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voro XXII Abfdhnitt, vou eingemadyten Saden,

XXIIL Abfdnitt,

Ron JucFeriverE, verfhichenen guten
cingemadten Sadyen, Saften, Confers
oert, Mavseladen . V. §.

I. Vo Suderwert.

1.X01e pflegt der Rochsucter geldutere 3u werden?

Hiegu roerden oo Phund Kochucker exfordert, rels
the in ¢inen groffen Keffel mit Waffer gethan, unter
einander gerubrt und auf ein Kohlfeuer gefest werden
miffen.  Nady diefem Fan man 12 frifdhe Syer aufs
fchlagen , opne Die Schalen nebft dem IWeifjen vom
1 eg 3u machen und fie mit einer BirFenruthe ju
einem Schaum fhlagen.  Hernach wenn dex Jucker
fiedet, 1oird ohngefabr ein alber Scdyoppen Waffer,
nebft einem guten Thefl von den geflopften Spern dare
ein gefchuttet, alles eine jeitlang sufammen gefotten,
mwohl abgefchaumt und nady und nady Iaffer und
Gper wieder daran gegoffen. YBenn ¢s nun 1oobl
abaefdhaume orden, mug man den gelanterten Suv
Fer durdy efn fauber leinen oder wollen Tudy feiben,
fo mird es fidy geloen, dak der Syrop a liffe gefots
ten worden, weldyes eigentlidh der recite Sud ift,
menn ex fidh lange Balten und von guter Dauer feyn
foll. Auf folche Weife Pan eine folde Quantitat
RKodaucker, fo viel man nemlidy will, gelautert mers
den, tenn man ABaffer und Eyer nach Proportion
diefer Quantitat darunter fchisttet.
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2. Was hatman nodh ferner biebey ansumerken 2

Solchyes beftebt darin: daf, wenn viel Sucker
geldutert wird, es alleseit viel Edhaum, welcher ime
0 iy mergu ettoas Sucker mit fidh nimme, su geben pflege.
Gy, Bill man nun foldyen nidht vevtieven, fo muf dee

: Sdhaum in den Kefiel mit IRaffer elngeriihet und ale

§ Ies aufammen‘burtb ein fauber Tuch , wie cben gemelde
worden, filtriet werden.  Diefer dDaraus gelquterte
Sucker wird forvol als der exfle gebraudyt, ofne da

ekl © den Confituren etwas an ihrer Sute und Sdone

S hede benimmt.

{?:ibafﬂﬁ:[ 3. YOie viel Wafjer wird eigentlidy su einem

[ﬁgr r’ver‘mf Sud Jucker erfordert?

Ger a1 AWeilen das Laffer benm Juckerfieden unents

tifien bom BeBeleh ift und man im Sreifel freben Fan wie viel
oy Baifer cigentlidy su einer geroiffen Ouantitat Jucker
Wl genommen werden muff, fo ift demnad) ndihig su
ol wiffen, daB ein halber Schoppen Fafier su einem
Gty Pfund Bucker hinlanglich genug fey, indem wenn
ot | mebe Wafjer dagu Fommt, es nur durdy Sicden
Bl veceauchen muf, damit Der Sucfer wieder 3u feinem
o ol vechten Sud gelangt.

i}‘ﬁéﬁ’ 4. WBe vielevley Grade desSuckerfiedens giebe es?
U e i
-\'ﬁﬂ’: i & giebt Sucker: a lifje , a perle oder a la bous

B0, lette, a la fouffle, alaplume, a caffe und an carar
nuefan - mel ober a brule, roeldye giey Iegtere Worte gleid) viel
gt Bedeuten.

it 1Y 5. §ft untec diefen Suden nod) ferner ein ns

ropori terfchied ?
Ka: diefe Subde toecden audy nadh ihren gering
iy KRUEFEE 5 “gern
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gern oder fiacfern Grad unterfchieden ; denn man
pflegt su fagen: Petit liffe und grand liffe, petit pees
fe und arand perle, fa petite plume und grande plue
me. Das verftehet fich fhon, daf ein jeder Srad
fich unterfcheidet , nachdem er alsdann tweniger
Sonfiftens bepalt.

6. Wie eckennt man den Juckerfud a lifje?

Diefen Sud Fennet man darvan, daf er ju feis
ner Bollfommeneit gelanget ift, wenn foldyer nadys
Demn man davon auf den mittlern Finger gethan und
auf den Daumen gelegt Hat, nidht flieffet, fondern
vund, ole eine fleine Srbje darauf frefen bleibt, alss
dann ift man binlanglicy vecfidhert , daf der Jucker
a liffe gefotten ift.

7, QBotan wird der Juckerfud a perle erbannt?
Daf diefer Sud in feinem vollfommenen Stand

ift, roird daran wabhrgenommen , wenn mit den Fins

aeen Davon genommen und auf den Daumen gelege
wird , Beenady man die anbern Finger von Ddannen
mwea thut, o taft er fichtole ein Fleiner Faden fo roeit
heraus giehen, alg man die Finger aufthun fan, und
soenn diefes fich fo befindet, o witd diefer Sud grand
perle aenennt s Ean man tbn aber nidht fo meit giehen
fo Beifit man iGn petit perle menu. enn diefer Sud,
runde Perlen anfivieft, o ift er audy vedt.

8. Mie aber dev Juckerfud a fouffle?

Daf diefer ® ud recht ift, fan man wahenehs
mien, enn ein Sdhaumldffel in den Sucer getunBet
wird, fliegt nun der Jueer, indem man durdy dens

felben blafet, als trocfene Bidtter in die Luft, fo ift
e
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Uennl . er gefotten , flleft er aber nodh, foift er nicht gefots
Mt ten.  Man pfleat auch cinen Spatel in den Jucker 3u
Wndegly  gunfen, und voenn der Sucker in de Luft fleget, ine
ey B Dem er gefchisttelt wird, fo ift er vecht. Diefer Sud
n-mige  wird audy a HNogat genennt.

9. AWie ferner den Jukerfud a la pluma?

) 4 lff
Gy Diefer Sucker witd fur volifommen erfannt,
byl soenn man felbigen efnige Sud melr als den vorhers
andy . gebenden thun 1aft, und indem durch den darein ges
gt taudhten Sdaumioffel geblafen, oder mit der Hand
t i auf Den Spatel gefchlagen wird, hernadh groffeve Fun:
bldb, % Fen oder Blafen, roelche in die Luft fteigen, Heraus
o 3uft - fabren, fa hat man den Sud a la petite plume: fab-
ren aber, nachdem than ¢8 ofters probict, groffere
und noth mehrere Blafen, weldhe an efnander han-
gen bleiben bevaus, fo wicd Diefer Sud la grande
nStad | plume geheiffen.

iBannt !

ntanri*?f 10, 1nd wie dev Juckerfud o caffe?
o e Daf dee Jucker a caffe vecht gefotten fey, er

oo oe fennt man daraus,. wenn ¢r, nadydem man den Fine
fmumd  get ing frifche Cman'cr (unft und t’;ernad\ in den fies
) guand dendenRuckir, Bievauf wieder ing fr[ FWaifer, im
tithen  FBaffer reocken 1oird und buidyt , {o &‘m man- verfis
pSu,  ert fepn, daf Der Sud vedht iﬁ Bingegen menn er
anpicht und ficdh ausbreiten lage, fo iff er noch nidhe
| redht. . Betorat man aber, daf man den Finger ver-
1 brennen modhee, fo thut man wobl, wenn-man ein
dfeney faubers Etectlein nimme und damit eben Diefe Drebe
yunktt ltlflff}t, o wird man gewif 7 vecfichent-fenn, Dap Diefer
5 e Sud a cafje redt feyn wird, .
it
o
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11, e tan man endlidy den Juderfud & caw
gamel oder a brule ecbennen, 0af et reche ift ?

Diefer Sud iff vecht, wenn der Jucker unter
dem Sahn nidyt als ein Summi anflebet, fondern fidy
in Stacken brechen [aft. Wenn der Jucer a  caz
vamel wohl gefotten roerden folf, fo mup man twohl
in obadyc nehmen, dafi er gu vedyter Jeit, roenn ee
nemlidh) den nothigen Grad erveicht hat, weggethan
wird, indem er fonfien vdllig verbrennen modyte, wos
duech er hernady einen unangenehmen Gefdhmack bes
fommt und sum Gcbrauch niche mebe dienlidy ifE 5 es
ware dann, daf ihm mit Waffer im Suden toieder
geboiffen wirde,  Diefer Sud ift Dder leyte Grad
welhen man dem Sucker im Sieden giebt, taugt fehe
vooh! gum candiren und jum Sud von allerhand Cons
fitugen und Compoten, wie aud) andern die Condis
tevey betreffende Sadyen.

12, YDas wird vorJucker su den Confitiren ges
nommen, und wie vielerley Gattungen Jus
cber giebt es?

Man teift mancheeley Gatiungen Sucker an,
¢6 giebt geoffen und Eleinen Melis: Raffinat. und Cas
naciengucber.  Oer erfte woird von den Frangofen ges
nennet brut oder Sucee blane, der andere affine, dee
dritte Sucre fin oder Sucre ropal Diefe legtere Sats
tung som Sucker ift am feinfien und weiffeften.  Cr
biffolbict fidy nicht in dem guten Spivitu vini, und
ifF dicfes die Probe, die bavon gemadyt werben Fan.
o33 allen diefen Sattungen Halt man den weiffeften,
Bacteften und relder am beften Elinget, vor Den ala
ferbeften u Den Confituren und felbiger muf aud) ges
nommen weeden. 13
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Saften, Conferven, Marmeladen, w.f.f. 1224

13. Ran man aber nod) einen andern Jucker
Oaszu nebmen?

ABarum nidt « Anftace diefes Sucfers Ban man
fich aud) der Caffonade oder des KochaucEers bedienen.
&3 1oitd dafur gehalten, Daf Der Kochzucker beffe
guckeve, als derJucker felbff. Der weiffefte ift dev
befte, und ift wobifeiler als der Raffinatsucter.

14. YBas ift der Rocbsucker cder die Caffonade
vor ein Sucker ¢
&8 ift eine Zve Sucker, weldyer entiveder in Puls
per oder Bleinen € tiicE.n, oder aud) in groffen Stite
¢Een oied, und der Caffonade gebet weiter nidits ab,
als daf fie nicht bart ift, nod) roie ein anderer Sue
¢Fer in Sucferhitte Fan formire werden,

15. YDas bat man vor Sarben sur Sudermalys
levey ndthig?

Hiegu voitd vedht {chone rothe, violet, brauns
rothe, graf. wie auch Hellgrine, blaue, goldgelbe,
citronen - und pomerangengelbe, twie auch die Haars
focbe gebraudht.

16. YBie werden Oiefe Sarben nun verfertigee?

1) Rur recht fhdn vothen Sarbe nimme man

1 Blertel Pund Fernambuck , weicht ibn 3 Tage

Tang in ein Gefchire mit Baffer, 166t ¢s 3 Stunden

lang fieden, prefit es durdy ein Tud, {huttets in ein

offenes Slas, feats auf einen warmen Ofen in Den

Sand, daf es fich vollends fegt, und das NMachger

bliebene fo dick wird, daf man damit mablen fan,
alsdann muf mans verwabhren.

3) Sur violetsen Sarbe fan 1 Biertel %ngb ‘

ra
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Brafifienholy genommen , geweicht, gefotten undoers
ahrt werden , wie bey der tothen Farbe gememdt
worden.  3m Kodhen aber muf man 2 Lot Alaun
Bineln werfen, hernach wenn man damit farben wil,
fich toie bey der rothen Farbe verhalten.

3) QBenn man braunvoth farben will , nimme
man 1 Biectel Pund Beafilienfpane und verhalt fidy
damit wie bey dervioletten Farbe gedacht worden, nue
darf Fein Alaun dagu genommen twerden.

4) WWiepflegt man grafgriin jufarben ? Viefes
gefchieet, wenn man Saftarun in fauber Brunnens
wafler einteichet, doch dap die Sarbe fein dick bleibe 5
Becnach swenn man damit mablen will , muf man
8 mit Summitvafer temperiven,

5) Bey der bellgrimen Farbe verfabrt man
toie bey Der grafariinen und Hicrsu toitd Berggrin
genommen.

7) Rue Citvonenfarbe pflegt man Gummis
Gsutte gu nehmenund fich tie bey den vorigen gu vers
balten, nur daf Fein Summimaffer , fondern nue
{thlecht ABaffer Dagu genommen werden darf,

g) ABenn man pomeran sengelbe Sarbe madyen
wifl, fo nimmt man feine IMennige, reibt fie mit
sBrunnentoaffer und wenn man damit mablen will,
madht man fie mit Summi an.

9) Di¢ blaue Farbe wird von Saftblat beels

tat und goar auf die vt wie die grune, Oder: man

nehme blaue Rornblumen, gupfe fie ab, fioffe fie ju

einem Muf (n cinem OMoefel undprefe den Saft hevs

aus, foift man audy im Stande damit ju mahlen, .

10) Bur Haarfarbe nimmt man Umbra und
perfabre] Damit wie mit Der Mennige.

Wit diefen Farben Fan aller Sucker gemablt roces

oen s
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© Gaften, Conferven , Marmeladen; u.ff. 1227

en; foll aber das Aufgeblafene mit Slang befireut
werden, toie einige die Servohnfeit Haben , muf man
¢in wenig mebr Summi dagu nehmen, und tveil s
noch na ift, den Glang davein fivenen. Doch muf
man fidy roobli vorfelen, daf Fein Gelb auf Griin,
oder Roth auf Blau geftreut wied , fondern toie die Fars
be der Rilder befchaffen ift, muf auch der Slang feym.

17, ABfe find aber dfe §arben in den Bucker su
bringen ?

1) 9Benn man die gelbe Farbe in den QuiFer
bringen will, muf man Safran in Brandwein aufs
{ofen, Daf Der Brandivein fein ftavk gefarbet foy
alsbann toitd geftoffener Jucfer in einem mefiinaenen
Reffel sumFeuer gefezt und folcher nadh und nady mit
dern- gefarbten Brandiwein, bis e gelbe genug twird,
angefeuchtets Der Sucfer aber muf frets geriibet wers
Den und immergu teocken bleiben s wenn er nun fertig
ift, muf ev noch einmal gefioffen und duechs Suckers
fieb gefiebet voerden, alsbann it er gum Sebraud
recht und gut.

2) Die vothe Farbe -in den Jucker su bringen,
Fan mit ©andelboly, tweldes aud) mit Brandivein
auggegoaen wird, gefhehen, toird aber langere Seit
Blergu, als bey dem Safran erfordert. B man
Diefe Farbe Heller haben, fo nimmt man Fernambuck;
foll fie aber bunkler fepn, Brafilienholy und verfahre
im tibrfgen wie mit dem getben Jucker.

3) QABill man grine Farbe in den Sucfer brins
gen, fo nimmt man Saftariin und vefahre damit
eben fo wwie mit Dem Safran.

4) DWenn endlich blaue Farbe in den Sucker
acbeadht roeeden foll, -muf nan Lackmuf nehmen,
und ¢s ebent fo wie mit dem Lorheraemeidien maden.

18,
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1228 XXIII Abfchnite, von cingemadyten Sadhen,

18, ABie wird eine Tincour, womit man Jucker
f&eben Ean, gemache?

Man nimme Biolen,, ftofe fie Bein und preffie
ausy heenady thut man den Saft in ein porcellanen
Gefdhive, 136t s in Der Warme trocknen, wwenn €8
tyocken ift, nimmt man ¢s Beraus, thut wieder ane
ders Dinein bis es alles trocEen, und vermahre ¢s woll,
siNit Diefer Sinctur Ean man allerhand Jucfer mablen;
audh onnen Rofen, Nelkens Peterfilier u.0. g, andes
re Sarben auf diefe eife gubereitet toecden,

19. YBie pflege man 3u candiven?

cBorhero muf man fein gelauterten Jucer in
¢inem Reffel sergehen und o Heif roerden laffen, Daf
man einen &inger davin leiden Fan, bernadh die
Rlumen, Fradite , Wurgeln Gervitrg oder 1vas
man gu canditen beliebet, Dinein tunfen und foldyes
muf wenn ¢s ftack candict feyn fol, swepmal gefdhes
hen, alsdann ¢3 in einied legen und bey Der LB Ars
me trocken toerden faffen. Ober: die Fruidyte, Wurs
3ein u.§. f. teeden in ein breites Sefdhive gelegt, das
mit Feines das andere beriibren mdge, auh allenfalls
{hmale Hlgen dagwifden gethan und vollig mit Jue
cEer bedeckt.  vad) Diefem Iaft mans alfo 24 Stuns
den lang fieben,, fest fodann dagSefchice aufg Seuer,
damit es el wenig warm roied und fich 106, Eebrt
¢ Hlerauf auf ein Brett um, daf ¢s heraus falie, [oft
e8 it cinem Meffer vun einander und fafts in einem
Siche vollends trocfen werden.

20, WBie glacive man Sucberbrod ?

atan pfieat Enerflar und geffoffencn Rucfer ju
nehmen,

=
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Saften, Conferven, Marmeladen, w.ff. 1220

nemen, bendes wobl unter einander su Flopfen, bis
¢8 ohngefabe fo dicke mie ein Mehlbrey twird, Yernady
felbiges wir cinem Weffer auf dag Suckerbrod gu fEreis
then und diefe Glace bey gelindem Feuer Hart voerden
gu laffen. Das Jucerbrod Fan aud) mit sufammens
gerubrtem Sucket und woblrfechenden Yuffern glacie
werden,

21. IBie madht man glaciveen Marsipan T

€8 tird efn Teigangemadht wie bey dem gemmeis
nen WMarcipan angegeigt wird, ernady felbiger auf
elnem Tifd) gefponnen;, ifim eine felbft beliebige Sorm
gegeben, im Bacfofen ein wenig getroctnet, aledann
it ein toenig Pomepangenbliith- oder andern wohls
tiechenden IBaffer in eine Schuffel gethan , nady und
nadh) Sucfer, Saft und Marmelade von einer §216fF
beliebigen ‘Baumfrucht dacunter aemifcht, alies it
einem Soffel unter einander geribre, bis der Gface
phnaefaby fo dicke als ein Brey wied. Wenn man
will Ean tman auch Cyerblat in einee Sdhirffel mit. efs
nem £offel woBl unter efnander rithren , und diefe Gl
¢e, toie Die vorhergehende fevtig machen, WWenn' fie
beginnt dicfe 3u roeeden, fo muff man ja nidyt vergef
fen ein twenig Eitronenfaft davein ju thun. Yenn
tun die Slace auf diefe oder fene Weife verfertiatift, .
fo pflegt man eine von diefer Glace auf die Margipans.
fticEe gu fhveichen , fie fodann auf Papier ju fesen undy
fie citie Seite nady der anbdern tvie die vorheraehende,
untey einem Backofendectel ju backen.  Diefe beede
Sotten von Slacen Eonnen auf allechand Teig, Tots
ten, Ybaifen und Fruditen wobl gebraucht werden.

£111 42,
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22, YDic witd ein weiffer Spiegel auf fYlarsis 3
pan gemache? -

$Nan nehme-das Weiffe vom En, thue e8 i i
eine ivrdene Sehirffel, risfre fo viel fein durdygefieds e
ten Sucker Darein, Damit es gang toeiff, Dicke und glate il
toitd, aufflieffet, fchutte es auf den aedorrten Martie 4:[[“}{1
3an und laffe ihn beym Ofen trocfen terden. i

23, WWie etn bunter Spiegel? 3

@3 toitd vorgemeldeer weiffer Spiegel von Evr
foeis und Qucfer beveitet, und tvenn man denfelben iy
aufgeteagen hat, nod) mebe auf diefe vt gemadht, it
Biecauf roth , blau und gelb, wie es beliebig , aefards, :
soenn nun ldes gefchehen, laft man hin und wies ‘
der einen Tropfen anf den Weiffen fallen, gieht die )
Sarbe it einem StocEgen unter einander ducd) e
und 166t8 ectrocknen.  Sollen die Margipane mit
sBifdern gegiert werden, muf man folche, toeil Der [
Gpiegel noch naff ift, auffesen, Jn der Mitte pfiegs i ¢5
man aud wob! einen Cisbaum gu fegen. E’r'mani
2.4, QBe wird aber ein folcher Lisbaum gemache? Z{,ﬁ-g:r

Man Ean ein Steaudlein Rofmarin duech g, T
Plopftes Gproeis siehen, eineBViertelftunde alfo freben %
Taffen , Bierauf felbiges mit gart geftoffenem gutem Car
narienjucter beftrenen, den Eisbatim tiederum fo o
Tange ftehen laffen, big ev gang trocfen ift, alsbann Y
ibm die Spiten vergulden und den Marzipan damit i |
beftecten. e bty

25. YOie ein vothes &is? : im

Diefes witd tvie, der welffe Spiegel gemadt; Ty

nue 0af es mit Kivfchenfaft gefarbe twird.
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26, Bie ferner WJandel-Lis?

~ Man pflegt Eyerflar fo viel man oill, su nefs
ten, BalbJucer und halb ju Mehl abgeruhrte Mans
deln bm:em su rubren, bis eg ein dicker Bren wird,
Bernach Dasjenige Stuck, telches bdleblg, Damit
*Zﬂ?eﬂ’errucfenﬁ Dicfe 3u uberfrreichen. :

7. YOt TragantsLis?

Der ‘Emgant 1hird uber Madht in NRofenwaffer
eingerveidyt, duvch ein Tudhlein gedrucke und Sucker
Dagm gerubrt, Dap ¢s ein Dicter Brey witd, fo ift ¢8
recht.

28. Und wie ein Simmecs Lis?

Man Ean fein gefiebten Sucker in eine mefinges
ne Pfanne thun, Ddarnady viel Eis gemadt wird,
bierauf den Jucker auf efner Slut wohl abtrecEnen,
ferner gart gefiebten Simmet darunter mifden , das
mit ¢ hubjd) braun witd, den Saft von 1 oder 2
Simonfen darein drucken, “mf,‘ ¢s Die rechte Dicke bes
Fommt und es auf ¢fae ‘q‘:ovte oDer, ander SebacEnes
fiveichen, fo wicd ¢8 vecht feyn.

29. FWie werden bobl gegoffene. Suckers Bilder
und Sriichree gemadhe 1

ABenn man lefe Arbett vornehmen will, muf
aman Sucker nehmen , foldena la plame oder fo Tange
fieden, daf, wenn.man eine Spindel in Den Jucer
tunket ugd damit in diefuft fblagt, Der Jucker tofe
Sadenrdapon fliegt. Hievauf mwird der Jucker yom
Seuer gethan, felb:ger mit Dem Rodyloffel bom Rane
De des Qeﬂ’e!@ ¢ln ywenig abgeriebegy, Damit ec twieher
mit dem andern aer[c{m*f*‘éen mﬂge, und in guvoe ges

L1l 2 soaLmte
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1232 XXIH Abfchnite, von Jucfertw. eingem. Sadyeni,

toarmte Sormen gegoffen 5 Bernadh laft man fie ettoa
¢in SBater unfer lang ftehen, bis man fieht , toie Dee
Rucfer oben am fodhe dex Forme geftehen toill alss
Sann Fan man das Loch luften und den Bucker fo biel
mbalich Becaus lauffen laffett, Dlevauf es voieDeviim
sildyt gar eine Balbe Stunde fang. ftehen und Falt
yoerden laffen, fodann bie Sovine Iofert, dle Sreucht
Heraus nehmen, Das fochy mit Hem Herausgelaufenen
Ruiker beftreidien, das SBid odet Oie Frudht mit einen
Neffer befdhneiden unb pusen, endlid) felbige , bis fie
gemacht terden folle, austrocEnen laffen. Das
sMahlen wird einem jeden der BVevftand geben , dDamie
sman das Bild oder die Frudit nady feinee gehorigen
vt vorftelle.
30, ABfe aber voll gegdfjene ?

Su.felbigen muf man den vorbe(riebenen Sus
cPer nehmen, aud) foldhe auf eben diefe ABeife afefferns
und mablen, ingleichern den Bildern mit Stockgen
Belfen, Diefe Stocfgen aber ebe fie gegoffen werden
in die Gorme legen, weldhes hingegen bep den hohlen
nidht angelt, deswwegen nur Frudte bey Den hoblen
gegoffen werden.  Sodann ift audh wobl it merken,
dab Die voll gegoffene In den Fovmen langer ftehen
miffen, damit fie vecht ertroctrien ehe man fie hevaus
nimme.  Die Urfache ift diefe, woeil aller Sucfer dare
innen bleibt, foicd audy mebe Seit au defjen Erfisfe
fung erfordect,

31. 1nd voie aufgelanfene BDilder ?

s toitd der dritte THeil eines Bechers mit feinem
ZTragant gefullt, felbiger voli Regens oder Nofentvafs
fer gegofien, anfanglich einige mal gerubrt, ¢ine E)}a%g;

ot
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alfo fiehen gelaffen, alsdann der Lragant in einem
fieinecnen Morfel 3u einer ftavfen Maffe mit Dem bes
fien Canariensucer geftoffen, daf ex nemlid) in Foee
men gedrucke verden Fan, blevauf folces in einem
Canditorofen gefchivinde abgebacken, dod) aber, daf
¢8 nicht braun toird, und endlich, wenn es Falt twore
den i, ordentlich angemablt , oder nad) Belicben
perguidet. AL

32. ABie ferner eine Are Bilder von Marsipan?

Hierzu wied fein Hart abaebrannter Margipane
Reig genommen , durd) Bepbulfe einigen Starkmehls
in Gormen gedruckt, in einem Canditorofen brayne
1idh aebacten, dle Gtacke mit einer Burfte Davon abs
gerieben und verguidet, fo ift es vedht.

