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XXIII . Abschnitt .

Bon Zuckerwerk , verschiedenen guten
eingemachten Sachen , Säften , Consta

ven , Marmeladen u . d . g .
I . Vom Zuckerwerk.

i . wie pflegt derRochzucker geläutert zu werden ?
Hiezu werden i vO Pfund Kochzucker erfordert , wel¬

che in einen grossen Kessel mit Wasser gethan , unter
einander gerührt und auf ein Kohlfeuer gesezt werden
müssen . Nach diesem kan man 12 frische Eyer auf¬
schlagen , ohne die Schalen liebst dem Weissen vom
tzy weg zu machen und sie mit einer Birkenruthe zu
einem Schaum schlagen . Hernach wenn der Zucker
siedet , wird ohngefahr ein halber Schoppen Wasser,
Nebst einem guten Theil von den geklopften Eyern dar¬
ein geschüttet , alles eine Zeitlang zusammen gesotten ,
wohl abgeschäumt und nach und nach Wasser und
Eyer wieder daran gegossen . Wenn es nun wohl
abgeschäumt worden , muß man den geläuterten Zu¬
cker durch ein sauber leinen oder wollen Tuch seihen ,
so wird es sich zeigen , daß der Syrop a lisse gesots
ten worden , welches eigentlich der rechte Sud ist ,
wenn er sich lange halten und von guter Dauer seyn
soll . Auf solche Weise kan eine solche Quantität
Kochzucker , so viel man nemlich will , geläutert wer¬
den , wenn man Wasser und Eyer nach Proportion
dieser Quantität darunter schüttet .

2 . Was



Solches besteht darin : daß , wenn viel Zucker
geläutert wird , es allezeit viel Schaum , welcher im¬
merzu etwas Zucker mit sich nimmt , zu geben pflegt .
Will man nun solchen nicht verlieren , so muß der
Schaum in den Kcssel mit Wasser eingerührt und al¬
les zusammen durch ein sauber Tuch , wie oben gemeldt
worden , filtrirt werden . Dieser daraus geläuterte
Zucker wird sowol als der erste gebraucht , ohne daß
er denConsituren etwas an ihrer Güte und Schön¬
heit benimmt -

z . Wie viel tVasser wird eigentlich zu einem
Sud Zucker erfordert ?

Weilen das Wasser beym Zuckersieden unent¬
behrlich ist und man im Zweifel stehen kan wie viel
Wasser eigentlich zu einer gewissen Quantität Zucker
genommen werden muß , so ist demnach nvchig zu
wissen , daß ein halber Schoppen Wasser zu einem
Pfund Zucker hinlänglich genug sey , indem wenn
mehr Wasser dazu kommt , es nur durch Sieden
verrauchen muß , damit der Zucker wieder zu seinem
rechten Sud gelangt.
4 . Wie vielerley Grade desZuckerfledensgiebt es ?

Es giebt Zucker : a lisse , a perle oder a la bou -
lette , a la souffle , a la plume , a casse und an cara -
mel oder a brule , welche zwey leztere Worte gleich viel
bedeuten .
5 Ist unter diesen Süden noch ferner ein Un¬

terschied ?
Ja : diese Sude werden auch nach ihren gerin ,
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gern oder stärkern Grad unterschieden ; denn man
pflegt zu sagen : Petit lisse und grand lisse , petit per¬
le und qran'd perle , la petite plume und grande plu -
me . Das verstehet sich schon , daß ein jeder Grad
sich unterscheidet , nachdem er alsdann weniger
Consistenz behalt »

6 . Wie erkennt man den Zuckersud a lisse ?
Diesen Sud kennet man daran , daß er zu sei¬

ner Vollkommenheit gelanget ist , wenn solcher nach¬
dem man davon auf den mittlem Finger gethan und
aufdenDaumen gelegt hat , nicht fliestet , sondern
rund , wie eine kleine Erbse daraufstehen bleibt , als¬
dann ist man hinlänglich versichert , daß der Zucker
a lisse gesotten ist .
7 . Woran wird der Zuckersud a perle erkannt ?

Daß dieser Sud in seinem vollkommenen Stand
ist , wird daran wahrgenommen , wenn mit den Fin -
oern davon genommen und auf den Daumen gelegt
wird , hernach man die andern Finger von dannen
wea thut , so läßt er sich wie ein kleiner Faden soweit
heraus ziehen , als man die Finger aufthun kan , und
wenn dieses sich so befindet , so wird dieserSud grand
perle aenennt ; kan man ihn aber nicht so weit ziehen
so heiftt man ihn petit perle menu . Wenn dieserSud ,
runde Perlen aufwirft , so ist er auch recht .

8 Wie aber der Zuckersüd a souffle ?
Daß dieser E ud reckt ist , kan man wahrneh¬

men , wenn ein Schaumlöffel in den Zucker getunket
wird , fliegt nun der Zucker indem man durch den¬
selben blaset , als trockene Blätter in PieLuft , so ist
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er gesotten , fließt er aber noch , so ist ex nicht gesot¬
ten . Man pflegt auch einen Spatel in den Zucker zu
tunken , und wenn der Zucker in die Luft flieget , in¬
dem er geschüttelt wird , so ist er recht . Dieser Sud
wird auch a Rozat genennt .

9 . Wie ferner den Zuckersud a la plunw ?
Dieser Zucker wird für vollkommen erkannt ,

wenn man selbigen einige Sud mehr als den vorher¬
gehenden thun läßt , und indem durch den darein ge¬
tauchten Schaumlöffel geblasen , oder mit der Hand
auf den Spatel geschlagen wird , hernach grössere Fun¬
ken oder Blasen , welche in die Luft steigen , heraus
fahren , sa hat man den Sud a la petite plume ; fah¬
ren aber , nachdem Man es öfters probirt , grössere
und noch mehrere Blasen , welche an einander han¬
gen bleiben heraus , so wird dieser Sud la grande
plume Meissen .

iO . Und rvie der Zuckersud a casse ?
Daß der Zucker a casse recht gesotten sey , er <

kennt man daraus , wenn er , nachdem man den Din¬
ger ins frische Wasser tunkt und hernach in den sie¬
denden Zuck , r , hierauf wieder ins frische Wasser , kn
Wasser trocken wird und bricht , so kan man vers>
chert ftyn , daß der Sud recht ist ; hingegen wenn er
anpicht und sich ausbreiten laßt , so ist er noch nicht
recht . Besorgt man aber , daß man den Finger ver¬
brennen mockte , so Hut man wohl , wenn man ein
saubers Stecklein nimmt und damMben diese Probe
macht , so wird man gewiß versichert styn , daß dieser
Sud a casse recht seyn wird . «
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i l . Wlekanman endlich den Zuckersud a ca -
ramel oder a brule erkennen , daß er recht ist ?

Dieser Sud ist recht , wenn der Zucker unter
dem Zahn nicht als ein Gummi anklebet , sondern sich
in Stücken brechen läßt . Wenn der Zucker a ca -
ramel wohl gesotten werden soll , so muß man wohl
in obachc nehmen , daß er zu rechter Zeit , wenn er
nemlich den nöthigen Grad erreicht hat , weggethan
wird , indem er sonsten völlig verbrennen möchte , wo¬
durch er h ?rnach einen unangenehmen Geschmack be¬
kommt und zum G - brauch nicht mehr dienlich ist ; es
wäre dann , daß ihm mit Wasser im Süden wieder
geholffen würde . Dieser Sud ist der lezte Grad
welchen man dem Zucker im Sieden giebt , taugt sehe
wohl zum candiren und zum Sud von allerhand Cons
fituren und Compoten , wie auch andern die Condis
terey betreffende Sachen .
12 . tVas wird vorZucker zu den Confimren ge¬

nommen , und wie vielcrlep Gattungen Zu¬
cker giebt es ?

Man trist mancherlei) Gattungen Zucker an ,
es giebt grossen und kleinen Melis - Raffinat - und Ca -
narienzucker . Der erste wird von den Franzosen ge¬
nennet brut oder Sucre blanc , der andere affine , der
dritte Sucre fin oder Sucre royal. Diese leztere Gat¬
tung vom Zucker ist am feinsten und weissesten . Er
dissolvirt sich nicht in dem guten Spiritu vini , und
ist dieses die Probe , die davon gemacht werden kan .
V m allen diesen Gattungen halt man den weissesten ,
Hartesten und welcher am besten klinget , vor den al¬
lerbesten zu den Confituren und selbiger muß auch ge¬
nommen werden . IZ .
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z z . Ran man aber noch einen andern Zucker
da ; u nehmen ?

Warum nicht t Anstatt dieses Zuckers kan man
sich auch der Cassonade oder des Kochzuckers bedienen .
Es wird dafür gehalten , daß dee Kochzucker besser
zuckere , als der Zucker selbst . Der weisseste ist der
beste , und ist wohlfeiler als der Raffinatzucker .
14 . Was ist der Aocbzucker oder die Cassonade

vor cm Zuck r ?
Es ist eine An Zucker welcher entweder in Puls

ver oder kleinen Stück n oder auch in grossen Stü¬
cken wird , und der Coffonade gebet welter nichts ab ,
als daß sie nicht hart ist , noch wie ein anderer
cker in Zuckerhüte kan formirt werden .
15 . was hat man vor Farben zur Zuckermah --

lerey nöthig ?
Hiezu wird recht schöne rothe , vkolet , brauns

rothe , graß - wie auch hellgrüne , blaue , goldgelbe ,
citronen - und pomeranzengelbe , wie auch die Haar¬
farbe gebraucht .
, 6 . Wie rverden diese Farben nun verfertiget ?

1 ) Zur reche schön rochen Farbe nimmt man
1 Viertel Pfund Fernambuck , weicht ihn 8 Tage
lang in ein Geschirr mit Wasser , laßt es z Stunden
lang sieden , preßt es durch ein Tuch , schuttetS in ein
offenes Glas , sezts auf einen warmen Ofen in den
Sand , daß es sich vollends sezt , und das Nachge¬
bliebene so dick wird , daß man damit mahlen kan,
alsdann muß mans verwahren .

2 ) Zur violetten Farbe kan 1 Viertel Pfund
Bra -
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Brasilienhvlz genommen , geweicht , gesotten undver -
wahrt werden , wie bey der rothen Farbe gemeldt
worden . Im Kochen aber muß man 2 Loch Alaun
hinein werfen , hernach wenn man damit färben will ,
sich wie bey der rothen Farbe verhalten »

z ) Wenn man braunrsth Farben will , nimmt
man i Viertel Pfund Brasilienspane und verhalt sich
damit wie bei) der violetten Darbe gedacht worden , nur
darf kein Alaun dazu genommen werden »

4 ) Wie pflegt man graßgrün zu färben ? Dieses
geschiehst , wenn man Saftgrün in sauber Brunnen -
waffer einweichet , doch daß die Farbe fein dick bleibe ;
hernach wenn man damit mahlen will , muß man
es mit Gummiwaffer temperiren .

5 ) Bey der hellgrünen Farbe verfahrt man
wie bey der graßgrünen und hierzu wird Berggrütl
genommen .

7 ) Zur Cicronenfarbe pflegt man Gummis
Gutte zu nehmen und sich wie bey den vorigen zu ver -
halten , nur daß kein Gummiwasser , sondern nue
schlecht Wasser dazu genommen werden darf»

8 ) Wenn man pomeranzengelbe Farbe machen
will , so nimmt man feine Mennige , reibt sie mit
Brunnenwasser und wenn man damit mahlen will ,
macht man sie mit Gummi an .

9 ) Die blaue Farbe wird von Saftblau berei¬
tet und zwar auf die Art wie die grüne » Oder : man
nehme blaue Kornblumen , zupfe sie ab , stosse sie zu
einem Muß in einem Mörse ! und preße den Saft her¬
aus , so ist man auch im Stande damit zu mahlen .

10 ) Zur Haarfarbe nimmt man Umbra und
verfäbttZ damit wie mit der Mennige .

Mit diesen Farben kan aller Zucker Zemahlt wer¬
den ;



len Sach ^

^ gench
!vtl) AlU»
sNdelitz

Will, W«
dvM
Aden , «

beü ?M
schruMiz
UU ;
Mlß Nß

BtWM

^Gmck
MMN
Belli »
vükf.
rbenil>ll)e!l
O st Ä
Olis,

H sl't D

mHell .
M us

HM
d^ ;

den ? soll aber
werden , wie ewige die Gewohnheit haben , muß man
ein wenig mehr Gummi dazu nehmen , und weil cs
noch naß ist , den Glanz darein streuen « Doch muß
man sich wohli vorsehen , daß kein Gelb auf Grün^
oder Roth aufBlau gestreut wird , sondern wie die Far¬
be der Bilder beschaffen ist , muß auch der Glanz seyn .
z ? . Wie sind aber die Farben in den Zucker zm

bringen ?
! ) Wenn man die gelbe Farbe in den Zucker

bringen will , muß man Safran in Brandwein auf¬
lösen , daß der Brandwein fein stark gefärbet sey ;
alsdann wird geflossener Zucker in einem meßinaenen
Kessel zum Feuer gesezt und solcher nach und nach mit
dem gefärbten Brandwein , bis er gelbe genug wird ,
angefeuchtet ; der Zucker aber muß stets gerührt wer¬
den und immerzu trocken bleiben ; wenn er nun fertig
ist , muß er noch einmal geflossen und durchs Zucker-
sieb gesiebet werden , alsdann ist er zum Gebrauch
recht und gut.

2 ) Die röche Farbe in den Zucker zu bringen ,
kan mit Sandelholz , welches auch mit Brandwein
ausgezogen wird , geschehen , wird aber längere Zeit
hierzu , als bey dem Safran erfordert « Will man
diese Farbe Heller haben , so nimmt man Fernambuck ;
soll sie aber dunkler seyn , Brasilienhvlz und verfährt
im übrigen wie mit dem gelben Zucker .

z ) Will man grüne Farbe in den Zucker brin¬
gen , so nimmt man Saftgrün und verfährt damit
eben so wie mit dem Safran .

4 ) Wenn endlich blaue Farbe in den Zucker
gebracht werden soll , muß man Lackmuß nehmen ,
und es eben so wie mitdemBochergeMeldten machen .

18 .



! 22g XXI II Abschnitt , von eingemacht en Sachen,

18 . Wie wird etneTtncmr , womit man Zucker
färben kan , gemacht ?

Man nimmt Violen , stoßt sie klein und preßt sie
aus ; hernach thut man den Saft in ein porcellanen
Geschirr , läßt es in der Wärme trocknen , wenn es
trocken ist , nimmt man es heraus , thut wieder an¬
ders hinein bis es alles trocken , und verwahrt es wohl.
Mit dieserTinctur kan man allerhand Zucker mahlen ;
auch können Rosen , Nelken - Petersilie - u . d . g . ande¬
re Farben auf diese Weise zubereitet werden .

19 . Wie pflege man zu candiren ?

Vorhero muß man fein geläuterten Zucker in
einem Kesscl zergehen und so heiß werden lassen , daß
man einen Finger darin leiden kan , hernach die
Blumen , Früchte , Wurzeln , Gewürz oder was
man zu candiren beliebet , hinein tunken und solches
muß wenn es stark candirt seyn soll , zweymal gesche¬
hen , alsdann es tn ein Sieb legen und bey der War¬
me trocken werden lassen . Oder : die Früchte , Wur¬
zeln u . s. f. werden in ein breites Geschirr gelegt , da¬
mit keines das andere berühren möge , auch allenfalls
schmale Hölzgen dazwischen gethan und völlig mit Zu¬
cker bedeckt . Nach diesem läßt mans also 24 Stun¬
den lang stehen , sezt sodann das Geschirr aufs Feuer,
damit es ein wenig warm wird und sich lößt , kehrt
es hierauf auf ein Brett um , daß es heraus fallt , lößt
es mit einem Messer von einander und läßts in einem
Siebe vollends trocken werden .

20 . Wie glacirt man Zuckerbrot » ?

Man pflegt Eyerklar und geflossenen Zucker zu
nehmen,



Säften , Conserven , Marmeladen , u . s. f. r 2 LA
nehmen , beydes wohl unter einander zu klopfen , bis
es ohngefahr so dicke wie ein Mehlbrey wird , hernach
selbiM mit einem Nesser auf das Zuckerbrod zu strei¬
chen und diese Glace bey gelindem Feuer hart werden
zu lassen » Das Zuckerbrod kan auch mit zusammen -
gerührttm Zucket und wohlriechenden Wassern glackrt
werden .

AI . Wie macht man glaeircen Marzipan ?

Es wird ein Te ! g angemacht wie bey dem gemei¬
nen Mareipan angezeigt wird , hernach selbiger auf
einem Tisch gesponnen , ihm eine selbst beliebige Form
gegeben , im Backofen ein wenig getrocknet , alsdann
mit ein wenig Pomeranzenblüth - oder andern wohl¬
riechenden Wasser tn eine Schüssel gethan , nach und
nach Zucker , Saft und Marmelade von einer sechst
beliebigen Baumfrucht darunter gemischt , all s mit
einem Löffel unter einander gerührt , bis der Glace
vhnqefahr so dicke als ein Brey wird . Wenn man
Will kan man auch Eyerklar in einer Schüssel mit ei¬
nem Löffel wohl unter einander rühren , und diese Gla¬
ce , wie die vorhergehende fertig machen . Wenn sie
beginnt dicke zu werden , so muß man ja nicht verges¬
sen ein wenig Citronensaft darein zu chun . Wenn
nun die Glace auf diese oder jene Weise verfertigt ist, .
so pflegt man eine von dieser Glace auf die Marzipan¬
stücke zu streichen , sie sodann aufPapier zu setzen und
sie eine Seite nach der andern wie die vorhergehende,
unter einem Backofendeckel zu backen . Diese beede
Sorten von Glacen können auf allerhand Teig , Tor¬
ten , Abaißen und Früchten wohl gebraucht werden .
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S2 . Mte wird ein weisser Spiegel auf Marzi¬
pan gemacht ?

Man nehme das Weisse vom Ey , thue es in
eine irrdene Schüssel , rühre so viel fein durchgesieb¬
ten Zucker darein , damit es ganz weiß , dicke und glatt
wird , auffliesset , schütte es auf den gedörrten Marti-
zan und lasse ihn bepm Ofen trocken werden .

2z . Wie ein buncer Spiegel ?

Es wird vorgemeldter weisser Spiegel von Ey-
weis und Zucker bereitet , und wenn man denselben
aufgetragen hat , noch mehr auf diese Art gemacht ,
hierauf roth , blau und gelb , wie es beliebig , gefärbt,
wenn nun solches geschehen , läßt man hin und wie¬
der einen Tropfen anf den Weissen fallen , zieht die
Farbe mit einem Stöckgen unter einander durch
und laßts ertrocknen . ^Sollen die Marzipane mit
Bildern geziert werden , muß man solche , weil der
Spiegel noch naß ist , aufsetzen . In der Mitte pflegt
man auch wohl einen Eisbaum zu setzen .
24 . Wie wird aber ein solcher Eisbaum gemacht ?

Man kan ein Sträuchlein Roßmarin durch ge¬
klopftes Eyweis ziehen , eineViertelstunde also stehen
lassen , hierauf selbiges mit zart gestossenem gutem Ca -
narienzucker bestreuen , den Eisbaum wiederum so
lange stehen lassen , bis er ganz trocken ist , alsdann
ihm die Spitzen vergulden und den Marzipan damit
bestehen .

2 5 . Mie ein roches Eis ?
Dieses wird wie der weisse Spiegel gemacht ,

nur daß es mit Kirschensgft gefärbt wird .



26 . Wie ferner Mandel - Ets ?

Man pflegt Eyerklar so viel man will , zu neh¬
men , halbZucker und halb zu Mchl abgerührte Man¬
deln darein zu rühren , bis e ^ ein dicker Brey wird ,
hernach dasjenige Stück , welches beliebig , damit
Messerrückens dicke zu überstreichen .

27 « Y ? ie Tragant - iAs ?

Der Tragant wird über Nacht in Rosenwasser
eingeweicht , durch ein Tüchlein gedruckt und Zucker
darein gerührt , daß es ein dicker Brey wird , so ist es
recht .

28 . Und wie ein Zlmmet - iAs ?

Mankan fein gesiebten Zucker in eine meßlnge -
ne Pfanne lhun , darnach viel Eis gemacht wird ,
hierauf den Zucker auf einer Glut wohl abtrocknen ,
ferner zart gesiebten Zimmet darunter milchen , da¬
mit es hübsch braun wird , den Saft Hon i oder 2
Limonien dareh drucken , daß es die rechte Dicke be¬
kommt und es auf eine Torte oder , ander Gebacknes
streichen , so wird es recht seyn .

29 . Wie werden hohl gegossene Zucker - Vilder

und Lrüchce gemacht ?

Wenn man diese Arbekt vornehmen will , muß
man Zucker nehmen , solchen^ ! a plume oder so lange
sieden , daß , wenn man eine Spindel in den Zucker
tunket uO damit in die Luft schlagt , öer Zucker wie
Faden ' davon fliegt . Hierauf wird der Zucker tzom

M Feuer gethan , selbiger mit dem Kochlöffel vom Ran¬
de des Kessels ein wenig abgeriebM damit er wieder

^ mit dem andern zerschmelzen möge - und in zuvor ges
L ; ll 2
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wärmte Formen gegossen ; hernach laßt man sie etwa
ein Vater unser lang stehen , bis man sieht , wie der
Zucker oben am Loche der Forme gestehen will ; als¬
dann kan man das Loch lüften und den Zucker so viel
möglich heraus lausten lassen , hierauf es wiederum
« icht gar eine Haide Stunde läng stehen und kalt
werden lassen , sodann die FotM lösen , die Frücht
heraus nehmen , das Loch mit dem herausgelaufenen
Zucker bestreichen , das Bild oder die Frucht mit einem
Messer beschneiden und pützeüendlich selbige , bis sie
Hemacht werden solle ? austrocknen lassen . Das
Mahlen wird einem jeden der Verstand geben , damit
man das Bild oder die Frucht nach seiner gehörigen
Art vorstelle .

zd . aber voll gegossene 7

Zuftlbigen muß man den vorbeschrkebenen Zu¬
cker nehmen , auch solche auf eben diese Weise giessen
und mahlen , ingleichem den Bildern mit Stöckgen
Helfen , diese Stöckgen aber ehe sie gegossen werden
in die Forme legen , welches hingegen bey den hohlen
nicht angeht , deswegen nur Früchte bey den hohlen
gegossen werden . Sodann ist auch wohl zu merken ,
daß die voll gegossene in den Formen langer stehen
müssen , damit sie recht ertrocknen ehe man sie heraus
nimmt. Die Ursache ist diese , weil aller Zucker dar¬
innen bleibt , so wird auch mehr Zeit zu dessen Erküh -
lung erfordert .

z i . Und rvie aufgelaufene Bilder ?
Es wird der dritte Theik eines Bechers mit feinem

Tragant gefüllt , selbiger voll Regen , oder Rosenwass
ser gegossen , anfänglich einige mal gerührt , eine Nacht

alft
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alsdann per Tragant in einem

steinernen Morsel zu einer starken Masse mit dem be¬
sten Canarienzucker gestossen , daß er nemlich in For¬
cen gedruckt werden kan , hierauf solches in einem
Canditvrofen geschwinde abgebacken , doch aber , daß
es nicht braun wird , und endlich , wenn es kalt wor¬
den ist , ordentlich angemahlt , oder nach Belieben

HS , Wie ferner eine Arr Kilder von Marzipan ?
Hierzu wird fein hart abgebrannter Marzipan -

Teig genommen , durch Beyhulfe einigen Starkmehls
in Formen gedruckt , in einem Eanditorofen braun¬
lich gebacken , die Stärke mit einer Bürste davon ab¬
gerieben und verguldet, so ist es recht ,

ZZ -. Wie pflegt man hingegen MandelbKö^
und Früchte zu verfertigen ?

Man pflegt ein halb. Pfuyd geflossene Mandeln
und ein Viertelpfund geflossenen Zucker zu nehmen ,
es mit Rosen waffer abzurühren , und ausser Kohlen -
Klüt in einer Candityr - Schüssel oder meßingenen Kes¬
sel abzutrocknen , es muß aber immerzu gerührt wers
den , und zwar so lange , bis es nicht mehr an den
Händen kleben bleibt , wenn man darauf schlagt ;
hierauf wieder vom Feuer gethan , kalt gemacht , daß
man es angreifen kan , und dieser Teig mit geflosse¬
nem Zucker auch mit etwas Starkmehl stark ausge¬
arbeitet . Wenn dieses geschehen , so verfertigt matt
Früchte davon , wie es beliebig , entweder in der Hand,
oder auch in Formen gedruckt , legt selbige auf ein Pa¬
pier und laßt sie in einem Siebe beym Ofen ertrock-
nen , oder dörrt sie in einem Zuckerofen , und macht

Llllz sie
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sie nach eigenem Belieben - Auf diese Weise können
allerley Bilder , Früchte , Thiere , Fische . Schnecken ,
Austern , Muscheln u . d . g . nach Lebensgrösse verfertigt
werden . Will man es nicht so gut haben , kan man
einen guten Theil Stärkmehl darunter nehmen .
Z4 . YVie kan man einen recht guten Marzipan

von Mandeln machen 7

Man muß i Pfund Mandeln in kalt Wasser
weichen , bis die Schalen davon abgezogen werden
können , hernach wenn sie abgezogen sind , aus frischem
Brunnenwasser waschen , auf einem Reibeisen mit
Rosenwasser zart abreiben , alsdann ein halb Pfund
zart geflossenen Zucker unter i Pfund Mandeln rüh¬
ren , solche in einem meßingenen Becken auf ein Kohl¬
feuer setzen , diesen Zucker - und Mandelteig immerzu
umrühren , damit er sich nicht anlegen möge , solchen
so lange abtrocknen , bis er nicht mehr an den Fingern
kleben bleibt , hernach ihn auf ein Brett herausschüt¬
ten , daß er ein wenigerkühlt , endlich mit etwas Mehl
und Zucker auswirken . Einige bedienen sich anstatt
des gemeinen Mehls , des <Starkmehls zum Auswir¬
ken , flössen zuvor die weisse Starke , beuteln sie auch
durch ein härenes Sieb aus , lassen diesen Teig über
Nacht im Keller stehen , damit er zähe wird , und sich
besser verarbeiten laßt . Es können aus diesem Mar¬
zipanzeuge allerley Fruchte und Marzipan nach Be¬
zieben verfertigt werden .
Z5 . Und wie wird ein Marzipan mit Citronen

, oder Pomeranzen gemacht ?

Aus dem vorgemeldeten Marzipanzeug wird die
beliebte Form auf Oblaten gemacht , solche zuvor ein

wenig
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ibenig mit Rosenwasser angefeuchtet , auch Zimmet
und Muscatenblüth darauf gestreut , mit dem Man¬
delzeug überstrichen , das Blech mit Mehl destreut ,
hernach der darauf gelegte Marzipan in Ofen gesetzt,
ein wenig gebacken , Hernach mit einem Eis - oder an¬
dern weissen Spiegel ubereiset , wieder in Ofen gesetzt,
bis er ertrocknet , alsdann mit Pomeranzen - oderCis
tronenschalen ausgezkert , und nach Belieben vergul-
det , oder eine von Tragant verfertigte Blume oder
Bildlein in die Mitte gelegt . So es gefällig ist , kan
auch zu diesem Marzipan die allgemeine Mandelmasse
gebraucht werden .

) 6. tVie wird ein Guß auf den Marzipan
gemacht ?

Man pflegt das Weisse von i oder 2 Eyern zu
nehmen , es wohl zu zerklopfen , alsdann feinen durch¬
gesiebten Canarienzucker Löffel voll weise dazu zu ruh -
xen , bestandig zu rühren , his es ein rechter weisser
Brey wird , hierauf ein wenig Citronensaft hinein zu
drucken , auch den Marzipan auf den Boden mit ein
wenig Citronensaft zu bestreichen , endlich den Guß
auch darein zu thun , mit eingemachten Citronen , und
Pomeranzenschalen , geschnittener Succade und buns
tem Streuzucker sauber auszuzieren , und abzutrock¬
nen , so wird es alsdann recht und gut seyn .

) 7° Wie macht man einen aufgesprungenen und
H geblätterten Marzipan ?

Hierzu kan man z Loch feinen durchgesiebten
Zucker und 1 Loth Rosenwüsser in eine irrdene Scbüft
sel thnn , es so lange schlagen , bis es so dicke wird ,
daß es kaum mehr vom Messer fließt , hierauf eines
Messerrücken dicke auf den Marzipan streichen , und

Llll4 oben
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oben und unten Feuer geben , alsdann wenn es be¬
ginnt heiß zu werden , das unterste Feuer völlig weg -
zuthun , und wenn es anfängt aufwqeht N , einen Bo¬
gen Papier darauf legen , denn sonst möchte es leichts
ltch braun werden und verderben . Man muß aber
allemal den Marzipan 2 Tage vorher trucknen , ehe
der Spiegel darauf gegossen wird , sonst ist alles vw
Horben und die Arbeit vergeblich .

z8 . Wie einen gletssenden Marzipan ?

Es werden z Viertelpfund abgezogene Mandeln
auf einem Reibeisen zart abgerieben ; hernach muß
man weisses Rosenwasser gemachlich darein tröpfeln ,
damit die Mandeln keinen ölichten Geschmack bekom¬
men , ferner z Viertelpfund zart geflossenen Zuckee
in ein Schalgen schütten , solchen mit den Mandeln
aufs beste zu einem schonen glatten Teig abrühren ^

, alsdann den abgerührten Mandelteig auf Rauten ge -s
sthnittene Oblaten eines guten Messerrückens dicke
streichen , ein hölzernes Schaufelgen in Rosenwassey
tunken , den aufgestrichenen Teig damit überfahren -
ihn mit Zucker überstreuen , und sodann wieder mit
dem Mandelteig , hernach mit den Schäufelein , wie
zuvor , darüber fahren , die Mandeln aber nicht allzu
stark befeuchten , indem sie nur fein glatt gemacht wer¬
den müssen » Wenn dieses geschehen , kan man Zucker
darauf streuen , wieder mit dem Schaufelein darüber
fahren , dieses zu z malen wiederhohlen , ferner solche
auf ein rundes Blech , hernach in eine Tortenpfanne
setzen , eine starke Glut auf den küpfernen Deckel ma¬
chen , damit sie geschwinde aufgehen , aber öfters zu¬
sehen , daß sie .nicht braun werden , denn sie sind in

einer



^ Gästen ,
einer Smnde gebacken . Wer will , kan sie auch in
einem Oefelein anstatt der Tortenpfanne abbackm
Wn .

ZI . Wi ? einen krausen ?
Verhex werden feine süsse Mandeln geschalt und

Wie die andern geflossen , Hernach wenn sie wohl ge¬
flossen sind , pflegt man nach und nach Zucker darein
zu mengen , und zwarss lange , bis man einen brauchs
baren Teig , den man , wie man will , spinnen kan ,
daraus zu verfertigen . Wenn nun der Teig also
zugerichtet ist , wird solcher in einer selbst beliebigen
Gestalt und Form auf Papier gelegt , hiernächst nur
auf einer Ssite unter dem Bachofendeckel gebacken ,
und kalt gemacht , und wenn er kalt ist , die andere
Seite auf gleiche Weise gebacken , hierauf se
ganz warm vom Papier gehoben , so bekommt man
sodann einen leichten , feinen und recht niedlichen Mar -

40 , LVie einen gefüllten ?
Es wird ein guter Theil von dem oben angezeig¬

ten Marzipanzeug eines kleinen Fingers dicke ausge -
wälgert , eine Form , wie es beliebig , entweder rund ,
wie ein Stern , Rose , oder Rautenweise daraus ge¬
schnitten , von eben diesem Teige ein 2 bis z Finger
hoher Rand herum gemacht , eine Fülle von gröbliche
gehackten Mandeln , Citronat , Cardamomen , Zucker
und Zimmet , mit Zugiessung ein wenig Malvasiers ,
daraufgelegt , alsdann solche mit einem andern Stück
gleich dem Boden , von eben diesem Marzipanzeuge
bedeckt, ein Spiegel darauf gegossen , mit einem Bild
belegt , oder mit in Zucker eingemachten Sachen aus¬
geziert , so ist es recht . Hierbey ist noch nöthig anzu¬
merken , daß man die Fülle nicht zu naß mache .

LlllZ 45
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41 . Mie einen von Muscatenzeug ?
Zuvor muß man 6Eyer zerklopfen , eines Epes

groß Butter und einen Löffel voll Ummet oder Ro¬
senwasser darunter rühren , hierauf von einem recht
feinen Mehl ein gelindes Teiglein anmachen , solches
mit Zucker wohl abkneten , eines kleinen Kingers dicke
austreiben , ein von Kartenpapier ausgeschnittenes
Herz , Rose oder Raute auf den Teig legen , selbiges
durchschneiden , es auf ein mit Butter bestrichenes und
mit Mehl bestreutes Blech setzen , im Ofen backen
lassen , und endlich mit einem glatten Eis überstreichen,
auch nach Belieben vergulden .
42 . Wie wird ein Herren - Marzipan bereitet ?

Man pflegt i Pfund feine Mandeln zu schälen
und zart zu stossen , 2 frische Eyerklar darein zu thun,
alles^ recht unter einander zu reiben , mit geflossenem
Zucker zu vermischen , einen brauchbaren Teig dar -
aus ' zu mächen , ihn mit einem Stampfe ! durch eine

>Kpritze zu treiben , alsdann Ringe daraus zu formi-
ren und solche in einem Backofen bey gelindem Feuer
zu backen , so wird der Marzipan recht gut und schön

hwerden .
4Z . MZie aber auf Niederländische Are ?

Vorher werden Mandeln abgezogen und geflos¬
sen oder zart gerieben , hernach wird Zucker darunter
gemischt , nachdem man es süß verlangt , alsdann in
Rautenform auf Oblaten gestrichen , neben herum be¬
zwickt , auf ein mit Mehl bestreute ? Kupferblech ge¬
legt , in Ofen gesetzt , ein wenig bräunlicht gebacken ,
hierauf wieder heraus genommen , ein von Zucker und
Roftnwasser angemachter Eisspiegel darüber gegos-
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sen , gefärbter Zucker darein gestreut , wieder in: den
Ofen gestellt , getrocknet , auch solches , wo es bezwickt
worden , mit verguldeten Pmiennüßlein besteckt , so
ist es recht .

44 » Wie ein Rrafc - Marzipan ?
Hierzu ^ wird eirr abgetrockneter Marzipanzeug

genommen , selbiger zu kleinen Stücklein geschnitten ,
mit Gewürznagelein , Cardamomen , Muscatenblüth ,
ein wenig Rosenzucker und Ammet , wif auch Mit klein
geschnittenen Citronen - und PomeranDfchMn , Ci -
tronat und Pistaciennüßlem vermischt und unterein¬
ander gewirkt , noch ein wenig Rosenwasser dazu ge¬
schüttet , damit der Teig bey einander bleiben möge ,
alsdann der Marzipan so groß , als man ihn haben
will , ausgewalgert , auf eine Oblate , und sodann auf
ein Blech gelegt , ein aufgesetztes Randlein herum ge¬
macht . Nach diesem kan man solches im Ofen em
wenig stehen lassen , bis es braunlicht wird , hernach
kalt werden lassen , einen Eißspiegel darüber giessm ,
ihn sein gleich streichen , wiederum Citronen - und Po¬
meranzenschalen , Citronat , wie auch Pistaciennüßlein
klein schneiden , selbige auf den Marzipan streuen ,
nochmals in Ofen setzen , bis der Zucker trocken wird ,
alsdann vergulden , wenn es beliebig ist , so wird es
recht seyn .

45 . Mie ein Anis - Marzipan ?
Man kan ein halb Pfund wohl durchgesiebten

Zucker und eben so viel schönes Mehl nehmen , zuvor
aber 2 bis z Eher , nachdem sie groß sind , ausschlagen ,
solche eine gute Weile zerklopfen , hierauf nach und
nach den Zucker , ylsdann auch das Mehl darunter
rühren , den Teig auf einem Brett behende abwirksn ,
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selbige ^ fast Messerrückens dicke auswälgern , ihn in
die mit Mehl bestreute Model drucken , den Teig fein,
ausschneiden , ihn also einige Stunden oder auch über
Nacht stehen und ertrocknen lassen , ferne ? das Blech
mit Butter beschmieren , solches hernach wieder mit
einem säubern Tuch ein wenig überstreichen , oder aber
es mit Mehl bestreuen , Hey Teig also backen lassen ,
daß er fein weiß bleibt , und ihn mit einem Messer her¬
abnehmen , Wenn ein Teiglein von einem wohl zer --
Popften Ey , 6 Loch Zucker , und Mehl abgerührt wird ,
so lauft es schön auf» Wenn man will , so kan MM
auch geflossenen Anis darunter rühren.
46 . Wie werden Schlangen von Marzipanzeug

gemache ?
Hiezu wird ein halb Lyth Mandeln genommen ,

mit ein wenig Rosenwasser so trocken als es seyn kan ,
und zwar etwas grobe ? als zu den Mandeltorten , ab¬
geflossen , hierauf 12 Loch Z -cker gerieben , wohl durch¬
gesiebt , nebst 2 auf ewem Teller wohl abgeklopften
Eyerweiß unter die geflossenen Mandeln gerührt«
Hierauf rührt man eine halbe Muscatennuß , 1 Quint¬
lein Zimmet und ein wenig Cardamomen , aber alles
klein zerflossen , nebst fein abgeriebenen Citronenscha -
len wohl unter einander , klebt Hblatenblätter aufein¬
ander , formirt die Schlangen in der Runde nach ek-
osenem Belieben , zieht mit einem Messer über und
über Spitzlein in die Höhe , backt sie in einer gleichen
Hitze fein langsam ab , alsdann können auch die Spitz-
lein verguldet werden .

47 . N > ie Brezeln von Mar ; ipan ; eug ?

Die Brezeln werden von einem abgetrockneten
Marzipanzeug formirt , gelblicht gebacken , beeiset ,

mit
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mit einem grkblicht geflossenen Zucker bestreut ,
Ofen abgetrocknet und gebacken .
48 . dpieSchjffgen ünd ^ rüchte vottMarzip

Man pflegt geflossene und mit Rosenwasser
Attiebene Mandeln zu nehmen , allerhand gutes Ge¬
würze , als Gewürpegclein , Cardamomen , Mufta -
tennuß , A ! mmct . CitroneNschalen , auch etwas Saft
hievon , ein wenig Zmnnetwasser und gestossenen Zu¬
cker darunter zu thun , doch darf von dem Gewürze
Vicht viel sehe , nachdem man nemlich viel Mandeln
darzu nimmt . Wann dieses geschehen , muß mans
Ln einem Meßingenen Kussel über demZeuer ein wenig
abtrocknen , sodann Oblaten wie Früchte oder Schiff-
gen mit einem Messer ausschneiden , von dem Abge¬
trockneten , etwa eines halben Fingers dicke , darauf
streichen , ein Teiglein von feinem weissen durchgesieb¬
ten Zucker und Rosenwasser anmachen , es bestreichen
oder mit einem Löffel hübsch gleich begießen , in den Ol¬
fen setzen , ein wenig backen lassen , nur bis der Zucker
oben hart wird , alsdann heraus nehmen , auch , wenn
man will , vergulden .

49 . Wie wird der Marzipan auf Herzogliche
Art verfertigt ?

Hierzu werden Mandeln auf gewöhnliche Art
zugerichtet , und im wahrenden Stoffen mit Eyerklar
und Pomeranzenwasser stark angefeuchtet . Alsdann
nimmt man so schwer Zucker , als der Teig wiegt ,
laßt ihn a la plume sieden , hierauf mischt man die
Mandeln wohl darunter . Nach diesem wird diese
Masse wieder aufs Feuer gesezt , um sie zu trockech
indem man sie stark herumrührt , bis der Teig zu brau -
^ > chen
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chen ist , und sich nicht mehr an die Pfanne anhangt.
Endlich wird der Teig auf einen säubern Tisch , wel¬
cher mit Zucker bestreut ist , gelegt , selbiger groß zu¬
sammen gerollet , und eiy wenig beyseitFesezt , damit
er ruhen möge , hernach der Marzipan daraus for -
mirt , und ihm eine Gestq ) t , wie es beliebig , gegeben .

50 . Wie a la Pplnzesie ?
Es wird 1 Pfund geschälte süsse Mandeln nebst

» Pfund feinen geflossenen Zucker und geschabten grü¬
nen Citronenschalen in einen Mörsel gethan , wohl
unter einander vermischt , geflossen , gZsdann auf ein
Papier gelegt in der Gestalt , welche . beliebig . Das¬
jenige , was nun also aufs Papier gesezt worden ,
läßt man unter dem Backofendeckel nur auf einer
Seite backen , und , wenn es gebacken ist , laßt mans
kalt wttden , und bäckts auf der andern Seite auch ,
so ist es recht .

51 . N> ie königlicher Marzipan ?
Man pflegt hierzu gemeinen Marzipanzeug zu

nehmen , solchen ohngefahrin der Dicke eines Fingers
auf einem Tisch zu spinnen , ihn in Stücken zu schnei¬
den , Ringe , in der Grösse und Nundung eines Eyes
daraus zu formiren , hierauf diese Ringe inEyerklar
zu mnken , sie ganz in gestossenen Zucker einzuschlies-
sen , ein Eyerklar zu nehmen , es in einem Mörsel zu
reiben , und indem solches gerieben wird , nach und nach
Atcker darein zu thun , auch damit nicht nachzulassen ,
biß ein weicher Teig daraus gemacht worden . Wenn
der Teiq nun in solchem Stande ist , werden kleine
Kugeln in der Grössê wie der inwendige Raum des
Ringes ist , gemacht , besagte Ringe aus dem Zucker ,

MM ^ . . womit
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womit man sie ganz bedeckt , gethan , aufs Papier
gesezt . Alsdann thut man in jeden Ring eine Ku¬
gel , und läßt sie im Backofen backen .
52 . Wie rvird der Marzipan vcmGal ; gemacht ?

Man nehme Salz , und zwar so weiß , als es zu
haben ist , dörre und stosse es recht klein , hernach pres¬
se man in Nosenwasser eingeweichten Tragant , der
doch aber nicht allzudünne seyn muß , durch ein Tuch,
und streiche ihn mit einem Messer auf einem hölzernen
Teller so lange hin und wieder , bis er schneeweiß wird .
Nach diesem kan man das Salz damit anmachen ,
daß es feiner Teig wird , und soll er wohlriechend wer¬
den , so wird ein wenig Bisem darunter gethan ; her¬
nach kan man ihn wie andere Marzipane formiren ,
auf einem Ofen trocken werden lassen , und einin Spie¬
gel , wie auf die rechten Marzipane , machen , so wird
es recht seyn .

5 z . Wie ein gemeiner Marzipan ?
Man muß ein Pfund süsse Mandeln nehmen ,

sie im warmen Wasser schälen , immittelst aberwies
der ins kalte Wasser werfen , wieder heraus thun , und
sie auf einer Serviette abtropfen lassen , alsdann in
einem Mvrsel flössen , aber dabey nicht vergessen , daß
sie öfters mit Eyerklar und Pomeranzenblüth , Was¬
ser angefeuchtet werden , bis sie so fein , wie Mehl ,
geflossen sind . Nach diesem kan man z Viertel Pfund
des allerfeinsten Zuckers , a souffie sieden , alsdann ,
wann er fertig ist , solchen auf die Mandeln schütten ,
sie mit einem Spatul wohl unter einander mischen ,
ferner alles zusammen wieder aufs Feuersetzen , mit
dem Spatul beständig wieder umrühren , und wohl
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Acht haben daß nichts weder im Grund noch an dem
Rand der Pfanne anbrenne , und , wenn man endlich
stehet , daß sich nichts mehr anhängt , den Teig weg -
thun . Ehe er nun gearbeitet wird , pflegt man ihn
kalt werden zu lassen , hernach Stücke daraus zu ma¬
chen , welche man mit Modeln zerschneidet , und aus
den Modeln auf Papier fallen läßt , alsdann nach
der Reihe zu setzen , und in den Backofen zu thun »
Man muß ihnen nur auf einer Seite Feuer geben ,
auf der andern Seite aber glacirt man sie , und laßt
sie sodann im Backofen gar werden .
54 . Und wie pflege man allerhand Aleinigkei-

cen von Marzipan zu machen ?
Aus dem Marzkpanteig kan man kleine Herz -

gen , oder runde Stückgen formiren , selbige mit et -
nem subtilen Rande umlegen , und sie , wie gewohn¬
lich , auszieren , hernach , wenn sie abgetrocknet sind ,
mit einem Spiegel begießen . oder sie mit Zuckerund
Citronenschalen belegen . Es kan auch , wann es be¬
liebig , der Spiegel über die Citronenschalen gegossen ,
und wie der Marzipan abgebacken werden .

