fo fchlittet. man ¢8 in cinte Sdyiiffel, und beftreuet

| 8 wenn ¢s Falt iff, mit Sucfer und Simmet; Man
fann frart bee Ml audh Waffer nehmen,

. Aepfelidnee.

Man tiimme ungefihr 30 bis g5 gute Wpfel,

rggie wafrichen taugen: nicht dagu) bratet fie auf demt
ofte, nachoem fie mit cinewn Meffer vorher pbens
fin eingevipt worben, Eehyet fie fleifig um, bdaf fie
nieht gu weith werden, und gieht ifnen fobann die
©chale aby fchabt das Fleifth mic cinem Meffer
ab, veibt es durch einen Durdhfihlags vermenge ¢6

A mit Jucber, geffofienen Jimmet und geriebener iz

| tronenfchale,; tiifyee es eine gute Jeit mit einer Fleis

~tien Ddlgeenen Relle, immer nady einer Seite, und
fhlage von 6 Epern das Weiffe gu- einem freifen
Schaum, weldher dagu gethan, und wohl jufame
wten geciifve werden muf. Diefes Ungeviihree wird

| in einem blechernen Ranbde, ber auf einem Bogen

Papier befeftiat und mit Dutter beffvichen wove
- Den, ausgebacken,

s
e

Bonr: Sefrornen.

@ie Milche b Obftgefrornen find fest fo ges

,Br_audﬂi_d), afi mah bennabe Eeine fefiliche Malfs

e ancicheer, ofyne daben cine Arr perjelben mit
D 2 i
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aufjufesen, Da aber biefe Gevichte gemeiniqli
febe theuer {ind, wenn man fie bey dem Koffebiie

der beftellt, und es blof auf cinige 0iffenfchaft

anfdmme, damanfie algdann mit anyelnlichem Bow

theile fefbft verfertigen Faun, fo babe ich alle Y

ten von' Gefroenen, weldhe ich durch Eefahirung go
fammelt und probict, bHier aufgefthricben. Ju vem

Gefrornen muf man eine jinnerne Form mic einen |

Deckel haben; der Deckel muf’ aber genau auf bie |
ginnerne Form oder Blichie pajfen, damit Fein Eip |

binein fallen Eann, weldes den Sefthmack vecder |
ben wiirde.  €in und eine halbe bis hvdftens jwey

Srunden vorber, ehe man vas Sefrovne auf duf
Tifdh bringen will, thuc man die Maffe, von wik |

cher man dad8 efrorne madyet, in die Form o

Diichfe: denn thut man es elyer, fo berliert daf |
Sefrorne feine Kraft , und e¢s ift alédann {chwey |

s wieder jum Eefrieven gu bringen. Mit dem Ei

fe verfabre man quf folgenbe Ave: man fehldge e

nen Eimer voll €ig in gany Fleine Stiicke , und

. menget e8 mit einem anfepnlichen Eheife Salz. Man

muf das fegtere ja uicht fpaven, und wenn eire
g¢ &is gelegt, fo muf man alle Mah( jroey Hinide
voll Saly varauf thun. Algdann feset man die Foru
oder Biichfe in vas Eig, und bedecket fie auf e

Deckel mit Eis. Wenn vieMaffe vavin ift, fonuf |

man fie alle diertel Stunbde von dem Boden lodriihe
ver, weil e fonft unten ju feft frievet, und obe
weidh) bleibet: in einer Stunde rithret man ed diew
mabl vom Boden lod, bis man fieht, daf es durdy
gehends gefroren. Damit Fein Sis in die For
fallt, muf man alle Mabl ein reines Tuch um divs
felbe fthlagen, Lenn man dag Gefrorne in einer

T ke A i it Al yr ) T g P (g
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| Sorm auf bie Tafel bringen will , fo vinget fman

¢in Tuch in Fochendem Waffer aus, und [hldge es

| um die Form, fo gibe fich vas Gefrorne log, und

man Eann e auf eine Shitfel um(chiiccen, €3 iff

aber auch gebrduchlich, dafman s in glaferne Schas

fen ober Povselldnbiichfen (hut, und eé fo auf die
Safel gibt, Die Obfigefrovnen felien in gldfernen
©dhalen fehe fehdn aus; die Mildgefrornen abee