33. ¥Bie pflege man bingegen WandelbiSer
4 ynd Sriidyte 3u verfertigen?

Man pfiegt ein Halb. Pfund gefioffene DMandeln
und ein Biertelpfund. geftoffenen Sucker 3u nehmen,
es mit Rofenmaffer abgurubren, und auf siver Koplens
olut in einer Canditor-Schuffel oder mefingenen Kefs
fel abguteocEnen, ¢s muf aber immergu gerubre roers
en, und groar fo lange, bis es nid)t mefr an den
Handen Fleben bleibt , wenn man darauf fdhlagt;
Biecauf wieder vom Feuer gethan, Falt gemadt, baé
man ¢d angreifen Pan, und diefer Teig mit geftoffes
nem Sucker ouch mit etras Stacfmedl frark ausges
arbeitet. ABenn Ddiefes geftheben, fo verfertigt man
Sreuchte davon, tle esbeliebig, entroeder in der Hand,
oder auch in Formen gedruckt, legt felbige auf ein Pas
pier und 106t fie in einem Siebe beym Ofen evtrocts
nen, oder dorct fie in einem Suckerofen, und mache
. £1113 fie
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1234 XXIII Abfchnitt, von Queerts, eingem. Saden,
fie nad) eigenem Believen.  Auf diefe Aeife fonnen
allecley Bilder; Fruchte ; Thiere, Fifche, Schnecten,
uftern, Mufcheln 1.0. g.nad) felsensgroffe verfestiot
werden,  ABIll man es.nidyt fo gut haben, Fan man
einen guten Thell Starmehl darunfer nehimen.

34, YOie fan man einen recht guten {Xiavsipan
von Tjandeln madhen ? .

Man muf 1 Pund Mandeln in falt WWaffee
yoeichen, bis die ©dalen davon abgejogen roerden
Ponnen , Bernach voenn fie abgegogen find, aus frifdem
Brunnenmwaffer wafdhen, auf einem NReibeifen mit
Rofenwafier sart abeeiben, algdann ein Halb Pfund
zart geftoffenen Sucker unter 1 Pfund Mandeln vl
ren, foldhe in efriem mefingenensBecken auf ¢in Kohls
feuee fesén, diefen Sucker- und Mandelteig immergu
umrithren , damit et fid) nicht anfegen moge, {oldyen
{o lange abtrocEnen , big ¢r nidst mehr an den Fingern
Tleben bleibt, Bernach ibn ‘auf ein Brett Geraus {huts
ten, Daf er ein wenig erFuhlt, endlichmit etroas Mehl
und Sucker auswirfen.  Einige bedlenen fich anfratt
Des gemeinen SDehls, Deg StarEmelhls sum Ausioies
Fen, ftoffen guboe die voeifie Stacfe, beuteln fie aud
durch ein hHarenes Sieh aus, [ofjen diefen Teig uber
Neadyt im Keller frehen, damit ex gabe wicd, und fid)
beffer verarbeiten [aft. &4 Fonnen aus diefem Mate
sipangeuge allerley Frudite und Margipan nad) Bes

fieben verfertigt roerden.

| 35. Und wie witd ein Marsipan mit Citronen
oder Pomeransen gemadye?

] Aus detm vorgemeldeten Maripangeug toird dle
beliebte Form auf Oblaten gemact, foldhe guvor eiin
twenlg

.

=
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Eﬁgg”“[“f soenig mit Nofentvaffer angefeuchtet, aud) Simmet
EE'& ﬁ-“?‘f‘_; und Mufcatenbliith darauf_geftreut, mit detn Mane
bel\ Efmhl; delpeng uberftrichen, das Bledh mit Dreh beftreut,
il W gegnady der dacauf geleate Maripan in Ofen gefest,
0. ein venig gebacken; Heenady mit einem Eigs oder ans
gy Deen weiffen Spiegel ubeceifet, wieder in Ofen gefekt,
1T big er extrocknet, alsdann mit Pomerangens oder Cis

" tronenfthalen ausgeslert, und nadh Belicben verguls
00tk det, oder eine von Tragant verfertigte Blume oder
fiign e SBIdlein in Die Mitte gelegt. So es gefallig ift, Ean
baishite  audy su diefem Margipan die allgemeine Mandelmaffe
by gebraudht werden. :

Mfye
g?g?vibbem[ 36: YOie wird ein Guf auf den Wiarsipan
auf ein K gemacht ?
telg A Man pfeat dag Weiffe von x oder 2 Cyern gu
o g Aebmen, es wobl ju gecElopfen, alsdann feinen burdhy
1bﬁ-enrﬁim;r gefiebten Sanarfengucker £offel voll toeife dagu gurub

oilly -+ S beftandig gu vithren, bis es ein rehter toeifjee
'“’“m.;, i Brey wird,, hiecauf cin wenig Citronenfaft Hinein su
nnﬁrﬁ‘ﬁr}wﬁf drucken, gud) den Margipan auf den Boden mit ein
i 0 wenig Citeonenfaft su Beftreichen, endlicdh den Gup
'3“’}‘ f 'ﬂ'ﬂ; auds darein su thun, mit eingemachten Citronen und
e {”5[3,.'__ Pomerangenfchalen, gefdhnittence Sticcade und burs
”.’;-”ﬁ%‘ﬁ tem Streugucter fauber qussugieren, und abgutrocte
’;:;:ﬂ;:ﬁm, nen, fo wird es algbann redyt und gut feyn.
anh® 37, PWBie madht man efnen aufgefprungenen und
W geblfaerten Marsipan
Gl Hicrgu Tan man 3 Loth feinen burdgeficbeen
- Queker und 1 Loth Rofentoaffer in eine frrdene Schufs
i fel thun, esfo lange fdhlagen, big eg fo dicfe 1ird,
g ol af ¢8 Faum mebr vom Mefier flieft, Hievauf eines
o i Deffectiicken dicke auf den IMavgipan froeidyen, und
(L o 211l 4 oben
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1236 XXIIT Abfchnitt, von Sudertv. eingem Sadjen,

oben und unten Feuer geben, algdann roenn ¢g bes
ginnt heif su werden, dag unterfte Feuer vollig wege
uthun, und roenn es anfangt aufingehin, einen Bos
gen Papier davauf legen, denn fonft mochte es leidhts
lidy braun toerden und derdetben. Man muf abeg
allemal Den Mavgipan 2 Tage vorher teucknen, ehe
Der Spilegel darauf gegoffen witd, fonft ift alles vexs
dotben und die Arbeit vergeblidh.

38. e einen gleiffenden N arsipan?

Ea werden 3 Blectelpfund abgegogene SMNandeli
auf einem NReibeifen gare abgerieben; Bernady muf
man eiffes Nofenwafier gemadilich darein tropfeln,
damit die Manbeln Leinen olidhten Sefdmack beFome
men, feener 3 Biectelpfund gart geftofjenen Sucker
in ein Sdhalgen fhitten, folden mit den Mandeln
aufs befte gu einem fdhonen glatten Telg abritbren,
alsdann den abgerubrten Mandelteig auf Nauten ges
ftbnittene Oblaten ¢ines guten Mefferruckens dicke
ftecichen, ein Bolgernes Sehaufelgen in Rofentvaffer
tunfen, den aufgefirichenen Teig Damit ubetfabren
ihn mit Sucfer uberfirenen, und fodann mieder mit
vem Mandelteis, Heenady) mit den Sechdufelein , roie
guvor, dartber fabren, die Mandein aber nicht allzu
ftar befeudyten, indem fie nur fein glate gemadt 1wers
den muffen. IWenn diefes gefchehen, Fan man Jucker
Darauf freuen, wieder mit dem Schaufelefmdaruber
fabren, diefes ju 3 malen wiederhoplen , fernek foldye
auf ¢in vundes Blech, Hernad) in eine Tortenpfanne
feten, eine flacfe Slut auf den Eupfernen Deckel mae
chen, Damit fie gefdywinde aufachen, aber dfters sue
feben, daf fie nidyt braun wevden, denn fie fin? in
einer
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dlne Suunde gebacken.  Iher voill, fan fie audy in
einem Oefelein anftatt der Tortenpfanne abbacfen

fofjen.
39. WWie einen Fraufen?

Borher weeden feine {iffe Mandeln gefdalt und
fole Die andern geffoffen, Hernad) wenn fie wobl ges
fiofien find, ofieat man nadh und nach Sucker darein
au mengen , und zwar o lange, bis man einen brauds
baven Teig, den man, wie man will, fpinnen fan,
daraus zu verfertigen.  Wenn nun der Telg alfo
ugeridhtet ift, wicd folher in einer felbft beliebigen
Seftalt und Form auf Papier aelegt, biernadft nue
ouf elner Seite unter dem BacEofendeckel gebacken,
und falt gemadyt, und wenn er Ealt ift, die andere
Seite auf gleiche Weife gebacken, bierauf felbiger
gang warm vom Papier gelioben, fo befommt man
ftiﬁbann einen leichten, feinen und recht niedlichen Mare
sipan.

40, YOfe einen gefullten?

&3 wird ein guter Theil von dDem oben angezeige
ten Mavzipangeug eines Eleinen Fingers dicke ausges
talgert, eine Form, wie ¢s bellebig, entroeder vund,
wie ein Stern, Rofe, oder Rautentveife davaus ger
fhnitten, pon eben Diefem Teige ein 2 big 3 Fingee
Beber Rand Herum gemadyt, eineFille von grobliche
gebackeen Mandeln, Citeonat, Cardamomen, Jucfer
und Zimmet, mit Sugleffung ein wenig Malvafiers,
Darauf gelegt, algdann foldhe mit einem andecn Stuck
gleich Dem Bobden, von eben diefern Marzipanzeuge
bedectt, ein Spiegel darauf gegofien, mit einem *BIID
beleat, oder mit in Rucker cingemaditen Sadyen auss
gesieet, fo-ift es vecht. Hierbey ift noch ndthig angus
merken, DaB man die Fulle nidht su naf mache.

g1l 5 4L,
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41. XOie einen von Mufcatenseug ? S
_ Quoor muf man 6 Ever geckiopfen, eines Eyes i,
grof Butter und einen Loffel voll Simmet odee Wos gy
fentoaffer Darunter ribren, Dievauf von einem vedt
feinen Mehl ein gelindes Teigleln anmadyen, foldyes
mit Rucker 1ooBI abEneten, eines Fleinen Fingers dice D
austreiben , efn von Kartenpapice ausge{dnittenes (0
Hers, Rofe oder Raute auf den Teig legen, felbiges RS
durdyichneiden, e auf ein mit Butter beftvidenesund M
mit Mebl beftreutes Bledy fesen, im Ofen bacfen iy
Lafjen, und endlich mit einem glatten €is uberfireithen, X
audh nady Belieben vergulden. and
42. WBie witd ein Herren Marsipan berefter? m
Man pfieat 1 Phund feine Mandeln gu fehaten i
und gace su ftoffen, 2 feifdye Syerklar darein su thun, (2
alles recht unter einander u reiben, mit geftofferies  md
SucFer 3u vermwiithen, einen braudbaren Teig darz
ausgu madyen, ihn mit einem @tampfel durch eine Tl
" Sprite s treiben, alsdann Ringe daraus su formis ifn
ten und foldhe in einem Bacfofen ben gelindem Feuer i
s backen, fo wied der SMarsipan redht gut und fhon  fin
~eperden. i
43+ MWie aber auf LTiederlindifche Are ? teda

; CBorher werden Mandeln abgegogent und geftofs i

fen oder gart gerfeben , hernady toird Sucker Davunter
‘aemifcht, nachdem man es fuff verlangt, alsdann fn

NRautenform auf Oblaten geftrichen, neben Herum ber A

sroickt, auf efn mit Dlehl beftreutes Kuoferblech ges i

fegt, in Ofen aeferst, ein roenig braunlicht gebacken, i

Blerauf mieder beraus genommen, ein bon Sucfer und i

Sofentoaffer angemadhter Sisfpiegel Daruber ge?nfo (i
: ; en,

1938 XXIIT Abfchnite, von Juderr, eingem,Sadhen,
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fen, gefarbter utker davein gefireut, mwicder inden
Ofen geftellt , aetrocEnet, audh folches, wo e8 begroickt
wordert, mit veraudeten Pinfennuflein beftectt, o
ift s vecht. .. :

44. Bie ein Rrafe-Marsfpan 2

Hierguroied ein abgeteocEneter Margipangens ||l

getommen, felbiger 3u Fleinen Stircklein gefchnitren,
mit Geroutgnagelein, Cardamomen , SMufcatenbluth,
ein mwenig Mofengucker und Jimmet, wie aud) mit Hlein
aefchnittenen Eitconens und-Pomerangeridiikn, Cis
tronat und Piftaciennuflcin veemifeht und untes cine
ander gewirft, noch ¢in enig Rofentodifer dagu ger
fchuctet, damit der Teig bey einander bleiben moge,
alsdann der Margipan {o grofi, ald man. ihn Haben
will, ausgewalgert, aufeine Oblate, undfodann auf
ein Blech aelegt, ein aufgefestes Randlein Herum ges
macht.  Nady diefem Ean man folches im Ofen ein
wenig fieben laffen, bis es braunlicht witd, hernach
Falt roerden laffen, einen Cififpiegel Dacniber gieffen,
iBn fein gleidy ftreiden, iederum Citronens und Por
merangenfchalen, Citronat, wie auch Diftaciennuflein
Fleln (dhneiden, felbige auf Den Marzipan ftrenen,
nochmals in Ofen feten, big der Jucker trocken wicd,
algdann vergulden, roenn e8 beliebig ift, fo wicd ¢S
‘recht fepn. ek
45, YOfe ein Aniss Marsipan ?

Man Fan ein Balb Dfund wobl durdigefiebten
Sucfer und eben fo vie! frhones Mehl nehmen, juvoe
abet 2 big’s Eper, nacdhydem fie grof find, ausfchlagen,
folche eine gute MWeile gerflopfen, ieranf nady und
“nadh den Sucker, algdann auch dasg Mehl darunter
tafren, den Seig auf efnem Brett befiende abtvirken,

fel¢
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ra4o XXIN Abfchnitt, von Buderro. eingem. Saden,
felbigen faft Meffecriicfens dicke ausmwalgern, ihn in
die mit bl beftreute Model drucen, den Telg fein
ausfchneiden, ibnalfo einige Stunden oder aud) ubee
Nacht ftehen und ertrocEnen laffen, ferner Das Bledh
mit Butter befhmicren,; foldes hernach wieder mit
einem faubern T ud) ein enig uberftreichen , ober abeg
¢6 mit Mebl beftveuen, den Teig alfo backen laffen,
daf er fein teifi Lleibt, und ihn mit einem Mefjer hers
abneBmen,  Wenn ein Teiglein von einem wobl et
Fopften &y, 6 Loth Jucker, und Mebl abgeribre 1witd,
fo lauft e {hon auf. Wenn man will, fo fan man
audy geffoffenen Anis darunter ribren,

46. AWie werden Schlangen von Marsipanseunt
~ gemacht ? 4
Hiegt wird ein balb Loth Mandeln genommen,
mit ¢in wenig Nofenmaffer fo teocken als es feyn fan,
undaroar etmas arober als ju den SMandeltorten, abz
geftofien , Blevauf x2 Loth Jucker gerieben, wobl durdys
oefieht, nebft 2 auf efnem eller rolil abaeFlopften
Cperroelf unter die geflofienen Mandeln gerubrt.
Hierauf rihee man eine halbe Nufcatennuf, r Ouinte
Yein Bimmet und ein wenig Cardamomen, aber alles
Flein gerftoffen, nebft fein abgericbenen Eitronenfdhas
Yen voobl unter einanbder, Elebt Oblatenblatter auf eins
ander, formict die Schlangen in der Runde nad efs
genem Belieben, 3febt mit elnem Meffer uber und
uber. Spitlein in die Dobe, backt fie in einer gleichen
SHHie fein fangfam ab, alsdann Fonnen auch die Spifs
Yein verouldet twerden.

47. QOfe Breseln von Marsipanseng?

Die Bregeln toerden von efnem abgetrockneten
Marsipangeug formict , gelbiicht gebacken , beeife;,.
mit
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mit einem oroblicht geftoffenen Sucker beftreut , im
Ofen abgetrocEnet und gebacken
48. Yoie Sdhiffgen 1und Sriidhte von Marsipan?
Snan piieat gefiofiene und mit NRofenmwaier abe
geriebene Mandeln gu nehigen , alleehand gutes Ses
wurye, als Gerouranegelefny €arbamomen , Mufcas
tennuf, Rimmet, Citronenfthalen, aud) extwas Saft
Blevon , ein weniy Siminetroaffec und geftoffencen Sue
(Eer Darunter 3u thun, dodh Darf von Dem Servurse
nidht viel fee , naddem man nemlich vlel Mandeln

" dargu nimme.  IBann diefes aefchehen , muf mans

in einem mepingenen K-{fel uber dem Feuer ein toenia
abtrocEnen , fobann Oblaten wie Frudhte cder Sdhiffs
gen mit einem Meffer ausfchneiden, von dem Abger
trocEneten, etwa eines Halben Fingers dicke, darauf
ftreidhen, ein Telfalein von feinem weiffen durchaefiebs
ten Sucker und Nofenrwafier anmadien,, es beftreidyen
oder mit cinem Loffel bitbfch gleic) begieffen , inden O7
fen fetsen, eint toenig bacten laffen, ntie bis der Sucfer
pben hart wird, alsdann Herausnehmen , auch, wenn
man will, vergulden.

49, YDie wird derMiarsipan auf Sersogliche
Ave verfertige?

Hiergu werden Mandeln auf genwopnliche Avt
sugerideet , und imabrenden Stoffen mit Sperflar
und Pomerangentmaffer fark angefeuchtet. Alsdany
nimmt man o {hroee Sucfer , als der Teig wieat,
Iafe thn o la plume fieden , Bierauf miftht man Die
Mandeln voohl davunter. - Nady diefern toivd diefe
Maffe roieder aufs Feuer gefest, um fie gu teoctent,

fudemman fie ftatf herumenbee, big dee Telg gu bat'tc):us
| ' ' en
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1240 XXIIL Abfdynite, vonSucern. eingem. Sachen,
chen ift, und fidy nicht melr an die Pfanne anhangts

Endlidh wird der Telg auf einen faubern Tifdh , wels.

dher mit Sucker beftveut ift, gelegt, felbiger grof gue
fammen gevollet , und ein twenig benfeit gefest, dami
er rufjen moge , bernadh der Margipan daraus fops
mirt, und ifm eine Geftalt, wie ¢s bellebig, geachen,

50, YBie a la Prinzeffe?

&3 witd 1 Pfund gefchalte fliffe Mandeln nebit
r Pfund feinen geftoffenen Sucker und gefchabten grie
nen Citeonenfhalen in einen Morfel gethan , wobl
unter einander vermifcht, geftoffen , gisdann auf ein
Pavier gelegt in Der Seftalt, weldye beliebis. Dage
jenige , 1008 nun alfo auf8 Papier gefest worden,
166t man “unter dem Backofendeckel nur auf einee
&eite bacfen, und, renn es gebacken iff, a6t mans
Falt roecden, und backes auf der andern Swite aud),
fo ift ¢8 redyt.

s1. YOie Réniglicher Narsipan?

Man pflegt Biersu gemeinen Margipangeug 3u
nefmen , foldhén ohngefabe in der Dicke eines Fingers
auf einem Tifch sufpinnen, ihn in Sticten su fhnels
Dent, Ringe, in der Groffe und Rundung eines Cyes
Daraus su formiven, Bierauf diefe Ninge inCperFlar
u tunken, fie gang in geftoffenen Sucker eingufchlicfs
fen, ein GyerElar su nebmen, eg in einem Norfel su
reiben, 1nd indem foldhes gericben roird , nach und nach
Sueker darein u thun, audy damit nicht nachaulaffen,
big ein weidyer Telg Daraus gemadht worden. Wenn

Der Feia nun.in foldhem Stande ift, werden Fleine”

Kugeln in der Groffe, roie der intwendige Raum Des
Hinges ift, gemacht, befagte Ringe aus dem Sucfer,
T S oomis
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Moy, YOOt man fie gang bedecft, gethan , aufs Papies
0 ‘iiid)j o Sefest-  Alsdann thut man in jeden Ring efne Kus
gy 9¢F, und 13t fie im Backofen backen,

Lt el 52, SPBie wird der M arsipan von Sals Qemad}t?

VkuLs
l‘?b:g“;:;i:” Man nehme Sals, und swac fo weif, als esju
g Baben ift, dorre und fioffe es redt Flein, hernach prefs
3 feman in Nofenwaffer eingeeidhten Tragant, dep
aing boch aber nicht allyutunne feyn mu§, durd) einTudy,
: i % und fteeidye ibn mit einem Weeffer auf einem Hidlsernen
e fﬁﬂSE':: Zeller fo lange Hin und roieder, bis er fhneerveif roird.
Kim, 8 opady diefem fan man das Saly damit anmachen,
iy W dag es feiner Teig witd, und foll er roohlriecyend mees
il D derr o 1oied ebn toenig Bifem darunter gethan ; Hers
gt orde, nach Fan man ifn twie andere SMargipane formiren ,
e QUf e € einems Ofen teocken twerden laffen, unb einén Spies
 oft mare gel, toie auf die rechten Margipane, machen, fo wird
el eg vecht fepns

53. AWie ein gemeiner Marsipan?

oA Man muf ein Pfund fuffe Mandeln nehmen,
i fie im warmen IWaffer fthalen, immittelft aber wies
defs  Der ing Falte YRaffer werfen, tofeder hevaus thun , und
i fie auf einer Serviette abtropfen laffen , alsdann in
s @6 einem Stoefel foffen, aber dabey nicht vergeffen , dak
6l fie Sfters mit Gyerflar und Pomevangenblith, Wafe
8I'ﬁ,!lffﬂﬁ“c'\’ fer angefeuchtet voerden , bis fie o fein, twie Nebl,
Joflil - gefioffen find. Rach diefem Ean man 3 Bievtel Pfund
fudnid - bes allerfeinfren Suckers , a fouffle fieden , alsdann,
djulafn sann er fertig ift, foldhen auf die Mandeln fehutten,
i B0 fie mit einem Spatul wobl unter einander mifchen,,
pn et ferner alles gufammen wieder aufﬁr%eue: fesen, mit
Jom 0 | Dem patul beftandig-wicder umpubren , wmd wobl
Qi - WX g e
oot A .
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1244 XXII Abfchnite, von Judeer, eingetir, Sadyen,

Acht haben, daf nichts 1eder im Srund noth an dem
Rand det Pfanne anbrenne, und , wennman endlidh
fiehet, daf fich nichts mebr anhangt, Den Teig toege
thun.  Ehe ex nun gearbeitet witd, pfiegt man ihn
Palt werden gu laffen, hernadh Sticfe Dataus ju ma
dhern, toelche man mit SNOdeln gerfhneidet , und aus
den SOdeln auf Papiet fallen 1Bt , al6dunn nad)
Dev Neihe gu fesen, und in den Backofen ju thur.
Man muf ihnen nur auf einer Seite Feuer geben,
auf der andern Seite aber glaciet man fie, und lae
fie fodann im Backofen gar toerder.

54. Und wie pflege man allechand Rleinigets
ten von Marsipan 3u machen ?

Aus dem Margipanteig fan wan Eleine Hergs
gen, oder runde Stuckgen formiven , felbige mit ebs
nem fubtifen SRanbde umlegen, und fie, wie geroohns
Tich, aussieren, Bernach, tenn fie abgetroctnet find,
mit cinem Spiegel begieffern, oder {i¢ mit Sucker und
Citconenfchalen belegen. €8 Fan aud), toann ¢g bes
liebig, Der Spiegel ubet die Citronenfhalen gegoffen,
ind mwie der Margipan abgebacten rerden,

s5. Iie werden die Matronen gemadhe?