55 . Wie werden die Makronen gemacht ?
Es wird i Pfund geschälte Mandeln recht weiß

und sauber abgewaschen , wieder getroknet , mit ein
paar Eyerweiß fein geflossen , in ein Geschirr getban ,
mit 1 Pfund zart geflossenen Zucker wohl durchge¬
rührt und durchgeflampft , hierauf das Weisse von 4
Eyern zu einem fleiffen Schaum geschlagen , wie auch
in Würfeln geschnittene Succade dazu genommen ,
alles wohl unter einander gerührt . Wenn nun die¬
ses geschehen , sezt man kleine längliches Kmmpgen , mit

zart-
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zartgestossenem Zucker bestreut , aufOblaten , und laßt
sie gemächlich backen . Oder : Anstatt des Zuckers ,
darf nur z Viertel Pfund genommen , und in allen
Stücken , wie vorher angemerkt worden , gemacht wers
den . Oder : Man kan 1 Pfund fein gestoßene Man¬
deln nebst einem Pfund zart geflossenen Zucker in eine
Casserole thun , über gelindem Feuer ein wenig abrüh¬
ren , damit es nicht mchr an der Hand kleben bleibt ,
alsdann ein wenig abkühlen lassen , und sodann es fer¬
ner mit 4 bis 6 Eyerklar , klein geschnittener Succade
und Citwnenschalen , wie vorher anoezeigt worden ,
zurichten , fo ist es auch recht . Oder : Man pflegt ein
Pfund geschalte Mandeln mit ein wenig Rosenwasser
klein zu zerstossen , hernach auch - Pfund geflossenen
Zucker , wie auch das Weisse von 8 Eyern , eines um
das andere . darunter zu flössen , alsbenn es in eine
saubere Pfanne oder Kessel zu thun tn einen nicht all -
zuheissen Backofen zu setzen , eine Weile darinnen ste¬
hen zu lassen , wieder heraus zu nehmen , es wohl un¬
tereinander zu rühren , wieder hinein zu stellen , und
solches dreymal zu wiederholen . Von vbgedachtem
Zucker darf nur die Helfte mit unter die Mandeln ge -
stossen , und , wenn das drittemal der Teig aus dem
Ofen gethan wird , der andere Zucker auch darzu ge¬
genommen , damit wohl durch gearbeitet , üufgesezk ,
und gebacken werden , wie vorher gemeldet worden .
Sodann stehet auch in eines jeden Belieben , wenn
man fein aehakte Citronenschalen und würflicht ge¬
schnittene Succade mit darein thut , so werden die Ma¬
kronen auch leicht und scl -ön Oder : Es kan 1 Pfund
frische abgeschälte Mandeln mit sauberm Wasser eini¬
gemal fein abgerieben und abgewaschen , sodann zwi¬
schen einem säubern Tuch wohl abgetrocknet , mit ein

Mm mm klein
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klein wenig Rosenwasser zart gestossen , auch ein halb
Pfund zart geriebenen Zucker dazu gethan , und zu¬
sammen zu einem Teig gestossen , hernach in eine stei¬
nerne Schüssel geschult , das Weisse von z Eyern ab¬
gemacht , recht klein geklopft , zu den Mandeln gerhan ,
und eine Viertelstund lang nach einer Seite zu ge¬
rührt werden . Hierauf können Makronen , wie auch
andere Confituren , und andere Figuren , welche belie¬
big sind , so in kleinen Herzgen , Sternen und Rau¬
ten u . s. f. bestehen , daraus verfertigt , und vorher ein
wenig gebacken werden .

56. wird ein gutes Mandel - Discuit
zubereitet ?

Man stojse 1 Pfund geschalte Mandeln mkt Eyer-
dotttern recht fein , thue l Pfund zart geflossenen Zu¬
cker darzu , rühre es mit 2 Eoerdottern wohl unter¬
einander , setze es auf , bestreue es mit Zucker , und
lasse es backen , so ist es recht .

57 . Wie aber ein Litronen - Biscuit ?

Dieses wird eben auf die Art , wie das Mandel-
biseuit bereitet, aber an statt i PfundMandeln , nimmt
man nur ein halb Pfund zu einem ganzen Pfund Zu¬
cker , reibt von 2 Citronen die Schalen dazu , und
machts im übrigen , wie bey dem Mandelbiscuit an¬
gezeigt worden .

5 8 . N) ie rundes Vtscuit ?

Man nimmt ein halb Pfund qröblicht geflosse¬
nen und durchgeseiheten Zucker , schlagt zuerst 5 gan¬
ze Eyer und 1 Eyecdotter in einen Hafen , rührts eine
ganz Stund lang unter einander ab, bis es schön weiß

und



ch W und dicklich wird , thut ein halb Pfund feines MehlMtz hazu , schlägt es noch ein wenig miteinander ab , schüt -
>ll>Mß ket einen Löffel voll Rosenwasser oder die Helfte Zim -zhmß metwaffer daran , doch in allem nicht mehr als einenldchgch Löffel voll ^ nebst ein klein wenig Brandewein . ES
W MK kan auch die Helfte Stärkmehl , und die Helfte vott eis

nem andern Mehl genommen und recht geschwinde ge -
, Ach dt rührt , und damit der Teig fein glatt wird , selbiger
W WdK hernach auf ein grobes Papier mit einem Löffel , doch
>ndvchi nicht gar zu gsnau an einander gethan , und in einem

wohl erhizten Ofen geschwinde abgebacken ; ferner/
^ . wenn es gebacken , geschwind mit einem Messer vom

^ üpies abgeloßt werden , so ist es fertig .
wich 59 . tvie werden gefüllte Makronen verfertigt ?

Hiezu wird ausgewirkter Makronenteig genom¬
men , nicht gar zu dicke ausgewalgert , in einen Ma¬
kronenmodel gedruckt , der Teig in dem Model abge¬
schnitten , damit sie fein hohl bleiben , alsdann ein
halb abgetrockneter Martizipanzeug mitZimmet , Mu -
stMnblüthe , klein und würfiicht geschnittenen Citro -
nat vermischt . Hierauf formirt man von diesem zu¬
sammen gemachten Zeug ein Stückgen auf eine Obla¬
te , stürzt die gefüllte Makronen darüber , klebt sie
an , legt solche auf ein Blech , laßt sie in einem has¬
sen Ofen , so braun als man sie haben will , backen,
und verguldet sie , wenn man will , so sind sie recht»

6o . Mie große Zitronen - Biscuiten ?
Man lasse Zucker ! a easse sieden , chus solchen

bom Feuer , werft ein wenig geschabte Cittonenschet -
fen darunter , gebe ihm eine Farbe wie es beliebig ,
thae 2wohlgeklopfte EyeMar darein , schütte geischwin -

Mm mm 2 de
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de die Glace in Model von gedoppeltem Papier nach
der Länge oder nach der Breite gefalzet , nachdem we¬
nig oder viel Zucker darein kommen soll . Endlich ,
wennderTeig wieder kalt zu werden beginnet , so
wird er geschnitten , wie es beliebig ist , und gebacken .

61 . Wie ferner Gnitten - Viscoten ?

Man muß i Pfund weich gesottene Quitten in
einem steinern Mörsel fein glatt flössen , oder durch
ein Sieb treiben , alsdann ein halb Maas Rosenwas¬
ser in 5 Viertel Pfund Zucker schütten und so dicke,
wie zu einen Quittenkase sieden lassen ; hierauf die ge¬
flossene oder durchgetriebene Quitten in ein Becken
thun , den Zucker siedheiß darüber giessen und alsobald
stark und geschwinde umrühren , hernach das Weisse
von z frischen Eyern mit 2 Löffeln voll Rosenwasser,
vermittelst eines Pinsels wohl abschlagen , daß es zu
lauter Schaum wird und sodann selbigen unter die
Quitten eine gute Stunde lang rühren , das am Bo¬
den befindliche Wasserige hinweg giessen und klein ge¬
schnittene Citronenschalen darein werfen . Nach die¬
sem wird eine Kapsel von Oblaten , wie zu andern
Biscoten kn die Höhe , oder in die Lange gemacht , daß
der Zeug darein komme , wie man sie verlanget ; doch
dörfen sie nicht zu niedrig gemacht werden , indem sie
sich ein wenig senken . Wenn dieses geschehen , laßt
man solche in einem laulichten Zimmer stehen , bis
sie so viel ertrocknen , daß sie sich schneiden lassen , wel¬
ches abetkaum in 14 Tagen oder z Wochen zu Stan¬
de gebracht wird . Wenn sie nun geschnitten werden
sollen , darf man nur ein scharfes Messer in siedheisses
5H)Mer tunken , hernach die geschnittene Biscoten
MfMapie ? legen und kl einer warmen Stube trocken

werden



werden lassen . Möchte man sie aber gerne eher tro¬
cken haben , so muß man gleich anfänglich eine Nuß
groß eingeweichten und durchgepreßten Tragant dar¬
unter rühren ; allein sie werden nicht so gut und be¬
kommen einen Tragantgeschmac ?.

62 . Wie Zucker - Viseoren 7
Hiezu kan man ? Viertel Pfund fein durchges

siebten Zucker , schön Mehl und recht zart geflossene
Mandeln , jedes ein halb Pfund , wie auch Gewürz -
negelein , Zimmet , Muscatennuß , ein wenig gröblich
geflossen , oder geschnittene Citronenschelfen nachBes
lieben , und einige Eyed nehmen und auf folgendeWek-
se zurichten : Man rührt nemlich diese Mandeln ab,
damit der Teig hübsch glatt wird , schlägt 6 - '
Hyer daran , nachdem sie groß oder klein sind
tet alsdann das Mehl , Gewürz knd Citronen
auch darein , daß es in derDicke , wie M gemeiner
Biftotenteig wird , schlägt alles wohl ab , gießt ihn
in viereckigte kleine Biscotenmödel , läßt sie backen
schneidet selbige zu dünnen Schnitten , wie dasMus -
catenbrod und trocknet selbige auf einem Blech noch
einmal ab , so werden sie recht .

6z . Wie Spanische Viscoren ?
Es wird das Weisse von 8 bis i s Eyern mit

Rosenwasser als ein Schaum geschlagen , z Viertel
Pfund durchgesiebten Zucker gemächlich darunter ge¬
röhrt , alsdann ein halb Pfund feines Mehl und zu -
lezt ein wenia Anis und Coriander darein gerührt ,
hierauf ein Löffel voll von diesem Teige auf eine Ob¬
late geschlagen , in eine Tortenpfanne gelegt m d ge¬
backen , so werden schöne runde Plätzlein daraus ; wie -

Mmmmz wol
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wo ! dieserTeig auch gleich andermBiscotenzeug in Kas
pseln oder Tortenblattern geschüttet , abgebacken und
auf einem warmen Ofen rösch und gut aufbehalten
werdK kan .

64 . Und wie Pistazien - Biscoten ?
Die Pistazien müssen im Heissem Wasser ge -

schalt , alsdann in einem Mörsel ' gestossen und unter
den Zucker , welcher vorher wie zu den Schnee - Bi -
scoten angemacht wird , gemischt werden , so werden
fie hübsch grün .
65 , Wie werden kleineN? andelkränze gemacht ?

Man nehme 2 Hände voll abgeschalte Mandelw
stosse sie in einem grossen Mörse ! klein , alsdann klo¬
pfe man das Weisse von 2 Evern recht wohl , thue es
dazu und flösse es ein wenig zusammen . Hierauf
wird i Pfund fein geflossenerZucker , und zwar Hän¬
de voll weiß , dazu geflossen , daß es ein rechter steifer
Teig wird , den man Walgern und rollen kan , als¬
dann solcher auf einen Bücktisch gelegt , mit etwas
zart geflossenem und durchgesiebtem Zucker , wie auch
feiner durchgesiebter weisser Stärke zusammen gemetw
get , der Teig damit aWewalgert , in länglichte Stü¬
cke geschnitten , rund zusammen als ein kleiner Ring

man sie haben will , auch davon allexley Figuren mit
dazu verfertigWJnstmmentey ausgestochen und ge¬
macht , sodann in einem Ofen 'Äer Tortenpfanne ge¬
backen werden , so laufen sie hoch auf und sehen schön
aus . Das Blech oder die Torlenpfanne muß aber
vorher mit feiner durchgesiebter weisser Starke wohl
destreut werden . ,

66 .
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<56. macht man aufgelaufenes Zuckerwerk ?

Man weichen Loth feinen weissen Tragant in
z Loch Rosenwasser eine Nacht lang ein , presse es
durch ein Tuch ^ thue es mit einem halben Eyweis in
einen Mörse ! , arbeite es eine halbe stunde lang mit
hübschem weissem durchgesiebtem Zucker zu einem rech¬
ten Teige durch. Nach diesem wird dieser Teig wie¬
derum mit feinem Zucker durchgearbeitet , bis er zum
Walgern und Rollen tüchtig ist , endlich in kleine
Formen oder Model gedruckt , und in einer Torten¬
pfanne , mit unten und oben gegebenem Feuer geba¬
ren » Anbei) ist auch noch zu merken , daß das Feuer
Ficht gar zu stark seyn darf , indem der Zucker sonst
schmelzt und zu braun wird ; sodann muß auch viel
Stärkmeht unten in die Tortenpfanne gestreut wer¬
den , es gehet sonst nicht gerne heraus.

67 « Wie Eyerringe von Zuckerzeug ?

Es wird von einem halben Pfund Mehl , einem
Viertel Pfund Butter^ einem Ey und 2 Löffel voll
spanischen Wein , ein Teiq angemacht , nach Belle -
den gezuckert , doch so ,, daß er recht süß werde , !als -
dann ein wenig gesalzen , zusammen gewirket und nach¬
stehende Fülle dazu bereitet : Man muß nemlich würf¬
lich geschnittene Aepfel mit ein wenig Butter in einer
Pfanne schweissen lassen , bis sie etwas lind und weich
werden , alsdann einen guten Theil gehackte Mandeln,
Zucker , Zimmet , Cardamomen und ein wenig Mu -
scalenblüthe , nebst kalt eingeschnittenemCitronat , wie
auch eingemachten Citronenschalen darunter mischen,
alles wohl unter einander mengen , den obigen Teig
nach der Länge ausdrehen und auswalgern , etwas

Mm mm 4 von
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von dieser Fülle darauf legen , jedoch in die Mitte des¬
selben am m isten und dickste machen , hernach den
Teig überschlagen , aber wohl Acht haben , daß das
Übergeschlagene unter sich komme , ferner beyde En¬
denüberdrehen und also einen Eyerring daraus formt¬
reu . Es ist aber auch dieses wohl in obacht zu neh¬
men , daß der Teig auf beyden Seiten zu Ende etzvas
schmaler und gleichsam zugesplzt seyn möge , indem
die Eyerrmqe zu Ende ebenfalls dünner sind als in der
Mitte . Nach diesem können solcheEyerringe aufein
Papier und Blech gelegt und also in dem Ofen getrock¬
net oder aber nur ein wenig und ganz sangsam geba¬
cken , auch , wenn es beliebig , mit einem Ey überstrks
chen und mit zart geriebenem Zucker bestreut werden «

68 - Wie wird Zuckerschnee gemacht ?

Man kan 1 Pfund Zucker in genügsamen Rosen -
wasser zerschmelzen lassen , solchen bis er schäumet ,
sieden , ihn wieder ans Feuersetzen , recht stark ko¬
chen und zwar so lange , bis ein Tropfen davon , wenn
man ihn auf einen kalten Stein fallen laßt , knacket,
und wie ein Glas zerspringet ; hierauf den Kessel vom
Feuer heben , das Weisse von z bis 4 Eyern , welches
zuvor mit einem Löffel voll Rosenwasser fein lange und
wohl gequerlet oder geschlagen worden , hinein g !es-
sen und den Zucker mit einem Spatel behende um¬
rühren , so wird er anfangen zu steigen . Wenn nun
dieses geschieht , muß dieser Schnee in eine grosse pa -
pierne , inwendig mit Zucker bestreute Kapsel geschüt¬
tet werden , so wird er fein in die Höhe steigen und so
weiß und locker als Schnee werden . Dieser Zucker¬
schnee wird , weil er noch warm ist , in beliebige Stü¬
cken geschnitten und an einem warmenOrt aufgehoben .

69 .
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6y . Wie werden die Zuckerblätzleii ? verfertigt ?
Man muß 6Eyer und von vieren die Dotter rei¬

ben , i Pfund geflossenen Zucker nebst einem halben
Pfund recht schönem Mehl dazu thun , es wohl unter
einander reiben , Blatzlein daraus formiren und
wohl abbacken »

70 . Wie die Zucker - Vrezeln ?

Man schlage das Gelbe von 6Eym? ganz klein
thue ein halb Pfund recht schönes Mehl , rein ausge¬
waschene Butter eines Epes groß und 12 Loth fei
durchgesiebten Zucker dazu , knete solches aües wohl
untereinander , mache es zu einem Teige , formireB
tzeln , so groß als man will daraus , bestreiche sie mit
Ey , streue Zucker darauf und lasse sie in einem Ofen
backen , doch aber daß sie nicht gar zu braun werden ,
so sind recht .

71 . Wie ferner Zucker5Vreylekn ?
Es werden 4 Eyer an 2 Maas Mehl geschlagen ,

Hierauf schüttet man ein halb Maas Milchrahm , halb
so viel Hefen , auch Rosenwasser nacbBelieben daran ,
alsdann kan man 1 Pfund Butter , nebst Zucker , klein
geschnittenen oder zart geriebenen Citronenschelfen und
Cardamomen dazu nehmen , dieses alles zu einem Tei¬
ge anmachen , selbigen vor dem Ofen gehen lassen ,
und wenn er gegangen ist , kleine Bretzlein daraus
formiren , sie in einem Oeftlein bücken lassen , endlich ,
wenn sie gar gebacken sind , mit EyerdotterN bestrei¬
chen und Zucker darauf streuen .

72 « Wie die spanische Zuckerplaygen ?Man pflegt i Viertel Pfund Kraftm "
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Viertel PfünksWeitzenmehl , ein halb Pfund Zucker^
4 mitRoftnwasser wohl geschlageneHyer zu nehmen ,
c SM Teig davoa anzumachen , se 'ibigen durch einen
T Zter auf ein mit Butter bestrichenes Papier ab -
Zcftzt lauffen zu lassen , und diese Blatzgen in einer
^ orlenpfanne zu backen .

75 . Mie Zucker - Herzgen ?
Diese werden auf folgende Art gemacht : Mm

thue hübsches weisses Meht auf ein Backbret , schlage
2 bis z Eyer darein , lege ein Stückgen Butter eines
Eyes groß dazu , reibe 6 Loch Zucker daran , mache
cinen nicht gar zu festen Teig davon an , daß er wie
ein Nudelteig wird , und treibe ihn au ? » Hierauf
muß man Stückgen über den ganzen Teig , ohnge -
fahr ein wenig breiter als 2 Querfinger , schneiden ,
mit einem Backrädgen die Quere durchschneiden , doch
also , daß der eine Schnitt nicht gar durch gehe , der
ander? aber durcb und durch geschnitten werde . Nach
lkesem kan man die beydenEnden rücklings zusammen
ziehen , so wird ein Herz daraus das drückt man zu-
sammen ^ und machet ihrer so viel als Teig vorhan -
des ! ist . Wenn solches geschehen . muß man Schmalz
in einerBackpfanne aufs Heuer setzen , und wenn sek- ^
biges heiß worden ist . die Zuckerherzgen Hinein legen ,
sie aber nicht zu heiß backen lassen , sonst möchte der ^
Zucker bald schwarz werden , alsdann alle fein gold - ^
gelbe heraus backen , sie anrichten und mit Zucker ^
überstreuen , Von diesem Teige können noch vieler - ^
ley Arten formirt und gebacken werden , welches in ' >n
eines jeden Belieben steht.

74 . 5Vie Spulen von Zuckerzeuge ? . '
Es wird ein halb Pfund fein geschälte Mandeln ^

- mit
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M Rosenwaffer abgerieben , 6 Loth Zucker darunter
gerührt , mitZimmet , Muscatenblüthe und Cardas
women gewürzt , das Weisse von einemEy wvhlzer ?
klopft daran geschüttet , alles zusammen auf das beste
vermischt , eine Oblate in der Form einer Spulen , so
groß mans verlangt , geschnitten , diesen Teig darauf
gestrichen , auf einem Blech im Ofen bey schneller Hi -
tze hübsch gelbe gebacken , beeiset und nach eigenem
Belieben verguldet . Wenn das Weisse vom Hy nicht
anständig ist , kans gar wohl weggelassen werden .

75 , Wie gure Zuckerschrmtgen ?
Hiezu werden 6 Eyer genommen , solche wohl

unter einander geklopft , hernach rührt man ein ba ?b
Pfund zartgestossenen Zucker , eben so viel schönes
Mehl , wie auch ein wenig Rosenwasser unter die
Eyer . Nach diesem wird eine viereckigte Form mit
Butter ausgestrichen , der Teig darein aethan , geba¬
cken , alsdann nach dem Backen in einen Keller eine
Nacht lang gesetzet , endlich in beliebige Schnittgen
geschnitten und wieder in den Ofen gestellt , damit es
beruft . Oder : Man pflegt z Eyer wohl zu zerklo ?
psen , ein halb Pfund wohl zerflossenen Zucker hinein
zu thun , es eine halbe Stunde lang ohne aufhören zu
xühren , alsdann ein Blech , das rings herum mit ei¬
nem Rand versehen ist , mit Butter zu bestreichen ,

< dmTeich 2 Finger hoch Hinein zu schütten , hernach ,
wenn es gebacken ist , erkühlen zu lassen , mit einem

' sckarfen Messer , Schnittgen daraus zu schneiden , sie
auf ein Blech zu legey , kn Ofen zu setzen und abzuro¬
sten » Will man auch bestreute Schnittgen , so kan
man auch geläuterten Zucker

> ge bis er Faden
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Feuer abheben , die Schnittgen hinein tunken , und
sie mit reinem Candirzucker , oder , so es beliebig , mit
aöerley gutem Gewürze bestreuen , so sind sie auch
recht .

76 . Wie ein gutes Zucker - Gebackenes ?

Es wird ein Teig , welcher sich Walgern läßt ,
aus nachfolgenden Sachen bereitet , und zwar von ei¬
nem halben Pfund Mandeln , einem halben Pfund E
Zucker , einem Ep , eingemachten Citronen - undPo- AdamMi
meranzenschalen , Zimmet , Muscatenblüthe , Carda - ^
momen , Citronat , nebst anderthalb Wierling gerie- , ?? ?
denen Leckkuchen . Wenn dieser Teig nun zu veste MMi
wäre / kan man noch mehr Eyer darcm schlagen , her - ^ ^
nach auf Oblaten , Blumen , Herzgen , Laubwerk, net , Dtt
oder was sonst beliebig , richten , und wenn es gebacken ^
und kalt worden ist , ein Zimmsteis darauf machen . ÂM

77 . wie ein weiß glänzender Zuckerspiegel ? ^
Hiezu muß man das Weisse von 2 Eyern in einem M ^ ^

Haftlein wohl zerklopfen , 6 Lsffel voll des feinesten ^
zart gestossenen und geriebenen Zuckers in ein Schäl-
gen schütten , das Eywelß nach und nach in den Zu -
cker rühren , damit es hübsch glänzend und glatt wer - . ^ ^ ^
de , auch anfangen dicke zu . werden , und nicht mehr
lauffen möge ; je langer man aber zu rühren pflegt, ^
je schöner und glänzender wird dieser Spiegel ; wölke
selbiger gar zu dicke werden , kan ein wenig Rosen¬
wasser daran gegossen , immerzu wohl unter einander
gerührt , alsdann damit , was man verlanget , gespies
gelt , das damit überzogene Zuckerwerk vor den Ofen
gesezt und getrocknet werden .

78 . tVie werden gestürzte Zuckereyer gemacht ?Es wird ein langes Kranzlein , welches innwen¬
dig

« NM ?
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dig so groß und hohl ist , daß ein Ey hinein gelegt

>ig, Ä werden kan , von klein gehackten mit Zucker und Ey -
!>t aui weiß anaemachknMandeln aufOblaten form irt , und

solches länglicht gebacken ; hierauf ein halbes Ey von
es? Marzipanzeug , so innwendig ebenfalls hohl ist , vev-
n ß fertiget , dessen hohler Thell mit einem Eisspiegel be -

strichen , mit allerley feinem Gewürze , als klein ge-
Hz schnittenen Citronat , Zimmet , Muscatenblüthe und

Cardamomen gewürzt , in einem offenen Oefelein ge -
M trocknet , alsdann der innereTheil des allbereits ge -
g A backen en Mandelkranzes mit Eyerklar bestrichen , das
w ^ halbe Ey darauf gesezn solches auch aussenher mit el -
^ h. nem weissen Spiegel überzogen , und also abgetrock-
W, net , so ist es recht .
^ ^ 9 . Wie Zucker , Strauben ?

Es wird recht feines weisses Mehl in einen Ha -
^ fen gethan , das Weisse von 12 Eyern oder halb Ey ?

^ erklar und halb Rahm darein geschlagen , solches zu
W Mem dünnen Brey ganz glatt abgerührt ; alsdann
W ein ViertelPfund Zucker darein gerieben , und wieder
^ glatt abgerührt . Nach diesem kan man Schmalz aufs
M Kuer setzen , und zwar in einem kleinen Pfannlein ,
M so groß als die Strauben gemacht werden , alsdann
U darf man jedesmal nicht mehr als ein Stück backen ,
^ auch muß das Schmalz nur über Kohletsheiß gemacht
sen< werden . Nach diesem wird ein Straubentrichter oder
^ in Ermangelung dessen , nur ein kleines Häfelein , we! -
^ ches unten an? Boden einige Löcher hat , auf ein Kao^
^ tenblall gesezt , und von dem abgerührten Strauben -

teig hinein geschüttet Wenn dieses geschehen , iaße
man etwas davon ins Deisse Schmalz Hüffen und zie - '

M het in währendem Büß das HäMM immerfoxt hin
dtz - ' " und
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und wieder ; allein man muß nur so viel hinein lauf-
ftn lassen , bis daß es überall zusammen hanget . End ,
lich wird die Stwude umgekehrt , fein goldgelb ge¬
backen , heraus gethan , und über ein rundes Holz ge¬
legt . Es können auch nach Belieben geflossene Man «
deln darunter gerührt werden .
80 . Wie werden sie aber mit Wein zugerichtet
« und gebacken ?

Es wird ein recht feines Mehl in einem Hafen
warm gesetzt , hernach Wein und Schmalz in elvee
Pfanne unter einander gesotten , ins Mehl gegossen ,
ein Teig davon angemacht , gesalzen , recht glatt abge¬
schlagen , zu einer Straube ein Ey und ein halber
Dotter genommen , der Teig in der Dicke gemacht ,
damit er durch den dazugehörigen Straubenlöffel lau¬
fe , schön rösch aus dem Schmalz gebacken , gezuckert
und auf den Tisch gegeben .
81 . Mie wird ein hohles braun ' gebackenes

Fuckerwerk verfertigt ?
Hierzu wird Marzlpanzeug genommen , mit

Kraftmehl unter einander gewirkt , eines halben Fingers
dick ausgewalgert , der Mode ! mit einem in ein Tüch¬
lein gebundenen Mehl bestaubt , und der Teig allent¬
halben in den Model gedruckt , daß er hübsch rein und
wohl falle . Wenn er nun wohl ausgedruckt ist , kan
solcher aus Aem Meh ! heraus gethan , auf ein mit
Everweiß bestrichenes Oblatenblatt gelegt , auf den
Ofen gesetzt , wohl getrocknet und ein wenig gebacken
werden . Nach diesem werden die Oblaten rings
herum davon geschnitten und verguldet , so ist es recht »

82 .
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82 . Mie aber ein flaches braun gebackenes

Zuckerrverk ?
Der flache braun gebackene Marzipan wird eben

so wie der abgetrocknete gemacht , man pflegt nemZich
besagten Teig oder Zeug auszuwalqern die Model
mit Mehl einzustauben , den Teig feste darein zu dru¬
cken , sodann selbigen heraus zu nehmen , auszuschnei¬
den , ein wenig trocken werden zu lassen , hierauf den
Marzipan mit untergelegtem Papier auf ein Blech zu
thun , ihn schon lichtgelb in dem Ofen zu backen , und
Aach Belieben zu vergolden .

8Z . Wie macht man Zucker -Pfeffernüsse ?
Es werden 6 klein geschlagene Eyer nebst 1 Pfund

geflossenem Zucker wohl durchgeschlagen , mit feinem
Mehl nach Gutdunken so dicke gemacht , daß mans
Walgern und ausrollen kan , hernach solches etne5 ? leis
nen Halden Fingers dicke ausgerollt , mit einer rinden
blechernen Form ausgestochen , auf mtt geschmolzener
Butter bestrichenes Papier gesetzt , und auf ganz ge¬
lindem Jeuer gebacken .

84 . lVie ein gemeines Zuckerbrod ?
Man pflegt ohngefahr 8 Eyer auszuschlagen , das

Weisse nebst dem Gelben davon in eine Terrine oder
Becken zu thun , eins halbe Stunde lang mit einem
hölzernen Spatel zu klopfen , mit 1 Pfund Mucker odet
Cassonade , wie auch mit eben so viel schönem Mehl
wohl unter einander zu vermischen , alsdann alles mit
einander wiederum eine halbe Stunde lang zu klopfen ,
soviel geflossenen Anis , als man zweymal zwischen
den Fingern fassen kan , dazu zu werfen , es eine Zeit
lang ruhen zu lassen , den Teig in blecherne oder pa -

pierne
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pkerne Model einzurichten , ein wenig geflossenen Zu¬
cker zum Glaclren darunter zu mischen , und das
Zuckerbrod mit den Modeln in den Backofen zusetzen ,
doch darf der Ofen nur so warm seyn , daß man die
Hand darinnen leiden kan , oder diese Model darf
man nur in einen küpfernen Backofen thun , und un¬
ten und oben Kohlen anzünden , jedoch oben ein wenig
mebr als unten . Nach diesem wird dieses Zuckerbrod
darinn gelassen , bis es fein aufgelaufen ist , und seine
gelblichte Farbe an sich genommen hat , hernach wenn
es gebacken , mit einer Messerspitze aus den Modeln ge -
than und an einen warmen Ort gestellt , damit es
vollends trocken werde .

85 » Wie ferner ein solches , welches lang gm
bleibt ?

Hierzu muß man hübsch weisses durchgesiebtes
Mehl nehmen - es in einen Hafen thun , einige Eyer -
dotter daranschlagen , es wohl unter einander rühren ,
ein wenig Wein oder Zimmet - oder Rosenwasser dar¬
an schütten , damit der Teig dünner werden möge ,
alsdann einen guten Theil Zucker darein ' rühren , daß
es süß genug ist . Wenn nun der Teig bereitet ist ,
wird kleiner überzogener Confect , als Fenchel , Anis und
Coriander darunter gemischt , ein viereckiges Kästlest!
von 2 Boe.en Papier verfertigt , ^ Finger hoch ein Rand
herum gemacht , der zugerichtete Big hinein geschüt¬
tet , solcher fein gleich gemacht , in einen warmen Ofen
gestellt und getrocknet , doch aber daß er nicht zu hart
wird . Nach diesem können lange Stückleln daraus
geschnitten , auf einen Deckel gelegt , wieder in einen
nicht allzu heissen Ofen gesetzt , rechz hart ausgebacken ,
in eine Schüssel gethan und nach Belieben verspeißt
werden,

LS .
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86 . Und wie eines , welches zum Mein gm ist

und darinnen ungemein auftaust ?
^ Hs wird ein bequemer Teig von 8 Loch weissem

Slarkmeh ! , ebenso viel feinemWalzenmehl , 8 etwas
weißlicher ! und bey einer Stunde lang zu Schaum
geschlagenen , wie auch mit 2 Löffel voll Rosenwas¬
ser und i Löffel voll Brandewein wohl unter einander
gerührten Eyerdottern , ingleichen einem halben Pfund
Zucker angemacht und geknetet . Wenn nun dieser
Teig ein wenig gestanden ist , so kan man sich Formen
von Papier verfertigen , den Teig hinein schütten , es
in einer Pfanne backen , aber da ^ y wohl acht haben,daß sie nicht anbrennen und doch recht ausbacken
wögen »

87 « Wie ein gelbes Fuckerbrod ?
Man muß hierzu 2 Pfun d feines Mehl , ! o Eyer-

doktern , 2 ganze Eyer , welche wohl zerklopft worden^,
wie auch ein halb Pfund geflossenen Zucker nehmen ,
erstlich den Zucker hernach das Mehl hinein rühren ^
es wohl unter einander mengen , alsdann diesen Teig
in pavierne und mit Butter bestrichene Kapseln thun ?
feldige in eine Tortenpfanne setzen , es bey gelindem
Feuer backen , hierauf , wenn es recht aufgelaufen ' ist,
vben starker Feuer geben , um eine rechte harte RiM
Zu bekommen , sodann einen Eyerdotter unter Was¬
ser zu rühren , das Zuckerbrod damit bestreichLn , d «v
wit es nicht verbrenne , endlich langlichte Stückgeni
daraus schneiden , weil es noch warm ist , und es tro¬
cken werden lassen , so ist es recht und gut .
tztt . Wle aber Zuc^ erdrsd miepomeranzenblöchk

Man nehme das Weisse vrn recht frischen Eyern ,
Nnttn Md
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und zwar so viel als zu i Pfund Zucker gebrauck) t
wlrd , thüe es in einen säubern marmornen Mörsch
reibe es nach und nach so lange , bis man den ge ,
siossenen Zucker darein gemengt hat, schütte ein wenig
Pomeranzenwasser dazu , und fahre damit fort , bis
alles dick wird und sich bearbeiten läßt . Wenn nun
devTeig fertig ist , kan er entweder in kleinen Kugeln
vder in Zuckerbrod - Gestalt aufgesetzt werden . Sölö
jlen kleine Kugeln daraus formirt Werder ^ sökönnett
sie mit den Händen , und zwar mit geflossenem gucken
rund gemacht , und die Kugeln sodann auf Papier, so
daß keine die andere berühre , gelegt werden . Wik!
man aber Zuckerbrod daraus machen , darf man den
Teig auf einen säubern Asch thun , ihn ausrollen , M
merzü geflossenen Zucker dämmet und darauf streuen ,
denselben öfters an eine andere Stelle rücken , bis et
ohngefähr in der Dicke eines Thalers ist Nach die¬
sem wird das Zuckerbrod so lange und bteit als es be¬
liebig geschnitten , auf weiß Papier , und zwar von
einander abgesondert , wie die Kugeln , gelegt . Mali
mag nun aus dem Teig Kugeln oder Zuckerbrod for¬
mirt haben , so pflegt man sie in einem kupfernes
Backofen zu backen , auch unten und oben ein mittel¬
maßiges Feuer zu machen , endlich wenn sie gebacken
sind , selbige kalt werden zu lassen und also zu bewah¬
ren . Diese Art Zuckerbrod kan auch mit Bisem und
Ambra angemacht werden , wenn man nemlich den
Teig in einem Mörse ! von gegossenem Eisen mit ei¬
nem eisernen Stampfel reibt und ein wenig Ambra
pnd Bisem mit dem geflossenen Zucker immittelst
darein thut .

89 . tVie mit Ciirsnen ?
Der Teig wird eben so , wie derjenige , so von

Po-
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Pomeranzenbiüth bereitet wird , angemacht , und wenn
er im Mörse ! gerieben wird , so pflegt man geschabte
oder geriebene Citronen darunter zu mengen , so be¬
kommt man sin herrliches Zuckerbrod mitCitronen .

H6 « Wie ein rothks ZucVerbrsb ?
Man kün ein halb Pfund zart geflossene Man¬

deln mit ganzen Ehern wohl abrühren , z Viertel¬
pfund xoth gefärbten Zucker , etwas gröblicht geflosse¬
nen Zimmet , Müfcatenttuß , Gewürznägelein , auch
klein geschnittene Citronenschälen dazu thun , daß der
^ eig so dick, wie ein ordinaler Biswtemeig wird , es
wohl Unter einüttder rühren , in viereckigte Papier¬
fachlein schüttett , es wie Bistuit backen , in dünne
Scheiben schneiden , und in einik Tortenpfanne tro -
Mn werden lassen ^

Spanisch Vrod , Jesuiren - Brod und Zucker -
Gcrezel gtnennec wird ?

^ Man zerklopft 7 frische Eyer recht Wohl , rührt
z Viertelpfund des feinstm durchgesiebten Zuckers ,
Mar einen Löffel voll Nach den andern hinein , und
dieses muß obngefahr z Viertelstunden lang wahren .
Hierauf muß man z Viertelpfund des besten Mehls,
auch einen LöW Voll nach dem ändern hinein rühren ,
alsdann das lange Zuckerdröd hieven machen . Die
Pläzgen oder das lange Brod pflegt man Löffelweise
auf Papier zu thun und geschwinde abzubatken , die
Zuckerstrezel aber in längitchte blecherne Formen zu
schütten und so zu backen , auch wenn man will , Ci¬
tronenschälen mit darunter zu mischen .

Nn nn s 9s -
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92 . M ; e Französisches Zuckerbrod ?
Man nehme 5 Loch des besten und weissesten

Mehls , iO Eyer , und 5 Loch des feinsten und wohl
durchgesiebten Zuckers , schlage hernach den Zucker
und die Eyer ohngefahr eine halbe Stunds recht un¬
tereinander , setze das Geschlagene auf Heisse Asche ,
daß es ein wenig warm wird , und wenn es dick wird,
so schlage man das Mehl auch darein thue es in For¬
men , oder lege es auf Papier und lasse es wie ge¬
wöhnlich backen , so ist es recht .

9z . VAe aufSavoyische Are ?

Dieses Zuckerbrod wird eben auf die Art , wie
das andere verfertigt , nur nimmt man das Weisse
von 5 Eyern heraus , und thut an ihre Stelle ein we¬
nig Pomeranzenblüthwasser dazu ; alsdann wenn es
wohl geklopft worden , kan man es mit einem Löffel
auf Papier thun , ferner geflossenen Zucker und ein
wenig Mehl darunter mischen , hernach wenn solches
geschehen , das Zuckerbrod damit bestreiten , und den
Zucker wie auch das Mehl , so auf das Papier fällt,
wegblasen . Wenn es nun also zubereitet ist , wird
es gebacken , aber nicht mit so starkem Feuer , wie das
andere Zuckerbrod , und wenn es gebacken ist , mit
dem Messer ganz warm hinweg gethan .

94 . Wie aber auf der Juden weise ?

Es werden 18 Eyer nebst anderthalb Pfund
Zucker zu einem feinen Schaum geschlagen , alsdann
mit z Pfund des schönsten Mehls recht wohl unter
einander gerührt , und in einer Pfanne mit unten und
oben gegebenem Keuer gemächlich gebacken . Wenn

mit
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mit einem Messer darein geschnitten wird , und es klebt
nicht mehr , so ist es ein Zeichen , das es gar ist »
Hierauf wenn dieses Zuckerbrod kalt ist , kan es ge¬
schnitten , wie es beliebig , Key einem Ofen getrocknet
und zum Gebrauch aufbehalten werden .

? 95 . Wie Schwedisch Drod ?

Man pflegt Nürnbergischen Lebkuchen zu reiben ,
und wenn er zu hart seyn sollte , in einem Mörse ! zu
zerstossen , alsdann so viel abgeflossene Mandeln , als
Lebkuchen sind , nebst etwas von eingemachten und
klein geschnittenen Pomeranzenschalen , wie auch so
viel Zucker , als beliebig ist . dazu zu nehmen , hernach
allerhandFiguren von Oblaten , als Herzgen , Kränze ,
Laubwerk , u . d . g . zu schneiden , ferner von diesem
Teige so vle ! man kan darauf zu streichen , und es in
einem Ofen geschwinde abzubacken . Wenn es nun
gar ist , muß man es mit einem Eisen wie einen Mar¬
zipan bestreichen , auch die Mandeln , ehe sie zu den
andern Sachen gethan werden , vorher ebenfalls , wie
bey d «em Marzipan zu geschehen pflegt, abtrocknen .

96 . U ) ie Citronen - Drod ?

Man muß das Weisse von einem Ey zu einem
feinen Gest wohl zerklopfen , von einer Citrone das
Gelbe abreiben , solches nebst etwas wohl durchgesieb¬
ten Zucker darunter rühren , z bis 4 Tropfen Citronen -
faft darein fallen lassen , ferner so viel Zucker darun¬
ter rühren , bis es zu einem linden Teiglein wird , daß
man allerley Mödelgen davon drucken könne , hierauf
dieses Teiglein ein wenig cmBwälgern , mit einem ble¬
chernen Model allerhand Formen von Blumen oder
Laubwerk , oder was sonst beliebig ist , dareln drucken ,

Nnnn z
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diese Formen außeine Oblate , und sodann aufeinBlech
legen , in einen Ofen setzen und bey einer schnellen
Hltzs backen lassen -. Wird aber dieses Zuxkerbrod
auf keine Oblaten gechan , so kan das Blech erstlich
ein wenig warm gemacht , mit weissem Wachs bestris
chen , hernach mit einem Tuch übelfahren , alsdann
erst das Citronenbrod darauf gelegt und gebacken
werden , so darf man glauben , haß es unzerbrocheh
vom Blech herabseht ,

97 » Wie NlandelhrHd ?
Hierzu kan man ein halb Pfund Mehl , ebenso ,

viel Zucker , 4 Loch Mandeln , 4 ganze Eyer und zEye »
dottern , Zimmet , Muscatenblüth , Cardamomen , von
jedem ein halb Loch , 2 Löffel voll Zimmet - oder Ros
senwasser , eine gute Hand voll Anis , auch wenn es
beliebig , 2 Loch eingeWachte Cittonen - und ebenso,
viel Pomeranzenfchalen und Eitronat nehmen , die
Eyer aber zuerst wohl rühren ^ denn je langer sie ges
röhrt werden , je schöner das Mandelbrod wird .
Hierauf wird der Zucker nach und nach , alsdann,
das MM und Gewürz nebst den eingemachten Schaf
len darein gerührt , der dazu gehörige Mohel mitBut -
tsr bestrichen , der Boden nebst dessen Seiten nebeh
herum mit Oblaten helegt , der Heig darein gefchüt --
tet und abgebacken « Wenn nun dieses- Brod kalh
worden ist , werden Schnitten daraus geschnitten und.
abgebraunt , oder auch unabgebräunt auf den TM
gegeben .

98 . Wie aber Schwedisches Mandelbrod ?

Nachdem vorher ein halb Pfund geflossener
Zucker und eben so yiel abgeflossene MandD wohk

unter
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unter einander gerührt worden , muß manzr
schlagene Eyer daran schütten , auch Gewürzn
Muscatenblüth und Eardamomen , von jedem 1
sein gröblich flössen und dazu thun , und wenn man
will , Citronenschalen und Citronat , alsdann mit so viel
Mehl , daß es ein rechter Teig wird und sich formiren
laßt , wohl untereinander rühren . Nach diesem wer¬
ben kleine LalWn daraus gemacht , fein langsam ge¬
backen , und wenn sie gebacken sind , mit einem Zuckers
eiß bestrichen , und mit überzogenem Anis überstreut ,
so ist es recht und gut ,

99 . Und wie HViener N? gndelbrod ?
Es werden 7, 2 ganze tzyer und 12 Dottern in

^ inem Hafen eine halbe Stunde lang gerührt , alss
Hann ein halb Pfund geflossene Wandeln nebst 1 Pfund
Zucker wieder z Vierterlstunden lang gerührt, endlich
sie Schalen von 2Limonien klein geschnitten , nebst
5, Pfund Mehl wohl untep einander gerührt - Nach
diesem wird dieses Teiglein in ein dazu gehöriges und
gestrichenes Geschirr geschüttet , fein langsam gebacken ,
abgekühlt , hübsch dünne geschnitten , und auf einem
Rost abgebräunt »

ic>o . Wie Englisch Nrod-I
Vorßery mO man z ganze Eyer und4Dottem

in L2 Loth zart gestoffenen Zucker schlagen , eine halbe
Eyerschale voll Rosenwasser daran schütten , es mit
einem Kochlöffel eine Viertelstunde lang recht unter
einander rühren . Hierauf wird ein Ächtelpfund zart
geflossene Mandeln nebst , 2 Loth wohl geflossenen und
durchgesiebten Zucker dazu gethav , alles wieder recht
Wer einander gerührt, mit Zimmet , Muscatenbluch

Nn nn 4
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und Eardamomen gewürzt , doch daß derZimmet um
ein merkliches vorschlagen möge endlich 8 bis io Loth
fein Mehl darein gerührt , daß es wie ein dicker Strau -
bentelg wird . NaÄ) diesem pflegt man irrdene Mö -
Velgen mit Butter zu bestreichen , den Teig hinein zu
Wen , aber selbige nicht gar voll zu machen , sie auf
ein Blech in einen heissen Ofen zu setzen , eine Halbh
Stunde lang darinnen hübsch gelblicht backen zu las¬
sen , hernach aus den Mödeln wieder heraus zu thun^
und so es beliebig zu verMden . Das Gewürz kan
auch wohl davon bleiben .

i o i . Wie wetAs Huikten Vrod ?