_baben, toenn fie in Formen gemadt {ind , ein befe
1 feres Unfeben,

Erfte Abtheilung,
Rildhgefrorne

r e

' Baniliegefeornes,

man nimmt ein und cine Halbe Maff Ralim, ein

siereel Pfund gang fein geftofenen Jucker, ein Stdne
gel Banili, welhe auch gang Elein geftoBen fenn

mufi, eine Mefferfpise voll geftofene Musfacblite

the und eing {imonienfchale, die vedht feir abgefchd-
fet wotben. MWenn der Rahm mic dem andern Ges
wiity durdhgevittyret ift, fo feset man 8 auf Foh-

| Len, und Gge ibn fieden, Qnveffen, daf dev Nalyng

focht, nimmt man pdlf Ener, und fcheidet Das
@elbe forgfaltig von dem Weifien: su dem Gelben

‘giefit man ein wenig Taffer, und fpritdelt es fo

lang, bis¢s f{thaumet; alsdann ritfret manes untee
ben Nalym, und [afe ifhn mitfodhen. Man mug fich
aber in Adht nehmen, daff der Rabm nicht gerine
ue, und dafyer beftdndig viihren. Lennes pick wird,
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feget tan e8, Damit 8 Falf wird, dan einen Flifilen |
Ort. Hievauf girfet man es in die ginnerne Biidye
 {e oder Sorm, und verfafirt bdamtit, tvie ich oben
bejchrieben. Diefes ift aber nur eine Fleine Portion,
und wenn man dag Sefrorne in einer Schiifjel auf
eing grofe Eefellfihaft haben will, fo muf man bo

Der Maffe alles voppelt nehmen.
Mildhgefrornes,

~ Man muf eine Maf Milch nehmen, einbierq‘."j ‘
tel Phund, gefrofiensn Suefer, ein halbes Loth gan
den Zimmet und eine Cimonienfchale, Diefes feht

. man quf Solblen und vitbret €3, Daf es nicht TR

fannmer gebet, Slenn es Fodbt, jo fpriivelt mandaé |
Gele vou pelin Egern ju Schaum, fpritdelt es i
oie uldy, [afe ¢8 mie derjelben noch auftochen,
wne viibret ¢6 Geffandig. Wenn es dicfe unol Falf
gemoren iff, giefec man e6 in die jinnerne Biichy
fe over Form, bie man ju diefrnr Siebraudy hat;
~ und [afiE ¢8 gefrieven. Diefe Portion iff nur auf

¢ine Fleine Gefellfchafe, . S :

Limoniengefrotnes.

IMan Focht vier Maf quee Mildh auf, unb thuf :

in diefelbe ein Prund feinen Sucfer auf feckhs Limos
nien abgevieben, cin €oth gangen Simmet, aud ¢is
ne Simonienfchale, und [4fic 8 eine gange Weile
nach einanver Eodyen, damit e niche gerinnet, Ulés
dann fpriidelt man ¢8 mit der Gelben von viersis
€neen ab, clifiret o6 auf Koblenfeuer nody eine
ABeile, [Gfit es gan; Ealt toerden, und thut es Falt”
in oie Form; (man nimme aber algdann ben Jims
el und Die gange Limonienfthale Heraus) feset ek




in Gie, und vecfale wie bey dem %origen, Dies
feMaffewicd eine@;{)uﬂ'ﬂaufeiug grofe Gefell{haft,

MaEroncngefrornes.

