Loth aufgelofte Haufenblaje mit Der ausdge-
tithlten Gveme; Bejtveicht den Model mit feinen Miandelohl,
fitllt pie Greme Dinein, flellt fie in Elein geflopfted Gid, und
Laft fie davin fulzen.

680. - Gimbeeren-Suls,

Die Himbeeven werden vein geflaubt, und durdy ein
Judy geprefit; auf cine Halbe Himbeerenfaft nimmt man den
@nft von zwei Limonien, dann zwamig Loth Sucer, wel=
der in dem Safte aufgeldft werben muf, wie auch jwei
Loth aufgelofte Haufenblafe davunter vermengt, und durd) ein
veined Tuch gebrochen, in cinen Model gegoffen, und auf
bem is gefulzt. Bei dem Hevausdititvgen verfahee man fo wie
Dbei Den vorigen.

681. Galter Chandean mit Aepfeln,

§8 werben Mafchanzgerapfel von der Eleineren Gattung
gejdhalt, in ber Mitte audgeholieht, mit Wajjer, Sucker und
etwad Limonienfaft fo lange gefocht, bis fie weidy find, aber
nicht gevfallen; dann werben fie in eine tiefe Schale einge:
Legt, mit eingefottenen RNibifeln gefiillt, der Chaudean fo
wie Nro 319 gemadyt; und wenn er fevtig ift, itber die
’J"[pfvl gegoffen, an einent falten Ovt geftellt , und bevor ev
sur Tafel tommt, mit fpanifchen Winden gierlich Gelegt.

682. Raffee-Suly mit Obers, ;

Man beveitet ohngefihe ein Seitel guten jhwargen Kafz

fee; Diefer muf fo rvein wie moglich g.cﬁcf)cn, und. mt einem
Seitel pom beften Oberd vermengt werdben; dann gibt man
fechd Gyerdotter. fammt ein Bievtelpfund fein geftofjenen Suz
ey i einen Fopf, fprudelt ed qut, gibt den gemifehten




Kaffee dagu, ftellt den Fopf in Koblenfeuer,- und fpruveft
ununterbrodhen jo lange fort, bid es anfangt Diclicht u
yoerben; dann twieder fehmell weggenommen, und in einen
anbern reinen Topf gegofjen, dantit ¢8 nidit gufammenliuft;
pun wird nod) ein Loth aufgeldfte Haufenblaje darunter ge=
nengt, und o lange! geriibrt , bis e8 fiberEifhlt ift, dann
in den Mobel gefitllt, und auf Gi3 gejtellt, wo o3 Bid qum
®ebraudhe ftehen Bleibt, Beim Herausitiirzen wird ed fo wie
bie fibrigen ©ulzen behandelt.

683, Fimonien-Sul3,

Dreivieviel Pjund Jucer werden an brei Rimonien fehr
Teicht abgerieben , Der Gaft von sebn Limonien audgepreft,
gelfutert, und mit einer Halbe Waffer vevmengt; dann gieft
man e8 auf den abgerichenen Suefer, und enn dicfer davin
aufgelBft ift, werben gwei Loth aufgeldfte Haufenblafe damit
bermengf, und durdy eine Servictte gebroden , dann iwie die
Ubrigen in etnem TModel auf dem Gife gefulat.

684. Timonien-Sulz mit Pouteranzen Spalten.

8 terden vier fhone Bomerauzen vou rvotfhem Fleifche
fehutfam abgefdhilt, cine jede auf adyt ©ypalten getheilt, und
fo in die Mitte der Limonienfuly, weldhe Der Grbeerenjuly
Nro 678 gang gleidy aufgegofjen wird, jiecTid) gelegt, dann
mit der Suly gang angefiillt, und gefulzt; audh darf man
nicht unterlaffen, die Kevne Fayon ferausd gu nefmen, und
befonderd Davaui au fefen, DA pie ©Suly rein und durdy=
fichtig ift.

685, Mandel-Sul.

8 werden reiviertel Pund fitfe und fechs St bit=

fere Manveln mit vier Halbe reinem Waffer bergoffen, wnd
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vierunbiivanzig Stunden darvin feehen gelaffen , nady weldjer
Beit fie fichy Teicht {halen lafjer; mangelt aber diefe Beit
biesu, fo gibt man fie in fiedendes Wafjer, {ehalt fie, und
Lift fic dann im frifden Waffer cinige Beit fehen, damit
fie weiff und fprode werden ; nimmt fie dann hevaus, trod-
net fie mit einem veinen Tudhe; und ftofit fie in cinem Mor-

fer fein gu einem eig gufammen; wenn die Mandeln geftof-

fen find, gibt man {elbe in einen porgellinernen Sobf, giefit
brei Geitel faltes Brunnenwaffer vavauf, vithet o8 mit ei
nem Silberloffel fein ab, und treibt o3 burdy cine Serviets
te; dag Durdigetricbene wird nodh gweimal auf die Mandeln
gegofjen, und nodymals durdhgetrichen, 5i8 man dag Gans
se mit moglichjter Gewalt audgenrefit hat: biefe Mandelmild)
wird nun mit einem Halben Pfund fein geftoffencn Suder
fein abgevithet, mit givei Loth aufgeldfter Haufenblafe, bie
auf funf Loffelvoll cingefocht fat, vermengt, und iwieber
ourd) eine Gerviette gefeiliet, dann in eine pajfende Form ges
goffen, und in flein geftoffencs Gis geftellt.

686. Alandelful; obne Hanfenblofe.

€3 werben 3wet SDrith)ciIc bon der obigen Mandelful
che Haufenblafe bGereitet; dann vier frijdge Gyerflar in ei-
nent Eleinen mefjingencn Keffel qu einen feften &dynee gefchla-
gen, die Mandelfulz Hinein gegoffent, mit der JRuthe gut
burdjeinander gefdylagen, und bdiefes Sdjlagen in dem iiber
plithende Afche gefepten Keffel fo Tange fortgefest, big bie
Guly mit bem Schnee vermengt, glingend und vicklicht wird;
Dann nimmt man fie fogleidy von dev Afdhe weg, gieft fie in
fleine Becher, ober in eine Sulzfdhale, und laft fie pann auf
Gis ftoden, wenn fie vollfommen geftoct ift, wird fie, ohne
fie gu felivgen, fammt der Schale gur Fafel gegeben,
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687. Flarillen-Suls.

Dreifiig fhone veife Mavillen werden gefdydlt, in der
Mitte getheilet, dic Kerne Heraudgenommen und in einen
Suppentopf gelegt; dann dreiviertel Pund Jucker mit cinem
grofien Seitel Wafjer in ciner meffingenen Pianne nur fo
lange gefocht, big ov fid) ginglich aufgeloft hat, dann aber
jiedend dtber vie Marillen gegofjen, ugededt, und vierund-
swangig Stunden flehen gelafjen; enblid) durd) ein Sieb ge-
jeibt, aber nidht gebriift , fondern nur jo lange abfliefen
[affen , Bis fein Tropfen melr abilieht.

Dann wird von ciner Limonie der Saft darein gemengt,
und gulept 3wei Loth aufgeldfte und getlivte Haufenblafe
barein gegeben, fonad) durd) eine Serviette mit cinem Bogen
Fliefpapier gebrochen, und wenn die Mafie {hon lar i,
in oen Model- gegofiers, und in Gid gefulst,

688. Ilaffeduan

@3 werden gwangig Loth Sudder an gwei Limonien ab-
gericben, der Saft von {ieben Limonien audgepreft, mit
einer ftarfen Halbe Wafjer vevmengt, Dder Suder geftofjen
und davin anfgeldft; wei Loth aufgelofte Haufenblafen da=
mit vermengt, und durd) cine aufgefpannte Serviette gebro-
dyen, 6ig e8 fchon flar ift, dann vaumbody in Model ge-
goffert, und auf dem Eis bid o8 feft ift, gelaffen. Vian legt
dbann von grimen Mandeln , die manin dinne Blatter fdynei-
bet, und von jdhonen grofen in Juder cingefottenen Dienteln
cinen fdonen Krang am Rand ded Mobdeld aus den Blattern,
bie man von den Veanbeln fdneidet, und pwei Reihen dayon
auslegt, wovon der Spif der Blitter von der einen Reife
abwirtd , von Der anbern aufwdrts fleht, die Dienteln in der
WMitte, weldje vie BIdtter verbinden; in der Mitte bed Mo-
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Deld witd eben {o ein Stern ausgelegt, und iieder eine Kaf-
feefchale von der Suly aufgegefjen , wenn diefe feft ift, fo,
baf bie Frichte feftgebalten find, wird wieder fo viel Sulg
aufgegojen ; baf Der dritte ADeil ber Suly davin ift, nun
fommt eine Ginlage von Quitten, Sypalten, oder Quitten-
fig, bie man in {dhone Formen {chneidet , und eben fo iwie
o8 vorige cingelegt, auf jede newe Lage Friidjte wird ans
fangd nur wenig von ver Suly aufgegoffen, tweil fonft die
Britdhte in die HOGe {chwimmen, fie mitffen alfo guerft nur
mit wenig Suly feftgebalten werden, bann giefit man mehr
auf; bdie bdritte Ginlage der Suly witd von gamgen ober
Dalben Marillen in Juder eingefotten eingelegt , diefe werben
ehen o mit der Suly aufgegofien, big fie feftgehalten find,
und endlic) ver lepte Neft der Sulz wo o3 Big qur Seit ves
Gebraud)s in Gis ftehen Hleibt, und fo wic die tibrigen augs
geftitest wird.

639. Poncerangen-Suls.
Dvet dievtel Piund Jucer werden an e Pomerans
sen Leicht abgerieben, dodh darf man nidjt qu tief einveiben,
pamit ev nidjt bitter wird; der abgericbene Sucfer wird mit
cinem: Meffer abgefhaben, und in einen Suppentopf gegelben;
dann with der Saft von zehn Pomerangen und givei Lino-
nien' audgeprefit, und mit dem Sucker aufgelojt, oz man
nody ein Geitel Waffer gebenr Famn; wenn der Suder gang
aufgeldit ift, fo Fommen gwei Loth aufgeldite Haufenblafe
darunter, und twerben mit dem Safte wohl vermengt, dann
Wie die itbrigen Sulzen , ein audy weimal burdy eine aufges -
Tpannte Servictte gebrodjen, in den Model gegoffen unb auf
Gis geftellt. Wil man biefe Sul: einlegen, fo giefit man nuy
paumenhod) in ven Model, LAt e8 auf dem Gife fulzen; legt
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bann in bder Form eined Sterned ven Model mit ber3u-
decten Pomerangenfpalten ein, weldhe bei den Sucerbifern
3u finden find, giefit Dann wieder danmenfody von der Majje
barauf, [ift e3 abermald floden, wund wenn ed feft ift,
giehit man vag brige davauf, wnd I8Ft e8 auf bem Gife
big gum Gebraud),

690. Gefireifte Pomeranzen-Suls.

68 werben fiehen Pomerangen vein ausgehelfcht, und
in veined falted Wafjer gelegt, indeffen iwird ver Halbe Theil
der Pomeranzen=Sulz wie Nro 689, und der dritte I heil der
Manvel-Sulz wie Nro 685 bereitet; dicfe Heiven Sulzen
mitfien nur vin wenig ftdrfer, al8 bie vorigen mit der Hau-=
fenblafe gehalten twerden; die Pomeranzenjdyalen werden aud
bem Wafjer genommen, mit einem veinen Fude gut abge-
trodnet, diber ein &ich mit flein gefthlagenen Gis aufye-
vidytet, in eine jebe wird ein GHISFelooll Milchfuly gefitllt ;
nad) vem Sulgen, wird ein und cin Galb Lofelooll Pone-
vangenfuly aufgegojjen , dann nady dicjen Sulzen 3wei Loffel=
voll Mandelmildhjulz , und fo fort bis auf ihre Mitte ; dann
Witd wicder abgenommen, bid fie auf diefe Weife endlich
gang voll find. Dad Gange forvert cinige Anfmerfjameeit,
bamit die agen gleic) dick, und immer gut gefulst werden,
Bor dem Anvidhten werden die Pomerangen eine sfede auf
feh8 Theile mit cinem fdharfen und fehr dinnen Mefjer ge-
theilt, und i einer {dhdnen Schale gierlidy georbnet.

691, Punfcy-Suls.

Die Limonien werden audgeprefit, und der Saft durdy
fin veined Judh gefiehen, -auf ein Glag Limonienfaft fom-
men vier Glifer gerftoffener Sucfer, ein Halbed Glad Rum,

Pefther Kodhbud), 28
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und vier gute Glifer gefodyted Reidwafjer, odev Kuburufthee,
audy Holldnbverthee, bdod) ift erflever angenefhmer , tweil er
cinen Gefdymad wie Wanilie Hat, DHieguw avird eine Halbe
rein geflaubter Kufurug  gewajchen, wnd mit fiinf Seitel
affer- eine ftarfe Stunde audy linger gefodt, abgefeiht,
und jum Punfdy veviwenvet, gibt pief alled in einen Suppents
topf, vithrt Sjterd auf, bi§ fidy per Bucker gang aufgeleft
hat; dann fommt auj Ddiefe Quantitht drei Lot aufgelojte
Saufenblafe , und mit den iibrigen vevmengt. Die Suly wird
pann eben fo, ivie die anderen purd) cine Serviette gebroz
den. Man fann fie audy abwedyfelnd mit Alfermesfaft efhoas
roth fivben, gibt fie dann in cinen Model, und [aft fie
auf vem Gife fulzen.

692, Wibifel-Suly.

Man nimmt veife grofie MRibijeln, gupft fie von pent
Stengelit, prefit den @aft davon aud, gibt drei pievtel
Piund Juder in cin meffingened Becen, cir Seitel Wafjer
barauf, und (GGt ihn fo lange fodjen, big ev hwere droz
pfen twirft, dann tommt eine Halbe Nibifelfaft dagw, mengt
¢8 wobl durcheinanver , und dritt den Saft von jwei iz
monien Hinein , und (Aft e8 ehwad abfiihlen ; pann gibt man
swei Loth aufgelofte Saufenblafe dagu, unb bridht bie gange
Majje durdy ein veined Yudy Sollte o8 nidjt gang hell und
burdfidhtig feyn, fo muf bad Filtviven wicderfholt werdel,
gicht 8 dann in eine gievliche Fovur, tef(t 8 ~im Fflein
geflopftes Gig, und wenn 8 hinkinglich gefulst ift, wird
¢ auf bie Sdyiifel geftityst, und gur Ynfel gegeber.
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693. Wofen-Juls.

Bier. Loth frifd) gepflitcte und abgesupfte Nofenblitter,
werben nebft etwad weniger Godjenille mit drei viertel SPrund ge-
flidvten Sudfer abgebritht , und gut gugevectt ftehen gelaffen.
Wenn ¢35 ginglich ausgetihle iff , wird e3 burdh ein’ Juch
weldied in veined warnies Wafjer getaudht wurde , in cine
Porgelinfdhale gefeilit, mit cinem Dalben Seitel fehr guten
Rirjdyenwaifer , den Saft von trei Limonien, und wei ein
Balb Roth geflirter Saufenblafe vermengt, und in einen, in
flein geflopften Gis eingegrabenen Movel gegoffen, genau be=
dectt, mit @i (berlegt und fo durd) zivei Stunden fulzen
gelaffen. Dag Umitiirgen gejdhieht wie gewshnlid), auf diefe
Weife werben alle aus Blumen bereitete @ulzen bebandelt,
A jener aud Relfen werben cinige Gewitrgnelfen genommen.

69%. Sdwarse Raffecfuly mit Aandelmild).

€8 wird ein' Seitel ftarfer Kaffee gemadit, gut gezuctert,
und ein unbd ein Halb Loth aufgeldfte Haufenblafe darunter
dremengt ; wenn ber RKaffee fhon Flar, und mif ver Han-
fenblafe wermengt ift, fo wird er durdy eine Gerviette qe=
brodhen, und i einen Melonenmodel uerft eine Spalie ein-
gegofien , und auf vem Gis gefulzt; wenn diefe feft ijt, wivd
Wieder eine anbere Spalte des Movels eingegoflen, wieder
uf vag Gis geftellt 6is e8 feft ift, und fo abivedifelnd
fortgefest; bann werben von 3wolf Loth Mandeln, worunter
einige bitter feyn miiffen, mit einem grofien ©eitel Waifer
eine ftarfe DMandelmild) gemadht, gut gegucert, ein und ein
viettel Roth aufgeldfte Hanfenblaje darunter gemengt, nogjs
malg gefeiht, undb ywenn ver RKaffee in dem Mobel feft ge=
flot ift, fo wird bie Mandelmildy langfam aufgegofien, vaf

28*
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per Model bamit voll werde, dann auf Gig geftellt, wnd
jtocten gelaffen. Veim Hevausdjtiirgen muf man feynell feym,
und Behutfam damit umgehen, damit dev Kafjee nidht mit
per Dandelmich vermengt werde , fondern die Sypalten jede
flit fich, die eine weify, die andere fehwary bleibe.

695. July von rohen Raffee.

Man nimmt 3olf Loth von der beften Gattung gritnen -
RKaffee, @it felben in cinen Suppentopf, gieht eine Halbe
fieended Waifjer davauf, bdedt ihn gut gu, und [t i
sine Stunde ftehen ; feihet ibn dann durch ein reined Fudy,
priict ben ©aft von fechs Limonien Dinein , und Lift ein
Dalbes Pfund Sucer davein auflofen; guleht gibt man gimel
Loth aufgeldfte HSaufenblaje davunter, brid)t es purdy eine
@erviette, giefit 8 in den Mobvel, und [aft e8 auf Cid fulzem,

696 Suly von IMluskatwein,

Man nimmt auf eine Bouteille von diefemt Wein, el
djed ofngefafr cin grofes Seitel auémacht , ein Halbed
Prund Sucker, weldyen man mit einem Halben Geitel Waf>
jer fo Tange fodyt, Big er fehwere Trvobfen wirft, dann gicfit
man ifn unter den Wein, dritdt von Fwei Limonien ben
Gaft hinein, gwei Loth aufgeldjte Saufenblafe dagu, und
bridht ed wie die dibrigen Sulgen burd) cin reined Fucl;
gieft 8 in Den Movel , flellt es in Gi8, und 1dfit o8 fuls
gen. Anf ofe nimlidye 2Avt Lamn man 8 von Fpfayer und
Malaga machen. Die Sulzen von verfhieenen Gattungen
Liquenrs werden auf biefelbe Art gemacht , porgiiglidy gut
find die von Ananasd=Liquenrs, -

697. Sul3 von Mushat-Weintrauben,

Reife Mustateller-TWeintrauben twerden von ifren Stett=

geln geffaubt, ind von felben fo  viel buvdy ein Tue) go-
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prefit, bis man brei Seitel Saft Hat. Diefer und der Saft
von bier Limonien werben mehrmalen durd) ein Fliefpapier
geldutert; gwangig Roth Sucker werden mit einem Seitel
Wajjer fo lange gefodht, 6i8 er fdwere Trvopfen wivft;
bann wird er fammt el Loth aufgelofte Haufenblafe mit
bem Obigen gut wermengt ; dann die Majje durch eine Ser=
bictte gebrochen, und in cinen Frvauben bilvenven WModel
gegoffen , welcher wvorher in flein geftojfencd Gid eingegras
ben werdben muf, IGFt fie gwei Stunden fulzen, unbd fiiiegt
jie dann mit Vorficht auf die dagu gehovige Schitjfel.