©8 witd 1 Pfund gefharte Mandeln redht el
und fauber abgerwaidhen , toieder gerrofnet , mit ein
paat Eyereif fein geftoffen, in ein Siefchirr getban,
mit 1 Pfund gart geftoffenen ucker-twobl durdyges
tihre und durdgeftampte, hiecauf dag WMWeiffe von 4
Gyern gu einem fleiffen Schaum gefchlagen, wie audh
in ABiicfeln gefchnittene Succade Dagu genoiimen,
alles ool unter einander gerubre.  Wenn nun dies
fes gefhyelen , fest man Fleine Ianghdyte Kiumpgen, mg
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ﬂmnnu.ulu gartgeftofienem Bucferbefheut auf Oblaten , und 166t
0 iy fie gemachlich backen.  Obder : Anftatt des 2ickers,
gt gy barF nur 3 WViertel Pfand genommen , und in allen
Mtauajur Siuclen, tofe vorher angemerft tooeden , gemadht wers
M, i Deme Oder: Man fan 1 Bfund fein gefinfjene Mane
Deft nebft einem “Plund gart geftoffenen Jucker in cine

a[ﬁnunnm

ffe o Cafferole thun , uiber gelindem Feuer ein wenig abritfys
Sug gy, Ten, Damit e3 nidyt me b an dee Hand Fleben bleibe,
Iﬁf m Iﬁt’i aIﬁDunn ein foenig abFuhien laffen, und fodann es fers

nec mit 4 bis 6 Cyevklar, Elein gefhnittener Succade
_ und Citronenfchalen , wie vorher anaeseigt worden,
) Rleinigh~ guvichten, fo it e8 audh vecht.  Oder: Man pﬂcatem
] Pfund gefdhalte Mandeln mit ein voenig Nofenmafier
Hine B Flein gu pecfloffen, Beenadh audy « Phund geftoffencn
i emr’r} Sucker , wie auch das Weiffe von § Epern, eines um
fjg ' Das andere. darunter su fioffen ¢ algdenn ¢g in eine
i 9’"’?”' faubere Pfanne oder Keffel su tBBA in einen nicht alls
'“E““‘-“[?; aubeiffen Backofen su feten , eine IWeile dDarinnen free
tguﬁﬁ“}““ Ben 3u laffen, toieder [)eraus u nebmen, s roobl une
m““’ih" geveinander 3u tibren, wieder binein ju frellen , und
gl foldyes dreymal gu toiederholen.  Bon Dhgebqrhtem
Wl SucBer darf nue die Helfte mit untey die  SNandeln ger
ait! ftoffen, und, wenn das drittemal Der Teig qus dDem
0 Ofen gethan tird, Der andere Sucker audh darzu ges
nufindf - genommen, damit toobl Durc) gearbeltet, aufyefest,
i T qnd . gebacken toerben, toie vorber gemeldet twordes,
i Godann ftehet audh in eines jeden Belieben , toenn
i mdg  wman fein aehabte Citronenfchalen und mwﬂtcht 0es
e o4« febnietene Succade mit Darein tht, fo oexden bie Mas
L wieal®  Bronen audh [eicht und {don. Qber &8 Fan 1 Phund
e frifche abazfchalte Mandeln mit fauberm Lofes eints
nui ¢ gemal fein abgerfeben und abgervafdyen , fodann ptols
g, [d)en einem faubern Tudh rwobl abgetrocEnet, mit ein
v Mm mm Fleine

— 5
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1246 XXIL Abfchnite, von Qucfert, eingem. Sadyen.

Flein toenig Nefenmatfer art geffoffen , audy ein haib
SHfund gart geviebenen QucEer dagu getban , und gus
fammen §u einem Teig geftoffen, Hernady in efne fteir
nerne Sdifel gefehiiee, das Weiffe von 3 Epern abs
gemadt, vecht Elein geflopft, gu Den Mandeln gechan,
und eine Biectelftund lang nady einer Seite g ger
pihet werden. Hievauf tsnnen Makronen, wie aud
andere Confituren, und andere Figuren, welche belier
big find , fo in Fleinen Hersaen , Sternien und Raw
ten it. {. f. beftehen, Davaus werfertigt, und vorheveln
wenig gebacfen werden.

56, YOie witd ein gutes Mandel, Bifcuit
subeveiret ?

onan fEoffe T Pfund gefdyalte Mandeln mit Snes
dotttern vedyt feingtbue 1 Pfund gact geftoffenen Sue
(Fer Dargu , tubre @8 mit o Coerdotrern roohl untecs
einanbder , fese ¢8 auf , beftreue es mit Rucker , vk
faffe ¢8 backen , fo ift 8 recht.

57. XDi¢ abev ein Titvonesns Bifenit?

Diefes wird eben auf dieArt, wie Das Mandeis

Bifcuit bereitet, aberan ftatt 1 PfundOMandelh  nimint
man nug efn Halb Pfund gu einem ganjen Pfind Ju

Eer , reibt von'z Eitronen die &chalen dagu , und | |

madhts im 1brigen , toie bey dem Mandelbifcuit ans
aeseigt worden.
58, YDie runbdes Difcuit?
$Nan niritnt ein Halb Pund greblicde aeftoffes
fien und durchaefeifieten Sucker, fdhlagt suerft 5 gane
3¢ Gperund 1 Gerdoteer in einen Hafen, rubrts ¢ine

gang Stund fang unter ¢inander ab, bis ¢s {chon .mcig
un
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Akl D dicktich wird » thut ein hatb Punbd feines Mebi
b wde pag, fihlagt es nod) ¢in twenig mit einander ab , feuts
ekl get einen Loffel voll Rofentoaffer oder die Helfte Jims
3%l - anetwaffer daran, doth in allem nidyt mebr als efnen
hudngely - Goffel w0ll, nebik ein Flein wenig Brandemein, &8
WO o Fan auch dle Helfte Starfmeh], und die Helfte vort els
ol kel ey andern eI gendmmen and vecht gefchivinde ges
otk enbee, und damit der Deig Fein glatt mwivd, felbigee
il < Beenach ouf ein grobes Dapier mit einem £offel, doth
Jbseed o nitht gae 31 genau an efnander gethan, und in einem

vooll erhigten Ofen gefdivinde abgebacken 3 ferner,
o B tomn ¢8 qcbgcf’cn, gefchroind mit einem Mefjer vom
i T apier abgelofit werden, fo ift ¢s feutig,

M 59, YDie werden gefillte tVakronen verfertige?

uffnend Hiegu wird audgewivPrer SMalfronenteis genommea
L moffunte; wen, nidyt gac gu Dicfe ausgemalgert, in einen'Mas
Rufw w0 Eronenmodel gedruckt, der Telg in dem Model Abges
. {chnitten, damit fie fein hobl bleiben, alsdann ein

i balb abgetrocEneter Martizipangeug mit Simmet, Mus
Difeut: fcatenbluthe, Flein und wieflicht gefchnittenen Citros
PN mat vermifdht.  Dierauf formizt man von diefem jus
it 4 fammen gemadyten Seug ein StircEgen auf eine Oblas
aJfmdn = e, ftueyt Die gefullrg ‘-)}Ial?mneq Daruber , Flebt fie
ghiy, IR N, Tegf foldye auf ein Bedy, 1afe fie in eiriem Heifs
pbifitay - fe Ofen,fo braun ais man fie baben will, bacten,

unb verguldet fie, wenn man will, fo findfieveht.

) 6o. YOie [grofie Citvonen - Bifcuiten?

it oel Man faffe Sucferl a caffe fieden; thue foldyen
auérﬂi@'""" bom Fewer, werfe ein wenig gefdyabte Citronenfchele
l ahe@fen Davunter, gebe ibm eine Favbe toig .es t-g!sebfg,
’;;fd%‘en W ue 21oohlgeblopfte EnerBlar daveln, fyitte gejdhine
e M wm 2 3

i

] BADISCHE s
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



R 7 i st g et

1248 XXIII Abfdynict) von Sudert, eingem. Sadhen, Gaften

e il
B¢ Die Glace in Deedel von gedoppeitem Papier nady | lffen
et Sanae oder nad der Breite gefalget, nachdem oes ffeben,
nig oder viel Sucfer darein Fommen foll. Endlidy, - | wienges
wenn der Selg rieder Palt ju roerden beginnet, fo e
wird er gefchnitten , ‘tole es beliebig ift, und gebacken. | bamen ene

61, WBie ferner Ouittens Difcoten * (

Man muf 1 Pfund reich gefottene Outten in Hiegy
dnern (teineen Moefel fein glatt froffen, oder durdy fibten B
ein Sieb treiben, algdann ein halbNaas Rofenroafe | Mandeln,
fer in s Wieete! Pfund SucFer fchiitten und fo dicke, | negteln,
wie 3u einen Ouittenkafe fieden laffen hierauf die g¢z | gelofin,
foffene oder ducdygetriebene Quitten in ein Becken | lichen, i
thun, den Sucfer fiedPeifdariber giefjen und alfobald | feguridten
ftarf und gefchroinde umeahren, hernad das IWeiffe | damkdr?
pon 3 feifdhen Epern mit 2 Loffeln voll Rofenwaffer, | Eudum
vecmittelft einesPinfels woh! abfchlagen, daf es gu | U (léhann
fauter Shaum witd und fodann felbigen unter die | adludn
Quitten eine gute Stunde lang riibren, das amBos | Vot
den befindliche @BGfferige bintoeg gieffen und Fleinges | /ey
fdnittene Citronenfchalen darein werfen. Nady dies | [hneidet fl
fem toitd eine Kapfel von Oblaten , woie.3u anderrs | tenbrod g
sBifcoten in die H0fe, oder in dieLange gemadht, vaB |l gb,
der eug darein Fomme, wie man fie verlanget ; doch
dbrfen fie nicht su niedrig aemadht erden, indem fie 63,
fidh ein wenig fenfen.  Ienn diefes gefdhehen , 1ot & iy
man foldhe in einem laulidhten Simmee flehen, bis | fangfiy
fie fo vfel evtroctnen, dag fie fidh fhneiden laffen, wele Ry,
des abetEaum in 14 Tagen oder 3 TWodhen ju Stans ¥ iy
De gebradht toird. Benn fie nun gefdhnitten werden | oy,
follen, darf man nur ein {darfes Meffer in fiedheiffes sy g[fﬁ;
IBaffer tunfen ; Bernach die gefdmittene Bifeoten by
wufAapics fegen unb fn einer warmen Stube trocfen e
89 - werden g
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wetden laffen.  Modyte man fie aber gerne efer tros
cfen Baben, fo muf man gleich anfanglidy eine Nuf
grof eingemeic[)ten und durchgeprefiten Sragant dare
unter rubten allein fie werden nidht fo gut und bes
Fommen ¢inen Tragantgefhmacdk.

62. WWie Suckers Difcoten?

Hiegu Ean man 3 Wiertel Phund fein durdiges
fiebten Sucker, {dhon DBl und red)t jart geftofiene
Manbdeln, jedes ¢in halb Pfund, tvic aud) Setpurse
negelein, Simmet Mufeatennuf, ein wenig groblidy
geftoffenn, ober aefd)nfttene@Iitrnnenfd)elfen nad) Bes
lieben, undeinige Ener-nebmen und auf folgendeABels
fe m.md)ten Man rubee nemlidy diefe Mandeln ab,
damit der Teig Hubfd glatt wird, {hlagt 6 7 bis 8
Cner daran, naddem fie qrnt} oder Flein fmb fehute
tet alsdann bag Mebl, Seroury tind Citronenfchelfen
audy darein, daf es in DerDicte, tvie ¢in gemeiner
Q}tfcntenteiq wird, {hlagt alles wohl ab, gieft iHn
in vievecEigte leine QSifcntenmobe! lafit ﬁe bacfen,
{chneidet felbige gu dunnen & d)mrten wle dasNuge
catenbrod und trocknet felbige auf cinem Bled) noch

einmal ab, fo werden fie redyt,

63. Wie Spanifdhe Difcoten ?

&8 wird das Weiffe von 8 bis 1o Epern mit
Rofenwaffer als ¢in & haum gefchlagen, 3 Biertel
Dfund durchaefiebten Jucfer gemadhlidy darunter gee
guhee, alsdann ein halb Pfund Feines Mell und zus
legt ein tvenia Anis und Soriander darein aerubre,
Bierauf ein £offel voll von diefernSelae auf efne Db;
late gefthlagen, in eine Sortenpfanne aelegt und ges
bacFen fo voerden fhone runde Plaslein dataus ; roiee
Mmmm 3 1ol
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1ol Diefer Teig aud) gleich anaerm%mnrenseﬁq in Ras
pfeln oder Tovtenblattern gefd\umt abgebacten und

auf einem warmen Ofen tofd) und gut autbehalten

werden Fan.
64. 1Ind wie Piftasfens Difcoten? ~

Die Piftagien mirffen im Heiffem Waffer ges
fthalt, alsdann in einem Motfel geftoffen und-unter
Den Sucker, meldyer vorhes wie 4u den Sdynees B
feoten angemadyt wird, gemifdyt werden, fo twerden
fie bubfd grimn.

65. AWie werden Eleine Njandetbrnie gemadht?

Man nehme 2 Hande voll abaefchalte Mandelm
fiofie fie in einem aeoffen Mbefel Flein, alsdann Flos
pfe man dasABeiffe von 2 Epern recﬁt wobl, thue ¢s
Dagu und fiofje e8 ein toenfg aufammen.  Hievauf
wird « Phund fein geftoffenceJucker, und jwar Hans
De Holl voeiff, Daju gefiofien, Dok s ein vedhter freifer
Zelg wicd, den man walgeen und rolien fan, alss
dann folcher auf einen Backtifch aelegt, mit efwas
sart geftoffenem und burcbgefubtcm Rucker, wie audy
feiner durdyaefieber welffer G mr?egufammen gemens
get, Der Telg Damit auggemalgert, in lnnthhte@ tits
cfe gefdhnitten, rund mfammen alg ein Eleiner Ning
gebogen.  Hieraus Fonnen huttgroffe und Peine , wie
man fie haben 1oill, ‘audy Davon alleglen S:guren mif
Daju berferﬂgtenE}nfimmenren auggeftodyen und gee
madht, fodany in einem Ofér'ober Tuetenpfanne aes
bacfen roerden, fo faufen fie Bod) auf und fehen fdon
aus. @aﬁ%led) oder Die Tortenpfanne muff aber
vorfer mit feince durdhgefiedrer roeiffer Statfe roohl
befireut werden,

66,
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66. ¥Oie macht man aunfgelanfenes Sucterwert!

SMan roeiche 1 Loth feinen roeiffen Tragant in
3 Sothy Rofenwafjer ¢ine Nadyt lang ein, preffe ¢8
durdh ein Tud), thue 8 mit cinem balben Eyweis in
einen SRorfel, acbeite ¢s eine halbe Stunde lang mit
Bibjehyern roeifjem durdyaefiebtem Sucker gu elnem vedys
fon eige durch, - Nach Diefem toitd Diefer Teig toies
derum mit feinem Sucker durchgeatbeitet, bis er gum !
PRalgern und MNolten tactig ift , endlid) in Fleine - =
Sormen odee Model gedeuckt, und in einer Tovtens | ' s
pfanne, mit unten und oben geaebenem Feuer gebas
ckeri.  mbey ift audh noch su mecken, Dag Das Feuer
sidht gar yut fark fenn dacf, indem ber Jucker fonft
fchmelzt und gu braun wird: fodann muf audy viel
StarEmehl unten in die Tovtenpfanne geftreut toere
pen, es gebet fonft nidyt gerne Hevaus.

LR
67. Aie Eyervinge von Quckersenn?

G4 toicd von elnem Halben Phund Mebl , ¢inem
Biertel Phrmd Butter, einem Gy und 2 Loffel voll
fpanifdyen Wein, ein Sefa angemacht, nady Belies
ben gejuckect, dod) fo,. Daf ev vecht (uf merde, lalss
Dann ein twenig gefalzen, sufammen getvivfet und nady
fiehende Fille Dagu beveitet: SNan muf nemlich rotiefs
Aidy gefchnittene Aepfel mit ein voenigButter in einer
Pfonne {dyrociffen faffen, bis fie etivas {ind und tweich
werden , algdann einen guten 2heil gebackte Mandeln,
Rueer, immet, Sardamomen und ¢in oenig Mus
{eatenblithe, nebft Falt eingefdhnittenemEitronat, toie
. audh eingemachten Eitronenfchalen parunter mifchen,
alles voobl unter einander mengen, den obigen Telg
nady dee 2ange ausdeehen und auswalgern , etwas
: Mmumm 4 Hon
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1252 XXII Abfi d;n_itt , von Sucferr.cingerm. Sadhen,

von Diefer Fille Davouf legen, jedoch in die Mitte Defs
felben am meiften und dickffen madien, Hernach den
Seig uberichiagen , aber wobl Adht Baben, daf das
Uebergefhlagene unter fid) Eomme, ferner bepde Ene
den tiberdrefen und alfo einen Eyerring daraus formis
ren. s ift aber auc diefes wobl in obacht ju nehe
men, daf der Teig auf bepden Seiten juEnde elgvas
{chimaler und gleihfam ugefpist feyn mdge, indem
die Enervinae 3u Ende ebenfalls dimnner find als in dee
Mitte.  Nach diefern Eonnen foldye Syerringe aufein
Papiee und Dlecy gelegt und alfo in dem Ofen getrocks
net oder aber nur ein toenig und gang fangfam gebar
cBen, audy, roenn es belicbig, mit einemy Gy uberficis
hen und mit gact geviebenem Sucker beftreut werden,

68. ABie wird Juckerfhnee gemache?

SMan Fan x Pfund Juckerin genugfamen Rofens
waffer serfthmelsen laffen, foldhen bis er fchaumet,
fieden, ihn wicder ans Feuer fesen, recht frark for
den und 3mwar fo lange, bis ein Tropfen Davon , twens
man ihn quf einen Falten Stein fallen 1afe, Pnacket,
und wie ein Glas gerfpringet; Hierauf den Keffel vom
Seuer heben, dasWeiffe von 3 bis4 Cpern, tweldyes
jubor mit einem Loffel voll Rofentvaffer fein lange und
wohl gequerlet ober gefhlagen voorden, binein giefs
fen und den Ructer mit einem Spatel belende ums
rufiren, fo witd er anfangen su fteigen. Wenn nun
Diefes aefchieht, muf diefer Schnee in eine grofie pas
pleene, inwendig mit Sucker beftreute Kapfel gefchute

tet toerden, fo witd ex fein in die Hobe frelgen und fo,

el und locfer als Schnee werden. Diefer Suckeye
fhnee tofrd, toeil ev nody warm iff, in belicbige Stids
cfen gefchnitéen und an einem warmenOrt aufgehoben.
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gy 09, Wie werden die Jukerbldnlein verfertige?
f b Man muf 6 Eper und von vieren die Dotter refs

%% ben, rPfund geftoffenen Sucker nebft einem Halben
o SPfund cecht fehonem Ml Dazu thun, s roohl untee
ik einander veiben, Blaslein daraus formiren und fie
e 1obl abbacten, '

Ity
iin;.». 70. YOie Oie Suders Breseln?
ol Man fihlage das Gelbe von 6 Eyern gang Fein,

i thue ein Halb Plund redst fehones Nebl, rein ausaer
v wafdene Butter eines Cues orof und 12 Loth feln
il durchgefiebten Sucfer dagu, Enete foldes alles wobl
W untereinander, madye e gu einem Teige, formiveBres

geln, fo aroB als man will daraus, beftreidye fie mit

&y, ftrene Sucker darauf und laffe fie in einem Ofen
. backen, doch aber daf fie nicht gar su braun werden,
me, o find redyt.

71, XOfe ferner JuckersBreslein ?
& €8 werden 4 Eyer an 2 Maas Meh! aefthlagen 3
' Bierauf fchuttet man ein halb MNaas Milchrahm, hald

lc]nd:: fo viel Hsfen, aud) Rofenwaffer nachBellehen daran,
' algdann fanman 1 Phund Buttee, nebft Jucker, Elein
fﬂ.”'.; gefhnittenen oder 3art geriebenen Citronenichelfern und
ﬁ};’{ Cardamomen dogu nehmen, Diefes alles sucinem Teis

g¢ anmadien, felbigen vor dem Ofen geben laffen,
: und wenn er gegangen ift, Pleine *Breslein daraus
i formiven, fie (n einem Oefelein backen laffen , endlich,

hh“; toenn fie aar gebacken find, mit Syerdottern beftrels
lfefl dien und Sucfer darauf fireuen,

By 72, Rie die fpanifbe Juckerplingen?

b o Man pflegt 1 Bierte! Pfund Keafimehl und «
f ' Mmmm ¢ Wiertel
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) LANDESBIBLIOTHEK Badet Wisttensber



BLB LANDESBIBLIOTHEK

1254 XXIII 2bfchnite, von Suderto, eingem. Sadhen,
Riortel Pund Teisenmehl, ein Patd Pfund Sucter,
4 it Rofenmwailer 1ohl gefthlagent Gyer u nehmen,
1 Seig dDavon angumadyin, feibigen Durdy einen

for auf ein mit Butter beftrichenes Papiee abs
ciest LaufFen gu loffen, und Diefe Blasgen in einer

Sortenpfanne gu bacfen.
73, YOie Jucters Sevsaen?

Diefe werden auf folgende Art gemacht: Dar
thue hubfches wenjes Wieh auf ein *‘Bactbret, fislage
2 big 3 Gyer darein, lege ein Stiicigen Buteer elnes
Gyes arof dagu, reibe 6 Loty Bucker davan, madhe
¢inen nidt gar u fefien ‘Teig dapow an, daf e tle
cin Nudelteig roird, und treibe ihn que. Hievauf
muf man S tackgen uber den gangen Teig , ohnges
faby ein wenfg breiter als 2 Ouerfinger, fhneiden,
it einem Baradaen die Quere durchichneiden, dody
alfo, Daf dereine Schnitt niche gar burch aebe, der
andee aber durdhund durdh gefchnitten roerde. Nach
t fefem Ean man die bepden Enden ricklings sufammen
siehen, fotird ein Herg daraus. das oruckt man jus
fammen , und madyet ihrer fo viel als Teig porfhanz
ben iff. SWBenn folches gefhehen, muff man Sdhmalg
in einer Backpfanne aufs Feuer fesen, und renn fels
blaes Beif voorden ift, Die Sucferhersaen Hinein legent,
fie aber nidyt au Helf backen faffen, fonfé modte Der
Qucker bald fhwar werden, alsdann alle fein golde
aelbe Heraus backen, fie ancichien und mit Sucfee
fibecftecuen, SBon Diefem Teige Eonnen nodh vielers
fety Arten formirt und gebacken toerden, toelches in
cines jeden Belicben frebt.

=4 YOle Spulen von Judersenge?
@3 1oird ein halb Pfund fein gefdalte ‘j}lanbelin
P t m t
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i“&“u mitﬂ‘*)?.nfenmaffey abgerieben, 6 Loty Sucfer daruntee
L gepufyee, mit RQimmet, Trufeatenbluthe und Cardas
A yomen gervlitgt, DasIBeiffe von einem Sy wobl ers
e piopfe Davan gefdittet, alles gufammen auf dag befte
M peemifche, eine Oblate in derTorm einer Spulen, fo
gtof mang vevlangt, gefhnitten, Diefen Teig darauf
geftrichen, ouf einem Blech im Ofen bey fhneller Hir
g Be Biibfch gelbe gebacfen, beeifet und nady eigenem
iy Belicben vevgutdet. LWenn das IWeiffe vom Ey niche
i anftandig ift, fans gar woll weggelafien werden.

e =5, Bie gure Juckerfchnitten?

;[:[[ Diegin werden 6 Eyer genommen,, foldhe  wohl
W unte einandee geflopft, bernady wubet man ein ha'b
. Dfund gavtgeftofienen Sucler, eben fo viel {hones
bod a}le{)!, toie anc? ¢ein wenig NRofentwafier unter die
,’ o Sver Nadh Diefern wird eine vieveckigte Form mit
5?&5' Rutter ausaeftvichen, der Tela darein gethan, gebar
- ¢Fen, alsdann nad Dem SBacken’in ¢inen Keller eine
" SReatht fang gefeset, endlich in beliebige Schnittgen
i Sefnitten und wieder in den Ofen geftellt, damit ¢s
h:mii beruft.  Obder: Man pfiegt 3 Eer wobl su gerklos
i pfen, ¢in Batb Pfund r_n_nl’)! geeftofienen Rucfer Hinein
@m 3t thun, 8 eine halbe Stunde lang obne aufhioren 31
bci: qifren, algdann ein QSledr),. Das rings Herim mit cle
o nem Rand verfehen ift, mit Q%uttere au Deftreichen,
i deneich 2 Finacr Hoch binein gu fbutten, Bernach,
p tenn e8 gebacken ift, erfublen 3u laffen, mit efnem
i ftEarfen Mefier , Schnittgen daraus 41 fchneiden, fie
auf efn Bled) su legen, in Ofen u feaen und abjurds

fen.  BIl man qudy beftreute Schnittaen, fo fan

- man auh geldutesten Jucker nehmen , felbigen fo lans

: ge bis cxFaden giehet, fieden laffen, hierauf iHn vom
2 Jeuer
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1256 XXIHI Abfchnitt, von Suderm. eingens, Sachen,

Couer abheben, die Schnittgen hinein tunfen, und
fie mit veinem Eanditgucker, oder, fo es behebtq, it
aBerlen gutem Gervirge be[h:euen fo find fie aud
tedyt.
d)76. YOie ein gutes Jucker « Gebackenes?
&8 1ird ¢in Teig, weldyer fich walgern fafe,
aus nadyfolgenden Sadhen bereitet, und ymar von el
nem Halben Pfund DMandeln, einem Halben Pfund
Rudcker, einem &y, eingemadyten Eitronen s wud Pos
merangenfhalen, Rimmet, Nufcatenblithe , Cardas
momen, Citronat, nebft anbertbalb C.Bfetlfng geries
berten SecEluchen. Benn Ddiefer Telg nun 3u vefie
ware, fan man nody mebr Eper davan fchlagen , hers
nadh auf Oblaten, Blumen, DHerzgen, Laubroert,
pder was fonft helteblg rftbren 1nd renn es gebacten
und falt worden ift, ein gfmmeteis darauf machen

77. YOie ein weiff glénsender Jucberfpiegel ?
Diesumuf man das Welffe von 2 Eyeen in einem
Hafelein wobl secklopfen, 6 Loffel voll des feineften
gart geftoffenen und aer{ebenen Sucers in ¢ nchal;
aen fdhutten, das Cytoeif nadw und nach in den Jus
Fer titbeen, damit e hiubfch alangend und glatt roers
de, aud anfangen dicte gu, werden, und nidht mehe
lauﬁ’en moge je langer man aber au ribren pfieat,
je fhoner und alangender wird dicfer Spieael ;. twolte
felbiger gar gu dicke werden, Pan ein toenig ‘E)“nfcnt
woaffer daran gegoffen, immergu wobl unter einander
aerulct, alsdann damit, was man verlanget , gefpies
aelt, dag damit ubergoqene Sucermerk vor denOfen
gefestunb aetroctnet toerden.