Zu diesem Brod werden 2 bis ? der schön stekz
Auitten genommen , solche sauber abgewaschen , und
nachdem der Butzen heraus gestochen , in Wasser un¬
ter einem Deckel hübsch weich gekocht - Alsdann pflegt
man die Haut davon zu ziehen , sie bis an das Harte
abzuschaben , hernach so viel Zucker als die Quittw
wagen mit Rosenwaffer abzuklären , die Quitten abey
in eine irrdene Schüssel zu thun , das Weisse von ei¬
nem Ey wohl in Rosenwaffer zu zerklopfen , sie damit
eine Viertelstunde lang zu rühren , sodann z Löffel voll
des geklarten Zuckers dazu zu schütten « Wenn man-
will , Dan auch der Zucker ungeklärt daran Zechau
werden , und zwar immerzu eine Hand voll nach der
andern , doch muß er recht fein durchgesiebt worden
seyn . Ferner gießt man 2 Löffel yolt Zimmekwasser
dazu , rührt es wiederum eine Weile , schüttet immer¬
fort einmal Zimmetwaffev und einmal Zucker hinein,
und so lange , bis nichts mehr davon übrig ist . Es muß
aber das Eyerweiß , der Zucker und das Zimmetwaft
ser zusammen ein halb Quartlerlem ausmacht



Sa
Endlich wird dieses Quittenbrod in Stücken geschnit¬
ten , auf Oblaten gelegt , und 2 bis z Tage auf einen
warmen Ofen gesetzt , damit es austrocknet , cmch ver¬
gütet , so gibt es ein recht angenehmes und wohl¬
schmeckendes Confect »

Z02 . Wie Spanisch Brod ?
Nachdem man yvrher : Pfund fein durchgesieb¬

ten Zucker in einen Hafen gethan hat, werden 7 ganze
Eyer und 6 Dottern daran geschlagen , mit dem Zucker
eine Halde Stunde lang gerührt , glMnn klein ge¬
schnittene Cikronen ? oder Pomeranzenschalen , Citro -?
nat nebst einem halben Pmad klein gehackte Man¬
deln , gutes Gewürz nebst z Viertelpfund feinem Mehl
daran gethan , dieses alles wohl unter einander ge¬
rührt , die Model mit Butter bestrichen und mit dem
Teig angefüllt .

ivz . Wie Nluscaten - Brod ?
Es wird das Weisse von 18 bis aoEyern aus -

geschlagen , mit einem hölzernen Querl zu einem lau¬
tern Schaum zerklopft , alsdann mit anderthalb
Pfund Zucker wohl abgeklopft , damit er Hübsch wei
wird , hierauf 5 Viertelpfund schönes Mehl und ein
wenig klein geschnittene Muscatenblüth , auch wenn
es beliebig ein wenig Zimmet , Anis und Fenchel dar¬
unter gemischt , der Model mit Butter bestrichen ,
Teig hinein geschüttet , welcher aber so dick ftyn mnß ,
wie ein dicker Straubenteig , ferner mit frischem Was-
ser bestrichen , in den Ofen gesetzt , anderthalb Stun¬
den la
Man .
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der ausgewunden , das gebackene Laiblein darein ge¬
schlagen , - oder 2 Tage geweicht , endlich zu Sck) nits
ten geschnitten und abgetrocknet , so ist es recht .
rc>4 » Wie wird aber dieses Rrod mit Mandeln

hereiret ?
Man pflegt zu einem halben Pfund feinen Hücker

ein halb Pfund schönes Mehl zu nehmen , 6 Eyerdot -
tern eine halbe Stunde lang , bis sie dicklich werden,
zu zerklopfen , alsdann 2 Hände voll länglicht geschnit¬
tene Mandeln , ein halbes Quintlein Zimmet , 1 halb
Loch Anis , eben so viel Fenchel nebst - Löffel voll Ro¬
senwasser unter einander zu mischen und einige Saft
ranblümlein darunter zu rühren , hierauf in ein mit
Butter bsstrichenes Mödelqen zu schütten , in einem
Ofen anfänglich Hey einer kleinen , hernach aber stär¬
kern Hitze so lange backen zu lassen , his es aussen hübsch
braun wird , endlich wenn es kalt ist , in Stückgen N
schneiden , und selbige abzubräunen »

Wie pffegt man kleine Mandelbrödgen M
yigchen ?

Man nimmt das Gelbe von z Eyern , klopft es
wohl , rührt 1 Pfund feinen , wohl geflossenen und
durchgesiebten Zucker , ? Pfund geflossene Mandeln ,
? Loth Zimmet , z Quintlein Gewürznägelein wie auch,
1 Loth Zimmet , 1 QuintleinPfeffex, zQuintleinJng-
her darunter , dieses lößt man in Rosenwasser auf ,
macht es zu einem Teige , schültets in Spanisch Brods
Formen , laßt es backen , und verguldets .

Mie Hotter - Vryd ?
Man kan ein halbes Pfund Mehl , ebM so viel

Zucker , ! halb Loch geflossenen Zlmmtt , ^ Viertel¬
pfund



pfund mit Rosenwasser abgestosseneMaydesn nebst 2
Wohl zerklopften ganzen Eyern und ^ Eyerdyttemfem
unter einander rühren , selbiges zusammen in Mödels^
gen füllen , und auf die hekannte und obgemeldete Art

107 » Mie pyMpanKen - Vrod ?
Vorher wird ein Viertelpfund feiner durchge¬

siebter Zucker mit einem Ey eine gute Weile gerührt ,
Wdann die Schale von einer Pomeranze zart gerie¬
hen oder würsiicht geschnitten , ein wenig gestoffener
Anis nebst 2 Lyth klein gestossenen Mandeln , wie auch
4 Lyth recht schönes Mehl genommen , dieses alles
wohl unter einander gerührt . Hierauf muß man
Gtücklein , so groß als es beliebig , von Oblaten schnei¬
den , von hem ^ eig eines guten Messerruckens dicke
auf die OblaM streichen , in einen nicht allzuheissm
Ofen setzen und backen lassen .

z oZ » Mw AUNW - Torten - Brod ?
Hierzu pflegt man z Viertelpfund wohl durch -

, 6 ganze zerklopfte Eyer und ! o bis 12
Eyerdottern zu nehmen ^ hMach z Viertelpfund ge¬
webten ZuM , wie auch von vorbesagtem Mehl einen
Löffel voy nach dem andern hinein zu rühren , 2 bis R
Löffel RosenWassex dazu zu schütten , unterdessen ein
Wierling abgezogene Mandeln nicht
schneiden , anderthalb Lyth Zimmet ,
Eardamomen und 1 Quintlein Muscatenb
nicht gar zu klein geflossen , darunter zu mischen ,
dann einen Model mit Butter zu bestreichen , denTeiK
daxein zuschütten , doch also , daß der Model nicht ganz.
W werde, selbiges in einem Ofen bev steter
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^ achMÄzubacken , es heraus zu nehmen , Schnitt¬
en davon ßö schneiden , solche auf ein Blech zu legen ,
und sie auf beeden Seiten abzubraunen .

109 . Wie Honig - Brod ?
Mankan ein halb Pfund gesiebten Zucker , Zim -

met , Gewürznägelein , Pfeffer , Jngber , Cvriander ,
jedes nach Gefallen , ^ Muscatennüsse , wie auch von
2 Cicronen die Schalen , alles gröblicht geschnitten und
geflossen , in ein halb Pfund warmen geläuterten
Honig rühren , mit Mehl einen festen Teig anmachen ,

D recht wohl abarbeiten , ein Laiblein daraus formiren ,
in einem Ofen z Stunden lang backen lassen , wie -
der heraus thun und alsobald in Schnittgen zu schnei -

^ ^ den , so wird es recht seyn .
1 r 0 . Wie ptstacien - Brod ?

Man muß Pistacien - Nußlein schalen , ebenso
sthwer Zucker dazu thun , auch so es gefällig ein Ey
nehmen , ein wenig Zlmmet - und Rosen wasser daraK
yieffen . dieses alles zusammen stoßen , damit es eine
brauckbare Massa werde , selbiges in beliebiger Form
auf Oblaten streichen , gehörig backen lassen , ein zars
tes Eiß darauf machen , und es mit Zimmet über¬
streuen .

irr » Wie Lebzelten - Brod ?
Es werden dicke Nürnberger Lebkuchen genom¬

men , auf einem Reibeisen fein gerieben , selbige mit
eben so viel abgezogenen , geflossenen und abgetrock¬
neten Mandeln , klein geschnittenen Cktrsnat , Citro -
mn - und Pomeranzenschalen , wie auch mit so viel
wohl durchgesiebten Zucker , als nöthig ist , vermischt ,
auch , nachdLM man ein wenig Malvosier daran ge-

Svs-
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gössen hat , ein nicht allzu dünnes Teiglein daraus
bereitet , in beliebiger Form auf Oblaten gestrichen ,
und ein wenig in einem Ofen gebacken . Wer will ,
darf dieses Brod auch mit ein wenig Malvasier , dar¬
ein etwas von durchgesiebtem Zucker gethan worden ,
überstreichen und zart geflossenen Zimmet daraufstreun ,
so ist es auch reckt .

li2 . Vl> ie Zwieback - Ärod ?

Vorher werden l8 frische Eyer nebst 8 Dottern
eine Viertelstunde lang in einem Hafen abgerührt ,
hernach schüttet man l Pfund durchgesiebten Zucker
darein , rührt es wiederum eine ganze Stunde als¬
dann thut man ein halb Pfund Stärke nebst i Wier¬
ling länglicht geschnittenen Mandeln dazu , rührt es
recht unter einander , daß es eine dicke Mafia werde ,
bestreicht die dazu gehörige Geschirre mit ^ Schmalz ,
schüttet sie halb voll an , laßt dieses Brod in einer ge¬
linden Hitze backen , erkalten , schneidet es , wie ge¬
wöhnlich , legts auf einen Rost und bräunet es ab .

: i z . Wie Pasteten - Brod ?
Es wird ohnMahr i Pfund Mehl nebst geflos¬

senem Anis utid Coriander , wie auch i Pfund Zucker
unter einander gerührt , mit Eyweis das Mehl zu ei¬
nem dicken Teige angemacht , auf eine Oblate gestri¬
chen , im Ofen oder in einer Tortenpfanne gebacken ,
alsdann wenn es gebacken ist , in Stücklein zerschnit¬
ten und damit solche rösch bleiben , in der Stubm
aufbehalten »

t i4 > Mie femer t <
Vorher müssen 4 ganze
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eine halbe Stunde lang zu einem Gest geschlaMn wek ^
den ; hernach wird ein halb Pfund Mehl und eben st
viel Zucker , doch jedes besonders abgewogen , als¬
dann der Zucker zuerst , hierauf das Mehl , aber ' nur
ein Löffel voll nach dem andern unter die Eher gerüß -
ret , der Teig in dazu gehörige und mit Butter ganz
dünne bestrichene Mödelgett bis zur Helste eingefüllt
und in einer schnellen Hitze abgebacken .

115 . Wie adet klein geschnittenes Dröd ?
Man pflegt ein ganz ausgeschlagenesEy zu neh ^

men , selbiges zu zerklopfen , 4 Loch Zucker nebst einem
halben Loth Anis darein zu ruhten , so viel Mehl dars
unker zu thun , daß das Teiglein recht ausgewirkt wers
de , länglichte und eines Fingers dicke Stritzeln dä ^
aus zu' formiren , ein Blech mit Butter zu überschMle -
ren , es aber bald wieder abzuwischen , die StritzeM
darauf zu legen , sie mit Eyer zu übekstreichett , itt
Ofen zu sehen , abzubacken , und selbige also warmztt
kleinen Schnittgen zu schneiden .

t t 6 « Mie Tonnen ^ Bröd ?
Man nehme geriebene KecAüchlein , befeuchte sts

mit Wein , mische klein geschnittene Mandeln , Zucker,
Pfeffer > wie auch würflicht geschnittenen Citronat dar¬
unter , schlage es in einen Teig , bestreiche solchen mit
Butter > lege ihn auf ein Blech und lasse ihn bey steter
Hitze fein backen , so wird es recht seyn »

i t / . Wie weisses Ärod ?
Dle Mödelgen werden mit Zucket bestrichen ,

mit klarem Zuckerdrod bestreut , 7 Eyer eine Stunde
lang und Mezt mit einem halben Pfund wohl durch¬

gesiebten
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gesiebten Zucker geschlagen , l Löffel voll starkes Zim -
wetwasser daran gegossen , die geriebene Schalen von
U Zitronen nebst ekwas MuscateNblmhe , wie auch in
der Geschwindigkeit ein halb Pfund feines Mehl , da¬
von die Helste gedörret ist , dazu gethan , die Model -
gen über dieHelfte dämlt voll gefüllt , in einen erhiz-
ien Ofen gesezt und itt gleicher Hitze gebacken .

t iHi Wie schwärzes Hauebrod von Zucker ?
Man muß 22 ^ olh durchgesiebten Zucker / wel¬

cher fein braun ist , wie auch - 2 ganze Eyer , und rs
Dottern nehmen , es bey einer Stunde lang unter¬
einander wohl abschlagen , hernach 8 Loch Rocken -
Wehl Und eben so viel Wettzenmchl , das zuvot ein
Wenig in der Stuben ertrocknet ist , in obiges einrüh¬
ren , mit 2 Loth ZiMtnet , 1 halben Loth Mvftaten -
blüthe , r LoHMufcakennuß , i Quentlein Äewürzne -
gelein , anderthalb LothCardamoMen , r 8 Loth mitZim -
Wtwasser gröblicht geflossenen Mandeln , einer Eyer -
chale voll ZickMetwasser und einer mit starkem Bran -
ewein angefüllten Eyerschale vermischen , auch wstm

Matt will , 2 bis 4 Loth geriebene Chocolade darunter
Lhun , es noch ein wenig unteö einander rühren , als¬
dann in einen dazu gehörigen und mit Butter wohl
bestrichenen Model schütten , 2 Stunden lang anfäng -»
lkch bey einer etwas schnellen Hitze , hernach aber bey
einem gleichen Feuee woh ! backen lassen .

ü9 » Wie ein gutes Aauem - Vrod ?
Es werden vorher 4 ganze Eyer und 4 Dottew

in eine Schüssel wohl untereinander geschlagen , her¬
nach pflegt man i z Loch des schwärzesten , dürresten ,
kleingestossenen « nd durchgesiebten Zuckers dazu ' zil

thun ,
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thun , auf einer Seite es eine Stunde lang zu rühren ,
alsdann 8 Loth schwarzes und wohl gedorrtes Bollen¬
mehl warm in den Zucker hinein zu rühren , zuvor
aber eine Eyerschaie voll Rosenwasser und andercha . o
Eyersckalen voll Brandwein dazu zu giessen , endlich
in ein Näpfgen , welches wie ein Laublein Brod ge¬
formet ist , hineinzuschütten und fein gemachlich zu
backen .
i2O . Wie ein rrefliches Auittenwert von Maw

deln und Lieronett ?

Vorhero wird i Pfund Quitten genommen ,
selbiges übersotten , das Linde herab geschnitten , sol¬
ches nebst einem halbenPfund Mandeln , in einem stei¬
nernen Mörse ! recht zart geflossen , das Gelbe von si-
ner grossen Citrone dazu geschnitten , doch so , daß das
Weisse bey demGelben eines Messerrückens dicke blei¬
ben möge ; hierauf über Nacht im Wasser liegen ge¬
lassen , ganz dünne geschnitten , alsdann anderhalb
Pfund Zucker geläutert und recht dicke gesotten . Nach
diesem laßt man die Citronen im Wasser einen SuS
aufchun und wieder trocken werden , auch können die
Cittonen nebst den Quitten und Mandeln in den ge¬
läuterten Zucker so lange , bis sie sich von der Pfan¬
ne losen / gesotten , aber gerührt werden , damit sie nicht
anbrennen . Wenn solches geschehen , wird diese Mass
sa in blecherne Model geschüttet , mit Zucker bestreut,
oft umgerührt und beym Ofen getrocknet .
521 . Wie werden Englische Bander vsn A? sr-

zipan - Teige gemache ?
Hiezu wird der feinste Canarienzucker gestossen ,

auf einem Reibesteine , wie von den Mahlern die Kars
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Oi », he , zerrieben . hernach durchgesiebt , alsdann einwe -
W Nig vorher in Rosen - oderPomeranzenblüth - Wassee

l , D eingeweichter und zergangener Tragant darunter M
W mischt , hievon ein Teig angemacht und zwar also ,
/ kM daß er mit dem Rollholz gewalgert werdenkan . Wenn
^ ß dieses geschehen , muß man diesen Teig in gleiche Thei -
Dz je , als man die Farben in dem Bande haben will ,

Mheilen , sodann jeden Theil zuvor mit den Farben
^ besonders vermischen , und es mit dem Wellholze so

dünne als es möglich ist , machen ; ferner lange Strei¬
fen , wie Bander , schneiden , jede Streife , an den En-

!M den , wenn sie noch feuchte sind , zusammen fügen .
MF Wenn nun die Bander formirt und verfertigt sind,
MI - werden sie mit einem Rollholze fein ordentlich und bey
m «i< der Zusammenfügung ganz gemachlich gerollt , damit
UN sie desto besser beysammen bleiben . Endlich pflegt
fM man von diesen Bandern den Bildern zu einem
M ge/ Schauessen zierliche Kleidung zu machen , selbige um
tW ausgeschnittene und gebogene Kattenblätter zu legen ,
>. W damit die Runde desto besser stehen bleibt , bis daß
M sie trocken sind , welches ohngefahr in 2 Stunden ge -
« D schehen kan ; alsdann kan man die Kartenblatter un -

ten wieder heryvr thun . Von diesem Teige können
M Merhand Sachen , die man in gewisse Formen abdru -

M , gemacht werdW -. .
T22 , Wie werden allerhand Mappen von ' eben

Di , diesem Teige verfertiget ?
Wenn der vorhergehende Marzipantekg verfer -

W ekget ist / so kan davon allerhand durchgebrochene Ar?
deit , als die Wappen sind , davon gemacht werden .

M Das Durchgebrochene wird nemlich von allerhand
X weichen Confituren und mit solchen Farben , welche zu

.X ' " Svoo einem
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einem Wappen erforderlich sind , gefüllt , als z . E .
wenn man Gelb oder Gold in das Wappen haben
will , muß in das Ausgeschnittene Aepfels oder Aprl -
cosenlatwerge gethan werden . Zu grünen Farben
nimmt man Traubensaft , grüne Apricosen oderMan -
deln , und zu rochen Farben , Johannisbeere , Kirs
schen , u . d . g . Ferner gehört sich , daß man zuvor von
dem Teige einen Boden , gleichwie einen Tortenboden ,
zu diesen Sachen mache , und können selbige Sachen
auf einem Papier in einem verdeckten kupfernen Ge¬
schirre , da man oben und unten ein Kohlfeuer macht,
getrocknet und gebacken werden .
» 2Z . Wie werden ausgestochene Blumen mit

Eisspiegel gemacht ?
Man pflegt einen Mandelteig auszuwalgern ,

alsdann mit einem blechernen Model oder eingeschnit¬
tenen Papiere eine Blume oder Laub auszustechen , ei¬
nen schmalen Rand herum zu machen und selbigen ba¬
cken zu lassen . Wenn dieses nun gebacken und kalt
worden ist , wird ein weisses Zuckereis , oder ein Was¬
serspiegel darauf gemacht , auch wenn es beliebig mit
Zimmet bestreut und verguldet .

124 . Wie ausgestochene Matter ?
Man muß 16 Loch abgezogene Mandeln nebst

Loch Zucker nach und nach mit Nosenwasser zart
abstossen , ein kleines Ey daran schlagen , hierauf ein
halbes Quentlein Muscatenblüthe , eben so viel Car -
damomen , ein halb Loch Zimmet , eine ganze Musca -
tennuß und von einer Citrone die Schalen klein dar¬
unter geschnitten , dazu thun , einen Teig davon an¬
machen , ihn auswalgern , mit blechernen Modeln ,

welche
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welche keine Böden haben , ausstechen , und ein Zim-
met - oder ander Eis darauf machen .
125 . Wie werden candirte Mandeln verfertigt ?

Es werden abgezogene Mandeln in Rosenwasser
eingeweicht , eine Weile darinnen liegen gelassen , als¬
dann abgeseiht , in gröblicht geflossenem Zucker ge¬
schwungen , ein recht heisses Schmalz in eine Pfanne
gelegt , hübsch gelb heraus gebacken , auf Papier M
Han und abgekühlt .

126 Wie geröstete undgebrannteN ? andeln ?
Man rösche i Pfund Mandeln in einer meßinges

nen Pfanne auf dem Feuer bis sie ganz dürre? und
hart werden , wende sie aber fleißig um / daß sie nicht
verbrennen schütte sie heraus und laß sie kalt werden .
Alsdann kan man einenSchoppen Wasser an ein halb
Loch Zimtnet und 3 Viertel Pfund Zucker schütten und
solchen so lange bis er spinnet , sieden lassen , hierauf
die gelöschten Mandeln hinein thun , mit dem Zucker
röschen lassen , bis er sich an die Mandeln hanget , da¬
mit sie aussehen , als ob sie candirt waren . Esmüss
sen die Mandeln beständig in der Pfanne , bis sie hart
sind , herum gerührt , auf einen zinnernen Teller ge¬
schüttet , kalt gemacht , und wenn sie zusammen geba¬
cken sind , von einander gebrochen werden , so sind sie
recht .
» 27 . N) iemachtman in Zucker gebackene Man ?

deln ?
Vorher muß man 1 Pfund feine grosse Mandeln

wohl putzen und reinigen , hernach i Pfund Zucker a
perle sieden , dieMandeln hinein werfen , sie so lange
sieden lassen , bis derZucker den Sud a ftuffle errei -

Oo oo 2 chet ,
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chet , indem^ die Mandeln beständig umgerührt wer -
den müssen . Wenn sie nun gebacken sind , werden
sie vom Feuer genommen , immerzu mit einem Spa¬
tel umgerührt , bis sie völlig trocken sind , alsdann in
eine Schüssel gelegt , die kleinen Stückgen Zucker da¬
von gemacht , selbige wieder in die Pfanne und über
das Feuer gethan , bis sie eln Oel von sich geben , Hier¬
aufwenn der Zucker , der in der Schüssel geblieben ,
nach und nach dazu gethan worden , in der Pfanne
unter bestandigem Umrühren , kalt gemacht > so sind sie
alsdann fertig .
i sz . Wie aber auf eine andere Art , und zwar

mir Violblumen ?

Man pflegt ohngefähr 8 Loth wohl ausgelesene
Violblumen zu nehmen , alsdann feinen Zucker asouf-
sie sieden zu lassen , ihn vom Feuer zu stellen , ein
halb Pfund in Zucker gebackene Mandeln nebst den
Violblumen hinein zu thun , alles wohl unter einan¬
der zu rühren , es auf Butter oder Siebe zu legen ,
und trocknen zu lassen . Wer Belieben hat , kan an¬
statt der Violblumen den Syrup unter den Zucker neh¬
men , so ist es auch recht.
129 . Und wie werden gebackene Languedocki -

sche Mandeln zuberetcer ?

Man schütte sauber geschälte Mandeln ins Was¬
ser , lasse sie abtropfen , thue sie in ein Becken mit
zart geflossenem Zucker , lasse Oel in einer Pfanne
warm werden , backe die Mandeln darinnen , bis sie
ein wenig goldgelb aussehen , nehme sie hierauf mit
einem Schaumlöffel heraus , und richte sie mit dem
Löffel aufPapier an .



Säften , Conserven , Marmeladen , u « s. f. , 2
izc>. Wie weiß überzogene Mandeln ?
Man kan ein halb Pfund feine abgeschälte Man¬

deln , nebst einem halben Pfund Zucker und 1 Schop¬
pen frisches Waffer in ein meßingenes Becken thun ,
den Zucker recht dick sieden , daß er fliegt ; alsdann die
Mandeln in den Zucker schütten , selbige in dem Zucker
sieden lassen , bis er völlig eingesotten ist , bestandig
umrühren , und wenn sie zusammen picken ,
ander lösen , auf ein Papier schütten , und <
lassen »

i z i . Wie Zimmets Mandeln ?
Diese Mandeln werden wie die vorher

benen zugerichtet , nur muß man , wenn das Eis
cke genug abgerührt ist , wohl gesiebten Zucker darun¬
ter thun , und es auf die vorige Art machen , auch
klein geschnittene Schalen von einer Limonie darun¬
ter mischen .
zz2 . Wie werden die Mandeln aber auf Z

met - Mandeln Art gemacht und gebacken ?
Nachdem abgezogene Mandeln eine Weile

Rosenwasser geweicht worden sind , muß ein weni
geriebener Zucker , doch nicht zu viel , daran gethan
werden , damit sie nicht kleberig seyn mögen ; auch
dörfen sie um eben dieser Ursache willen nicht gar zu
lange liegen bleiben ; inzwischen wird Zucker und Fim¬
mel recht zart geflossen , beedes unter einander durch¬
gesiebt , Schmalz in einer Pfanne heiß gemacht, ei
Theil dieser Mandeln mit einem eisernen großlöcherig -
ten Löffel heraus gefangen , zuvor aber wohl
het , hierauf recht heiß eingelegt , damit diese
deln geschwind fein gelblicht , und sofort auch dieübrl -

Oooo z
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gen , heraus gebacken werden . Nach 'diesem kan
man einen Bogen Papier mit dem vermischten Zucker
und Zimmet dicke überstreuen , und wenn die Man¬
deln hübsch gelbe zu werden beginnen , solche geschwin¬
de heraus nehmen , aber wohl Acht haben , daß sie
nicht an einander kleben , sondern nur einzeln auf das
Papier kommen , endlich die Mandeln , weil sie noch
heiß sind , in dem Zucker und Zimmet auf dem Papier
geschwinde herum walzen , indem sie sonst selbiges nicht
annehmen . Damit nun dieses Geschäfte geschwinde
von statten gehe , müssen hierzu allezeit drey Perso¬
nen einander hülfliche Hand leisten .
r z z . tNie ferner gebackene Mandeln von Teig ,

mir Zucker und Gewürze ?
Wenn man solche machen will , muß man feines

Mehl in eine Schüssel schütten , von 6 oder 8 Eyern
die Dottern , oder aber 2 ganze Eyer und ? Dottern
nehmen , solche zuvor wohl zerklopfen , ein gut Theil
Zucker darunter mischen , ein wenig Rosenwasser da¬
zu giessen , das Mehl damit anrühren und einen Teig
davon anmachen , ihn mit zart geflossenem Zimmet ,
Cardamomen und Salz würzen , ein wenig klein ge -
stvssene Mandeln darunter thun , alles wohl unter
einander rühren ; alsdann den Teig auf ein mit Mehl
bestreutes Brett legen , und ihn auswirken , bis er sich
Walgern und mit dem Eisen drucken läßt . Wenn

nun der Teig ohngefähr 2 Messerrücken dicke ausge -
walgert worden ist , so wird das dazu gehörige Man¬
delkerneisen darein gedruckt ; sotten sie aber ungerne
aus demselben gehen , so darf man das Eisen nur in
das Mehl drucken , alsdann wird es nicht mehr feh¬
len . Wenn dieses geschehen , werden die Mandeln

auf
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auf eln Brett Megt ', und in HM ^ Schmalz hübsch
gelbliche heraus gebacken . Von diesen Mandeln kan
man gar wohl einen guten Theil auf einmal einlegen .

i z4 . wie braun gebackene Mandeln ?
Vorher wird ein halber Wierling abgezogene

Mandeln mit Rosenwasser in einem Mörse ! zart abge -
flössen , alsdann muß man 6 ganze Eyerund iSDot ^
tern , welche zuvor wohl geqaerlet worden , nebst r
Pfund geflossenen Zucker , und die Mandeln in eine
Schüssel thun , wohl unter einander rühren , mit
Meh ! auswirken , in die blecherne Modelformen dru¬
cken und hierauf in Heissem Schmalz backen , damit
sie eine solche Karbe , wie Mandeln bekommen , so sind
sie recht - .
i ) 5 - Wie können die Mandeln vom Teig glän¬

zend gemacht werden ?
Dieser Teig wird fast auf eben die Art , wie die-

kurz vorher angezeigte gebackene Mandeln von Teig
mit Zucker und Gewürz , jedoch aber ohne Gewürz zu¬
bereitet , in einem von Zucker und Nosenwasser ver¬
mischten Teig herum gewalzt ; hernach darf man die
Mandeln nur ein klein wenig in heisses Schmalz legen ,
und wenn sie noch ganz sind , wieder heraus nehmen ,
alsdann also warm noch einmal in obgemeldtem mit
Rosenwasser angemachten Zuckerteige herum kehren ,
ins Schmalz legen und hübsch gelbe heraus backen .
iz6 . Wie werden Brezeln von LTIandetn verfer¬

tiget ?
Hiezu pflegt man eln halbes Pfund abgezogene

Mandeln , 8 Loch Eyerklar und 4 Loch weisses Rosen¬
wasser zu nehmen und es wohl zu zerklopfen , alsdann

Oooo 4 die
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die Mandeln aufdas Merzatteste zu zerflossen oder zu
zerreiben , und das vorher mit dem Eyweis wohl zer¬
klopfte Rosenwaffer gemächlich in die Mandeln , da¬
mit sie nicht öhlicht werden , zu tröpfeln ; man hat
aber mit diesem Geschäfte eine Stunde lang genug zu
thun . Wenn sie nun recht klein sind , so wird i Vier¬
telpfund fein geflossener Zucker darunter gethan und
derTeig wvh ! adgeknetet , hernach werden Becheln
daraus formirt , selbige auf einrundesunten mitMehl
bestreutes Tortenblech und damit auf ein kleines Kohl¬
feuer gesezt , und wenn sie sich heben , auch oben auf
den Deckel qlüende Kohlen gethan , damit sie im Ba¬
cken eine schöne lichtgelbe Farbe bekommen mögen . Es
können auch diese Becheln aufein Blech gesezt und in
einem Ofen gebacken , ferner ein wenig mit einem zer¬
klopften Eyerdotter überstrichen werden , so sehen sie
den Eyerbrcheln nicht ungleich . Nachdem nun diese
Mandelbrcheln hübsch lichtbraun , und aus dem Ofen
heraus gethan worden , laßt man sie auf einem Brett
fein zugedeckt kalt werden , so sind sie alsdann fertig»

iZ7 » Und wie gebacken ? Aper von Mandeln ?
Es werden abgezogene Mandeln geflossen und

zart gerieben , in ^ Theile abgetheilet , der emeTheik
davon wird ganz weiß gelassen , der andere hingegen '
mit Safran gelbe gemacht , daß er wie ein Dotter
wird . Hernach nimmt man von dem Weissen , und
wachts um das Gelbe herum , daß es wie ein Ey wird >
und fahret damit fort , bis alles fertig ist . sodann be¬
reitet man ein Eis von Eyerklar und schönem weissen
Zucker , überstreicht das ganze Ey damit , daß es
hübsch glatt wird , und wenn es trocken ist , siehe man
es vor ein rechtes Ey an . Wenn dieses Ey in Vier¬

tel
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tel zerschnitten werden soll , muß es geschehen , ehe es
geeiset wird und müssen hernach die Viertel allein ge -
eiset werben , indem das Eis sonst abzuspringen pflegt .

138 . Wie pfiegt manMandel ^Bögen aufdie
Tonen zu machen ?

Zu i T Bögen wird eine meßingene Pfanne ge¬
nommen , ein halb Pfund Zucker nebst einem halben
Schoppen Wasser hinein gethan , und recht dicke ein¬
gesotten , alsdann ein halb Pfund Mandeln klein ge¬
schnitten , ein Viertelpfund aber klein gestiftelt ge¬
schnitten . Hernach muß man die klein geschnittene
Mandeln erstlich in den gesottenen Zucker rühren , sie
wohl einsieden lassen , öfters umrühren , damit sie nicht
anbrennen . Zulezt pflegt man auch die andern Man¬
deln , 2 Eyerklar , klein geschnittene Schalen von einer
Limonie , nebst dem Saft darein zu rühren , die dazu
gehörige blecherne Bögen mit Schmalz zu beschmie¬
ren , Oblaten so groß zu schneiden , daß die Bögen
damit überdeckt werden können , mit Eßweiß anzu¬
streichen , daß sie sich biegen lassen , alsdann die Man¬
delfülle hübsch dicke darauf zu streichen , langsam zu
backen , ferner ein - oder zweyerley Eis mit Citronat
bestreut zu machen , und bis das Eis hart wird , an¬
ziehen zu lassen , hierauf es auf die Torte fein hoch auf¬
zurichten , aber vorhero einen Zucker mit Wasser hübsch
braun zu sieden , die Oerter in heissen Zucker einzutun¬
ken und aufgebogen doppelt auf einander zu setzen , so
werden sie gut halten ,
! Z9 - Wie Rranzgen von Mandeln und Rosinen ?

Es werden vorher abgezogene Mandeln in Ro¬
senwasser eingeweicht , auch recht feine grosse Rosinen

Oooo 5 auss
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ausgekernet und in Wein geweicht , alsdann eineRo -
sine , hernach eine Mandel an einen weissen oder gel¬
ben Drakh gehangen , bis dieselben einen Kranz aus¬
machen . Hierauf muß man den Drat hintenzu beu¬
gen , 2 kleine Stückgen daran lassen , daß er wieder
aufgemacht und davon gehalten werden kan . Zuvor
werden sie alle so vielman verlanget , verferbiget , nach
diesem wird ein Teig , wie zu den Datteln angemacht,
auch wo ! ein Et ) dazu gethan , geschmolzene Butter in
einem Tiegel oderPfännlein heiß gemacht , ein Kränz «
gen in den Teig getunkt , in die Butter gelegt , auf
beyden Seilen gebacken , sodann heraus genommen ,
der Drat hinten aufgebogen , die Hand auf das Kränz¬
gen gelegt , der Drat sanfte heraus gezogen , mit ei¬
nem scharfen Messer von einander geschnitten , so kom¬
men 2 Kranzgen heraus , und die Mandeln wie auch
die Rosinen werden darinnen wahrgenommen . Zu
dies m Geschäft gehören eigentlich 2 Personen , eine
welche backt , und die andere so auszieht und zer¬
schneidet .

140 . Wie werden gebratene Hüner von Man -

delzeug bereitet i

Es wird ein halb Pfund Mandelzeug in Model
gedruckt , wieder heraus genommen , getrocknet , als¬
dann auf folgende Wsise gemahlet : Man nimmt z .
E - 2LM Gammi , ein halb Loch armenischen Bolus ,
einen Laßkopf voll 'Safran , 6 Tropfen schwarze Fars
be und einen Halden Laßkopf Wasser , rührt alles un¬
ter einander , mahlt das Huhn wenn es noch naß ist,
damit , und bestreuts nach dem es trocken ist , mit
geriebenem Zucker , überpinselt es noch einmal mit ei¬
ner solchen Farbe und Gummi und laßt es wieder tro,
cken werden .

141 .
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dxx ^ ^ 4l - Wie aber gefüllte Hüner von Mandelzeug ?
lllZw Man pflegt einen Mandelzeug auszuwalgern ,
Aw selbigen in ein Model zu drucken > eine Fülle , wie bey
' wicdtt den gefüllten Fischgen gezeigt wird , cmzumahlen , es
Zm in einen andern Model zu füllen , hierauf die zwey

Model aufeinander zu drucken , die eine Helfte von
Wch, demModel herab zu nehmen , das Huhn heraus zu
LMc ili Hun , solches auf ein Blech zu stellen , fein gelbe zu

backen , auch wenn man will , mit Zucker zu bestreun ,
G und wie die gebratene Hühner zuzurichten , oder nur
mm, bestreut zu lassen , nach eines jeden Belieben .
? ? 242 . Wie süsse Mandelschnittgen ?
sokM Man kan abgezogene Mandeln stossen , oder
/e M xlein hacken , geriebene Semmel in Butter rösten , sie
>. Zli zu den geflossenen Mandeln in eine Schüssel thun , ein
l , elm wenig süssen Wein nebst Zucker , Muscatennuß und
lnd p Cardamomen dazu schütten , Citronenmark mit Zu¬

cker einstreuen , solches nebst Citronenschalen auch dar ?
^^ unter rühren , es auf die Semmelschnitten fein derb

und in der Mitte hoch aufstreichen , obenher mitEyer -
dvttern beschmieren , und in geschmolzener Butter hübsch

W abbacken . Die Schnitten können auch durch
/ gequerlte Eyer gezogen werden , so sind sie auch recht.
5 ^ . 4z . xpie Wandel , Rränzgen ?
Kar ? Man muß 2 Pfund abgezogene und gröbliche

!s w gehackte Mandeln nehmen , 1 Pfund wohl durchm¬
aß iß, siebten Zucker darunter rühren , beedes mit Rosenwaf--
, mit str anfeuchten , 2. wohl zerklopfte Eyerklar nach un >
nit ei< nach darunter mischen , doch also , daß es nicht zu
ir tro> feucht werde , ferner mit klein geschnittenen Citronew
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HÄer̂ vermengen , den Teig sodann auf Oblaten le -
gen , wie man will , groß oder klein , auch wenn es
beliebig , mehr als einen Kranz davon aufrichten und
zwar den ersten groß , die andern aber immerzu klei¬
ner . Sollen aber die Kränze recht groß seyn , und
viel auf einander gelegt werden , so muß auch mehr
Teig angemacht werden . Wenn man sie nun auf
die Oblaten gelegt hat , kan man sie auf einem Blech
in dem Ofen fein schnelle abbacken , alsdann die Krüns
ze , wenn sie aus dem Ofen gethan werden , mit ei¬
nem von Zucker und Rosenwasser angemachten Eise
überstreichen , und noch ein wenig an einen war¬
men Ort stellen , damit sie hübsch rösch bleiben .

144 . Wie Mandel - Gtriyel ?
Man lasse abgezogene Mandeln eine Stunde

Fangin kaltem Wasser liegen , trockne sie auf einem
säubern Tuche ab , stosse selbige in einem Mörsel mit
Rosenwasser recht zart ab , schlage 1 bis 2 Eyer nach¬
dem die Anzahl der Mandeln groß oder klein ist , mit
ein wenig Rosenwasser ab , schütte sie gemachlich an
die abgeflossene Mandeln , mache also ein Teiglein an ,
rühre ein wenig Semmelmehl , Zucker , geflossenen
Zimmet und Muscatenblüthe darunter , mache den
Teig nicht zu dick auch nicht zu dünne , mache frisches
Schmalz heiß , und lasse es sodann wieder erkalten ,
netze einen zinnernen Teller auswendig mit Schmalz
thue ein wenig Teig daraufund formire Stritzeln dar¬
aus in der Grösse nach eigenem Gefallen , doch dürfen
sie nicht gar zu groß seyn . Nach diesem kan man sie
in das Schmalz lesen , welches aber nicht gar zu heiß
seyn darf , die Pfanne alsbald über das Feuer hak¬
ten , den Stritzeln zuerst eine starke Hitze geben , bis

sie
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sie ein wenig in die Höhe gehen , selbige fem langsam
Heraus backen , endlich , daß sie nicht .schmalzig wer¬
den , wieder eine gute Hitze geben , so sind sie alsdann
fertig .

145 . Vstie aufgehende Mandel - Nrapflein ?
Es wird 1 Vierling Zucker nebst 4 Eyerklar ei¬

ne Viertelstunde lang abgerührt , alsdann anderthalb
Vierling zart geflossene Mandeln dazu gethan und
wieder abgerichtet , hierauf von einem Vierling Mehl ,
so viel Zucker , süssen Milchrahm und 2 Eyerdottem
ein Teig angemacht , selbiger fein dünne ausgewalgert ,
die Mandelfülle länglicht eines Fingers dicke darein
geschlagen , mit einem Krapfenradgen abgeradelt , ein
runder Ring daraus formirt , auf ein Tortenblech ge¬
legt , mit Eyern beschmiert und hübsch rösch gebacken .
Hernach mit einem abgetriebenen Limonieneis bestrks
chen , wiederum ein wenig gebacken und als ein Con -
fett auf den Tisch gegeben .

146 . Wie aber geröstete Ulandelkrapflein ?
Man pflegt ein halb Pfund geflossene Mandeln ,

eben so viel feinen durchgesiebten Zucker , nebst 4Ey -
weiß und klein geschnittenen Llnwnienschalen in einer
meßingenen Pfanne wohl abzurühren , es auf eine
Glut zu setzen , bisesein wenig dicklicht wird , als¬
dann hübsche runde Krapflein auf Oblaten zu formt¬
reu und fein gelbe zu backen .

147 . Wie Mandel - Dlaylem ?
Es müssen Mandeln mit Citronenmark abgeflos¬

sen , dieselbe äussersteSchalen von Citronen auf ei¬
nem Reibeisen geriehen , gezuckert und zu einem Teige

abae -
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abgerührt werden . Wenn nun dieser Teig zu dick
seyn solte , kan er mit Citronensaft etwas dünner ge¬
macht , auf Oblaten gestrichen , in Ofen gesezt und
abgebacken werden .

148 . Wie aber bittere Mandelpläylein ?

Vorher werden 4 Loch bittere und eben so viel
süsse Mandeln abgezogen , mit Zimmet - oder Rosen -
wasser so zart wie ein Mehlbrey , abgeflossen , mit ei¬
nem Viertelpfund wohl durchgesiebten feinen Zucker
in einer Schussel wohl unter einander gerührt . Nach
diesem läßt man solches eine halbe Stunde lang ste¬
hen , schlägt dasWeisse von 4 Evern zu einemSchaum .
Wenn nun die Mandeln und der Zucker eine halbe
Stunde lang an einander gestanden sind , wird det
Schaum von den Eyern nach und nach darein gequerlt,
alsdann noch eine halbe Stunde zusammen unter ein¬
ander gerührt , cmf ein Papier geschüttet , zuBlätzlein
gemacht , und bey einer nicht allzustarken Hitze fein
licht abgebacken .

149 . Wie Mandel - Rüchlein ?
Die Mandeln werden geschalet , in einem Mör¬

se ! geflossen , unter wahrendem Stoffen aber mit ein
wenig Milch bespritzet , damit sie keinen Dichten Ge¬
schmack bekommen , alsdann eingemachte Pomeran¬
zenschalen auch geflossen und mit rohen Eyern nebst
ein wenig Pomeranzenblüthwasser wohl abgerieben ,
hierauf die geflossene Mandeln darunter gemischt , al¬
les zusammen mit so viel Mehl , als zu einem linden
Teig nöthig ist , geklopft , mit einem Rollholz aus -
gewalqert , Stücke daraus geschnitten , auf gewöhnli¬
che Weise gebacken , und zulezt mit Zucker überstreut .

150 .
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150 » Wie Pfifferlinge von Mandeln ?
Man kan die Mandeln mit Zucker und Rosen¬

wasser abreiben , doch daß sie fein dicke bleiben , ei¬
nen Pfifferling - Model nehmen , selbigen mit Rosen -
waffer anfeuchten , die abgeriebene Mandeln darein
thun , daß es aber zu den Stielen heraus gehen möge,
alsdann den Pfifferling aus dem Model thun , und
solchen wie Marzipanteig backen , so ist es recht .

151 . lVie Aübleinkraue von Mandeln ?
Man lasse 1 Pfund gehackte Mandeln durch einSieb oder grossen Durchschlag lanffen , damit die

Mandeln hübsch gleich werden , mische die abgeriebe¬
ne gelbe Schalen von Zitronen mit dem Saft , nebst
4 Loch Zimmetwasser darunter , und rühre alles wohl
unter einander , so ist es fertig .
iss . Wie kan man von Mandeln formiree Ae -

pfel machen ?
Man stößt ein gut Theil abgezogene Mandeln

mit Rosenwasser ab , rührt Zucker und geriebenes
Eyerbrod darunter , schlägt so viel ganze Eyer daran,
damit ver Teig fest werde , wäre selbiger aber zu dün¬
ne , muß noch ein wenig geriebenes Eyerbrod darun¬
ter gemischt werden . Hierauf kan man Aepfel daraus
formiren , anstatt des Butzens ein Gewürznegelein
und den Stiel vorzustellen , ein Stückgen Zimmet dar¬
ein stecken . Wenn nun solches geschehen , werden
die Aepfel aus Schmalz heraus gebacken , also tro¬
cken , oder m einer Weinbrühe und mit Zimmet und
Zucker überstreut , auf den TisA gegeben .