698, Suly von Fuskat-Weintranben mit
Steinobft.

Hieguw nimmt man einen Reifmodel dejfen mittleve i
nung cinen Voben hHat; diefer in Gid geftellt, Die gut ge-
reiften fhmecfenden Trauben werden von den Stengeln ge-
supft, und ber Saft durdy cin Tudy gepreft: auf eine Hal-
le Saft fommt dreiviertel Prund Sucer, bdiefer wird mit
einem gewohnlichen Glas Waijfer fo lange gefodyt, bis dev
Bueter fich gu fpinnen anfingt, dann wird er unter den
©aft gegoflen, bdamit woll vermengt, dann von drei Li-
monien der Saft audgepreft, 3wei Loth Haufenblafe auf-
geloft, diefed alle gufammen gut vermengt, durey eine auf:
gefpannte Serviette mit Fliefpapier gebrochen, der leere
Raum ved Auffern Model8 6i8 am Rande damit angefiillt,
und fo fange im Gi8 gelajjen, 6i8 8 feft wird. In befjen
leeven Maume twerden gwei fdhone, veife, gefdlte, und in vier
heile gejdhnittene Piixfiche, vier bid fitnf Reined-Claudes,
unb eine diefemn Werhiltniff angemeffene Quantitat fdydne
teife Blawe Weintvauben mit Sucer Gejdet, zietlich bHinein-
gelegt, mit der fibergelafienen Suly angefiillt, und durd
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und durdy gefulzt, dann fo twie bie dbrigen, auf eine Sdiif-
fel audgeftiivyt. Diefe namliche Gattung Sulzen Fonnen audy
im Winter ubercitet werden; man madht fic Yon Maradfi-
no, ober einer anbern Gattung Liquenrd, aud) von blofen
Qimonien ober Pomerangen, und fillt dicfe Mimdbung mit
eingelegten Fritchten ausd,

699. Rabinets-Pudding

Gin grofes Geitel abgefottened Oberd wird, wenn ed
falt geworden ift, mit gnclf Loth gejtoffenen Juder, und
einem Balben Quintel geftofence BVanilie, adht Eyerdotter in
einem Fopf gut abgeriiprt, in Koblenfewer geftellt, und un=
ter beftdndigem Rithren fo Tange gelaffen, Bid ed anfingt
etiwvad dicflicht zu werben, dann fdnell vom Feuer wegge-
nommen, i einen anbern Jobf gegoffen, und nody fort ge:
viibrt, paf ed nidht jufammentauft, wenn ¢3 berfihlt ift,
lafit man ¢8 fo lange flehen, bid 8 gang falt geworden

_ift. Mittlerrveile gibt man cin grofed Seitel guted Schlag=

oberd in cinen Sdneefeffel, ftellt 8 auf geflopftes Eis, und
jdhlagt v mit ver Scmeeruthe fo lange, bid die gange Maffe
junme feften Schawm geworden ift; gwei ftavfe Lofh Haujen=
blafe witd, wenn e3 aufgeloft ift, audgefithlt, wenn nun
bie erfte Maffa mit den Gyerdottern gany falt und diclicht
ift, rithrt man den Oberdichaum und bdie Haufenblaje Doz
timter, fo dafi die gange Mafia fdhawmig ft; follte ed nicht
flif genug feyn, fo gibt man nody chwad geftoffenen u=
dfer Darunter, {hmiert den dazu beftimmten Mobel gang fein
mit frifhem Mandelohl, beveitet fdhone in Sucer ecingejot=
tene Quitten-Spalten , wovon die Hilfte jdhon gelb, bie
Hilfte roth fepn mitffen, in Sucer cingefottene Stadhelbee=
ve, griime Mandeln und fhone grofie in Buder eingefottes
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ne Dienteln, {dhneivet die Quitten-Spalten in bitnne Blit-
ter, fticht mit einem Eleinen Audftecher theild Halbmonde,
theild Fleine vunde Blitter aud, und fdneivet andy jdymale
Gtreifen davon , die man ju Stengeln vevwenbdet, legt mit
it der Mundung ded Modeld einen f{dhonen Krang, vonbden
Quitten, ven Stacdhelbecren, und den Dienteln, die grinen
" Mandeln werven in Vldtter gefdynitten, und davon in ber
Mitte ped Mobeld eine {dhone Nofette oder Stern mit den
Mandeln und ven rothen Quitten audgelegt; wenn dbad ge=
fdehen ift, fitllt man den Dodel jur Hilfte mit der fehau=
migen Maffa, gibt ihn in flein geFlopfted Eid, bevectt den
Model, gibt auch oben Gis darvauf, bdaf ed fnell ftoct
wenn o8 fo feft ift, oaf vie Fricdhte nidht unterfinfen, fo
gibt man bie dibrigen Friidhte, nur die Dienteln audgenom-
men, in i Mitte, den fibrigen Faum davauf, gribt den
Model gut in Gig ein, und [3[t es durdhaus julzen, nach
jwei ober drei Gtunden tancht man den Vrovel einen Au-
genblict in warmed Waijfer, und ftint ed aud.

700. Vanilie-BJuls.

Man fodyt cine Halbe gutes Obers, jiellt e8 vom Feuer
weg, und I§{t o8 ausfithlen; dann werden jehn Loth Ju-
der mit einem Galben Quintel Vanilie fein geftoffen, und
in einem opf mit neun Eyerdotter gut abgefprudelt, dad
Dberd bazu gegoffen, vamit wohl vermengt, i ein Kobhlen-
fower geftel(t, und unter bejtdndigen Sprudeln jo lange auf
ber ®luth gelafien, bid ¢8 anfingt dictlicht zu werben; dann
nimme man 8 in einen andern veinen Iopf, rvithet ed fo
lange fort, 6id e8 fberfiflt ift, damit ed nidyt ufamnten
Iuft. Sulest gibt man ein und ein Halbed Loth aufgelojte
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Haufenblafe darunter, meu'gt alled wobhl durdyeinander, fullt
pie Maffe in Den Model, und Laft fie auf Gid fulzen.

701. Vanilie-Suly mit Hohlhippen cingelegt.

Bon der obigen Vanilie-Suly Nro 700 giefit man Daus
menBhody in einen yunden Fleinen Wodel, ftellt ihn in jer-
flopfted Gi8, und [t ed fulzen, Man backt mittleriveile
fleine Hohlhippen, und fedhd bid fieben Scyeiben von dem
Hoblhippenteig, weldhe man nidht jufammen vollt, frellt aud
pen Fopf mit ber ibrigen Suly in Gid, und [GFt ed fo gur
Hilfte fulgen; ift die im Model cingegoffene fhon feft, fo :
Tegt man cine Scheibe von den Hoblhippen darauf, und
ftreicht mit einem GBIoffel von der Halb gefesten Mafje einen
Fingerhoch Dariiber, IafE e8 abermal8 fulzen, legt dann
wicber eine Scheibe davauf, und flreicht wieder von der Sulz
- parauf, und fo fort, bid die Maffe gang cingefitllt ijt; lift
e8 Dann feft fulzen, jtist e auf cine Sdyiiffel, und be-
ftecEt ¢8 in drei Jteiben mit Eleinen Hohlhibpen,

702. Veilcdhyen-Suls.

Man upft die Blatter von den Glauen Margveildhen,
poc) darf nidytd Gviined dabei Gleiben ; von diefen Blattern
nimmt man einen fleinen-Tellervoll, gibt fie in cinen Sups
pentopf, unbd gieft eine Halbe fiedended Waifer davauf, dect
pen Fopf gcnnu g, und [Aft e8 eine Stunde flefen; dann
feiht man 8 durdy ein Sieh, damit die BVldtter davon weg=
fommen, drivft von fedhd Limonien den Saft aud, filtvivt
ihn, und (aft dreivievtel Pfund Suder davin auflsfen; wenn
er gang aufgeloft ift, fo gibt man e Loth aufgeTijc Hau=
fenblafe hinein, bricht die Maffe durdy cine Serviette und
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Fliefpapier, gieft fie in einen Mobel, und laft fie auf Eig
julzen.

703. Weidyfel-Sul;.

Sdyone reife Weichjeln werden von den Stengeln geloft,
gewajdhen, in einem Movfer fammt den Kernen geftofjen, und
der Saft bavon audgeprefit. Auf eine Halbe Weidhfelfaft wird
der: filtvivte Saft von wei Limonien dazw gegeberr, dann
oreiviertel Pfund Buder mit cinem Halben Seitel Wafjer fo
Lartge gefocht, bid er fehwere Tropfen wivft, dann wird ver
gefochte Sucter unter den Saft gemengt, jwei Loth aufgeloite
Haufenblafe davunter gegeben, durdy eine Serviette mit Flief-
papier Belegt, gebrochen in einen Model gegoffen; und auf
Gis gefulzt.

70%. Weinfchivl-Snl3.

€8 werben gvei Pfund gut gereifte Weinjehivl in dyei-
pievtel Piund geflaveen Juder fiinf Minuten lang gefocht,
bann bei Sette gefest; nuch dem volligen Ansfithlen iwird
biefer @yrup durdy ein feined Sieh gefeiht, mit ghvei und ei-
nem Halben Loth aufgelofter Haufenblaje vermengt, in bdie
gehorige Fornt gegoffen, und den obigen gleich in Flein ge-
flopfted Gis gefest und gefulst; bdie dreivievtel Pfund Ju-
der werden in gwei und einem Halben Seitel Waffer geflirt,
damit man nady der Veimifhung der Haufenblafe einen Mo-
el yon drei Seitel fitllen Fonne.

705, @nitten-Sul.
Man Fodyt in drei Seitel Waifer dreivievtel Piund Ju-

der nue fo Tange, Bis ev aufgeloft ift, viev grofe reife und
{dhon gelbe Quitten werden mit einemt Juch rein abgewijcht,
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aber nicht gefdhalt, in mefferviifendicfe Sdhebien gejdnitten,
und in dem Jucker fo lange gefocht, Bis fie weid) find, Det
Suder ven Quitten = Gefdhmad gut angejogen hat , und
bie Farbe {dhon gelb ift, dann iwird ed durd) ein Sieb ge-
jeipt, aber nidht geprefit, ver Saft von gwei Limonien bi-
nein gedviicft, 3wei Loth aufgeldfte Haufenblafe damit ver-
mengt, durdy eine aufgefpannte Serviette durdygebrodyen, und
wenn ¢3 {hon flav ift, in Model gegeben, und auf dem Gig
gejulzt; man fann fie audy mit in Suder cingefottenen Quit=
ten=@palten einlegen, die in diinne Spalten gefchnitien und
i gwei ober dbrei Lagen in die Sulz o tvie die anberen ein=
gelegten Sulzen behandelt werden.

706. Tiirkifhe Créme.

Man gibt cine Halbe beften Obers in ein mejfingened
Ginfiedbecten , ftellt e8 auf Gi8, und {dligt e8 mit der
Sdyneeruthe fo Tange, bis die gange Maffe zu feften Faum
geworden, dann vithrt man in einen Weidling flinf GHlof-
felooll Wavillew oder Himbeer=Marmelabe mit acht Loih fein
geftoffenen Sucfer pflaumig ab; wihlt man Himbeeren, fo
mengt man einige ropion Alfermed bei, damit der Faum
{dhon Blaf vofa twerde, und vermengt den Faum Leicht, dod) -
nur aflmaflig damit, gibt aud) ein und ein Halbes Loth
aufgeldfte und audgetiihlte Haufenblafe dagu , grabt einen
Movel in Gig, firllt die Maffe Hinein, und Lift jie gang
ftocfen, Beim Ausjtiirzen Gelegt man den Faum mit fpani=
jche Winbe; toad vecht gierlich ausfieht, ober man bereitet
von Windteig einen Krvang, trocnet diefen , und fehliefit den
Faum damit ein.
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707. Vanilie-Créme.

Man nimmt cine Halbe guted Oberd, [Afit ed auffo-
dhen; Ddann werten zehn Loth Suder mit cinem Stitd ges
ftoffenet Banilie, und acht Eyerdotter gut abgerithrt, bad Oberd
varauf gegefjen, gut verfpruvelt, und in ein Koblenfeucr gefetst,
fmmer gefpruvelt, 6i3 ¢8 anfingt diclich gu werben; dann
wird der Topf weggehoben, und die Créme in cine Schale
gegoffen; man [aft fie fibevEithlen, Gefdet fie ftart mit fein
geftoffenen Sudfer, wnd brdunt fie mit ciner glithenden
&dyaufel. '

708. Gefulster Chandeaw.

Man nimme ol Eyerddtter in einen Topf, cin Seis
tel guten iweifien Wein , ein Loth aufgelojte Haufenblafe,
sl Loth auf Limonien abgervicbenen Jucker, dief alled gu-
fammen fpruvelt man fo lange, 6id o8 fdhdumt; gibt e8
pann auf ein gelinded Koblenfeuer, fprudelt 8 davauf fort,
b3 ¢ anfingt dicElicht su werden ; ftellt ¢8 dann in einen
TWeidling mit Falten Waiffer, und fprudelt ed fo lange, bi3
¢d cin wenig abgefiihlt ift; dann gieft man 8 in einen
Movel, 1Aft o8 in einem Eihlen Orte fulzen, fhitzt o8 jo-
baun auf cine Schiiffel, und gibt 3 jur Yafel.

709, Gefulzte Mildy mit Disquit ousgefiittect.
G3 wird ein runder flacher Model mit {chonen Big-
quit'd rings fHerum, und audy auf den Vobven audgefitttert;
bie glingende Seite ded Bidquit'd-muf an die Wand Ded
Bodvend gerichtet feyn; Ddie Offnungen werben mit doppelten
Reihen Gelegt, damit die Mildh nivgends durchoringen fann;
bann twird von drei Seitel guten Oberd ein fefter Faum
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gefaumt. Wenn die gamge Maffe jum Faum gemacht ift,
werden gehn Loth fein geftoffencr Sucker, nebjt einen Quin-
tel fein geftofjfener Wanilie mit dent Faum vermengt, zwet
Loth aufgelofte Haufenblafe, wenn fie fhon audgefihlt und
gefiefen ift, audy davunter gemengt, ver audgefittterte Me-
el Damit angefiillt, und in “flein geflopftes Gis geftellt.
Wenn er dick gefulzt ift, taudht man den Wobel einen Aus
genblict in Deifed Waijfer, trodnet ihn mit einem Tudye ab,
[0ft e8 mit einem feinen Meffer Gehutjam ab, und fHirzt e8
bann auf cine Schiiffel.

710. @efulster Weis,

Dan nimmt eine Halbe gute Mileh in cine Rein, die
vorher mit etwad Butter beftridien werden muf, und lAft
fie fieven; nimmt dann ein Viertelpfund fehonen Reis, wel-
cher rein geflaubt und gewafthen wird, und @ft ifw in der
Milch weich Fochen; dann nimmt man eine Halbe ded b
jten. Obers in cinen Topf, {hliigt die Klar von vier Gyern
bavein, vithrt ¢ gut ab, felt ed auf ein gelinved Kofhlen=
fewer, und fpruvelt ed, b6i8 e3 ein wenig aufficet, bdann
gibt man gefn Loth Sucer und etwad Banilie dagu, rid)-
tet ben Reid auf cine ticfe Sdirfiel, gieft das Abgeviihrte
bavitber, mengt 8 wobl unteveinander, feist 8 in Gig odev
i einen RKeller, damit o8 fich fulzet.

711. Edbeeren-Fauni.

Gine Halbe veife Wald-Erdbeeren werden purd) ein Sich
gejchlagen, und mit 3ol Loth geftoffenen Sucker abgerithrt;
vor drei Seitel guten Obers wird mit der Sehneevuthe ein
Faum gejhlagen , und mit den durchgefchlagenen Grobeeren
vermengt, gibt ein unb ein Halbed Loth aufgeldfte und auss
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gefithlte Haufenblafen darunter, vevmengt fie fehnell mit
bemt Fawm, gibt ihn in einen Model, und 4§t ibn quf dem
Gife fulzen. Bevor man ihn aunf vie Fafel gibt, witd er
geftitvst, und mit einem Krang von fpanijhen Winben ge-
jiert, Diefen Faum fann man audy gum Fiillen ver fpani-
jchen Winbtorte veriender.

712 Gefultes Obers und Chocolade-Fanm in
- Sdhnitten,

Die dagu gehovigen Kapjeln find von Bledy, ein und
eine Balbe GSpanne lang, vier Finger breit, die Seitenvdn-
be eftoad Hoher, und oben mit einem pajjenven Decfel ver=
febenr, Swei foldye Kapfeln alfo werben febr Ditnne mit frie
fjen Mandelshl fein beftricdhen, (3u allen Suljen ift o8 we-
gen oem Teicjten Ausitiivgen dad ficherfle, mit frijdem gu=
ten Mandelohl die Model gu Geftveichen) wnd Eing bavon
mit in Eleine Whefel gefhnittenen Quittenfdd und griinen
Mandeln dicht Gefdet, Jeht wird eine Halbe beften Oberd in
cinent Ginfiedbectent auf Elein geflopftes Eid geftellt, und mit
per Sdymecruthe qu feftem Faum gefdhlagen, viergehn Loth
wit einem Stitcfhen Banilie geftoffency und gefiehter Suder,
und pwei Loth aufgeldjte und audgekihlte Haufenblaje, mit
per ©cnectuthe gut mit dem Obevdfanm vermengt, Borher
witd einr grofies Jeltel Maildnder-Ehocolade in einem Weid-
ling fitr fo Tange in einen warmen Ofen oder eine Robre
geftellt , bi8 fie durchaus weidy geworden, aber ja nidt ver-
brennet, weffalb nur TWArme , aber feine Hipe erfordevt
Wirh; biefe wird nun mit einem neuen Kochloffel fehnell ab-
gerlifrt, mit der Halfte ved ~Oberéfaums vermengt, in die
unbeftreute Kapfel eingefitl(t, gut eingebeutelt, mit dem De=
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el feft gugefhloffen, in einen Bogen Papier eingericelt,
unb in geflopfted Gi8 gegeben. In bie gweite HAlfte des Fau-
med mengt man die nodh brigen Stitdfchen Quittenfis und
Mandeln, audy den Eleinen Saft, weldjer fidh immer davon
abjegt, unt vermengt e8 woll mit dem Ubrigen ; was. nun
in die audgeftrente Kapfel eingefitllt, ebenfal(d Gedeckt, eine
gewidelt, und in Gis gegraben wird, worin e8 ecinige Stun-
ben ftefen Oleibt. Man fann aud) anftatt des Quittentifes
in Buder eingefottene Quittenfpalten nehmen , weldie def-
Dalb nod) vorzuzichen find, weil ifr Saft ven Gefdymact
ped Jaumes bedeutend erhofet. Vor bem Anvidjten werden
bie Kapfeln Derausdgenommen , rein abgewifdyt, fdmell in
Deifed Waffer getaucht, wieder abgetrodnet , auf ein reined
Bret geftiisgt, und mit einem feharfen Meffer in groei meffer-
vitdenvicfe Scnitten getheilt, die Sdiifjel mit einer Ser-
viette belegt, und die Sdjmitten in abwedfelnder Oronung
hody aufgevichtet.