. YDie werden geﬂurgte Suckereper gemadht?
&8 toird einr. langes Kranglein, weldyes innmgm
ig
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dig forgeob und Hobl ift, Daf ein® Ep binein gelegt
werden £an, von Flein gehackten mit Sucker und Gys
weif anaemadytenSNandelnauf Oblaten formirt, und
folches langlidht gebacten; Blerauf ein Balbes €y von
siRavgipangeug, fo imntendig ebenfalls Hohl ift, vews

fertiget, Deffen hobler Theil mit einem Cisfpiegel bes

ficichen, mit allerley feinem Setvitege, als Flein ges
fhnittenen Citronat, Jimmet, Mufcatenblisthe und
Cardamomen gemirgt, in einem offenen Oefelein ges
teocEnet, alsdann Dev innere TDeil Des allbereits ges
bacEenen Mandelfranges mit Syerflar beftricdhen, das
Balbe € davauf gefest, foiches auch auffenfer mit eir
nem toeiffen Spiegel ubersogen, und alfo abgetvocs
net, fo ift es redyt.

79, WWie Juders Strauben?

&3 rofvd recht feines weiffes Mebl in efnen Hae
fen gethan, das Ieiffe von 12 Epern oder Halb Sps
erflar und HalbRabhm daveln gefdlagen, foldyes 3u
einem dinnen Bren gang alatt abaerubree; alsdann
¢in Blertel Plund Sucker Dacein gerieben , und rieder
glatt abgerubre. Nach diefem Fan man Schmaly aufs
Seuer fesen, und jwar in einem Eleinen Pannlein,
fo gvof als Die Strauben gemadyt werden, alsdann
darf man jedesmal nicht mefr als ein Stick bacfen,
aud) muf das Sdhymaly nur uber Kohlen heif gemacht
werden. Nady diefem wird ein Straubentriditer vder
in€rmangelung deffen, nur cin Fleines DHafelein, el
hes unten aim Bobden einfge Locder Hat, anf ein Rags
tenblatt gefest, und von dem abgeribrten Straubens
telg binein gefchutte. enn diefes gefchehen, 1afe
man etroas davon ing Beiffe Sdmalj louffen und gies~
bet in roabrendem Suf das HifMeh immerfort f}rig |

N u
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1258 ‘{"UH ?ﬂ.ﬂd‘mitt,- vor Juckerm. eingem. Saden, e ufrﬂi
und mwie m,} “allein man muf hue fo viel bmein laufe | wlﬂ o
fen laffen, bis Daf ¢s ibevall gufammen Banget. Snde |

fich wicd die Gtvaube mmgefebre, fein goidgelb. aer | O flnd
bacfen, Heraus gethan, und uber ein vundes Holyger fmebtf ahy
legt. ©s fonnen mafb nad) Belieben geftoffene Mans | Wah Al

deln Darunter gernfre werden. | gﬂ\m,gbhl e::
- | iy oo

8o, Xie werden fie aber mic Wein sugeridyter !“'!ﬂ!ﬂm o

5 und gebacken ? m’mmm

&8 vofed ein rect feines Mebl in cinem Hafen | M0, 5“1
warm gefest, Hernad) IWein und Schmaly in eiver nud\%&ut
Dfaane unter ein iander gefoteen, ins Mehl gegoffen, 0. 0
ein Tefg Davon angemacyt, gefaljen , vecht glatt abges
fchiagen , su einec Straube ein &y und ein Halbes Gmer
Dotter genommen, det Teig in der Dice gemadyt, |y,
damit er durd) den dagu gehorigen Straubenloffellaus Il 1
fe, fthonrofd) aus dem Schmals gebacken, geguckert  tulion und
unb auf den Tifch gegeben. nen e

81. XDfe wird ein bobles braun’ gebackencs %ﬁﬁ:ﬁﬂ
Sucberwoert verfertige? e ?Sn
Hiergn wicd Margipangeug genommen , mit | 34_ !

Kraftmehlunter einander gevoivke, efnes halben Fingers |
Dicf ausgervalgert, der Model mit einem in cin Sudhe Pan
lein gebundenen SDehl beftaubt, und der Teig allentn | e nebgp
Balben in den Model gedructt, dafer BHubfh vein und 1 W 1tf
wobl falle. CEBen 1 ¢t nun mnbl ausgédruckt ift, fan i emenw
{Mf‘f)er aug {dem Mebl Beraus gethan, auf ein mit | e, 1
Soerweif beﬁrtd}cneﬁ Oblatenblatt gelegt , auf den i.:~uz1rerfr'n

Ofen gefetst, wohl getrocEnet und efn wenig gebacken | brnicdy
werdem, -« Nach diefem werden die Oblaten rings i ag{}g,ﬂ'm
erum Daven gefhnitten und verguidet, fo ifi s redt, Uiy o

. ‘ffﬂ!lll

82.
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g2, YOle aber ein flaches braun gebacfenet;
Jucterwerk?
Der flade braun gebactene Margipan wixd eben
4o wie der abgeteocEnete gemadyt, man piegt nemlich

befagten Teig oder Jeus auszuwalgern  die Wodel

mit Sebl einguftuben, den Teig fefte Darein ju drus
gFen, fodann felbigen heraus su nehmen, aussufthnels *
den, ¢in twenig trocfen werden u laffen , hievauf den
SRarzipan mit untergeleatern Papier auf ein Bled) su
thun, {bn fhon lidytgeld in dem Ofen gu backen, 1id
nady Belieben ju vergulden.

83. OBfe macht man Juder:Pfeffernirfje?

s toerden GElein gefthlagene Sner nebft ¢ Pfund
geftoffenem Sucfer wobl dichaefchiagen, mit felnem
bl nady Guedimben fo dicke gemacht, daf mans
toalaern und ausgollen Fan, hernadh olches efnas Flels
nen haiben Fingers dicfe ausgerollt, mit einer vunden
blechernen Sorm ausaefiochen, auf mit gefdmuolzener
WButter beftrichenes Papier gefest, und auf gang ges
findem Feuer gebacten.

g4. YOie ein gemeines Juckerbrod?

Man vfiegt ohngefahie § Ener aufzulhiagen, Das
ofBeiffe nebft dem Gelben dagon in eine L ervine nder
Becken s thun, eine Halbe Stunde lana mit einem
Boliecnen Spatel gu Elopfen, mit 1 Plund Jucker oder
Caffonade, toie audh mit eben fo viel fehonem el
toolil unter einander ju vermifthen, alsdann alles mit
einander roiederum eine halbe Stundelang ju Flopfen,
o siel geftoffenen Anig, als man groepmal gwifchen
denGingern faffen Ean, dagu gu werfen, ¢8 eine Jeit
lang vuben gu laffen, Den Telg in blecherne oder pas
pigrne
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1260 XXIII Abfchnite, von Suderm, eingem.Sadyen, g
pieene Madel eingurichten, ein wenig geftoffenen Sue | l”:]rgls

¥l ofer sum Glaciven darunter gu mifdyen , und das i
SucEerbrod mit denSHRodein in den Backofen gu fesen, & nin
' Doch darf der Ofen nue fo warm feyn, daf man die | i,
$Hand darinnen leiden Ban , oder Diefe Sodel darf | i v
man nue in einen Eapfernen Bacfofen thun, und une | aiiagenien
ten und oben Koblen angiinden, jedoch oben ein wenig | kud 1
mebr als unfen. tady Diefern roird dicfes 2ucferbrod | wmifiten €
darinn gelaffen; bis es fein aufgelaufen ift, und feine | fuee ang
gelblichte Farbe an fid) genommen hat, hernach wern | g tin 1o
¢s acbacfen, mit einee Mefferfpite aus den Modeln ges | sunDayia
than und an einen waemen Ot geftele, dDamit ¢8 | indner
pollends trocken terde. daf fie nie

85. IWBie ferner ein foldhes, weldyes lang gue Moaen
bleibe ? o
Hiersn muf man Hubfch reiffes durchaefiebtes Tt
(LR

SINeBl néhmen . ¢8 in einen Hafen thun, einige Epers |
dotter daran fehlagen , ¢s ool unter enander vithren, {'EF“%“A?@.\
ein roenig Yein, oder Simmet- oder Rofentwafjer Dars M
an fdiitten, damit der Teig diinner werden moge, ;%rm .'*-
§ 1ol e

alsdann einen guten Theil Sucker davein rifren, daf ™
¢8 (f qenug iff.  SBenn nun der Telg beveitet iff, | /Pume
voicd Eleiner ubersogener Confect, ald Fendhel, Anis und Wt in e
Soriander darunter gemifdt, ein diereckites Raftlein ¥ tndn
von 2 Bosen Papier veefertigt, 2 Finger hodyein Rand % /ker]
Berum gemadyt, Der gugerichtete Seig hinein gefchues . H0men,
tet, foldyer fein gleidh gemacht, in einen toarmen Ofen | ik,
geftelit und getroctnet, dody abee D er nicht gu haee - 'H1ldr o
witd. Nad) diefem Fonnen lange Stiicklein daraus. . =hnad;
aefchnitten, auf einen Deckel gelegt, wieder in einen “ihen fof
nidyt allzu Deiffen Ofen gefest, redg hart ausgebacken,

in eine Schirfiel gethan und nady*Belicben veefpeift et 3

Yoerbem, . W e
g6. 6
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86, Und wie eines, weldyes s3um Yein gue if¢
und darinnen ungemein auflauft?

&8 1oitd ein bequemer Teig von g Loth toeiffermn
@tarfmedl, eben fo viel feinem Aaigenmehl, 8 étwas
weiplichen und bey einer Stunde lang s Schaum
gefdlagenen, wic audy mit 2 26fFel voll Nofenmoafe
fev nad 1 Lofiel voll Bran®erwein wobl unter einandep
gevithreen Eperdottern, ingleichen einem Halben Pund
Sucfer angemadht und gefnetet.  WWenn nun diefer
Teig ein toenig geftanden ift, fo Fan man fich Sormen
pon Papier verfertigem, den Telg Hinein fditten, ¢s
in einer Pfanne backen, aber Dabey wobl adyt Haben,
Dap fie nicht anbrennen und dod) vedt ausbacFen
mogen.

87. WWie ein gelbes JucPerbrod ?

MMan mup Hleegu 2 Pfund feines Mebl, 10 Epers
bottern, 2 gange Sver, welthe twohl gerklopft worden,
tole auch ein Hialb Pfund geftoffenen Jucker nehmen,,
erftlich Den Jucker Hernad) das Mehl hinein rihren,
8 wohl tnter einander mengen, alsdann diefen Teis
in paviecne und mit Butter beftridyene Kapfeln thun,
felbige in eine Tortenpfanne fesen, ¢8 bey gelindent
Seuer backen, bierauf, wenn ¢s recht aufgelaufen’ift;
bben ftarler Feuer geben, um eine vedhte Barte Rinde
jut beFormmen, {odann einen Eperdotter unter Wafs
fer g vifren, Das Suckerbrod damit beftreichen, das
it e8 nicht verbrenne, endfidh langlithte SticEaen
Davaus fdyneiden, tweil es nody waem ift, ‘und s tros
then erden laffen, fo ift e8 vedyt und qut.

88, TWie aber Jucterbrod mit Pomeransenbliith?

Man nehme dag Aeiffe ven vecht frifdyen Epern,
; - Nunn und
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1262 XXII Abfdhnite, bon 311:?9rm.ein@en1.@acﬁoﬁ;

1ind awac {o viel als ju 1 Pfund Sucker gebraud
toird, thite ¢ in einen- faubern marmocnen Mocfel;
peibe ¢8 nach und nady fo Tange, biﬁnman Deti ger
fioffenen RQucker Davein gemengt Pat, fhutte ein voenig
SPomerangentvafiec dagu, und fafre damit foct, bis
dmsnkfmwbunbﬁébaWMHuwam= QBentt nun
Der Teig fertia ift, Tan ev entwoeder in Eleinen Kugelnt
pber in Sucferbeod Seftalt aufgefest oerden.  Sole
fen Fleitie Quaein daraus formive toerden;, {6 Eonnen
fie it den Handen, und gloar mit geftoffenem Sucer;
und gemadyt, und die Rugelniodant auf Dapler, {0
baf feine Die andevg beriihve, gelegt werder. Bl
#an aber Sucterbrod davaus madyen, Darf man Der
Seig auf efnen faubern A thut, {hn ausrollen; i
mect geffofienenSucker darunter und darauf firéuet;
Denfelben dfters an eine anbdere Stelle vitcken, bis e¢
phngefabe in dee Dicke eines Thalers ift SYeack dies
fem 1oicd das Ruckerbrod fo lange unb beeit als é8 bes
liebig gefchnitten, auf weif Papier, und, yoar von
einander abgefondert, tofe die Kugeln, gelegt. TMan
mag nun aus Dem Telg Kugeln obee Suckerbrod fore
mivt Haberi , o pflegt man fie in eiriem Etipferrien
Bacfofen ju backert, aud) unten undoben ein mittels
mafiges Seuee gu madyen, enDiich wenn fi¢ aebacken
find, felbige Ealt roerden su lafjen und alfo i1 bervabe
renr, - Diefe vt Suckerbrod Fan aud) mit Bifeund
Ambra angemdcht mwerden, wenn man nemilid) dent
Seig in elnem Motfel von gegoffenem Cifen it efs
nem eifetnen Stampfel reibt und ein roenig Ambra
und Bifem mit demm geffoffenen Sucker immittelft
Davein thut. ;
- 89, YOie mit Chivonen 1
e Telg toitd eben fo, wie Derjenige, 10 ;;rm
v

-]

Gifte
pmmmm——
Homranjend

| nin Morfel
| e geiebene
f f ¢

?Ol
Moo §

i it a0
D ot ¢
itn Ritmie
| e gefn
Seig fo b
ol e
Tl s
Clilien
et éghen |

i Wief
Spanifdy

| Mt 4
ltelof
Bitnen ¢
| Smif of
YA o
Wittn of
‘*‘“ 0 |
S oy
iy
L
el
e

Baden-Wiirttemberg



s

Dt
Mot
Wi g
e
o
{ih
| Slsth
o
i
lid
fple
;O
i i
Jen, v
[l
bfe 1
s b
6 b0
At ol
%lﬁ
i fo
it
il
ol
i
(i
il
it ¢l
sl
fill

itk

o

% Safiten, Conferven, SNarmeladen , v, f-f. 1263

‘Pomerangenbliath beveitet twird, angemadyt, und roenn
et itn Morfel gevieben wikd, fo pheat man gefchabte
oDee gericbene Citronen darunter gu mengen, fo bes
fomme man ¢in Derelidhes Suckerbrod mit Sitronen,

'go Wie efii rothés Sucferbrod?

.. Man Ean ein Hard Pfund gact acfioffene Mane
Deln it aangen yern wobl abriifren, 3 Biertels
PRImD voth gefarbien Jucfer, etmas groblidht gefioffes
nen Jimiret, Miifcatentiuf, Serolirgndgelein, audy
Eletin gefchnittente Citronenfchalen dagu thun, daf der
LTelg fo Dick, woie ein ordinaiver Bifeotenteig wird, es
Wwobl uinter eindnder tiifven , in bietecFigte Papiers

fachlein fchiittert, o8 toie Bifeult backen, in dinne

Sdyeiben fhneiden , und in eineg Sortenpfanne tros
ten merden lajfen. :

i, VOf fernet langes Stickerbrod, weldyes audh

Spanifdh) Hrod, Tefutten:2rod und Judters
Stresel genenner wird ?

. Man geckiopft 7 frifhe Ener vedht wobl, rubre
3 Biettelpfind des feinfient durchgefiebten Suckers,
givar einen Loffel voll fiach den andetn Binein, und
Diefes muf vbngefabr 3 Vieetelftunden lang wabren.
Hieealif mug man 3 Biestelpfund des beften Mepls, -
aud eitien £0ffel boll ndch Deri andern Hineln eiren,
alsbant das lange Sucterbrod hievon madhen, Die
Plazgen ober das lange Brod pficat man Loffelrelfe
auf Bapfee su thun und gefdroinde abjubacken , die

Suckerfieesel aber in langlichte Blecherne Formen 3u

€

fdutten und o su backen, audy wenn man 1will, Cis
fonen|chalen mif darunter gu mifdhen.

. Nunn 2 9%
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g2. WDie Sransdiifdyes Sucterbrod? f ’r'iﬁrnr
o ¢

Man nehime 5 Loth Des beften und weiffefien gy o
efis, 1o Eyer, und § Soth des feinfren und woh iﬁ'ﬁjum Gy
ourchacficbten Suckers, fchlage hernad) den ucter |
qnd die Gper ohnaefahe eine halbe Stundagedt uns s
e einandet, fese das Gefdhlagene auf herfie e, | oy
Daf ¢8 ¢in wenig warm toitd, und rwenn es DicE mied, | ob wenn ¢
o {lage man das Mehl aud) darein thuees in o | i, ¢
men, oder lege ¢8 auf Papier und lofje ¢8 foie a¢s ;&‘bmm

wopnlich backen, fo ift es recht. Hein e
93. YOle auf Savoyifche Are? |?{:1 flEET
leehand

®Dicfes Suckerbrod oicd eben auf die Art, 1¢ |t
das andere verfeetiat, nur nimme man das IBefe (a5
oon s Eyern Beraus, und thut an ihre Stelle ein 1080 | O
nig %omerang,enblf:rbmaﬁer Dagu; alsdann twenn ¢8 i-ﬁ: it i
toofl geBlopft worden, Far man es mit einem £offel i{m &m;&
auf Papier thun, ferner geftofjenen Sucker und €n |, &
wenig Mehl darunter mifchen, hernad) renn folches L_,;o.em,'{
aefdhehen, das Suckerbrod damit beftreuen, und den 1 el
Suiker wi¢ audy das Mehl, {0 auf das Papier falt; | 9
toegblafen. Benn ¢ nun alfo gubereitet ift, 1oftd | M
o8 gebacken, aber nicht mit fo frarkem Seuer, wiedas |y é” f
andere Ruckerbrod, und roenn ¢6 gebacken iff, mit 1;-':‘;‘5{"{{3!
derm Meffer gang warm hinweg gethan. | :F:rﬂh!ai

94, X0ie aber auf der Juden voeife ? e

G terden 18 Gyer nebft andevthald Pfund '_;f,;_‘;j'”lab“

Queker 3u einem feinen Shaum geflagen, alsdand Mk

mit 3 Pfurd des fhinjten Mebls recht roohl nnter b i

einander aertibee, und in einer JHfanne mit unten und el

oben gegebenem Fewer gemadlidy gebacken, oo e e
mit
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—  mit elnem Meffer Darein gefdnitten wwied, und es Flebt
1 nicht mehr , fo ift ¢8 ein Jeiden , das ¢ gar iff.
i Hievauf roenn diefes Juckerbrod Ealt iff, Fan ¢s ger
m‘;‘f fehuiteen, mie es beliebig , bey efnem Ofen getrocnet
i %H‘I';'" und gum Sebeauch aufbehalten werden,

'ﬁdm 1 95. Yie Schwedifd) Drod?
)

WM‘; Man pfledt Nienbergifchen LebFuchen su reiben,
,‘f.“"j; ind twean er ju Have fepn follte, in einem SNorfel ju
‘_”“3‘; geeftoffen, alsdann fo viel abgefiaffene Mandeln, al8
S @ebPuchen find, nebft etivas von eingemachten und
Flein gefchnittenen Pomerangenfhalen, wie auch o
f biel Sucker, alg beliebig ift, dagu gu nefmen, Hernady
allechand Figuren von Oblaten, uls Hersaen, Krange,
2Irf,'.-:: Laubtoerf, 1. 0. g. gu fchneiden , ferner von Ddiefem
5 B Sefge 1o niel man Ean darauf su fiveichen , und ¢s in
U eirem Ofen gefdywinde abjubacken.  Benn ¢s nun
W gap ift, muf man es mit einem Eifen wie einen Mare
mi sipan beftreidyen, audh die Mandeln, ebe fie su den
il andern Saden gethan toerden, vorherebenfalls, wie
"“-‘L'D-‘ff_" ey Dem Margipan 3u gefhehen pflegt, abtrocEnen.
1AL
;;Elezfﬁf Y 96. ie CitronensDrod ?
1 Man muf das AWeiffe von einem Cy gu einem
1E%  fetnen Seft ol jecklopfen, von einer Citrone das
1 Selbe abreiben, foidyes nebft etrwas wobl durdygefiehs
ten Sueker darunter vihiren, 3 big 4 Tropfen Eitvonens
7 faft dagein fallen laffen, ferner fo viel Sucker daruns
o tee tibren, big es 4 einem linden Sefglein oird, baf
0 man allerley' Midelgen davon drucken Fonne, hievauf
A dlefes Teidlein ein tenig auswalgern, mit einem bles
o ciernen Model allerhand Formen von Blumen oder
e Saubmwert, oder twas fonft beliebig ift, darein deucTen,
1‘&; T ndle 3 Diefe
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Diefe Formen aufieine Oblate, und fobann auf ein Bledy | jircird
Yegen, in einen Ofen fesen und bey einer f{hnellen ‘ (fkgene &

Hise backen laffen.  IBird abee diefes Juckerbrod ;‘tm’ragm?fu
auf Teinne Oblaten aethan, fo fan das Bled) erfilidy b grtlc
ein wenig warm gemadyt, mit weiffem W adhs beflels | gl Ctn
dhen , Bernady mit cinem Tudy uberfabren, alsdann | R, Wb
etft Dag Citronenbrod Davauf gelegt und gebacken | fif wofl
werden, fo darf man glauben, daf ¢8 ungerbrochen, | hu flne

vom Blech Herabaeht. : chénﬁu;
: { fib Defeic
97, ABie NTandelbrod? i |]'ﬁiﬂff*fi‘

Hieesu Fan man ein Halb Plund Mebl, ¢ben fs | ;
oiel ucfer, 4 Loth Mandeln, 4 aane Eper und 3Eyers ‘ 9
dottern, Simmet, Mufcatendblisth, Cardamomen, von | Ft
jebem ein Balb Loth, = Loffel voll Rimmets oder Roz | ginem Huf
fenmwaffer, eine gute Hand voll Anis, audy wenn 8 | dumgnfe
beliebig, 2 Loth eingemadite Eitronens und eben 0 | Juder wie
viel Pomecansenfchalen und Eitvonat nehmen, die | Sty
Eyer aber guecft wobk rihren, denn je langee fie gég | 1Y)
viibre voerden , je fchoner Dag Mandelbrod, witds | difim i
Hieeauf wird der Jucker nady und nady, alsdanty | fridiene
Dag Meh und Geswireg nebft den eingemadyten Sehas iy
Ten Davein gevithre, Dev Dagu gehorige Dodel mit Buts | R ght
ter befivichen, Der Boden nebft defjen Seiten neben
Heeum mit Oblaten belegt, dep Telg davein gefdhute | I
tet und abgebacfen.  ABenn nun diefes Brod Fale | ufe
vooeden ift, weeden Seynitten daraus gefbnitten umds | g,
abgebraunt, oder audh unabgebuaunt auf den Tifdy  fagy
geaeben. ﬂfmfﬁnn‘)ré-

08. ABie aber Schwedifches tiiandelbrod? Ay i

i
Nachdem vorber cin Halb Pfund - geftoffenee tﬁ:?;,m
Rucker und eben fo viek abgeftoffene Mandeln wobt 4
3 @ unter g
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unter einander gerubre tworden, muf man 3 mohl ge
fhlagene Cyer Davan {dhirtten , and) Gervirrgnagelein,
Mufcatenbiiath und Cardamomen, von jedem 1 Ouints
fein groblid) ftoffen und dagu thun, und wenn man
will, Citronenfdalen und itronat, alédann mit fo viel
Mebl, Daf ¢s ein vechter Telg toird und fid) formiren
1aft, oob! unte einander rubren. Nach diefem wers
den Fleine Laibleln davaus gemadt, fein langfam ges
backen , und weny fie gebacken find, mit einem Juckers
¢if beftcidhen, und mit ubersogenem Ynis uberfiveut,
{o ift e vecht 1nd gut. '

99. Und wie ¥Diener Mandelbrod?

&g twerden 12 gange Syer und 12 Dottern in
¢inem Dafen eine Halbe Stunde lang gerithet, alss
Dann ¢in Galb Pfund geftoffene SMandeln nebfE 1Pfund
Sueter toieder 3 Blerterlftunden lang gerufre, endlich
5&9 Sdhalen on 2 Limonien Fflein gefhnitten, nebft
¥ Pfund Mebl mobI unter efnander gernbet.  Mady
Diefem 1oird diefes Selgleln in ein Dagu gehoriges und
beftrichenes Sefchive aefchinteet, fein langfam gebacken,
abgeFiiblt, bib(dy Dimne gefchnitten , und auf einem
Roft abgebraunt, :

100, YBie Englifd) 25v6d?