15z . N5ie Mandel - Maultaschen ?
Hiezu wird 1 Pfund feines Mehl und l Pfund

frische
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frischt Butter Blätterweiß darein geschnitten , mit
einem Walgerholze wohl abgearbeitet , hierauf mit
i6 Eyerdottern und 8 Löffeln voll Wein ein Teig an¬
gemacht , mir einem Nudelwelger ausgetrieben , und
zweymal vierfach zusammen geschlagen . Wenn die¬
ses geschehen , pflegt man 64 Stückgen zu schneiden ,
ein jedes fein dünne und viereckigt auszuwalgern ,
und zwar in der Grösse eines kleinen Tellers , alsdann
die Mandelfüüe zuzurichten , ferner das schmälere
Thell über die Mandeln und das andere etwas mehr
als halb darüber zu legen , abzuräoeln , mit Eyern zu
bestreichen , mit fein gesiebtem Zucker zu überstreun ,
und langsam zu backen .

154 . Wie einen Mandel - Hirsch ?

Man kan so viel Mandeln als man vermeynt
die Forme damit zu füllen , hacken und zart reiben,
weissen Tragant in Rosenwasser einweichen , alsdann
wenn die Mandeln gerieben sind , den Tragant nebst
z Löffeln voll Gummiwasser dazu thun , die Mandeln
auch noch damit abreiben , ein gut Theil Zucker dar¬
an schütten , hierauf die Mandeln in die Hirschforme
drucken , und wenn dieselbe mit ein wenig Mehl an
beyden Seiten bestreut worden , zu binden , eine Wei¬
le darinnen lassen , hernach dieForme abziehen , den
Hirsch mit zartgesiebtem Zimmet bestreuen , auch wenn
es gefällig ist , selbigem Hörner machen und sie ver¬
güten .

555 . Wie gefüllte Mandel - Fische ?

Es wird ein Teig von feinem Mehl , Eyerdottern ,
etwas süssen Wein und ein wenig Zucker angemacht,
zu einen Teiglein gewirkt , ausgewalgert , ein dazu

' ' gehöriger
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gehöriger Model mit bestreut , der Teig darein ge¬
druckt , mir einer kräftigen Mandelfülle angefüllt der
andere Model daraufgelegt , und solcher feste darüber
zusammen gedruckt ; wiewol derselbe auch nur auf ei¬
ner Seite ganz flach mit demTeigekan zugemacht , be¬
zwickt und zuvor mit einem Ey überstrichen werden,
damit der Teig beysammen bleibe . Wenn dieses ge¬
schehen , können diese also formirtL , gefüllte und Zu¬
sammen gemachte Fische aus dem Model genommen ,
mit einem Ey überstrichen , auf einem Blech in den
Ofengesezt , darinnen schön lichtgelb gebacken , und
wenn es beliebig , mit gröbliche zerflossenem Zucker
überstreut werden , so sind sie recht»

T 56 » lVie aufgehende M andel Kebze lten ?
Man muß das Weisse von 5 Eyern in einer

Gchüssel zu einem Schaum schlagen , selbiges nach
und nach unter ein halb Pfund zart geflossene Man¬
deln rühren , einen Vierling wohl durchgesiebten Zu¬
cker dazu thun , und zu einem Teig anmachen , als¬
dann diesen Teig in einem meßingenen Becken auf ei¬
ner Glut schön weiß abtrocknen und kalk werden laft
sen , selbigen aufOblaten legen , obenher mit Zucker
destreuen , den gehörigen Model allezeit oben auftru -
ckn und fein langsam backen »
157 . Mie aber Mandel - K.ebzekm von Lirrsnen ?

Man nehme zart geflossene Mandeln , vermische
sie mitEyweiß , ein weniA Butter und Nosenwasser,
schneide eine eingemachte Cittone zu dünnen Spalten
und rühre sie unter die Mandeln , alsdann auch einen
in Citronensafk eingeweichten und durch ein Tuch ge¬
preßten Tragant unter Zucker mW Kmstmehl darun -

Pppp tee .
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ter , richte einen Teig zu , lege ihn besonders , hernach
walgere man die Mandeln mit den Cltronen auf Ob¬
laten aus , und rolle von dem Tragantteig auch ein

Blattlein zwey Messerrücken dicke aus , thue es oben
darauf , drucke die Model darauf und lasse es gemäch¬
lich abbacken .

158 - 5Vie ferner Citrsnen - Ledzelten ?
Es wird das Weisse und Gelbe von Citronen und

zwar zedes besonders , klein gewürfelt geschnitten , ges
wogen , in Wasser gelegt , auch so viel Zucker als der
Citronen sind , genommen , hierauf das Gelbe und
Weisse jedes in ein Tüchlein gebunden , im Wasser
ein wenig gesotten , alsdann wieder in ein kaltes Was¬
ser gethan , auf einem Tuch abgetrocknet , hernach
das Weisse und Gelbe nebst dem Zucker in eine Pfan¬
ne oder Kessel geschüttet , auf einer Glut so lange bis
es sich von dem Kessel abschält , getrocknet , ferner
den Citronensaft auch darunter gethan , damit es fein
säuerlich werde . Nach diesem kan man es kalt wer¬
den lassen , mit grob geflossenem Zucker auswalgern ,
zn ein Model drucken , und beym Ofen trocken machen .

159 . tVke Hagebutten - Zelten ?
Es werden ausgepuzte Hagebutten gesotten ,

durchgetrieben , mit - oder ohne Gewürz , wie die Quit¬
tenzelten bereitet und in die Mödel gedruckt , so sind
sie fertig .

! 6o . Wie die Guittenzelten ?
Man pflegt hübsche grüne Quitten zu schalen ,

solche wie die Aepfel zu einem Muß klein zu schneiden ,
weich zu sieden , und durch ein Tuch den Saft heraus
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zu pressen , hernach andere Quitttn zu sieden , das

enM - Mark zu reiben und durch ein Sieb zu treiben , als ,GWU dann ein Viertelpfund von diesem durcbqetriebenen
DM Mark und ein halb Pfund von dem durchgepreßten
l es Dch Saft zusammen in eine Schale zu thun , es wohl un¬

ter einander abzurühren , hierauf anderthalb >̂ fund
von dem feinsten Zucker zu läutern . Von diesem ge¬
läuterten Zucker wird nachstehende Probe gemacht ,Almmd daß er recht sey , wenn man nemlick ein Tröpflein von

WnF dem gesottenen Zucker in frilches Wasser fallen läßt,
MM wird er nun im Wasser hart wie ein üchiein , so hat
s M Ä er genug gesotten . Nach diesem kan man selbigen
im WO vom Feuer nehmen , den Quitkenzeug behende in den
MW Zucker rühren , und solches ohne Verzug in die dazu

Kemj gehörige Model fassen ; der Kessel aber muß unter -
MW dessen immerzu auf einem Kohlfeuer stehen , bis die
0 lM bii Model allerdings damit angefüllt worden sind ; die
et , sm Model können auch hübsch warm erhalten , selbige

Zuvor durch ein siedendes Wasser gezogen und wieder
H kalt M wohl ausgeschwenkt werden . Wenn nun dieses ge -BmP, schehen , füllt man den Quittenzeug darein , alsdann
Kn mO werden die Zelten gar bald heraus gehen . Nachdem

nun die Model eingefüllt sind , werden sie auf ein^ Brett gesetzt , in eine warme Stube gestellt hernach
MW / wenn sie eine Weile gestanden , auf Stückgen Papier,Mick welche so groß als die Model geschnitten seyn müssen ,

1 so D Sethan , und solche auf einen jeden ' odel gelegt , so
wird das Papier an den Zelten kleben bleiben , und
man kan sie nach Verfliessung zweyer Stunden oder
auch wohl ehender aus den Modeln heraus heben,

u Dn , Sollten sie aber noch an einigen Orlen ankleben , kön -
schM, NN sie mit einer Stecknadel oder mit einem subtilen
Ms Messer zugleich ein wenig abgelöset, und wenn sie her -' z ' Pppp s aus-
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ausgegangen , aufdem Papier , bis sie hart sind , ge¬
trocknet werden . Zuletzt wird das daran klebende
Papier unten mit Wasser angefeuchtet , oder nur mit
einem nassen Schwamm überfahren , sokan man als¬
dann das Paplrr völlig davon herab ziehen .

i6i . Wie gewürzte Guittenzelten ?
Man setze 2 Pfund von dem durchgetriebenen

Quittenzeug nebst » Pfund Zucker in einem meßinge -
nen Kessel ans Feuer , rühre es so lange , bis es Wehl
abgetrocknet ist , alsdann nehme man anderthalb Loch
Zimmet , 2 Loch eingemachten Jngber , ein Viertel¬
pfund Citronat , z Quintlein Gewürznägelein , ebett
so vielCardamomen , Muscatenblüth und dergleichen
Nüsse , von jedem ein halb Loch , alles gröblicht zer¬
schnitten , wie auch von 4 Citronen die würfiicht ge¬
schnittene Schalen , rühre es unter den Teig , thue es
aber nicht mehr über das Feuer , lege hernach den Teig
auf ein Brett , damit er zuvor erkalte . Nach diesem
wird 1 Pfund fein gesiebter Zucker in den Teig ge¬
wirkt , selbiger ausgewälgert , in hölzerne Model ge¬
druckt , und einige Tage in eine warme Stube gesetzt,
bis sie trocken sind . Hierbey ist noch anzumerken ,
daß dieser Teig zu den Quitten - wie auch zu den Ha¬
gebuttenzelten über Nacht stehen bleiben muß , ehe
man solchen in die Model druckt , indem die Zeltett
sonsten nicht füglich heraus gebacken werden können .

162 . Wie röche Guittenzeken ?
Man muß 8 Loch geflossenen Zucker mit Wassee

laukern , bis er grosse Blasen bekommt , alsdann sie¬
det man rothe Flecklein darinnen , bis der Zucker hübsch
roch wird . Hierauf kan man die Flecklsin wieder

her -
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heraus nehmen , den Zucker vom Feuer thun , 4Loth

A Nch wohl durchgesiebtes Quittenmark darlnn fein glatt ab -dnUO rühren , wiederum übers Feuer setzen , fein gemächlichANNA noch ein wenig sieden , und immerzu auf den Kohlen
>en. stehen lassen , auch wie die andern in die Model füllen .
eken ? 16 ) . tVie ferner gläserne Ouittenzelten ?
hgeM « Hierzu wird nur allein der oben angezeigte aus -
m chiP gepreßte Zucker genommen , in Model geschüttet , und
>biseW damit nach obgemeldeter Vorschrift übrigens versah -
'tchalbÄij ren . Die Mödel werden mit Mandelöl bestrichen ,
ein MO um die Zelten besser heraus zu bringen , und in der
M , M H ^ e getrocknet , damit sie nicht roth werden .
dttgW Z64 . Und n?ie werden die Zelten von Duitten
MchtD u „ h VoxstHrser - Aepfeln gemacht ?
ig , thue es Vorher muß man anderthalb Pfund Zucker aufhwM ermeldte Weise läutern , den vorher beschriebe -lchW ^ Quittensaft bereiten , sodann Borstorferäpfel sie -

ß, den und das Mark durch ein Sieblein pressen . HierskMß üuf kan man ein halb Pfund Aepfelmark und ebenMM Quittensaft in einer Schale wohl abrühren ,
MtA Zucker auch darunter mischen , und es wie die

vorigen zurichten , so wird es recht seyn .
mük, ^ 165 . Wie Genueser Zelten von (Quitten ?

Es werden zuerst schöne Quitten in Röhrwassee
abgesotten , hernach geschält , auf einem Reibeisen ges? rieben , oder würfiicht geschnitten . Hierauf pflegt
man ; Pfund Quittenmark und eben so viel zart ge-

^ riebenen Zucker in einen Kessel zu schütten , solchesssoMW , bis es auf einem zinnernen Teller gestehtzu
in M ßeden , beständig zu rühren , sodann MseatenblüH,

p Ppppz Musca-
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Muscatennuß̂ Gewürznägelein , Zimmet , Cardamo -
men , tngleichem Cltronen - und Pomeranzenschalen ,
auch Cittonat . nach Belieben , alles aber klein zerschnit¬
ten darunter zu mischen und noch einen Sud thun
za lassen . Verlangt man es säuerlich , so kan man
nack dem Sieden das Mark von einer oder 2 Coro¬
nen darein thun , hernach von grünem Citronat kleine
Plätzlein schneiden und sie auch darein rühren , zuletzt
es in blecherne Model , welche hohl sind und keine Bo¬
den haben , schütten , so sind sie fertig .

166 . Wie pistaeiens Lebzelten ?
Zu 8 Loch Zucker werden 2 Loch fein geschnittene

Pistaciennüßlein , anderthalb Loch Zimmet , ein halb
Quintlein Jngder , Muscatenblüth , Cubeben und Car -
damomen genommen , und mit ein wenig weissen Ro -
fenwasser gesotten . Hierauf läßt man den Zucker er¬
kalten , rührt das Gewürze und die Nüßgen darein ,
und läßt es mit einander einen Sud aufthun , legt
Oblaten auf ein Blech und schüttets darauf. Endlich
werden sie getrocknet , und nachBelieben verguldet .

167 Wie Zimmec - L. eb ; elcen mit Citronen ?
Man kan ein halb Pfund Mandeln nehmen ,

selbige über Nacht in frischem Wasser liegen lassen ,
sie schalen , k -eln stossen , und im währenden Stoffen
den Saft von 2 Citronen , wie auch 2 Loth gerädelten
Zimmet und l Pfund gesiebten Zucker darunter thun ,
es mit einander abwirken , auf Oblaten streichen und
backen .

168 . Und wie Zwieback - Lebzelten ?
Vorher müssen zart geflossene Mandeln mit Ro¬

senwasser geläuterten Honig , welches wohl kalt ist ,
dicke
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dicke zertrieben werden ; alsdann kgn man ein schwar¬
zes Mehl darein kneten , daß es zu einem festen Teig
wird , auch Zimmet , Muscatennuß und Jngber nach
eigenem Belieben dazu thun , damit die Zelten fein
rösch und wohl geschmack werden mögen , den Teig in
die Model füllen , und hübsch kühl abhacken .

169 . 5Vie pßrstchZelten ?
Man pflegt die Kerne aus den Pfirsichen zu was

chen , das Mark auf ein härenes Sieb und hernach
über siedendes Wasser zu setzen , solches zuzudecken ,
und bis es weich wird dünsten zu lassen , selbiges durch
das Sieb wie O. m' ttenmark zu treiben , alsdann ein
Pfund des durchgetriebenen Teiges nebst z Viertel¬
pfund geflossenen Zucker unter einander zu rühren ,
es stark aufsieden zu lassen , hernach in eine Schale zu
schütten , in kaltes Wasser zu stellen , damit es kalt
werde und gestehe , ferner diesen Teig zuzubereiten ,
ihn in Model zu drucken und zu trocknen .
170 . Wie pflegt man überzuckerte Blumen zu

machen ?
Man muß ein wenig Tragant nehmen , ihn ein

wenig in Rosenwasser weichen , 2 Eyerklar mit einem
Löffel voll wohl schlaaen , von dem eingeweichten Tra¬
gant einer Erbse groß nebst ein wenig gestossenen Zu¬
cker dazu thun , es ferner zu einem lautern Schaum
wohl abschlagen , alsdann ein Federlein hinein tunken ,
die Blümlein damit bestreichen , mit gestobenem Zu¬
cker über und über bestreuen , ein jedes Blattlein auf
ein Brett legen , es zum warmen Ofen thun , damit
sie ertrocknen , sodann auch bey der Wärme stehen
lassen .

PPPP4 '
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? 7l , Wle überzuckert ma ^ die Johannisbeeren ?
Man koche nach Gutdünken ein wenig Johan¬

nisbeersaft und etwas Zucker , auch so es beliebig , ein
wenig Rosenwasser in einem Pfännlem , bis es zim -
lich dicke wird , alsdann tunke man recht feine Johan?
nisbeerstrauslein hinein , ziehe sie geschwind wieder
heraus , umwakgere sie in schönem weissen durchgesieb¬
ten Zucker / auf daß sie ganz weiß werden , hänge sie-
auf und lasse sie trocknen , verbrauche sie sogleich / dem
sie hatten sich nicht lange »

27s . Wd wie die Mrfchen ?
Hierzu kan man hübschen weissen Zucker lautem^

und ihn so steif kochen , daß er gleich Hart wird , wenn
man einen Tropfen davon auf einen Teller fallenlaßt
Hernach schöne frische Kirschen nehmen , eine nach de ?
andern hinein tunken , geschwind wieder heraus zie¬
hen , aufhangen , damit sie trocken werden , und also-
frisch gleich verbrauchen .

Z73 « Wie wird Zuckerbrod a ta Ehancellier ^
gemacht ?

Man pflegt 8 frische Eyer zu nehmen ., daß Weist
fe davon zu thun und den Dotter in eine Schüssel odey
Terrine zu werfen , sie mit einem Löffel wohl unter
einander zu rühren , in wahrendem Rühren zart ge ?
stoffenen Zucker Löffel voll weiß darunter zu mengen ,
und immittelst stark fort zu rühren , eins Weile her ^
nach 2 Löffel voll Mehl , ein wenig PomeranzenblüthB
Wasser , wie auch ein wenig geschlagenen Anis darum
ter zu schütten , alles wohl unter einander zu mische ^
und fort zu fahren gestoffenen Zucker darunter W

!?4.
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thun , bis endlich ein Teig daraus wird , welcher in
einer beliebigen Form auf sauber Papier gelegt werden
kan , alsdann das Zuckerbrot) in einem küpfernen
Backofen also zu backen , daß unten Md oben nurein
gelindes Feuer gemacht wird , endlich wenn es geba¬
cken und wieder kalt wordenist , ordentlich hinweg zu
thun und aufzuheben -
574 . M »e ferner Zuckerbryd a Dame Harbe ?

Nachdem vorher i Pfund süsse Mandeln und
i Viertelpfund bittere Mandeln sauber geschält und
Zn einem Mörse ! wohl gestossm worden , muß man
nach und nach ein Eyerweiß darunter mischen , damit
sie nickt ölicht werden , den Teig hernach aus dem
Mörse ! thun / am Gewicht eben so viel gestoßenen
Zucker nebK einigen Eyerklaren n ^ bmen , alles wohl
unter einander mengen , indem der Ze g in einer Pfan¬
ne mit der Hand geknetet wird . Wenn nun dieser
Teig in einem solchen Stand ist , daß er gebraucht
werden kan , so werden Biscuits eines Thalers breit
und nicht so dick mit einem Messer daraus formirt ,
selbige sodann abgesondert , auf einen Bogen Papier
gelegt und in einen Backofen gesetzt . Nach diesem
wird gleich Feuer oben darauf gemacht , und wenn
das Zuckerbrod wohl aufgelaufen ist und sich schönge¬
färbt hat , auch Feuer darunter gethan , damit es vol ,
jends gar werde »

175 . Und wie Zuckerbrsd a la Dauphine ?
Hierzu werden z bis 4 Eyer wohl geklopft , als¬

dann muß man vier oder fünf mal so viel gest ^ssenen
Zucker als man zwischen denFmgernchaltenkcm , wie
quch eben so viel Citronenschalen , und 4 bis 5 Löffel

Pppp s voll
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voll zuvor im Backofen getrocknetes Mehl darunter
mischen . Wenn nun alles wohl vermischt ist , wird es
auf einige mit Zucker bestreute Bogen Papier geschüt¬
tet , der Teig ebenfalls damit bestreut , und in einem
Backofen bey mäßigem Feuer gebacken . Nach die¬
sem , wenn es gebacken ist , so kan man es wieder her ?
aus nehmen , alsdann die Bismits so schneiden , daß
das Papier darunter bleibt , und nachdem man sie has
ben will , und damit es desto zierlicher heraus kommen
möge , das Papier mit einem Federmessergen abZosen ,
endlich selbige zum Gebrauch entweder gleich , oder bey
einer andern Gelegenheit derselben sich zu bedienen ,
auMen ,

, 76 . Mie aber auf Savoyische Art ?
Es wird eben so , wie die andern gemacht, ausser

daß von 5 Eyern das Weisse heraus und an ihre Stel¬
le ein wenig Pomeranzenblüthwasser gethan werden
muß . Nachdem es nun wohl geklopft worden , kan
man es mit einem Löffel auf Papier thun , hernach
ein wenig Mehl mit gestossenem Zucker vermengen ,
und wenn beydes also zusammen gemischt worden , das
Zuckerbrod damit bestreuen , alsdann das Mehl und
den Zucker , so aufdas Papier falle , wegblasen . Wenn
es nun also zubereitet ist , wird es gebacken , aber nicht
mit so starkem Feuer , wie das andere , und wenn es
gebacken ist , mit der Schneide eines Messers ganz
warm hinweggethan , so ist es alsdann recht .

177 . Wie ferner von Jasmin ?
Es wird die Blüthe von Jasmin sauber abge¬

pflückt , in einem säubern marmornen Mörse ! wohl ge¬
flossen , mit Eyweiß und geflossenem Zucker vermischt ,
alsdann das Zuckerbrod wie gewöhnlich fertig gemacht

l ? 8 .
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178 . N> ie wird ein gutes Eitronen - Confect
gemacht ?

Es wird von einem Halden Pfund feinen Mehl,
z oder 4Eyern und 1 Pfund schönen ' Zucker ein Teig
angemacht , 1 Pfund gestossene Mandeln , 1 Viertel¬
pfund eingemachte Citronenschalen , wie auch ein halb
LvthGewürznegelein , 2 Loth Zimmet , ein halb Loch
Muscatenblüthe , nebst sLothMuscatennuß und zwar
alles klein zerschnitten , unter dem Teig gethan , wohl
durchgearbeitet , auf eine Oblate gelegt , eine Forme
darauf gedruckt und schnell gebacken »

^ Z79 . Wie Magen - Confect ?
O M i Pfund Zucker , giesss ein wenig
ikeW frlsches Wasser daran , lasse ihn so lange sieden , bis
in werden ^ ^ erkalten , thue allerlei

kan ^ utes Gewürz hinein , als Muscatenblüche , Zimmet
^ HM und Gewürznegelein , von jedem ein halb Loth , Cube -^ ben und Cardamomen , jedes 1 Quentlein , alles gröb¬

lich zerflossen , wie auch ein halb Pfund Mandeln und
kleingeschnittene Citronenschelfen , mache mit feinem
Mehl einen Teig davon an , walgere ihn hübsch dün¬
ne auf , drucke ihn in hölzerne Model , beschmiere das
Blech mit Butter und backe es , aber nicht braun ,

Iks cm mische man Zucker , Rosenwasser und ein Ey »^ ^ weiß unter einander , bestreiche solches damit, und setze
es noch einmal in den Ofen .
182 . Wie werden gute Zimmetkränzgen zude -

Her chei reicer ?
Mei Man pflegt ein halb Maaß Mehl zu nehmen ,

ein achte ! Pfund zerlassene Butter und so viel aesios-
tMA stnen Zimmet darzu Zu schütten , damit die Kränzlcm

' hübsch

sWM
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hübsch braun davon werden , alsdann ziemlich viel
Zucker , wie auch ein wenig Rolenwaffer daran zu
thun , es mitEyweiß zu einem festen Teiglein anzu¬
machen , auf ein Brett zu legen , ein wenig auszu¬
wirken , hierauf Stücklein daraus zuschneiden , sie
langlicht zu wakern und sie in die Runde wie ein
Kranzlein zu biegen , aussen h - rum mit einem Messer
kleine Schnittlein darein zu schneiden , damit sie hübsch
krause werden , endlich diese Kränzlein über Nacht ste¬
hen zu lassen , und erst auf den andern Tag aus dem
Schmalz ganz langsam heraus zu backen .

I - 8k » Citronen - Mol selten ?
Man nehme feinen Canarkenzucker , so viel als

beliebig , drucke auf einem irrdenen Teller Citronen
darein , doch also , daß der Zucker recht bleibe Hier¬
auf kan man ein weniq würflicht geschnittene Cilro ?
nensckalen und Pistazien nüßkin darunter rühren , eR
stehen lassen , bis es ein wenig dick wird , und Msr -
sclMen daraus formiren .

? 82 . Wle Guireens Gest ?
Htezu wird ein halb Pfund durch ein Sieb M

riebenes Quittenmark und eben so viel Zucker genom¬
men , mit 4 bis 5Syerklar fo lange geklopft , bis der
Schaum recht leicht und hoch zu steigen pflegt , auch
ein wenig Citronensast darein gedruckt , und etwas
von zart geschnittenen Citronenschalen dazu gethan»
Wenn dieses geschehen muß man Oblaten von Mer¬
kel) Form und Blumwerk schneiden , diesen Schaum
Mn hoch und glatt darauf streichen , oben mit etwas
spitziges hin und her Adern darauf reißen , sie auf ein
Sieh legen , in einer Stube langsam trecken werden

lassen
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lassen , und wenn sie ausgetrocknet sind , vergulden ,
oder in Qm' ttenzelten Model drucken .

182 . Mie Guirten - N^ orsellen ?
Man pflegt hierzu den vorigen Zeug Zu nehmen -

selbigen mit noch mehrerem Gewürz , sonderlich Mu ?
scatennufi zu vermischen auf ein Blech zu schütten , und
nach Belieben dieMvrselien daraus zu schneiden »

18Z . wie Rrasi - Morsellen ?
Man kan 1 Pfund Zucker , anderthalb Loch Zlm -

met , t Quentlein Kalmus eben so viel Galgant , La¬
vendelblumen und anderthalb Loch Pfeffer nehmen ,
auch so es beliebig ein halb Quentlein Mustatenblüche ,
5 Loth Pistaziennüsse2 Lvth Citronat , ein halb Loch
Muscatennuß , Gewürznegelein , Zibeben und Car -
damomen , g Loch Datteln , Citronen - und Pome¬
ranzenschalen , jedes ein halb Loch , 2 Loch dürre Ro -
fenblatter , wie auch etwas von blauen und gelben
Weilgen . Alle diese Stücke zerschnitten dazu chun ,
den Zucker mit Lavendel oder Nosenwasser lautern ,
ihn dicke sieden lassen , wie es bey Verfertigung der
Quittenzelten zu geschehen pflegt , hernach obiges Ge¬
würz nebst den Citronenschalen und Pistaziennüßlein
darein rühren . , selbiges in die dazu gehörige Form
schütten , oder auf einem angefeuchteten Marmorstein
Strttzeln daraus schneiden , und sie ein wenig trocken
werden lassen »

184 . Wie Morsellen vor den Schlag und
Schwindel ?

Es muß vorher Tragant in Lavendelwasser 2
Stunden lang eitWweichl , durch ein sauber Tuch

gepreßt .
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gepreßt , in einem steinernen Mörse ! nebst vielem Zu -
cker wohl unter einander gestossen werden . Hierauf
kan man nachfolgende Stücke als man gedenket , nöthig
zu ftyn , dazu thun , als nemlich : Zimmet Gewürz -
neqelein , Jngber , Cubeben , Muscatenblüthe und
Muscatennuß , Anis , Coriander , Paradieskörner,
Rosmarmblüthe , Hoüunderblüthe , Lavendelblüthe ,
Majoran , Kümmel , Fenchel und Ringelblumen , als¬
dann dasjenige , was zu schneiden ist , ganz kleinschnei¬
den , alles zusammen in den Tragant thun , noch ein
wenig damit überflössen , einige Tropfen Agtsteinöl
darunter schütten , ein Brett anfeuchten , es fein glatt
darauf Deichen , bey dem Ofen trocknen , und es end/
lich in beliebige Stückgen schneiden , so ist es recht .

i8s . Wie Haupt - und Magen , Morsellen ?
Man pflegt hiezu 2 Pfund Zucker wohl zu lau¬

tern und abzuklären , alsdann solchen halb kochen zu
lassen , vom Feuer zu setzen , ihn hübsch weiß zu rüh¬
ren , ein wenig Rosenwasser dazu zu schütten , wie¬
der ein wenig zu sieden , hernach vom Feuer zu nehmen ,
und ihn solange bis er klebt , zurühren , hierauf wieder
ein wenig warm , doch nicht heiß werden zu lassen ,
nachstehende Ingredienzien hinein zu rühren , als : Mu¬
scatenblüthe , Zimmet , Gewürznegelein , Cardamo -
wen , von jedem 1 Loch , ein halb Loch Lavendel , eben
so viel Muscatennuß , 1 LothCitronat , Pistazien , und
Piniennüßlein jedes - Loch , auchCitronen ? und Po¬
meranzenschalen , so viel als beliebig . Das Gewürz
muß man aber gröblicht zerflossen , denCitronat , Ci -
tronen - und Pomeranzenschalen würflicht , die Pista¬
zien - und Piniennüßlein aber länglicht zerschneiden ,
alles wohl unter einander " uhren , in eine Form schüt¬

ten ,
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^ Zill , und wenn es erkaltet ist , schneiden nach eigenem

Nuf Gefallen .
« ,ndtz , g6 . wie Magen , Morselle », ?
lkt Wy Diese werden gemacht wie die vorhergehend ^
Mch O und muß nachfolgendes Gewürz dazu genommen wer -
tM « , als : - halb Loch Muscatennuß , i Quentlein Mu -
WWitz scatenblüthe , iLotbZimmet , r Quentlein Gewürz -
lblMN /ch yegelein , 2 Pfund Zucker , 1 Quentlein langen Pftf-
h kRW fer , eben so viel Cardamomen , 1 Loch Pistaziennüsse,
M / nochejg eben so viel Piniennüsse , 1 halb Loth Coriander , Ci -
^ Wool tronen - und Pomeranzenschalen nach Belieben , ein
Wn D halb LothLavendelblüthe , und ein halb Quentlein Roß .
,Meech marienblätter . Das Gewürze kan man gröbliche sios-
esG . ftn , diePistazien und Piniennüßlein lä ^ glicht , den

. » 5 Citronat , wie auch dieCitronew undPomeranzenscha -
' len würflicht schneiden . Die Cittonen - und Pome -

K Z /A ranzenschalen aber müssen , wie oben schon angemerkt
Wl zu worden , ein wenig mit dem Zucker gekocht werden ,

ch zu ch Sodann kan auch der Zucker , wenn man will , mit
M , W Rosenwasser geläutert werden , so ist es auch recht .
MchW , 187 . Und rvte Saurach - Morsellen ?
M .imr Es wird Saurachsaft unter feinen geläuterten
^ Zucker geschüttet , wohl unter einander gerührt , bis
?MM Zucker feucht und dick zu werden beginnet ; als -
? ? mag man nach Belieben geschnittene Pistazien -

nüßlein darunter thun , auf einen Marmorstein oder
W zinnernes Blech messen , und Morsellen daraus for -

^ miren . Diese Morsellen können auch auf eben die
Art , wie die Citronenmorsellen verfertigt werden .

ieM 188 . lVie pflegt man candirte Muscheln zu
HM machen ?
Mut - Es kan eine Muschel von Mandelteig hohl ge -

» s druckt.
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drückt , ein wenig im Ofen getrocknet , aussenher mit
weissem Candelzucker oder Zimmet überstreut , inwen¬
dig aber mit weissem Zuckereis überzogen werden -
189 . Wie werden hohle Dirne und Aepfel braun

gebacken ?
Wenn dergleichen braun gebackene Früchte hohl

gemacht werden sollen , darf man nur den Marzipans
zeug zurichten , wie es schon oben angezeigt worden ,
alsdann solchen nicht gar eines halben Fingers dicke
auswalgem , hierauf die Model wohl bestüppen , den
Teig in beede Theile der Mädel recht eindrucken , hier¬
auf in die Döhlen desselben , diejenige Fülle , welche
zu den gefällten Makronen genommen wird , einfül¬
len , oder sonst eine kraftige Mandelfülle von klein ge¬
schnittenen Mandeln Zitronen - und Pomeranzenscha¬
len , Citronat , Zucker , Zimmet / Muscatenblüthe und
Cardamomm , auch ein wenig geriebenes in Zucker
geröstetes Everbrod mit darunter anrühren , mit süs¬
sem Wein benetzen und darein machen , hernach die
zwey Mödel auf das beste auf einander zusammen dru¬
cken , sodann den einen Model gemächlich herab neh¬
men , mit einem subtilen Messergm den Teig rings
herum glatt abschneiden , und nachdem die Früchte
wohl abgetrocknet find , in dem Ofen fein ltchkgelb
backen oder abbräunen lassen , endlich zierlich verguß-
den , so find sie recht und gut-

Z9S . Wie Zrmmee - Aöhrlein ?
Man nehmein Rosenwasser geweichten Tragant,

Kresse Wodurch ein sauber Tüchlein , rühre zart Vurch -
.gesiebtm Zucker , Zimmet und etwas weniges von ar¬
menischer Bsltwerd ^ darunter , als welches ihnen die

Kards
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Farbe giebt . Hernach kan man einige Tropfen Zim -
wetöl darein fallen lassen , so viel fein durchgesiebten
Zucker darunter wirken , bis es zu einem rechten Teig -
Sein wird , sodann selbigen zu langen Stritzeln aus-
walgern , mit einem Rvllholz überfahren , damit es
in der Dicke , wie ein Zimmetröhrleln werden möge^
selbige auf ein Papier legen , sie trocken werden las¬
sen , And wenn sie erhattet find , die Holzlein Heraus
ziehen , so sind sie fertig .

19 r . Wie Suitten ^ Gtriyeln ?
Man pflegt 2 grosse schöne Quittm sauber zu

die Butzen heraus zu stechen , selbige im
Waffer weich zu sieden , zu schälen , das Weiche her¬
ab zu schneiden , damit nichts stemigtes mit hin ei ?
komme , herauf so viel Zucker als die abgeschälte Quit¬
ten , zu nehmen , einen halben Schoppey Rosenwasser
daran M giessen , es aussieden zu lassen , die Quitten
in eine Schussel zu thun , sie eine halbe Viertelstun¬
de abzureiben , auch einen Löffel voll Zimmetwasser,
darein zu schütten , es so lange zu rühren und von dem
Zucker der noch siedend ist , ? Löffel voll darein zu
lhun , und wieder so zu reiben , mich sofort eines um
das andere , bis das Weisse von z Eyern ? 9 Löffel
voll Zucker , und z Löffel voll Zimmetwasser hinein
MÜHrt sind . Hierauf werden Citronenschalen , nach¬
dem sie vorher in Wasser aufgesotten worden , würf¬
licht geschnitten und darein gethan ; ferner Oblaten
breit und so lang als Stutzest! geschnitten , 2 Fingest
hoch , Bben aber nicht gar glatt , mit der Masse be¬
strichen , auf ein Bret oder Papier an den Ofen ge¬
legt , 2 bis z Tage getrocknet und an einem warmen
Ort aufbehalten , damit die Oblaten nicht zähe werden »

Qqqq » 92 ,
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ZVie aber saure (Quitten - Siriyeln ?

Man kan i Pfund Quitten weich sieden , das
beste davon nehmen , feln glatt abflössen , 5 Viertel¬
pfund Zucker und t Schoppen Wasser nehmen und
so dicke sieden , wie zu den Quittenzelten . Hierauf
wird Citronensaft , welcher zuvor mit Zucker abge¬
flossen ist , dazu geschüttet , damit es säuerlich werde,
und wohl darein gerührt ; der Zucker aber muß warm
bleiben so lange man rührt. Nach diesem thut man
die ^Quitten darein und rührts wohl , bis es . hübsch
weiß wird , schüttets auf ein Pappier und wenn es
gestanden ist , schneidet mans eines Fingers breit ; auch
wenn man will , nimmt man Citronenschelfen darun¬
ter und läßts trocken werden .

19z . tpie Oblaten - Vläygen ?
Man muß i2 Eyer wohl zerschlagen , ein gut

Theil Zucker hinein thun , und denn so viel Mehl ,
daß der Teig nicht mehr allzu sehr fliesse , selbigen glatt
abschlagen , auch Muscatenblüthe , Fenchel und ein
wenig Cardamomen dazu thun , hierauf den Teig auf
Oblaten streichen , es auf ein Blech legen und backen
lassen. Wenn es aufsteigt , wird es geschwinde in
den Ofen gesezt , indem es sonst von einander fliessen
möchte .

' 94 . Wie aber Oblaten - Rräpflein 7
Man pflegt z Biertelpfund abgeschälte Mandeln

zu hacken oder zu schneiden , 4Cyweiß zu nehmen ,
eine gute Viertelstunde zu rühren , die Mandeln nebst
einem halben Pfund Zucker , Zimmet , einer geriebe¬
nen Muscatennuß , Gewürznegelein , wie auch klein
geschnittenen Citronenschalen darein zu thun . Von

diesem
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diesem nun werden kleine runde ! Kräpflein auf die
Oblaten gemacht , fein langsam gebacken und auf den
Usch gegeben .

195 . wie (Quitten , Mäygen ?
HiezuwirdderTeigvonQuittenkäse genommen.'

196 . Und wie (Quitten - Hippen ?
Diese können auch von Quittenteig verfertiget ,'

in den Model gedruckt , gekrümmt und getrocknet
werden .

197 . Wie pflegt man das (Quittenfleisch zu
machen ?/

Man lasse 1 Pfund Zucker mit einer halben
Maas wvhl ausgepreßten rochen Quittensaft feitt
langsam verdeckt sieden , bis er hübsch roch wird und
säst gestehen will , hierauf kan man 2 gute Löffel voll
durchgeschlagene Quitten darein rühren , daß es fein
glatt wird , auch den Saft von einer Citrone darauf
drucken und sieden lassen , bis es gestehet, in ein Glas
thun , und wenn es aus den Tisch gegeben werden
soll , mit einem Löffel Stückweise heraus nehmen .

198 . Wie einen (Quimnkäse ?
Es werden 8 feine Quitten , welche ein weisses

Mark haben , nebst der Schale in Röhrwasser hübsch
weich gesotten , geschälet . Alsdann muß man das
Mark mit einem Messer abschaben , solches durch ein
härenes Sieblein treiben , ferner zu einem Pfund
Teig anderthalb Pfund feinen Zucker , oder auch nur,
wenn es beliebig , so viel Zucker als Quitten nehmen,
den Zucker zu Stückgen schlagen , ohngefähr z Achtel
Maas Wasser daran schütten , den Zucker damit lau -

Qqqq 2 lern.
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kern , ihn sieden lassen , auf einen zinnernen Teller
einige Tropfen fallen lassen ; wenn er nun gesteht
und hart wird , so ist es ein Zeichen , daß er recht ist.
Hierauf wird der Zucker vom Feuer genommen , der
Quittensaft darein gerührt bis er glatt zu werden be¬
ginnet , wie auch klein geschnittene Citronenschalen .
Nach diesem kan man den Saft von einerCitrone dar¬
ein drucken , es noch einen Sud thun lassen , hernach
die Model durch frifthes oder auch warmes Wasser
schwenken , selbige wieder wohl ausklopfenden Qult-
tenteig darein thun , ihn über Nacht also stehen las¬
sen , rings herum solchen mit einem subtilen Messer¬
gen ablösen , den Model auf ein sauberes Papier klo¬
pfen , um ihn desto bequemlicher heraus zubringen ,
ferner die Rinde mit rothen Santel oder zart abgerie -
benemLack , oder welches noch besser ist , mit gefeinten
Rösleinfärben , weiler noch naß ist , und ihn fein
langsam trocknen lassen , so wird er recht seyn .

Z99 . tVie macht man Citronenkram ?

Man pflegt um Allerheiligentag einige Quitten
zu schalen , weilen sie um diese Zeit etwas zäßer seyn
sollen als sonst , hernach selbige dünne und langlicht,
so lang es nemlich die Quitten zulassen , nebst feinen
gelben Citronenschalen zu schneiden , alsdann sie in
neuen Wein , so solcher zu haben ist , oder aber in
Quittenwein sieden zu lassen , nach und nach den Zu¬
cker Stückweise darein zu thun , und zwar eben so
viel Zucker als Quitten , etwa von jedem ein halb
Pfund . Nach diesem wird der Zucker mit den Quit¬
ten und Citronenschelfen nur ein wenig aufgesotten ,
das Kraut heraus gefaumet , die Brühe sodann ziem¬
lich dicke eingesotten , und solche über das Kraut in
die Schüssel geschüttet . 200.
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200 . Wie Zimmet - Mandeln ?
Nachdem vorher ein Eywekß mit ein wenig Ro¬

senwasser wohl zerklopft worden , muß man abgezo¬
gene Mandeln darein thun , sie durch einen Seihee
ablaufen lassen und durchseihen , zart geflossenen Zu¬
cker in eine Schachtel schütten , die Mandeln nach
und nach da hineinlegen , sie hin und her rütteln ,
damit sich der Zucker an die Mandeln hängen möge,
hieraufsolchetneine andere mit Zimmetstipp angefüllte
Schachtel werfen , sie wie zuvor schütteln und rütteln , da¬
mit der Ztmmet an dem Zucker klebend bleibe , endlich auf
einem breiten zinnernen Teller selbige legen und sie an
einen trocken Ort verwahren und aufbehalten .

201 . Wie Muscaren - Zienletn ?
Man kan ein halb Pfund Mandeln sauber aus¬

klauben , damit nichts Unreines darinnen bleiben mos
ge , indem sie nicht abgezogen werden . Hieraufpflegt
man sie mit einem säubern Tuch wohl abzureiben , so
viel Zucker als der Mandeln sind , zu nehmen , selbi¬
ges mit einander gröblicht zu ftossen , aber auf einmal
mehr nicht, als eine HandvollMandeln und ein Stuck¬
gen Zucker , denn sie flössen sich sonst sehr ungleich,
wlewol sie nur von einigen gehackt werden . Nach
diesem wird i Loch Zimmet und eine Muscatennuß
kleingeschnitten , auch i Quentlein Muscatenblüthe ,
eben so viel Gewürznegelein und ein halbes Quentlein
Pfeffer geflossen , nebst würflicht und klein geschnittes
mn Schelfen von einer halben oder ganzen Citrone
darunter gemischt und etwas von dem Saft der Ci -
ttone darein gedruckt. Wenn dieses geschehen , muß
man i bis 2 frische Eyer daran schlagen , alles wohl
unter einander rühren bis es feucht wird , alsdann den

Qqqqz KG
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Teig ein wenig auf einem Backbrett mit Mehl aus -
walgern , doch so , daß nicht zu viel Mehl darunter
komme , noch auch der Teig vondemCitronensastund
Eyern nicht gar zu hart benezt werde , hemach Stück-
gen , und zwar so groß , als man sie etwan auf ein¬
mal nöthig hat , daraus schneiden , eines nach dem
andern in den mit Mehl beriebenen und wieder abge¬
kehrten Model drucken , sie auf ein mit Mehl bestreu¬
tes Blech legen , in Ofen setzen und solche backen las¬
sen ; wenn fte nun aufgehen , so sind sie fertig . Diese
Muftatenzinlein werden von einigen wenn sie aus dem
Model kommen , auf eine Blatte gelegt und alsdann
gebacken ; wkwol sie auch über Nacht oder doch etli¬
che Stunden können stehen bleiben , und erst den an¬
dern Tag abgebacken werden , da sie dann schöner und
besser aufgehen sollen . Wenn sie nun aus dem Ofen
kommen , so wird von ihnen ein gemeiner von Zucker
und Rosenwaffer angemachter , oder aber ein Zims
Metspiegel darüber gezogen . Der Model zu diesen
Muscatzinlen ist gemeiniglich wie zwey mit denen brei¬
ten Theilen an einander stossende Zacobsmuscheln , so
sich in der Mitte mit einen Bund vereinigen , geschnit¬
ten und geformet .

202 « Wie Tabacksrollen ?
Es w > d ein Teig von 3 Viertel Pfund schönen

Mehl , r Viertelpfund Butter , 4 ganzen Eyern , 12
Loch Zucker , t ^ Loch mit Rosen - und Zimmetwaffer
sbgestossenen Mandeln , wie auch Zimmet , Musca-
eenblüthe , Cardamomen und Muscatennuß nach Be¬
lieben angemacht, und wenn der Teig zu trocken wä¬
re , ein wenig Rosen - oder Zimmetwaffer daran gei
Zossen , der Teig zusammen gemacht , daß er hübsch

glatt
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glatt ist , ein Stück davon herab geschnitten , ausge -
walgert , alsdann das Holz oder Prügel zum Feuer
gethan , an einem Spies herum gebraten , und sol¬
ches mit Butter bestrichen . Wenn nun das Holz
warm ist , muß es vom Feuer gethan , der Teig her?
um gelegt und mit einem säubern Bindfaden , doch
nicht zu feste gebunden werden , damit er solchen nicht
durchschneidet . Nach diesem bratet man es bey dem
Feuer herum , daß es abbacke , und bestreicht es im¬
merzu mit einem Pinsel , so werden sie hübsch braun .
Endlich wenn sie schön braun sind , werden sie vom
Feuer und vom Holze herab gethan , so sind sie als¬
dann fertig und gut .

