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und von dret Rlar den Schnee Hinein, beftreiche cin Blech mit
Wachs, gebe den Teig (Bffelweife davauf, beftrene thn mit Anis,
bace ihu, fdueide davon Fleine Stitcdhen und iitberbife fie.

Feines Confeoct von
Friichten.

Apfelpaften.

Man  piickt  gegen  Ende  September Majdhanzterapfel,
jdhneidet fie in vier Theile, gibt basd Kernhaus fevaus, lifst fie
mit Ginldnglich Wajfer auf Kohlenfener weid) ficden und pajjiert
fie durd) ein Haarfieh; dann wiegt man dag Nart ab, nimmt auf
1/, Rifo desjelben 3/, Kilo Bucer, lafst diejen auf jdhwachem
Sohlenfeuer ur DHiilfte cinfieden, lntert natwifdhen den Rucer,
(afst ihn gu grofem Flug focjenr und riihrt thn langfam unter
die pfel, [Efst dann die Maffe nodymals auffodjer, britct ben
Saft von einer ober pwei Limonien hinein und mengt ihn gut
varunter. Aus diefer Daffe fann man in Bled)- obder Papier-
fapfeln belicbige Formen gieRern.

GErdbeerenpaften.

Man treibt jehone veife Gavtenerdbeeren durd) ein Haarfieb,
welcjes vedjt fein fein muis, damit bie Rerne nicht mitfonumen,
und (@8t dann das Miarf wie oben in etner Cajjevolle auf
ichwachemt Koflenfencr bid auf die Hiiljte einfochen. Auf '/, Kilo
frijches Fruchtmart rechuet man /g Silo geldnterten Auder u
jwachem Brueh gefodht.  Ubrigens behandelt man fie gang wie
pfelpajtent, gieRt fie auf weifes Bled), verfihrt aber mit demt
Ausgicfen fdmell, weil die abgetiifite Niafje febr fdpwer zu giefen
ift. Bon der audgetiihlien Frudtmaffe ftigt man mit Heinen in
Buder getauchten Blechformen beliebige Tiguren, Plathen 2c. aus.

fjafelunfsbufechn.

Man. ftoft HO Gramm Hafeluitffe mit 105 Gramm Suder
vedht feim, vithvt Das abgeflopfte Rlar vom einem grofien Gi
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darunter, madyt fleine Bufferin davon auf Oblaten und badt fie
Bihl auf etnem mit Wadh8 beftrichenen Plattcher.

fietfchepetrdhherseln.

Man  gibt unter cine belicbige Denge Hetjdhepetichjalfe
fo viel fein geftofenen Buder, daf8 e8 eine didliche Maffe bildet,
ftreicht diefe anf ewen Povzellanteller, (@8t fie an einent wavimen
Orte ftehen, fehrt fie taglidh um, und mengt nod), renn man
will, fein gefdynittene Limonienjdhalen unter die Maffe. Wenn
man  bied Verfohren bdurd) adit Tage fortgefest Hat unbd bdie
Salfe, weldhe man fHein fingerdid aufftreidht, gany fejt geworden
i, fo fticht man mit dbem dagu gehdrigen NDtobdel, welden man
in geftofenen Buder taudt, feine Herzdhen aus, die man nad
Belieben mit weigem Gi8 verzieren faun. Dicfes Confect bt
fic), an einermt trodfenen, warmen Ovte bewalhrt, fehr lange qut.

fiimbeevenpafen.

Man paffiert jhone grofe Gartenhimbeeren, wie die Grd
quu fajst fie sur Hilfte einfodhen, nimmt anf 1/, Rilo Mart
o Stilo Aucer und verfahrt iibrigens rie bei den umqln Paften.

fiimbecvenpaftillen.

Man ninunt Suder und Himbeeren in gleihen Gewidhts
theilen, fodht die Fritdhte in eivem meffingenen Vecen und (djst
fie 1111t1"'lﬂ]‘tﬁn\tqﬁn Jithren jo lange focdhen, bi8 aller Saft
verfdwumbden ift; viihvt dann ben Buder davunter, ftreidht, wenn
biefer fic) vollfonmen aufgeldst hat, die Maffe auf cinen Porzellan-
teller und trodnet fie an der Sonne. Sobald die obere Seite
troden ift, zevidhueidet man fie in fleine Kuchen, legt fie auf
andeve Teller, tvoduet fie vollends und vevwahrt fie in Biidhfen
mit dagwijchengelegtent Papier.