CBorhern. muf man 3 gange Sner und 4 Dottern
in 12 Soth gart geftoffenen Sucker fchlagen, eine halbe
Gperfchale voll Rofenwaffer Datan fdhitten, e mit
einem. RochIsfFel eine Biertelfiunde lang redyt untee
¢inander rubren.  Hieranf wivd ein Achtelpfund gart
geftoffene Mandeln nebft 12 Loth wohl gefiofjencn ynd
Durdigefiebten Sucker dagu gethan, alles rieder redt
untes einander gertibet, mit Simuaet, Mufcatenblisth

Nnnn 4 ung
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und Cardamomen gevourgt, doch daf der Jimmer um B “’Et
ein merfliches vorfchlagen moge, endlid) 8 bis xo Loth | (i~

fein Meh! Daein geriibre, dafi s 1oié ein dicker Straus ot
bentelg witd.  vady diefemn pflegt man irrdene Wios gt 108
Delgen mit Vutter g beftreichen, den Telg Hineln gu | b
fallen, abet felbige nicht gar voll yu machen,, fie auf ;
gin Blech in einen Helffen Ofen 3u fesen, eine hatbe 5
Stunde fang darinnen Bubidh gelblicht backen su lafe od
fen, beenad) aus den SNOdeln toieder heraus ju thun, | wAE
und fo'¢s bellebig au verquiden.  Das Servurs o | B ud
atich 1wob! dDavon bleiben. | gine bl
vor, IBie weiffes Quitten s Drod? : 1;:&2@:;
Su diefem Brod toerden 2 big 3 der fchonfen | din gt
Ouitten genommen, folche fauber abgemafhen), und | D gef
achdem der Busen Heraus geftodben, in Iafferuns | it de
ter einem Deckel hudfd) weich gePocht. Aledann pfeap | g ange
man die Haut davon fu aleben, fie bis an dasg Havte
abjufdhaben, Heenady fo. viel Sucker alg die Quitten P
swagen mit Rofenmaffer abgullaven, die Ouitten abes 0
in eine fredene Schiffel su thun, dag IBefffe von eis | yfblager
nem Sy voobl in Rofenmaffer 3u secflopfen, fie damit | m G
eine Biertelffunde fang juvithren, fodann 3 foffel ool | Wund 3u
Des gePlarten Sucters dagu au fhitten. Wenwman | 1, fley
will, Fan audy der QucFer ungeElast daran -getham | ulg e
werden, und iwar tmmersy cine Vand voll nach dey ‘ Ehliehig
| andetn, doch muf er recht fein dutchaefiebt worden Ly geniy
feyn,  Feener glefit man 2 Loffel Yolt immetoaffes  F b Binein
Dagu, tubrt es mwiederum eine Weile, fehuttet immers = wndify
fort einmal Rimmetwaifer und einmal Sucker Hinelr, bivkidor
und fo lange, bis nichts mefyr Davon iibeig iff. ( E8muB ¥ i
aber das Eyertoeif, der Sucker und das Jimmetivafs -"?imnm
fee gufommen e¢n falb Quartieriein nusma&ﬁfgg i i
. p |

g

M BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
Baden-Wiirttemberg



1) 4
fertn
it
M
rumi;:
401t
i
fild
s
tffnn

fi e

i

il

it |

il ¢
)

1ilf

fif
i
fi

ot ™ RS ~
UL N i i

@ften, Conferven, MNarmeloden, u.f.f. - 1269

Gnblich wird diefes Quuittenbrod inStircken gefcnits

ten, auf Oblaten gelegt, und 2 big 3Tage auf einen
warmen Ofen gefesit, damit ¢ austeonet, euch vevs
guldet, o oibt es ein vecht angenchmes und yobls
{thmecFendes Confect. : ’

102, GBie Spanifch BHrod ?

Nachdem man vorher 1 Pfund fein durchyefiehe
ten Sucker in einen Hafen gethan Hat, werden 7 gange
Syer uud 6 Dottern daran gefdhlagen, mit bem Sucker
¢ine halbe Stunde Tang gerubee, alsdann Hlein ges
fehnittene Eitronen - oder Pomerangenfdyalen, Citror
nat nebft einem haiben Winad Elein gehacke Marne
Deln, guites Glevoiivy nebft 3 Bievtelpfund feinem e
dacan gethan, Diefes alles ywobl unter einander ges
piiliee, Die Model mit Butter befteichen und mit dem
eig angefullt.

103. ABie Minfcaten-Drod 1

Gs titd das AWeiffe von 18 bis 20 Eyern auss
gefthlagen, mit einem Bolgeenen Querl 3u einem laus
teen Shaum gecklopft , algdann: mit andecthald
Pfund Jucker wobl abgeflopft, damit er Dubfdy weif
witd, Blecauf s Bievtelpfund fhones Meh! und ein

% yoenfa Flein gefdhnittene Mufcatenblisth, aud) wenn
" e8 belicbig ¢in wenig Qimmet, Anis und Fenchel dare
Wunter gemifeht, der odel mit Butter beftrichen, dee

Relg Binein gefcbittet, welher aber o dick fevn mug,
tole ein Dicker Straubenteig , ferner mit frifdbem Iafs
fer beftzichen , in den Ofen gefest, anderthalb Stuns
Den lag biibfdh gelblicht gebacFen, tofeDer heraus ges
‘than Mein roenig Falt gemadit, Hernad ein fauberes
Such in frifch Waffer getunft, {oldes vecht ftark toies

snnn g Der
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r270 XXIIT Abfchnitt, von Suderto, eingem. Sachen,
ber ausgemunden, Das aebacfene Laiblein darein ges
fthiagen, 1 oder = Tage gereidht, endlidh 3u Scynits
ten gefehnitten und abgetrocknet, fo ift es e,

104, IBie wird aber diefes Drod mit YJandeln
bereitet ?

Man pfleat gu elnem Halben Pfund feinen Sucfer
¢in Balb Phund fdyones Mehl su nehmen, 6 Eperdote
teen eine balbe Stunde lang, big fie diclidy voerden,
3u geeBlopfen,, alsdann 2 Hande voll Ianglicht gefchnits
tene SNandeln, ein Balbes Duintlein Simmet, 1 halb,
£oth Anis, eben o viel Fenchel nebft 1 Loffel voll Ros
fenwaffer unter einander ju mifhen und einige Safe
ranblumlein darunter gu vithren, bievauf in ein mit
RButter beftrichenes Mobelaen 3u fehitten, in einem
Ofen anfanglid bey eine Fleinen, Hernadh aber fiave
Pern Hise fo lange bacfen gu laffen, bis ¢8 auffen Hubfch
braun wird , endlich wenn es Lalt ift, it SticEgen 3u
fchneiden, und felbige abpubraunen.

105, ABie pflegt man Lleine Mandelbrdduen 31
' madhen ?

Man nimme dag Selbe von 3 Syern, Flopft ¢s
wobl, tubrt 1 Pfund feinen, wobl geftoffenen und
purchgefiebten Sucker, 1 Pund geftoffene Mandeln,
1 oth Bimmet, 3 Quintlein Serviirgndgelein wie aud,
1 £oth Bimmet, ¥ Duintlein Pfeffer, 3 Quintlein Jnge
ber darunter, diefes [0t man in Rofenwaffer auf,
madyt ¢8 gu einetm Deige, fhuttets n Spanifdy Brods
Sormen, 106t eg backen, und verguldets.

106, YOie Dotter s Drod?

Man Fan ein Halbes Plund Mebt, cb&ﬁs piel
Sueker, © halb Loth geftoffenen Simmet, 3 %iefrteg
pfund
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Wy pfund mit Rofenwaffer abgeftoffene Mandeln nebft

O ywobl gerklopften gangen Cyeen und 4 SnddBttern fein
unter einander tibgen, felbiges sufammen in Models
,lg)enffﬁ.!len, und. auf die befannte und obgemeldete vt
bagken, |

107, ¥l Pomeransens Drod?

DBorher wird ein Bievtelpfund feiner durdiges
fiebter Sucker mit einem €y eine gute Weile gerufict,
-aisdann die Schale von elner Pomerange sart geries
ben oder tourficht aefdhnitten, ein twenig geftoffener
Anig nebft 2 Loth Flein geftoffenen Mandeln, wie aud)
V4 Qoth vedt fhones Mebl genommen, Ddiefes alles
ME - ol unter einander geritbet.  Hierauf muf man
i Studlein, fo grofalg es beliebia, von Oblaten fchneis
ﬁ”’f‘; Den, von Dem Telg eines guten Mefferruckens dicke
W0 quf die Oblaten frreichen, 0 einen nicht alzubeiffen
MH - Dfen fesen und backen laffen. '

108. YDfe Jtmmet s Torten s Drod?

Diergu pficgt man 3 Bievtelpfund woh! durdis

gig  gefiebtes Mehl, 6 gange gerflopfee Syer und 10 bis 12
1t Enerdottern gu nehmen, Hernach 3 Biectelpfund ges
pi,  Siebten Suckey, twie audh pon vorbefagtem Mepl elnen
e, $offel ool nadh Dem andern hinein gu vufren, 2bis 3
Ty Loffet Nofenwvaffer dagu ju fdhutten, ungerdeffen ein
0, Rierling abgesogene Mandeln nidt gar 3u Fein 3u
o fthneiden, anderthalb Soth Jimmee, ein Halb Loth
Sardamomen und 1 Ouintlein Mufeatenbinth, aber

nidht aar gu Elein geftoffen, Darunter 3u mifchen, alge

dann efnen Model mit Butter gu beftreichen, den Telg

Darein su feéhirtten, doch alfo, Daf der Modek nicht gang

$00 merde, felbiges in einem Ofen bey fretes Hie o¢s

made
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macbiid ab; bacfen, e8 heraus 3u nc")men Sdynitts =

gen Daoo it {chneiden, folche auf ein ‘,B!ed) 311 fegen, i,-;fin o
and fie auf beeden Seiten abjubraunen, | o toe
109. Wie Honigs Brod ? | o eo

Man fan ein bald Plund. gefiebten Jucker, Jitms Uofheldy

¢t, Setviicgnagelein, DPfeffer, Bngber, Coriander, ey
jedes nady Sefalien, = 9mnca.ennuﬂ'e twie audy von e
2 Titgonen die Schalen, alfes groblicht gefchnitten und

gefiofien , in ein Hald Pfund warmen gelduterten &

Honig rubren, mit Mehl einen feiten Teig anmaden, de Bl
techt wobl abarbeiten, ein Laiblein daraus formiven, bemuth
m einem Ofen 3 &Stunden lang backen laffen, wies el
dee Beraus thun und alfobald in Sehnitegen jufdneis | m[’

den, fo witd es vedyt feyn. | Jighing
110, YBie Piftaciens Drod? il unt

il

Man muf PiftackenNiflein {dhalen, eben fo i
fehiwer Bucker dagn thun, aud) fo ¢8 gefallig ein i I
nefimen,, ein toenig 3:mmet¢un‘1 Rofenwafier daran | m’lﬁ‘mi&\
afeffen, diefeg alles jufamwmen floffen, damit edeine. | 77
braudibare Maffa werde, felbiaes in beliebiger Form |
auf Oblaten fteeichen, gehorig backen laffen, eingars | 6s
tes Cif darvouf madien, und es mit Simmet ibers 7

fireuen. | m_em?!m
1ve, CfRie Lebselten Drod? j’[Er e
€38 toerden dicke MNuenberger LebBudien genoms e by
men, auf einem Neibelfen fein gerfeben, felbige mit - W I £
eben o viel abgezogenen, geffofjenen und abgetrocks Ratn o
neten Mandveln, Elein aefdynitienen Clteonat, Eitroe ! b b
tren 2 und Sl\omemn;enftbalm oie audy mit fo vief :“&'bﬂﬁ?f
twobl durdygeficbten Sucker, al8 nothig ift, vermifdt, i
auch, nadhdem man ¢in wenig Malbafier davan ges
gofe Buh
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.hgez; goffen hat, ein nidyt alljn dunnes Leiglein Daraus
! ibereitet, in’ belfebiger Form auf Obloten geftrvichen,

und ein wenig in einem Ofen gebacfen. Wer will,
darf Diefes Brod aud) mit ¢in wenig Malvafier, Das

¢ i gin efroas von dburchgefiebtem Sucfer gethon worden,

e Uberftreichen undart gefoffenen Simmet davauf fiveun,

dy {0 i 8 aud) ved.

tend 112, YDie Swiebad  Hrod?

it :

i SBorher werden 18 frifthe Ener nebfi 8 Dottern

Emfﬂ ¢lne Biertelfiunde lang in einem Hafen abgerubet,
| |1'-|'e-; Hernad) ft‘g)uttet man 1 Pfund durdhgeficbten Sucker
ftﬁ"eii Datein, tubet ¢s wiederum eine gange Stunde alss
b bann thut man ein halb Pfund Starfe nebft 1 Biecs

fing langlicht gefchnittenen Manbdeln dagu, vishrt e

vecht unter einander, daf eg eine dicfe Maffa-tverde,
i beftveicht die Dagu gebdrige Gefdhiree mit- Echmals,
3 @'1 fehiteet fie Halb voll an, laft Diefes Brod in elner ges
MY finden Dike backen, ecfaltert, fdneidet es, wie ges

Eﬁﬂf wodbnlich, leats auf einen Koft und braunet ¢s ab.

fim 113, C.iBie Paftetens 2v0d ?
”;“l &3 1oied ofngerahr 1 Pfund el nebft geftofs
ot fenem 2nis und Seriander, toie aud) 1 Pfund Rucker

unter einandee gerihrt, mit Syroeis Das Mebl gu ¢is
nem dicken Teige angemadyt, auf eine Dblate geftris

7””.; dhen, im Ofen oder in einer Tovtenpfanne gebacken,
I"%ﬁ alsbann tenn es gebacken ift, in Sticklein gerfdhnits
f; ten und Damit folthe tofech bleiben, in der Stuben
D"Sf aufbehalten.

i, ' t14. YOle ferner langes Brod?2
" ¢Bosher miffen 4 gange Cyer und 3 Enerdotter

gine
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1274 XX Abfchuite, von Sucertd, eingent. Sadher;

| =
eine balbe Stunde lang gu efnem Seft gefchlagen weps | H1 33;;
dens beenach wird eirt harb Pfund Mehl und eben o "E.mflymn

Agire

viel Jucfer, docy jedes befondets abgervogenn, ale | i
Dann der Jucker gueeft, Hicvauf das Mehl , aber’ nife r’"@qw-.
ein E8ffel voll nady dem andern unter die Cyer gerfips | Mo
vet, der Telg in dagu gebovige und il Butter gan 5‘"“\“@“.
bunte beftrichene sDiodelgent bis sup Helfee eingefullt | " Ofng
und in einer {dhnellen Hitse abgebacken, g B

115 FBie abe Elein gefchriitienes Brod?! Mar

Man pflegt eh) gang ausaefdlagenes & ju nes | 1050 |
mett, felbiges gu gectlopren, 4 Loth Sucfer nebft einems S;ntmnr
Balberi £oth Anis darein il ¢ibren, fo diel Mehi dage | 101
untee u thun, vaf 0as Teiglein vecht ausgervivr woge | ™! 10
de, langlichte und efnes Singers dicke Strigeln daga | M
aus gu' formiren , éin Blech mit Butter ju iberfchisifes | 1 M2
ten, ¢8 aber bald toieder abjuroifchen, die Serigern | Wt 1L
Davauf i legen , fie e Cyer gu ubeeftreichen, | Khinad
Ofen gu feben, abjubacen, und felbige alfo wapmay | Miela

Eleinen Sdynictgen fu {hneiden. e ool
AT . letein o

116, Wie YTonneris Brod 2 Wi lm,-ﬁ’

. an'niéhme geviebene LeCPUGIc, befeudsee e | W, @1
it Wein, mifehe lein gefchniteene Mandeln , Jucfey, | M1
“Pfeffer, wie audyroinflicht gefdinittenen Citeonat dags | ke

unter, fdlage ¢ in eirien Teig, befireide foldien mie | i
“Butter, lége bt auf ein Bledy undiaffe ihn beyfleces | if
Dise fein backten, o twird ¢s vecht fepn,

_ | g, ¢
117, Bie weifjes Brod? ! B

- Dle Modelgen tecden it Sucker beftridheni ) I'-'iﬁi@ri)ﬁ;
fuit Havem Suckerbrod beftreut, 7 Cyer eine Stunde | Myt
fang und gilest mit einem Halben Phind wobl dufrehs oy

gefiebten
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 ©iften, Gonferven, Maviveladen, u.f.f. 1275
gefiebten Sucker gefdhiagen, 1 Loffel voll fiarkes Sinte
metroaffet Dagan geqoffen, die geriebene &Schalen von
3 itronen nebft erfvas Mufcatenblirihe, twie aud in
der SefchioindigEeit ¢in Halb Phund feines Mebl, das
bon die Delfte geddrree ift, Dagu gethan, die Models
aen tibec Die Helfre daric voll gefullt, in einen erhiz
ten £fen gefest und (n gleicdher Hise gebacten.

118, ABie fhwaries Hanebrod von Jucder?
~ an muf 22 foth Suedhaefiebten Sucer; twels
thet feln braun ift, toie audhy 12 gange Eyer und re
@ottern nehmen , ¢s bey einer Stunde lang untees
¢inander voobl ab{dhlagen, Hernady 8 Loth Roctens
wmel! unb cben fo oviel ABeisenmebl, bas uvoe elu
toenia in det Stuben ertrocEnet ift, in obiges einciify
pein, mit 2 Soth Simmet, 1 Halben Loth Mufcatens
bliithe, t Loth Mufeatenntif, 1 Quentlein Sersitggnes
aelein, anderthalb LothSardamotmen, 18 Loth mitJin
wmettvaffer groblidyt geftoffenen Mandeln, einer Stjers
gd)ale ool Bimmetmwafier und einer mit ftarkem Braws

ervein angefullten Gyerfdhale vermifhen , aud) wenn
fian 1oill, 2 bis 4 Loth geciebene Chocolabe Darunter
thun, 5 tiody ein toenig untet einander vibren , alss
bann in einen Dagu gehotigen und mit ‘Butter 1wobl
beftcicdieneti odel {utten, 2 Stunden lang anfang?
fich bey einier etrwas fchnellen Hike, Heenady aber bey
einem gleichen Feuer wobl backen laffen.

119, YBie ein qutes BDauernBrod?

G werden vorhet 4 gange Syer und 4 Deottern
in eine Schuffel wobl unterelnander defchlaaen, Hers
nady pflegt man 11 Loth des fchivarjeften, durreften,

Heingeftoffenen wnd durdhgefiebten Juckers dag’ su
fhun,
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1276 XXIII 2Abfhnite, von Jucert, eingem. Saden,

thun, auf einer Seite e eine Stunde lang ju vubrer,
alédann 8 Soth fchroares und wobl gedoretes Bollens
meBl voarm in den Sucker hinein gu rubren, juvoy
aber eine Gyerfdyate voll Rofenmwaffer und anderthald
Gperfchalen voll Brandivein daju ju aiefen, endlidy
in ein Napfaen , weldyes wie ein Laublein Brod ges
foemet ift, Binein gu fchirtten und fein gemachlich gu
backen.

120, ABie ¢in trefliches Ouictenwert von am

deln und Citvonen?

Borhers witd 1 Pfund uitten genommen,
felbiges fiberfotten, dag Linde herab gefdnitten, fols
dyes nebft eirtem BalbenPfund WMandeln, in einem flelz
nectien Sorfel recht gart geftoffen , Das Selbe von ol
ner aeoffen Sitvone Dagu gefdniiten, poch fo, vaf dad
ciBeiffe bey DemGelben eines Meffecriscfens dicke bleis
Ben moges Bievauf ubesNadyt im Daffer liegen ges
faifen, gang biinne gefchnittert, alsdann anderbalb
APfund Sucker gelautert und vecht DicCe gefotten, Nady
dieiern 106t man e Citronen im Taffer einen Sud
aufthun 1nd wieder teoefen ywerden , audy Ednnen die
itronen nebit den Quitten und Mandeln in den ges
tauterten Sucker {o fange, Gis {ie fidyvon der Pfans
ne 13fen , gefotten, abee geriifiet voerden, damit fie nithe
anbrennen. SEBenn foldyes aefchehen, rird diefe Mafz
fa in blecherne Sddel gefchuttes, mit Sucker befiveus,
oft umgeriihre und beym Ofen getroctnet.

s21, SBie werden Englifcdie Dander von B ars
sipan-Teige gemadhe ?
$iegu toied der feinfte Canarfenjucter geftoffer,

auf einem Reibefteine , role von den Mablern DieFars
be,
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Wit be, gevricben, Heenadh durchgefiebt, alsdann ein wes
Bl pig vorher in Kofen s oder Pomerangenbliseh-Baffer
0 eingerveichter und gergangener Tragant Darunter ges
M mifde, Dievon ein Teig angemadht und groar alfo,
U DaB er mit Dem Rolhols aervalgert woerdenfan. Lenn
?3“5'? i Diefes gefcheben , muf mandicfen Telg in glelche Thels
il e, als man die Farben in dem Bande haben will,
abtheilen , fodann jeden Theil guvor mit den Farben
befonders vermifchen, und es mit Dem Iellholze |0
Ditnne als ¢8 moglich ift , machen ; feener fange Styels
fen, voie Bander, [dhneiden, jede Streife , an den Cne
i, Den, wenn fie nody feuchte find, ufammen fugen.
o i SBenn nun die Bander formirt und verfertigt find,
mnll Toekdén fie mit einem Rolhokse fefn ordentHeh und bey
ol Der Sufammenfigung gang gemadilich gevollt , damit
b fie Defto beffer bepfammen bleiben. . Endlid) pflege
fbl man pon Diefen Bandern den Bildern gu ecinem
gn g0 Schaneffen giertiche Kleidung ju machen, felbige um
Mol - ausgefdynittene und gebogene Kactenblatter gu legen,
.M Damit die Runde Defto befjer fiehen bleibt , bis daf
ol fie trocfen find, roeldhes ofngefabr in.2 Stunden ges
ot §dehen Fan alsdann an man die Kartenblatter une
i ten tieder Dervor thun., Bon diefem Teige Fonnen
i ollehand Sachen, die man in getiffe Sormen abdrus
o fet, gemadht werden. - :

Tl g2, YDie woerden allerhand YOappen von eber
ity t o diefern Teige verfercigee?

« SfBenn Der vorbergehende Margipantelg vecfers

M tigetift, fo Fan Davon allexhand durdygebrochene Are
beit, als die IBappen find, davon gemadyt werden.

iy Das Ouechaebrochene wird nemlidy von allechand

qu  Weiden Confituren und mit foidyen Favben, weldye jur
o el 2000 ¢inem

1 e
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1278 XXIII ﬁbf&)ﬁﬁtt,bon Sucferr, eingem, Sadyen, | gifte

einem Wappen crforderlidy find, gefullt, als 5. €. | ghikin
yoenn man Seld cder Gold in dag Iappen haben | oo
will, muf in das Ausgefchnittene Aepfels oder Uprie f
cofenlatmwerge gethan werden.  Ru ariinen Farben iy, e
nimmt man Traubenfaft, grime Apricofen oderMane | 631
Defnr, und gu rothen Farben, Fohannisbeere, Rivs | pymidy
feben, 1.D. 9. Feener gehort fich, Daf man gudor von | oby
Dem Teige einen Boden, gleichrwie einen Tortenboden, | yyngen
gu diefen Sacdhen madye, und Eonnen felbige Sachen |y
auf einem SPapier in einem verdectten Fupfernen Ger ib&ﬁ ud
fdivee, Da man oben und unten efn Kohlfeuer madt,

geteocEnet und gebacken roerden. 196 1
123, Pie werden ausgeftodhene Blumen mie Dl
sEisfplegel gemacht? gm ﬂ\mrg

fort ued

Man pfizgt einen Mandelteis aussurvalgern,
alédann mit efnem blechernen DModel oder eingefdnits Idann
tenen *Papiece eineBlume oder Laub augguftechen, el | pinin
nen fchmalen Rand Herum su madhen und felbigen bae foen o
cfen 3u laffen.  AWenn diefes nun gebacken und falt |y,

deennen

e gera
toorden ift, witd ein tveifies Sucfeveis, oder ein YWafs ;f;:;ﬂ;;;
fecfpiegel Davauf gemadyt, aud) toenn es beliebig mit | e, o
Simmet beftreut und verguldet. e Mg
124, WWie ausgeftochene Bldceer? ‘ { ferur
Man mup 16 Loth abgesogene Mandeln nebit |r|”b F‘;’

i)

i

12 foth Sucker nady und nad) mit Rofenmaffer art
abftoffen, ¢in Eleines &y Davan fhlagen, hierauf ein IIU
Balbes Ouentlein Mufcatenbliithe, eben fo viel Sapa | V"
damomen, ein halb Loth Simmet, eine gange Mufcas y
tennuB und von einer Eitrone die Schalen Flein dare .‘-‘.,jf;b”
untee gefchnitten, dagu tGun, einenTelg davon ane ;’;;_fb:'""
madien, ihn auswalgern, mit bledernen Modeln, =2,;1_,"l'ﬁ“v'
weld)e i,
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©iften, Conferven, Marmeladen, v.f.f. 1259

toclche Eeine Boden haben, ausfrechen, und ein Jime
mete oder ander Eis Davauf madyen.