2OZ . ZVieHobel - Späne ?
Man pflegt 6 Loch Zucker und i Viertelpfund

abgezogene und mit Rosenwasser abgeflossene Man¬
deln in eine meßingene Pfanne zu schütten , auf einer
Glut so lange zu rösten , bis sich der Teig oder die
Mandeln streichen lassen , alsdann ein wenig zart ge¬
flossenen Zimmet und Muscatenblüthe darunter zu
rühren , selbige eines guten Messerrückens dicke auf
langlichte und eines Fingers breit geschnittene Obla¬
ten zu streichen , solche alsobald um runde kleine Hols¬
tein zu winden , sie auf ein Blcch über sich auf in ein
Oefelein zu setzen und sie wohl trocken werden zu las¬
sen , aber fein Acht zu haben , daß sie hübsch weiß und
rösch werden .

204 . Wie gme Vrustküchlem ?
Es wird 1 Pfund des allerfeinsten Zuckers und

ein halb Pfund Rosenwasser unter einander geweicht ,
und so lange gekocht bis das Rosenwasser völlig ein -

Qqqq 4
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gesotten ist , hernach Tropfenweise auf eine kupferne
Platte gegossen , und wenn es trocken , ein wenig über
das Feuer gehakten , so kosen sich die Küchlein . Hier¬
auf werden diese Küchlein in eine Schachtel gethan^
sind an einem warmen Ort verwahrt »

2Q5 . Und wie Pfeffer - oder Aimmemüßlein ?
Man kan ein Viertelpfund feines Mehl , ein fri¬

sches wohl zerklopftes Ey , wie auch ein Viertelpfund
weissen durchgesiebten Zucker , 2 Löffel voll Rosen -
oder Zimmetwasser nebst einer ganz klein geflossenem
Muscatennuß nehmen , solches alles wohl unterein¬
ander rühren , auf einem Brett mit gar wenig MehZ
abwirken , den Teig auswälgern , mit einem dazu ge¬
hörigen Eisen kleine Plätzlein daraus drucken , oder sie
aus freyer Hand wie es beliebig formiren , selbige als¬
dann auf ein mit ein wenig Butter zuvor bestrichenes
Blech legen , in einen Ofen fetzen und sie nicht gar zu
hart backen lassen . Soll aber kein Zimmetwasses
dazu kommen , muß man ein halb Loch Zimmet an¬
statt dessen darunter rühren , und aksoZimmetnüßlein
verfertigen ; werden aber Pfeffernüßgen verlangt , fs
laßt man den Zkmmet und das Zimmet - Wasser da ?
von , und rührt davor ? Quintlein zart geflossenem
Pfeffer darunter -

2v6« Wie Zimmet -- Würmer ?
Es werden abgezogene Mandeln mit Rosenwaß-

ser zu einem recht zarten Brey geflossen , mit etwas
gestossenen Zimmet und so viel Zucker vermischt , da¬
mit es einen recht zähen und meist trockenen Teig ab -

man diesen Teig durch einen
treiben , ihn
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dicke mit geflossenem Zimmet zu bestreuen , in eine
warme Stube zu setzen , und wenn er etwas trocken
zu werden beginnt , das Papier fein langsam hin und
wieder zu schütteln , damit sich der Zimmet an die
Würmer aller Orten anhängen möge . Auf diese
Weise kan mit andern Gewürzen auch verfahren wer¬
den Dieses Consect ist von geringen Kosten , und
hat doch einen recht guten Geschmack »

» 07 . Wie Lebzelten - Aräpflein ?
Man pflegt geriebenen Lebkuchen mit geläuter¬

tem Honig und Zucker , ingleichem Quittenlatwerge
mit Malvasier und Rosenwasser nebst eingemachten
Citronenschalen , wie auch mit Zimmet , Gewürzna -
gelein und Pfeffer zu vermischen , Plätzlein daraus zu
wälgern , einen Teig von Mehl und Rosenwasser dar¬
über zu decken , mit einem Krapfleineisen abzuschneiden ,
auf einen Bogen Papier zu legen und sie abbacken
zu lassen .

sog . tVie wird ein Trisanee gemacht ?
Hierzu kommen Z Loth Zimmet , 1 Pfund feiner

Canarienzucker , Muscatenblüth , Cardamomen und
Muscatennuß , von jedem 2 Quintlein , ? halb Loth
weisser Jngber , wie auch Paradießkorner , Cubeben
und Galgant jedes 1 Quintlein . Dieses alles wird
klein zerflossen und unter den Zucker gemischt . Oder :
Man nimmt ? Pfund Zucker ein halb Loch Gewürz-
nagelein , 2 Loth Zimmet , - Quintlein Muscatenblüth ,
eben so viel Cardamomen ; dieses alles zerstoßt man
klein und mischt es wohl unter einander , so kan es als
ein gemeines Haustrisanet gebraucht werden .

Qq qq 5 209 »
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» VA . Mie pflegt man braun gevackene Lrücyre

zu machen ?
Hs wird ein abgetrockneter Mandelzeug auf ei¬

nem Brett zerschnitten , mlt feinem Mehl ausgewirkt ,
der Model eingemelbet , der Teig hinein gethan , dir
andere Theil des Models aber darauf und feste zuge¬
deckt , der übrige Teig wenn er noch in dem halben
Model liegt, mit einem subtilen Messer herab geschnit¬
ten , und so er nicht wohl gefallen , noch einmal gedruckt,
damit er schön wird . Nach diesem muß man ihn aus
dem Model klopfen , unten ein Drathlein darein ste¬
cken , und dieses sodann in einen strohenen Kranz , das
mit er trocken werde . Auf solche Weise können ak-
lerley Früchte in den Modeln abgedruckt werden .
Hingegen die Zwetschgen , Amarellen , Weichsel « ,
Aepfel , Pfeben und Rüben anbelangend , so werden
selige mit den Händen also frey formirt , wie sie seyn
sollen , und was ferner das Spalten anbetrist , kan
solches artig mit einem subtilen Messer verrichtet wers
den . Man pflegt aber alles an die Drathlein zu ste¬
cken , selbige an dem Ofen wohl ertrocknen zu lassen ,
und sie an einigen Orten hier und da hübsch zu vers
gülden . Verlangt man sie aber braun gebacken , so
wird ein Papier auf ein Blech gelegt , thut die Früchte
nach einander darauf, setzt sie in einen Ofen , laßt sie
fein lichtgelb backen , und verguldet sie ebenfalls , so
sind sie recht .
Sic». Und wie können welsche Nüsse braun ges

backen werden ?
Die welsche Nüsse können eben so , wie die ge¬

füllte Aepfel und Birne , auch ebenfalls mlt zweyerley
Fülle angefüllet , im Ofen fein lichtgelb gebacken , ab -

ge -
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getrocknet , i. der auch , wenn sie zuvor wohl getrocknet
sind , aus Heissem Schmalz gebacken werden .

211 . Wie werden gelbe Rüben vsnGuittm
gemache ?

Es werden 6 bls 8 Quitten von mittelmäßiger
Grosse , nachdem sie sauber abgewischt worden , im
Wasser doch nicht allzu weich gesotten , alsdann klein
und langlicht wie die gelbe Rüben , geschnitten . Hier¬
auf pflegt man zu einem Pfund Teig 1 Pfund Zucket
zu kleinen Stücklein zu schlagen , 1 Schoppen Was¬
ser in eine meßingene Pfanne daran zu schütten , es
nicht gar zu dicke sieden zu lassen , doch daß der Zucker
spinnet , ferner von 2 Citronen die Schalen herab ,
auch ein wenig das Weisse heraus , und hernach wenn
sie im frischen Wasser gelegen sind , den halben T^ eil
derselben langlicht , den andern halben Theil aber Wurf-
Zicht zu schneiden , das Mark davon heraus zu machen ,
es zusammen nebst ein wenig Zucker in ein Schüssel -
gen zu thun , selbiges eine Weile also stehen zu lassen ,
und wenn der Zucker gesotten ist , die Quitten nebst
den Citronen darein zu schütten und es mkt einander
sieden zu lassen , bis es sich von der Pfanne ablöset.
Die Quitten dürfen aber nicht allzusehr verrührt wer¬
den , indem sie sich sonsten anlegen möchten . Wenn
dieses geschehen , kan man sie in blecherne Mödelgen ,
die keine Boden haben , oder auch in Schachtelgen
giessen , aber die Mödel zuvor durch ein Wasser ziehen ,
solche hernach auf ein zinnernes Blatt stellen , und sie
sodann , wenn sie eine Weile gestanden sind , weiter her¬
aus ziehen , so sind sie fertig .

212 .



zZ2O XXIll Abschnitt , vonZuckerw . eingem . Sachm ,
s ! 2 . Wie pflegt man Westphalische Schinken

zumachen ?
Es muß - Pfund von abgeröstetem Mandelzeug

und i Viertelpfund mit Weinnageleinsast gefärbter
Mandelzeug ausgewälgert , der röche in die Milte ge^
than , alsdann wieder ein weisser genommen , in dm
Mode ! gedruckt abgeschnitten , trocken gemacht , ge¬
mahlt, und eine Farbe auf folgende Art zubereitet wers
den : Man nimmt nemlich eine Eyerschale voll Was¬
ser , ein halb Loch Gewürznägelein , eben so viel Ztm -
met , 6 Tropfen schwarze Farbe , i Loch Gummi und
ein halb Quintlein Armenischen Bolus, rührt es wohl
unter einander ab , mahlt den Schinken damit , laßt
j ) n ertrocknen und überstreicht ihn mit Gumml, so ist
er fertig und recht gemacht.

siz . Wie Vratwürste ?
Man pflegt in ein halb Pfund Mandelzeug ein

Qukntleln allerlei ) feines Gewürz zu wirken , Bratt
wurste daraus zu formiren , und sie trocken werde »
zu lassen . Hernach wird eine Farbe von einem LöW
voll Wasser , einem Löffel voll Gummi , z Tropfen
schwarzer Farbe , i Quintlein Zimmet und ein wenig
Armenischen Bolus angemacht , recht unter einander
gerührt , und zuletzt werden die Bratwürste damit
gemahlt .

2 ! 4 . Wie Tauben von Zuckerzeuge ?
Vorher werden 6 Eyerdottern und 2 ganze Eyer

so lange zerklopft , bis sie einen Gest geben , alsdann
kan man nach und nach 1 Viertelpfund durchgesieb¬
ten Zucker , eben so viel Mehl , und zwar ein jedes be¬
sonders , ferner auch ein halben Wierling, oder 1 Ach¬

tel-
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telpfund mit Rosenwasser abgeriebene Mandeln und
allerley gutes Gewürze nach eigenem Belieben darun¬
ter rühren , alles wvhl unter einander klopfen , die
Mödel mit Butter bestreichen , sie aussen mit Leimen
vder Lette vermachen , den Teig hinein füllen , die
Mödel in den Ofen setzen , die Tauben bey gelindem
Feuer backen lassen , und wenn man will , vergulden .

215 . Wie ferner Tauben oder Rluckhennen ?
Nachdem vorher 12 ganze Eyer und 8 Eyerdot-

kern mit z Löffel voll Zimmet - oder Rosenwasser wohl
geklopft worden , muß man 1 Pfund gesiebten feinen
Zucker unter die Eyer rühren , alsdann ! halb Pfund
zart gehackte Mandeln , z Viertelpfund von dem fein¬
sten Mehl Löffelweiß darein thun , zuletzt ein halb Loch
Zimmet , Muscatennuß und Cardamomen , dieses alles
recht unter einander rühren , den Model mit Butter
bestreichen , mit zartem Semmelmehl einstreuen , feste
zubinden , mit Mehl und Wasser verstreichen , in Oft n
setzen , selbigen bey gelinder Hitze z Stunden lang ba¬
cken lassen , und wenn er fertig , behutsam heraus
nehmen , vergulden und nach eigenem Gefallen aus -
zieren .

216. Und wie einen Haasen ?
Es wird aus 1 Pfund abgetrockneten Mandel¬

zeug und i Quintlein allerley feinem Gewürze ein
Haase formirt , selbiger 24 Stunden lang getrocknet,
alsdann eine Farbe von einem halben Quintlein Ge ?
würznagelein und Zimmet , einem Löffel voll Gummt,
einem Löffel voll Armenischen Bolus , und z Tropfen
schwarzerFarbe angemacht , der Haase damit gemahlt ,
hernach wenn er trocken ist , mit Gummi bestrichen ,
und mit lang geschnittenen Mandeln gespickt.

217 .



2i / . Wie gebratene Vögel ?
Nachdem vorher ein halb Pfund Mandelzeug ltt

die Model gedruckt worden , muß man solchen wieder
heraus nehmen , trocken werden lassen , und eine Zar-
be von i QulntleinZimmet , einem Laßkopfvoll Was¬
ser , eben so viel Safran , iQuintlein Armenischen Bo¬
lus , i Loch Gummi , und 8 Tropfen schwarzer Farbe
anmachen , es wohl unter einander rühren , dieVögel
damit mahlen , mit grobem Zucker bestreuen , und sie
trocken werden lassen .

2i 8 . U> te blau gesottene Fische ?
Die Fische werden aus einem halben Pfunde

Mandelzeug zubereitet , hernach laßt man sie trocken
werden , und macht eine Farbe von i Löffel voll Was¬
ser , - Löffel voll Gummi , i Quintlein blauer Schmäl¬
te , und z Tropfen schwarzer Farbe zurechte , rührt es
wohl unter einander , mahlt die Fische damit , und läßt
sie trocknen . Die Kräblein an diesen Fischen werden
von Mandelzeug verfertiget , mit einer von ein wenig
Wasser , Armenischen Bolus und Gummi angemach¬
ten Farbe gemahlt , und , nachdem sie gefärbet wor¬
den , mit Gummi überstrichen .

219 . N> ie ferner gebackene Fische ?
Die aus einem halben Pfund abgetrockneten

Mandelzeug gemachte Fische werden getrocknet , mit ei¬
ner Farbe von einem Löffel vollZimmet, eln wenig Saf¬
ran , 1 Löffel voll Armenischen Bolus , ein wenig Was¬
ser, und r Löffel vollGummi gemahlt , trocken gemacht,
alsdann noch einmal mit einem Löffel voll Wasser ,
1 Löffel voll Gummi , und 2 Tropfen Armenischen

Bos
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Bolus , so zuvor alles zusammen wohl unterÄnan
gerührt worden , über und über gemahlt , so sind
fertig »

220 . Wie Schnecken ?
Die Schnecken können aus einem VZerling ge¬

rosteten Mandelzeug formirt und getrocknet werden ;
alsdann muß man eine Farbe von 2 Löffel voll Was¬
ser, - 4 Tropfen Gummi , einen Tropfen schwarzer Far¬
be , und ein wenig Armenischen Bolus anmachen , es
wohl unter einander rühren , die Schnecken damit mah¬
len , sie mit Gummi überstreichen , mit ein wenig Zu¬
ckereis bestreichen , und zulezt mit Muscatenblüthe ü -
berstreuen , so sind sie recht.

221 . Wie ferner Arebse ?
Vorher wird Mandelzeug in Krebsmvdel gedrukt,

ftlbiges neben herum sauber abgeschnitten , und getrok-
net , eine Farbe von Gummi und Fernambuck ange¬
macht . Wenn dieses geschehen , werden die Krebse
dreymal über und über bestrichen , bis sie hübsch roch
find , hierauf nochmals mit Gummi überfahren , da¬
mit sie glänzen , so sind sie alsdann fertig.

2S » . Itnd wie Heringe ?
Es werden aus einem halbenPfund abgeröstetem

Mandelzeug Heringe formirt , und getrocknet , alsdann
mit Gummi über und über bestrichen , und mit Sil-
berblättleln belegt.

2sz . Wie eine Zimmer - Schlange ?
Man pfleqt i Pfund abgezogene Mandeln nicht

aar klein zu hacken , 1 halb Pfund Zucker nebst 2 Loch
Zlmmet gröblich zu zerstossen , das Weisse von s Eyern
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daran zu schlagen , i viertel Pfund Citronat darunter
zu mischen , dieses alles wohl untereinander zu rühren ,
hernach einen festen Teig von 4 Loch Mehl , ein wenig
Wasser und s Eyer anzumachen , solche in 2 Theile zu
zertheilen , ihn fingerbreit und fein auszuwalgern ,
den Teig mitButter zu bestreichen , die Fülle daraufzu
thun , ihn rings herum hinauf zu schlagen , ferner den
andern Theil des Teiges auf den abgeschnittenen Ort
zu schlagen , ihn in die Runde , wie eine Schlange , zu
winden , selbige um und um zu bezwicken oder zu be¬
schneiden , in einer gleichen Hitze zu backen , hierauf
mit einem von Zuckerund Nosenwasser wohl abgerühr¬
tem und angemachtem Eise zu überstreichen , ' noch ein¬
mal in den Ofen zu setzen und backen zu lassen »

224. tVte wird ein Tragant - Teig bereitet ?
Man kan 1Loch Tragant nehmen , klein flössen ,'

4 Loch halb frisches und halb Rosenwasser daran schüt¬
te , es » 4 Stunden weichen lassen , alsdann durch ein
zartes Tuch pressen , ihn auf einem zarten Marmor-
stein reiben , oder auch in einem marmorsteinernen Mör¬
se ! fein glatt abstossen , hierauf i viertel Pfund durch¬
gesiebten schonen Zucker , wie auch 12 Loch ebenfalls
durchgesiebtes weisses Mehl , und zwar vom Mehl ei¬
nen Löffel voll auf einmal , und ein kleines Löffelgen
voll Zucker , eines um das andere unter einander mis
schen bis der Teig feste wird . Verlangt man Tra¬
gantspitzen , so werden sie von jezt besagten Tragants
telge verfertiget . Ist es aber gefällig von einem Mar-
zipanteige Spitzen zu machen , so kan nur der vierte
Theil darunter genommen werden . Will man ein
braun Gebackenes zurichten , muß man ein wenig von
diesem angemachtsnTragantteige unter denMarzipaw
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teig mit einwirken , so wird es etwas glatter und rei¬

ner ausfallen . Cs darf auch der Marzipanteig oder

Tragant allein darzu gebraucht werden , und kommt

solches überhaupt auf eines jeden Belieben an .

A2s » N ? ie rvird der Italianische Zwieback

gemacht ?

Vorhero wird ein feiner durchgesiebter Zucker

mit in Rosenwasser eingeweichtem Gummi und Tra¬

gant in einem Mörse ! mit ein wenig Eyweiß wohl ge¬

flossen , und mit ein wenig Anis durchknetet ; alsdann

kan man Ballen , in der Grösse wie Aepfel , daraus

formiren , selbige wie eine Semmel beschneiden , und

sie auf Pastetenschüsseln zu backen . Wenn sie nun

beginnen in die Höhe zu steigen , werden sie heraus

genommen , und nicht angerührt , bis sie kalt sind , in

dem sie leicht zerbrechen möchten .

226 . Wie auf Holländische Art ?

Es muß dasWeisse von frischen Eyern zu einem

weissen Schaum gerührt , hernach von einer guten fri¬

schen Citrone das Gelbe auf einem Reibeisen gerie¬

ben , alsdann das Eyerklar nebst den abgeriebenen

Mronenschalen und Saft , mit feinem weissen Zucker ,

in einem Mörse ! zu einer Massa , die sich auswalgern

laßt , geflossen werden . Zum auswalgern wird Zu¬

cker und kein Mehl genommen , alsdann mitderForm

ausgeschnitten , und bald gebacken , damit es nicht lan¬

ge liegen bleibt , denn sonst zieht es sich nicht auf .

Wenn solches geschehen , mag man es auf ein Pap -

pier , und damit in eine Tortenpfanne legen , und es

dey starkem Feuer geschwind aufbacken lassen . Wenn

es sich nun aufgezogen hat und gelbe wird , so ist es

Rr rr
» » 7 . Wie
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227 . Und wie Carlsbader - Zwieback ?

Hierzu werden 4 Loth Zucker genommen , 2 Eyer
daran geschlagenen ein Häfelein geschüttet ^ Loch ge¬
flossene Mandeln , geschittenene Citronenschelfeu , et¬
was Gewürznegelein , und 4 Loth Mehl mit dazu ge -
than , Formen von Pappier , einer Hand breit , und so
lang , als das Backblech breit ist , gemacht , diese For -

ßchlb
W , Z

wen mit dem Teig nur halb vollgemacht , auf das GW ,
zmhlBlech zum Backen gesezt , alsdann , wenn sie braun

genug und über das Pappier gestiegen sind , Scheib¬
gen daraus geschnitten , dichte auf das Blech gelegt ,
in der Backröhre erhärtet , und wieder heraus genom¬
men , so hat man einen recht guten Zwieback »

228 . Wie werden die Nürnberger Lebkuchen
gemacht ?

Man pflegt Farinmehl und Honig , jedes gleich¬
viel , zu nehmen , beedes über dem Feuer ein wenig
zergehenzulassen , mit allerhand gutem Gewürz als
Zimmet , Pfeffer , Jngber , Gewürznegelein , Citros
nat , Citronenschalen , einem gutenTheil abgezogener
Mandeln , so aber alles gröblicht zerschnitten und zer¬
flossen werden muß , zu vermischen , und zwar von je¬
dem nach Belieben , hernach es mit Aönem Mehl zu
einem Teig abzuwirken , in Formen zu drucken , im
Ofen abzubacken , und die Lebkuchen mit Honigwas¬
ser zu überstreichen .

2 » 9 . Wie die Leipziger Lebkuchen ?

Hierzu wird ein halb Pfund Zucker , ein viertel
Pfund Mandeln , 1 Quintlein Gewürznegelein , 1 halb
Loch Muscatenblüthe , eben so viel Cardamomen ., 2

und
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Mack ? und 1 halb Loch eingemachten Jngbernebst z Loth

Kimmec , z Loth Citrouen Domeranzenschalen , 5 LochMW Citronat , wie auch Mehl genommen , alles unter ein -
^ ^ r gewirkt , bis es sich drucken läßt , alsdann im
Ofen abgebacken , so sind die Lebkuchen alsdann fertig .

Meit . ch, Wie aber weisse Lebkuchen ?
O , dW Es werden 4 Eyer mit einem Besen zuGestge -
M ^ Gtz schlagen , mit einem halben Pfund zartgesiossenem Zu -
lvemi sikW abgerührt , alsdann 15 L ^ th Meh ! , und zwar

fiH , W Löffelweise nach einander darein gethan , und aufeine
>WM Seite gerührt . Nach diesem muß man r Quenklein
hkMg » Muscatennuß , eben so vielCardamomen , ein halb Loth
/ckck» Zimmet , ein wenig Pfeffer und Ingber nehmen , auch

ein halb Pfund Mandeln abziehen , sie zu Vierteln
schneiden , im Schmalz , oder in einem Oefelein hell

/ heraus Zacken , sie darunter rühren , aufOblaten flrel-
MKch chen , und gemächlich heraus backen , so werden diese
m eiil Mh Lebkuchen recht seyn .

N ) te ferner rveisse Mandel ^ Lebkuchen ?

iil chWN Vorhero müssen 6 Eyer und 4 Dotter eine vier ?
tel Stunde lang wohl geklopft werden , hernach kan

Mvolch man 1 Pfund Mehl , eben so viel Zucker , abgebräuns
» Wjll te Mandeln , 2 Loch Pomeranzenschalen i Acbtelpfund
dBn , im Citronat , ingleichen Zimmet , Pfeffer , Muftatenblü -

tbe und Cardamomen darein rühren , die Mandeln
und Pomeranzenschalen länglicht zerschneiden , alles

7 wM unter einander mengen es auf Oblaten ftrek -
chen , alsdann selbige auf ein Pappier legen , auf ein

5, einvleB Blech also chun , und sie fein langsam backen lassen .
K .chlb
" Ä Sir rr - U M »
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ZI . Bon eingemachten Sachen .
i . tVas nenm man eigentlich Einmachen 7

Einmachen heißt eigentlich einer Sache vermip
telst des Zuckers oder Honigs einen besondern und an¬
genehmen Geschmack beybringen , Md selbige noch
dazu lange Zeit unversehrt aufbehalten .
» . Rönnen alle Sachen auf einerley An einge ?

mache werden ?
Nein , denn wellen jedes Dtng nicht von einer-

keyArt ist , so können alle Sachen nicht auf einerley
Art , sondern eine jede nach ihrer Beschaffenheit ein¬
gemacht werden .

z . Wie vielerlei hat man Eingamachtes ? '

Man hat überhaupt zweyerley , nemlich najsts
und trockenes .
4 . Werden diese beeden Arcen wieder abgecheile ?

Ja ! sie werden wieder in besondere Massen ab¬
geheilt.
5 . Und wie geschiehst die Abtheilung , ingleichett

was ist darbep anzumerken ?
Bey dem nassen Eingemachten sind es entweder

ganz dünne und nasse Säfte oderSyrup ; oder die
Säfte sind ziemlich dicke als Gallerte , weisser Käse
und Marmelade ; oder die Früchte , das Kraut , die
Blumen und dergleichen Dinge werden ganz oder Hochs
stens nur zerschnitten und zwar unmittelbar in dem
Syrup eingemacht , oder gleichsam in dickem Syrup

einge ?
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Mgebeltzet , und wird Conserve , oder überhaupt Ein -
Aemachtes genennt ; oder man pflegt allerley zu zareem
Pulver geflossene Sachen in dem geläuterten Zucker
oder Honig zu rühren , und Heisset eine Latwerge . Bas
trocken Eingemachte kan wieder besonders abgetheilt
werden und zwar auf folgende Art , wenn nemlich ei¬
ne Sache mit einer undurchsichtigen Rinde von Zucker
überzogen und deswegen überzogenes Confect genen¬
net wird ; oder , wenn man diese Rinde durchsichtig
macht , daß sich nemlich der Zucker darauf crystaWrt,
und es candirtes Confect Heisset ; oder , wenn ein Kör¬
per so stark iW Zucker gekocht wird , daß alle Feuch -

hl avfelch tigkeit abrauchet , und dieser Körper so trocken auf¬
gehoben werden kan , und man hernach selbigem den
Nahmen eines trocken Eingemachten giebt ; oder , wenn

mMs ?' ßröblicht zerflossene oder zerschnittene Dinge in Zucker
' gerührt , in Formen zu Täfeiein gegossen und dieser-

halb Morftöen , wke auck) Tropfenweise auf ein Blech
geschüttet und Küchlein genennet werden .

und Saften inacht zu nehmen zu erinnern ?
Alle eingemachte Sachen und Safte , ' sie mögen

. min seyn wovon sie immer wollen , die pflegen sich
Miy ^ halten , bis sie einigemal umgekocht worden
^ sind , und weil man es bepm Umkochen leicht versehen
Mwedtt kan , oder selbige verdorben werden können , so ist es
^ oder Vit nöthig , daß man bey allen eingemachten Sachen,
W Äst wenn sie umgekocht werden sollen , nachfolgende Re-
Mut , die gel wohl inacht nimmt , nemlich .- Es muß alles be-
MW hende aus den Gläsern in eine Pfanne gethan und
ßar in w solches anfanglich auf ein nicht allzustarkes ^ Keuer ges
W GM scht werden , damit jes nur allmähU heißj und dün -Nr rr
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n ^ wird : alsdann nimmt man die Sachen mit einer
Schaumkelle behende heraus und läßt das Nasse wie¬
der zu dem andern rein ablaufen , thut nach Propor¬
tion ein Stück Zucker dazu , kochts hierauf fein or¬
dentlich auf einem nicht allzustarken Feuer , rührts
fleißig um , kühlet öfters einige Tropfen aufeinem zin¬
nernen Teller ab , und probirtsob es gesteht , ; so bald
es nun wie eine Gallerte gestanden und kalt ist , so
kan man versichert seyn , daß es recht ist ; alsdann
muß es gleich vom Feuer abgenommen werden , denn
wenn es zu stark und zu viel kocht , pflegt es schwarz,
Hart , zahe , auch seinen besten Geschmack und Anse¬
hen zu verlieren , mithin muß ja vorsichtig damit um¬
gegangen , und solche lieber einmal mehr umgekocht
werden , wenn man was gutes bekommen will .

7 . Wie pflegt man allerley Früchte trocken ein¬

zumachen ?

Man nehme eine Frucht , so zuvor in Zucker ein¬
gemacht worden , lege solche in siedheiffes Waffer , wa¬
sche das Zähe recht sauber davon ab , hierauf thue
man sie geschwinde wieder heraus , und trockne sie an
der Sonne , oder bey einem warmen Ofen ; doch
müssen die Früchte so gelegt werden , daß sie einan¬
der nicht berühren . Wenn sie nun trocken - so kan
man Zucker kochen , daß er spmnet , alsdami die Früch¬
te hinein chun , sie wohl umrühren , bis der Zucker
einen weissen Schaum von sich giebt , hernach es vom
Heuer setzen , hierauf die Früchte mit einem Schaum¬
löffel heraus nehmen , und sie so gut man kan , legen ,
damit sie trocken werden ; doch dürfen sie einander nicht
berühren , und muß solches fein geschwinde geschehen ,
indem sie sonsten unter den Händen ertcocknen und
Verderben » 5 .
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5 . Vl> ie werden die Fruchte g ! acirt , daß sie den
lVincer über frisch b ! e : den ?

hiMlis U Vorher muß man feinen Zucker mit schlechtem
Mr , ch oder Roftnwasser lautern , selbigen aber recht stark
lUlWH lassen , ihn yom Feuer setzen und ein wenig er -

lassen , hierauf die Früchte , welche glacirt
^ kült werden sollen , in den Zucker tunken , alsobald wieder

iß ; M « heraus nehmen , auf ein sauberes Stroh legen bis sie
n trocken werden , alsdann in ein Glas oder steinernes
legt es ß !H Geschirr thun , es feste zubinden , damit keine Luft da -
mckuiW zukommen möae , in einen tiefen Keller setzen , und
WM » wo er nicht frisch genug wäre , es noch darzu in die
ck mM Erde vergraben . Auf diese Weise kan man Zuwege
M M bringen , daß sich solche Früchte den ganzen Winter

° durch halten und frisch bleiben , als wenn sie eben vom
' Baume oder Stock kommen wären . Wenn nun

dergleichen Früchte aufden Tisch gegeben werden sollen ,
inZMH so darf man nur mic dem Finger daran klopfen , so
WchrM fallt der Zucker völlig ab , und kan man sie mit dem
jW /fche Zucker , oder aber zur Winterszeit , ohne Zucker ge -
Mch an ben , welches noch besser ist , indem man sich hernach
H /l,' dch darüber sehr verwundert , und nicht weiß , wo solche

sj ß tilM Früchte so frisch herkommen .
. Mie wird der Zucker zur trocknen Einma¬

chung gekocht ?

>>MM Man pflegt so viel Zucker , als beliebig , gehö -
Maim rig zu läutern , und wenn er hell und rein ist zu kochen

so lange bis er spinnet , welches so viel bedeutet , wenn
etwas weniges davon mit einem Kochlöffel herausge¬
nommen und dieser Kochlöffel hurtig in der Luft Her¬

fen und um geschwenkt wird , alsdann der gekochte Zucker in
5. Rr rr 4 Gestalt

Ml ", >
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Gestalt lange ^ dünner Fäden davon fliegt , so ift es
recht .

, c>. Wie kan man den Honig läutern ?

Mit diesem verfahrt man eben so wie bey dem
Zucker angezeigt worden , nur daß^ noch Eyweiß da¬
zu genommen , und es langer geschäumet werden muA
indem vieles davon abgeht , und nicht zu gebrauchen
ist , auch eine wunderliche Vermischung giebt .
n . tViepflegt man dieAepfel trocken und feucht

einzumachen ?

DieAepfel welche trocken eingemacht werden -
find gemeiniglich die Reinetten und rochen Calvillen ,
die man in Stücken zertheilet . Wenn nun selbigs
wohl eingemacht und kalt worden sind , muß man sie
austropfen lassen , sie wie gewöhnlich auf Bleche ses
tzen und Zucker daraufstreuen . Wenn man sie feucht
eingemacht behalten und hernach etwas davon ins tro¬
ckene bringen will , so laßt man Zucker a perle sieden ,
und einige Wall darinnen thun , alsdann können sie ins
Trockene gesezt werden , und zwar ist es weit besser, als
wenn diese Vorsichtigkeit nicht gebraucht worden wä¬
re , indem sie sonst nicht leicht trocknen , weil ihre
Feuchtigkeit sie nachgehends wieder weich macht .
, 2 . wie werden die Borstorfer - Aepfel trocken

eingemacht ?

Diese Aepfel müssen sauber geschälet , in der
Mitte durchs und die Kernhauser geschwinde heraus
geschnitten , sogleich in kaltes Wasser gelegt , sodann
ein Kessel mit Wasser zum Feuer gesezt , und wenn es
zu sieden anfangt , die Aepfel hinein gethan und lang¬

sam
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sam gekocht werden , bis sie durch und durch ein we¬

nig weich sind , aber ja nicht zu mürbe . Wenn nun

solches geschehen , nimmt man sie mit einem Schaum¬

löffel heraus , tßut sie in kalt Wasser , damit sie dar¬

innen ganz abkühlen . Hierauf legt man sie auf Tü¬

cher , daß sie fein abtrocknen , hernach nimmt man

so viel Zucker , als nach Proportion Aevfel genommen

worden sind , daß sie darinnen schwimmen können ,

und weil der Zucker sehr verkocht , muß man etwas

mehr als auf ein jedes Pfund Aepfel ein Pfund Zu¬

cker nehmen / sodann den Zucker ganz dick und stark

läutern , auch eben so machen , wie bey den Aprkosen
Ks gewiesen wird , so ist es recht .

i z . Und wie die Kirnen ?

Mit den Birnen verfährt man eben so als mit

den Aepfeln , nur muß darnach gesehen werden , daß

sie nicht zu mürbe und wässerig sind , und taugen alle

gute harte Birne , die nicht steinigt sind am besten dazu .

14 , Wie pflegt man die Airschen trocken einzu¬

machen ?

Man nehme von den schönsten Kirschen , die man

haben kan , schneide die Stiele mit einer Scheere halb

ab . Wenn nun dieses geschehen , so muß man s

Pfund Kirschen , 2 Pfund Zucker nehmen , selbigen

lautern und sieden , bis er Faden zieht , alsdann die

Kirschen darein thun , sie kochen lassen bis sie kraus

werden , hernach mit einem Schaumlöffel Heraus he¬

ben , die Brühe so lange bis sie gesteht , sieden las¬

sen , die Kirschen in ein Zuckerglas oder steinernes Ge¬

schirr thun , die Brühe darüber gießen und sie an ei¬

nem nicht akzuwarmen Ort verwahren . Oder : dieRr rr 5 Kir -
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Kirsthen werden geflossen und ausgepreßt , hernach
laßt man den Saft gestehen , damit er sich setzet und
klar wird , alsdann wird der Saft abgeftihet , übers
Feuer gesezt , so viel Zucker hinein gethan , daß er
recht süsse wird , und die Kirschen so man damit ein¬
machen will . auch süsse davon werden können . Nach
diesem pflegt man es abzuschäumen , es kochen zu las¬
sen , bis es gestehet , auch wenn es beliebig , ein wes
mg Zimmet und Gswürznegelein hinein zu werfen ,
daß es mit kocht , so bekommt es hievon einen ange¬
nehmen Geschmack . Wenn es nun stark genug gesot¬
ten , kan man es abkühlen lassen , die Kirschen hinein
thun , sie sieden bis sie schrumpflicht werden , solche
wieder heraus in eine Zuckerbüchse thun , die Brühe
davon seihen , sie noch einmal kochen lassen und zwar
so lange bis sie gesteht , alsdann selbige über die Kir¬
schen schütten , so ist es fertig .

15 . Wie abex ohne Steine ?
Man pflegt so viel Kirschen als beliebig zu neh¬

men und zwar so frisch wie sie vom Baume kommen ,
selbige auf einer Seite aufzuschneiden , die Steine
subtile heraus zu nebmen , und muß solches ge -
schwinde geschehen , damit die Kirschen nicht zerdruckt
werden , hernach so viel Zucker , als nach Proportion
dazu nvthig ist , Zu läutern , solchen abkühlen zu las¬
sen , über die Kirschen zu geben , 24 Stunden stehen
zu lassen , sodann abzugiessen , und ohne daß man
frischen Zucker dazu thut , wieder zu seiner vorigen
Dicke zu kochen , lauwarm wieder über die Kirschen
Zu schütten und wieder 24 Stunden also stehen zu
lassm , und damit z bis 4mal fortzufahren , das lezte
wal aber den Zucker ganz sanfte zu kochen , und wenner
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er vom Feuer genommen wird , die Kirschen darein
zuthun , zusammen kalt wenden zu lassen , endlich
heraus zu nehmen und zu trocknen .

- 6 . Wie ferner die Meichseln ?

Es werden die Stiele von den Weichseln ab¬
gedreht , daß der Saft nicht heraus lauffe , die Weich¬
seln in einen irrdenen Tiegel gelegt , und zwar eine La¬
ge Weichseln , hernach eine andere Lage von zerschnit¬
tenem Zimmet und ganzen Gewürzneaelein , und wird
damit fortgefahren , bis der Tiegel voll wird Hierauf
muß man Weichseln in einem Mörse ! zerflossen , selbi¬
ge durchpressen , und zu einem Schoppen ausgepreßten
Saftes ein halb Pfund Zucker nehmen , solchen in ste¬
tem Sud , doch nicht zu sehr fort sieden lassen , und .so
er anfangt Fäden zu ziehen , so ist er genug gesotten »
Wenn er nun ein wenig kalt worden ist , kan man
ihn über die Weichseln in den Tiegel schütten , solche
- 4 Tage lang beschweren , hernach die Brühe wieder
herabseihen , sie noch einmal übersieden , selbige ,
wenn sie erkaltet ist , über die Weichseln giessen , und
zwar so oft bis die Brühe dünne wird , indem die Kir¬
schen sonst gerne anzulauffen pflegen .

17 . Wie werden die Weichseln eingeseyet ?

Mau nimmt 1 Pfund hübsche frische und zeitis
ge Weichseln , schneidet von selbigen die Stiele halb
üb , läutert alsdann ein halb Pfund Zucker , laßt
ihn ziemlich dicke sieden und ein wenig abkühlen , legt
denn die Weichseln darein , siedet sie gemächlich ab ,
bis sie gestehen oder runzlicht zu werden beginnen ,
fangt hernach die Weichseln mit einem Schaumlöffel
Heraus , seZt sie fein ordentlich in einMas oder Schach '

tel ,
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ttl ^ und gießt den Saft langsam darüber , damit sih
nicht umfallen . Es kan auch i Viertelpfund Saft
ausgepreßt und mit dem Zucker gesotten werden , sy.
ist es auch recht .

, 8 . Und wie werden ße in Honig eingefezt ?

Wenn man vorher die Stiele an recht zeitigem
Weichsel « heraus gedrehet hat , so wird Honig geläu¬
tert , alsdann eine Lage Weichsel « und eine Lage gan¬
ze Gewürznegelein mit Muscatenblüthe und AimmeZ
in einem Tiegel Wechselsweife gemacht und dieses et -
wan dreymal , hierauf der Honiq warm darüber ge¬
schüttet , ein Brettlein darauf gelegt , beschwert , - 4
Tage stehen gslasstn , ferner abgeseiht , ein wenig
übersotten und hernach warm darüber gegossen , so ist
es recht.

19 . Wie macht man WeichMugeln zum Weichs

sel - Wein ?

Es werden feine zeitigeWelchseln nebst dem ftch-
sten THsil schwarzer Kirschen unter einander gemistht,
in einem Ofen ein wenig welk gemacht , doch daß fie
nicbt gar dürre werden , alsdann in einem Mörsel ge¬
flossen , mit grob geflossenen Gewürznegelein , Mus
scatenblüthe undZimmet überstreut , und sodann aus
dieser Mafia Kugeln bereitet , welche in der Grösse ei¬
nes Hünereyes sind , hernach auf ein Brett gelegt ,
und in einer Schachtel an einem trockenen Ort aufs
behalten . Wenn wan nun einen guten Weichsel¬
weit? verlanget , müssen zur Zeit der Weinlese die Ku -
Keln zerbrochenmit Zugiessung eines süssen starken
Mostes , in ein Faßlein gethan , und also zumMrgah -
ren in einen KellergelsLt werden . Wäre es aber belies

big ,
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Ng , einen Weichselwtin ausser der Jührszeit anzu¬
machen , so kan man sMaas Wein über eine solche
Kuge ! schütten , selbige einige Tage lang daran stehen
lassen , und Murch ein sauberes Tuch seihen , so wird
knan einen guten und kräftigen Weichselwein bekom¬
men »

20 . Wie werden die spanische Airschell und

Johannisbeeren überzuckere ?

Man pflegt rechte weisse Kirschen zu waschen
und sie wieder zu trocknen , hernach Zucke ? zu läutern ,
ihn so lange bis er Faden zieht zu kochen , die Kirschen ,
und zwar eine nach der andern hinein zu tunken ,, sel¬
bige in durchgesiebtem Zucker wohl umzukehren , daß
sie ganz mit Zucker überzogen werden und bey einem
warmen Ofen trocken werden zu lassen Auf diese
Meise werden auch die Johannisbeeren überzuckert ,
allein es müssen sowol die Kirschen , als auch diese die
Stiele behalten .

21 . N > ie pflegt man die Zwetschgen trocken

einzumachen ?

Man muß die Haut von den Zwetschen , ehe
fie zu zeitig und mürbe werden , ganz dünne abscha¬
len , alsdann kn siedend Wasser werfen , ein wenig
kochen lassen , damit sie etwas mürbe werden , her¬
nach auf ein Sieb legen daß sie abtrocknen , so viel
Zucker als nvthig ist , ziemlich hart laukern , ihn ein
wenig abkühlen lassen , die Zwetschen darein thun , zu¬
sammen aufs Feuer setzen und ein wenic
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derdärüber schütten und einige Stunden stehen lassm ,
hierauf selbige heraus nehmen , irgendwo auflegen
mid in einer warmen Stube trocknen . Wenn es be -
liebio , mag man einige auf einer Seite aufschneiden ,
den Stein heraus nehmen , solche Zwetsche über eine
andere , worin ein Stein befindlich ist , kleben , sower -
den sie überaus groß und schön .

22 . Wie werden sie noch auf eine andere Art

eingemacht ?

Es werden Zwetschen welche frisch vom Baum
gebrochen worden sind , hier und da mit einer Heft¬
oder Stecknadel zerstochen , und in ein Glas gelegt ;
alsdann thut man ein wenig gröblicht zerbrochenen
Zimmet und MuscatenbZüthe darein , schüttet geläu¬
terten und zuvor wieder kalt gemachten Zucker darü¬
ber , übersieder den Zucker oft , und wenn man sie
trocken haben will , nimmt man sie nach einigen Ta¬
gen heraus , tunkt sie in recht stark geläuterten Zucker
und trocknet sie beym Ofen so sind sie fertig .

2z . Wie unzeitige pfiaumen ?

Die Pflaumen werden wenn sie eben anfangen
sich zu färben aber noch hart sind , einige Tage hinge¬
legt , damit sie ein wenig welkigt werden und sodann
abgeschalt . Hernach nimmt man zu iedem Pf >' d
Pflaumen i Pfund Zucker , kocht selbigen mit ein we¬
nig Rosenwasser wohl , und läutert ihn bis er einen
dünnen Faden zieht , alsdann thut man die Pfl u -
men hinein , kocht sie ein wenig darinnen , bis man
meynt daß es genug ist , nimmt sie hernach heraus ,
laßt das Nasse sauber ab - und zudem andern lauff n ,
kocht es noch ein wenig , laßt beydes abkühlen , machts
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zusammen ein , und wenn es dünne wird , kocht mans
wiederum bis es gestehet , so ist es recht .

24 . Wie aber zeitige Pflaumen ?
Solche wkrden wenn sie zeitig sind abgenommen ,

aber ehe sie weich werden in einen glaßirten Hafen
gethan ; alsdann muß man halb Wasser und halb
weissen Jungfernhonig mit ein paar Eyerklar wohl
läutern , schäumen und kochen , bis es ein wenig
dick zu werden beginnet , hernach abkühlen lassen und
über die Pflaumen schütten , einen hölzernen Deckel ,
der in den Hafen hinein geht , darauf legen und mit
einem Stein beschweren , so werden sie recht schön
ausfallen .
25 . tVie ferner solche Pflaumen , welche grün

bleiben ?
Die Pflaumen können , wenn siezwar meist zeitig

aber doch noch ein wenig hartsind , abgenommen wer ^
den ; hierauf muß man ihnen die blaue Haut abzie¬
hen , sie in ein Glas thun , und es im übrigen machen
wie mit den vorhergehenden « Auch mag man die
blaue Haut von den Zwetschen und Pflaumen abzie¬
hen , in der Mitte von einander schneiden , die Steine
heraus nehmen , und wie Apricosen und Pfirsiche ein¬
machen .
» 6 . Wie werden grosse Rayser - Pflaumen feucht

eingemacht ?
Es werden schöne grosse Kayserpflaumen , welche

erst anfangen zeitig zu werden , geschalt und lmmits
telst in frisch Wasser gelegt , hernach in fast siedheift
ses Wasser gethan , auf ein gelindes Feuer gesetzt ,
bis sie anfangen grün zu werden , aledann vom Feuer
genommen , in ihrem Wasser kalt gemach ^ und wenn

sie
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sie kalt sind , heraus gezogen , und in frisch Wasser
gethan . Wenn solches geschehen , pflegt man Zucker
a souffle sieden zu lassen , diePflaumen , nachdem sie
aus ihrem Wasser gezogen und ausgeklopft sind , hin¬
ein zu thun , bey starkem Feuer zu sieden , sie wvhi d -
zuschaumen , hierauf vom Feuer zu nehmen und kalt
werden zu lassen . Wenn solches geschehen , werden
sie nochmals ans Feuer gesetzt , gesotten , bis daß der
Syrup a perle gekocht ist , sodann heraus gethan , in
Häfen angerichtet , und wenn sie kalt worden sind zu¬
gedeckt . Auf eben diese Weise kan man allerley
Pflaumen einmachen , ausgenommen dierothenDa -
maftpflaumen , welche in siedendem Wasser aufge-
schwellet , und wenn sie beginnen weiß zu werden ,
wieder heraus genommen , auch wie die grossen Kayi
serpflaumen , vollends fertig gemacht werden müssen .
Einige schalen sie nicht , sondern stechen z bis 4 mal
beym Stiel und hin und wieder noch etliche mal mit
einer Stecknadel hinein , damit sie nicht aufspringen
und den Zucker besser annehmen .