Mran nimme eine’ Taf Nalim, feset 'ihn mit
einer Cimonienfthale, einem halben fotfy gangen
: ?immet, b einem ievtel Pfund Sucker auf Kohe
e, und viibret es, dafi s nick wird, Alsbann {tofe
| man ein viertel Pfund bitrere Mandeln, ritfret fie

unter bie Maffe, foriivlet fie mit dem Gelben vou
jehn Epern ab, und [4gt fie damit auffochen 5 man
muf abee fa Seftdndig tiifren. Wenn ¢6 dick wicd,
| 146t man s falt yoerdew, und giefiet ¢6 in Die gine
| netne Forine Diefe Maffe ift auf eine Eleine Ges
- fellichaft, will man o8 auf cine grofie Baben, fo-
imuf man die Portionen perdoppeln. Man fann
auch anftate per MaFronen godlf Lol fiife und viee
Sothy bittere Manbdeln absielen, fie mit Pomerans
wenmaffer vedic fein fofen, und fie anfraté dev Mar
Flonen gu.Dept E)Iatgfm nefymen. ;

Rofenaefrornes.

: -~ SMan nimme blauvotle Nofen, pfliicke die Bldts
fev ab, und feihet fie vecht durch, ah nichts Une
teines an denfelben iff. Alddann fhneibet mar. fie
veche fein, nimme gwen Hidnde voll gefchnittene Ros
fenttdtcer, und Focht fie in einer Maf Mildh. Hiers
auf preflet man die Milch durch ein Tuch , fepet
fie wicder in einer Saftevolle auf, thut ein pieetel
Phund JucFer und ein Stitck gangen Kintmiet Dagy,
und (Gt es noch Fochen, big ¢6 Bick wird. Algbann
fotitdelt man es mit bem elben bon 8 Eyern aby [dfe
- ¢5 nodh einmafyl auffochen , giefet- 8 in gine pore

5\

»
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gellanenie @hale, daf es Falt wird, und thut e |

in die ginnerne Form. Diefes wird nur eine Fleine

Dortion, Will man eine grofe Schirfel voll haben,
- fo muff man bie Mafle voppelt nehmen. ]

Gefrornes von Pfirfighldattern.

Man nimmt von Pfivfighdumen , wenn fie
bliihen, ein gutes X heil griine Blatter, wifhe dies ?
felben vein ab, unbd trodinet fie wieder. Ulsdan
bindet man fie in efn feines Tiichlein, und Fochet

© fie in einem vievref Pfund Sucfer, allein fa in Feix |
nem Jimmet, weil biefes den ‘Phicfighldttern den
Gefhmac benimime. Hierauf giefet man bdie IMilh §
ourd), feset fie wieder auf, daf fie Eocht, und fpriz |
Delt fie.mit dem Gelben von gebn frifhen Epern ab: |
allein man muf die Milch algbann mit den Eyern |
nod) einmabl auffegen, daf es bick wirs. Darnadh
thut man bdiefelbe in ein ‘Porgellingefdf , bis fic
falt ift, giefet fie bann in die jinnerné Form, und
feset fie in den Eiseimer. Nach der Jabl per Pevs
forien verdoppelt man die Povtionen. Hat man Fels
ne Pfirfighldtter , fo Farn man audh “Pfivfiglernen
aufbeben, diefelben ffofen, und fie mit der Ml
auffochens man muf algdann aber ein gutes Theil
Kerne haben, die man auffihldage , auffoche, und 1
tenn e8 fepn Fann, die Haut abjiehet, weil diefels
be ber Mildy ein iibles Anfehen gibe. ot




Dbftacfionrnes

i | an fann frifche Kivfchen, und in @lmanglung

derfelben, eingefotcene fivfchen nelymen. Auf ein
Dfund Kivfchen nimme man ein Halbes Phund Jues
fer; wer e8 aber eben nicht {iif liebt, Fann aucf)
e ein viereel Pfund Rucker nebmen, Man muf L
-~ {ich bier nach den Kirfchen richeen, o0 fie fauer {ind, :
- Man ot die Kivfdhen in einer Movfer gang Elein,
- Damit pie Kernen vedht entywen gehen , giefit ein
1 wenig Waffer davauf, [Afit fie eine Weile Focf)en,
- und fcblage fie, wenn fie £lein gefocht, bmcb ein
Haarfieh, thut den Sucber, ein Stitck ganjen Sims
met, auch ein wenig Wein dagu, Doch von dem les
ten nicht ju viel, yeil der WWein niche feicht gum
@efrieren su Gringen iff. Man (36t e noch einmabl
,_m(c einander auffochen, thut ¢, wenn ed Falt ift,
in die Bitchfen, und verfahre vamit wic mit dem
" bovigen: 8 muf aber nur einund eine halbe Stun
' Devorber, ehe man ¢8 auf die Tafel gibt, inbdas Eis
gefesit werden,  Jm Sommer ift diefes Gefrorne eis
nevechte Erfrifchung; allein Perfonen, die eine {hwas
he Bruft haben, thun beffer, wenn fie es erft quf
dem Feller etias riifven, mwodurd) die Kalte et
0as gemilpert mnrb, bie ben bzefem Sefrovnen fehy