125, YOfe werden candivte NJandeln verfertige?

&8 woerden abgegogene Mandeln in Rofenmwaffer
eingetveicht, eine MBeile darinnen liegen gelaffen, aiss
dann abgefeiht, in qroblict geftoffenem gucfex aer
fhroungen, ein redyt Heiffes Sehmal in eine Planne
gelegt, hubfd gelb heraus gebacfen, auf Papier ges
than und abgeFuplt.

126. YDfe gerdftece und gebrannte Wandeln?

9Man rofdre 1 Punb Mandeln in elner meféinger
nen gpfanne auf dem Feuer bis fie gang ditree und
Hart werden, rende fie aber fleifis um Daf fie nidt
perbrennen, fcbutre fie beraus und laffi ¢Balt terdert:
tsdann Fan maneinenSchoppen Faffer an ¢in halb
Loth Bimmet und 3 BVievtel Pfund Sucker fehutten und
folchen fo lange biS er fpinnet, fieden laffen, Dierauf
die gevofehten Mandeln Hinein thun, mit dem Jucker
ofchen Taffen, big er fich an die Mandeln Banget, dae
wmit fie ausfehen, alg ob fie candivt waven. &8 mufz
fen die Mandeln beﬁanbla in Der Pfanne ; big fie hart
find, Perum gerubre, auf einen ginnernen Feller ges
fd)uttet Falt gemadyt, und wenn fie sufantmen gebas
cf:{z)t jind, o einander gebrochen toerden, fofind fie
vecht,
127, YWiemadytman in Juker gebackene Yijans

oeln?

Borher muman 1 Pfund feine groffe Mandeln
ol pussen und reinigen, Heenady 1 Pund Sucker a
perle fieden, dieMandeln finein twerfen, fie fo lange
fieden laﬂen bis derBucker den Sud a fouffle ervels

Doop 2 dhet,
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1280 XXIII Abjdynice, von SQucferiw, eingem, Sachen,

det, indem die WMandeln beftandig umgerufpet toers
pen muffen. Benn fie nun gebacken find, werden
fie pom euer genommen , (mmersu mit einem Spas
tel umgernbrt, bis fie vollig trocten find , alsdann in
eine Schiffel gelegt, die Eleinen Stircfgen Sucker das
oon gemadyt, felbige wiedee in DiePfanne und ber
pas Geuer gethan , big fie ein Oelvon fich geben , hiers
auf wenn derJucker, dec in Der Sduifel aeblicben,
nady und nady dagu gethan worden, in der Yfanne
unter beftandigem Umeithren , Falt gemache, fo find fie
alsdann fectig.

128, AWie aber auf eine andere 2Art, und 3war
mic Diolblumen?

sMan pfleat ohngefabe 8 Loth 1wobl ausgelefene
SBiolblumen su nehmen , alsdann feinen Jucker afoufs
fle fieden 3u laffen, iHn vom Feuer gu fiellen , ein
BHalb Pfund in Sucer gebackene Mandeln nebft den
CRiotblumen BHinein gu thun, alles toobl unter einans
bec 3u viibren, ¢8 auf Bretter oder Sicbe gu legen,
und trocEnen su laffen. Wer Belieben hat, Fan ans
fratt der Biolblumen den Syrup unter Den Juckernehs
men, fo ift ¢s audy redyt.

129. 1nd wie werden gebackene Languedockis
fche Wiandeln subereites?

Man {dhitte fauber gefchalteMandeln ing Wafe
fer, Toffe fie abtropfen , thue fie in ein Becfen mie
sart aeftoffenem Sucker, Jaffe Oel in einer Pfanne
foarm tweeden , backe die Manbdeln darinnen, big fie
¢in wenig goldgeld ausiehen, nehme fie hierauf mit
einem Sdaumioffel Heraus, und rvichte fie mit dem
£offel aufPapier an,
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130, SBie weif tbersogene Mandeln?

Man Fan ein Halb Phund feine abaefdhalte Mans
beln, nebft einem Halben Pfund Jucker und 1 Shops
pen frifches IWaffer in ein mefingenes Becken thun,
Den Qucker redyt Dick fieden, Daf er flieat ; alsdann die
Mandeln in den Sucker fhirtten, felbige in dem Sucker
fieden laffen, big ec vollig eingefotten ift, beftandig
umeufren, und wenn fie sufommen picken, von eins
;cmftr)er Iofen, auf ein Vapice fdutten, und abBihlen
anen.

131, Yie JimmetsMandeln?

Diefe Mandeln tverden tole die vorher befdries
benen jugeridhtet, nur muf man, wenn das Eis dis
cfe genug abgerubrt ift, wobl gefiebten Jucker daruns
ter thun, und es auf die vorige Avt madien, aud
Elein gefnittene &Sdhalen von einer Limonie daruns
ter mifchen.

132. QOie werden dfe NJandeln aber auf Jime
met-{YJandeln Are gemadhe und gebacten?

Nadhdem abgegogene Mandeln elne LWeile in
Nofentwafier getveicht roorden find, muf ein wenig
geriebener Sucfer, doch nicht 3u viel, daran gethan
werden, damit fie nidit Fleberig feyn mogen: audy
vorfen fie um eben diefer Urfadbe willen nicht gar ju
Tange liegen bleiben 5 ingtvifhen woied Sucker und Vime
met recht 3art geffoffen, beedes unter einander durdye
gefiebt, Schmalg in einer Pfanne Heif gemadt, ein
Dheil diefer Mandeln mit einem eifernen grofiddyerige
ten Soffel Heraus gefangen, guvor aber twohl abgefels
bet, Bievauf vedht beiff eingelegt, damit diefe Mane
Deln gefchtoind fein gelblicht, und fofort aueh dleubeis

Oooo 3 gen,
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282 XXIII Abfdhnitt, von Suderw. eingem, Saden,

aent, Beraus gebacfen werden,  Nach Diefem Fan
man einen Bogen Papier mit Dem vermifdyten Sucker
und Rimmet dicke tberfireuen, und roenn die Nans
Deln hubfch gelbe gu toerden beginnen, foldhe gefchoing
de heraus nefmen, aber roohl Acht Haben, dap fie
nicht an einander Eleben, fondern nut efugeln auf bas
Papier Fommen, endlich die Mandeln, tweil fie noch
Beif find, indem Jucker und Simmet auf dem Papiee
gefchoinde herum oalsen, indem fie fonft felbiges nicht
annehmen.  Damit nun diefes Sefdhafte gefchtvinde
pon ftatten gebe, mitffen hievsu allegeit drey Perfos
nen einander hulflidye Hand leiften.

133. Yie ferner gebackene Nandeln von Teig,
mit 3ucfer und Gewiicze?

oenn man foldhe machen voill, muf man feines
Mehl in eine Sechuffel {hutten, von 6 oder § Enern
die Dottern, oder aber 2 aange Eyer und 3 Dottern
nehmen, folche subor wohlgecElopfen, ein qut Theil
Sucker darunter mifthen, ein roenig Rofenwaffec dars
3u giefien, das SDtehl damit ancifiren und einen Teig
tavon anmachen, ihn mit javt geftoffenem Jimmet,
G ardamomen und. Saly wiivgen, ¢in yoendy Elein ges
ftoffene Mandeln darunter thun, alles wohl unter
cinander tithren s alsbann den Teig auf ein mie Mehl
Beftveutes Brett Tegen, und ihn auswicken,, bis er fid)
yoalaern und mit dem Gifen deucken laft.  Wenn
nun der el obngefbe 2 Meffecrucien dicke ausges
soalgert tworden iff, o roird das dagw gehorige Mane
velBerneifen davein gedruckt; folten fie aber ungerne
aug demfelben geben, o darf man das Cifen nue in
dag Mebl drucBen, alsdann roird ¢g nidhe mebr fehs
fen. ‘WBenn Diefes gefdyehen , twevden Die ‘i}wnbelr_;
an
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v S A Mt 1283
auf ein Buett gelegt , und in heif &Sdmalg hubfch
gelblicht Heraus gebacfen.  Bon diefen Mandeln Fan
man gav wobl einen guten Lheil auf einmal einfegen

134. YOie braun gebackene Miandeln 2

Borher wird ein Balber Bierling abgegogene
Mandeln mit Rofenmaffer in einem Méefel jart abge»
fieffen, algdann muf man 6 gange Gyer und 16 Dots
tern, voelche guvor wobl gequerlet worden nebft x
%funrb geftoffenen Bucker, und die Mandeln in eine
Schuffel thun, wohl unter einander rihren, mis
Meb! austoivken, in die blecherne SModelformen drus
¢Fen und hievauf in heiffem Schmaly backen , damit
fie cine folche Sarbe, wie Mandeln beFommen, fo find
fie vecht.

135. Wie ESnnen dfe Wandeln vom Teig gling
3end gemadhe werden?

Diefer Teig wird faft auf eben dieArt, wie die
fury vorher angeseigte gebackene Mandeln von Jeig
mit Sucfer und Gerurs, jedod aber ohne Serviirg sue
bereitet, in einem von Sucker und Nofenwaffer vers
mifchten Telg ferum gewalst s Hernady darf nan die
Mandeln nue cin Bleintwenigin Heiiffes Schmals legen,
tnd wenn fie nody gang find, wieder heraus nebmen,
alsdann alfo marm nody einmal in obgemeldtem mit
Nofenroafier angemadhten Suckerteige Perum Febren,
ing Sdymaly legen und Hubfd) gelbe Heraus bacten.

136, Bie vwerden Breseln von NTandeln verfévs
tiget? '

Diesu pflegt man ein Halbes Pfund abaerogene
Mandeln, g Loth Cerflarund 4 Loth meiffes Mofens
affer su nebmen und ¢s wobl ju gecklopfen, alsbann

D000 4 Die
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10894 XX Abfchnitt, ver RQueferm, eingem. Sadyen,
Sic Mandeln auf 0as allergirteffe au gerfioffen oder gu
sereeiben, und das poeher mit dem Eyyoeis wohl gees
Elopfte Nofenrvaffer gemadlich in Die Mandeln, Das
mit fie nicht 8Blicht toerden, gu tropfeln; man DHat
aber mit Diefem Gefchafte eine Stunbde lang genug 18
¢hun, Benn fie nun vecht Flein find, fo ritd 1 Biers
telpfund fein geftoffence Sucer davunter gethan und
Der Telg wohl abgebnetet, hernach roerden Breseln
daraus formit, felbige auf ein rundesunten mit Mebh¥
beftrentes Tottenbled) und damit auf ein Eleines Kople
feuer gefest, und wenn fie fich Beben, audy oben auf
den Deckel aliende Roblen gethan, damit fie imBas
cEen cine {done lichtgelbe Farbe befommen mogen, €8
ponnen audy diefe Brese auf ein Bled) gefest und in
einem Ofen gebacken, ferner ein voenig mit einens jevs
Flopften Gyerdotter berfividen toerden, fo feben fie
den Eperbreseln nicdht ungleich.  Jtadydem nun Diefe
sandelbreseln Bibfdh lichtbraun, und aus dem Ofert
Beraus gethan toorden , [aft man fie auf einem Brett
feln sugebeckt Palt werden, fo find fie afsbann fevtige

137. 1nd wie gebackene Lyer von Wandeln?

G werben abaesogene Mandefn geftoffen und
gact gerieben, in 2 Thelte abgethellet, et eine Thelf

davon 1itd gang weif gelaffen, der andere hingeger™

mit Safran gelbe gemadyt, Daf ee wie ein Dotter
wird.  Hernady nimme man von dem Weiffen , und
machts um vasGelbe herum , daf ¢s 1wie ein €y wird;
und fabret damit fort, bis alles fertig ift, fodann bes
veitet man cin Gis von Cyerflag und fdhonem toeiffen
Qucter, uberftreicht das gange €y damit, Dap s
hiibich olatt witd, und wenn es trockenift, fieht man

¢8 0t ein rechtes &y an,  LBenn diefes €y in Biere
tel
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tel 5krfd)mtten toerden foll, muf es c,efdsef)gn ¢bie es
geelfet voitd und miffen Hernach die Wicetel allein ger
¢ifet yoerden , indem Dag €is fonft absufpringen pfleat.

138, LWie pfleat man Wandel:=Dgen quf dfe
Torren 3u maden ?

Su 12 Bogen witd eine mefingene Planne ges
nommen , ein Halb Pfund Sucfer nebft einem Haiben

@d)oppen ABaffer hinein gethan, und recht dicke eine.

gefotten, alsdann ein balb Prund Tandeln Flein 00

{huitten, ein Biectelpfund aber Flein geftiftelt ges

{thnitten.  Hernad) muf man die Flein gefdinittene
Mandeln erfilich in Den gefottenen Jucfer viihren , fie
toohl einfieden laffen, ofters umeieen , damit fie nidst
anbrennen. Suleyt pflegt man auch die andbeen Mans
deln, Q‘vertrar Flein aefchnittene &Schalen von elnee
Qimonie, nebft bem@att Darein su rubren , die daju
geboriae blecherne Bogen mit Schmaly 3u befd;miu
ren, Oblaten fo gorof 3u fthneiden, daf die Bogen
Damit fibedeckt oerden fonnen, mit Chwelf angus
fireichen , daf fie fidy biegen faifen; alsdann die Mans
Delftille bubfd) dicke Davauf gu ftreidhen, langfam ju
bacten, fecner eins oder sweperley Cis mit Citronat
Beftreut su madyen, und bis das Eis Bart wird, ans
3iehen 3u laffen, Bievauf ¢ auf die Torte fein Hodhoufe
qurichten, aber vorhero efnen Jucker mit IWafier Hiabjeh
braun zu fieden, die Oerter in heiffen Jucker eingutuns
Ben und aufgebogen doppelt auf einander 3u feden, fo
erden fie gut halten,

139. YBie Rrdnsgen von NTandeln und Rofinen?

&3 werden vorher abgesogene Mandeln. in RNor
fenmaﬁec eingevveicht, anch redse feine groffe Rofinen
Oooo § auss
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1286 XXIII Abfdhnitt, von Jucerro, eingem. Sadjen,

ausgeFernet und in Aein geveidyt, alsdann eine Ros
fine, Becnady eine Randel an cinen weiffen ober gels
ben Drath gehangen, bis diefelben einen Krans auss
madyen.  Hiecauf muf man den Drat Hintengu beus
gen, 2 Fleine Stickaen daran laffen, daf er wieder
aufgemadyt und davon gebalten werden fan, Suvor
werden fie alle fo viel man verlanget, vecfertiget, nadh
diefem 1oird ein Tefg, wie su den Datteln angemacht,
auch ol ein &y dayt gethan, gefchmolzene Butter in
einem Tiegel oder Pranulein heif gemadt, ein Keange
aen in den Tefg aetunbt, in die Butter gelegt, auf
bewden Geiten gebacken, fodann heraus genommen,
Der Orat hinten aufgebogen, die Hand auf das Krangs
gen gelegt, der Drat fanfte heraus gezonen, mit e
nem {hacfen Viefjer von einander aefdhnitten , fo Foms
men 2 Keangaen Heraus, und die Mandeln: wie auch
dle Rofinen merben‘barinnen wabrgenommen.  3u
vief:m Sefdhaft gehoren elgentlich 2 Perfonen , ¢ine
telche backt, und die andere o ausiieht und ers
fehmeiDet.

140, PWie werden gebratene Stner von Wans
Oelseus bereitet ¢

&3 wird ein Halb Pfund Mandelyeug in Model
gedruckt, wieder hevaus genommen, getrocEnet, algs
dann auf folaende ABeife gemablet: Man nimmt 3.
€. 2 foth Gummi, ein halb Loth arinenifden Bolus,
einen LafFopf voll Safran , 6 Tropfen fdywarse Fars
Be und einen harden Laffopf MWaffer, vubet alles uns
ter einander, majit das Hubn wenn ¢s nody naf iff,
damit, und beftreuts nady dem e¢s tyocken ift, mit
aesiebenem Sucker, uberpinfelt 8 nody einmal mit eis
riee foldhen Farde und Summi und 1t es twieder tros
Fen werden.
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" ?fi, 141. YBie aber gefiilite Himer von Mandelzeng?
I Qus Man pflege einen Mandelgeng aussumalgern, J Y
Wb felbigen in ein Nodel gu deucken, eine Fille, - wie bey i
e ben gefisliten Fifchgen gegelgt witd, angumablen, es if
0 i efnen andern Model 3u fullen , Bierauf die sves f
¥ smodel auf einanbder au drucken, die eine Helfte von i
inadt  demSodel Herab 3u nehmen, das Hubn heraus 3u
5”1“&’“! thun, foldhes auf ein Blech ju frelen, fein gelbe 3u i
ik backen, auch wenn man will, mitSucker su beftreun, il
o o und toie Die gebratene Dibner sugurichten, pdec nup il
s, befteeut ju laffen, nach eines jeden Belieben.

ﬁ:ﬂi: 142. QWie fuffe NIandelfhnittgen?

fofom Man Ean abgesoaene Mandeln fioffen, ober
leaud | Blein Backen, geviebene Semmel in Butter vofien, fie
L 36 | 3uden geftoffenenMandeln in eine Schuffel thun, ein
L, e - ywenig fiffen PWein nebit Sucer, Mufcatennuf und
i | Eardamomen dagu fdhutten, Citronenmarf mit Que
cEer einfireuen, folches nebft Citronenfhalen andy daps
unter rufren, ¢g auf die Semmelfchnitten fein derb
und in der Nitte Hody aufitreicdhen, obenher mit Syeps
{ dottern befdymieren, und in aefchmolzener Butter hubfdh
Tl © gelbe abbacken. Die Schnitten Eonnen auch duidh
(e gequerite Syer gesgen werden, fo findfie aud) vedht.
it

s

julug 143. WDie Nandels Rrdnzgen?
o Man muf. 2 Pfund abgejogene und groblidye

sumi  geackte Mandeln nehmen, 1 Pfund woll duvchger
afift,  fiebten Sucker darunterritfren, beedes mit Rofentvar
it fevanfeuditen, 2 wobl gerBlopfte EyerFlar nady un®
it nady darunter mifhen, dody alfo, daf es nidyt ju
pior  feudht weede, feener mit Flein gefchnittenen @i%}n;m

alen

141 i. il
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1248 XXIIT Abfdhnitt, von Sucferm. tingem @adhen,
fdhalen vermengen, Den Teig fodann auf Oblaten les
aen, tofe man will, grof oder Elein, aud wenn ¢8
belfeblg, mebr al8 einen Krang davon aufrichten und
awvar Den evfien arof, Die gnbesn aber immergu Eleir
ner.. Solien aber die Krange vedht grof feyn, und
viel auf einanber gelegt werden, fo muf audy mehe
Feig angemacht werden.  YBenn man fie nun auf
bie Oblaten gelegt bat, Fan man fie auf einem Bled)
in dem Ofen fein fhnelie abbacken, aledann die Keans
3¢, wenn fie aus dem Ofen gethan twerden, mit els
nem von Sucker und NRofenwafjer angemacdhten Sife
itberftreichen , und noch ¢in roenig an einen twaps
men Ot frellen , Damit fie hubfch vofdh bleiben.

144. IBie Nandelr Strisel ?

Man laffe abgegosene Mandeln eine Stunde
lang in Faltem Waffer liegen, frocfne fie anf efnem
faubern Tudye ab, ftoffe felbige in einem Noefel mie
Rofenwafler vecht gart ab, {dhlaae 1 bis 2 Eyer nadye
dem Ddie Anzahl der Mandeln grof oder Plein ift, mit
ein voentg Rofenmaffer ab, fbutte fie gemadlich an
die abgeftoffene Manbeln, mache alfo ein Selgleinan,
mibre ein toenig Semmelmehl, SJucker, gefloffenen
Qmmet und Mufcatenbluthe darunter, madye den
Lelg nidht au OicE auch nicht su dinne , madhe frifhes
Sdmaly Beif, und laffe es fodann mieder erfalten,
netse einen zinnernen Teller ausmwendig mit Sdymalz,
thue ein wenia Tefg darauf und formive Strikeln davs
aus in der Sedffe nach eigenem Sefatien, dody dirrfen
fie nicht gar 3u avof feyn.  Nadh diefern Fan man fie
in Dag &dymals leaen, voeldhes aber nicht gar yu feip
feyn darf , diePfanne algbald uber das Feuer Hale
ten, den Stuigeln guerft eine ftark Hite geben, !;_iﬁ
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fie ein wenig in die Hohe geben,, felbige fein langfam
hevaus bacfen, endlidh, daf fie: nidyt (hmalilg wers
Den, toiedec eine gute Dibe geben, fo find fie alsdann

fertigs

145. YOle aufgebende manb-elaﬂr&pflein‘!.

€8 wird 1 Bierling Sucker nebft 4 Sperlar ¢is
ne Blevtelftunde lang abgerubt, alsdann anderthald
Bierling gart geftoffene Mandeln dagu gethan und
ivieDer abgeridytet , Hievauf von einem Bierling Mept,
fo viel Jucfer, faffen Milchrahm und 2 ESyerdottern
ein Teig angemadyt , felbiger fein dinne ausgeroalgert,
die Mandelfiulle langlidit eines Fingers dicke darein
gefdhlagen , mit einem Krapfenvadgen abgeradelt , ein
sunder Ring davaus fornifee, auf ein Tortenbled) ger
Jegt, mit Eneen befchmiere und Bibidy vdfch gebacken,
Heenad) mit einem abgeteiebenen imonieneis befiris
den, wiederum ein wenig gebacken und als ein Cone
fect auf den Tifh gegeben,

146, Wie aber gerdftere Wandelbrdpflein?

Man pflegt ein Galb Pfund gefioffene Mandeln,
eben fo viel feinen durchgefiebeen Sucker, nebft 4 Cys
meif und Flein gefdhnittenen Limonienfthalen in einee
mefingenen Pranne roohl abjuriibren, es auf eine
Olut gu fesen, bis es ein oenig dicklicht wird, algs
dann hubfthe runde Keapflein auf Oblaten 3u formis
ven und fein gelbe gu bacfen.

147. YWie Wandels Dlinkin?

€8 muffen Mandeln mit Citeonenmark abgeftofs
fen, Die gelbe aufferfte Sdalen von Citronen auf els
nem Reibeifen gevieben , gesuckert und su einem %“eﬂge
M abaes
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12907 XXIII. Abfchnitt, vonJuderw. éingem. Sadyen,

abaerubrt werden.  ABenn nun Ddiefer Telg gu DIk
fenn foite, Ean ex mit Citronenfaft etwas diinner ges
madht, auf Oblaten geftridhen, fn Ofen gefest und

abgebacten merden. ,

148, SIBfe aber bittere Yandelplinlein?

: Borher oerden 4 Loth bittere und ¢ben fo viel
iiffe Manbeln abgesogen, mit Jimmets oder Roferls
waffer fo sart roie ein Meblbrey, abgefiofjen, mit el
nem Biectelpfund roohl durchgefiebten feinen Jucker
in etner Sdiffel wohlunter einander gerubre. Nach
Diefem a6t man foldyes eine Halbe Stunde lang fies
Ben , fchlagt dasiBeiffe von 4 Epern gu einemSchatm,
MWBenn nun die Mandeln und der Sucker eine Halbe
Stunde lang an einander geftanden find , voixd der
Sdyaum von den Ehern nad) und nady davein gequerls,
alsdann noch eine albe Stunde gufammen unter eine
ander geriibiet, auf ein Papler gefhiuttet , su Blaglein
gemacht, und bey einer nidht alljuftarfen Hise fein
licht abgebacken.

149. Bie Mandels Rirdhlein?

Die Mandeln toerden gefhalet, in einem Moes
fel geftoffen, unter wabrendem Stoffen aber mit ein
toenig SINilch befpriset, damit fie Fefnen oplichten Ges
fdhmact befommen, alsdann eingemadite Pomerans
genfdyalen auch geftoffen und mit roben Epern nebfE
ein wenig Pomerangenbliithroaffer roohl abgerieben,
Bievauf die geftoffene Mandeln darunter gemifcht, ale
Ies sufammen mit fo viel Mehl, als 3u einem linden
Lelg udthig ift, oeBlopft, mit einem Rollhols auss
gemalgert, Stircfe daraus gefchnitten, auf aerwdpnlis
de ABeife gebacken, und gulegt mit Sucfer iberftreut
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150, YBie Pfiffeclinge von Nandeln?