27 . Und wie werden Pflaumen mit Zuckee
eingemacht ?

Man pflegt insgemein s Pfund Zucker zu 4
Pfund Pflaumen zu nehmen , ihn a perle zu sieden ,
die Pflaumen hinein zu legen , selbige einen kleinen
Wall darinnen thun zu lassen , hernach weg zu thun ,
sie ruhen zu lassen , bis sie ihrWasser von sich gegeben
haben , hierauf wieder aufs Feuer zu setzen , sie bis
a perle sieden zu lassen , selbige in diesem Stande bis
den andern Tag stehen zu lassen , und zum Gebrauch
aufzuheben .

2g .
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28 . Wie macht man die Apricosen trocken ein ?

Es werden schöne grosse Apricosen wenn sie noch
ein wenig härtlich sind sauder abgeschält , in der Mit¬
te von einander geschnitten , die Steine heraus ge¬
nommen und sogleich in rein kalt Wasser gelegt.
Nach diesem kan man so viel Pfund Zucker als Apri¬
cosen sind nehmen , selbigen recht dick kochen und läu¬
tern , abnehmen und ein wenig abkühlen lassen , unter¬
dessen die Apricosen aus dem Wasser ganz trocken
ausschwenken , in den halb warmen Zucker legen , so
lange stehen lassen , bis der Zucker kalt wird , alsdann
so zusammen aufs Feuer setzen und kochen , daß der
Zucker zu seiner vorigen Probe kommt , hierauf ab¬
nehmen , zusammen in eine steinerne Schüssel thun ,
eine Nacht in eine warme Stube stellen , mit Löffeln
Stück vor Stück geschwinde heraus nehmen , den
überfiüßigen Zucker behende ausdrucken , auf Schies
fersteine legen , in einer warmen Stube trocknen , un¬
terdessen wenn sie trocken , die heraus gemachte Steis
ne aufschlagen , den inwendigen Kernen die braune
Hautabschalen und in die Apricosen stecken , so sind
sie alsdann fertig .

29 . Wie werden grüne Apricosen feucht

eingemacht ?
Man schäle ganz weiche grüne Apricosen , lege

sie immittelst in frisches Wasser , thue sie alsdann in
warmes Wasser , setze sie so lange auf ein gelindes
Feuer , bis sie anfangen grün zu werden , nehme 9e
vom Feuer , lasse sie in ihrem Wasser erkalten , her¬
nach wenn sie kalt worden sind , werfe man sie wieder
in frisches Wasser , thue die Apricosen in Zucker ,
welcher a llsse gekocht worden , nachdem man sie vsr-

Ss ss ' her
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her wohltat austrvpfen lassen , lasse sie ferner ein we¬
nig sieden , nehme sie vom Feuer > damit sie ein wenig
kalt werdeü , setze sie wieder aufs Feuer , lasse sie wohl
sieden , bis der Syrup a perle gekocht ist , lege sie in
Porcellainhäfen , und nachdem sie wohl erkaltet sind ,
decke man sie recht zu .

^ nö niie tverden ftlche mit der Schelfe
eingemacht ?

Man pflegt diese grüne Apricosen , damit sie M
ihrer Wolle gereinigt werden , in eine Lauge zu thun ,
selbige ganz in den geläuterten Zucker zu legen > über
dem Feuer7 bis 8 Wall thun zu lassen , sodann wieder
heraus zu nehmen , abtropfen zu lassen , die Apricosen
wieder in die Pfanne zu werfen , noch ein wenig Zu¬
cker zuzusetzen , damit also bis zum dritten oder vier¬
ten mal fott zu fahren , allezeit ein wenig Zücker daM
zü thun , weil die Quantität desselben bestandig ab¬
nimmt , das letzte Mal aber Wenn die Apricosen vol¬
lends ausgemacht werden , den Syrup a perle siedett
zulassen , selbigi hinein zu werfen , und Zucker von
gleichem Sud dazu zu thun , ihn zudecken , einen
Wall thün zu lassen , vom Feuer zu nehmen und ihn
wohl abzuschäumen , endlich die Häfen bereit zü hal¬
ten , nur die Apricosen hinein zu legen , sie darinnen
kalt werden zü lassen , wohl zuzudecken und zum
Gebrauch aufzuheben »

Zi . Wie ferner in die Haushaltung ?
Nachdem vorher noch nicht vollkommen Zeitige

Apricosen geschält worden , Muß man so viel schwer
Zucker a la plume sieden lassen , die Apricosen hinein
legen , sie einen kleinen Wall thun lassen , damit sie
ihr Wasser von sich geben , selbige wieder erkalten las¬

sen .
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sen , wieder aufs Feuer setzen und sieden laffw , bis sie
Vicht mehr schäumen . Wenn nun die Apricosen wohl
Ggeschäumt Wörden sind , kan man den Syrup a perle
sieden lassen , und wenn er nicht hinlänglich ist , ihm
Mmal einen Zusatz aeben , endlich wenn dieApriccsen
wieder hinein gechan worden , solche zudecken , einen
Wall thun lassen , und sie sodann in die Häfen Zu
legen , so sind sie fertig .

Wie mache matt die Pfirsiche trocken ein ?
Diese werden eben so ( ractirt , wie die zwetsch -

Ken , nur daß man sie nicht vorher im Wasser kocht ,
sondern nur dünne undsauber abschält , auf dem Rost
ein wenig bragelt , oder durckhitzen laßt , alsdann so -
Mich in geläutertem Zucker ko ^ t , und man in allen
Stücken verfahry wie mit den Zwetschgen , so sind sie
Hecht und gut .

H ) . Wie aber die grünen ?
Es werden unzeitkge grüne Psttsiche in Wasser

tzln wenig weich gekocht , die Kerne heraus gemacht
und in eine steinerne Schüssel gelegt . Alsdann kan
dünne geläuterter Zucker , welcher aber laulicht seyn
wuß , darüber geschüttet , und solches , wie vorher , dreh -
wal gethan werden . Das letzte mal kan man die
Pfirsiche mitkochen , daß der Zucker etwas dick wird ?
selbiges zusammen kalt werden lassen , die Pfirsiche
heraus nehmen und trocknen , so ist es alsdann ge¬
schehen .
Z4 . Wie werden Pfirsiche vdn Csrdeil feucht

eingemacht ?
Man muß Pfirsichs , welche noch ein wenig grün

, schalen , die Steins heraus ne
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Wasser legen , anderes Wasser siedend werde » laft MU D
sen , die Pfirsiche hinein thun , selbige bey gelindem PD kc
Feuer bis sie anfangen grün zu werden , darinnen sie - , ^
den zu lassen , alsdann vom Feuer stellen , damit sie >
kalt werden , wieder tn frisch Wasser thun , Zucker a Mn ko
perle sieden , die Pfirsiche nachdem sie aus dem Was- P
ser gezogen und ausgetropfet , hinein legen , sieden AM dm
lassen , sie fleißig abschäumen , hernach wieder vom W , es kvi
Feuer setzen , kalt werden lassen , und wenn sie kalt
sind , wieder zum Feuer stellen , selbige sieden lassen , ^ n . W
bis der Syrup a perle gekocht ist Wenn nun hieses ^ Me
alles geschehen , werden die Pfirsiche heraus gezogen ,
und nachdem sie kalt worden sind , in Hafen gechan . ^ ein ^
Wer will kan anstatt sie zu schälen , solche tn der Lau - Mkn ^
ge aufschwellen lassen , so ist es auch recht . Die an ? //
dem Pfirsiche , die nicht zu groß sind , werden auch HM
auf diese Art eingemacht « WM :

35 . wie die zettige Pfirsiche ? W h«PM slt (
Es werden halb zeitige Pfirsiche sauber geschä - ^

let , die Steine heraus gemacht , in Wasser über dem ^ ^
Feuer aufgeschwellt , damit sie weiß werden , und
immittelst daß sie steigen , mit dem Schaumlöffel Hers .^ ^
aus genommen , tn frtsches Wasser gelegt , damit sie
abtropfen können , tn den geläuterten Zucker gethan W m
und darinnen so lange sie schäumen , gesotten . Den unö
Schaum aber muß man fletßtg davon thun , hernach ^ „
dte Pfirsiche ohngefahr 2 Stunden ruhen lassen , als - . ^
dann sie wieder zum Feuer stellen , ferner den Syrup , -
wenn er zu viel abgenommen hat vermehren , solchen V ^
a lisse kochen , hierauf die Pfirsiche noch einmal vom M j
Feuer nehmen , sie noch 2 Stunden in ihrem Syrup
ruhen lassen, selbige wieder zum Feuer thun , um den ^ M
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Syrup au grand perle zu sieden , da man sie denn
wegnehmen kan .

56 . Und wie ganze Pfirsiche in einer Sülze ?
Man kan schöne rothe frische Pfirsiche sauber

schalen , 1 Pfund Zucker nehmen , anderthalb Scbvp -
penvondem zu Ende beschriebenen Aepfelsaft dazu
thun , es kochen lassen , wohl abschäumen , hierauf
die geschalten Pfirsiche hinein legen , langsam kochen
lassen , bis sie gestehen , doch daß die Pfirsiche fein
ganz bleiben . Wenn es beliebig , darf man gleich
anfänglich auch etwas zart geschnittene Havsblase mit
hinein thun . Wenn nun die Pfirsichs fettig find,
werden sie , nachdem die Brühe darüber geschüttet
worden , in Latwergengläser gethan und also auf den
Tisch gesezt . Der Aepfelsaft nun wird auf folgende
Art bereitet : Man nehme Aepfel , schneide das Kern¬
haus heraus , die Sckaale aber lasse man daran ,
schneide sie ganz in Stücken , koche sie in Wasser,
doch nicht gar zu weich , presse den Saft durch ein sau -
bers Tuch , hierauf nehme man z Viertelpfund Zu,
cker zu einem Pfund derselben und koche es zusammen
ein wenig stark ab , so wird es recht seyn .
Z7 . N. iie macht man die (Quitten trocken ein ,

und zwar daß sie weiß bleiben ?
Man pflegt feine glatte Quitten zu nehmen , sie

sauber abzuwischen damit nichts Rauhes daran blei¬
ben möge , hierauf gutes Regen - oder Brunnenwas¬
ser zum Feuer zu setzen , und wenn es zu sieden begin¬
net , die Quitten hinein zu werfen , sie durchaus weich
kochen zu lassen , auf ein Sieb zu legen , damit sie
Mühlen und trocken werden , alsdann in 2 Theile

Ssss z M
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zu schneiden , die Kernhäuser und das Harte sauber
heraus zu machen , abzuschälen , ferner so viel Zuckey
als nöthig ist , so stark daß er bald einen Faden ziehet,
zu kochen oder zu läutern , dieQuitten in eine steiner¬
ne Schüssel zu legen , den Zucker lauwarm darüber zu
schütten / eine Nacht also stehen zu lassen , hernach
den Zucker rein ablauffen zu lassen , wieder mit fri¬
schem Zucker es also zu machen und solches viermal M
chun , aufzulegen und zu trocknen . Der Zucker , wel¬
cher allemal abgegossen , wird zu andern Sachen ges
braucht und nicht zu den Quitten , indem sie davon
insgemein roch werden , doch wer es nicht achtet , kan
sich desselben ebenfalls bey den Quitten bedienen . Fers
ner ist hierbey noch anzumerken ,, daß wo die Quitten
weiß getrocknet werden sollen , und der erste Zucker
noch nicht fertig ist wenn man sie abschalt , so müssen
sie gleich so lange in kalt Wasser gelegt werden , das
mit fie nicht anlaufen und schwarz werden , und weniH
man sie aus dem Wasser thut , so muß das Nasse
ganz trocken abgeschwenkt , und sodann der Zuckerdars
über geschüttet , auch ferner so , wie schon lange ans
gezeigt worden , gemacht werden , so ist es recht.

z8 . Wie werden sie aber feucht eingemacht ?
Es werden wohlzeitige Quitten geschalet , in H

oder 4 Stücke geschnitten , die Herze davon gethan ,,
immittelst in frisches Wasser geworfen , alsdann in
ein siedendesWasser gelegt , darinnen liegen gelassen ^
bis sie beginnen weich zu werden , hernach heraus ge¬
nommen und wieder in frisch Wasser gethan . Wenn
solches geschehen , muß man Zucker a lisse sieden las¬
sen , die Quitten darein legen , sie bey kleinem Feuey
sieden lassen , und wenn sie roth werden sollen , zu¬

decken .
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. , ferner selbige zuweilen vom Auer thun , Wie¬

tze ? darauf setzen , nachdem sie von einer Zeit zur an¬
dern ein wenig gestanden sind , bis her Syrup fast zu
§iner Gallerte gekocht ist , endlich in Hafen thun , Wh
Wenn sie kalt wordey sind , zudecken «
üy . Wie kan man dm Guitmz eine schöne Lax ,

Dieses geschieht folgenhermassen : wenn man
Gochenil ^ im Wasser siedet , Alaun , hernach auch
Crem . Tartari dazuthut , alles durch ein Tuchseis
het , so fan man Mhieses Mittels im Fast der Roth
sehr wohl bedienen -

Mie werden sie ganz eingemacht ?
Man muß den Buhen aus recht zeitigen Quits

ftn mit einem eisernen Bohrer ausstechen , solche sau¬
ber schalen , in vergohrnem Weinmost fein weich sie¬
den , doch abep , daß sie nicht zerfallen , hierauf sie
heraus nehmen , Wt Zimmet und Gewürznegelein
bestecken , Yen Most , worinnen sie gesotten , so dick
sieden , als wie man sonst den gesottenen Wein zu sie -
den pflegt , in ein Glas thun , den süssen Wein kalt
darüber schütten und zum Gebrauch aufheben .

41 . Und wie Omtten in Model ?
Es werden vorher Quitten weich gesotten , ge¬

schalt und kleine Blättlein daraus geschnitten ; her¬
nach kan man ein halb Pfund der geschnittenen Quit¬
ten und 1 Pfund geläuterten Zucker nehmen , die ge¬
schnittenen Quitten hinein rühren , sie geschwinde ko¬
chen lassen < ein wenig auf einen zinnernen Teller
thun , alsdann wenn es gestehet , vom Feuer nehmen,

Ssss 4 das
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Gelbe von einer Citrone wegschneiden , Blumen oder

Buchstaben darausschneiden und formiren , sie in fla¬

che Glaslein oder kleine Schachteln auf den Boden

Segen , die Quitten mit einem Messer , die Blatter

fein zwischen die ausgeschnittene Citronen richten , da¬

mit man solche durchsehen möge , denn wenn man im

Sieden damit recht umgeht , so pflegt es wie Glas

durchsichtig zu werden .

42 . Wie ferner Ouitten - Spalten ?

Man pflegt hübsche zeitige und weichgesottene

Quitten sauber zu schalen , das Weiche aber nicht zu

dick auf das Steinigte herab zu schneiden , von sol¬

chen 1 Pfund nebst 5 Viertelpfund feinen Zucker in

eine meßingene Pfanne zu thun , auf einem Kohlfeuer

wohl abzutrocknen und fleißig zu rühren , damit es

^ Vicht anbrenne , bis es sich von der Pfanne schalt und

wie eine dicke Latwerge gesteht , alsdann ferner zu rüh¬

ren , bis es schier gestehen will , hierauf in kleine irr -

dene Schusselgen , welche die Grösse einer halben

Quitte haben zu schlagen , bey einer Stunde stehen

zulassen , damit sie gerad heraus gehen , endlich sol¬

che auf ein sauber Brett zu legen , über Nacht stehen

zu lassen , in der Mitte mit einem Löffe ! darein zu dru¬

cken daß sie HM werden , und wie halbe Quitten auss

sehen . Wenn es beliebig , so kan auch eine S « lze

« ^ von ausgepreßtem Quitten und Aepfelsaft darüberge¬
macht werden .

4Z . Wie werden die unzeitigen Weinbeeren trs -



Michx schnitten , und mit einem Stecknadelknopf die kleinen
Steingen geschwinde heraus gemacht werden , doch

^ Alk daß die Beeren nicht verdruckt werden . Wenn die¬
le « ik! ses geschehen , kan man einen kupfernen Kessel mit
Weich Wasser zum Feuer setzen , und wenn es siedet , vom
^ Ach Feuer herab nehmen , die Weinbeeren darein thun , zu -
m W decken , eine Nacht darin stehen lassen , damit sie grün

werden , alsdann heraus legen daß sie sauber abtrock-
^ nen , hierauf Zucker lautern , solchen ziemlich dicke

kochen , abnehmen und abkühlen lassen , die Beerein
WA eine steinerne Schüssel thun , den gekochten Zucker
'er W lauwarm darüber schütten , 24 Stunden also stehen
> m si lassen , sodann den Zucker fein abgiessen , ein Stück

k frischen Zucker dazu thun , es wieder zur vorigen Di -
Wllk cke kochen lassen , damit z bis 4 mal conlinuiren , das

leztemal aber den Zucker ziemlich dicke kochen , und
Kund wenn er vom Feuer genommen wird , die Beeren ganz
' zurih - darein thun , sie in dem Zucker erkühlen lassen , bis
'ine w der Zucker recht dick daraufwird , endlich heraus neh -
halben wen und trocknen , so ist es recht .

OD- ^ Wie macht man sie aber feucht ein ?
Mn Man pflegt die Haut und die Körner von sol -
lzu w- chen unzeitigen Trauben zü thun , alsdann Wasser
MM fast siedheiß zu machen , die Trauben hinein zu wer-
ns W fen , und sie darinnen bey gelindem Feuer zu lassen ,
VbiM bis sie anfangen grün zu werden , hierauf in ihrem

Wasser kalt werden zu lassen , und nachdem sie kalt
worden sind , heraus zu thun , in den bereits ein we -
nig gesottenen Zucker zu werfen , selbige 7 bis 8 Wall
thun zu lassen , dabey stark zu kochen und zulezt weg

W « ' zustellen .
ig ick ^
M Ss ss 5 45 .
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45 » Wie aber die Mustaceller - Trauben ?

Man kan schone Mu^ atellertrauden , dl ? noch
ein wenig grün sind , nehmen , die Haut und Kör¬
ner davon wegthun , Zucker a perle sieden , die Mu-
scatekettrauben hinein legen , sie wohl zudecken , ein-
wenig sieden , hierauf wieder kalt werden lassen , wie -?
der aufs Feuer fetzen , sie so lange sieden lassen M
derSyrup a perle gesotten ist , die Trauben in dietW
zu bereitete Häsen thun , und wenn sie kalt worden,
sind zudecken »

46 « Wie ryerden die Hagebutten eingemacht ?'
Hiezu werden die schönsten Hagebutten genom¬

men , die Buhen und Stiele hinweg geschnitten , wie -
wol die Stiele auch daran gelassen werden können ,
damit sie an den Stxauslein hangen bleiben , hierauf
nach der Länge behutsam aufgeschnitten , die Steine
nebst dem Rauhen sauber heraus genommen , mit
frischem Wasser gewaschen und mit einem säubern
Tuch gleich abgetrocknet , Her Schnitt wieder zuges
druckt und die Hagebutten in ein Glas gethan » Hiers
auf muß man einen gar linde geläuterten Zucker darü¬
ber schütten , nach einigen Tagen die Brühe davon
herab giessen , sie noch einmal sieden und dieses eini¬
gemal wiederholen . Einige haben auch die Gewohns
h - it , daß sie die Hagebutten gleich anfänglich im Zus
cksr , wenn er geläutert ist , ein wenig absieden , ans
dere thun es im Wasser , bis sie weich werden .

47 . N>ie werden die Hagebutten oder Hiefen
gefüllt eingemacht ?

Es werden grosse Hagebutten , welche nicht weich
sind
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find ? " der Lange nach von einander geschnitten , oben
die schwarze Butzen herab gemacht , dieSteine nebst
dem Rauhen sauber Herausgechan , die zwey Theile
sy sich auf einander schicken , zusammen gelegt , als¬
dann einige geputzte Hiefeu bey einem Ofen weich ge¬
macht , recht klein gehackt , so viel zart geflossene Man¬
deln und eben so viel Zucker als dieses alles ist , in ei¬
nem steinernen Mörse ! darunter gemischt , bis der Zu¬
cker darinnen zerschmolzen ist . Nach diesem muß
man solches in die Hagebutten füllen , und zwar einen
jeden halben Theil besonders ; es wieder Zusammen
machen , ein langücht geschnittenes Stückgen Ziwmet
hindurchstecken , damit sie Heysammen bleiben , und
oben anstatt des schwarzen etwas zugespiztenButzens
ein Gewürznegelein darauf , die Hagebutten in ein
Glas legen / Zucker sieden daß er zwischen den Fin¬
gern kleben bleibt , selbigen also warm , aber ja nicht
heiß darüber schütten , und sie mit einem Brettfein
beschweren , damit sie nicht über sich schwimmen kön¬
nen , so sind sie fertig ,
48 ». W ? pstW die Johannisbeeren trocken-

elnMmgchen ?
Man nimmt schöne grosse zeitige Johannksbees

ren und streift sie behende von den Stielen ab , als¬
dann pflegt man ein halb Pfund fein geflossenen Zu¬
cker zu einem jeden Pfund Johannisbeeren zu nehmen ^
solches zusammen eine Schicht um die andere in ein
Geschirr zu thun , übers Feuer zu setzen , ein wenig
kochen zu lassen , selbige mit einer Schaumkelle Hers
aus zu nehmen , das Nasse sauber ab - und wieder zu
deZi andern lausten zu lassen , und vollends wieder zu
einem dicken Sprup zu kochen , alsdann abzukühlen .
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die Johannisbeere wieder darein zu legen und in Zu¬
ckerglaser einzumachen , so bleiben sie gut .

49 . tVie werden sie trocken candirt ?

Es werden Johannisbeeren die noch an dem
Gtrauslein hangen , durch ein frisches Wasser gezo¬
gen , auf einem Tuch wohl abgetrocknet ; hieraufmuß
man Zucker nehmen , solchen etwas dicklich lautern ,
auch einen guten Theil feinen Zucker auf ein sauber
Schreibpapier durch ein Sieb sieben , die Gtrauslein
zuerst durch den geläuterten Zucker ziehen , sodann sel¬
bige in dem andern durchgesiebten Zucker recht herum
kehren , damit derselbe daran klebend bleiben und die
Beeren hübsch weiß anzusehen , das Rothe aber nur
ein wenig dadurch heraus scheinen möge , endlich sol¬
che auf ein Papier legen und sie trocknen lassen , so
werden sie etwas härtlich .

50 . Mie werden die Stachelbeeren trocken ein¬

gemacht ?

Diese können eben so wie die Weinbeeren zube¬
reitet werden .

51 . Wie macht man grüne Stachelbeeren

feucht ein ?Sie werden eben so wie die Apricosen gemacht,
ausgenommen , daß man sie nicht schält , sondern
« ur die Kerne heraus nimmt.

52 . Und wie die rochen Stachelbeeren ?
Man pflegt schöne rothe Stachelbeeren zu neh -

, die Stiele sauber herunter zu thun , Zucker a
souffZe zu sieden , die Stachelbeeren darein zu legen , sie
wohl sieden zu lassen , fleißig abzuschäumen , vom

Feuer
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>ndiilZl !, Feuer zu setzen , kalt werden zu lassen ^ wieder aufs

Keuer zu thun , sie so lange abzuschäumen , bis der
dj..., Syrup fast zur Gallerte gekocht ist , welches daran

erkannt wird , wenn man einen Löffel darein tunket
t W und derselbe roch wird . Nach diesem werden sie vom
O V Feuer genommey und wenn es nöthig ist , wiederuck
iWsMj abgeschäumet , ferner in Hafen gethan , auch wenn
ch lM , sie kalt worden sind , zugedeckt und zum Gebrauch
ei^sch aufbehalten .
WO sZwerden dieHimbeeren feucht eingemacht ?
cht j» Es müssen schöne Himbeeren die nicht wohl
M tig und fein ganz sind , genommen , die Stiele

Äer M gemacht und in eine Terrine , deren Boden pl
Wst gethan werden . Alsdann kan mal? Zucker a
st , fo sieden , ihn auf die Himbeeren giessen , selbij

werden lassen , sie gemächlich in eine Pfanne icyur -
ten , solche sieden lassen / abschäumen bis daß der Sy -

en W a gesotten ist , sie in die Häfen legen , und
wenn sie kalt worden sind , zudecken , so sind sie recht .

54 . Wie die Maulbeeren ?
Man nehme schöne noch etwas grüne Maul-

em Heeren , thue die Stiele davon , mache sie wie die Kir¬
schen ein , oder lasse Zucker a petit perle sieden , lege

Mi, die Maulbeeren hinein , decke sie zu und lasse sie unter
MM sachter Bewegung der Pfanne , nur einen gelinden

Wall thun . hernach setze man die Maulbeeren vom
, ? Feuer , schäume sie wohl ab , lasse sie obngefähr 2
, nH , Stunden ruhen , thue sie hierauf wieder übers Feuer
^ a bis der Gyrup den Sud a grand lisse erreicht hat .
.^ s,e Hkerbey ist noch zu merken , paß z Pfund Zucker
m 4 Pfund Maulbeeren genommen werden müssen .
Km



iz54 XXII ! Absch nitt , vö nZ uckerw . eittgM . Sachm ,

55 . Wie macht man die Mispeln ein ?

Hlezu werden Mispeln welche noch ein wenig
hart und nicht gar zeitig sind genommen , abgewischt ,
oben einige Löchlein mit einem Pfriemen hinein ges
stochen , doch daß sie nicht völlig durchgehen , oder
man kan auch siedend Wasser darüber schütten , auch
solche einen einzigen Wall chun , und hernach trocken
werden lassen , sie ferner in einen Tiegel oder Glas
legen , geläuterten Zucker darüber schütten , sie bes
schweren und also stehen lassen »

56 . wie die Melonen ?

Es werden schöne zeitige Melonen tn langltM
Stücken geschnitten , sauber abgeschalt , hernach muß
man innwendig das Weiche heraus schneiden , guten
Weineßig darauf schütten , einige Tage damit stehen
lassen, abgiessen , alsdann noch einmal frischen Eßig
darauf geben , wieder ein paar Tage damit ruhen
lassen , auf ein Tuch legen , damit sie abtrocknen ,
hierauf in geläutertem Zucker kochen , doch daß sie
nicht zu weich werden , sodann heraus nehmen , den
Zucker oder das Nasse sauber ab - und wieder zu dem
andern lauffen lassen , den Zucker vollends kochen bis
er gestehet , endlich abkühlen lassen , zusammen in ein
Zuckerglas einmachen , auch so oft es nöthig ist , ab¬
messen und umkochen , bis er gesteht , so wird es recht
und gut seyn .

57 . N ? ie die Simonien ?
Diese werden in alten Stücken , wte die Elto¬

nen , bereitet »

58 <



58 » Welche Zitronen sind zum Einmachen

taugliche ?

Zum Einmachen sind keine Citronen tauglicher ,
Äs diejenige ^ welche spat im Herbst gegen Simonis
und Judä Tag zu uns heraus gebracht werden . So¬
dann soll man feine glatte und grünlichte Citronen da¬
zu nehmen .

59 » Mie werden D nun eingemacht ?
Die Citronen können , nach eigenem Gefallen ,

entweder zu langen Schnitten / oder aber runden Schei¬
ben und Plätzen geschnitten , auch , wenn sie nicht gar
zu groß sind , wohl halb gelassen werden ; das Sau¬
re hingegen , und so weit sie weiß und hautig sind , muß
wan heraus schneiden , die Citronen alsobald in fri¬
sches Waffer legen , hernach das Wasser in einen
Zlasürten Hafen schütten , so lange salzen , bis ein
frisch gelegtes Ey oben auf schwimmt , und die Citro¬
nen langsam darinnen sieden lassen , dabey aber wohl
wacht nehmen , paß sie nichtzu weichwerden , sondern
etwas härtlich bleiben , indem sie sich gar bald versie¬
den . Wenn nun die Citronen durchsichtig sind , so ist
es ein Zeichen , daß sie fertig sind , oder , wenn man mit
einem Pfriemen darein sticht , fallt nun solcher gleich
herab , so haben sie genug ; weicher aber dürfen sie
nicht gesotten werden . Wenn sie nun genug gesotten ,
so kan man solche aus etlichen frischen Wassern wa¬
schen , sie hernach darinnen liegen lassen , einige Tage
Wer einander öfters frisches Wasser daran schütten ,
bis sie nimmer gesalzen sind , alsdann auf einem Tuch
wohl abtrocknen , sie abwägen , und zu einem Pfund
Citronen ein und ein viertel Pfund Zucker nehmen ,
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denselben mlt dem lezten Waffer , darinnen die Coro¬
nen gelegen sind , lautern , und an das Pfund Zucker
eine halbe Maas von besagtemWasser schütten , ihn so
lang sieden lassen , bis er zwischen den Fingern schlü -
pferiq oder Honigdick wird . Nach diesem pflegt man
die Citronen in ein weites Geschirr zu legen , den Ju -
lep ziemlich warm darüber zu gießen , ein dickes Bret -
lein darauf zu legen , damit sie nicht über sich schwim¬
men können , sie aber nicht Zu sehr zu beschweren . Wenn
nun der Zucker wässerig worden , wird er abgeseiht ,
ein anderer frischer darzu gethan , und wieder zu vori¬
ger Dicke eingesotten . Es muß aber immer zu etwas
von dem Zucker zum Nachlegen zurück behalten , kühl
darüber geschüttet werden , und zwar jedesmal , so oft
der Zucker wässerig zu werden beginnet , bis er in sei¬
ner rechten Dicke daran bleibet , und auf diese Art
können die Citronen einigeJahre lang aufbehalten wer¬
den . Auf eben die nemliche Welse werden sie auch in
Honig eingemacht ; es wird aber ein feiner mit Ro¬
senwasser geläuterter Honig dazu genommen , mit gu¬
tem lamem Wein zu rechter Zeit dick gesotten , kühl
darüber gegossen , und also ferner damit verfahren ,
wie mit dem Zucker es angezeigt worden .

6o . Mie werde » sie aber mit dem Sauren

eingemacht ?

Die Citronen pflegt man gleich den vorherge¬
henden zu dünnen runden und eines Messerrücken di¬
cken Schnitten zu zerschneiden , die Kerne heraus zu
nehmen , alsdann ein Wasser , welches aber nichtM
zu stark gesalzen , sondern daß das Salz nur ein we¬
nig vorschlagt , siedheiß darüber zu giessen , und etwa
eine Viertel - oder halbe Stund wohl zugedeckt stehen

zu
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zu lassen , hernach heraus zu nehmen , durch etliche
Waffer zu ziehen , in ein frisches zu legen , damit das
meiste Salz davon kommen möge , hierauf wieder aus
ein Tuch zu thun , in ein sauberes Geschirr zu legen ,
den Zucker etwas fester , als bey den vorigen , zu sie¬
den , und warm darüber zu schütten . Wenn der Zu¬
cker aber dünner worden wäre , muß er nochmals, wie
im vorigen angemerkt worden , übersotten werden .

6i . Und wie macht man gefüllte Citronen m

Syrup oder nocken ein ?

Nachdem vorhero von kleinen Citronen unten
And oben ein Plazlein hinweg geschnitten , und ausge -
höhlet worden , damit das saure und weisse Häutige
davonkomme , so muß man sie , wie die vorher beschrie¬
bene Citronen einmachen ^ alsdann eine andre einge¬
machte Citrone klein schneiden , das saure Mark vor»
einer nm Zucker abgesottenen Citrone darunter mi¬
schen , daß sie fein dicklich wird ; Oder es können auch
saure Citronen dazu genommen , und , wenn sie zu
dünne find , gehackte Schelfen davon darunter gemischt,
in die ausgehöhlte Citronen fest eingefüllt , die Pläzs
lein mit einem Faden darauf gebunden , und in den
vorigen Gyrup gelegt werden . Sollen selbige auf ei¬
ner Gchaale aufgetragen werden , kan man den Fa¬
den hinweg schneiden , ut, d die ledige Pläzlein mit ei¬
nem Zimmetschelsiein anstecken und ausfüllen . Ist
es aber beliebig , sie trocken einzumachen , darf man
selbiae , ehe sie gefüllt werden , nur in einer warmen
Stube trocknen , und die Deckelgm oder Mazleiy
mit einem länglicht geschnittenen Stückgen Zimmet
anstecken und befestigen , den Zucker etwas hart gies-
sen , doch nicht so gar stark mit dem Reibholz abtrei -

Tttt den ,
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ben , damit er weißliche , aber nicht allzu dicke werde WU
Hierauf werden die Citronen darinnen umgekehrt ,
damit der Zucker fein dünne daran behangen bleibe , Min !
sodann auf zweyen Hölzlein übet ein Sieb gelegt , und De
behende in einer ^ warmen Stube getrocknet . Damit yjvitz
man aber nicht sehe , wo sie auf den Hölzern auf gele - H sch
gen sind , können sie zuweilen ein wenig mit dünnem ^ ^
weissen Elß überstrichen werden , so sind sie recht . ^ ^

62 . tVie die CitrÄnenschalen ? ^ ^
Man nehme hübsche frische Citronen , schneide MW

die Schalen in zierliche längliches Stücke , mache das ^
ÄVelsse heraus , lege sie 8 bis 9 Tage nach einandet Fitten
in frisches Wasser , wässere sie darinnen aus , alsdann
koche man solche in frischem Wasser , bis sie ein wenig
weich werden , nehme sie heraus , und lasse sie trocken M . ^
werden , hieraufkoche man sie ferner in geläutertem ^
Zucker , bis sie recht sind , nehme sie heraus , koche den
Zucker zur völligen Dicke , kühle sie ab , und mache sie ^ M
also ein , so werden sie recht gut seyn . ^ ^

6z » Wie fernör das Attdnm - Aram ? Din
Die Citronen müssen nach der Lange zu recht

dünnen Blättlein , und alsdann überzwerck wie ein
Kraut recht zart und klein geschnitten , in frisch Was- ^ ^
ser gelegt , und solche so lang darinnen liegen gelassen ^ ^
werden , bis sie durchsichtig sind . Hierauf kan man ^ j
immer zu ein anderes frisches Wasser daran giessen , 5 ^ 9..
sie Hernachmals auf ein über ein Sieb gebreitetes Tuch
schütten , damit sie verseihen , und selbige in ein sau -
beres irrdenes Geschirr legen , unterdessen Zucker lau - ^ ^
tern , ihn , wenn er kalt worden ist , darüber giessen ,
das Geschirr wohl verwahren , und es an einen ka " — ^
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Ort setzen . SoAe nach einigen Tagen die Brühe was-
serig werden , kan man sie alsodald abseihen , solche
von neuem über sieden , und dieses so oft , bis der Zu¬
cker in seiner dichten Dicke bleibt . Die Brühe aber
Muß völlig über dieses Mronenkcaut gehen , indem
es sich sonften nicht lange halten wird »

6 ) » Wie werden die Pomeranzen ganz ein -

gemachr ?

Es werden schone Pomeranzenapfel , die weder
Flecken noch Mangel , sondern dünne Schaalen haben ,
und hübsch saftig sind , genommen , Gternweise ge¬
schnitten , auch zuvor geschraubek , die Schalen auf
das subMeste adgelößt , damit der innere Apfel mit
seiner Haut ganz bleibe , und nichts daran verletzt
werde ; dieausserste Schaale aber muß , wie gedacht ,
auf das allerdünnste und ' zartste mit grosser Behut¬
samkeit von denen Aepfeln gelvset werden , unten und
oben aber daran bleiben , daß es das Ansehn habe ,
als stünde der Apfel nur gleichsam in der Schale ; vor
allen Dingen aber hat man dahin zu sehen , daß aus-
senher die weisse harte Haut ganz bleiben möge , da¬
mit der Apfel von dem Sieden nicht verlezt werde .
Wenn nun die Pomeranzen also beschnitten und zu¬
gerichtet sind , werden sie in ein sauberes und verglas
surtes Geschirr , in welchen sie genug Raum haben ,
gelegt , mit frischem Wasser begossen , und woh ! zuge¬
deckt . Alsdann muß man sie 2 Tage und : Nacht
also stehen lassen , und das Auf- und Zugiessen des
Massers , jeden Tag zweymal wiederholen , auch ein
subtilesBretgen darauflegen , damit sie im Wasser
nicht über sich schwimmen , und , nach dem man sie eini¬
ge Tage gewassert hat , dieseAepfel heraus in einen ver -

Tttt s Faß -
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Alaßten Hafen legen , wieder Wasser daraufgiessen , daß
es darüber zusammen gehe , und sie wohl zudecke . Wenn
dieses geschehen , werden sie auf eine Glut von ferne
zum Feuer gesezt , gemachlich gesotten , bis die Scha¬
len linde sind , alsdann auf ein sauberes weisses Tuch
Helegt , und sogleich mit einem andern bedeckt . Zu z
Pomeranzen wird i Pfund Zucker genommen , selbi¬
ger wie ein Syrup gekocht , doch daß er nicht zu dick
werde , und erkühlel Unterdessen muß man die Pos
meranzen in ein weites Geschirr legen , den gesottenen
Zucker darüber schütten , sie 2 bis z Tage wohl zu¬
gedeckt stehen lassen , nachdem nemlich dieselbe den
Zucker bald oder langsam annehmen , solchen , wenn
er wässerig werden will , davon abseihen , die Pome¬
ranzen wiederum , wie zuvor , damit absieden , und
dasselbe zum drittenmal , bis sie durchsichtig sind , wie¬
derholen ; es muß aber im Sieden grosser Fleiß an¬
gewendet werden , daß sich die Schelfen nicht abflös¬
sen , noch auch die Schale gar zu weit von deminnern
sich abziehen möge . Hernach pflegt man die Pome¬
ranzen in einem Geschirr auf- oder neben ein einander
zu setzen , die Zuckerbrühe noch ferner etwas dicklicht
sieden , und zwar bis sie Kaden spinnet , sodann , wie
zuvor , erkalten zu lassen , selbige wieder über die Po¬
meranzen zu giessen , sie zum Gebrauch a « fzubehalten
und zu verwahren .

64 . Wie werden sie feucht eingemacht ?

Die Pomeranzenschalen werden von dem Mark
adgeschälet , alsdann in ein siedendes Wasser gewor-

. fen , so lang , als weiche Eyer , gesotten , hernach her-
genommen , 2 Tage lang in frisches Wasser , auf

WHOchMGt , getrocknet , in ein Glas Sethan , mit
geläu-
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geläutertem und einigemal über sottenem Zucker begos¬
sen . Hierbei) ist noch anzumerken , daß man den
Pomeranzenschalen zweymal des Tages frisch Was¬
ser geben muß .

65 . Und wie trocken ?
Man nehme eingemachte Pomeranzenschakn ,

lautere hierauf Zucker etwas stark , lasse ihn wieder
erkalten , kehre die Pomeranzenschalen darinnen um ,
setze eine flache Schüssel vor den Ofen , thue Holzlein
darauf , lege die Schalen darüber , kehre sie wieder im
Zucker um , lasse sie trocken werden , und solches thue
man drey bis viermal , so sind sie alsdann recht .

66 . NAe wird aber pomeranzenblüthe frisch
eingemacht ?

Es wird die Pomeranzendluthe , wenn ' sie noch
zugechan ist , gleich frisch von dem Baum genommen ,
in siedend Wasser geworfen , darinnen liegen gelas¬
sen , bis es abgekühlt , hierauf das Wasser abgeseiht ,
aus ein sauber Tuch gelegt , damit sie wohl abtropfen
möge , der Saft von einer Limonie darauf gedruckt ,
unter einander gemischt , daß der Saft auf alle Blät¬
ter kommt , so werden sie hübsch weiß , endlich in ein
Glas aethan , und stark geläuterter Zucker darüber
gegossen .

67 . Wie pflegt man welsche Nüsse einzumachen ?

Die weWen Nüsse werden ohngefähr um Jo¬
hann ! , wenn sie noch kein hartes Holz gesezt haben ,
genommen , alsdann einige Lochet mit einem hölzernen
Pfriemen creutzweise durchgestochen , in fcisches Brun¬
nenwasser gelegt , alle Tage z mal frisch Wasser gege -

Ttttz den .
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be ^ ? ^ t^ mtt ^ Tage lang continuirt , hierauf in , ^
einem Kessel mit Wasser so mürbe gekocht , daß man ^ ^
mit einem steifen Strohhalm hinein stechen 5an , so¬
dann aufgelegt , damit sie abtriefen können , ferner mit Ne
Zimmet und Gewürznegeiein besteckt ^ und in einwei - ßDt s
tes Zuckerglas gelegt . Wenn dieses geschehen , muß ß , di '
man einen guten Syrup von Hutzucker kochen , ihn W .
ein wenig verschlagen lassen , solchen über die Nüsse. Mlez
schütten , daß sie dedeckt sind , ferner einige Tage al- ihn
so stehen lassen , bis dep Syrup dünne wird , sodann ^
abgiessen , wieder zur gehörigen Dicke kochen , laulicht Mn .
übergiessen , und solches einige mal Hun , bis der S » - jch W
rup nicht mehr gahret , so sind sie fertig . Es muß Mn , -
aber allezeit , wenn der Syrup umgekvcht wird , ein ^ iW
Stück frischer Zucker dazu gethan werden , denn sonst yM
hat man zulezk gar ke ' nen mehr übrig . ^

68 . Wie werden fle sber weiß eingemacht ^
Hierzu müssen die Nüsse um solche Zeit , wenn 7° ' ^

sie sich recht völlig gesezt htiben , doch also , daß das A
Holz nicht allzu hart ist , genommen , das Grüne W .^ n
an das Weisse sauber abgeschalet , in frisches Waŝ
ser gelegt , aber einige Stunden allemal frisches Was- .
str darüber geschüttet , hernach in frischem Wasser
mürbe gekocht , heraus und in frisch Wasser gethan , ^
einige Nächte darinnen stehen gelassen , aber allemak
frisch Wasser gegeben , hierauf auf ein Tuch gelegt ,
damit sie abtrocknen , und in Glas gethan werden . Und
Nach diesem wird Zucker zu einem dicken Syrup ge¬
kocht , und laulicht darüber gegossen , und wenn es
nach etlichen Tagen nachlassen oder dünne werden
sollte , so darf man es wie das vorhergehende , gleichs
falls ein paar mal . umkochen , biö ^es gesteht , so sind
sie ! auch recht . 694 wie
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69 . Mie werden grüne Mandeln trocken
> ^ oder stncht eingemacht ?

Die Mandeln werden , wenn die Kerne noch
nicht hart sind , geschält , in Wasser ganz , weich ge -
kycht , doch daß. sie nicht zerfallen , ausgelegt und ge¬
trocknet. Hernach muß man sie in stark gesottenen
Zucker legen , sie stehen lassen , his der Zucker dünne
Wird , ihn abgießen , noch einmal kochen , solchen Wie¬
her über die Mandeln schütten , und sie also aufbes
halten . Sollen sie aher trocken seyn , so kar
noch einen andern Zucker so lange , bis er Faden
sieden , die Mandeln darein thun , sie 2 bis z
darinnen stehen lassen , hieraufden Zucker noch dicker
machen , die Mandeln darein tunken , sie aufeinBret
legen , trocken werden lassen , und sie in die Wärme
stellen ^

7 ^ . lVle werden gxosse Castanien glacirt ?
Es werden schöne grosse Castanien in einer Glut

gebraten , mittlerweile , daß Zucker geläutert und a
perle gesotten wird Alsdann die Castanien geschält ,
eine nach der andern in den Zucker gelegt , mit einem
Löffel gleich wieder heraus genommen , und in frisches
Wasser gethan , so gefriert der Zucker , welcher um
die Castanien herum ist , augenblicklich »

71 . Und wie werden sie a la Ltmosine zuge ^
richtet ?