113, Kaffee- Faum.

Man fodht einen fehr ftarfen fdwargen Kaffee, und
wenn diefer vollfommen flar ift, feift man ihn durd) ein
feined Tuch; danm wird er farf gesucert; und auf ein Gie
geftellt. Drei Seitel bed- beften Obers, werden in einem
Selyneeteffel auf Gid fo Tange gejthlagen, bis die gange Mafje
u Faum geworden; dann zefhn Loth geficbter Jucer in eiz
nen Weidling gegeben, zwei Loffelvoll von dem fehioargen
Kaffee dagu, mit dem Sueker verviihet, und endlich der Fann
bon dem Oberd nady und nad) davunter gemengt; wein die
Diilfte be8 Faumes varin ift, fo gibt man nody pei Lofjel-
voll vom Ddem Raffee Hinein, dann Ddie andere Hialfte Ded
Saumes; follte jebody dev- Faum gu weif jeyn, fo Fann man
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nody RKajfee nadygeben, damit e8 eine fhine duntelgelbe Far-
b Gefbnimt, und ver Gefdmad vom Kaffee gut vor{dlagt,
sulegt werden el Roth aufgelsfte Daufenblafe, die ausges
Fiiflt und gefiehen feyn muf; varunter gemengt, Dder Faum
in einen Movel gefitllt, und in Gid geftellt. BVevor man ifn
qur Yafel gibt, ftiiggt man ihn auf cine Seitffel, und belegt
i gierlich mit foanijdhen Winder.

714, Raffee-Faum facherer Art.

Von einem fehr ftavken, veinen, fertigen aber audgefithl=
fen Kaffee nimmt man jieben Loffelonll in cinen Weibling,
gibt vier. Loth geftoffenen Sucker hinein, und wenn Diefer zer-
gangen ift, ein und ein Halbes Loth aufgelofte Haufenblafe,
und ftellt ed dann auf flein getlopfted Gis. Jept fdhlagt man
eie Halbe Deftenn Obers in einem meffingenen Becen auf
flein geffopftem Gife mit der Sedyneeruthe 3u feften Faunt,
und vithre den vorgerichteten Kaffee fohnell davunter. Sollte
ber’ Gefdhntact ju matt, und Ddie Farbe zu lidyt feym, fo
fann man nody etwad Kaffee nadhgeben, dann nird ev in ei=
new Model gefitllt, und auf dem Gife fulzen gelafjer.

715, Mlellicter Alild)fanm.

Dol Seitel von dem Geften dickfren Oberd gibt man in
ein grofies meffingened Ginficdbecen, flellt ed auf Eis, oder
[ifit o6 in cimem guten Keller vedyt falt werden, und fdylagt
o8 mit ver Sdyneeruthe fo lange, bis die gange Maffe gum
Dicfen Faum wird ; theilt e dann in drei Theile, ven cinen
Fheil T4ft man weif, gibt fo viel geftoffenen Buder und Ba=
nifie arunter; daf o8 fitf genug ift, wnter den andern Theil
Wird fo viel frijch audgeprefter Himbeerfaft mit fedhd Lotl,
fein geftoffenen Sucfer und etwad 2Alfermesdfaft {dnell vers
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vithrt; Der dritte Fheil wirtd mit ftarfem fhmwargen Kaffee
weldyer vorfer falt werden muf, und mit jo viel Suder ver-
rengt, daj die Maffe fif genug wird, wei bis drei L5f-
felooll Raffee find gu dem dritten Theil ved Faumes Hinrei-
dyend, ihm die gehorige braunliche Farbe und ven guten Kaf=
feegejchmact gu geben. Bwei Loth Haufenblafen werden auf=
geloft, gefiehen, ausqefiilt, und unter bie dref Theile ge-
theilt. Dann gibt man in einen runden Model ober RKaftrol
guerit den Raffeefaunt, flellt ifn auf dad Gis, vie Leiven
anvern aber unterbeffen auf einen FHihlen Ort : wenn ber er-
fte geftodt ift, fo gibt man den rothen Faum davauf, Lift
ibn abermal ftocfen, und gulegt den weiffen Fauu, Bevor
et gur Fafel gegeben wird, mufi ver Model in heifjed Waf-
Ter getaucht, und der Faum Bcl’)utfﬂm auf bie Sdyfjel ge-
ftitrst werben.

716. Gefonmte- IMild) mit Chocolade,

(8 werden tvei Halbe dicfes Obera Jvei Stunden vor
dem Gebraudie auf Gia geftellt, dann in ein mefjingened Ein-
jiedbecfen gegofien, und mit einer bidyten Scinee-Ruthe fo
lange gejhlagen, 6is die gange Majfe ju Faum geworden,
Dann wird ein Vievielpfund von der Geften Ghocolade, in ei-
nent Dalben Seitel Waffer unter Heftdndigem Rithren fo lan-
ge gefodyt, Bi3 ed bie Dicke eined Kindsfodyes hat, dann bei
Seite gcft'cﬁt. Nun wird diefe Chocolabe mit einem Bievtel=
piund fein geftofjenen Sucfer verviihrt, und nebit einem Loth

aufgelofte Haufenblafe behutfam mit Dem Faume vermengt,

in einen Model gefilllt, anf das Gi8 geftellt, i3 o5 fidh
ftodtt. :
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717. Gefoumte Alild) mit Eedbeeven.

Man bereitet diefelbe Quantitlt gefaumter Mildh wie
Neo 716, treibt cin Halbed Pfund veife Grobeeren burdy ein
Sieh; danm wird ein Halbes Piund Buder fein geftofjen,
unter dic Grdbeeven gevithrt, in die gefaumte Mild) lang-
fom, fammet ecin und: ein Halbes Loth aufgeldjter Haufen-
blafe vermengt, in einen gierlichen Model gefiillt, und auf
et Gife ftofen gelaffen. Vor dem Herausftivzen taucht man
ben Model auf cinen Augenblict in heifes Waffer, trodnet
ihn ab, and ftirst 8 auf dvie Shiifjel.

718, Holpteiner Iild).

Gin Bievtelpfund WMandeln werden gejdhrvellt, und fein
geftofien, wihrend ded Stofjens mit etwas Waifer befeud=
tet, amit fie nidht oflicht werden. Dann wird eine Halbe
Dberd der bften Gattung gefotten , wibrend e Siebens
die Manveln Hincin gegeben, und einige Minuten mitgefot
fen, Dann durcy ein veined Tudhy geprefit, wolf Loth gejtof-
fener Buder davin aufgeldft, von fiinf EyerFlar ein fefter
@djnee in einem Sdmeekefjel gefchlagen, das Obers bazu
gegofien, auf Kohlenfewer geftellt, und fo lange gejchTagen,
big die gamze Maife U Faum wird, und 'fc{)i\'n weiff und
glingend ift. Man muf jedoch aufmerffam feyn, daf ed
night gu fieven anfiingt; ift alled wobl vermengt, wetf und
gldngend, fo fitllt man fie in Kajjecbecherin, ober in eine tiefe
Olagfdiale, gibt 8 in dad @8, und I4ft s vollig fto-
fen s will man e3- aber, flitrzen, fo mengt man ein Loth
Aufgelsfte Haufenblafe darunter, fitllt e5 in einen Movel und
T3t e8 frocten.

Pefther Kodbud, 29
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719. Pomeranzen-Fauu,

SMan reibt dreivievtel Biund Bucker auf drei Pomeran
jen ab, gibt aber wofl Adt, daf man nicht 3u iel veibt,
pamit e8 nicht bitter wird, dann Wwird von fechs grofen ober
adt Eleinen Pomerangen per ©ajt audgepreft, wie aud) von
vier Qimonien Der Gaft vermengt, duvdy ein feined Gieb ge-
jeift , und auf ven Sucker gegofien, damtit et fich anflofet:
jollte e nicht Hinlinglich fif feyn , fo gibt man nody et
wag Suder davunter, und den Saft in ein tiefed Ginfied-
becent, ftellt 3 auf dad @id, gibt von einem frifchen GY
pad Klave Hinein, und jdhligt ed mit ciner Ruthe, wie man
pen Scmee 3u fdjlagen pflegt, fo lange, big die gange Maffe
s Saum wird. Der Gaft muf vorber auf dem Gig febr
falt toerden, und wihrend oed Schlagens fmmer auf pem
@ife ftehen; will die Majfe nidyt jufommen gehen, fo nimmt
man nody etwad Gyerflar davunter; julest werden 3iwei Lofh
aufgeldjte Haufenblafe, bdie yorfer “gefeiht und audgebithlt
ift, bavunter gemengt, in einem Model gegofien, und auf
9a8 (Gia geftellt, Big o8 feft ift. Auf die niamlidye Art wer=
pen alle Gattungen Faume von frifdhen Frichten gemadt,
3. B, von Himbeeren, Ribifeln, Weichfeln . . w.; bit
Friichten werden durd) ein Tuch gevreft , der Sucfer mit
bem Gaft aufgeldft, und eben auf viejelbe Art Behanoelt.

720, Sulzen vou eingefottenen Siften in einet
folcgen Jobreseit, wo man keine frifdyen
Friidyte hot.

Auf ein Seitel eingejottenen Saft werden adyt Loth
Suder mit einem Seitel Wajfer gefodst, und fobald Dev

'
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Suder aufgeloft ift, unter ven Saft gegoffen, und gut da-
mit vermengt; dann von drei  Limonien der Saft darein
gebriteft, bie aufgelojte Haufentlafe davunter gegeben, und
jo wie die fibrigen Gulzen behandelt. Ift aber der einge-
joftene @ajt dick, fo fann man etwad mehr Wafjer neb-
ment, und dew Saft, wenn der Sueker aufgeloft ift, in das
mit Suder aufgefottene Waffer geben, und einige Augen=
blicte auffieden lafjen. '

29*




Sicbente Abtheilung,
Sweiter AGchnitt,

Bou den verfehiedenen Gefrovnen.
721, Von ven Gefeornen iiberhanpt.

81: ben Gefroven muf man eine jinnerne Bitchje mit eiz
nem genaw pafienden Decfel Haben, damit ficy felbe nidht
offnen, und fein Gié hinein fallen fonne, welded den gut=
ten Gefthmact ded Gefrornen ververben wiirde. «Man verfihrt
pann auf folgende Art: Bwei Stunden vor dem Gebraud
bed Gefrornen, jerfdhliigt man das Gis in gang Fleine ©titd=
den, gibt einen Theil daven in cin Siffel, weldjed gleid)
weit, und am Bodben mit einen Sapfen verfehen feyn muf,
um das Wafjer ableiten ju fonnen; gibt bann ein paar
Handvoll grob geftofjened Saly daviiber, dann wieder Eis,
und fo fort, 6is per Sdhiffel voll ift ; in ber Mitte Tift
man einen freien Naum, in welden man die Birchje Hinein
jebit, worin fidy die jum efrieven Deftimmte Diafje Dbefindet;
gibt Bievauf wm die Bitchfe Hevum fo viel Flein gejthlagened
i3 und Saly, daf die Bitdhyfe jivar genau und fejt in Gid
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cingegraben, dev Defel jedodh) frei Davon bleibet, tvelcer
mit einer Handhabe verfehen fryn muf, damit man die Bitdhje
immer drefhen famn : diefed Drehen der Biidhfe muf gany
jdhnell gefchehen , poch ofterd Dinein gejebhen werben , und
pagjenige, wasd fich auf der Seite um die Biichfe herum an=
gelegt Bat, witd mit cinem daju beftimmien Sehauferl ab-
gelofl, und oamit immer fein erduiict; Denn Hauptiadhlicy
it Bei jedem Gefrornen ju verbitten, daff e8 nidht fumpigt
oder eifig werde, inbem felbed war feft, aber dodh fo fein
wd mild wie BVutter feyn muf, und Ddiefes fann nur
ourch ftetes Drehen, wicderholtes ALISfen und Bervithren
mit deme Sdhauferl gefdhehen. Nachvem man dad Wafjer von
demt Gi8 durc) den Sapfen ablaufer Lift, und das Ai)ffnm
und Serdriicfen ded fm Jnitern der Biichfe auf der Seite fich
angelegten Gifes wenigftens viermal gefdheben ift, {o wird
bie Biichfe wicder gut jugemacht, dad Gis gefalzen, die gan=
3¢ Budhfe mit Gid Gebeet, und fo eine Stunde jtehen: gelaf=
fer. Wewor man ¢3 gur Fafel gibt, wird die Biichfe in fie-
benbed Wafjer {dhnell eingetandht, gut abgewiftht, und auf
dine Sdiiffel audgeftiivyt. Wil man alber vag Gefrorne in
cinent Model gebenr, o wird ¢8 o lange in der Biidhfe ge=
© atbeifet; Bi8 e8 ju einer feften Maffe geworden ift, damn
jtreicht man 8 in ven dagu Geftimmten Diobel, der vorber
in Gi8 gelegt wird, decft ihn feft zu, und belegt ihn aud
ober mit Gis. - '
722. Ananas-Gefrornes,

Die Ananas twerdben gefhalt, und nur dad donjte
Bleijdy davon genommen , flicdweife gefdhnitten, und mit ein
wenig Waffer {or lange gefocht, bid fie gany 3ur Salfen
werdent 5 pann  {dldgt man fie durdy ein &ieh, Auf drei=
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viertel Pfund durdygetrichene Salfe werben dreiviertel Prund
Suder mit einem grofen Seitel Whaijer fo lange gefodht, big
per Suder qut aufgeloft ift, dann wird er darunter gegoffen,
von drei Qimonien ter Saft Hineingebviiet, gut vermengt,
und o Gehanvelt, wie ed in der vorftehenden Antveifung
Nro 724 enthalten ift.

723. Butter-Gefrotnes.

Bwolf Loth an einer grofien Pomevanze nur leicht ab-
geviebener Sucfer, wird mit adyt Gyerdotter vermengt, dann
eine Halbe fiedended Obers wihrend Heftindigem Spruveln,
allmiflig Hingugegofjen, ftber Gluth gefest, und fo lange
forfgefpruvelt, 6i8 e8 anfingt bdiclicht u werden ; dann
githt man e8 fdymell in einen anbern FTopf; damit ed nidt
sufammen Yduft, vifrt o8 o fange, 5ig bic Majje falt
wird; feift e8 dann durdh cin Sieh, gibt 8 in die Gefrier=
biichfe; und behanbelt o3 'fo wie bag Vorige.

724, Chaudeau-Gefrothes.

Man nimmt’ 3wolf Eyerdotter, ein Halbed Bjund Ju-
cer , weldher an zwei Pomeranzen abgerieben, und fein ge=
ftoffen wirn, vermengt ihn mit den Gyerdotternm; dant wird
ein grofied Seitel guter Schomlauerivein mit den Eyern gut
verfprudelt, in ein Koblenfener gefest und fo lange gefpru
oelt, Bi8 er anfingt dicklicht gu werben; dann gieft man
ed in einen porgelldnernen Topf, [ift 8 auskiflen, und
gibt 3 in die Gefrierbiichje. Wenn das Gefrorne jut fejten
Maffe geworden, wird ¢8 in Gis eingegraben, und wihrend
ciner’ Stunve datin ftehen gelafjen. Mittlermweile toird von
vort bier Eyer dad Klave jum feften Sdinee gejdjlagen, der
aber gar Feine wiffevichten Theile Haben parf, fonbern die
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gange Marfe muf gu einem fejten BVallen werden. Dann wer=
ben 3wolf Roth fein geftoffener und  gefiebter Jucker, wie
auch etwad Vanilie, mit dex flachen Geite eined Rocfﬂb'ffﬂ@
fmell und Leicht davein gemengt, aber nicht gerithrt, in eine
Syribe, eingefiillt, auf einen BVogen BPapier fdhone Hobe {ha-
nifdye Winve audgedriickt, mit feinen Jucer, mittelft cines
fleinen Sdddiend von Beuteltudy, wo der Bucer eingefitllt
wird, Geftdubt, und in einem fiberfirhlten Ofen gebacen , doch
muf man verfiiten, vaf felbe-nicht Graun werden. Dian lift
fie fo Tarige in dem Ofen, Bid fie fich Teicht und trocfen vom
Papier ablofen; dann fiiest man da8 Gefrorne auf eine
Sdditffel, und Lelegt mit den fpanifdhen Winden das Gefror-
ne auf eine Sehiifjel, und belegt mit den fpanifdyen Winden
bag Gefrorne in ber Form eined Sdynectend; auf die unters
ften QWinbungen nimmt man die groferen, danu fmmer Elei-
nete, gang oben aber die fleinften, damit e8 dadburd) das
Anfefen einer Artifchoce Lefommt,

725. @Choeolade-Gefrornes,

Auf eine Halbe ped beften Dberd werben fedhd Selteln
feine Ghocolane eingefocht, fechs Loth Sucker dagu gegeben,
und fo Tange gefocht und gefprubdelt, bid die Chocolade fich
gany aufgeldft hat; Lift dann felbe wicder auskithlen, gibt
fie in die ®efrierbitchfe, und behandelt fie fo, wie das itbri-
ge Gefrorne. :

726. Crobeer-Gefrornes,

Nan tciuig;t swei Halbe gute reife Grdbeeren, fdylagt
fie Durdy ein. Sieh, brict ben Saft von wel Limonient da-
ju; fodht ein Halbed Pjund Suder mit einem Glad Waffer,
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bid ¢3 {chone Tropfen wirft, vermengt o8 mit dem Dbigen,
Lift 8 auskithlen , und gibt 8 dann in die Gefrierbiichie.

727, Mie Gefrornen von eingefottenen Siften,

Auf ein Seitel @aft fommt ein Vievtelpfund Suder,
weldyer mit einem grofen eitel Wafjer o lange chod\t
wird , 6is ver Jucker aufgeloft, dann wird er wari uiter
bent Gaft gegojjen, und gut damit vermengt, damit ev fidy
gang auf(oft, auf diefe Quantitdt wird der Saft von drel
Limonien hineingedrlicft, und eben fo, wie andere Gefrotne,
behandelt,

728, Hafelnup-Gefrornes.

Von den groffen italienijdhen Hafelniiffen werden ein
Halbed Prund, fo wie gewshnlich die Mandeln, gefdpoellt,
in faltem Waffer vollfommen gerveiniget, und fo fein i
Feig geftoffen; eine Halbe guted Oberd abgefotten, die ges
ftojfenen Hafelnitjje in einen. Suppentonf gegeben ; das Oberd
lauiwarm barn'uf gegofjen, und eine Stunbe untcrlﬁftcrcm
Auirithren jtehen gelaffen; dann werden 3wolf Loth geftofje-
ner Sucer dazu gegeben, mehrmald aufgevithrt, und twenn
per Sucfer aufgeloft, und die Maffe falt gemworden, mwird e

ourch ein Iudy gepreft, in die BViidhfe unqefn![t, unp bent

iibrigen Gefrornen gleich behandelt,
729, Himbeer-Gefrornes.