Man Lan die Mandeln mit Sucker und NRofene
taffer abreiben , dody daf fie fein dicke bleiben ; els
nen “Phiffecling » Model nehmen, felbigen mit Rofens
toaffer anfeuchten, die abgeriebene Mandeln darein
thun, daf es aber su den Stielen heraus gefien moge,
algdann den Phifferling aus dem SNodel thun, und
folchen wie Margipanteis backen, fo ift s vecht.

151. Y0t Ribleintraue von Nandeln?

Man laffe © Pfund gebackte Mandeln durdh ein
@ieh oder geoffen Durdbfchlag lauffen , Damit die
Drandeln hubfch gleich wevden, mifche die abgetiebes
ne gelbe Echalen von 2 Citronen mit dem Saft , nebff
4 £oth Simmetwaffer Darunter, und rihre alles toofl
unter einander, fo ift es fertia.

152, Bie Ean man von Mandeln formivte Aes
pfel madhen ? '
Man frofit ein gut Sheil abaegogene Mandeln
mit RNofenroaffer ab, tibre Sucfer und gerichenes:
Cyerbrod darunter, fchlagt fo viel gange Syer datran,
Damit der Teig feft werde, wave felbiger aber ju diine
ne, mup noch ein menig gericbenes Enerbrod daruns
e gemifeht werden. Hierauf Fan man Aepfel daraus
formiven, anftart des Bugens ¢in Serorrnegelein
und den Stiel vorsuftelien, ein Stiictoen Simmet dars
¢in ftecfen. YBenn nun foldes aefchehen, mwerden
D¢ Aepfel aus Schmaly Heraus gebacten, alfo tros
cfen, oder in einer Weinbrile und mit Simmet und
Sucker ubeeftrent, auf den ifdy aegeben.

153, QOfe Nandel. taultafcdhen?
Diesu witd 1 Pfund feines Mehl und SJfbfl_:cgb
tifche
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1292 XXIII Abfchnite, von Rucferty, eingem.@ad)en’
fulfche Butter Biattecroeif Darein gefdnitten, mit
einem ABalgerholse vwobl abgeatbeitet, Hievauf mit
16 Gyerdottern und 3 Loffeln voll Wein ein Teig ans
gemadht, mit einem Judelwelger auggetrieben, und
soenmal viecfach gufammen aefhlagen. enn Dies
fes gefdhehen, pfiegt man 64 Stickgen gu fhneiden,
ein icbes fein Dimne und oierecfigt ausguialgern,
und gioar in der Sroffe eines Fleinen Tellers, alddann
die Mandelfalle gugurichten, ferner Ddasd fhmaleve
T fyeif fiber die Mandeln und das andeve efwAS mehe
ais halb daruber ju legen, abguradeln, mit Epern u
Deftrelchen, mit fein gefiebtem Sucket 3u uberftreun,
und langfam su bacfen.

154. SBie etnen WJandel- Hitfdy?

Plan Fan fo bielﬁmanbefn als man vermennt
die Gorme damit gu fullen, Hacfen und gart vefben,

weiffen Tragant in Rofentoafjer einmeidhen , algdann.

wenn die Mandeln gevieben find,  den Tragant nebft
2 28fFein voll Gurmmiraffer Dagu thun, bie Iandeln
auch noch damit abreiben, ¢in gut Sheil Jucker Dars
an fdutten, bievauf die Mandeln in die Hirfchforme
drucen, und twenn Ddiefelbe niitein roenig Mehl an
bepden Seiten beftreut.orden , ju binden , eine ABeis
le Davinnen laffen, Hernady dieForme abglehen, Den
Hieich mit gart gefiebtem Simimet befireuen, audh wenn
e8 gefallig ift, felbigem Hicner machen und fie veds
guiden,

155, XOle. gefiilite iandel - Sifde?

&8 it ein Telg von Feinem Mebi, Eyerdottert,.

etas fuffen SBein und ein wenig ucker angemadyt,

ju cinen Teiglein_gewirkt, ausgewalgert, ¢ein dajtt
kS gehoviger
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Saften, Conferven, Marmeladen, u. f. f. 1293
gehoriger Wodel mit befteeut, der Teig darein ges
deueke , mit einer Fraftigen Manbelflille angefiillt der
andere Model davauf gelegt, und foldyer feffe darfiber
gufamemen gedrucke 5 wietoo! derfelbe audy nur auf eis
ner Seite gang flady mit Dem Teige Fan sugemadyt, bes
goicfe und guvor mit einem &y uberfhiidien weeden,
pamitDer Telg benfammen bleibe.  YReny dieles Ger
ftheben, Founen Diefe alfo formivte, gefullte und gue
fammen gemadyte Sifdhe aus dem Model genommen,
it einem Cp uberfivihen, auf einem Rlech in den
Ofen gefest, Davinnen fehon lichtgel gebacken , und
foenin es bellebig , mit groblicht serftoffenem Sucfer
uberfiveut voerden, fo find fie vecht.

156, YOle anfgebende NTandelz Lebselien?

_ “DMan muf das YWeiffe von s Syern in einep
Sdiuffel gu einem Schaum fhlagen, felbiges nach
und nady unter efn halb Pfund gart geftoffene Mans
deln rihren, einen Bierling wob! durchgefiehten [us
cfer Dagu thun, und gu einem Selg anmadhen, alss
Dann diefen Teig in einem mefingenen Vecken auf efe
tiee Slut {ehon weif abtrocfnen und falt werden lafs
fen, felbigen aufOblaten legen, obenBer mit Sucker
Beftreuen, den geborigen Model allegeit oben aufdoue
tfen und fein langfam backen.

157. YOfe gber WMandel Lebselten von Citvonen?

Man nehme gart geftoffene Mandeln, vermifdhe
fie mit Syroeif, ein wenig Butter und Nofentvaffer,
fhneide eine eingemachte Citrone 3u dunnen Spalten
uid vufre fie unter die Nandeln, alsdann audy einen
in€iteonenfaft eingerveichten und durdh ein Such ges
pueBten Tragant unter Sucfer uad Keaftmepl Darune

Ppop tee,
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ter, ridyte einen Teig u, lege ihn befonders, hernad ,;urmﬁ:n
toalgere man die Mandeln mit den Citronen auf ,-Qt_w Mt W
faten aus, und rolle von dem Teagantteig aud) ein

sBlattlein roey MeffercicEen dicke aus, thue 8 oben :ulr i
Satauf, drucke die9nodel davauf und laffe ¢s gemadhs” (i ilﬂ.i
fich abbacken. 1"11;1;
£ 1 x § o |

158. YOfe ferner Citronen - Lebselten? b

&8 voicd das ABeiffe und Gelbe von Citronenund  |Werwe
aroar edes befonders, Elein gem:sr&{t gefd)ni:tenf ges m e
foogen, in IBaffer gelegt, aud fo viel Sucfer als dex  pid e
Giteonen find, genommen, hicvauf das Gelbe und gen
fBeiffe jedes in ein Tudylein gebunden, im Waffer bom §
ein roenig gefotten, alsdann wlederin ein Ealtes IWafe Qucft
fer gethan, auf einem Tuch abgeteocnet, Hernady  gefiriy
das WBeiffe und Gelbe nebft dem Jucker in einePfans * W in
ne oder Keffel gefebiittet , auf einev Slut fo lange bis Joll 0
¢s fich on Dem Reffel abfhalt, getvocknet, feenee Mokl
den Sitronenfaft auch dacunter gethan, damit es fein  jwnly
fauerlidy voerde. Nadh diefern Ean man e8 Falt voers
den laffen, mit grob geftoffenctn Sucfer ausroalgeen; efin,
in ¢in Nodel drucken, und beym Ofen teocken madens  wuden )

159, YOfe Hagebutten # Jelten? ;”D:ffr

&3 terden ausaepuste Hagebutten  gefotten, mie
durchgeteieben , mit. oder ohne Gerwiieg, toie die Quite iy
tenjelten beeitet und in Oie Model gedeuckt, fo find iy
fie fertig. .

N
1

160, ARfe die Ouittenselten? ”:;L:hﬁfe
Man pflegt bibidye grine Ouitten gu fhalen,  fg,
foldye rofe die Aepfel su-einem Muf £lein u fdneiden, Wi,

voeich gu fieden, und durch ¢in Tuch den Saft @Wﬂ;‘f oy

]
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Iﬂ-hitﬂﬁlﬁ 3u preflen, Decnady andere Ouitten zu fieden, bas
MUY SRack sy veiben und durdh ein Sich 3t treiben, alss |
1y ‘“@Em dann ein Bievtelpfund von diefem durchaetricbenen '
f@ﬂ? M Mac? und ein balb Pfund von dem durchaeprefiten I
OHY * aft sufammen in eine Schale gt thun , e8 wobl uns I
fev einander abgurubren, Bicranf anderthalb Pfund -!
dhen! von Deim feinften Zucker ju lautern.  Bon diefem ges

{4 lauterten SucFer witd nachitehende Probe getache,
Clnid — Daf ex vedbt few, twenn man nemlich ein Tudpfiein von
i, Dem gefottenen Sueker in friiches affer talien Iaft,
urdkd woied er nun im Waffer bat, wie ein - uchiein, fo hat
Gt er genug gefotten.  Nad) diefern Fan man felblaen
inBifs  vom Feuer nehmen, den Quittenseug behende in den
s Bueker rubren, und {olches obne Bergug in die dazu
f, femd - geborige Nodel faffen 3 der Refiel aber muf unteys
cinePfoe Deffen immersu auf einem RKRobifeuer ftehen, bis die
o lange b SD2odel allerdings Damit angefullt worden find 5 die
tt, fune SDodel Fonnen audh hubfch warm eralten, felbige
il guvor durch ein fiedendes Waffer gesogen und twicder
gttt voobl ausgefhwenfe werben.  WMenn numdiefes Gee
it fdeben, fullt man den Ouittengeug darein, algdann
fumidn  terden Die Jelten gar bald Heraus gelien, Nadhdem
/ nun die “Hiodel eingefiillt find, werden fie auf ein
i Brett gefest, in eine warme Stube aeftellt Bernddh
gfitn,  wenn fie eine Weile geftanbden, auf StircEgen Papier,
dieulv— welche fo grof; als die Diodel gefdhnitten feyn miiffen,
f ofid gethan, und foldbe auf einen jeden Wubel gelegt, fo
itd das Papier an den Jelten Fleben bleiben, und

man Ean fie nady Berflieffung gmever S tunden . oder

auch wobl ehender aus den Modeln Heraus heben.

offdle,  ©olten fie aber nodh an cinigen Orten anfleben , Fone
fneid, e fie mit einer Stectnabdel oder mit einem fubtilen
f o Wefiiew sugleid ein wenig abgeldfet, und wenn fie hers
4! PBppp 2 augs

e i
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ousacgangen, auf dem Papier, bis fie hart find, ges
¢rocEnet erden.  Sulekt wird das Daran EfebenDe
Papier unten mit Waffer angefeuchtet, obet nue mit
cinem naffen Sdwamm uberfabren, {o Fan man alss
dann das Papive vollig davon Hevab jiehen.

161, YDfe gewiirste Quittenselcen?

Man fese 2 Pfund von dem durdygetricbenen
Quittenseug nebf 1 Pfund Sucker in einem mefinger
nen Keffel ans Feuer, vihre es fo lange, big ¢ webl
abgetrocEnet iff, alsdann nehme man andeethalb Lot
Simmet, 2 Loth eingemachten Jngber, ein Viertels
ofund Citeonat, 3 Ouintlein Getvtisnagelein, eben
fo viel Sardamomen , Mufcatenbliath und dergleidyen
Niffe, von jedem ¢in balb Loth, alles deoblidt gers
{chnitten, roie audy von 4 Citronen die wurfiicht ges
{dynittene Schalen, riifire 8 unter den Teig, thue es
aber nidyt mebyr fiber das Feuer, lege Hernady den Teig
auf ein Brett, damit er guvor erfalte.  Vlad) diefem
soitd 1 Pfund fein gefiebter Jucfer in den Telg ges
voicFt, felbiger ausgemalgert, in Holserne Model ges
bruckt, und einige Tage in eine warme Stube gefest,
big fie trocEen find.  DHietbey ift nodh anzumerfen,
daf diefer Telg it den Duitten- tofe aud) ju dDen Has
aebuttengelten tiber Nadt ftehen bleiben muf, ehe
man folchen in die SDtodel druckt, indem die Selten
{onften nidyt fliglich Beraus gebacken werden Eonnen.

162, Wie rothe Quirtenselten 7

Man muf 8 Loth geftofferen Sucfer mit IBaffer
{qutern, bis er grofie ‘Blafen beFommt, algdann fies
det man tothe FlecElein darinnen, bis dex Sucfer Hub{d
ot witd, - DHievauf fan man die Flecklein mi;ber
; ‘ fjers
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Saften, Conferven, Marmeladen, u. (. f. 1294

heraus nehmen, den Jucker vom Feuer thun, 4 8oth
10obl durhgefiebtes Ouittenmark Davinn fein glatt abs
tubren, wiederum tbers Seuer fesen , fein gemadylich
nod) efn wenig fieden, und immerzu auf den Koplen
fteben lafien, aud) roie die andern in die MEdel fiillen,

163. Wie ferner gldferne Ouittenselten ?

Diersit 1oird nue allein der cben angeseigte auss
geprefte Sucker genommen ,, in SDiodel gefchuttet, und
Pamit nady obgemeldeter Borfehrift tibrigens verfahe
ven.  Dfe Model werden mit Mandeld] beftridyen,
um die Selten befjer heraus ju bringen, und in der
Dise getroctnet, dDamit fie nidht eoth werden,

164, 1Ind wie werden die Releen von Ouitcen
und Horftorfers Aepfeln gemadye?

Boher muf man anderthalb Pfund Sucker auf
fdhon exmeldte Weife ldutern, den vorber befchriebes
nen Quittenfaft bereiten, fodann Borftorferdpfel fies
Den und das Mark durdh ein Sieblein preflen. Hiers
auf Fan man ein Halb Prund Aepfelmark und eben
fo viel Duittenfaft in einee Sehale twobl abriibren,
ben Bucker auch davunter mifhen, und es twie die
votigen gurichten, fo wied es vecht feyn,

165. Wie Genvefer Jelcen von Ouitten 2

€8 tverden sucrft fchone Quitten in Nohrmwaffes
abgefotten, Bernad gefchalt, auf einem Refbeifen ges
rigben, oder ourflicht gefhnitten.  Hierauf pflegt
man 1 Pfund Ouittenmark und eben fo viel jart ger
ticbenen Sucer in einen Keffel ju fhiicten, foldhesfo
lange, bis ¢s auf einem ginnernen eller gefteht , Bu
fiden, beftandig su ribren, fodann Mufeatenbluth, -
Pr ey 3 Mufeas

4 BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



] BADISCHE
‘v’ LANDESBIBLIOTHEK

1298 XXIII Abfchnitt, von Jucertv, eingem, Sadyen,

DMufcatennuf, Seroirgnagelein, Jimmet, Sardatmos
men , ingleichem Citronen» und Pomerangenicdhalen,
audy Citronat, nad) Belieben, alles aber Flein gerfchnite
¢en, dacunter su mifchen und nod einen Sud thun
gu laffen.  DVerlangt man ¢s faueclich, fo fan man
nach dem Sieden das Mark von einer oder 2 Citros
nen daein thun, heenadh) von grinem Citronat Fleine
sPiaslein fchneiden und fie auch Darein rufren , gulest
e8 in blecherne SDodel, melche Hobl find und Eeine Bos
den haben, fdhutten, fo find fie fectig,

166, ie PiftacienzLebselcen ?

Su g Lotlh Sucker werden = Loth fein gefchnittene
Piftaciennuflein, anderthalb Loth Jimmet, ein Halb
uintlein Sngber, Mufcatenblitl, Cubeben und Care
damomen genommmen, und mit ¢in wenig weiffen NRos
fenvoafier gefotten.  Dierauf laft man den Jucker ers
Falten, tihret das Gerolirge und die Nufaen darein,
1ind [t es mit einander einen Sud aufthun, legk
Oblaten auf ein Bledh und {dhittets darvauf. Endlidy
twerden fie geteocEnet, und nadyBelicben verguldet,

167. ABie Jimmer-Lebseleen mit Cicronen?

Man fan ein Halb Pfund Mandeln nehmen,
felbige uber Nacht in frifhem Faffer legen laffen,
fie fchalen , Fiein fiofien, und im wahrenden Stoffen
den Saft von 2 Citronen, woie auch 2 Loth geradelten
Bimmet und © Phund gefiebten Jucker darunter thun,
e8 mit einander abwirfen, auf Oblaten fireidien und
bacfen.

168. UInd wie JwiecbactsLebselten?

Borher miffen zart geftoffene Mandeln mit Ros
fentafler gelauterten Honig, telthes roobl !’altmig ;
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Lmamr Dicke gertrieben twerden s alsdann Fan man ein fhwars
nienioly,  ges epl Davein Eneten, Daf es ju einem feften Seig
thielf  vird, auch Simmet, Mufcatennuf und Fngber nad)
ﬂ.@uﬁ n  eigenem Belicben daju thun, damit die Jelten fein
ffmg  rofch) und wob! gefhmack werden mogen, den Telg in
Werality  die oDl firllen, und hubfdy EAH! abbacken, ik
e 169. YDie Phisfichselten? :’
b e By Man pflegt die Rerne aus den Piefichen su mas
dien, das Mark auf ein Harenes Sieb und hernady
uber fiedendes IWaffer su fesen, folches suzudecten,
und bis es weich tird dunften ju laffen, felbiges durch
offnite Das Sieb ole Ouittenmarf zu tretben, alsdann ein
,ein i) Pfund des durchgetriebenen Teiges nebft 3 Biectels
nud . pfund gefioffenen Sucker unter cinander ju rubren,
wifin o ¢8 frarE auffieden gu laffen, hernadh in eine Schale ju
Qb fhutten, in Faltes Waffer ju fellen, damit es Fal
i dawin werde und geftehe, feener Diefen Telg guzubereiten,
thn, 1t THn-{n odel gu deucfen und u trocknen.

. E-M 20, YBie pflegt man tibersuckerte Blumen 3u
JefH machen ?

o’ Man muf ein wenig Tragant nebmen, ihn ein
o e, 0enig fn Rofenwaffer weidyen, = Eyerklar mit einem
a i, E0ffel boll wobl {hlaaen, von dem eingetveidyten Tras
nGufin  OAnt einer Crbfe arof nebft ein wenig geftofjenen Sus
witen  CFex Dagu thun, es ferner u einem lautern @chaum
et 100bl abfchlagen, alsdann ein Federlein hinein tunken,
o und Die Qé!um[ein Damit beftecichen, mit gefiofjenem R
: cfer uber und tiber beftreuen, ¢in jedes Blattlein auf
ol eln QBrett legen, ¢8 gum roarmen Ofen thun, Damit
ity | fie ectvocknen, fodann audh bep der ABarme fiehen
i, leffen

Wkt -

]
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1300 XXIH Abfechnite, von Juderr, eingem. Sachen, €
T {5008 ) v ¥ ! jf;ﬂiﬁ.n blﬁ
v71,9B1e tibersuckert man die jolpanmebscun?_ bl
snan Focdbe nadh Gutdimfen ein wenig Johans |, it

Bufofen

nigbeerfaft und etwwas Jucer, aud) o cs belicbig, efy [ OGN
wenig DRofenwafier in einem Bfannlein, bis es lme [yl
lich dicFe wird, aledann funfe man vedt feine Johans ‘.ﬂ'!i i)
nisbeerftrduslein hinein, giche fie geihroind wwicder fin tnt
Peraus , ummatgere fie in fchonem roeiffen Durdggef iels i
ten Sucker, ouf Daf fie gang weiff werden, hange fie A
auf und faffe fie teocknen , verbrauche fie{ ogleich, Denn N
fie balten fich nicht lange. 1 Bley
172, tind wie die Rirfcdhen? 1111‘;111]5:
Hiersu Far man bibfhen tweiffen Jucker lauteem,  finid
und ihn fo flelf Eodyen, daf ex gleich hart witd, wenn orf
sman einen eopfen davon auf einen Teller fallen [aBe,  Rufer
Bernady fdhone feifdhe Kirfhen nehmen , eine nad) deg  wned
anbeen Binein tunfen, gefdrind wieder heraus gies  pemit
Ben, aufbangen, damit fie trocfen werden, und olfe ey in

feifch aleich verbraudyen. g
173. YOie witd Juderbrod ¢ la Chancelliere u%p il
gemadbt ? - {ilr;gre”[i

DMan pfleat 8 frifche Ener yu nebmen, daf Weifs  1d gl
fe davon 3u thun und den Dotter in eine Schyirffel odew  Jeufy
Forrine ju voerfen, fie mit einem Loffel roohl unteg o,
cinander st rifren, in wahrendem Ribren gavt aes Mg
foffenen Sucker L0ffet voll weif darunter u mengen,
snd fmmittelf ffack fort su rabren, eine Weile hers TF i
nach 2 £6ffel volt MeBl, cin wenig Pomerangenblithe gy,
toaffer, tvie aud ein wenig gefdhlagenen Anis Darune
ter 4u {hutters, alles woh! unter einander ju mifchen, it iy
und fort su faheen gefioffenen Sucker Darunttf 3u eggbmrﬂ'

thun,
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thun, bis endlich ein Teig Daraus witd, welther in
einep belicbigen Form auf fauber Papier geleat verden
fan , alsdann Das Buckerbrod iu cinem Eipfernen
Backofen alfo 3u bacten, daf unten‘und oben nurein
gelindes Feuer gemadht wied, endlich wenn ¢s aebas
cfen und wieder Falt worden ift, ordentlich hintweg su
thun und aufsubeben.

174, YOfe ferner Suckerbrod g Pame Barbe?

Stadydem vorher 1 Pfund fiffe Mandeln und
1 Biectelpfund bittere SNandeln fauber gefehalt und
in einem Mocfel yoobl geftoffen roptden, muf man
nad) und nad ein Eperwel§ darunter mifthen , damit
fie nicbt oliche werden, den Teig Hernad aus Dem
ovfel thun, am Sewicht eben o viel geftoffenen
Sucfer nebft einigen Cyerflaren nefmen, alles wohi
unter einander mengen, inbem der e ‘g in einer Phans
ne mit Der Hand gefnetet witd.  Wenn nun diefer
Leig in einem foldyen Stand ift, daf er aebraude
toerden Ban, fo werden Bifcults eines Thalers brei
und nicht o DicE mit efinem Meffer daraus formirt,
felbige fodann abgefondert, auf einen Bogen Papier
gelegt und in einen Bacfofen gefest. Nach diefem
wird gleich Feuer oben darvauf gemadit, und wenn
Das JucFerbzod wobl aufgelaufen ift und fidy fchon ges
farbt hat, audh Feuer davunter gethan, damit ¢s vole
fenbs gar tverde,

175. Und wie JuPerbrod 4 la Daupbine?

- Dierzu werben 3.bi8 4 Ener wobl geflopft, algs
bann.muf man vier oder finf mal fo viel geftoffenen
Sucker als man stvifden den Fingern-PaltenFan, wie
gud) ¢ben {o piel Citeonenfchalen, und 4 bis 5 Loffel

Prop s poll
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voll guvor im Backofen getrocnetes Mebl darunter
mifhen. LBenn nun alles rohl vermifdye ift, wird 8
auf einige mit Sucker beftreute Bogen Papier gefdirte it
tet, Der Teig cbenfalls damit beftreut, und in einem g

Rackofen bey mafigem Feuer gebacken.  Nad) dies f"‘ 4€$t
fem, wenn ¢8 gebacken ift, fo Fan man ¢s wieder hers :fjm“.‘m
aus nefmen, afgdann die Bifcuits fo fhneiden, Daf J.['Léi 2
das Papler darunter bleibt, und nacdydem man fie has " I
ben will, und Damit es Deffo sletlicher Heraus Eommen '{I‘E”_mfﬁ‘
moge, Das Papier mit einem Federmefferaen abidfen, ;t;bful::

endlich felbige sum Gebraud) entroeder gleich, oderbey
einer andern Gelegenbeit derfelben fich su bedlenen, MM
auffieben.

176, YDie aber auf Savoyifde Are?