flavt iff,

Swente Ubtheilung,

Rivfdygefrornes.
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Aprifofens oder Marillengefrornes.

Man nimme veife Apribofen oder Marillen,

- fehale fie, fthidar bie Sevnen auf, unbdgiehet hnen
bie Haur ab; alsdann fest man fie mit o biefem
Lalfer auf, daf fig fich in Detufeiben leiche: Berer
gen Eonnen, und 146 fie mit cinev {imonienfehale

und cinem Stiie qangen Jimmat Fochen, bis fie ju |

Mus fud 5 vie Kecne queefther man, und (GEE fie &
micfodyen. Hievauf preffec man das Mus durdy ein
Lud), twiegt ben durdhgepreften Uprikofenfaft, und. |
nimme auf ein Plund vesfelben ein halbes viertel _

Prupd Juckrr, - feser ¢6 wieder auf Kohlenfeuer, §

unb (age es Focyen, bis. cin Tvopfen, davon, ey §
man jur Probe auf etnen Teller fallen (4G, wem §

ceverfaltet iff, fuljee. Da man ¢s vannin ein Py L

gelldng fifi, damic ¢8 euft recht Falt wicd, undday
auf in oie Form gicfit. Algbanu feset man s i |
Den Einter mic®is, und perfabre wie bey bem Bos
vigen, LWenn vie Aprifofen etwas herbe find, mf
man auf das *Pfund Saft ein Halbes Phund Juw
tev nehmen. Diefes Gefrovne ift etnmas Foftbare

Nepfelgefrornes,

Man nimme Mafdanzgerbvfel, fhalet fie, b
fhneive fie in vier Theife, feset fie mic pen Kew
uen i einern meffingenen Keffel auf, und giehtfo
fo viel Waffer varauf, vaf fie fich leiche bewegen
Eonuen. UAlsdann thut man eine Limonienfdyale und
ein Scilk gangen Jimmer daju, 146e fie Fochen bis
fie voeich find, preffet fie durdh ein Tucdy, meffefden
Gaft, nimme auf ein Seitel desfelben ein vievtel
Pfund Sucker, und fafe Legdes fo Tange Eocheny

v
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fig ein Tropfen davon, ben man auf einen jinners
nen Keller fallen 146¢, fulget, wenn ev Falt gewors
- pen ift. Hievouf thut man den Upfelfafe in vie jine
nerne Fovm, und fekt ibn, toenn v vecht Falt ger
jorden ift, in den Gigeimer; unb vorfahre wie bey
allen iibrigen Gefrornen. Nuv ift bie duferfre Vors
. ficht nothwendig, dafi fein €is bey demt limritfhren
in die Form falle, wodurch der Sefchmack des Ges
' frotnen vdllig verborben wivd, UBill man es niche
in der Form auf den Lifh geben, fo ift es beffer,
toenn man ¢6 erft in einem. andern porgelldnenen
©efdfe Ealtwerden ldfit, und es darauf in bie Form
| ‘thut, weil man nidht gerne fauerliche Gachen i

- Rinn Ealt werden ldfr. G

Ruitrengefrornes.