Die Himbeeren werben durdy ein reines Jud) geprefit,
auf eine Halbe Saft nimmt man ein Halbed Piund Suder,
weldyer in dem Saft aufgeloft wird, dagu wivd von vier Limo=
nien der Saft hineingedritdft, vann in die Gefrievbiidye gege-
benr, und iwie die ubrigen Hehanbdelt.




730. Raffee-Gefrornes,

Gin Bievtelpfund Kajfee wird gebrannt, in einen Suyp-
pentopf gegebenr, und in dem ugenblic, ald der Kafjee
Dinein fommt , wird. eine Halbe ficbenved Oberd davauf ge-
goffen, bann gugedectt, und cine balbe Stunde ftehen ge-
laffen; feibt ¢8 bann in einen Tovf, verrithet wolf Lotl
gejtofienen Suder fammt acht @\}crb\'n'ttcr gut damit, ftellt es
i ein Kohlenfewer, und vithrt e8 beftindig, bis e8 dictlicht
wird; gieft es dbann in einen andern Fopf, rvithrt ed nody
vine Weile, bid e8 uberfuhlt ift, und bGehandelt e& o, wie die
{ibrigen Gefrornen.

731, Raffee-Gefrornes anf eine - nene Ak,

Man macht o viel vedht ftavfen fhwarzen Kaffee, ald
man braucht , Elavt ihn mit Saufenblafe, feiht ibhn vein ab,
gibt hinlinglichy Jucfer dagu, aud) fann man cin Stitddjen
BVanilie mitfodhen laffen, und {elben, ywenn er gut ausge=
tithlt ift, in die Gefrievbitchfe geben.

732. Haramel-Gefrornes.

63 wird ein halbes Pfund Budter mit einem Halben
Glag Waffer fo lange gefodht, bid der Juder jum Kava-
mel wird, dag Heifit fo lange, bid er fidy, wenn man ihn
auf einen Stein Tegt, fdhneiden lift; dann werden drei Sei=
tel fiebenbes Oberd davauf gegoffen, und mit vem gefochten
Buder fo lange gefodht, bid fich der Juefer in dem Obers
vollig aufgeldfet Hat, pann Vit man e8 audtiihlor, und gidt
e3 in die Gefrievhbitchie.
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733, Limonie-Oefeotnes,

Man veibt fimf Limonien auf ein BVievtelpfund Sucker
ab; gibt e gelben Bucker in cine Schale, dritdt den Saft
pon Den wolf Limonien bdagu, fievet ein Halbes Piund
Suder mit einem grofen Seitel Waffer fo lange, bid e
fwere Tropfen wivft, (3Gt dann den Suder tberEihlen,
mengt den &aft bavunter, und gibt e in bdie Gefrier=
bitdyfe.

73 4. Maraskino-Gefeornes.

Gs8 werden gwolf Loth Sucer in cinem Seitel Wafjer
gefodit, ift piefer gut gefodht, fo witd eine Vouteille Ma-
vasfino, teldher gewohnlidh ein grofes Seitel enthalt, bo=
vunter gegoffen, dann der Gaft von fedhd Limonien Hineins
gedritct, und wie die dibrigen Gefrornen weiters Gehandelt.
Da aber alle geiftigen Gefrornen fid) fehr {dwer 3u einer fe-
ften Maffe bilven, fo mitfjen alle derlei Gefrorne fehr fhnell
abgeatbeitet, und bad Gig8 um die Bitchfe Hevim befonders
ftarE gefalzen yoerben.

735. Rlarillen-Gefrorimes,

Vieryig bid fiinfundoiersig grofe veife Marillen tver®
ben gefchdlt , gefpalten, die RKerne: ausgeldfet, und in cinen
grofien Guppentopf gethan; ein Pfund Sucker wird mit etz
wag mebr alg einer Halbe Wafjer fo lange geFocdfit, bid e
aufgeloft ift, dann fiedend ftber die Marillen gegofjen , jus
gebectt, und bvierundywangig Stunden ftehen gelafjen, darn
purdy ein Sieh gefeifit, aber nicht gepreft, von brei Limo-
nien der Saft beigemengt, und fo wie die anvern Gefrornen
behanbelt.
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736. Rluskat-Tranben-Gefrornes.

Die Musfat-Irauben werden abgesupit und ausdgepreft;
auf eine Halbe Saft werden dreiviertel Bfund Fuder mit ei-
nem Glag Wafjer fo lange gefocht, Bis er {dhivere Jrvopfen
wirft, dann unter den Sajt gegoffen, Der Saft von bvier
Limonien dagu gegeben, und fo in die Gefrievbiidhje einge-
vichtet, und den worigen gleich Hehandelt.

737. Papina-Gefrornes,

Man nimmt ein Vievtelpfund Mandeln, eben’ {o viel
grofie Hajelniiffe, vie Dandeln twerden gefdhiwellt, und fammt
pen Hafelniiffen fo fein gefioffernr, dafi fie ju einen Yeig wer=
ber; in jemer Safredzeit, wo 3 frifdhe Nitfie gibt, . zieht
" man felben die Haut ab, und mengt eine gute ‘Handwvoll
darunter; wenn alled fein geftoffen ift, fo twerbden drei Seis
tel Geften Oberd , weldhed abgefotten feyn muf, jwvar nidyt
fiedend , aber dody warm darauf gegoffen, die Nitfje gut da-
mit yerrithet, odurch ein Jud) gepreft, dreivievtel Pfund
Bucter darein aufgeldft, audgefithlt, und twie dad dibrige
®efrorne behanbdelt,

738. Piicfic)-Gefrornes.

Man nimmt gany reife, fehr faftige Piefiche , fehalt
und fdhneivet fie fpaltemweis , legt fie in eine ticfe Schale,
befiet fie gut mit Sucer , giefit cine Halbe Kaffeeichalevoll
Tofayervetn davauf, und Lift e8 Dann drei Hid vier Stun-
ben o ftehen; bann werden fie durd) ein Sieh durdygefchla-
gen; auf ein BPfund vurdigefhlagene BPitrfihe nimmt man
breivievtel Pfund Sucker, diefer wird mit eincmgrofen Sei-
tel Waffer fo Tange gefocht, 6id er {dhwere Tvopfen wirft,
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pann witd er darunter gegoffen, von vier Limonicn der Gaft
Dineingedritet, und etvad weniged Alfermesfuft oavin auf-
geldft; jedoch nur febr wenig, denn ed darf nur blafroth
ausfehen ; iibrigend wird e fo, wie dic andern Gefrornen
behandelt.

739, Pomeranzen-Gefrornes.

Man veibt ein Pfund. Bucfer an jwei Pomeranzen ab,
pavf jedodh nicht gu tief in die Sdale cinveiben , fonit
founte 8 Teicht Bitter werden, driicft dann wvon gehn Po-
mexangen und drei Limonien den Saft aud, der obige Ju-
e wird mit etnem Seitel Wafjer gefodit, und wemn e
gut aufgeldft ift, unter den Saft gegoffen, wobhl vermengt,
gang audgefhlt, und vann fo wie die ftbrigen Gefrornen
Behanbdelt,

740. Punfd)-Gefrornes.

&8 wird ein Cfloffelooll Neid in drei Seitel Waifer
in einem Yopf gefodyt, gut abgefaumt, und wenn Her Reid
aufgefprungen ift, vom Feuer weggeftellt; dann werden meh=
veve Limonien ausgepreft, auf ein Glad Limonienfaft wee=
ten vier Glifer geffoffency Suder gemefjen, cin halbes Glad
Num und vier Gldafer Neidwaffer , alled zufammen in einen
Suppentopf gegeben, zugedectt, dodh) ofters aufgerithet, His
fich ber Jucker gut aufgeldft Hat, und wenn e audgefiihlt
ift, dann fo wie bad itbrige Gefrorne Hehandelt. Man fann
an bie ©telle ded eidwaffers aud Tcicf)teu Holldnder, oder
Maig=Thee nehmen.

741. Punfd 4 la Glace,
(8 wird die Halfte Pomerangen, und etwad mebr Lis
monienfaft. audgedritdt, auf ein Glad Saft gibt man vier
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Glajer ‘z)tciﬁiqnffcr, eben fo viel geftoffennen Suder, unbd ein
halbes Glag JRum, vermengt dad Aled wohl, und lift es
gefrieven. Wenn ed gur Halfte gefroven ift, wird von adt
Gyern dad Klare ju cinem feften Schnee gefdlagen, nach
und nad) in Dad Giefrorne Hinein gemengt, und damit gut
yerarbeitet ; Dabei mufi vad Gefrorne immer gebreht und auf-
gearbeitet werden, big die gange Maffe 3u einen feften Faum
geworden ift ; Gevor man ed gur Fafel gibt, muf die Schale
in die e8 geftiirst wird, in Gid eingefihlt feyur, weil ef febhr
fdimell gevfliefit,
742, Wibifel-Gefeornes.

Die Nibifel werden durdy cin Judy geprefit, auf eine
Halbe Nibifelfaft wird ein Piund Suder in ein Seitel Wa-
fer Bis auf die Halfte cingefocht, danm unter den Sajt ge=
'gnﬁ'en,»ou sroei Rimonien der Saft darunter vermengt, und
in die Gefricrbitchie gegeben,

743, Ouiitten-Gefrornes.

Vier grofie veife Quitten werden gefehdlt, in ditane
Sypalten gefdhnitten, und mit dreivievtel - Piund Suder, und
einer Halbe frifhem Wafler fo lange in einem @Einfienbecen
gefodjt, Big die Quittn gang tweid) geworden ; wonad) fie
fiberBithlt, durc) cin veined, aber nicht dichted Tuch geprefit,
mit pem Saft von el Qititonien vermengt, und gang ausd=
gebithlt werden, Nun fommt die Majfe in cine Gefrierbitch-
fe, und iwird wie alle {ibrigen ®efrovne befandelt. Bon
berfelben Mafje wird audy die Suly beveitet, nur daf man
Biesu gwei Loth aufgeldfte Haufenblafe nimmt, wnd wie
jebe @uly durd) eine Gervictte mit Fliehpavier Lelegt tro=
pfen Lift,
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744, Gefrornes im Schlafrock,

©3 wird ein BVanilie-Gefrorned gemadht, wie Neo 748,
und jur feften Maffe gefroven, in einer gweiten Biichie wird
ein Himbeer=, Weidyfel-, ober NRibifel-Gefrorned ebenfalld
jur feflen Maffe gefroren; jene Bitdhfe, worin vad BVanilie-
Gefrorne ift, darf nue jur HAlfte voll feyn; twenn e8 bann
e fejten. Maffe gefroven iff, fo wird ed mit einem grofen
Loffel fiber ven inmern ITheil der Bitchfe wiederholtermalen
geftrichen, und dag Oefrorne immer aud der Mitte der By
fe genommen, fo, bafi in der Mitte eine tiefe Hoflung bleibt,
bie jedoch nicht auf bem BVoben gehen darf, und die gange
Biidhfe fingerdict iberzogen feyn muf: dann wird in ein in
@8 gefithlte8 Gefif, dref 6is wvier 2offelvoll von dem Ba-
nilie=Gefrornen Hevaudgenommen , und die Hohlung fhnell
mit dem Saftgefrornen angefiillt, mit dem Loffel feft und
glatt eingeftrichen, und oben mit dem Herausgenommenen Ge-
frovnen wieder ugedect ; dann die Biichie wicder sugemadt,
ba8 (i3 frifdy gefalzen, und fehnell nody eine Vievtelftunde
gebrehet , bas Wajfer gut abgefichen , bie Biidhfe mit Gi3
gugededtt, und e8 fo, Bi8 e8 gur Yafel gegeben wird , fte
ben gelaffen, Dann el Devaudgeftitezt, in Sjnitten  ge-
theilt, und fogleich fevvivt,

745, Sdmankerl-Gefrornes.

Dian macht ein ditnned Kindsfody, jucert es gut, und
gibt etwwad geftofferte BVanilie dagw, gibt ein fadjed Bledy
auf ein Kollenfeuwer, Tifit e8 Deif werben, beftreidht ed mit
Butter, und gibt von dem Kodhe ‘davanf, weldhed mit ei-
nem Meffer in die Flade geftridjen wird, einen Augenblic
bavauf gelaffen, B8 e8 fid) anlegt, bann mit Dem Mefjer
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hevabgeftrichen, und nur fo viel davauf gelajjen, ald die Diz
ce eined iBognfG Bapier audmadit, weldhes jo Tange darauf
gelaffer avied, 68 e8 anfingt Griunfidy ju werden , damu
fdnell gefdhnitten, und wie Fleine Hobhlhipperin jujammens
gerollt; was fidy nidyt mehr vollen 14t wird abgeloft, und
su Rammeln verivendet, fo werden felbe fortgebaden, big
ein Getrddhtlicher Xheil Hohlhipperin und NRammeln geba-
den find; bann wird von gutem Obers cin felr biinned
Koy gemadyt, feavk geguctevt, und ein guter Theil geftofie-
ne Vanilic dagu gegeben, tberfiihlt, und dann in die Ge=
frievbitchie gethan , worin ¢8 unter Geftinbigem NRithren wnd
Aufarbeiten gu cinev feften Maffe gefroven wird. Wenn 8
fhon anfingt durdhaud ju gefrieven, fommen die Rammeln
in bie Biidhfe, und werben mit-vem Gefrornen gut verars
beitet, Nachoerht 8 fdhon gang feft i, Oleibt e8 mit Gid
jugedectt eine Stunde ftehen, wird dann Herausdgeitiezt, und
mit den Eleien Sohlhipperin durdiausd bejtectt,

746. Tutti frutti Gefrornes.

M’ veibt von ciner Vomerange und einer Limonie bie
©djale am Sucer ab, gibt aber gut adyt, vaf nidht gu tief
eingerieben wird, Dann witd von ficben Bomerangen und
fiebert Qimonien der Saft audgepreft, ein Pfund Jucer in
eimem grofien Seitel Waiffer fo lange gefodht, bis der Ju=
dfer gut aufgeldit ijt, dann wird e8 unter den Saft gegof-
fen, ver abgericbene Sucer wird ebenfalld in dem Saft auf
geloft und gut damit 'ncrmcngt, Man gibt dann von einge-
fottemen Mitjfen jowohl, ald von allen andern Gattungen
griinen Frichten, 3. V. griven Dandeln, Reines Claudes,
Quitten=-RA8 u. {- w. dagw, von allen diefen Fritchten wer=
ven gleiche Sheile genontmen, und in fleine Witrfeln ge-




— 464 —

febmitten ; dann diefed fo twie die andern Gefrornen behans
belt. Wenn o8 {dhon anfingt eine vicklichte Maffe ju wers
ben, fo formen die gefdhnittenen Friidhte fammt ihren Saft
Binein, und werden mit dem Gefrovnen gut verarvbeitet, je
mehr man von den Friidhten Binein gibt, um fo beffer
wird es,

747, Tulli Fratti von Flandelmild).

63 wird eine ftavfe Manbdelmildy gemacdyt, wozu man
auf- eine Halbe Wajfer bdreivievtel Pfund DVandeln nimmt,
worunter einige bitter feyn bitvfen ; diefe merden, nadidem
fie gefdhwellt, und cine halbe Stunde im falten Waffer ge-
legen find, fo fein wie Teig geftofjen, mit einer Halbe Waf-
fer: abgerithrt, und cine Galbe Stunde Hei Seite geftellt,
dann durd) ein Tudy gepreft, twicder geftojien, und abers
mald mit der Mandelmild) aufgegofjen und ourdygeprept :
ein halbed BPfund gejtofjener Sucfer davin aufgeldft; dann
adyt Lot Quitten-RA8, cben fo viel im Suefer eingefottes
ne griine Bwetfhfen, acht Loth gange eingefottene Weidh-
feln ohne Sevn, vier Loth griine Nitffe in Witefeln gefchnit=
ten. Die Mandelmild) wivd in die Gefrierbiichfe gefitllt, und
fo wie die andern Gefrovnen Gehandelt ; wenn eé {ehon gur
Hilfte gefroven ift, werben die eingefottenen Fritchte damit
vermengt, bann vollends gefroven.

748, Vanilie-Gefrornes.

Auf eine Halbe guted Obers Fommen wdli Loth Su-
der, ein halbed Quintel Vanilie famme den Sucker fein ge-
ftoffen, und mit adht Gyerddtter in einem Fopf gut verriihrt,
bag gefodyte Obers wird dann varauf gegofien, gut verfpru=
velt, in ein Roblenfeuer geftellt, und Bejtdudig geviihrt, bis




— 465 —

e8 anfingt dicklicht gu werden; dann aber {djmell yom Feuer
genonumen, in einen andern Topf gegoffer, und nody eine
Weile gevithrt, damit e3 nicht gufammen [duft; wenn o8
audgefithlt ift, mwird e3 durdy ein feined Sieb getrichen, dann
fommt e3 in die Gefrierbitchfe, und wird fo, wie die andern
Gefrovnen behandelt.

749, Gcfoumtes Vanilie.Gefrornes,

Vou ciner Halbe Oberd wird cin Gefrorned wie vad
borfergehende Deveitet, und wenn die Maffe gang Ealt geiwor=
ben ift,  wird von einer Halbe ved beften -Obersd ein fefter
Gaum geflagen, und wenn die gange Halbe ju Faum gewor-
ben ift, diefer mit fein geftofienen Suder und BVanilie {dnell
bermengt, diefen ebenfo mit der audgebithlten Majje ver-
mengt, in die Wirdhfe gefitllt, und in- Gis gejtellt, wo 3
febe felynell gefrievt, wenn o8 auch nicht gedreht wird, Do)
e man ed {dhnell und fefter Gefoven Haben will, o ift
cine Bievtelftund gedreht Hinveidhend.

750. Weid)fel-Oefrornes,

Die Weidyjeln werden rein gewajdhen, in einem Morfer
sevjtoffen, und durdh cin Fuch geprefit; auf cine Halbe
Weichielfaft werden dreivievtel Prund Sucfer mit cinem Hal-
ben Seitel Waiffer gefodht; wenn der Suder gany aufgeloft
ift, wird er unter den Weidyfeljaft gegoffen, von drei Li-
monien der Saft dagu gedritcft, wohl vermengt, und chen
fo, wie alle Gefrovnen befandelt. Wil man 8 mit Obers
mifchen , fo wird auf cine Halbe Saft, der eben fo jube=
veitet wird , ein grofies Seitel von hem beften Obers ge-

Pefther Kodybud), 30
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nommen, ein Viertelpfund Suder davin aufgeloft, und mit
vem Weichfelfaft ywohT vermengt; ibrigend fo wie die an-
dern Gefrovnen Beandeli, nur, daf Fein Limonienfaft dagu
fommt, wenn e8 mit Oberd gemifdht wird.