Aprikolenkile.
Dan nimmt  gefdhiilte Dlavillen wnd Buder in  gleicpen
Oewidytstheilen, fendhtet den Buder cin wenig an und (Gst ihu
ftaxt focjem, fdligt die SKerme auf, jieht die Haut von bden
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Manbdeln und gibt fie hingw. Nun fafst man die Mavillen im
Buder 20 618 30 Minuten fochen und fitllt endlich die Maffe,
ie die Quittenfdfe, in tleine """L[]EIEI tefir obder auf Tellex.

Marillenpaften.

Dan Jdneidet veife Marillen dureh, qibt fie in eine Cafje-
volle, gieft 3—4 cm Waffer in das Gefif und fodht fie auf
Roflenfener weich, treibt fie dann duvd) ein Haarfieb und (dfst
bas Durdygejchlagene in einer Cafjevole auj die Haljte einfodhen.
Qun (djst man die Majfe unter immevivdhrendem Anfrithren
nodymald auffochen, qibt fie fodbamm in eine fleine, mit eem
Sdymabel verfehene Pfaune, gieft runde Kripjden in der Grife
eineg Gulbenftiided auf reifes Vled) und hvft{iu[i' fie mit fein
qnmruu‘m Buder, (djst fic 36 Stunben im Ofen zum Trodnen,
ninint fie dann hevaus und fdhueidet die Paften mit einem {djarfen,
i Geiftes Waffer getauchten Nieffer vou den Blechen [o8.

Orangenblitenkucyen.

DMan (Gt 1/, Kilo Sucer 3u Sirup fodjent, gibt 70 Gramm
qebacfene Orangenbliite hinein, Tocht fie damit, bis fidh) der Siruy
at den Seiten des8 Topfed anbdngt, formt danm auf einem
Teller Heine, flache Kucdgen von bder Maffe und behandelt {ic
wie die Paften.

Piicfich pafien.

Man jdneidet fhone, frifehe Pfivfiche in der Mitte aus
cinander, qibt fie in cine Cafferolle, gieRt 3—4 cm []L\(f\ Waffer 3u
und am jie mq Rolfenfener weid) Fochen ; pajfiert fie t \mm bm’dj
etrien feinen Durchichlag und wiegt dag Maxt, nimmt auf 1/, Kilo
Mart 3/, Kilo Buder und verfahet gang wie oben.

Ouittemuiicfe.

PMan nimmt Quittenmarmelade, vechnet aber auf 1 Kilo
PMart gewdhulich nur 1/, Kilo Sucer mﬁ Fodyt 11;11 jtirfer, al8
pet ben anberen ‘:]Ji‘m‘nu'[nb( n; mengt damr gu 11/, Kilo Mafie
42 Defagramm rofe, gehacte Diandehr, 2 Defagranum Btmut,
2 Grannn Neffen und 1/, Kilo gefdhnittene Orangenjdhalen, fitllt
die Frudhtmafie in Sdhopfendivme und Hjst fie tvodnen.
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Quittenfdynee.

Pan  fdilt weidhgefodhte Duitten, {habt dag Vefte davon
herunter und treibt fie durd) ein Sieh, vermijcht !/, Kilo Quitten
ntit ebenjovicl Bucer, verriihrt nad)y und nad) den feftgejchlagenen
Schnee von gwet Cierflar darunter, bi8 e8 nach einer BViertel-
ftunbde gang tweiy und ju Schount geworben ift, madht nun von
diefer Miajje Haufden auf Oblaten und fAf8t fie auf einem mit
Butter beftridjenen Bled) im Ofen trodnen.

Ouittenconfect.