Fan ntmme Kiiecendpfel over Kitccenbirnen,
fifydlet fie vecht vein, und Focht fie in fo biclem Wafx
fer, Daf fie fich leicht bewegen Flunen , mit einem
- GtilcE-ganjen Jimmec vedht weidh,  Alsdann preffet
man fie durch ein Tuch, nimme auf ein Pruno Kiies
tenfaft ein Halbes Dfund Jucker, und verfifee Hile
lig wie bey Den Borigen. ’ :

NRibifelgefrornes.
- Man nimme vothe Nibifel, pflicke fte Hon den
- Gtdngeln ab, und fesec fic in eine neue irdene Rein
in einem SKeffel mit Laffer, fo fpringen die Bees
- ten auf, uad man Fann den Saft nadh und nach
abgiefen, Alsbanns nimme man auf ein Seitel Saft
vin Halbes Phund Jueker, weidht ihn in Brunnens
waffer, und 16t ibn fo lange Fochen , big er gang
- didke, und an cinem filbernen Loffel gleich hart wird,

¢




wentt matt mit demfelben darin rithret; giefit ben.

Saft gu dem Jucker, und viihret bendes ufanmen

fo lange , bis der Lesteve sergangen ift. ©s ftehet

oren Tage, ehe es feif wird, indeffen Fann man
es audh, wenn ¢6 nwdh Feine Konfiffeny eclanger,

in bie Biichfe thun, weil es (Hon durch das Gefeier |

ven fteif wivd; obwohl man doch beffer thut, wenn

tan e fo lange fteben [, weil es algdann eher
gefricret, - Bon weifien Nibifeln Fann man eben fo 'l
Gefrornes machen, welches aber eine weifliche Favs 1
be befdmme, IBill man ¢3 aber fleifchfarb Haben,
fo nimmt man die Hélfte rothen und die Halfte
weifien Nibifelfafe. Ldenn man ¢8. in die jinnerne
Fovrm thut, und in ven Eimer it Eis feset, muf |
man eg ja alle viertel Seunde von dem Bobden aufe |
rithren, Diefes Gefrorne in runden glifernen Sdas

len auf bie Tafel gegeben, fielit fefir gut aug.
: Imwetfdhgengefrornes,

- Man fesee gute fiifie Quetfhgen mit efiwas

Waffer auf das Feuer, und lGfe fie vechtyeich For
chen; man Fantt audy ein Elein wenig Wein Daju

nefrien. Alsdann preflec man fie durdh ein Tudy

thut fie wiedev in ben Keffel, wirft ein ganjes Stitd
Jucker, ein StiicE gangen Jimmet, und eine Cimos
nienfchale dagu; 1aft es nodh eine Weife Fochen,
und gieft es hierauf in ein Porgelldngefdf, daf b
falt wird. Datnath thut man es in die gitmerne
Sorm, und verfdfiee damit wie mic den Borigen.

Fan muf es, nachdem man es fiif haben will, mit
~ Suefer verfifens haben die Swetfchgen einen fiifen

Cejthmadt, o braudit man bes Sehtern weniger,

I :
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Het{depetfchgefrornes.

- Man feset ein gutes Thyeil Hetfthepetfchen mit
PWaffer und CLmonienfchalen auf, unb Eochet fie gang
weich, prefiec fie bierauf durch ein Tuch, thut fo
- biel Rucker vagy, vaf fic Darnach annehmlich fchmecs
fen, 1afic fie mit dem Sucfer ju Syrup Eochen, und
| berfahre wie oben. -

) S ‘

Bon Gefranfert.

Limonade,

man prefe ven Gaft aus diev Duend imonien,
biefes wird nngefahr eine Maf Saft. Dicfen Saft
giefit man durch ein feines Haarfich, damit nidhis
 Dickes in demfelben guriicf bleibe: nimme algdann
brey %Dfun'o Rudfer und die Schalen von wodlf Lir
moniet, telche man diinn abgefdhdlt, und thut bens
Bes in einen Steinfrug. Der Jucfer wird in Eleine
- Gtiife gefhlagen, und in den Limonienfaft gethan;
man Fann thn audy fein ffofen, und o ju den Saft
thun, die {imonienfdhalenmerden eliche mmm&;‘
gefchnitten. Hievauf wird der Krug in einen Kefs
fel mit Fochenbem ABaffer gefest, und mit einém
 {hweren Eifen befhweret, daf er nicht umfalle;
- Das Waffer mufi Oeftdndig Fohen. Sobaldder Saft
iv Eochen anfingt, wird ev abgenommen, und buvdy
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