Gben fo wird bas Grobeeren-©efrorne mit Oberd ge-
macht, auf eine Halbe durdyge{chlagene Grdbeere, worin man
preiviertel Pfund geftoffenen Sucfer auflofen [aft, gibt man
ein flarfed Geitel guted Oberd , vermengt e8 wobl mit die
Grobeere, gibt e in die Gefrierbitdhfe , und behandelt e wie
bie fibrigen.

751. Anhang 3u den Gefrornen.

3 werden fpanifhe Windbe gemacht ; Ddie evjten wers
ben in der Grofie eined gwei Grofdhenftitced audgedriictt; die
sweiten in der Grofe eined Grojdienjtiicfes , die dritten wie
ein giwei Kreugerftiict, dann wie cin Kreuger, und die leh=
ten und mehrften , twie ein Halber Rreuger, man bidt fie
fehon weif und fleif. Stitrgt das Gefrorne behutfam aus,
gibt fdhnell bie erfte und untere Neife der groften fpanijchen
Winde an Had Gefrorne, dann {olgen die fleineren, und wie=
per die Fleineren, und fo fort 6i8 man Geinahe Had Enbe =
reicht bat, wo bad Gefrorne frei und fidytbar bleibt; dev
andere Yheil aber einer Ananasd Ehnlich fieht, weldjed vor
g lich bei ;D'[s?tgefrorncn einten guten Gfjeft macht. Audy fann
man 6108 einen drei fingerbreiten Krang von fpanijchem Winbtelg
madhen, dev in ftarfen Windungen mit der Shribe auf den
auf Papier geseichneten Krang ausgedritct, fehon weif und
vefh gebacten, und dad Gefrorne damit eingefaft wird.
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Sicbente Xbtheilung.
Dritter Abjdhmitt,

BVon den Conjerven, Geleen, uud
Marvueladen.

752, Conferve von Alir3-Veildyen.

SDIMI Fodt ein Prund Bucfer mit einem Glad Waffer,
faumt felben im RKochen immcr.nb, und gt ihn fo lange
fieden, 6ig er fich fpinnt; dann fteflt man ifn vom Feuer
ey, und wenn er jur Hilfte audgetible ift, o gibt man
bie Beilchen, die auf folgende Art gubereitet werden, Hinein:
Man nimmt drei Ungen Beildjenblitter, dievon allem Grii-
nen gut geveiniget twerben , floft fie in cinem Movfer fein
sufammen , und prefit den Saft davon aud, gibt den Veil=
denfaft in den Sucer, und viihrt e8 mit einem neuen Holz-
I9ffel fo fejmell als mdglidy gut iinfereinander, Borfer ntadht
nan - von weifent Papier eine Kapfel, weldie von doppeltem
Bavier fepn muf, giefit die Maffe in die Kapfel, und wenn
30%
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¢3 fberFihlt ift, fo I0ft man die Gonferve mit einem fei=
nen: Meffer von dem Kapfel, madyt Ginfhnitte mit vem Mef-
fer auf Stangeln ober Bievecte, wie o8 belieht, [Aft o3 Falt
werden, und Gricht e3 nach ven Ginfchnitten. BVei ven Con-
ferven ift g Gemerfer, vafi felbe fo wie die Punfdy, Con-
ferven fo Tange tubouvivt werben , big ber gefochte Sucker fo
toeifi und dick getworben, iwie ein leidyted Kinbstoch, daun
mengt man vier Kaffeeloffelvoll von dem ausgepreften Saft
per Dbeliehigen Fritchte darunter.

753. @elee von WRibifelw.

Auf ein Pfund Bucber nimmt man ein Pjund abge-
Flaubte Ribifeln; der Sucter wird mit einem halben Seitel
MWaffer o lange gefocht, 6is er fich fpinnt, und im Sodyen
grofie Blajen wirft; vorher werden die Nibijeln vein gewas
fdhen, auf einen MNubelfeiber gelegt, damit fie troden ab=
Taufen. Wenn dann der Sucker fdhon gut ift, gibt man die
Ribifeln Hinein, fohiittelt fie gut durdjeinander, und Lift fie
nur el 6is drei Sud auffodjen, gieft fie dann in cin reiz
ned Sieh, weldhed auf einem Suppentopf ftehen muf, und
10t fie ofme gu preffen fo fange Tubig fiehen, bis fie gang
su fliefer aufhdrvet; fillt fie in die dagu beftimmien ®li=
fer, wo e8 dann gur Guly wird. Auf eben diefe Art Faun
man ¢3 aud) von Himbeeren maden.

754, ©elee vou Heinetten.

Die Reinettdpfel werden gefehdlt, in Stiifen gejehnits

ten, und nur fo viel Waffer davauf gegefjen, ald nothig iff,
fie su fodhen: wenn fie {dhon verfod)t find, werden fie purd)
ein fhiitteres Fudh duvchgepreft; der Sucer wird ebenfo ge=
fodht, 6id er fich fpinnt, und im Kodjen grofie Blajen mirft,
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pann gibt man bden durdhgefeifhten §Ipfﬂf.1ft in Den Bucfer.
Auf ein Wiund Jucker wird cin Bfund -Q"[pfﬂ]'aft genommnen,
[ift diefen cinige Augenblicfe auffodien, bdann dberfithlen,
und fitllt ihn fo wie die Obigen in Gj'I{iﬁ'r.

755. Grlee von Weinfdyicl,

Die Weinfchirl werden von den Stengeln abgelojt, in
ein Kaftrol gethan, ettvad weniged Waffer darauf gegoijen,
aber nidyt mehr al8 nothig ift, fie ju foden: man Ffodt fie
Gei einem jihen Feuer, damit fie ibve Favbe erhalten, und
{ehligt fte-Dann duvdh ein Sich. Der Bucer wird dagu fo
Tange gefocht, 6i3 er fich) fpinnt, und fhwere Tvopfen wirft,
Man nimmt gleiched Getwicht von dem Jucer und der Frucht,
wenn die Frudht in Sucter Lommt, darf fie nur einige Sud
auffochen, fommt bann vom Feuer weg, und wenn o8 {tbher=
FIGLE ift, wird ¢8 wie die UMbrigen in Glafer gefitllt.

756, Iarmelade von Eedbiceren,

Man nimmt {hone veife Wald=Erdbeere, und nachvem
jie qeflaubt find, werden fie durdy ein Sieb gejchlagen; auf
el Pfund Erdbeeren wird cin Prund Juder genommen, wel=
her mit einem Halben Seitel Waffer o Tange gefoht wird,
6is er fich fpinnt; dann werden die durdgeidhlagenen Grd=
Deeven Dineingegeben, und immer gevithet, 6i8 fie einige Sud
aufgethan Haben: nur ift hier bejonders zu Dbemerfen, daf
jie fa nicht (anger Fochen ditefen, weil fie fonft die fdhone
Savbe verlieven, und cinen G0len Gefdmact Hefommen; Her-
nach werden fie ausgefliflt, und in Glafer gefiillt.
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75%7. Macmelove von Gold-Reinetten.

Die Refnettapfel werden fo lange im Waffer gefochf, bid
fie weidy find, aber dod) nidyt gevfallen, dann werden fie in
taltes Wajjer gelegt, wenn jie audgefnhlt find, wird die
Haut davon abgezogen, und durdy ein Sich gefehlagen; dann
werden fie in ein meffingened BVecken auf ein gelinded Kob-
lenfeuct gefetst, und immer aufgerithre, 0i8 fie vicklicht wer-
pen: por Sucker wird twie ju den Gibrigen Friichten gefotten,
und geldutert; wenn er anfingt jehweve Tropfen gu werfen,
fommen die Ipfeln inein, felbe werden gut mit dem Su=
cer vervithet, und o lange gefodit, bid die Fropfen, bie
man zur Probe auf ein Feller langfam fliefen Lift, nidht
mely geveinnen , jondern fteben Oleiben; eine fleine DHalbe
Stunde ift Hinveichend, wenn der Suder gut gefotten ijt;
auf ein Pfund Suder fann man ein und ein BVievtelpfund
Hpfelmart nehmen, EFE 3 etnead {fiberkithlen, und fitllt e8 in
bie Glafer, :

758. Mlarmeladve von FHlavillen.

Man fodht cin Pfund Bucker mit einem Glag Waifer,
reiniget ihn gut, und [Gft ihn fo Tange fodhen, 6ig ev jic
foinnt; dann nimmt man gute faftige Mavillen, diefe wer=
ben gefchilt, burd) ein Sieb gefchlagen, und in ben geldu-
tevtenn Sueker gethan; auf ein Piund Jucfer nimmt man ein
PBfund Salje, lAgt fie auf einem gelinden Kohlenfener eine
halbe Stunde fochen; dann madyt man den Verfudy, gibt
einen halben Kaffeeloffelvoll auf ein Teller, und wenn fie
nidht mehr gevvinnt, fondern fich febmell fulzt, fo ift fie gut.
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Man (4Gt fie dann {iberkfithlen, und fitllt fie wie bie bri-
gen in bie Glifes.

759. Harmelade von Phicfichen.

Die Pirfiche werben in ein jiedended Waffer gelegt, und
cinige Sud aufgefodht, dann wird pie Haut dabon abgezos
gen, die Kerne audgeloft, ourch ein Sieh gejhlagen, und
ber Sucer fo gefocht, wie gu den ibrigen Fritdhten; auf ein
Prund Sucer werben ein und ein Hhalb Pfund Biirfiche ge=
nommen, man gibt fie dann in den gelduterten Suer, ver-
mengt fie gut damut, und Lt fie gang langfam o Tange
fodhen, bi3 bie Tropfen, die man jur Probe auf ein Jeller
Tangfam fliefen Tifit, nidht mefhr gervinnen, fondern fteben
bleiben,

760. PMarmelode von Quitten.

Sdyone , grofie, veife Quitten werbent gebraten, oder
audh gang tn Waffer gefotten , bis fie yoeich find, pann jhlagt
. man fie durdh ¢in feined Gieb, [aft den Buder, mweldhen
man i faltes Waffer taucht, {o lange Fochen, bid er fich
fpinnt; gibt auf ein PBfund Sudfer ein Pfund Quittenmark,
(8ft ¢8 eine Balbe Stunde Fodjen, dann etwad fibertithlen,
und fitllt e8 in dbie Glifer.

761. Onitten-Rife.

Man focht fieben groffe reife LQuitten , bi3 fie weidy
fino; voch muf man acht geben, oaf fie nidht auffpringen,
bamit fie nicht wiffericht werben ; wenn fie weidy fino, legt
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man fie auf eine €chiiffel, und [Aft fie etwasd uiberkiiflen,
3ieht pann tie Haut mit einem EilGerlofiel davon ab, el
ed mit Feinem Meffer gefdhehen darf, tweil i“L jonft fdymary
bavon. witrdem, und fehldg fie durdh cin Sies, auf vin Pfund

Luitten Fommt. cin Pfund Bucer; ver Bucker wird mit ei-
nem Glag Wafjer fo lange gefodht, big er fich fpinnt; vann
gibt man tie durdygefhlagenen Quitten Hinein, rithrt fie mit
bem: Sucer gut ab, und [§Ft fie auf einem gelinden Kofy=
Tenfewer fo langfam fortEochen , 6is fich die Salfe von dem
Gilberlofjel ablojt, mit benv man 8 beftinbig umrithren
mufi, damit 8 fich nicht anlegt, man gibt ibn dann ned
warm in die Kaffee-Tagerin, mad)t ihn mit einem Loffel
fehon gleich, und [8ft ibn finf Gis fechs Tage in den Ta-
gerln ftefen. Dann fiitgt man ihn auf veine Feller ; Tift
ibn jech3 i acht Fage fehen, fefrt ihn taglich um, vaf
er auf allen: Seiten tractnet ;- fe linger ev flebt,-defto Heffer
wird er,

762, Quitten-Sdhinken,

Die Quantitdt von einer Sdyinfe befteht aud zwei und
cinem: alben Pfund Quitten-Marf, wund dvei und einen
Dalben Pfund feinen Burfc_r,' Tetever wird in ein meffinge-
ned Einfiedbecfen gegeben , mit efuem Seitel Waifer fo lan=
ge gefodyt, 0i§ er fdhwere Tropfen wirft. Dann werden bie
Quittenr, wweldye adtzehn 6is jwangig feyn miiffen, i
Nro 761 durdygefhlagen, und fie in den gefodhten Suder
gegeben, fdhnell unter beftinvigem Aufrithren o Yange fo-
dien gelaffen, 6is jie fidh etivas jtocken; weldhed man ofters
verfudyen muf, damit vie Quitten nidht su Tange fochen, und
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davurdy die Weiffe verlieven. Wenn fie alfo die Probe hal-
ten, fo gibt man jo viel davon in deén daju beftimmien ble-
dernen Schinfenmodel, ald nothig iff, den Sped davon ju
beveiten ;  fteeicht ibn mit einem Silberlofel fdhnell ‘gleich,
und Laft ibn etwad tberFihlen;. unterdeffen gibt man in
bie ftbrige Majfe fo viel Alfermesdfaft ald nothig ijt eine
Sleifehfarbe qu erhalten, gibt dann gang behutfam den ro-
then Quuittenfdd auf vem weifen; docy diivfen fich beide nicht
vermengen, und [Agt e3 fo drei 6i8 vier Tage in einem wars
men Jimmer feben; madit dann dben BVevjudy, ob fie fich
ihon Herausjtiivzen [GGt, follte ¢ nod) nicht moglich feyn, fo
Lifit man ibn nod) el 6i8 drei Tage flefen, fhivgt ibn dann
auf ein reined Bret, worauf cin Bogen Schreibpapier gelegt
witd, und bewahrt ihn an cinem trodenen Orte. Sollte dasg
Papier nad) einigen Tagen feudt werden, fo wird ed mwicver
mit einem trocienen verwedhielt. Diefe Sehinte ift fehr gut jum
Dejfert gu verwenden, nadpem felbe in ditnne Spalten ge-
jchnitten , cin fehr {dhoned Wnjehen fat, und wenn die Quit=
tent vein und flekenlod feyn, ciner natielichen Fleifth-Schinke
gang ahnlich ift. '

763. Ananas im Bucker.

uf ein Bruno Frithte nimmt man ein Pjund feinen
Bucter, weldher fein gefloflen und gejiebt wird ; die da-
s Deftimmten Ginfievglajer mitfjen vein und trocfen feyns
auf dem Boden ded ®lafesd wird ein, ftarfer mefferviictens
it Sucfer geftrent, die Ananad gefehalt, und in mefferrii=
dendicfe Spalten gefehnitten; auf die erjte Lage Sucker fommt
eine Lage Ananas; vann diefe wicder mit geftoffenen Sucker
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Bebedti, dann wieder Ananad, und fo fort, Bbig alled ein=
gelegt ift: Oben wird e8 bdicht mit Fucfer Hebect, mit ei=
ner Rinvablafe, worunter man reined Papier gibt, gut ver-
bunben, an einen Ort geftelit, wo e3 der Sonne audge=
fept ift , wo man 8 fo lange ftefen Ydft, 6 fidh ver Ju-
der  vollFfommen aufgeldit Hat, und ber Saft durdjfichtig
flar geworben ift, dann aber ftellt man ¢8 an einen Fith-
fen trocferen Ort.




Sicbente Abtheilung.
Biervter Abfchnitt.

BVon den eingefottenen und eingelegten
SFrichten.

764. Gemifdhtes Cingefottenes.

(85 werven von pen fitien faftigen fdhivarzen Kivjchen ein
Bfund ausgeldft; wie audy ein Pfund gute veife Weidhfeln.
Ein Piund Sucker wird mit cinem Glag Wajfer geforht, und
intmer abgefaumt, 6i8 dber Suder gang rvein ift; bann gibt
man die RKivfhen und Weidhjeln Hinein, und Fodht fie eine
Gtunde langfam fort; bann fommt nod) ein Bfund durdyge-
ihlagene Himbeeven dagu, diefe werben mit den librigen Fritch-
ten fo lange gefocht, bi3 bad auf einem Feller gur Probe
Getvopjte nidyt mehr gerflicft, jondern ftehen Bleibt ; man
nimmt ¢8 dann vom. Feuer weg, und Lipt ed dibertithlen
Die Glifer, in weldhe man die EGingefottencn fitllt, mitffen
gang troden feyn, und nadypem fie eingefiillt find, miiffen
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fie, wie"ed fehon cimmal gefagt wirde, vierundzivangig Stun=
dert offen fiehen bleiben ; dann wird das Glag mit Papier
berbunden, und mit einer Slecknavel durchlochert,

765. Quiften-Spalten einguficden.

Dian nimmt grofe gang rveife Quitten-Birnen, fehalt
und theilt fie in vier, obder wenn felbe grof find, in fechs
heile, fdyneivet Da8 Kernhaud heraus, gibt in ein Enjied=
becfen fo viel Sueker ald die Quitten an Gewicht betragen,
focht ihn mit cinem grofen Seitel frifdien Wafjer o lange,
bi8 er aufgeloft, legt die Quittenfpalten binein, und fodht
fie unter mefhrmaligem Wmwenden fo fange, big fie vollig
weich find , durdjaud aber nidht gerfallen; nimmt fie dann
beraus, und ficdet ven Saft fo lange fort, 0i8 ev anfingt
DUlicht ju twerden. Itun wird diefer vom Feuer weggenom-
meit, die Spalfen wieder hincingelegt, und dasg Becken io
ftavt geritttelt, dafi der Saft Alle fiberfpiilt, dann etiwas
abgebithlt und wavm in bie reinen Ginfiedglafer gefiillt, wo=
nadh fie vierundzwanglg Stunbden rubhig jtehen Bleiben. Mo
ift su bemerfen, vaf die Quittenfpalten wibrend per Beit, als
ver Buder fid) auflojer, im warmen Waffer liegen mtiiffen, daz
mit felbe {ehon weif bleiben, Der Saft muf nadh) dbem Ein=
flillen bie ©palten gang Gedecken.

766 Detfchebetfc) oder Hagebntten eingufieden,

Die Het{dhebetich werden geflaubt, wenn fie fchon gut
veif find, jedoch nicht vweicj; ver Stengel und Boken abge-
ichnitten, in der Mitte von einander gefchnitten , und oad
Raube mit dem Meffer rein ausdgepust, dann in einen neuen
Topf gegeben, Der vorfer audgefodht feyn muf. Nun wird
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fo viel Waffer davauj gegoffen, daf fie nicht anbrennen, bei
einem gelinden Fewer unter oftevem Aufrithren jo lange ge-
jotten, b8 va8d Waffer gang eingefochi, und vie Hetjdyebet]ch
weich find, wonad) fie durdy cin feined Sieh durchgetrichen
werben. Auf ein Bfund Jucfer werden fimfoiertel Bfund
Hetfdebetich gerommen, der Juder wird mit einem Halben
Geitel Wajfer fo lange gefotten, big er fidy fpinnt, bann
bie Hetfdhebetich Hinein geriifrt, und unter Geftandigem Nith=
ven ofngefdbhe zehn Minuten lang gefoht, abgefihlt, und in
bie Glifer gefiillt,

767, Himbeer einzufiedern.