Dean (8t eine Quittenfalfe (Diavmelabde) fehr ftarf und
feft einfochent, ninmumt daun falb foviel Bucter afd8 Quittenmart,
fodit alled gut ab, und nadt danun Kugelnr von der Grife einer
weljchen Mtujs, oritdt fie auf etnemr mit Rucer bejtrenten Papier
gang flady, troduet fie an etmem veinen Ovte in der Luft, roalft
fie taglich mit einem Walfer etwad bitnner aus, bid fie fo bditun
wie Oblaten werden, beftrent fie mit Suder und bewalhrt fie in
ciner Schachtel um weiteren Gebraudpe anf.

Mnittenbiskoten.

Man gibt in ein mefjingenes Veden 42 Defagramm Suder
mit etiwas Waffer und 8t ihn dict einfieden, qibt dann 21 Defa
gramm duvdgeichlagene Quittert hinetn und vithrt e8 redht qut
auf der Glut untereinanber, ftellt fie vom Feuer weg, vevvithrt
nad)y und nach) den Schuee von vier Gierflar, welder redt feft
gejchlagen fein mmf8, unter bdie ausgefithlten Quitten, fhneidet
Oblaten in Bistotenforur, beftveicht fie mit der Quittenmafje und
[ajst fte auf eimem mit Wadys iiberftrichenen Plittchen im {iber-
fithlten Ofen trodnen.

Quittenbuffecln.

Dan fiedet fchne Quitten weid), fdhalt fie, jdhneidet das
Befte hevunter und {dldgt fie duvch ein Siedb, nimmt auf 1/, Kilo
durdgejdhlagene Quitten '/, Kilo geftofienen Suder, fdhliqt von
brei frijcgen Giern dbag Rlav ju Schnee, vervithrt alled nach und
nach untereinander, vithret e8 dann eine BViertelftunde ab, big die
Maffe fdhon weif und flawmig ift, macht dann von Oblaten
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Feine “"nnu!u, fteltt fie auf ein mit Wad)s beftrichenes Plattchen
und (@it fie im Ofen troduen. Dan faun fie nad) Velieben
auc) mit Gi8 verzieren.

Ouittenolllippen.

Man fiedet fehone veife Quitten mit den Schalen tm Waffer
weid), fhalt fie damm, fdhabt das weiche Mlart jorgfdltig heraus,
bafe ja nidht8 Steiniges darunter fommt, treibt e8 Dduvc) ein
feineg Sieb, rithrt 315 Gramm Quittenmart nit dem Safte
ot einer hafben Gitvone und !/, Kilo an einer Gitrone ab-
qeviebentemt Buder recht fein ab, Dbeftreicht einen Porzellanteller
ntit Butter, 1tu‘ul}t bie Maffe fehr bdinn bdavauf, [dj8t jie an
eiem toarmen Ovte o trodenr werden, daf8 man fie herabziehen
fann, widelt fie auf eigens bdagu verfertigte Hilzer, fo dajs die
Seite, weldhe anf dem Teller gelegen hat, beim Anfwideln die
Aufenfeite der Hohlippen wird, Febt die Enben mit etwas Cier-
flar aufanumen und ldjst fie in ber Nibhe eines warmen Ofens
trocten.

Reineclaudespalten.

Man fiedet Netneclaudes cin wenig tm Waffer, paffiert fie
burch ein feines Sieb, fodht anf 1/, Kifo Fritchtenmart 28 obder
42 Defagramm %uuh‘t, big fich die MDiaffe fulst, 1'i'1[}1't it‘llw unter

bag Paffierte und dreffiert davon Fleine Pajten auf ein Bled).

Wbersogens Weintvanben.

Mant nimmt fhone, ftarf jdmedende Weintrauben, l&st
inumter drei und drei Beeren beifammen, taudyt fie in Cievklar,
(@fst fie qut abtvopfem, beftrent fie dict mit gefiebtem Iaffunabe-
jucer und [djst fie trodnen. Sie fehen fehr qut aug, dienen ald
me‘tt, jalten fid) aber nur wenige Tage jdhin. NDian jegt fie

‘].hm'mhwufu.

berzogene Ribifel (Johannisbeeren).

Sdyine, gqrofie, vothe Trdubdhen behandelt man auf diefelbe
Weife, dod) erviert man fie auf einem Zeller gehdnft.
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