Man muß grosse Castanien nehmen , selbige wtz
sonsten braten , Hernachmals schälen , sie ein wenig

- zwischen den Händen breit drucken , auf einen Teller
' legen , einen Syrup von Wasser , Citronensaft , Zu-
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cker und Pomeranzenblüchwasser verfertigen , alsdann
ihn ganz siedheiß auf die Castanien schütten , und sie
entweder warm oder kalt auf den Tisch geben .

72 . tVte macht man die Aürdijse trocken ein ?

Diese werdende die Melonen eingemacht ; nur
istdabey zu merken , daß der Hals an den Flaschen-
kürdsen das beste ist .

7Z . Wie die Muscatennüjse ?

Man pflegt recht schotte und gute Muscatennüp »
se 8 Tage lang in Wein zu legen , sie wohl mit Nas
delnzu durchstechen , wieder starken frischen Wein
darauf zu schütten , und also wieder 8 Tage darinnen
liegen zu lassen , hernach z Tage lang ins Waffer zu
thun , alle Tage frisches daran zu gießen , und end¬
lich geläuterten Zucker darüber zu schütten , so wird
es recht seyn .

74 . Und wie den Ingber ?

Hierzu wird hübscher weisser Jngber genommen ,
solcher allenthalben abgeschabt - 8 Tage lang in ei¬
ne scharfe Lauge gelegt , mit Pfriemen durchstochen ,
wieder eine frische Lauge daran gegossen , 14 Tage
lang darinnen liegen gelassen bis er weich wird , hier¬
auf wohl ausgewaschen in frisches Wasser qethan ,
auch alle Morgen ein frisches daran geschüttet , bis
die Lauge heraus kommt . alsdann über Nacht in Tü¬
chern abgetrocknet , und geläuterter Zucker darüber ge¬
Kossen . Doch muß man den Jngber mit dem Zucker
einen Sud austhun lassen und solches einigemal wie¬
derholen »

75 -
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75 . Wie ferner Ralmus und zwar feucht ?

Der Kalmus wird auf das sauberste geschabt ,
zu langen Stücken geschnitten , in Röhrwasser weich
gesotten , alsdann das Wasser abgefeHt , Zucker ge «
läutert , darübergegossen , hernach wenn er s bis 6
Tage lang gestanden , und die Brühe dünne ist , wie¬
der davon abgeseiht , alsdann so oft mit dem Zucker
verstärkt , bis der Kalmus den Zucker angezogen , und
zum essen tauglich seyn möchte »

76 . Wie aber trocken ?
Vorher muß man die obere dünne rothe unsau¬

bere Rinde von Kalmuswuvzeln sauber abschälen , die
Wurzeln in genügsamen Wasser weich kochen , da¬
mit die widrige Bitterkeit sich verliert , Hernachmals
solche mit einem säubern Tuch wohl abtrocknen und
sie quer durch in dünne Blätzgen schneiden . Hätten
aber diese Blätzgen beym Kochen zu viel Feuchtigkeit
an sich gezogen , können selbige in einem Siebe beym
Ofen übertrocknet oder welk aemacht werden . Nach
diesem werden die Kalmusblätzgen in genügsamen ge¬
läuterten und gekochten Zucker gethan , und unter ste¬
tem Rühren damit sie nicht anbrennen , mit dem Zu¬
cker so lange gekocht , bis sich derselbe an dem Rand
des Kessels anhangt und trocken wird , sodann vom
Feuer genommen , beständig gerührt , bis sie erkalten ,
hierauf auf ein Brett gelegt und vollends getrocknG .

77 . Wie ferner die Alam - Wurzeln ?
Die Alantwurzeln werden geschält und zu Blak -

Sein geschnitten , über Nacht in Röhrwasser aelegt , in
einen mit siedendem Wasser angefüllten Kessel gethan ,

Tt tt 5 so
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so lange als man ein paar Eyer zu sieden pflegt , ge -
sotten , hernach wenn das Wasser herab gegossen ist,
selbige auf ein Sieb geschüttet , dg,mit sie verseihen ,
hierauf in geläuterten Zucker gelegt, und so lange dar -
innen gesotten , bis der Zucker dicke genug seyn möch -
te . Wenn dieses geschehen ^ kan man ein halb Ach - Witt
tel Rosenwasser daran giessen , sie noch einen Sud ^ rsri
darüber thun und erkalten lassen , die Alantwurzeln
in einen Tiegel legen , sie wohl verbinden und an ei -
nen kühlen Ott setzen . Solte die Brühe zu dünn wer - ^
den muß man sie wieder abseihen , mit Zucker yerstar- HM
ken , und bis zur rechten Dicke absieden lassen , so ist
es recht . ' ' '

H
78 . Wie die Wegrvamn - R . Zichorienrvmzeln 'h

Diese werden ebenfalls wie die Kalmu.Hwurzeln . ^
trocken eingemacht . ^ lel a

liidm ka
79 . Wie die Petersilienwurzeln ? M ^ ^

Man nehme feine grosse Wurzeln , die nicht ^ ^
fasig noch stockigt sind , wasche sie sauber und siede
sie in geläutertem Zucker vollends gar ; doch müssen e
sie in dem Zucker langsam gesotten werden , damit Mil¬
der Zucker die Wurzeln wohl durchziehen möge . Zu
dem Zucker können auch wenn es ohngefähr z Schop - Wjl /
pen sind , 12 Löffel voll Rosenwasser gleich beym Ans kitdem i
fang des Siedens gen ommw werden . ^ elt

W sta

8c >. Mie die Lackmcke oder Endivien ? ^ ^ ,

Diese können nicht ehender hiezu gebraucht wer - ^ ei!
den , als wenn sie geschlossen und blühen wollen , aber Mgt
noch nicht hart sind . - Solche werden nun auf fol -
Sende Art eingemacht : Man pflegt die längsten und Wm

dicksten
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dicksten Stiele zu nehmen , das Harte davon zu scha¬
len , damit sie recht sauber seyn mögen , io Tage
lang in Salz zu legen , . hernach wieder heraus zu
wassern , und sie in klar geläutertem Zucker bis sie weich
sind sieden zu lassen , auch in diesem Zucker verwahrt
aufbehalten « Sollen sie aber recht klar seyn , muß
wieder frischer Zucker gekocht und darüber geschüttet
werden .

8l « Wie kleine Cucumern ?
Diese pflegt man wie die unzeitigen Melonen

einzumachen .
8 ? » Nl) iecandirtman dieGervürznegelein ?

Hiezu kan man einige Pfunde vom besten Ca -
narlenzucker nehmen , solchen läutern und bey lang¬
samen Feuer bis er stark spinnt , sieden , sodann ihn
so viel abkühlen lassen bis man einen Finger darin
leiden kan . Unterdessen muß man die Gewürznege -
lein in ein etwas flaches Geschirr neben einander le¬
gen , das keines das andere berühre , den laulichten
Zucker darüber giessen , damit alles wohl bedeckt seyn
wöge , es 24 Stunden lang in einer Stube beym
warmen Ofen stehen lassen , ein aüder solches flaches
Geschirr darüber decken , denZucker , welcher sich nicht
angesezt , heraus lauffen lassen , das Geschirr sodann
mit dem Candirten auf ein gelindes Feuer stellen , da¬
mit es etwas warm werde und sich lvse . es umgekehrt
etwas stark auf ein Brett flössen , daß alles heraus
falle , es ferner mit einem Messer von einander lösen ,
und in einem Siebe beym Ofen vollends trocknen .
Verlangt man daß es starker candi t sey , so wird
der abgelauffene Zucker noch einmal aufgesotten , oder
frischer senommen und diese Arbeit wiederholt«

III .
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III . Von Conserven .

i . N ) as nennt man Conferve ?
Die sogenannte Conserve ist ein trockenes Com

fect , welches mit Zucker von vielerley Teig oder Früch¬
ten , wie auch Blumen verfertigt wird , damit solches
dem Geschmack desto angenehmer werde , auch eine
Zierde des Nachtisches , welcher damit ausgefüllt
werden kan .
2 . Mie wird eine Conserve von allerley Frücht

ren gemache ?
Hiezu werden Kirschen und Apricosen a oreilles,

wie auch eingemachte und trockene grüne Pflaumen ,
Pfirsiche und Mandeln genommen , selbige in kleine
Stücken geschnitten . Hierauf kan man Zucker a
souffte sieden , und wenn er gesotten ist , die Früchte
hinein thun , ferner die Coyserve , wie die andern zu¬
richten , nachdem alles , was dabei ) erinnert worden ,
genau beobachtet worden ist . Diese Art von Con¬
serve wird zu der Zeit , dctkeine solche Früchte zu ha¬
ben sind , bereitet , denn wenn man sie zu ihrer Jah¬
reszeit haben kan , pflegt man die Kirschen zu nehmen ,
selbige ihr Masser von sich geben zu lassen , sie auf
ein Sieb zu setzen , damit sie abtropfen , alsdenn sol¬
che im Mörse ! zu Kossen » Was aber die andere ob -
erwahnte Früchte anbelangt , werden sie nur geflos¬
sen und auf dem Feuer getrocknet . Nach diesem laßt
man Zucker a casse sieden , mischet das Mark von der
Frucht , womit die Conserve gemacht werden soll , dar¬
ein , und macht sie oberwehnter Massen fertig .
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z . Mie eine Conserve a l' Incendance ?
E 's werden Apricosen , Kirschen , Citronenscha-

len und Pistazien in kleine Stücken geschnitten , mit
geflossenem Zucker bestreut und bey gelindem Feuer
getrocknet , hierauf in etwas stark a la plume gesotte¬
nen Zucker gethan , und zwar ohne iyn vom Feme
zu setzen . Wenn nun der Zucker a la plume gesot¬
ten ist , wird er vom Feuer gethan und gemacht daß
er weiß wird , alsdann wenn sich endlich oben eine
dünne Glace sehen laßt , die Conserve mit einem Löf¬
fel heraus genommen , so ist sie recht .

4 . Wie ferner eine RosensConserve ?
Man pflegt die rothesten Rosen so zu finden sind ,

zu nehmen , selbige so viel möglich bey gelindem Feuer
entweder in einer Casserole oder zinnernen Schüssel
trocknen zu lassen , sie öfters mit der Hand umzurüh¬
ren , hernach , wenn sie recht trocken sind , in einem
Mörse ! zu flössen , durch ein recht zartes Sieb zu sei¬
hen und mit dem Saft von einer Citrone , worauf 1
Loch zu Pulver geflossene Rosenblätter oethan wer¬
den müssen , angemacht ; wo aber kein Citronensast
zu haben wäre , so nimmt man Holzapfel - Eßig dazu .
Wenn nun dieses geschehen , kan man Zucker a la
plume sieden lassen , und nachdem er gesotten ist , ihn
vom Feuer setzen , mit einem Spatel blanchireN , so¬
dann die Rosen darein thun und sie so lange darinnen
lassen bis die Com Position sich angefarbet hat . Sol¬
le der Zucker obngefähr zu viel gekocht seyn , so darf
man nur den Saft von einer halben oder ganzen Ci¬
trone hinein thun , nachdem man es vor nvthig be¬
findet , alles zusammen ein wenig kalt werden lasse «,
und « s dlmchttn . 5 » Miß
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5 . Wie von Violblumen ?

Es werden abgepflückte Violblumenblatter ttt
elnem Mörse ! gestossen , auf ein weiß Tuch . gelegt ,
hierauf kan der Saft davon ausgedruckt , Zucker a
souffie gesotten , selbiger vom Feuer genommen , und
wenn er sichgesezt hat , der Violsaft hinein gethan ,
ferner alles wohl untereinander gemischt , sodann die
Conserve in Mödel geschüttet , und wenn sie kalt wor¬
den ist , solche aus den Model gethan , und mit der
Spitze eines Messers nach eigenem Belieben geschnit¬
ten werden .

6 . Wie von Cieronensafc ?
Diese Conserve wird eben auf die Art wie die

von Pomeranzenblüthwasscr verfertiget , indem in den
gekochten Zucker , sobald selbiger vom Feuer gesezt
wird , Citronensaft gethan werden muß . Es ist eine
sehr angenehme Conserve und dient den schwangern
Weibern , welche zu Ohnmächten geneigt sind , un¬
gemein wohl .

7 . wie aber von gertebenen Cirronen ?
Man lasse das Geriebene von einer Citrone ktt

reines Wasser fallen , presse es in einem Tuch wohl
aus , trockne es wohl , siede Zucker a souffle , setze
ihn vom Feuer , thue das geriebene von der Citrone
darein , und mache die Conserve , wie die vorherge¬
hende fertig , rühre es alsdann wacker um , und zwar
so lange bis sich eine dünne Glace oben aufzusetzen be¬
ginnet , so ist es recht und gut .

8 . Wie ferner von pomeranzenblüche ?
Man pflegt eine kleine Hand voll Pomeranzen -

' ' he
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blüthe zu nehmen , die Blatter von den Knospen
thun und sie zu flössen , hernach Zucker a
sieden , ihn vom Feuer zu nehmen , die
blüthe darein zu legen . Es muß aber alles
rührt und unter einander gemischt werden , i
Zanze Composition in allem gleich seyn moae . Fer¬
ner soll fleißig Sorge getragen werden , daß der Zu¬
cker in der Pfanne stark umgerührt werde , bis er
ziemlich oben gesteht und eine kleine Glace bekommt«Nach diesem kan man die Conserve in die Model
schütten , und wenn sie darinnen kalt worden , solche
heraus nehmen , und sie zum Gebrauch aufhebeSoll sie aber zu Tische getragen werden , muß mit
ner Messerspitze hin und wieder dareingeschnitten
den .

9 . Und wie von Pomeran ; enb ! üch - 5V asser ?
Diese wird eben auf die Art wie die vorherge¬

hende bereitet , nur daß in den gesottenen Zuck
Pomeranzenblüth -Wasser gethan werden muß .
Nach einiger Meynung soll diese Cvnserve die vor¬
hergehende weit übertreffen , weil sie von demPome -
ranzenblüthwasser einen weit durchdringendem und
bessern Geschmack erhalt .

iO . Wie eine Pomeranzen -- Conserve ?
Vorher wird ein halb Pfund Pomeranzenscha¬

len im Wasser recht weich gesotten , ganz klein ge ,
stossen , alsdann ? Pfund Zucker mit Wasser ange¬
feuchtet , gesotten und der Schaum herab genommen .
Oder , es können Aepfel abgesotten , mit den Pome¬
ranzen abgeflossen , in den Zucker gethan , mit einan¬
der recht klar gesotten und oft umgerühtt werden . Hier -
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auf pflegt man den Saft von einer Pomeranze und
Citrone darein zu drucken , den Saft noch ein wenig
sieden zu lassen , ihn in Gläser zu schütten , selbigen
wohl zu verwahren und zum Gebrauch aufzuheben .

11 . Mte eine Himbeer - Conftrve ?
Es müssen hierzu recht schöne Kirschen genom¬

men , Ae Steine heraus gemacht , hernach in Was¬
ser gesotten , abgetroknet , zerquetscht , alsdenn eini¬
ge Händevoll Himbeeren mit ihren Körnern darein ge -
than , und wohl ausgedrukt werden . Nach diesem
muß man die Kirschen mit dem Saft vermischen , fett
per Zucker a casse sieden lassen , die Composition hin¬
ein thun , alles wohl unter einander mengen und
durcharbeiten , zulezt , wenn die Conftrve im StanVe
ist , solche anrichten , wie man mit den andern Con -
serven zu thun pflegt , auch sie eben so schneiden , so
ist es recht .

52 . Wie umd eine Conftrve in Gestalt von
Schtnkenschnirren verfertigt ?

Hierzu wird der allerseinste Zucker genommen ,
selbiger in 5 Tbeile getheilt , in 2 Pfannen gethan ,
in beyden Pfannen a souffte gesotten , tn beyde Citro -
nensaft wie auch etwas von geriebener Citrone ge¬
schüttet , und in die eine ein wenig Zinober geworfen ,
solcher unter den Zucker wohl vermischt , damit er die
Farbe recht annehmen möge , alsdenn . ohngefchr ei¬
ner Hand breit , eine Lage von der weissen Conftrve
auf ein Pappier , oben darauf eine Lage von der ro¬
chen , auf die rothe wiederum eine Lage von der weis¬
sen gemacht , und damit fortgefahren , bis die Lagen
4FmZer hoch sind , und zwar also , daß die letzteLage

roch
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roth ausfällt , hernach alles mit einemMcsser zuSchin -

einwz kenschnitten geschnitten , und auf ein Bappier gelegt .
Dabey aber ist nicht zu vergessen , daß man , so oft
von der rothen Conserve genommen wird , ein wenig
Zinober darein thue , damit dieselbe desto röcher aus¬
fallen möge .

i z . Wie von Gewürznegelein ?
Vorher muß man anderthalb Pfund Zucker mit

einem Schoppen rochen Wein läutern , alsdenn ein
Viertelpfund geschnittene und klein gehakte feine Ge -
würznegelein darein werfen , es so lange als weiche
Eyer sieden lassen , ferner 6 Loch eingemachten Jngber,
ingleichem Zimmet , langen Pfeffer und Gewürznege -
lein , von jedem i Quintlein , Citronat , Citronen -
und Pomeranzenschalen , von jedem 4 Loch , wie auch
Muscatennuß , Muscatenblüthe , Galgant und Car-
demomen , von jedem ein halbes Quintlein dazu thun ,
aber alles vorher gröblicht zerflossen , oder klein schnei¬
den , und nachdem der Saft vom Feuer herab genom¬
men worden , alsobald hinein rühren , hierauf diese
Gewürznegelein - Conserve in einen Tiegel oder Glas
thun , und zum Gebrauch aufbehalten . Doch kan
auch obiges Gewürze gar füglich weggelassen werden .

14 . 5Vie eine pistazienconserve ?
Es werden geschälte Pistazien in frisches Wasser

geworfen , auf ein Tuch gelegt , damit sie abtropfen
können , und fein gestossen . Nach diesem kan man
Zucker a la plume sieden und , wenn er gesotten ist ,
solchen arbeiten , bis er weiß wird , hernach die Pista¬
zien darein thun , sie umrühren , und die Conserve auf
Pappier legen , so ist sie alsdenn fertig

Uuuu t5 . Und
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i s . Und wie eine Lonserve von Granaten -

körnern ?
Dle Granatenkörtter pflegt man in einer Aw

viette wohl auszupressen , daß der Saft heraus fließt,
diesen Saft mit ein wenig geflossenem Zucket in eint
Schussel zuschütten , solches ein wenig über dem Feuer
warm werden zu lassen , bis nemlich der Zucker zer¬
schmolzen ist , alsdenn Zucker a souffle zu sieden ,
und , wenn er genüg gesotten ist , vom Keuer zu neh¬
men , den Gast von den Gränatenkörnern hinein M
thun , endlich die Conserve , wenn die Glace oben dar -
auf ansichtig wird , anzurichten so wird sie alsdentt
recht seyn .

IV. Von Compoten »
l . lVas bedeutet eigentlich Compoce ?
Das Wort Eompote wird von dem Sud der

Baumfrüchte , welche gleich verspeiset werden sollen ,
gebraucht .
2 . wie wird nun eine Compoce von Reinettens

äpfeln gemacht ?
Diese Aepfel werden geschalt , in 4 Viertel ge¬

schnitten , und , nachdem der Buz heraus gemacht ,
in frisches Wasser gelegt , alsdenn die Schelfen davon
gethan , nebst denen von andern Aepseln , welche auch
in kleine Schnitze zertheilet werden müssen , gesotten ,
bis sie wohl gekocht sind , und in einem säubern weis¬
sen Tuche ausgepreßt . Wenn nun dieses geschehen ,
wird das herausgeflossene Wasser in eine saubere ku¬
pferne Pfanne , und von dem allerfeinsten Zucker ,

und



und zwar so viel , als zu der Anzahl der Aepfel erfor¬
derlich ist , woraus nemlich dle Compote gemacht wer¬
den soll , gethan , dieses alles bey starkem Feuer so
lange gesotten , bis die Aepfel genugsam gekocht sind ,
einigemal mit einem Löffel umgewandt ; alsdenn muß
man sie heraus nehmen , auf einer weissen Serviette
oder am Rande einer Schüssel austropfen lassen , und
auf einen Teller anrichten . Nach diesem kan derSys
rup bey starkem Feuer ferner gekocht , noch ein wenig
Zucker und Citronensast hinein gethan , selbiger bis
zum Sud , welcher Lisse genennt wird , gesotten , hier¬
auf . wenn derSyrup so beschaffen und ein wenig ab¬
gekühlt ist , über die Aepfel und auf den Rand des Tel¬
lers angerichtet werden .

z » Und wie eine Lompore von Aepfeln a la
Vouillone ?

Die Reinettenäpfel werden in 2 . oder 4 Stücke
geschnitten , und , wenn der Butzen herausgestochen
worden , in eine mit Wasser und Zucker angefüllte
Pfanne gethan , alsdenn auf die Schelfen gelegt , so
lange gekocht , bis kein Syrup mehr vorhanden , und
sie eine braunlichte Farbe an sich genommen haben ,
selbige ferner auf einem Porcellaingeschirr angerichtet ,
doch so , daß die Schelfen oben zu stehen kommen ,
und , nachdem sie mit ein wenig Pomeranzenblüthi
wasser benetzt worden , auf den Tisch gegeben .

4 . lVie eine von Birnen ?
Die Birnen müssen in einer warmen Asche ge <

kocht , alsdenn geschalt , in 2 . bis 4 Viertel geschnit¬
ten , hernach wenn der Butzen heraus gemacht wor¬
den , in eine mit ein wenig Wasser und Zucker ange -

Uuuu 2 füllte



IZ76 XXIII Absch nitt , von Zuck erw . ein gem . Sachen ,
füllte Pfanne gelegt , so lange gekocht , bis kein Sy -
rup mehr daran ist , und sie eine röthliche Farbe be¬
kommen , angerichtet und mit Pomeranzensaft ange¬
feucht werden . Doch ist dieses^ noch dabey zu erin¬
nern , daß in der Pfanne beym ^stiel es öfters umge¬
rührt werden muß , wenn sie nicht anbrennen sollen .

5 . Mie eine Airschen - Compote ?
Hierzu werden schöne Kirschen ausgesucht , und

von solchen die Stiele zur Helfte abgeschnitten , als -
denn kan man den Zucker in einer mit sehr wenig
Wasser versehenen Pfanne zergehen lassen , indem
die Kirschen Saft genug von sich geben . So bald nun
der Zucker zerschmolzen ist , werden die Kirschen hin¬
ein gelegt , lange gesotten , fleißig abgeschäumt , bis
sie weichlich , werden , und den Zucker hinlänglich an
sich genommen haben , und vom Feuer gesetzt . Soll¬
te aber der Syrup noch nicht gar seyn , so muß man
denselben vollends aufkochen lassen , und sodenn über
die Kirschen schütten , so ist es recht . '

6. lVie von Apricosen ?
Diese müssen , ehe sie zur vollkommenen Zeiti¬

gung gelangt sind , abgebrochen , geschalt und die
Steine herausgemacht werden ; alsdenn kan man sie
über dem Feuer im Wasser aufschwellen und einige
Sude thun lassen , bis sie ' in die Höhe zu steigen be¬
ginnen , und man spührt , ' daß sie weich worden sind .
Wenn dieses geschehen , werden sie heraus genom¬
men , in frisches Wasser geworfen , ferner in geläu¬
terten Zucker gechom , so lange gesotten , bis sie keinen
Schaum mehr von sich geben , heraus gesetzt , und
warm zynische getragen .

7 « Wie
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7 . LVie von Pfirsichen ?

Diese wird eben auf die Art , wie eine Avrico -
stncompote verfertigt , nur müssen solche Pfksiche ,
welche noch nicht völlig zeitig sind , dazu genommen
werden . Wären selbige aber vollkommen zeitig , so
können sie sauber geschält , die Steine heraus gemacht,
in 4Theile geschnitten , in eine irrdeneSchüsse ! deren
Boden mit Zucker bestreut , nebst klein gehackten ein¬
gemachten Citronenschelfen , gelegt , und in einem
Backofen gar gemacht werden . Wenn nun die Pfir¬
siche gar sind , pflegt man geriebenen Zucker darauf
zu streuen , eine Feuerschaufel im Feuer glüend roch
zu machen , darüber zu halten , damit sie eine Farbe
bekommen , nachdem sie in dem Polcellaingeschlrr an¬
gerichtet worden , und warm auf den Tisch zu geben .

8 . Wie eine Guitten - Compoee ?
Zuvor müssen die Quitten geschalt , in 4 Thelle

geschnitten , die Herzlein herausgemacht , mittlerweile
in frisches Wasser gelegt , die Schalen und Kerne da¬
von genommen , andere Quitten , welche auch in vier
Stücke geschnitten sind , dazu Zechau , und gesotten
werden . Wenn solches geschehen , nimmt man die
Decoction davon , wie bey den Reinettenapfeln schon
angemerkt worden , schüttet solche in eine mit vielem
Wasser und Zucker angefüllte Pfanne , wirft die Quit¬
ten hinein , thut ein wenig Zlmmet dazu , decket sie
zu , und laßt sie bey gelindem Felm kochen , ist aber
dahin bedacht , daß sie sich recht färben , und fein
roch werden . Wenn nun der Syrup wie eine Gal¬
lerte gekocht ist , werden sie heraus genommen , an¬
gerichtet , und auf den Tisch getragen . ^

Uuuuz 9 . Wie
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y . Wle eine von Pflaumen oder Zrveeschen ?

Die Pflaumen oder Zwetschen werden vorher
mit einer Stecknadel um und um bestochen , in frisches
Wasser gelegt , mit anderm Wasser wieder angefüllt ,
hernach in einer Pfanne über das Feuer gesetzt , auf¬
geschwellt , und , wenn sie beginnen in die Höhe zu
steigen , heraus genommen , auch wieder in ein fri¬
sches Wasser gethan , hierauf auf dem Feuer gesot¬
ten , bis sie weichlich werden , in geläuterten Zucker
gelegt , und ferner gesotten , bis sie nicht mehr schäu¬
men . Wenn sie den Zucker angenommen haben ,
so können sie in einer nickt allzuflachen Schussel an¬
gerichtet und auf den Tisch gegeben werden , wenn
nemlich der Syruo gar ist ; wiedrigenfalls muß man
ihn besonders sieden lassen , und darüber schütten.
Zu einer solchen Cvmpote sind die Mirabellen odee
gelbe Pflaumen , die Jslevert und Saint Julien ,
und die Perdrigon oder Spanische Pflaumen am
tauglichsten .

10 . Wie eine Mispeln - Co mpore ?
Man nehme recht schöne und zeitige Mispeln ,

thye die Flügel davon , schmälze frische Butter ganz
braun , schwelle die Mispeln darinnen auf , lasse sie
wohl sieden , und , wenn sie gar sind , giesse man ei¬
nen halben Schoppen rochen Wein daran , lasse al¬
les wohl zusammen zu einem Syrup kochen , thue es
heraus , richte sie an , streue Zucker darauf , und tra¬
ge sie zu Tische .

11 . tvie von unzeitigen Trauben ?
Diese Trauben muß man ^im Wasser aufschwe !,

len , und wkedergrün werden lassen , alsdenn , weny
. > ' ' ' sie

14.
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sie zu steigen beginnen , vom Feuer herab nehmen ;
doch darf das Wasser nicht sieden , sondern nur recht
Mrm werden . Nach diesem werden sie in frisches
Wasser gethan , wieder übers Feuer gesetzt , damit
ihnen die grüne Fache benymmen werde , sodann her¬
aus gethan , damit sie abtropfen können . Wenn
dieses geschehen ^ wird eine gute Quantität Zucker a
W gesotten , hernach pflegt man die Trauben hinein
zu legen , io . bis 12 Wall thun zu lassen , sie anzu¬
dichten , und sogleich warm auf den Tisch zu geben .

z ? » Witz ferner eine Himbeer - Compote 7
Man nehme recht frische und wohl ausgesuchte

Himbeeren , lasse Zucker a perle sieden, lege die Him¬
beeren hinein , decke sie zu , lasse sie einen Sud thun̂
so ist es alsdenn damit geschehen , und die Compote
fertig .

, z . lVke eine von Erdbeeren ?
Diese wird eben so , wie die Himbeeren - Com¬

pote verfertigt .
14 . Wie eine Compote von grünen Sta¬

chelbeeren ?
Hierzu müssen schöne grüne Stachelbeeren ausge¬

sucht , und über dem Feuer im Wasser blanschirt
werden , doch dürfen sie nicht sieden ; hernach , wenn
das Wasser zu sieden anfangen will , werden sie vom
Feuer gesetzt , mit einem weissen säubern Tuch zug ^
dekt , und laßt sie darunter wohl dämpfen . Nach
diesem kan man Zucker nehmen , selbigen a la plume
sieden lassen , und zwar gehört 1 Pfund Zucker zu
einem Maas Stachelbeeren . Wenn dieses geschehen,

Uuuu 4 wuß
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mnß "män dke Stachelbeeren in den Zucker thun , sie B ?
einen guten Wall sieden lassen , damit der Zucker dar - «M
über gehe , alsdenn solche vom Feuer nehmen , sie h , ka
ruhen lassen , selbige noch einen kleinen Sud thun « , sl
lassen , sie wieder hinweg stellen , zudecken , damit sie ikr d!i
wieder eine grüne Farbe bekommen . Ware der Sy - Ä ind
ruv noch nicht gar und im rechten Stande , so muß W ,
man denselben so lange sieden lassen , bis er zu seiner im ,
völligen Consistenz gelangt , endlich die Compote an - kn ^
richten , und , wie es beliebig , warm oder kalt auf M
den Tisch geben . und m

15 Wie aber von rochen Stachelbeeren ? ^
Zu einem Psund Stachelbeeren pflegt man einen

halben Schoppen Wasser und 6 Loth Zucker zu neh , !
men , den Zucker hernach in einer Pfanne zu lautern , ji>»
ihn fleißig abzuschäumen , sodann die Stachelbeeren M
hinein zu thun , sie zu einer Sülze sieden zu lassen , W sv!
hernach vom Feuer zu setzen , abzuschäumen , ein we , brauch
vig abzukühlen , und in einer Compoteschüssel auf den wenn
Tisch zu tragen . Einige sind dieser Meinung , man nimmt
müsse die Stachelbeeren in den Zucker , wenn er den Wen
Sud a souffle erlangt hat , thun , solche einen Wall Mr
thun lassen , sie hinweg nehmen und anrichten , wenn Mg /j
sie den Zu ^ er genugsam an sich gezogen haben , wie-
drigenfalls seye es nöthig , daß man dieselben noch eis ^ W
nen Sud thun lasse . ^

16 . Wie von grossen Lastattim ? ' Wchi
Hierzu wüssen die schönsten und grösten Castas . ..

M' en genommen , gebraten , nachhero geschält , breit
gedrukt , in eine Schüssel gelegt , und zwar so , daß
ein Teller damit angefüllt werden kan , und mit ei -

? nem
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^ hlm , ß Pflaumen - oder Apricosensyrup , wie auch mit

einem andern überschüttet werden . Wenn es belie -
, s,i h / A ^ man auch eine Decoction von Aepfeln neh -

^ Es h« men , solche mit Zucker a perle sieden lassen , alsdennA mtz über die Castanien thun , bey kleinem Feuer sieden ,
Me hsrh und indem sie kochen , dann und wann Sorup daran
lM , ßAl gieffen , damit man sie warm auf den Tisch geben
Mr zH « könne , hernach , wenn sie aufgetragen werden sollen ,
mmM einen Teller auf die Schüssel , worinnen sie befind -
> oder Nff Zich sind , decken , selbige wie einen Käse umstürzen ,

und mit ein wenig Syrup benetzen , so sind sie recht
helbeem ! . und gut .
GNtiel«! ! ? - 5Vie ferner von grünen Mandeln ?

zu ^ Diese wird zu ihrer Jahreszeit wie die Aprlcos
zu !aM sencompote verfertigt Wenn man selbige das gan -

5lchMri ze Jahr hindurch aufsetzen will , muß mit den Man¬
en zu W deln sowohl als mit den Aprieosen die Vorsicht ges
m , mm braucht werden , daß man sie feucht einmache , und ,
WalD wenn eine Compote daraus gemacht werden soll ,
iliWg , « nimmt man so viel davon , als eben nöthig ist« Es
, » M werden nemlich solche in eine Pfanne gethan , im
e MW Wasser aufgekocht , hernach , wenn der Syrup dicke
W « genug ist , angerichtet und aufgetragen .

'18 . Wie eine Compote von Cieronenschnieten ?
DieCitronen werden bis an das Weisse Schnitt -

. ^ weise geschnitten , die Kerne heraus gemacht , dieCi -^ tronenschnitte ins Wasser geworfen , bis das Mark
DM davon ein wenig in einer Reinettenapfel , Decoction
D , W gesotten . Wenn solches geschehen , muß man ein
WchZ wenig Citronensaft dazu thun , die Citronenschnitte
B aber nicht ehender hinein legen , als bis man sie Zu -» ^ Uuuu 5



rzg2 XXIII Abschnitt , vonZ uckerw » elnge m . Sachen ,
vorhat wohl austropfen lassen , und der Svrup fast
wie eine Gallerte aussieht . Unterdessen daß sie woU
sieden , müssen selbige fleißig abgeschäumt , bis end¬
lich die Citwnenschnitte den Zucker angenommen ha¬
ben , alsdann mit den Syrup angerichtet , nachdem ,
der Saft von einer Citrone darein ausgedrüM wor ^
den , und warm auf den Tisch gegeben werden .

19 . Mie eine von Eitronen - Mart ?
Vorher muß eine Aepfelsulze verfertigt und ge¬

kocht werden ; hernach wenn sie gekocht ist , pflegt
man eine grosse Cttwne recht dick , und zwa ? nahe m
den Saft abzuschälen , selbige nach hex Lange entzwey .
und jede Helfte in viele Schnitten zu schneiden , die
Kerne heraus zu machen , diese Schnitten in die Ae¬
pfelsulze zu werfen , alles mit einander so lange bis
die Sülze noch ihren ersten Sud hat , sieden zu las¬
sen , alsdann vom Feuer zu nehmen , sie halb kalt
werden zu lassen , zulezt einen Teller mit den Citro -
nenschnktten zu belegck und die Gallerte darüber zu
schütten .
2O . Und rvie eine Compow yon Pomeranzen ?

Diese wird eben so wie eineCltronencompote ge¬
macht und dürfen die Pomeranzen nur Schnitt , oder
Scheibenweise , nach eines jeden eigenen Belieben ,
geschnitten werden . Nur hat man dieses dabey zu
erinnern , daß man bey den Pomeranzen keine Deco -
ction von Aepfeln nöthia hat , und daß man denSys
rup nur a perle sieden laßt.

V. Von
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.V. Von Marmeladen.
l « lVas heißt Marmelade ?

Ein von Baumfrüchten halb feucht angemach¬
ter Teig «

s . Mas werden eigentlich vor Früchte dazu
genommen ?

Aepfel , Birnen , Kirschen , Apricosen , Pflau¬
men - Quitten , Pfirsiche , Hagebutten , Johannis ,
und Maulbeeren , u . s« f«
z , wie wird überhaupt eine Marmelade ver¬

fertigt ?
Die Baumfrüchte , woraus eine Marmelade

gemacht werden soll , müssen im Wasser zum Feuer
gebracht , aufgeschwellt in kaltes Wasser gethan um
sie abkühlen zu lassen , in einem andern Wasser wie¬
der über das Feuer gesezt , weich gesotten , durch ein
Sieb getrieben und in der Pfanne getrocknet . Nach
diesem kan man so viel Zucker am Gewichte als der
Baumfrüchte sind , a casse sieden , alles zusammen
wohl unter einander vermischen , zum Feuer setzen bis
es zu kochen anfangen will , hierauf die Marmelade
anrichten , zu Tische tragen , oder sie trocknen , um
einen Teig daraus zu formiren .

4 . Wie nun eine Marmelade von Aepfeln ?
Hiezu werden die besten Bostorfer - Aepfel ge¬

nommen , ungeschält in Viertel zerschnitten , in ei¬
nen Hafen mit so viel Wasser daß sie bedeckt sind , ge¬
than , recht weich gekocht , durch ein Haartuch ge¬

schlagen ,
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schlMN ^ alsdann noch einmal durchgeseihet , damit M
sie recht fein werden , hernach gewogen . Wenn die - «ttiis
ses geschehen , muß man so viel Zucker als man Ae - M
pfel hat , nehmen , solchen lautern und kochen , daß DeZ
er Faden ziehr , hernach die Aepfel hinein thun , vols
lends so lange kochen lassen , daß sie in Forme geschla- D z
gen werden können , und wohl verwahren . Wenn M, ur
man. will , kan man diese Marmelade auch in kleinen ß , e
porcellanenen Schüsselgen oder Weingläsern als ei -
nen Nachtisch mit aussetzen . Diese Aepfelmarmelas eriM
de kan auch mit ausgepreßten Rettig , Rüben , oder M
mit Safran gefärbt werden , welches recht schön aus - Mn
steht . es sie

5 . Wie eine von Birnen ?

Diese wird eben auf die Art wie dieAepfelmar -
malade bereitet ; nur müssen gute saftige Birnen , 3
welche ein zartes und feines Fleisch haben , dazu ges aufck
nommen , in wenig Wasser gekocht , auch ein paar sein A
Quitten nebst etwas Citronenschalen dazu gethan eiM
werden . Wer will , kan sie auch wie die Aepfelmar - W ,
melade färben . beweis

6 . Mie eine Om' tten - Marmelade .
Man pflegt die Quitten zu schalen , in 4 Thei,

le zu schneiden , das Kernhaus heraus zu machen , sel- .. . ^
bige in einem meßingenen Kessel hübsch weich zu ko - >1 !
chen : doch dürfen nicht mehr Quitten in den Kessel ^ '

.yethan werden , als daß sie darinnen schwimmen kön - ^ ,
nen . Hierauf wenn sie weich , werden solche mit ei - . , ^
nem Schaumlöffel heraus genommen , mit einem sau -
bern Tuch abgetrocknet , durch ein Haarsieb gerieben ^ ^

und nebst so viel Zucker als der Quitten sind , wie auch ^
demSast von ^ Citronen wohl unter einander gerührt,
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alsdann so lange gekocht , bis es nlcht mehr fließt wennes auf einen zinnernen Teller geschüttet wird . Wenn
es nun bald gekocht ist , kan man von 2 Citronen die
gelbe Schale in länglichte Streifen schneiden , sie da¬
zu thun , es mit einander recht durchkochen lassen , in
s bis z Finger hohe Schachteln giessen und verwah¬
ren , und wenn es zum Confect mit aufgesezt werden
soll , es Scheibenweise aus den Schachteln schneiden ,
hernach auflegen , so ist es recht. Hiebey ist noch zu
erinnern , daß wenn die Quitten kochen , man den
Kessel zudecken damit sie ehender weich werden , auch
wenn die Quitten und der Zucker zusammen kochen ,
es stets rühren muß , indem es sonsten gerne anbrennt.

7. Wie eine gewürzte ?
Vorher müssen die Quitten sauber abgewischt ,

auf einem Reibeisen gerieben und in einer Saftpresse
fein ausgepreßt werden ; hernach kan man den Saft
eine Nacht im Keller stellen , damit er sich wohl setzen
möge , alsdann andere Quitten schalen , solche Schei -
benweis schneiden bis auf den Butzen , auf daß nichts
hartes hinein komme ; ferner dieseScheiben in eine mes¬
singene Candiwrschüssel thun , den ausgepreßten Saft
darüber schütten , doch also daß die Scheiben nicht
ganz bedeckt seyn , auchdas Dicke welches sich in denSaft gesezt hat , zurück bleibe . Wenn solches ge¬
schehen , wird es mit einander aufgekocht , daß es
weich wird , durch ein Haarsieb gerieben und gewo¬
gen . Nach diesem muß man z Pfund Zucker auf 4
Pfund Quitten nehmen , es mit einander aufkochen
lassen , bis es auf einem zinnernen Teller gesteht , end¬
lich das Gewürze wie auch Citronenschalen , nach ei¬
genem Belieben hinein .thun , und nachdem es kalt
worden ist , m Schachteln gießen » 8 «
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8 . Wie eine geschabte 7

Die Quilten werden ein wenig gesotten , gescha - A
let und bis auf das Harte abgeschabet. Wenn dieses ?
aeschehen , nehme man z Viertel davon , thue 5 Vier - ^
ttl geläuterten , zuvor stark gekochten auch noch recht ^
warmen Zucker , nebst i Viertel klein geschnittener
gelben Citronenschale dazu , rühre es ein wenig unter ^
einander , giesse es in Glaser , und lasse es in einer
warmen Stube 2 Tage lang stehen , so ist sie fertig .

9 . Wie eine durchsichtige ? A . ku
Mankan die besten Quitten aussuchen , selbige

nicht allzuweich sieden , schalen , dasWeisch von dem
Harten so viel schneiden , bis es i Pfund ausmacht,
es auf die Seite legen , das übergebliebene Harte in 5/. j
kleine Stücke schneiden , selbiges nebst ein paar ro¬
chen Quitten mit der Schale und dem Mark von eis
ner Citrone dazu thun , dieses mit anderthalb Maas
Wasser weich kochen , auch noch 6 bis 8 Borstorfer-
apfel , welche in Spalten geschnitten , dazu nehmen ,
hernach wenn dieses alles weich zu werden beginnet,
durch ein starkes Tuch reiben , es noch einmal durch
ein Haartuch seihen , damit der Saft fein klar werde .
Von diesem Saft nun wird nur ein Quartlerlein ges
nommen , von dem feinsten Zucker 1 Pfund dazu ge -
than , und sobald es geschmolzen , gekocht bis es Fa¬
den zieht , endlich in Formen gegossen . Hiebey ist
aber noch zu erinnern , daß es recht geschwinde ge¬
kocht werden muß , damit es fein weiß bleibe .

iO . Und wie eine in einer Form ?

Man nehme geschalte Quitten , schneide sie indünne
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dünne Scheiben , bis man 6Psundhat , schütte 4Maas Wasser darüber , und koche sie so mürbe alsnur immer möglich , doch nicht gar zum Brey , denndas Wasser muß die Kraft der Quitten an sich ziehund kan man dabey wahrnehmen ob es genug g ^ kM-t

ist , wenn die Quitten ihren Geschmack verlierend Nachdiesem pflegt man es durch ein Haarsieb zu giessen , zudem Wasser z Pfund abgeklärten Zucker zu thun , esmit einander kochen zu lassen , bis es auf einem Teller
gesteht , alsdann in zinnerne mitMandel . oderNußöl
bestrichene Formen zu schütten , und wenn es erkaltet
ist , auf ein mit Zucker bestreutes Papier zu schlagen ,bey einem Ofen es vollends trocken werden zu lassen ,zutezt es an einem warmen Ort in Schachteln oder
Zucksrglasern zu verwahren .
51 . Wie eineMarmelade von grünen Apricosen ?k Vorher thut man Wasser in eine Pfanne,nimmt Asche vom Feuer , so noch nichtgebraucht wor¬den dazu , und laßt es warm werden , macht mit ei¬nem Schaumlöffel die Kohlen davon , oder laßt siezuerst durch ein Sieb lauffen , wenn man diese Mu¬

he ersparen will . Wenn nun das Wasser eine Zlang gesotten hat , und man spürt , daß es so ausfallen ist , wie man es zu der Lauge braucht , soman es vom Feuer und wirft die Apricosen hineindamit sie hübsch rein werden , hernach nimmt mausheraus , wischt sie mit einer Serviette sauber ab un
legt sie in frisches Wasser daß sie geschalt werden kön¬nen , läßt sie alsdann stark sieden bis sie recht weich¬
licht werden , treibt sie durch ein Sieb. Wenn snun also zur Marmelade worden sind , so nimmt maalsdann dte Marnnlade , Hut sie in eine Pfanne, laßt

sie
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sie über dem Feuer trocken werden , indem sie fleißig
umgerührt und auf allen Seiten umgewendt wird , ^
bis alle Feuchtigkeit sich heraus zieht , und sie sich an K
die Pfanne beginnet zu hängen . Nach diesem kan W
man Zucker nehmen , solchen a casse sieden lassen, W
hierauf die Marmelade hinein thun , alles wohl un - Das
tereinander rühren . Wenn solches nun zu sieden an - Gnd
fangen will , so ist die Marmelade fertig . V , !