Man wAhlt von den fdhonen grofen veifen Himbeeren,
auf cin Pfund Himbeer nimmt man ein Pfund Buder , der

- Suder wird mit einem Glad Waffer auf Kobhlenfeuer geftellt, -

und fo Yange gefocht, 6i8 er, wenn man die Probe mady,
fih Gulzartig geigt, danm nimmt man ihn vom Feuer weg,
und [ift ihn fiberfithlen. Jeht gibt man die Himbeer davauf,
und [t fie bei Flammenfeuer, aber ofne ed mehr zu Ges
vithren ober gu dhiitteln, fhuell cin paar Minuten auffo-
dyert, damit- die Frucht jhon gang bleibe. WL man felbe
aber gum Guf oder Firlle Geveiten, fo werben bie Himbeere
burdy ein ©ieb paffiert, und den obigen gleid) behanbelt,

768. Sdywarye Kirfchen einufieden.

Dean nimmt vor dey beften Gattung fdhwarze faftige
veife Rivjchen, [Oft die Kerne davon fo aud, daf der Sajt
nidht verloven geht; ein Pfund Sucker wird mit einem Sei=
tel Wajjer gefocht und abgefaumt, und wenn er gang vein
ift; auf ein Pfund Sucker el Pfund audgelofte Kirfdhen
fammt dem Safte gegeben, fie werden dann fo lange ge=
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focht, bid die Tropfen, - die man jur Probe auf ein Jeller
flicen: lagt, ftehen Gleiben, Iaft fie Dann GberFithlen, und |
flullt fie, wie die itbrigen Gingefottenen, in die Glifer. Vian
fann audy etiwad Banilie Flein geftoffen dagu nehnwen,

769. Grine Moandveln einzufichen.

Die Dandeln werden in j-cnzr Seit gefotten - wenn bie
Kerne nody tweidy find; auf ein Pfund Jucfer werben ein Prund
Mandeln genommten; felbe werden mit einem Judye gereini-
get, damit dag Naule davon Gevabfomme ; fie werben dann
i einem Fheil weifen Gffig und gwei Theile Waffer fo Yan=
ge gefocht, bid man fie mit einer Stecnabdel leicht durchite-
chent Fanm, dann werden fie auf ein Sieb gelegt, damit fie
trodnen. Dér Sudfer wird mit einem Glas Wafjer fo Tange
gefocht; 6ig er fich fpinnt, vann Fommen die Vandeln Hinein,
und werdew cine fleine BVievtelflunde davin gefodht, mit eiz
nent Silberloffel auf beide Seiten wmgewendet, bdamit fie
ben Bucker gut einfaugen; man nimmt fie dann Heraus, Lifit
ben @yrup noch) eine fleine Weile ficden, gibt die Manbeln
in die ©lafer, ft den Syrup etwad fberfithlen, und giefit
thn dann fiber die Mandeln ; die ©Idfer bleiben offen ftefen,
ber &yrup wird durdy vier Tage alle vierundzwangig Stun-
ben dtberfotter, ani fiinften- Tage, wenn dad Gingefottene gut
auggefiihltsift, werden fonad) die ®lafer verbunden.

770. Rarillen eingufieden,

Die Marillen werden gefdydlt, und nadhdem bie Kerne
pavon audgeloft wirden, werden felbe auf Kohlenfeuer in
einem mefjingenen Becken etwad aufgefodht ; man fehligt fie
bann durdy ein Sieh. Auf ein Piund Suder wird ein Glas
Waijer gegoffen, und bamit gefocht, wihrend ded Kochens
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immer fleifiig abgefaumt, dafi er gamy vein wird, wenn ex
anfingt fdhere Jropfen gu werfen, fommt bie Salfe Hinein:
auf cin Pfund Sucfer wird ein und ein piertel Pfund Salfe
genommen, man [aft fie {dhnell fortfocjen , riifee Fe tmmer
quf, damit fie fid) nicht anlege; ‘wefin Dann per Iropfen
yon Dem Gingefottenen, den man auf eine Schale Tegt, nidyt
mehr gerfliefit, fondern ftehen bleibt, o ift 3 Dinveichend gejot=
ten; nimmt 8 dann vom Feuer weg, Lift ed fberfiflon, und
fitllt e8 in die Gldfer.

771, Mavillen auf cine andere Nt eingufieden.

Man nimmt vou der {dhonfen Gattung vollfomuren
yeife Maiillen, fhldgt fie, und treibt fie durch ein Sieb,
bann nimmt man auf ein Pfund - Mavillen cin Pfund fein
geftoffenen Buder, gibt ihn fammt den Marillen in ein nef
fingened Ginjiedbecten, und fodyt es fenell eine halbe Stun=
be, nimmt ¢3 pann vom Feuer weg, und fillt d fo Heifi als
miglidy in bie Gldfer. Diefes Eingefottene ift vorliglicy gut
st jenen Wiicereien, weldhe fdhon gebackener gefitllt werdern,
wie audy gu den Fafchingdtrapfen ; felbes fieht -febr {dhom
aug, und hat cinen vollfommen reinen ®ejdymac.

772, Ganze Mavillen eingufieden.

Die Marillen dlivfen nidht gang reif, fondern mitffen
noch etwad Hart, dod) fhon gelb jeyn; auf ein Bfund Bu=
der wird  ein Pfund  Mavillen genomumen, ber  Suder
witd mit einem Glad Wajfer gefocht gut gereinigt, und
fo Tange gefotten, 6ig ev fdwere Tropfen Bat, aber fhely nicht
fpinnt; die Marillen werden abgewafdyen , mit etnem Fudhe
gut abgetvocnet, in er Mitte von einander gefdhnittenr, und
in ben Sueer gelegt; man [t fie auf jever Seite nur drei
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Sub aufjieden, damit fie nidyt weich merben,' und oie Haut
fehon gang Gleibe; Damr werben fie mit einem Silberlofel
Devaudgenommen, ausgetithlt, und in cin Glag gelegt; dev
@hrup wird aber nod) eine Weile geFocht , audgefiihlt, und

“pariiber gegoffen; oa8 Glad bleibt offen ftehen, Nady vier

undzwanzig Stundert wird der Syrup abgefeifiet, abernalen
gefocht, amd etwad wivimer auf dbie Fridhte gegoffen, und fo
wird 8 durd) drei Fage wiederholt; am vievten Iag focht
man dere @yrup wieder, Hid er diclidht wird, [aft ihn aud-
fithlen, und giefit ihn davitber; am finften Tag endlid) wird
pad Glad fo wie die andern vYerbunpen.

773. Griine welfhe Wiife eingufieden,

Man. nimmt die Niffe, wenn. fie_exft Halb veif find,
und fich nody gang mild  duvchichneiven lajfen; dann ficht
man in jede Nup mit cinem Febevmeffer cinigemal Hinein,
Tegt bie Nitffe fodann in frifhed Brunuenwajjer, und wedyfelt
alle Tag einigemal mit frijchem Whaffer ab; [Gft die Niifje
burdy finf 6i8 adyt Tage in ftetd frifdh abgeredyfeltem Whaf=
jer Tiegem, und rveinigt fie fo Tange davin von dem Derben
Gefdhuracte, 6i8 bas Wajfer gang vein bleibt; fodbann Focht -
man die Nitffe im Waijjer fo lange, ald man ecin weided €y
s fivoen pilegt; nimmt an Geiicht eben fo viel Buder ald
bie Niiffe fehwer find , wnd [utert ihn gang veiw. Die Niiffe be=
ftectt man mit einigen gefpaltencn Gewitegnelfen, und ehwasd
linglidy gefdhnittenen Simmet, gibt fie fodann in den Bu=
der, und [ift fie {o Tange davin fieden, big fie gang weid)
jind, nimmt fmmer den Faum davon ab, und dann Ddie
Niijle Hevausd ;- GGt den: Syrup nodh etwad mehr einfieden,
vidhtet indeffen die Niffe in cin Glag, undb wenn der SYy-
rup ein wenig abgefRflt ift, gibt man ihn dayither, dann
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Eleine @pdne 1ibers Kreus dariiber damit der Syruy immer
uber die Frucht veicht; verbindet o8 endlich mit cinem Pa-
pier, das mit einer Nabdel-durdhldchert wird.

774, Reines-Clawdes oder Mivabellen

eigufieden,

" Die Netned- Glaudes (ober Ringlo) werben in et
heile Waifer und einen Theil weifen Gifig iiberfocht, felbe
ditefen aber nur einige Sud aufthun, damit die Haut nidyt
aufipringt, und ver Stengel dayon nicht heraudfillt; vann
werden fie in frijched Waffer gelegt, auf ein Viund Sucfer
werden cin Pfund Fridhte genommen; der Suder wird mit
cinem ®lad Wafjer gefodht, gereinigt, und fo lange fort-
gefodyt, Dig ev dhwere Tropfen wivft, die Reines-Glaudes
werben auf ein Sieh gelegt, damit fie gut abgefeihet wer-
ven, danm in dem Jucker cinen Augenblicf damit aufgefot=
tert und weggeftellt; wenn fie abgetiihlt find, werden fie in
cin Glag gelegt, der Syrup davitber gegoffen, und felbes
offen buvd) vievundywangig Stunden ftehen gelafien; nad
biefer Beit wird der Syrup gut davon abgefeiht und tvies
ber gefocht, ctiwad audgefithlt, und dann iwieder auf bie
ritcyte gegojien; diefes Verfabren wicherfholt man durd
brei Fage, am vierten Tag witd, wenn fie gang falt find,
bag ©lad verbunden. Nody ift ju Gemerfen, Hag die Nei-
ned-Elauded nicht gang veif feyn diivfen, daber fie ju Gnbe
Sl am Geften und gecigneteften zu verwenden find.

775, Wibifeln cimgnficden,
Man nimmt {dhone veife Ribifeln, und uypft fie von
Dot @tqutln. Gin Pfund Buder with mit einem Glasd
Wafjer fo lange gefochit, 6id er grofe Blofen wirjt; vann
Pefther Kodhbudh, 31
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gibt man ein Pfund von den abgezupften Nibijeln pagu, [aft
fie eine Halbe Bievteljtunde fodgen, nimmt jie mit pem Baf=
[8fFel Yeraus, IaFt ven Saft fo lunge fortfodyen, big ev fich
fulzt; gifit e Ribifeln nodymal Hinein, Taft fie nody einen
@up auffodjen ; nimmt fie vom Feuer weg, [aft fie etivad
{iberEihlen ; fitllt fie in bie ©Tifer, ‘und verbindet jie wie
oie 1brigen.

@fenjo Fann man oie Nibifeln audy in ganjen Fraubs
dhen einfieden, ey Sucer wird twie bei den obigen gefotfen
unb geliutert; auf ein Pund Suder twerden nuy ein Pfund
Ribifeln in Traubdhen genonunen, Diegu werden die fohons
jten ausgewdhlt, man gibt fie Dhinein, vermengt fie gut mit
pom Suder, (GGt fie nun fiinf bis fechs Subd aufthun, nimmt
fie Dann mit einem Faumldffel behutfam auf ein Sieh, gibt
pen abgeloffenen ©aft in dad Becfen zu dem brigen, und
Tt ihn nody fo Tange Focjen, Bis er icklicht wird, nimmt
ifm panm vom Feuer weg, gibt die Nibifeln Gehutfam ba=
yein, und laft fie etwad {iberfithlen; bevor fie gang ausd
geFliplt find, twerden fie in Dbie Olifer gefiillt; bei dem Ve
binvert per Glifer verfifrt man wie bei den povigen.

776, Dientelu einsufieven.

Man (3Gt ein Pfund  Jucker mit einem Halben Seitel
Safjer fo lange fodjen, Bid ev fdhwere Fropfen iwirft, Wwo*
pon wihrend ded Kodjend ber Faum weggenomumen witd;
auf ein Pfund Sucer nimmt maw ein Piund veife Dientelt
fie werden, nadypem fie gewafdhen find, mit fiedenoen Waf-
fer {tberbrennt, gut abgefeiht, und in den gefodyten Jueer
gegebent, nidyt viel gevithrt, pamit fie nicdht von ben Ser=
nen abldfen: wenn fie eine Bievtelftunde geforht find, nimmé
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man fie mit dom Faumlofel Hevaus, [Rjt den Sajt nodh
fo Tange fodjen, 6i8 ev ehwad dictlicht wird, nimmt ifn dann
vom Feuer weg, gibt die Dienteln twieder Hinein, Tift jie
etoad tibevfihlen, wund Gehandelt fie dann Geim Ginfitllen
wie Nro 774

777. Gange [ronifche Weidyfel einsuficven.

Man ninumt von der {dfonjten Gattung {panijdhe Weid)-
feln, frust die Stengeln davon ur Hlfte, Fodhtein Bfund
Buder mit einem Glad Waffer, fﬂmut ibn im Kodyen im=
mer ab, daf er gang vein witd, und [agt ifn {o fange fo=
dhen, bis er fihwere Tvobjen wirft,’ gibt dann ein Piund
von den Weidhfeln Hinein, viifhrt fie aber nidt mit dem Lof-
fel um, fondern {chiittclt dad Becken Olo8 mehrmals , bda=
mit {te gut mit dem Suiter vermengt werden, und laft fie
bann [angjam eine Bievtelftunde fochen; dann werden die
Weidhfelr mit einem Faumloffel Hevausgenommen, der Saft
nody eine Wievtelftunde gefocht; wenn cr vom Feuer weg=
genommen wird, gibt man die Weidyfeln wieher hinein, [ifit
fie fiberfithlen, und Hehandelt fie le bem Ginfitllen, wie
bie fibrigen Eingefottenen.

778. Spanifche Weid)feln mit Effig einjufieden, die
vor3iiglich fiie KReanke fehr gut find, und aud) 3um
Deffert verwendet werder Kinnen.

Man fodit ein Pfund Suder mit einem Seitel Waf-
fer, veinigt ihn gut, und laft ibn jo lange fieden , Bi§ er
{dwere Tropfen wirft. Auf ein Ppumd Buder werden ein
Pfund Weichfeln genommen, bdie Stengeln davon fo abge-
ftugt, paf nur ein Fleined Stengeldhen bavan bleibt, in den

342
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Sucer gelegt, und ohugefihy eine Bievtelfunde gefocht, man
muf jebodh adht geben, daf fie fhon gang Bleiben ; damn
werden fie mit einem Faumlsfiel Herausgenommen, der Sajt
aber fortgefodht, und eine Kafjeejchale von gutent weifien
Gffig dagu gegofjen, fo lange gefocht, Gig Der ©yrup et
wad bidlicht wird, Wenn Ddie MWeichfeln audgefithlt find,
werben fie in ein Glag gelegt, und der Shrup falt paril-
er gegoffen; bamit durd) vierundawangig Stunden cffen ges
Tafjen, und fonady wie die {ibrigen Gingefottenen verbun=
ben.

779. Buwet(thhen mit Eflig eingefotten.

@8 werden wei Halbe weifer Weineffig mit prei Pund
Buefer, drei Loth Jimmt, und ein halb Quintel Gewitnge
nelfen, weldye Geive lefteve grob geftoffen wevden, 3u einen
Syrup gefocht, durch einen ©eiler gefichen, und bad gu=
ritfgebliebene Gemwiiry auf efnem Papier abgetrodnet; yenn
mum diefer Syrup audgebiiflt ift , nimmt nan adit Pfund
ber veifiten und fhSnften Bwetfchfen, Ddie mit einer Navel
Leicht durdhftodien werden, Tegt felbe in ein Ginfiedglasd, gieft
biefen falten Syrup davitber, und Lft e8 durd) b Fage
sugebunden flehen ; ant eilften Fage werden die Gwetjdyfen
Heraudgenommen, der Syrup abermafd dic eingefoct, dann
vie Swet{thfen gulept Hineingethan, und nur felhr wenig das
mit aufgefotten, dann vorfidjtig in bad Glad gelegt, bad
wifrend der zefn ITage getvoctnete Gewiiry wieder Tagweife
pagwifchen geftreuet, und der Syrup patither gegoffen; dann
am folgenden Yag gugebunden, und an einem Fihlen Orte
verioabet. ©8 trigt febr viel gur Sdonbeit, af3 andy gur
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Gitte diefer Smwetfhfen bei, wenn fie bei gang trodenem
Wetter gepfliteft, und die Farbe o viel ald moglidy darvan
erbalten ird.

(ol (il 1 il

780, Die vohen FJiifte von Himbeeven , Wibifeln,
und Weidfeln sum Gefrornen und Sulzen 3u
madhen,

Die Himbeeren , Ribifeln oder Weidifeln werden durch
ei veined Judy gepreft, und ver Saft mittelft eined Jvidy-
terd von Fliefpapier filtvivt, Damit der Saft fchon Elar wey=
be, fel6ed muf jevoch an einem fHihlen Orte gefdhehen, auf
paf der Saft nicht in Gfhrung gerathe. Dann wird der
Gaft gewogen, auf ein Pfund Saft nimmt man ein Pfund
geftoffenen Suder, gibt ven Buder fammt den Saft in eis
nen reinen wweifen Suppentopf, vithrt thn mit einem Sil
BerlBifel fo Yange auf, big ber Sucer wollig aufgeloft ift;
Pann fitllt man ven Gaft in trodene veine Flafchen; doch
bitrfen felbe nur bid an den Hald angefitllt, dann fdmell
feft werftovft, werpecht, und an einem Eiflen Orte aufbe-
wabrt werben, wenn man den Saft von den Weichfeln ma=
dyet, o reiniget man die Weidfeln, und flofit fie in ecinem
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Morjer, tamit der Gefdmact von den Kernen derfelben vor-
fdjlaget ; preft fodann den Saft durch ein Yudy, filtrivt und
Gefandelt ifn fo wic cherm,

781, Himbecren- und Ribifelfoft cinguficven.

Der Gaft tiefer Friidhte wird durch ein Judy gepreft,
pann durd) ein Fliefpapier mittelft eined Trvichters filtrit,
Auf ein Pfund reinen Saft wird ein Pfund Jucer genont=
men, der mit einem eitel Wajfer gefodit, gut geveinigt,
und fo Yange gefotten wird, bid cv fich fpinnt, und im Ko-
dhen grofe Blafen twirft; dann wird der Saft Dineingege=
Bert, auf etwem gelinden Kohlenfeuer cine gute Biertelftunde
fortgefotternr, und fleifiig abgefaumt. €8 werden dann jur
Probe auf einem Ieller ecinige Jropfen davon abgefropit,
und foenn felbe nicht mehr gevvinmen, o ift der Saft hinveis
chend gefotten, Diefer Saft darf nicht linger fochen, weil ev
fonft forwobl an Farbe ald an Gefdhmact verlieven iwiirde,
man [t ihn Dann ausfiflen, fille ihn in die Glajer, und
Bewabhrt ihn an cinem fafhlen Orve.