12 . Wie aber von gelben Aprtcosen 7 ^
Hiezu werden reche zeitige Apricosen genommen , W , !

selbige in Zucker a perle gekocht , wohl abgeschäumt, iey de
alsdann vom Feuer gethan , damit sie kalt werden , ren.
hernach zum zweytenmal aufs Feuer gesezt . Nach Wu
diesem kan man die Apricosen , als welchen ehe sie ge - so liW
kocht worden , die Steine heraus gemacht sind , aus- M a
legen , und selbige trocknen lassen , bis sie keine Feuch - sin §
tigkeit mehr von sich geben . Wenn solches geschehn ,
laßt man den Zucker a caHe sieden ; das erstemal daß
man die Apricosen kochen laßt , wird i Pfund Zucker H
zu drittehalb Pfund Apricosen erfordert , und das 2te
mal muß man anderthalb Pfund Zucker zu drittehalb Hagen
Pfund Apricosen haben . Wenn nun alles wohl ver- UM
mengt ist , kan die Marmelade oberwahntermassen ZZM
fertig gemacht werden . Wenn die Marmeladen in
Häfen angerichtet worden sind , müssen sie allemal
mit Zucker bestreut werden , denn solches erhalt sie .
Nur die Marmelade von grünen Apricosen und grü -
nen Mandeln halt sich nicht , deswegen kan man sie iW
auch nicht aufheben , w ? ilen sie aerne fett wird , dero - ß h.
halben pflegt man solche zu trocknen . Diese Mar -
meladen nun sind sehr güt zu gebrauchen und recht ^
dienlich zu Torten und andern dergleichen Dingen . ^
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iz . Wie eine pstaumens Marmelade ?
Es wird ein Hafen von den schönsten und gros¬

sesten Pflaumen bis oben an vollgefüllt , verbunden,
feste verklebt in einen Kessel mit Wasser gesezt , doch
daß das Wasser ja nicht hinein gehe , 6 bis 8 Vier¬
telstunden gekocht , der Hafen wieder heraus genom¬
men , der darin sich befindliche Saft durch einHaar-
mch gegossen , alsdann so viel geläuterten Zucker als
des Saltes ist , dazu genommen , so lange bisj' es ge¬
steht , gekocht , in einen Model gethan und damit wie
bey der Quittenmarmelade angezeigt worden , verfah¬
ren . Man kan auch wenn man will , nachdem die
Pflaumen recht weich und süß sind , den Gast allein
so lange , bis er sich in Formen schlagen laßt , kochen,
allein es braucht vielmehr Mühe und kan nicht anders
als in Schachteln gethan und aufbehalten werden .

14 . Wie eine Hagebutten - Marmelade ?
Hiezu müssen wohl zeitige und gesäuberte Ha¬

gebutten genommen , solche durch ein Haarsieb ge¬
schlagen , von selbigen 7 Loch in ein halb Pfund ge¬
läuterten , stark gekochten und ein wenig verschlage¬
nen Zucker getban , auf Papier geschlagen , und bey
einer gelinden Warme getrocknet werden .
15 . Wie eine von Johannis - und Maulbeeren ?

Diese pflegt man auszupressen , den Saft fe 'n
dicke zu kochen , sodann so viel Zucker als des Saf¬
tes ist , dazu zu thun , es kochen zu lassen , bis es di¬
cke genug ist , und auf eben diese Art , wie mit den
andern Marmeladen zu verfahren . Doch wird sol¬
che nicht zu den Schachtelmarmeladen genommen .

Ax xr - 6.
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16 . Wie eine Airschen - Marmelade ?

Diese wird eben so wie eine Pflaumenmarme¬
lade gemacht ; nur ist dabey in Achk zu nehmen , daß
hierzu die besten schwarzen Kirschen genommen , und
nicht so lange gekocht werden müssen , wenn nur der
blosse Saft abgegossen und denn vollends damit ver¬
fahren wird , wie mit der Pflaumenmarmelade , so
ist sie fürtreflich .
17 . Und wie eine Marmelade von schwärzest
sauren , auch andern Airschen ^ so in Schach¬

teln verwahret auch zu den Torten und zum
Verspeisen genommen werden können ?

Es werden 4 Pfund Kirschen genommen , die
Stiele davon gemacht , die Kerne hiraus gethan , mit
einem Löffel zerquetschet . Äach diesem nimmt matt
1 Pfund Zucker , wiegt aber zuvor den Zucker und die
Kirschen , thut den Zucker , nachdem er zuvor wohl
geflossen worden , in die Kirschen , läßt es zusammen
gemächlich kochen , in währendem Kochen zerstoßt man
aber die Kerne , nimmt das Weisse heraus , thut sie
zu den Kirschen , laßt sie recht durchkochen , wirst auch
klein geflossene Citronenschalett darzu , bis es dicke ge¬
nug ist , verwahrt sie in Schachteln und hebt sie zum
Gebrauch auf.

VI . Vott allerhand Saften , Sytupm und
Latwergen .

! . Mas hat man eigentlich bey den Gafren zu
merken und in Acht zu nehmen ?

Erstlich muß man die Säfte , sobald sie durch¬
gerührt
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W gerührt sind , sieden > auch ja nicht über Nacht , oder

so lange als sie sich setzen und klar werden können , ste¬
hen lassen , sondern selbige gleich in einen Kessel thun
vnd den Zucker dazü schütten , denn wenn der Zucker
Nachdem der Saft schon gesotten ist , erst dazu gelhan
wird , so pflegt der Saft pechicht zu werden . Zwey -
tens dürfen die Säfte zulezt nicht stark , sondern ganz
langsam gesotten werden , indem der Saft sonsten zu
Pech werden möchte , besonders wenn er erst grosse
Blasen bekömmt »

2 . tVie wirb ein Äepfelsafc gemacht ?
Hierzu pflegt man Börstorferäpfel zu nehmen,'

selbige auf einem Reibeisen zu reiben , auszupressen ,
den Saft über Nacht stehen zu lassen , das Helle und
Lautere davon herab zu seihen , zu einer Maas Saft
ß Viertelpfund Zucker zu nehmen , solchen in rechter
Dicke zu sieden , ein wenig Citronensaft darein zu
drucken , Und noch einige Sud thun zu lassen . Wer
will kan diesen Saft auch ohne Zucker sieden , wel¬
ches ebenfalls recht seyn wird .

z . tVie ein Airnsafc ?
Kieset kan auch wie der Apfelsaft bereitet wer?

den « Oder man nehme von den besten und saftigsten
Birnen , stosse sie zu einem völligen Muse , presse denSaft aus , lasse solchen 7 Stunden lang sieden und
schäume ihn wohl . ^ Wenn dieser Saft so dicke wieHMg wird und braunlich aussieht , so ist er recht .

4 . Wie ein Guitten - Saft ?

Hierzu wird t Maas roher ausgepreßter Duit-
tensaft . genommen , 1 Pfund Zucker daran gechan ,

Sxxx 2
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gesotten , alsdann von 2 Coronen den Saft ausge¬
druckt , selbigen daran geschüttet und zu einer völligen
Saftdicke gesotten , endlich , wenn dieser Saft wie¬
der ein wenig erkaltet ist , in ein Glas gegossen , so
ist er fertig »

y . U) ie wird er ln Formen gemacht ?
Man pflegt recht schöne Quitten , welche keine

Flecken haben , auch nicht geflossen sind , zu nehmen,
solche recht sauber abzuwischen , in Wasser weich zu
kochen , doch daß die Schale nicht springen möge , her¬
nach seldige mit einem Schaumlöffel heraus zu fan¬
gen , in eine Schüssel zu legen damit sie wohl abtro¬
pfen und erkühlen mögen , sodann zu schalen , das
Fleisch mit einem Messer bis an den Bvtzen oder das
Kernhaus nach und nach abzuschaben , doch daß nichts
hartes dazu komme , hierauf ein Beuteltuch hübsch
glatt über ein sauberes Geschirr zu spannen , die ge¬
schälte Quitten mit einer hölzernen Keile durchzurei¬
ben , und was nicht durch will , wegzuwerfen , das
Durchgeriebene aber zu wagen , eben so viel recht fei¬
nen Zucker zu lautern , solchen bis er Fäden zieht , zu
kochen , ihn vom Feuer zu setzen , die Quitten hinein
zu rühren , und wenn es wacker untereinander gerührt
worden , wieder zum Feuer zu thun , bis es zu kochen
beginnet , wieder vom Feuer zu nehmen , in die For¬
men zu schütten , endlich , wenn es kalt ist , heraus
zu schlagen und auf einem Papier ertrocknen zu las¬
sen . Hierbey ist noch zu erinnern , daß die Formen
allemal vorher angefeuchtet werden müssen .

6 . Wie aber tn Schachteln ?
Die Quitten werden nebst den Kernen und allem

in
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m kleine Stücklein geschnitten , recht weich gekocht und
durch ein Tuch gepreßt , daß .der Saft heraus geht .
Wenn man nun 5 Quartiergen Saft hat , so wird
i Viertel Pfund Zucker daran gethan und so lange
gekocht , bis es so dicke wie eine Gallette gesteht . Hier¬
auf tunkt man die Formen in frisch Waffer , schüt¬
tet den Saft hinein , und wenn es erkaltet ist , kan
man es heraus in zuvor naß gemachte und ein wenig
offen gebliebene Schachteln legen , so ist es recht .

7 . Wie ferner ein gewürzter Gmttensafc .

Man kan 2 Maas lautern Quittensaft , 1 Pfund
Zucker , frische Cüronenschalen ein halb Loch Zimmet ,
Gewürznegelein , Galgant , Zitwer , von jedem r
Quentlein , wie auch ein halb Loch Muscatenbiüthe
nehmen , dieses alles zu einer rechten Saftdicke sie¬
den lassen / und wenn es bald gar seyn solte , ein we¬
nig Zitronensaft darauf drucken , noch einen Wall
aufchun lassen und zum Gebrauch aufbehalten . Das
Gewürz wird vorhero recht klein und zart geflossen «

8 . Und wie ein säuerlicher in Formen ?

Dieser Saft wird eben so wie der klare in For¬
men gemacht , gekocht und die Qüilten werden auch
geschalt » Wenn nun dieser Saft vom Feuer ge¬
nommen wird , muß man ein wenig Citronensaft dar¬
an thun , aber nur so viel , daß es ein wenig darnach
schmeckt und etwas säuerlich ist , hierauf es auf eine
Schüssel oder Teller schütten , damit es erkalten mö¬
ge , sodann es mit seinem durchgesiebten Zucker wie
einen Teig abwirken , die Formen mit durchgesiebtem
Zucker bestreun , den Teig hinein thun , ihn wieder
mit Zucker bestreun , aus den Formen heraus thun ,

Xxxx z es
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es trocken werden' laffLN , auch weyn man will vergul -
den und zum Gebrauch aufhevey .

9. Mie aber em ungekochter ?
Man nehme die Quitten , wische sie sauber ab ,

schale sie , reibe solche auf einem Reibeisen , presse.
Saft aus , thue so viel Zucker , als nöthig ist , dazu ,
rubre es so lange , his der Zucker völlig zerschmolzen ,
lasse e6 durch ein Filtrierpappler lguffen , schütte es.
in ein Mas , welches einen engen Hals j hat , uM
zwar so voll , daß es an den Hals gehet , hierauf giesse
man ein wenig Mandelöl darauf , verbinde das Glas
wohl , so wird es lange Zeit gut bleiben . Wenh
man Gebrauch davon machen will , muß das Man¬
delöl mit einer Feder oder ein wenig Baumwolle fein ,
sauber herab genommen werhen,

lo . Wie M Weichsel , oder Rirschensasi ?
Es werden hierzu schwarze Kirschen genommen '̂

die Kerne heraus gemacht und ausgepreßt » Usdenn
schütte man den Saft in einen Kessel , nehme so viel
Zucker , als beliebig ist , dazu , und lasse es. kochen
bis es gesteht . Verlangt man den Saft etwas her¬
ber , so können diê Kirschen mh den Kernen geffossm.
werden .

1Wie rvird er aber yhnß Zucker gemacht ?
Man pflegt recht schöne zeitige Kirschen zu neh¬

men , selbige von den Stielen abzupfficken , sie in ei¬
nen Kessel ohne etwas Nasses hinzu zu thun , über
das Jeuer zu letzen , und zwar muß das Feuer etwas
gelinde gemacht werden , und die Kirsche ^ müssen oft
umgeschüttet und nicht gerührt werden » Hernach ,

wenn.



WNN sie bersten und den Saft von sich geben , Wie¬
her abgefüllt , so lange nemlich , als er klar bleibt ,
Menn in einen andern Kessel gethan , und gekocht ,
his er gesteht ; doch soll er fein langsam sieden indem , er
sonst wie Pech wird. Die übrigen Kirschen darf man
tzurch ein Sieb schlagen , und ein Mus daraus kochen ;
doch muß es. bald verspeiset werden , da der Saft hin¬
gegen wohl i O Jahre , auch noch langer sich hält , wie
die Erfahrung lehrt .

12 . Und wie ein Weichselsast , welchen man

unter den Wein schütten kan ?

Man kan Weichsel « nehmen , solche abzupfen ?
Je nebst den Kernen in einemMörsel stoßen , alsdenn
den Gast auspressen , ihn einige Stunden lang ste¬
hen lassen , damit sich das Dicke am Boden setzen
möge . Wenn dieses geschehen , muß man den Saft
ßn ein mit einem langen Hals versehenes Glas seihen ,
anderthalb Pfund Zucker , Gewürznegelein undZim -
med , von jedem i Loch nehmen , den Zucker zu Stu¬
fen schlagen , das Gewürze klein schneiden , es zu¬
sammen in das zum Saft werfen , aber das Glas
nur bis an den Hals voll füllen , selbiges wohl ver¬
machen , und es eine Zeitlang an die Sonne setzen «
Will man nun einen guten Kirschenwein zubereiten ,
so darf man nur einen solchen Saft unter den Wein
schütten , alsdenn wird er recht annehmlich zu trin¬
ken seyn .

iz « tVte ein Erdbeersast ?

Die Erdbeeren müssen recht zeitig , und von dm
kleinen Feld - Erdbeeren seyn , im übrigen kan er, wie

X x xx 4 der
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der Himbeersast bereitet werden , so bekommt man eis ß ?
nen recht gesunden in kühlenden Saft nnd Julepen . D

14 . W - e ein Himbeersaft ? ADiese Beere , nachdem sie vorhero sauber verlesen ßve
worden sind , werden in einen Hafen gethan , darinnen
zerdrückt , 4 . bis 5 Tage in den Keller gesetzt , und als-
denn ausgepreßt. Hierauf wird der Saft wieder ei- U
ne Nacht in den Keller gesetzt , abgeklärt , gesotten , ^
der Zucker nach und nach Stückweise hinein gewor - !
fen , dicke gesotten , doch nicht zu viel , damit er nicht
pechigt werde . Zu 1 Maas Saft aber gehört auch
1 Pfund Zucker .

15 . Wie ein IHhannisbeersaft , welcher gekocht W

werden muß ?

Die Johannisbeeren müssen vorhero sauber'abge -
beeret , und durch ein Haartuch gepreßt werden ^ als-
denn schüttet man den Saft und eben so viel Zucker ^
als beliebig in einen Kessel , laßt es so lange , bis es
gesteht , miteinander kochen , so ist der Saft fertig .

16 . tVie wird er aber ohngekocht hübsch und >z. U

laurer gemacht ?

Es werden zeitige Johannisbeeren sauber abge- Zinzu
beeret, m t d ? n Händen ganz entzwey gedrukt , in ei- « f
nen zarten Leinewand gethqn , durchgepreßt . Hier- tzcs
auf wird der Saft in ein Glas geschüttet , 2 Tage M
lang an einen kühlen Ort gestellt , wieder durch ein ichd .
dichtes leinenes Tuch geseihet , und wieder 2 Tage Wf
hingesetzt . Wenn dieses geschehen , kan man es noch
einmal durchlaufen lassen , und solches so oft wieder - ^
holen , bis ss recht klar und helle wird , hierauf ein
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halb Pfund Zucker zu einem Pfund von diesem Saft
nehmen , ihn so lange rühren , bis er geschmolzen ,
alsdenn wieder 2 Tage stehen lassen , und wenn
noch trübe seyn sollte , wieder durchlaufen lassen , ihn
wohl verwahren und zum Gebrauch aufheben .

17 . Wie ein Maulbeersafr ?
Man thue recht zeitige Maulbeeren in einen neuen

verglaßten Hafen , drucke sie mit einem hölzernen Löf¬
fel ganz entzwey , presse sie aus , setze den Saft ans
Feuer , thue zu anderthalb Pfund Saft 1 Pfund
cker , lasse es miteinander kochen , schäume es wohl ,
und , wenn es auf einem Teller gesteht , so ist es eine
Anzeige , daß der Saft gut ist .

18 . Und rvie ohne Zucker ?
!mr? O Dieser wird ^ wie der vorhergebende , gemachtnur muß der Zucker weggelassen werden , und der

Saft allein ganz langsam , bis er gesteht , gesotten
werden .

19 . ZVietVeinbeersaft von unzHtlgen Trauben?
Man pflegt ganz grüne und Harke Weinbeeren ,

klein zu zerflossen , den Saft davon auszupressen ,
Hierauf - Pfund Zucker zu drey Viertelpfund dieses
Saftes zu nehmen , selbigen in Stucken zu schlagen ,
und in den Saft zu werfen . Nachdem nun der Zu¬
cker in dem Saft völlig geschmolzen ist , muß er in ei¬
nem Kessel über das Feuer gesetzt , und so lange , bis
er zu einer Saftdicke gelangt , gesotten werden . Nach
diesem kan man die Schaaken von einer Citrone auf
einem Reibeisen reiben , in den Saft thun , es damit
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n^ Ituen ' Wall thun lassen , vom Feuer setzen , und.
ihn zum Gebrauch wohl verwahren .

20 . Und wie ohne Fu <Fer ?
Man nehme vollkommene , doch noch nicht zeit !-

ge Weinbeeren , presse den Saft davon aus , siede lhh
so lange , bis er nicht mehr schäumet , lasse ihn erkal¬
ten , verwghre solchen in kleinen enghalsichten Glas¬
lein , giesse gutes Baumöl darauf , verbinde sie wohil
mit Bläölem , und behalte sie an einem kühlen Oyte
auf. Dieses , wie auch, des vorhergehenden Gastes
kan man sich bey mancherley Brühen bedienen , auch
zum Gebratenen zugleich aufstellen .

2 i . Wie ferner von zeitigen Weinbeeren ?
Dieser wird auf die Art bereitet , wie bey dem

unMigen Traubensaft gemeldt worden , nur daß der
SM zweymal durchgeseiht und wohl geläutert wer¬
den muß ; auch darf man die Zitronenschalen gar
füqlich weglassen ; dock) wird der Saft von unzeitigen
Weinbeeren vor beMr , als dieser gehalten .

22 « Wie Citronensaft ?
Man nehme feine geschalte Wronen , drücke den

. . . t davon aus , lasse solchen über Nacht stehen ,
bis er sich recht gesetzt hat ; alsdenn kan man ihn so
yft durchseihen , bis er hübsch klar wird , z Pfund
Zucker zu ^ Maas Saft nehmen , solchen in den
Saft thun , und ihn über der Kohle kochen , aber ja.
Vicht sieden lassen , Oder , man nimmt ausgepreß¬
ten Citronensaft , thut so viel Zucker dazu , daß es
süsse genug ist , so kan dieser Saft gleich gebraucht
werden .

- z , ww



Wenn vorher dieKornex Ms den Granatäpfeln
Heraus gemacht worden sind , so werden sie in einer
Schüssel auf das beste zertrichen >und durch ein Haar,
Wch geseiht . Wenn man nun z Loch von diesem
Saft hat , kan ein halb Pfund Zucker dazu gethan ,
dieser Zucker aber porhero recht dicke , bis er nemlich
qn einem Löffel hangen bleibt , gesotten , und
Mden , so ist er alsdenn fertig .

24 . Mie ferner yyn ^ lußfch ^ lfen ?
Hierzu wird erfordert , daß die Nüffe noch jung

seyn müssen , damih wenn sie aufgeschnitten werden
sie noch keinen Kern haben . sondern nur sulzig sind
Wdgnn sind sie recht - Diese Nüsse nun kan man
sauber abwischen , klein flössen und den Saft auspres¬
sen . Zu einem Schoppen Honig werden z 5 ^ Nüsse
genommen . Der Honig wird m ein Becken gethan
und der Saft dazu geschüttet , nachdem er vorhero .
Hurch ein Tuch geseihet worden , und alsdann fein ge¬
mächlich gesotten . Doch darf man diesen Saft ver -
schauwen , und nicht lange sieden lassen , damit
er ein wenig eine Dicke bekommt , und sich mit dem
Messer heben laßt . Wenn solches geschehen , Wirde
in ein Glas gethan , an einen fühlen Ort gesezt , untz
zum Gebrauch aufbehalten ,

2 s «. Mie ein Süßholz - Gast ? .
Hierzu pflege man ' 1 Pfund Süßholz , welches

A nicht alt und dürre ist , zu nehmen , es in einem M
P recht zart zu stossen , in einen yeuen Hafen zu thu
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z Schoppen frisches Wasser daran zu schütten , stark
einsieden zu lassen , sodann auszupressen , wieder Was¬
ser daran zu giessen , es wieder einsieden zu lassen , mit
diesem lezeern Saft 1 Pfund Zucker zu lautern , her¬
nach , wenn er recht geläutert ist , den erst ausgepreß¬
ten Saft dazu zu schütten , einmal aufzusieden , es
durch ein Haartuch lauffen zu lassen , und vollends
dicke zu sieden , so ist alsdann der Saft fertig »

26 . Wie ein Nelken - Safc ?

Man nehme rothe gefüllte Nelken , zupfe sie aus,
schneide das Weisse davon , hacke solche , schütte sie¬
dend Wasser daran , alsdann lasse mans stehen , bis
es kalt ist , presse sie in einem säubern Tuch aus , ma¬
che das Wasser wieder siedheiß , thue andere gehackte
Nelken hin , und solches wiederhole man so oft , bis das
Wasser einen starken Nelkengeschmack bekommt , und
die Farbe an sich nimmt « Nach diesem wird Zucker
genommen , selbiger stark geläutert , und , wenn er di¬
cke ist , der Saft dazu gegossen , auch mit einander ,
aber nicht allzustark , gekocht .

27 . - N ) ie ferner Rlatschrosen - Saft ?

Man kan die schwarzen Flecken unten von den
Blättern schneiden , und eben auf die Art damit ver¬
fahren , wie beym Violensaft angemerkt worden . Er
ist ein gutes Mittel wider den Husten .

28 . tVie ein Safc von weissen Rosen ?

Diese werden gehackt , und ausgepreßt , wke bey
den rothen Rosen es angezeigt wird . Wenn man nun
8 Loch von diesem Saft beysammen hat , so schüttet
man l Schoppen heiß Wasser auf die ausgepreßten

Blat -



Saften , Conserven , Marmeladen , u . s, f. 1401
Blatter , läßt es über Nacht stehen , alsdann preßt
man es wieder mit solchem Waffer nebst 2 Eyweiß
aus , läutert 1 Pfund feinen Zucker , und , wenn ev
stark gekocht ist , thut man den ausgepreßten Saft da¬
zu , und laßt ihn wieder sieden , bis er seine rechte
Dicke bekommt .

29 . Wie aber von rochen Rosen ?

Man muß hierzu hübsche rothe Rosen nehmen ,
das gelbe Spitzlein hinweg schneiden , sie hacken , als¬
dann in einem steinernen Mörse ! flössen , auspressen ,
und den Saft über Nacht stehen lassen . Des andern
Tages kan man ihn durchseihen , damit er helle wer¬
de , z Merling oder 1 Pfund Zucker zu einem Schop¬
pen Saft nehmen , allein die ausgepreßten Rosen in
siedendes Wasser thun , 4 Stunden also stehen lassen,
auch auspressen , und dazu schütten , aufs Feuer se¬
tzen , und zu einer Saftdicke sieden , so ist er fertig .

zo . Wie ein Violen - Saft ?

Man nehme 1 Pfund abgeschnittene Molenbläk -
(er , zerhacke sie , thue sie in ein irrdenes Gefäß , decke
es wohl zu , schütte 2 Pfund siedend Brunnenwasser
daran , lasse es eine Nacht also stehen , presse sie aus,
thue sie wieder in das Geschirr , erfrische sie mit einem
ziemlichen Theil zerhackter Violenblätter , giesse wie¬
derum so viel Wasser darauf , lasse es die Nacht ste¬
hen , und presse sie ebenmaßig aus . Wenn nun der
Saft beylammen ist , wird noch einmal so viel Zucker,
als des Saftes ist , genommen , in den Saft aethan ,
über das Feuer gesezt , und , nachdem der Zucker zer¬
schmolzen ist , vom Feuer gechan , indem er sonst die
Farbe verliert .

zi . wie
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z i . Mie ein Vekonien - Safc ?
Die Blumen werden üuf einem Teller gehackt , zit

einem halben Pfund Blumen , anderthalb Schoppen
siedendes Rosenwasser daran geschüttet , übet Nacht
also stehen gelassen , UNd selbige ausgepreßt . Hier¬
auf kan man anderthalb Pfund Zücker zerschlagen ^
das ausgepreßte Wasser daran gießen , und solches fein
langsam sieden lassen , bis es recht ist .

Z2 » Wie ein 8aft von IsoßeN ?

Die Jsopblatter werden vorher sauber Verlisett ^
alsdann gehackt und auspreßt . Hetnach lautere man
so viel Zucker , als des Gastes ist , und , nachdem der¬
selbe dicke genug gesotten ist , thue man den Saft da¬
zu , lasse es wieder zusammen sieden , damit er seini
rechte Dicke bekommt . Hierbey ist in acht zu nehmet, /
daß man ihn ja nicht zu stark kochen lasse , indem et
sonst pechicht wird .

z z . Und wie ein CarbobenebLeten -- Safc ?
Man pflegt 2 Hand voll Cardobenedictenbkatter,

2 Hände voll Romanischen Mermuth , 2 Loth Löffel¬
kraut , nebst der Wurzel , eine Hand voll bittern Mer¬
muth , eine Hand voll Botabiblumen , eine gute Hand
voll Ochsenzungen , wie auch eine Hand voll Gunöeltt
zu nehmen , dieses alles recht klein zu zerschneiden ,
dritthald Maas Wasser daran zu schütten , 24 Stun¬
den also stehen zu lassen , es durchzupressen , in die üb -
geseihete Brühe dritthalb Pfund Zucker zu thun , es
zu einer Saftdicke sieden zu lassen , alsdann , wenn er
vom Feuer kommt , ein halb Loth Muscatenblüthe nebst
2 Citronen Platzweise zerschnitten darein zu werfen .
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wieder z Tage stehen lassen , noch einmal abzuseihen ,
Hn in ein Glas zu schütten , und wohl zu verbinden ,
so wird er alsdann von langer Dauer seyn . Von
diesem Saft kan man Morgens früh 2 bis ? Löffel
voll in warmem Wein einnehmen , mich sich dessen ,
wenn man will , Unter dem Wein , wahrender Mahls
zeit , kalt bedienen .

) 4 . ÄZie pflegt man allerhand Gäste von

Kräutern zu machen ?

Äuf diese Weise können allerhand Safte von
Krautern gekocht und zubereitet werden , als mmlich
von Mermuth , Melissen , Löffelkram , Krauseminze ,
Mariendisteln , und dergleichen Kräutern . Beym
Mermuth aber muß doppelt so viel Zucker als zu den
andern genommen werden .

Z5 . Wie einen Iulep zu Gasten ?

Dieser wird von z Loch Violensaft , eben so viel
Himbeersaft , nebst einem halben Schoppen Erdbeer -
und schwarzen Kirschenwasser , wie auch etwas Ro¬
senwasser , gemacht , auch anstatt obiger gebrannten
Wasser nur blosses Brunnenwasser genommen .

Wie eine Latwerge von Zitronen und

Ouitcen ?

Man nehme 4 bis 5 weichgesottene Quitten , schnei¬
de sie wie die gelbe Rüben , nehme zu 1 Pfund solcher
Quitten anderthalb Pfund Zucker , schütte ? Achtel -
Maas Wasser daran , läutere und lasse ihn sieden ,
bis er Faden spinnet , aber doch nicht hart wird ;
Hierauf lege man die Quitten darein , und siede sie mit .
Unterdessen muß man 5 Citronen schälen , die Schaa¬

ken

V
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len davon in Röhrenwasser sieden , das Weisse her - M
aus und das Gelbe langlicht schneiden , das saure ^ klW
Mark aber hacken . Nachdem nun die Quitten ein MnW
wenig gesotten haben , kan man die Citronenschaalen , Mps ,
nebst dem Mark auch hinein thun , alles zusammen ,
bis es rauschet , sieden , alsdann ein wenig kalt wer¬
den lassen , und in gläsern Schaaken fassen , so ist dtz
Latwerge fertig .

z / . wie eine Pfirsich - Latwerge ?
Hierzu nimmt man recht schöne Pfirsich , macht

die Kerne heraus , setzt das Mark auf ein härenes
Sieb , und alsdann über siedendes Wasser , deckts
zu , läßts dünsten , bis es weich wird . Hernach wird
solches , wie Quittenmark durchs Sieb getrieben , fer¬
ner i Pfund des durchgetriebenen Marks , wie auch
drey viertel Pfund geflossener Zucker abgewogen , sel¬
biges unter einander gerührt , stark aufgesotten , in
eine Schaale geschüttet , und in kalt Wasser gesezt ,
damit solche , wenn man die Latwerge darein gießt ,
nicht zerspringen möge .

z8 . VPie eine Apricosen , Latwerge 7
Selbige wird auf eben die Art , wie die Pfirsichs

Latwerge , verfertiget.
zx . Und wie eine von Donstorfer - Aepfeln 7

Hierzu kommen 6 Borstorfer - Aepfel , welche
geschalt und im Röhrwasser , doch nicht gar zu weich H . Z
gesotten , alsdann dünne Stückgen , wie zu einem
AepfelmuS , daraus geschnitten werden müssen . Nach Mg
diesem kan man so viel Zucker als die Aepfe ! schwer
sind , abwägen , beydes mk einander sieden lassen ,und
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und wenn es eine gute Weile gesotten hat , das Mark
und die kleingeschnittene Schalen von einer Citrone
darunter rühren , auch wenn man will , anstatt des
Röhrwassers , den Borstorferapfelsaft nehmen , in -
ßleicheu die Aspfe ! , anstatt daß sie geschnitten werden ,
schaben , st wird die Latwerge weisser und kräftiger
werden « Vor allen Dingen aber darf man sie ja
nicht lange sieden lassen ; oder man siede auch erstlich
den Zucker fein ditke , wie bey der Citronenlatwerge
Angezeigt worden , und rühre alsdann das Mark
liebst den Citrvuen darein , so ist es recht .

Ho » Wie eine durchsichtige röche Guittenlac -
rverge ?

Die Äuitten müssen w einem Hgftn aber nicht
Aar zu weich , sondern nur daß sie sich greifen lassen ,
gesotten , geschalet und zu langen Spalllein geschnit¬
ten werden . Wenn solches geschehen , kan man zu
einem jeden Pfund Quitten 5 Viertelpfund Zucker
nehmen , einen Schoppen Wasser daran schütten ,
die Quittenspaltlein , wenn der Zucker verfauMet hat,
darein legen , sie verdeckt ganz langsam sieden lassen ?
aber solche zuweilen mit einem Löffel umwenden , da¬
mit sie hübsch gleich sieden ; auf eine solcbe Art wild
man sich mit dem Sud gar leichte helfen können , daß
sie schön blUtroth , oder aber nur blaßroch werden ,
wie man sie nemlich verlangt . Zulezt werden lang -
licht geschnittene übersottene Citronenschelfen darein
gelegt « Diese Lütwetge kan auch mit Saurachsaft
mh gefärbt werden , aber alsdann werden die Quit¬
ten weicher gesotten und man muß nur
Wasser daran schütten .
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41 . lVie aber eine eingewürzte und drocktgte ^ ^ ^
Latwerge ? hchh

Man nehme 1 Viertelpfund ausgepreßten Qnlk - WM ' bl'
tensast zu ! Pfund Quitten , schneide die Ö. mtten zu
kleinen Schnitten , schütte einen Theil des Sastß
daran , lasse beydes mit einander sieden , bis die Qult - Nicht , vv
ten ziemlich weich werden , alsdann zerrühre man sii Ägamm
wohl , giesse den übrigen Kast völlends daran , unb ^ M
rühre z Viertelpfund Zucket darein . Wenn nun D M zu
solche ein wenig dick zu werdek beginnt , muß maü WWr.
würflicht geschnittene PomeranZenschalen und Cilros ke . ^ ch
nat , von jedem 6 Loch darein thun , sie unter eincM w , si^ m !
der rühren und solche , wenn sie gesteht in die Schachs üch ? M
teln schütten . Will man diese Latwerge noch kräfti - Ä /Wmi
ger machen , darf man nur mit obigen i Qüentleirt WmR
Muscatenblüthe , Galgant und Ingber , wie auch ün, inUr
ein halb Loch Zimmet noch darein rübren . Die Pö - Ale haß
meranzenschalen nebst dem Citronat können auch da - m , sie zA
von weggelassen werden . Wx mit k
42 . Und wie eine imgesottene «Lüittenlatwerge ?

Die Quitten werden abgesotten , geschält , ge - W Deint
schabt , durch ein Sieb getrieben und unter t Pfund i Md wei
Quitten z Viertelpfund Zucker gerührt . Hierauf Oschrch
pflegt man das Weisse von den Citronschalen her - cheln W
aus zu schneiden , das Gelbe im Wasser zu sieden , es Ag Den
zwischen zweven Tüchern zu trocknen , klein zu schnei - ^ nschM
den , unter den Quittenteig zu rühren , solchen in glä - vft im Z
ferne Schalgen zu füllen , einige Tage lang in einer Bleiben „
Stube ertrocknm zu lassen , selbige wenn sie noch Archen H
feucht , zierlich mit geschnittenem Eitronat , Citconen - k
und Pomeranzenschalen zu delegen und mit Bisem -
zucker zu bestreuen . 4z .
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Es wird das Gelbe von 6 Citronen zu dünnen
Schnitten , ohngefahr eines halben kleinen Fingers
lang und in der Breite wie zu den Citronenbitzlein ge¬
schnitten , das Mark von der Haut und den Kernen
gereinigt , doch daß es nicht hart zerdrückt werde und
mit geriebenem Zucker wohl eingestreut . Hierauf kan
Man eine schöne grosse Quitte in Röhrwasser , aber
Nicht gar zu weich sieden , sie schälen , zu langlichten
Schnittgen wie die Citronenschalen , aber in der Di¬
cke , wie ohngesährein kleines Fingerspitzlein , schnei¬
den , sie wohl bedecken , damit sie fein weiß bleiben ,
auch 1 Viertelpfund durch ein Haarsieb getriebenes
Auittenmark in Bereitschaft halten , die langlicht ge¬
schnittene Citronenschalen in ein sauber Tuchlein bin¬
den , in Röhrwasser in einem Häfelein , als ohngefahr
harte Eyer sieden lassen , sie abseihen , heraus neh¬
men , sie zudecken , damit sie nicht verriechen , 2 Pfund
Zucker mit einem halben Maas ausgepreßten und
lautern Quittenwerk darein schütten , eine Weile sie¬
den lassen , auch das Citronenmark nebst den gesezten
Saft hinein thun . es eine halbe Stunde lang gemäch¬
lich und unter stetem Umrühren sieden lassen , damit
es hübsch roth werde , hierauf auch die Citronenscha¬
len hinein werfen , und es noch eine gute Viertelstun¬
de lang sieden lassen , hernach erst die geschnittene
Quitten schnitten dazu thun . Mit diesen aber hat
man sich im Rühren wohl vorzusehen , daß sie fein
ganz bleiben mögen . Endlich wird die Latwerge zu
ihrer rechten Dicke gar gesotten , in mit Rosenwas¬
ser bestrichene Schachteln gefüllt , solche in eine war -

Ayyy s me
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me Stube in die Höhe gesezt, bis sie etwas vertrock¬
net und zum Gebrauch aufbehalten .

44 . Wie einen Aepfel - Gyrup ?
Vorhero werden Nelnettenäpfel sauber geschalt

und Scheibenweise geschnitten ; hernach muß manges
stossenen Zucker nehmen , aufeine Terrine oder Schüs¬
sel kleine Stäblein nahe an einander legen , auf dies
selben erstlich eine Lage Aepfel , alsdann eine Lage
Zuckerlegen , bis es genug ist , alsdann die Terrine
oder Schüssel mit den Aepfeln und dem Zucker an ei¬
nen kühlen Ort setzen , und allda eine Nacht stehen
lassen , in welcher Zeit der Syrup fliessen , auch recht
gut und schön seyn wird .
45 . Und wie einen purgirenden Aepfel - Gyrup ?

Hiezu wird der Saft vonReinettenapfeln , Bu -
retsch , Ochsenzungenkraut , von einer Infusion von
Anis und Senetblattern genommen , so viel Zucker
als man vor gut befindet , darunter gemischt . Die¬
ser Trank ist einsehr gelindes Purgiermittel , dessen
man sich bey einer vorfallenden Gelegenheit bedienen
kan »

46 . Wie einen Airschen - Syrup ?
Man nehme gute Kirschen , mache die Steine

heraus , lasse Zucker a fouffle sieden , werfe sie hin¬
ein , lasse sie bis 12 Sude thun , schütte alsdann
alles zusammen auf ein Sieb , lasse es in ein Gefäß
fliessen , Hue es hernach in Gläser , und hebe es zum
Gebrauch auf.

47 . Wie e nen Guitten - Gymp ?
Man pflegt recht zeitige Quitten zu nehmen , sie

mit
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mit einem Tuch sauber abzuwischen , bis an das Herz
zu reiben , das Geriebene durch ein Tuch zu seihen
und auszupressen , alsdann den Saft in eine unbe¬
deckte gläserne Flasche fließen zu lassen , ihn an die
Sonne oder ans Feuer zu setzen , bis solcher ganz klar
worden ist , hierauf thn aus der Flasche zu thun , oh¬
ne den Satz aufzurühren . Nach diesem kan man r
Pfund Zucker a souffle sieden , 8 Loth Quittensast
nehmen , ihn in den Zucker schütten , alles unterein¬
ander mischen , und in einer gläsernen Flasche aufbe¬
halten . Solte der Zucker gar zu stark verkocht seyn ,
so muß er a perle gesotten werden , indem solches für
alle Syrupe die sich halten sollen , der rechte Sud ist.
Ist er aber nicht genug gekocht , so wird noch mehr
Saft dazu gethan , damit er vollends recht gekocht
werde »

48 . Wie ferner einen Apricosen - Gyrup ?
Man kan wohl zeitige Apricosen schalen , sie ent-

zwey schneiden , kleine Stablein überzwerg über eine
Terrine legen , eine Lage Apricosen auf die Stecke » ,
und ausdiese eine Lage geflossenen Zucker machen , und
damit fortfahren bis derselben genug sind . Nach die¬
sem muß man alles zusammen über Nacht an einen
kühlen Ort setzen , ein wenig Wasser warm machen ,
die Apricosen hinein thun , sie auf ein sauber weisses
Tuch schütten , das Wasser ablauffen lassen , die A -
pricosen aber so wenig als nur immer möglich ist , pres¬
sen . Hierauf wird das Wasser mit dem Syrup ,
welcher von den Apricosen in die Terrine geflossen
seyn wird , in eine Pfanne geschüttet , alles zusam ^
wen gesotten , bis der Syrup a perle gekocht ist , so¬
dann heraus gethan und in eine irrdene Phiole ge -

Ayyyz schüttet
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schüttet . Hierbeyist noch anzumerHn , daß man zu
einem halben Pfund Apricosen i Pfund Zucker neh¬
men muß , und weilen der Syrup gerne fett zu wer¬
den pflegt , so darf man nur so viel , als man gleich
gebrauchen will , davon verfertigen .
49 . U> te einen Syrup von unzeitigen Trauben ?

Hierzu muß man solche Trauben , welche noch
nicht zu zeitigen anfangen , nehmen , selbige schälen ^
den Saft heraus pressen , ihn läutern , in eine irrde -
ne Flasche , die nicht zugedeckt ist giessen , alsdann
diese Flasche an die Sonne oder Feuer setzen , bis der
Traubensaft so klar wie Wasser wird , hernach sol¬
chen fein gemachlich aus der Flasche thun , damit sich
der Satz nicht rührt . Wenn solches geschehn , neh¬
me man 8 Loch davon , lasse 1 Pfund Zucker asouff-
le kochen , und wenn er gekocht ist , setze man ihn vom
Feuer , giesse den Traubensaft hinein . Wenn er nun
kalt worden ist , so wird er zugedeckt und aufgehoben .
Will man gerne mehr Syrup machen , so darf nur
die Dosis vermehrt werden , sowol in Ansehung des
Zuckers als auch des Safts , nachdem man viel oder
wenig zu machen verlangt .

5v . N> ie einen M aulbeer s Syrup ?
Man nimmt Maulbeeren , welche noch roth sind ^

preßt sie aus , läßt sie sieden , nimmt einen Schoppen
davon , und vck' ftrtigt solchen wie den Kirschensyrup ,
so ist er recht .

51 . Wie einen Citrsnen - Syrup ?
Man pflegt 8 Loth Citronensast zu nehmen , sol¬

chen ln i Pfund a souffle gekochten Zucker zu thun ,
diesen
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wß diesen Syrup eben so wie den Quittensyrup zu ver -
ecch fertigen . Dieser Syrup nun muß nicht ehender als
zllW bis man sojchen gebrauchen will , gemacht werden ;
n H er ist ein kühlendes und für die Brust dienliches Mittel »

52 . Mte femer ein Violen , Syrup ?
^ Hierzu werden 8 Loch feine Violblumen genom -
cljemij wen , solche in einem Mörsel wohl g ' stossen . Hier -
M auf muß man : Pfund Zucker a souffle sieden , eine

ieich Serviette auf eine Gchüssel oder Terrine breiten , die
M « Piolblumen hinein thun , den Zucker oben darüber
dich her schütten , alles unter einander rühren , durchsei¬

ch ß her, und es zum Gebrauch aufheben . Diese Blu -
NH wen , welche darzu gebraucht werden sollen , müssen
> einen starken Geruch haben , weswegen sie des Mor-
M Ms vor der Sonnenaufgang aufzubrechen sind , dä¬
mm wit sie ihre Kraft behalten , indem diejenige , so beym
r Wn Regenwetter abgebrochen worden , hierzu nicht taug -
hvw . iwd »
ksW 5Z , Wie einen Nelken - Syrup ?

Man nehme z Pfund frisch abgebrochene Nel¬
ken 5 zupfe die Blatter davon sauber ab , thue sie in
ein irrdenesGefas , gieße 9 Pfund siedendes Quell¬
wasser darüber , decke den Hafen zu , und setze ihn

^ auf eine warme Asche , damit alles zusammen eine
' / Stunde lang infusiren möge . Nach diesem kan man
^ diese Infusion einen Sud thun lassen , sie durchseihen ,

nochmals aufwarmen und ganz warm auf z Pfund
dergleichen frische Nelkenblatter in obgemeldetes Ge¬
fäß schütten alsdann diesen Syrup mit einem Eyweiß

^ ^ und 6 Pfund a perle gekochten Zucker aufklaren , al -
les in ein Sieb , worunter ein Geschirr gestellt / schut-

NYYY4 ten ,
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te ! !? ^der es durch ein sauber Tuch leihen . Diese ?
Gyruy , wenn er entweder allem oder in Wem ,
oder in Waffer eingenommen wird, stärket das HauU
und das Herz , und ist ein bewährtes Mittel Wide?
Ohnmächten , heftige Fieber und ungesunde Lust .
54 . Und wie einen Gyrup von Grangksnkörnem D

Nachdem solche vorher durch ein reines Tuch
geseiht , und der Saß gusgepreßt Worden , muß mal?
selbigen in eine gläserne Flasche giessen , ihn klar Mas¬
chen , und wie den Qm' ttLWrup verfertigen , so ist ex
qlsdann recht und gut .

55 . N? ie endlich einen Alkermes - GMip ?
Hierzu pflegt man ? Pfund ausgepreßten und

durchgetriebenen Borstorftrapfelsaft , eben so viel Ws
senwaffer , und ^ Pftmd geläuterten Zucker zu nch?
men , selbiges mit einander bis zu einer Hynigdicks
einzukochen , hierauf - Pfund Montpelianifthen Al -
kermessaft darunter zu rühren , auch , wenn es noch
laulicht ist , 1 Scrupe ! Zlmmetöl , und wenn es be¬
liebig , l o Gran Bisam , wie auch so viel Ambra , so
zuvor mit Zucker wohl abgerieben worden , dazu zu
schütten und zum Gebrauch aufzubehalten . Wenn
man in die Syrupe allerhand wohlriechende Sachen ,
destilixtsn Oele , u . d . g . chun will , st» muß solches je¬
derzeit zulezt und wenn der Syrup nur noch laulicht
ist , geschehen , indem sonst die beste Kraft davM
weggehet »

XXIV.
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