782. Himbeerfoft mit Effig cinguficden fiic Hranke.

Die Himbeeren werben getlaubt, abgewajdhen, und in
ein veined Gefdhyire gethan; auf ivei Halbe Himbeeren gieht
man cin Seitel guten Weinefjig und (ift fie cinige Stunden
ftefen; dann werten fie durdy cin Such geprefit, und filtrict.
Auf ein Bfund reinen Saft werben cin und ein vievtel Pjund
Buder mit einem Seitel Waffer gefotten, big ficy ver Juder
fpinnt , und grofe BVlafen wirft, bann giefit man ven @aft
bagw ;, Fodht und Gehandelt ihn vic die vovigen.
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783. Quittenfoft einzufieden, der 3u Gefrornen,
Sulzen und Compots fehr gut 3u verwenden iff.

Man nimmt {dhone veife Quitten, {dhalt fie, und fehnei-
bef bad Kernbaus davon heraud; dann werden fie in einem
grofien Morfer gerfiofien, durd) ein Tudy durchgepreft, und
eine Stunde ftehen gelaffen, bamit fich alled Dide auf dem
Boben febt; dber Saft with dann mit Neo 780 filtrirt ; und
eben fo wie die andern Shfte gefotten, man nimmt auf ein
Biund reinen Saft ein Pfund Sucker, und verfibhrt {o, wie
Bei Den worigen Sdften.

781. Weidyfelfaft cinguficen,

Die Weidhfel werden geftoffen, der Saft audgepreft
und filtrirt; au einen Pfund Saft witd ein Pfund Sucfer
genomument, und iibrigend gang fo behandelt, wie Nro 784
ju finben ift,

Gingelegte Friichte.

785. @evelickte Bivnen,

Gute Bergamottbirnen find biegw am beften ; diefe wep-
bent gefhlt; dad Kernfoaus heraudgenomunen, der Stingel
aber Bleibt davan, die Birnen werden im Sucderwaffer {iber-
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fotten; Bid fie weidh find, Dann nimmt man eine nad) der
audern Hevausd, feilit fie ab, gibt fic auf Papier, m“cTt{)c‘ﬁ
man auf. eine Platte Tegt, dann in einem gut abgekiihlten
Ofen ,_ und [§§t fie trocnen, dann driickt man jie gwijdhen
swei Gofgernen Fellern ettwad breit nad) vev Linge, IABt fie
aldbann nody mehr trochnen; und Ddriift fie wicber ehwad
pitnner aud. So Gehanvelt man fie drei bi§ viermal big fie
gang flach, nur einen mefferviifendicd, und gut troden find;
man vichtet fie dann in cine Schachtel, gibt fmmer fein ge=
foffenien Sucter dazivifihen, macht die Schachtel voll , und
fewoahrt fie an einem trocfenen Ovte yum ferneren Gebraus
dhe auf.

786. @edirete Bivnen,

Hiezu jind rveife grofe BPluberbienen am bejten; diefe
werden in reinen Topfen fo lange gefotten, 6i8 fie ficd) weid
greiﬁ'n Taffen ;' dann werben fie abgefiehen und gefdhalt. Die
Sdhale gibt man indeffen auf eine Schitjjel, die Birnen aber
werden in Sh‘if)’cu in cine Prefje gelegt, und langfam ge=
prefit. Die Preffe wivd auf cin veined Schifiel geftitezt, da=
mit der Saft varvein abflicfe. Wenn oie Bivnen cine BVievtel=
ftunde fo in der Preffe waren, wnd fein Saft mehr daven
abflieft, {o prept man fie nody etwad fiirfer, und LAt fie
nodh eine BViertelfunve fehen ; man nimmt fie fodann Heraus,
Tegt fie auf bie Jvocfenbretter, gibt fie in den Ofen, und
Taft jie einige Stunben davin, bis fie fdhon vothbraunlid)
werden : Dann wird der ausgeprefte Saft der Bivnen fammt
ben Scfyalen , die ebenfalld audgeprefit werden, und ein Stitd
Sucker {o Tange gefocht, bid 8 qu cinem Ddicen Syrup iwird;
pani werben die Bivnen gut darein getandht, wieder in den
Ofen gegeben, damit fie trodnen, dann wicder in den Sy~
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vy eingetaudht, und biefed drei bid viermal wiederholt; vas
Leptemal TGt man fie gut frodnen , und wenn fie audqefihlt
find, werden fie in Sdachteln cingelegt; und an einem tro-
dgenen Orte aufbewalhrt.

787. Rirfhen in Branntwein,

Gin Seitel frijeh audgeprefter Himbeevenfaft wird mit
eiter Halbe Branntwein gut vermengt, hiegu gibt man einr und
cin halh Piund Sucfer, der davin gut aufgeloft wird, und
fitllt e8 in ein grofed Glad, nimmt dann Yo der grofien
Gattung fdhoarzer faftiger Kivjdhen, von weldhen die Stin=
gel abgeldft werben, gibt dbavon fo biel in dad Glad, dap
per Branntwein jivei Fingerhody itber die Kirfchen veicht; dann
wird da8 Glas verbunden, und auf einem fiflen Orte be-
wabet,

788. @edriickte Perficati oder Ouitten-Confect,

Man madht eine Quuitten-Marmelade fo mwie Mro 759,
diefe muf aber febr ftart und feft eingefodht twerben; mwenn
fie nun gut eingejotten und abgefhlt ift, werden Kugeln in
per Grofie einer welifhen Nuf davaud gemacht, diefe auf Pa=
pier, weldhes mit feinen Bucfer befiet ift, gang flacy gedritctt,
an einem teocfenen Orte in der Lujt getrodnet, taglidy mit
dem Nubdbelwalfer ettvad dlinner audgewalft, mit Sucer be-
fteent, big jie fo ditnne wic Oblaten werden, dann nodymals
mif feinen Sucfer bejtreuet , und in einer Schachtel g ferne-
vem Gebraude aufbewabhret.

789, Gedirrte Pficfich:.
Man nimmnt grofe reife Weinpfivfiche, jdhalt und fpal-
tet fie, legt jie auf Dovebretter, und gibt fie in einen war=
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men Ofen. Nachdem fie {djon gut dbevtrocnet und fehin
lichtbraun find, nimmt man fie Beraud, ind odricft mit den
Fingern eine Spalte auf die andere fdhon Greit, Nachpem man
mit alfen fo verfafren ift, taucht man jebe Pfirfich in ges
jponnenen Buder, legt fie dann icder auf bie ,‘Dﬁrrﬁfiitter,
und gibt fie auf zwei Stunden in ven Ofen; dann taucht
man fie nodmal in ven Jueer, und At fie im Ofen nod
etad iibertrocnen,

790. Pficficy-LRiis.

Man wih(t Hiegu die gelben fogenannten Quitten=Bfr=
fidye, weldje gut veif feyn mitffen, fhATlt und fpaltet fie; wen
fie weidy genug find, fo paffict man fie durdy ein Sieb; find
jie aber gu feft, fo fodit man fie einige Wugenblicte im Waj-
fer; aufein Prund Pirvficke Fommt ein Pfund Sudfer, der in
einem &nﬁebbet‘fen mit einent Seitel Waffer fo lange gefoct
wird, bi8 er fich fpinnt, und im Kodhen groffe Blafen iirft;
bann vithet man die Pfrfidhe, die man vom Safte gut ab-
Laufen (Rft, Hinein, und YEFt fie auf Koblenfewer unter Ho-
ftindigen Nithren feit einfochen , dann falt werden. Macht
fobann fleine Kugeln in der Grofe eined Halben Gyes, Tegt
fie auf ein mit Suder dicht beftreutes weifies Bapier, be-
fiveut e8 dicht mit feinen Judfer, und Iift e8 mehreve Tn-
ge an cinem tvocfen warmen Orvte ftefen; oriickt o8 dann
brewt, Geftreut e8 wieber mit Sucfer, und wenmn ed fehon troz
den geworberm, walft man 8 tiglich etwas ditnner mit ef-
nem fleinen Walfer; Geftreut e8 immer wieder mit fein ge-
ftoffenen Sucer, 0i8 die Seheiben in ver Grife einer Oblas
te ift; it 8 fo fein und trocfen, fo Yegt man ihn in eine
Schachtel, Beftreut ifm mit Jucer, und Gewafet ifn 6ig jum
Gebrauche an einem  trocenen Orte,
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791. @uitten-Spalten cingumadyen,

Man wAHIE biesuw gwei Bfund gute veife Quitten, {dilt
und theilet fie in vier, oder wenn fie grof find, in fechs
Fheile, fohneivet die Kerne und dad feinigte davon Heraus,
fet indeffen cin ©eitel Waffer, ein Seitel Weineffig, ghwei
PBiund Sucer in einer nmeffingenen Pfanne auf, gibt ju-
gleich die Quitten davein, daf fie gang weif Gleiben ; fede
©palte muff aber mit einigen Stitckchen Jimmt und ein paar
gefpaltenen @ewiivgnelfen vorfer beftectt werden. Man Tift
fie fo Tange fieden, Bi8 fie weich find, nimmt fie dann fe=
vaud, und Ydfit ben Saft nod) fo lange fortfochen, bid nuv
fo viel itbrig bleibt, Daf er chwad fiber die Spalten veidyt,
gibt ibn, wenn ev ausgefiihlt ift, dariiber, und vermahrt
fie twie die 1brigen,

792. @unitten-Spalten in Alofk eingumachen.

Man nimmt recht guten Moft nach Belicben und Quan=
titht ber Quitten, T4Ft ihn Halb audfiecden und abfarmen;
wenn diefed gejchefen ift, gieft maw ifn in eine newe auds
gebrannte Rein, und YE[t ihn bei gelinvem Koblenfeuer iz
nige Sud aufthun, wo man dann fdoue, von den Kernen
gereinigte, in Biertheile gefdnittene fhone Quitten in den
Mojt legt, in weldhem fie fo Iang'e fieben miiffen , Bid fie
Binlinglich weich find , audy gibt man nodh wibrend bes
Giedend flein geftoffenen Simmt und Getvilvgnelfen Hinein,
MWenn fie audgefiihlt find, legt man fie in ein Glag, und
Fann fie darin den gangen Winter aufbetvabhren.
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793, Reines-Clandes (oder Ringlo) in
Branntwein.

Man nimme ein Hunbert und flinfzig Stite Ningle,
pie aber nitht gang veif - feyn - ditfen , wifche fie mit einem
i’ucf)c.gut af, und ftupft fie durdhaus mit einer StecEnadel,
pann toerden fle in gwei TDeilen frijden Waffer, und cinen
Iheil guten mciﬁcu @jfiq drei 0i3 vier Stunden geweicht ;
pann gwet Bfund Juder mit drei Seitel Waffer gefoeyt, und
gut abgefaumt; wenn ex gang vein ift, werden oie Ringlo in
einen reinen Weidling gelegt, der Syrup etwad dibertirhlt,
und davauf gegoffen: felbe Bleiben dann fo viexundzwanzis
GStunden ftehen , damit fie ven Sucer gut einfaugen. Nady
vierundwangig Stunten wird der Syrup abgejeidt, die Friidh=
te in @lifer gelegt, der Syrup abermald jo lange gefodht,
i8 er bicflicht wird, damn ausgefiflt, und iiber die Fritche
te gegoffer; auf bdiefe Quantitdt werden dann ivei Halbe
quter Bramutwein gegoffen, die Glifer verbunden, dad Bas
pier mit einer QNavel durchlochert, und aufbewalhrt. Wenn
fich ote Fritchte auf den BVoben gefeht Haben, fo ift dief ein
Beichen, baf fie geniefbar find. Die Pfivjchen und Marilen
werben o wie die Ninglo'd eingemacht, nur daf leptere nidyt
mit Gffig, fonbern im Waffer aufgefotten werden; aud biir-
fen diefe Frichte nicht gang veif, fonbern mitfjen nody ettvad
Part feyn, und ditefen nur einige Sud aufthun , damit bie
Haut nicht verlest werde; auf ein und cin Hhalb Bfund Friidy-
ten wird ein Pfund Sucker genommen, und eben fo, ivie gu
pen Ringlo’s, gefotten, wenn ev gut gefotten ift, vom Feuer
weggenommen, der Branntiein dagu gegofjen, und gut mit
pem gefottenen Suder vermengt. €8 muf ftetd beobadytet wer=
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ben, bafi der Syrup einige Fingevhoch iiber vie Friihte rei-
dhe; auf jeve Halbe Branutwein redhnet man ein und et
Bievtelpfund Suder.

794, Wheidyfeln mit Lonig eingelegt.

Man [45t fidh eigends ein fleined Fifdhen madhen, fo
wie 3u den Gurfen , nur daf ¢ etwas fleiner feyn muf ;
nimmt dann von der grbferen Gattung fhwarger Weidyieln,
supft die Stingeln ab, wijdt fie, wnd [ipt fie abtrodnen.
Auf ein Fhfdhen von fimi Halbe wird ein und ein Halb oth
Simmt, ein Halbesd Loth Gewiivgnelfen gefioffen, und dann
brei Eleine Shckhen von veiner Reinwand gemadyt, dag Ge-
wiieg in drei Theile abgetheilt, unbd in die drei Eleinen G-
djen eingefit(lt, felbe dann gugendhet; daun eined davon auf
pen Boden ded Fiafdhens gelegt. €8 werden dann drei Halbe
guter weifer Honig auf einem Kohlenfeuer gefodyt, gut ab-
gefaumt und audgefithlt; ecin Theil Ddieje8 Honigs wird,
wenn ev audgeliihlt, aber nody filifig iff, auf den Bo-
ben ©ed Fafdhens gegoffen, und ein Theil Der Beidh-
Teln Darauf gegeben, dann wieder ein Sddchen mit dem Ge-
witry und die dibrigen Weidyfeln ; oben fonad) dad britte
Saddcen, und den Neft ded Honigs: nur ift 3u Gemerfen, Daf
oas FiAfchen nidht gang voll feyn darf, jondern el Finger=
foch Leer Bleiben muf, G8 wird dann eine reine Leinwand
{iber vad Beil gelegt, foft sugebeilt und an einem Fihlen Orte
aufbenahret.

795. Weidyfeln in Effig einumaden,

Man nimmt auf ein Bhund fpanifdhe Weidyjeln, wovon
die Gtengel jur Hilfte abgefdnitten werden, ein Piund Bu=
dfer, diefent fein geftoffen, gibt davon einige Loffelvnll in ein
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Ginfiedglad , dann cine Lage Weidhjeln, dann wieder Juder,
und jo fort, b3 Jucer und Weichjeln ju Ende find; dann
giept man eine Kaffecfchalenoll guten weiffen Weinejfig darauf,
verbinvet dad Glag, und Iaft es fiinf 6i8 fedh8 Fage in der
@onne fiehen, in weldjer 3eit der Juder aufgelsft feyn wird;
feibt ben ©aft davon herab, und Focht ibn {o lange, 68 ov
jhroere Iropfen u werfen anfingt, TEFt ibn austihlen, und
gibt ihn fiber die Weidhfeln, weldje erft nach vievundzwanig
Stunben gugebunden werben,

796, Sponifche Weichfel 3u trocknen.

Man Lofe fpanijhe Weidhfeln von den Gtangeln, Tegt
fie auf Dovebretter, und gibt jie in cinen nidht gar Heifen
- Oferv: nadypem fie fehon getvocknet find, daf fie feinen Sajt
mehr von fich geben, Ioft man die Kerne Davon aus, oritet
el ober dret davon aufeinander, und mit ven Fingern o
breit, Ddaf fle wenigftens o grof iwie ein RKreuger werden,
gibt fie Dann wicder cinige Stunbden in den fiberfithlten Ofen,
nachpem man fie Heraudgenommen BHat, zudert man fie maun,
und Tlegt fie jo in &dyadyteln,

797. Dunft-Obft 3uzubereiten.

Die dagu gehovigen Gldfer miiffen vein und troden
feyn ;. Dad OB gefund und nidht dtbervesf, Die {donen
hwarzen Kirfhen -werden vom Stengel geloft, gewafdhen,
und abgejeifit; auf cin Pfund Kivfhen ninmt man ein BVier=
telpfund Juder, tweldjer mit einem Halben Seitel Waffer fo
lange gefoct wird, Bid ev fidy gamylich aufgeloft Gat; bdie
Rirfchen gibt man in einen veinen Weidling, und wenn der
gefodite SBuder ettvad diberfihlt ift, giefit man ihn diber bie
Rivjcher, und Yagt fie fo lange fiehen, 6ig fie ganglidy aus-
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gefliblt find, Dann fillt man, fie mit einem Silberloffel in
‘oie Glifer; dodh fo, daf der Saft diber die Kirfchen hinaus
veicht, und der Hald der Glafer gwei Fingerbreit leer Blei-
ben muf; diber die bffmmg per Glajer gibt man ein rvei=
ned Leinwandlippchen , daviber eine im Waffer geweichte
Rindsblafe, weldye diber die Leinwand gefpannt, und ‘mit
ftacfer Hand, mit diinnem Spagat fingerbreit feft umvun=
et werben mufi, damit feine Tuft eindringen fonne, da die
Haltbarfeit groptentheild davon abhingt, Sodann wird der
Boden cined Keffeld mit Strofh oder Heu belegt, die Gli-
fer in gleicher Hofe eingervichtet, und mit Hew befeftiget,
pann big ju vem Halfe der Glafer mit Faltem DWaffer auf-
gefitllt, und ifn, von dem ugenblicte an, wo er gu fo-
dhen anfingt, worauf man fehen muf, Hodyjtens: gwei Wi
nuten Fochen gelaffen; dann vom Fewer weggenvmmen, und
bie Friidhte jugedectt davin ftehen gelaffen, Ddann nu@gje:
fihlt. ©ann nimmt man die Glafer Hevaud, veinigt fie, und
beroahre fie an einem Fiflen troctnen Orte.

Die Weid)feln werden auf diefelbe Art Beveitet; nuy
bafi man auf ein Piond Weidifeln zehn Loth Jucer nimmt,
Die Priviche und Marillen ditefen nicht weidy feyn, - diefe
werben gefehdlt, in ber Mitte getheilt, in frijthed Wafjer
gelegt, Damit fie die Farbe nicht verlieven; auf ein Bfund
Prirfiche vedynet man ehn Loth Juder, auf Mavillen aber
fechzehn Loth, wozu man ein Glad Wajfer nimmt, und fo
Tange fodien YAft, 0i8 er johwere Sropfen wirft; dann [ift
man ifn etwad abfiblen; die Piivficke ober Mavillen werben
mit ehenm vetnen VadIoel ausd vem Wajjer genommen, gut
abgefeiht, in ein fiefed veined ®efaf gethan, und der war-
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me Sucker daviiber gegoffen, weldhe man fo lange ftehen Lift,
big jie gang falt find , dann werben die Frichte mittelft einer
Gabel tn die Glifer {dhon eingelegt, der Saft bid fiber die
Sriidhte aufgegofien , die Glifer den vorhergehenden gleidh
verbunden , gwei Minuten gefocht, und wie die Vorigen
beendet. ;

798, Rleine Alushatbivnen im Dunfie.

2Auf ein Pund diefer Eleinen Birnen nimmt man ein
halbed Bfund Buder; die Bivnen werben mit einem Judje ge-
reiniget, und die Stengeln gur Hilfte abgejdmitten, Auj ein
Halbed Piund Juder Fommt ein Glag Waijer, Tft diefen fo
lange fodjen, big e fid) gang aufgeldjt fat, gibt gwei Gp-
Ioffelooll {darfen weifen Gffig dagu, und ldft 3 einige Sud
auffodyen ; gibt die Bivuen Hinein, wendet fic mit einem Silz
berloffel tmmer um, und Iift fie cinige Augenblicke Eodyen,
pann falt wevben ; fiillt fie dbann in die Glijer; der Saft

muf fo iwie bei den Vorhergehenden 6is fiber die Friichte rei=

chen, verbindet fie mit ber geweichten Blafe, vichtet fie in den
Keffel, und Taft fie dret Minuten ficven, dann im Waffer
ginglich austiflen,

Die fogenannten Geiwtivybivnen oder unter pem Fitel Du=
Eaten=Birnen wie iy fie Fenne, find nodymals {o grof al8 bie
Mustateller Birnen, diefe werden gefdjilt, der Stengel ab-
geftut, fo, daf nur bie Hlfte ded Stengeld an der Birne
bleibt , wenn fie gefdhilt find, wird jedesmal bie Bivne mit
audgeprefitem Limonienfaft Geftrichen, damit fie {dhon weif
bleiben, und in frifhes Waijfer gelegt, 6is fie alle gejehilt
find, man vednet auf ein Wfund Birnen ein Biertelpfund
Bucker, bdiefer wird mit einem Glad Waijjer nur fo Tange ge=
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fodt, Bis per Jucker aufgeloit ift, bann gibt man die Birnen
Binein , wendet fie mit einem Loffel immer um, daf fie alle
gleidy focen, und ARt fie fo lange {ieden, bid man fie mit
einer Madel burdiftelien fann, vodh miiffen fie nicht ju toeich
werden ; man ftellt fie dann vom Feuer weg , [t fie falt
werben , filllt fie dann f{hon georbuet in bie Glidfer, gibt
bag Suderivaffer davauf, fo, daf ed ftber die BVivnen rveitht,
verbindet die Glafer, gibt fie in den Dunft, und Lift fie
gwei. WMinuten Fochen , diefe Birnen find jum garniven der
Gompotsd fehr {dhon.

799. Weines-Clandes oder Ringlo im Dunle.

Die Ringlo’'s oder grofen Jwetfhfen ditrfen nidht veif
jonbern miffen nody gang Havt feyn, diefe ywerden  mit einem
Tudhe forgfam geveiniget , und jede Ringlo  mit einer Stect-
navel einigemal durdhftochen. Man nimmt auf cin Pfund
riichte ein Bfund Jucker; gibe eine Halbe Waffer, und
ein Geitel {dharfen weifen Gjfig in cin Ginfieobecten, 1ift
8 fiedend werden, und twenn ed tm flarken Sud ift, gibt
man die NRinglo's {dhnell Hinein, vittelt dad Einfiedbeden,
pamit alle gleich davin gu Tiegen fommen , und (it fie nur
einent . @ud auffochen ; nimmt fie dann fdynell mit. einem
Badloffel Hevausd auf ein- Sieh. ®ibt dann auf ein Pfund
Buder ein Seitel Waffer, [t ihn fo lange Fodjen, i ev
anfangt etwad didlicht i werden , gibt die Ninglo BHinein,
vitttelt Dad Ginjiedbecten gut auf, damit ver Juder alle
Sritdhte umfaft, nimmt fte gleich vomr Feuer weg, und Iijit
fie gang falt werden; fillt fie: in reine GTafer, verbindet fic
wie bie WVorhergehenden , ftellt fie im Dunjte, und It fie
bodyftens zwei Minuten fieden , dann gang falt werden, bes
vor man die Glafer aus dem Kejjel nimmt,

Pefther Kodhbud, 32
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800. @uitten im Dunfie.

Auf ein Piund fdhone veife Quitten nimmt man drei
viertel Pfund Bufer ; die Quitten werden gefehdlt , und in
paumendicde Spalten gejhnitten, das fteinige aus der Mitte
feraudgefchnitten, und in Falted Waffer gelegt; der Buder
mit einem grofen Geitel Wafjer fo lange gefodht, big er
aufgeloft ift, danm gibt man die Quitten Hinein , wenbdet
felfe mit einem Silberloffel fortvdfrend, aber mit moglich-
fter Borfidht um, vamit fich die Spalten gleich Eocher, und
13t fie nur fo Yange fodjen, Bis man fie mit einer Nadel
burdftehen fann, 'bod} weid) diirfen fie nidjt werden; nimmt
fie bann vom Feuer weg, und [ift fie ginglich auskithlen;
fitllt fie in die dagu gehorige Gldfer, und dann in den
Keffel, wo fie nidht Yinger ald drei Minuten fodjen ditrfen.

Berdyievenes eingumachen und aufau
bewabren.

801. Gritne Erbfenim Dunfhe.

Man nimmt vor ven fhonen leinen GartensGrbien,
wijdht und falgt fie, 1aft fie eine falbe Stunbe fo Tie-
gen, dann frodnet man fie mit einem veinen Iudy gut ab,
und fiillt fie in vie Dunftglifer, dody nidyt gams big an
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ben Rand, vorher Fodit man auf ungefifr fedhs Halb Fla=
{chen  Grbfen, cin guted Halbes Bfund Sucfer, mit etivad
melyr al8 einer Halben Wafjer, und wenn die Grbfen einge-
fitllt, und a8 Suderivaffer Falt geworden, wird o viel
vem Suderivaffer darauf gegofjen, baf e8 gerabe die Grbien
bebectt, Dann werden bie ®Ilifer verbunden, und in Dunijt
hodtens gwei Minuten lang gefodyt.

802. @riine Fifolen iiber ven Winter aufiu-
bewahrei.

Man nimmmet bon den jungen Fifolen, die nodh nidht
bart find, und bust jie , 9ag ift, man 3ieht die Fadben da-
vot ab; madit dann in einem Kefjel ein Wafjer fiedend,
wirft die Fifolen Hinein, [3ft fie eine fleine Bievtelftunde
Eochen, {eibt fie dann fdmell ab, und wirft fie in Ealted
Waffer; wenn fie durdyausd falt find , nimmt man fie Her-
aud , und legt fie auf veine Fither, vamit fie abtrodnen ;
wenn fie trocen find, legt man fie in jteinexne Topfe; dann
nimmt man gwei Theile Wajfer , und einen Theil weifien
Weinefjig, auf orei Halbe braudit man ein Biertelpfund
Galz; bdie Fifolen ditvfen nur cinige Sud auffodhen , da
man verfitten muf, daf fie nicht weich werden , diefed wird
o lange gefodht, bi8 dag Saly gany aufgelojt ift, dann
nimmt man ¢8 vom Feuer weg, und wenn ed ausgefiihl
iit, gieft man e8 langfam auf vie Fifolen. Danm wird frifdyes
Rindjdhmalz oder Butter zerlafjen, und davauf gegoffen, da=
mit fidhy durdy das Schmaly ein fefter Dectel bildet, den
feine Quft durdjoringen Fann; wenn dann vad Schmaly gang
feft ift, werden ITopfe verbunden, und auf einem fihlen
Orte auffewahrt. Wenn man davon gebraudhen will, nivymt
marn,  fo viel man bedarf, bdavon feraud , Yegt fie eine

g8




Stunde vorher in laued Waffer;  der Topf aber muf mit
pemt frifeh getlaffenen Sdymaly wieder gefdhloffen werden,
penn onft wittden die (lbrigen vevderben.

803. Griine Fifolen anf andere Avt cinumacyern.

Die Fijolen miiffen von mittlever Grofe fein, dodh eher
flein ald grof, naddem man fie gewafhen; und die Fiven
abgesogen Bat, fdneivet man fie wie gewshnlic) sum Kodyen,
nue “etivad geofer, vorher aber IRft man fie gut abfrod-
nen; wenn fie gefdnitten find, legt man fie vedht chiitter
auf eiit Brett, gibt fie in die Sonne, wendet fie ofterd um,
und  [4ft fie jo lange in der Sonne, 6id fie gang trocen
find, dann gibt man fie in fleine {dyiittere Sacke, fitllt fie
aber nicht voll, und foft an, und Hangt jie an ecinem Tiftigen
trodfenen Orte auf. Ginige Stunden vor dem Gebrauche wers
pen fie in warnen Wajfer geweidt, in Salawajjer iber:
fotten, und twie gewohnlicy subeveitet,

804, @ucken eingumacyen,

J Man nimmt von der mittleven Gattung Surkben, Tlies
l
|

bev - Fleinere al8  grofieve; legt fie in frifches Wafjer, Lift
jie swei bis dret Stunden davin liegen , gibt cinigemal friz
hed Waijer darvauf; feiht fie dann ab, legt fie auf veine
Fiiher, und Idft fie trodnen, Die Faffeln, in die man fie
einfegt, mitffere fehr vein feyn, in jedes Faffel Tegt man wie
! eine ‘fleine Nuf grofie Alamn, damt die gewdhnlidhen Kraus ‘
ter, das ift, ehwad Weichfellaub, Fillen , oder dad foges |
nannte Gurfenfraut, und am meijten von dem Gifentraut,
benn diefed exhilt fie grim und Hart. Wenn nun der Boden
ped Faifeld damit Gelegt ift, dann gibt man eine ftavfe Lage
pon den Gurfen, und wieber von ben Kedutern, und o
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fort, bi8 bag Fafjel voll ift; man nimmt dann die Hilfte
weifien Weinefjig, und die Hilfte guten weifen Wein, einige
Handyoll Salz, zwei Loth gangen Pfeffer , zwei Loth wei-
pen Ingwer; died alled witd mit dem Wein und Gffig in
etnem veinen fupfernen Keffel gefocht , und fiedend itber bdie
®urfen gegoffen, fodann gleidy feft qugebeilt, nur muf zu-
weilen nadjgefehen, und wenn fie faimig werden, {elbe da=
von geveiniget, aud) etwad Wein und Gffig , wenn ed no-
thig ift, nadygefiillt und in den exften gwei Wodhen die e
fifie ofterd geviittelt werden,

805. Gurken im Salzwaffer ifiber den Winter
anf3ubewahren,

Man nimmt jhone ziemlich grofe Gurfen, die vein ge-
wafthen und abgetrocnet werden; felbe werden in fleine
Fafchen , die auf dem oberen Bobden ein fleined Lody yu einem
Sapfel haben , eingelegt ; auf den Boden biefed Fafdhen legt
man eine Handwoll Weinblitter , etiwad Fillenfraut und
Weinrvanfen , dasd find fene Fiven ahnliche Ranfen , die an
ben. Weinjtecfenr hangen, und bie, iwenn man fie gerbeift
io fanerlidh ywie Limonienfaft find, von fenen Weinvanten
nimmt man einen gufen Theil die man wenn fie gewajdyen
jind , etwad zerflopft, damit fie den Sauerjtoff den Gurfen
eher mittheilen, und ein Stidden Alaun, Ddann legt man
eine Sage Gurfen, dann wieder Weinbldtter und etivasd Iil=
lenfraut, Hernad) wieber Guvfen , 6i3 Dad Fifichen voll ift;
jobann gieft man Flufwajjer, worin man jo viel Salz auf=
Iofen [3ft, daf e8 gut vorjhligt, darvauf, bid ed voll dae
mit ift; Beilt Dann dad Fipchen feft gu, ftellt e8 an einen
warmen Otte, {dyiittelt felbes durch vierzehn Yage tdglich
und fitllt 3, odody nue bei bem Japfel, da ed nidht gang
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gedfiret werben darf, alle zebn Tage mit etivag @alzvaf=
| fer auf.

806, Paradies-Nepfeln fiber den Winter aufju-
bewahren,

Man nimmt von: der Eleineren Gattung runde Aepfel,
bic fleine Ginfdnitte Haben , wdfdht fie, und [ifit fie trod-
nen : bann ywerden fie in reined Holzernes oder jteinerned Ge-
faf teibeniveid gelegt, gwei’ Theile Wein, und ein Theil
Gijig vavauj gefitllt: gibt dann ein rveined Fud) daritber,
einen' Deckel davauf unbd befdhivert o8 elwad mit einem Teich-
ten @tein, Man muf fie alle adyt oder zehn Xage abreajden,
und immer rein Halten, fo fann man fie big fpdt im Frith-
fabr gut erbalten; ecinige Stunden, Geyor man fie fodt,
wetdent fie in frifdes Wafler gelegt, und audgemwifert.

807. Paradies- Nepfel im Dunft auf ein Jab,
und nod) Linger anf3ubewabren.

{ Rachpem die Pavabieddpfel gewafdhen , und auf mel=
reve Xheile gerbrochen find, wevben fie in einem veinen Ge-
fif gefodht, und durd) cin Sieh paffive, an einem Eiihlen
Orte pwalf big fiinfrehn Stunden fteben gelafien, dann alle
| wiffeigen Xfeile gut abgefeihet, dad Dicklicht in reine tro=
| dene Flafhen eingefirlle , feft verfionft, mit einer gemweids
| ten Rindablafe feft tberfpannt, mit Spagat gut verbunben,
und fo in dem Dunjte finizehn Minuten lange gefodht,
Gbenfo fann man aud) Stadyelbeere, Gapper und Smier=
ampfer ber den Winter aufbemalren; bdie Stadjelbeeren
werben, wenn jie zur Halfte veif find, gevubt, in fleine
Duniftglifer geflillt, feft verftopft, mit Rindablafen ver=
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funden, und fiinfyebn Minuten im - Dunft gefodit. Die
Ganerampfer twerden mit dem Scneibmeffer jujammenge-
jdyitten, in Flafdhen mit weiten Hilfen gefitllt, verfopft
wnd verbunden, und fiinfzehn Minuten im Dunft gelafjen ;
ebenfo wird aud) ver Gapper behanbelt,

808, Sdyinken einjupdkeln.

NAuf vier grofle Schinfen, wo eine gehn big eilf Bfund
wiegt , nimmt man jechd Pfund Saly, drei Loth Salitter,
pier Loth Koviander, ein  Seitel Wadhholberbeeven , ivei
Hindevoll Kuttelfraut , leptered flein gejdnitten, die Wadh-
Holberbeeren und der Koviander groblic) geftoffen; gibt das
Saly in_eine Rein, mengt ven Salitter davunter, und [afit
¢d auf Kohlenfeuer unter ofteven Aufrithren gut warm wer-
pen ; veibt dann die Sdinfen mit den warmen Salz mit dex
flachen Hand gut ein, und vorziglidy beim Bein, dann wer-
pen bie Krduter vermengt, und cbenfo eingerieben; legt bie
Sdinfen in ein Holzernes Gefdf, von ben man die Sof, die
fie geben, ablafjen fann, “begieht fie tiglich ein audy gwei
Mal mit ihrer eigenen Sofi, wenbet fie ofterd um, und
1aft fie drei Wodjen im Salze liegen. Die lepten adjt Tage
gibt man cinen paffenden Decel davauj, und befdyert fte
mit einem Stein; dann gibt man fie in ben Kamin und
18Ft fie Dei ehem Eithlen RMauch vrei Wodjen Dingen; in
diefer Seit jind fie gerohnlidy Ginldnglich gerduchert, follten
fie Beim Anfithlen nody etwad weid) feyn, fo muf man felbe
nody einige Tage im Kamin lajfen.

809. Senf eingufteden,

WMan nimmt von den beften flifeften Mot gleidh von
ber Preffe weg, fievet ihn in einem Keffel, faumt thn flei-
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fiig ,-und 1t ibn {o Tange fochen, Did. ev iiber die Halfte
eingefotten ift. Dann nimmt man ein oder Fwei- Piund, {iifes
Senfmehl , gibt ed in eine grofie Sciifjel , und vithre es
mitteljt einem grofien Kodhloffel mit fievenden Moft von'vem
Gingejottenen ab, i3 ed zu einem feften Feig wird; dann
wird diefer Teig mit der Hand ju cinem Berg zufammenge=
macht, ein neuer irdener Topf daviiber gedecEt, und mit
cinenm  {iedenden Waffer , wenn e im ficfiten Siecden ift,
adht Dig gehnmal tiber den Topf gegoffen; vad Wajfer dan
o lange pavauf gelafjen, 6id ¢ nidht mehr vaucht, aber
jevedmal” abgefiehen, der Fopf wird mit der Hand feft ge=
Dalten , damit der Senf immer Gedeckt Hlefbt; wenn dasd ge-
fbehen ift, fo wird der Topf endlic) weggenommen, und dex
Senf mit heifen Mojt fo Lange abgeriihrt, und Moft nadh=
gegoffert, i3 er gur fliifigen Maffe wird , dann ausgetithlt
und in Boutellien gefitllt.

810. @chiffel einguficden um fie anf3ubewahren.

Die Iritffel werden vein gewajhen und abgebitvftet,, dann
fommen jie in ein Kajtvol, weldyed mit vothen Wein ange=
fitllt wird, und werden fo lange gefocht, al8 man braudht
um ein @y Hart zu fieden : ift dies gefdhehen, fo werden
fie abgefiblt in Glafer gelegt, der Wein Darauf gegoffen,
aber fo, bad oben ein Teerer Raum Oleibt, bdiefer Raum
wird mit fefr frifdher zerlajfency Kevnfette angefitllt, mit einer
Rindblafe ugebunden und an einem fihlen Orte aufhewabhrt.

811. ?ﬂﬁlilb[d)mcihﬂei[d) ab3uficden, und aufiu-
; bewahren,

Man nimmt die Halfte Gfiig, die Hilfte rothen Wein,
cinige Bwiebeln in grofe Spalten gefdmitten ; dann Kuttels




fraut, Lovbeerblatter , gangen Pfeffer unbd etiwvad Neugeiwiivz.
« Mt Dbiefen allen wird dad Fleifh, aber nidht ju weidy ge=
{otten , Dann Iaft man 8 in diefem Sud ugededt an einen
fitflen Orte ftehen, und gibt ed dann mit E{fig und DL

812. Bungen cingupickeln.

Die Nindszungen werden auf die namliche Avt, wie
bpie Schinfen eingepodelt, nur Graudjen diefe nicht Lan-
ger ald acht Tage, um fie fodjen gu Fonnen: will man fie
viudyern, fo bdiivfen fie nicht Tanger ald acht Tage im Ka-
mine hingen,

Wnhang.

813, Liquenr mit Aneis,

Man LGt ein und ein Bievtelpfund Suder mit einem
®lag Waffer jo lange Fochen , big der Jucer rein und gut
aufgeloft ift. Drei Ungen Uneid werben mit einem BHalben
Geitel Wafjer, weldhed fiedend BHeif feyn muf, abgebrennt
sugedect, und eine halbe Stunde ftehen gelaffen , dann un-
ter ben fievenden Suder gegoffen, vom Feuer weggethan, und
brei Geitel Branntivein dazu gegofjen, gut jufammen vers
mengt, und in efnen reinen fteinernen Krug gefitllt; man
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