&8 roird eben fo, tofe dieandern gemacht, anflee .
daf von s Syern Das ABeiffe Heraus und an ifre Stels 1]
le cin wenig Pomerangenbliithoafier gethan roerden ¢ 901
muf.  Nachdem ¢s nun wohl geFlopft worden, Fan i
man e mit einem £6ffel auf Papier thun, Hernady MG
¢ein toenig el mit aefboffenem Sucker permengen, D
und wenn beydes alfd qufammen gemifcht worden, dag W jufh
Qucerbrod damit befireuen, alsdann das Mehl und M gefd
den Sucker, fo aufdas Papier falle, woegblafen. Wenn Ul dn
e3 nun alfo subereitet ift, wird es gebacfen, aber nidt ifﬂ“ﬂ b
mit o ffarPem Feuer, roie das andere, und wenn ¢8 ‘t‘}ff[‘ it
aebacken ift, mit der Sdhneide eines Meffers gang il
. warm Hinwegaethan, {o ift ¢e8 alsdann vedt. WBunter

: i) of
177, Wie ferner von Jasmin? ol

. @8 witd die Bluthe von Jasmin fauber abges Wit
pfluckt, in efnem faubecn marmornen Morfel ol ges 0
ftoffen, mit Entoeiff und geftoffenem Sucker vermifche, !".nm;ff?lf
Alsdann das uckerbrod wie gerodpnlich fertig gemadits

178,

m.
M

g
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Saften, Conferven, Narmeladen, uf.f. 1203

178, BPOie wird ein gutes Citvonen-Confecs
gemache 2

&8 witd von einem Halben Pfund feinen Dehl,
3 oder 4 Cvern und 1 Pfund fchonen Sucker eineig
angemacht, 1 Pfund geffoffene Mandeln, 1 Wievtele
pfund eingemadite Citronenfchalen, wie audh ein Halb
oth Sewiirgnegelein, 2 Loth Jimmet, ein Halb Loth
Mufcatendlisthe , nebft 2 Loth WMufeatennuf und jwar
alles Flein gerfchnitten, unter dem Teig gethan, vookl
durchgearbeitet, auf eine Dblate geleat, cine Forme
Darauf gedrucft und fhnell gebacten,

179. Y0ie Magen - Confect ?

Man nebine 1 Pfund Sucker, gieffe ¢in wenig
feifches Aaffer Daran, laffe ihn fo lange fieden, bis
ev gang Dicfe wird, laffe ifn erfalten, thue alietles
gutes Seroney binein, als Mufcatenblithe, Simmet
und Gewirrgnegelein, von jedem ein halb Lotl, Cubes
ben und Cardamomen, jedes 1 Ouentlein , alles grobs
lich secftoffen, wie audy ein Halb Phund Mandeln und
Flein gefchnittene Eitronenfdyelfen, mache mit felnem
SRebl einen Telg Davon an, walgere ibn Hubfch dun.
ne auf, drucke ifn in holgerne Model, befchmiere das
Blech mit Butter und bacfe ¢8 , aber nicht braun,
gulest mifche man Sucker, Nofenwaffer und ein Ey-
el unter einander, beftreiche folches damit, und fese
e8 noch einmal in den Ofen.

180, Yie werden gute Jimmettrinsgen subes
' refter?

Man pfiegt ein hatd DNaak Mepl u nebmen, .
eln adhtel Bfund serlafiene Butter und fo viel aefies-
fenen Jimmet Dargy gu fchistten, Damit Die Keanglein
: pubidy
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Bubfch braun dapon muben, alsdann glemlich viel
Buifer, wie andh ein wenig Nofenroaffer Darar ju
thun, ¢ mi t Eyrocif au einem feften Teiglein angue
maden, auf ein ‘Brett gu legen ¢in renig ausjue
wirfen, bierauf Stucticin hm:mts su fchneiden, fié
Yanglicht su roafaern und 1:: in Die Runde roie ein
Keanglein su biegen, auffen berum mit einem *l“ef’ex:
Fleine Sdnittlein daein ﬁum;mhcn damit fie hubfch
Fraufe voerden , endlich diefe Kranglein l.bst Nacht ftes
hen gu lafjen, nnbe ft auf Den andern Tag aus dDenk
&Sdmalg gang langfarn heeaus 3u backen,

181, YOle Litronen » WMorfellen?

SMan nehme feinen Sanarlengucker, fo viek als
belleblg, Dructe auf einem ivrdenen Teller Eftronen
dacein, dodh alfo, Daf der Bucer vecht bleibe. Hiers
aitf Ean man ein meniq wurflicht aefchnittene Citros

nenfth alen und Piftaglenniiflein darunter viihren, ¢g

fichen laffen, big ¢8 ein wenig dick witd , und More
fthelen Dacaus formiven.

182, YPBte Ouittens Geft?

Hiegu voled ein Balb Dfund dureh ein Sieh ges
tlebenes Quittenmark und eben fo viel Sucfer genoms
wen, mit 4 bis § Eperflar fo fange geflopft, bis dep
’”‘”tf\num recht feicht und Hoch su ftelaen pfleat, audy

in wenig Citronenfaft darein gedeucks , und etwas
bun gart gefhnittenen Citronenfthalen bagu gethan,
ABenn Diefes gefhehien muf man Oblaten von alleps
Tey Form und ‘Blummer? fchneiden, diefen Schaum
Jein hoch und glate Darauf fireichen, oben mit etwas
frigiaes bin und Her Adern darvauf rveiffen, fie auf ein
Sicb legen,vin einer Stube langfom trocken rx;n%?en
ajen
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i fafen, und wenn fie auggetroctnet find, vergulden,

E:h‘n"lm'f I oder in Duittengelten obdel drucken.
olen qnyy
KNl iy 182, Y0te Quittens Yorfellen?

ylhlﬂbei], i Man pflegt Gievyn den borigen Jeug ju nehmen,
I.r.ue m;e 4 felbigen mit nody mehrevem Gemury, fonderlich s
A featennufl su vermifdyen, atf ein Bieds su feirtten, und

"g‘ﬂfgﬂ'ﬁ' nach Belieben die Vrvefellen Davaus su fhneiden.
LA i

05 183: YDie Rrafes Morfellen?
; Man Fan 1 Pfund Bucker, andertfialb Loth Rms
ot met, 1 Quentlein Kalmus, eben fo viel Salgant, Las

~ penbdelblumen und anderthald Loth WPeeffer nehmen,

fo e qudy fo es belfebig efn balb Ouentlein Mufcatenbiiithe,

v€iton | x fothPiftagiennnffe, = Loth Citronat, ein Balb Loty

ibes Diev| mufeatennuf , Seroiicgnegelein , [ibeben und Sare

e Citee} Damormen, 3 Loth Datteln, Citronens und Potnes

wiwen, 6 pangenfchalen, jedes ein Balb Loth, 2 foth dirre Nos

uddw - fenbldtter , wie audy ettwas von blauen und gelben

Beilgen.  Alle diefe Stircke gerfhnitten dagu thun,

den Sucker mit Lapendel oder Nofenwoaffer lautern,

ibn Dicte fieden lajfen, wie e8 bey Werfertigung dep

@lhgr  Duittengelten 3u geftheben pflegt, Hernady obiges Ges

agiome | youeg tiebft den Eiteonenfdhalen und Piftazlenniflein

50 - Davein vubren , felbiges in die dagu geborige Form

g, i | febiiteen, ober auf einem angefeuchteten SMarmorfiein

0 etwos | Steieln dDavaus {hneiden, und fie ein wentg trocken
jgthan | Soeeden faffens

Eﬁnoﬁaalllfrii’ . 184. YDfe Wiorfellen vor den Sdhlag und
i | Schywindel ?

i €8 muf vorher Tragant in Lavendelmwaffer 2
e | Stunden Jang efngeweidhe; durd ein fauber Tudy
i : gepieht,

i
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7306 XXIlI Abfdhnite, von Suderm.cingem.Sachen, ﬂr

geprefit, in einem fEeinecnen Morfel nebft vielem Sus ':5'1““"
cfer voohl unter einander geffofjen werden. @wrauf sl
Ban mannadfolgende Stice als man gedenfet, nor[)tg 1‘35
su feyn, dagu thun, als nemlich: Simmet Seviirg Dl
waehm, Sngber, Cubeben, 9)1u|catenblurbe und MmN
Mufeatenniuf, Anig, Eoviander , PacadlesEorner, K 1
Rogmarit w*u*f)e Jbuf undecblithe , Lavendelblithe, fimblut
Qnajoran, § ﬁmmel, Genchel und Ningelblumen , algs  wiin,
dann dagjenige, was :;1; ﬁ‘n.dbcn ift, aany Elein fchnefs  h, chen
dert, alles sufammen in den «uragunr thun, nodh ein  nfey
mentq damit uberf’wnrn, einfige Sropfen QIgtﬁcina[ mene
datunter fehutten, ein Brett anfeuchten, es fein glat - falb %ot
darauf fErcichen, bcn Dem Ofen tru(fncn und es ends  noeient
lich in beliebige Stuckgen {hneiden, folfres recht. s, Di
18¢. SBie Haupt 2 und Maden s1Jorfellen? Egm
MNan pflegt hiegn 2 “Pfund Jucker wobl ju Iats  nanerfd
teen und absuflaren, alsdann foId)en Batd Fochen ju | puden,
Taffen, vom Seuer su fesen, bn I}ub:cb 1eif ju tihe  Godon
Ten, ein wenig Rofentwafjer Dagu gu {dutten, wies Koo
Der ein toenig gu fieden, hernad) vom Feuer ju nehimen,
und ihn folange bis er Flebt, ju ritbren, bierauf mieder I
. efn voenig warm, doch nidht Beiff werden u laffen, | G
nachftehende Fngeediengien hinein guritfren, alg: Mus it
featenblitthe, immet , SGeriirgnegelein, Eardamos s
men, bon jedem 1 oth, ein'Bald Loth Lavendel, cben A
fo bieliﬁtnfcatennuﬁ 1 %r[)@ltmnat miﬂagien,unb Hidn
Pintenniiflein jedes xsmf), aud}@Ittmnen und Pos fing
merangenfdalen, fo viel als belfebig. Das Gewnirg M 4
muf man aber groblidyt secftoffen, den Citronat, Eie b, e
fronens und Pomerangenichalen murﬁtcbr Die ‘l\il‘fa; 01y
glen s und Pinfennuflein aber Eangfid)t gerfchneiden,
alies oDl unter einander *ubren , in eine Form fchirte Bl
ten,

g
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L —
Uitk ton, und wenn es ecFaltet ift, {chneiden nadh eigenems it
, \bll"ll @)gfqllen, Iz;l'il:
al i 186, XDie Wagen s Morfellen 7 il
it tbemm Diefe werden gemacht wie die vorberachende, i
it w)  uod muf nadyfolgendes Gemiirs dagu genomemen toers il
HA0ls fﬂ‘hr als: t halb Loth Mufcatennuf, 1 Ouentlein M I
Dty featenblithe, 1 Loth Simmet, 1 Qdenrlcin Getvire
bliwen s megelein, 2 Pfund Jucker, 1 Ouentlein langen Pfefs
n_jffeinﬁ;mp fer, ¢ben o viel Cardamomen, 1 Lot Piffazienniiffe,
un, g eben fo viel Pinienniiffe, x Balb oth Coriander, Cle
n Yoffind teomen « und ‘]_\umcmngcnftﬁalen nady Belicben, ¢in
¢ feln ol bnlbﬁzotbi‘a‘ocnbelbiutfye und ein halb Duentlein Rofs
Ul maienblatter. Das Serourse Fan man qrsbhd;r ftofs
el fen, bieﬁbiﬂaalen;unb Pintennufilein Iarglicht, den
ol @itmnar toie audy Die Citronen: und ﬁ}ememnaenfcbaf
" len touflicht fhneiden.  ®ie Citronen» und Pomes
il jufwt  wangenfchalen aber muffen, voie oben fdon angemerf’t
fofhen g toorden, eln wenig mit dem Rucker gefodyt werden,
(i i Sodann Ean aud) der QueFer, wenn man toill, mit
itten, oy Rofenmoaffer gelGutert werden, o ift ¢8 auch recht.

“511'1}1@?';;"* 187. 1nd wie Sauracy+ Morfellen?
H ;’;.ﬂn‘r s wird Sauvadhfaft unter feinen gelquterten
LT, QycBer gefehiittet, 1oobl unter einander aeribet, bis

”*‘”5{%;: ter Jucker fendyt und dick 3u werden beginnet § alge
{‘f;‘“;"u dann mag man nad) Belieben gefchnittene %)tﬁaasenf
i ¢ ’D mlﬁ ¢in dDarunter thun, auf einen Marmorfiein odee
AN sinnernes Blech aieffen, und Morfellen davaus fors

0 aiven, Diefe Morfellen Eonnen audy auf eben die

Lﬁiiwéf, Aet, wie dieCitronenmorfellen verfertigt werden.

oMt | - 188, YOie pfleat man candirte Mufdyeln 2u
fineiver) madhen ?

il G5 Ean eine Mujchel von Manbdelteig Hobl ges
fuy bructe,
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Druckt, ein renig fm Ofen gct'_r-_rjnc_ﬁlct, auffenber mit
teiffem Sandeljucfer oder immet uberfiveut, intvens
dig aber mit roeiffem Suckereis ubergogen erden,

139. ABie yerden hoble Dirne und Aepfel brausn
gebacken?

ciBenn dergleihen braun gebacfene Frudjee Hobl
gemadyt toerden folfen, Darf man nur den Margipans
jeug uvichten, wofe ¢8 fchon oben angegeigt rworden,

alsdann foldhen nidyt gar ¢ines halben Fingers dicfe

auswalgern, bicrauf die Nodel wohi beftizppen, Den
Selg in beede Theile ver MoVel recht eindrucken , hiers
auf in dle HOBien Deffelben, dicjenige Sulle, weldye
3u denr gefitliten Malronen genommen wied, einfilz
fen, obder fonft efne Fraftige Manbelfule von Flein ges
{chnittenen Mandeln, Eitronens und Pomerangenfdhas
ten, Sitronat, Sucker, inmet, Mufcatenbluthe und
Cardamomen, audy ein tvenig aceiebenes in Jucker
geriftetes Enerbrod mit Darunter anviifren, mit fufs
fem IBein benetsen und davein madjen, Hernach die
ey Sodel auf das befte auf einander gufammen deus
¢fen, fodann den efnen Model gemadhlich Herab nefe
sen, mit einesy fubtilen Meffergen den Telg rings
berum glatt abfdhneiden, und nadhdem die Fruchte
oot abgetrocEnet find , in Dem Ofen fein lehtgell
backer oDer abbraunen laffen, endlid) sierlich verguls
Dew, fo find fie veche und gut,

190. Yie Jimmeer Rbrlein?

san nehnrein Rofenwaffer gerveichten Tragant,

preffe ihn durd) ein fauber Tichleirs, vihre sact dured)-
5;t'i1:_bjm =ucker, 3immet und efivad toeniges von ave
tienijcher Boluserds darunter, als weidyes ibn:sn Di::e
Satbe
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Favbe giebt. Hernady Fan man einige Sropfen Sime
metdl Darein fallen laffen, fo il fein durdygefiebten
Buefer datunter wirken , bis s ju einem vechten Leige
Iein roied, fodann felbigen gu langen Striteln quge
wafgeen, mit einem NRolfioly uberfabren, damit s
in der Dicke, wie ein Simmetedhrlein werden moge,
felbige auf ein Papler legen, fie trocfen werden lafe
fer, und wenn fie erhactet find, dieHi3lein Peraus
glehen, fo find fie fertia.

191. YWie QuittenStrigeln?

Man pfiegt 2 groffe fehone Duitten fauber su
wafthen, die Buten Heraus ju fieden, felbige im
Whaffer teich 3u fieden, pu fdhalen,das Weiche Hers
ab ju fhneiden, Damit nidyts freinigtes mit hinefs
Eomme, Blerauf fo viel Sucker alg dieabgefthalte Dules -
ten, gu nehmen, einen Halben Schoppen Rofenaifer
dacan su gleffen, e8 ausfieden gu faffen, dieQuitten
in eine Sthuffel su thun , fie eine Halbe Bevtelffuna
e abyureiben, aud) einen Loffel voll Simmetwaffer,
dazein gu fhitten, ¢8 fo lange surihren und von dens
Bucker der noch fiedend iff, 5 Loffel voll dDacein 3u
thun, und rieder fo u veiben, audy fofort eines um
das andere, His das Weifie von 3 Eyeen, o Loffel
ol Sucker, und 3 Loffel voll Simmetroaffer Hineln
gecubre find. DHievauf werden Eitronenfthalen, nadhe
Dem fie porher in Aaffer aufaefotten worden, rurfs
lidyt gefcbnitten und darein gethans ferner Oblaten
breit und fo lang als Stvigeln gefthnitten, 2 Fingee
body, vben aber nidt gar glatt, mit Der Maffe bee
fividhen, auf ein Bret oder Papier an den Ofen ges
legt, 2 bis 3 Tage getrocEnet und an einem warmen
Ort aufbehalten, damit die Oblaten nidit safhe werden,
244949 192,
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192, YOie aber faure Quitcens Sirinein?

snan Fan 1 Pfund Duitten tweid) ficden, das
befte Davon nehmen,, fein glatt abftoffen, .5 Biertele
pfundRucer und + Schoppen Waffer nehmen und
fo DicFe fieden, wole gu Den Quittengelten. Hievauf
wird Citronenfaft, toeldyee guvor mit Sucfer abges
ftoffen ift, Dagu gefchistet, Damit ¢s fauerlid) toerde,
und wobl davein gevubrt s deeSucker aber mup warm
bleiben fo lange man rubet.  Nady diefens thut man
die Quitten datein und cubets wobl, bis es Hubfd
yoeif toird, fdhuttets auf ¢in Pappier und renn ¢8
geftanden ift, fdneidet mans eines Fingers breits aud
spentt man will, nimmt man Citeonenfdelfers davuns
gee und Iafts trocfen werden.

193. Yie Oblatens Blingen?

Man muf 12 Eper wohl serfdlagen, ein gut
Eheil Sucker Hinein thun, und denn fo viel Mehl,
baf der Teig nicht mebr allgu febr flieffe, felbigen glate
abfhlagen, auch Mufeatenbluthe, Sendyel und ein
wenig Cardamomen dagu thun, hievanf den Telg quf
Oblaten ftreichen, ¢8 auf einBlech legen und backen
laffen. WBenn e8 auffieigt, 1ird e8 gefdirinde in
Den Ofen gefest, indem eg fonft von ¢inandeér flleffen
modyte.

194. WBie aber Oblatens Rrapflein?

Man vfiegt 3 Blertelpfund abgefdalte Mandeln
a1 Dacfen oder 3u fdneiden, 4 Eywoelf ju nehmen,
eine gute Biertelftunde yu rithren, dieMandeln nebfd
cinem Balben Pfund Sucker, Jimmet, einer gericbes

nen Mufeatennuf, Serviicgnegelein, tie aud) Flein by

gefchnittenen Citconenfdalen Darein gu thun, Bon
Diefem
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diefem nun werden Bleine runde Keapfiein auf die
Oblaten gemadt, feinlangfam gebacken und auf den
i gegeben.

195, YOfe Quitten s Plisgen ?

Dicsu wicd der Teig von Quittenkafe genommen,
106, 1Ind wie Quitten s Sippen ?

- Diefe Fonnen auch von Quiittentelg verfertiget;
in bbm Model gedrucke , gebelimme und getroctnet
werden.

197, Bie pflegt man das (Duitien.ﬂci[‘d; 3
machen 9 .

Man laffe.x Plund Jucfer mit . einer Halben
Maas wohl ausgepreften: rothen Duittenfoft fein
langfam verdecFt fieden, bis er hubfh roth mird und
faft gefteben will, biecauf Fan man 2 gute Loffel voll
durchaeichlagene Quitten darein rubren, daf ¢s fein.
glatt titd, aud) den Saft von einer Citrone bavauf
deiicEen und fieden laffen, bis e8 geftebet, in ein Glas
thun, und twenn e8 auf den i geacben soerden
fo0, mit einem £5ffel Stuckroeife Heraus nehmen.

198, ABie einen Quittentdfe?

Cs werden 8 feine Ouitten, voelde eln meiffes
Maek Baben, nebfi der Schale in Rohrwaffer Hubfdh
weldy aefotten, gefdhalet. Alsdann muf man das
Mark mit einem Meffer abfhaben, foldyes duedh ein
Parenes. Sieblein treiben, ferner ju einem Pfund
eig anderthald Pfund feinen Sucker, oder aud) nur;
wenn 8 beliebia, fo viel Sucker als Quitten nehmen,
ben Bucker su Stircfaen {thlagen, ohngefabe 3 Adytel
Maas Whaffer daran fdhitten, den Sucker Damit laue
- Q49499 2 tert,
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tern, ibn fieden Iaffen, auf einen innernen Teller
¢inige Sropfen fallen laffen; mwenn er nun gefteht
und Hart wicd, fo ift es ein Seichen, dak er vecht iff.
Hierauf roird der Sucker vom Feuer genommen, dee
uittenfaft davein gerubrt bis er glatt su werden bes
ginnet , wie aud) Flefn gefdhnittene Eitronenfdalen.
Nady diefem Ean man Den Saft von einer Eitrone davs
¢in deuclen, ¢8 nody einen Sud thun laffen , bernad
dieMovel durdh frifhes oder audh roarmes Yaffer
fchroenten, felbige rieder gnubl austlopfen , den Quifs
tenteig Darein thun, ibn uber Nadt alfo fiehen lafe
fen, vings Perum foldyen mit einem fubtilen Meffers
gen ablofen, denMNodel auf ein fauberes Papier Elos
pfen, um ifn defto bequemlicher Beraus 3u bringen,
feener die Rinde mit rothen Santel oder jart abgeries
benemCact, oder weldyes nody beffer ift, mit gefeinten
MRoslein farben, well et nody nak ift, und ihn fein
Tangfam teocEnen laffen, fo witd ex vecht fepn.

199. YOie madht man Citvonentrant?

gnan pfleat um Allerheiligentag eiige Quitten |

3 fchdlen, toeilen fie um Diefe Seit etrvas saber feyn
follen al8 fonft, Becnad) felbige dimne und. langlidht,
fo lang ¢8 nemlidy die Quitten gulaffen, nebft feinen
aefben Citeonenfchalen gu fchneiden , alsdann fie in
neuen YBein, fo foldyer u haben ift, oder aber in
Ouittentoein fieden ju lafjen, nad) und nad) den Jue
fer Stuckroeife davein u thun, und gwar eben o
piel Sucfer als Quitten , ettwa von jedem ein Hald
Pfund.  Nad) diefem roird der Sucker mit Den Ouits
ten und Citronenfdyelfen nur ¢in voenig aufaefottern,
das Kraut heraus gefaumet, die'Briuhe fodann giems
lidy Dicke eingefotten, und folde uber Das Kvaut in
die Schuffel gefchuster, 200,
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200. YBie YimmetWandeln ?

Nad)dem vorher ein Spmweif mit ein wenig Roe
fenmaffer wobl sexElopft roorden, muf man abgesos
gene Mandeln davein thun, fie Dutd) einen Seiber
ablaufen Taffern und durdhfeiben, gact geftoffenen Sue
et in eine Schadytel fhutten, die Mandeln nad)
und nady da Binein legen, " fie bfn und l')cr wtteln,
damit fich der Sucker an die Mandeln Hangen moqe,
Blerauf {olche In elne andere mit Bimmetﬂfpp angefuﬂte
Schadytel werfen, fie woie suvor fhutteln und pistteln, das
mit der Simmiet an dem Sucker Flebend biefbe,enb!id) auf
einem breften ginnecnen Teller felbige legen und fie an
einen trocken Ort vermwaliren und aufbefalten.

201, ABie Mufcatens SMenlein?

Man Fan ein Halb Pfund Manbdeln fauber auss
flauben, damit nichts Unreines darinnen blelben mos
g¢, indem fie nidht abgegogen werden. Hierauf pfiegt
man fi¢ mit einem faubern Tud) wobl abjureiben, fo
piel Sucfer als derMandeln find, u nebmen, felbis
oe8 mit einander groblidht ju ﬂoﬂen aber auf einmal
mebr nicht, alg eine -Danbbnuﬁ)?anbeln und ein Stircs
oen 3ucEer, denn fie fioffen fidh fonft febr ungleich,
wiewol fie nur von einigen gebactt twerden. Nadh
Diefem 1wird 1 Loth Simmet und eine Mufeatennuf
Elein gefchnitten, auch 1 Quentlein Mufcatenblisthe,
eben o viel @e‘mur&negefein und ein Halbes Quentlein
Pfeffer geftoffen, nebft witrflidyt und Flein gefdhnittes
nen Sdhelfen pon ‘einer Halben oder gangen Citrong
Darunter gemifcht und etwas von dem Soft der Cis
trone Darein gedructt. Aenn Ddiefes gefcheben, mup
man x big 2 frifd)e &yer daran fhlagen, alles ywobl
umer einander tufren big ¢s feudyt wird, alsdann dews
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Feig ¢in toenig auf einem Bactbrett mit Mebl auss
walgern, dodhy fo, daf nidyt gu viel Mepl darunter
Yomme, nodh audh ber Tefg von dem Citronenfaftund
Goern nithe gar 3u Hact benegt werde , ermadh Stucks
gen, und groar fo grof, als man fie ettwan auf el
mal ndthia Bat, daraus {dneiden, eines nad) dem
andern in den mit Mebi beiebenen und wieder abges
Fehrten Model drucfen, fie auf ein mit Mebl beftretts
tes Bledh fegen, in Ofen fetsen und foldhe backen lafs
fen: wenn fle nun aufgeben, fo find fie fertig, Dlefe
SNufeatenginlein werden von einigen yoenn fie dus dem
Model Bommen, auf efne Blatte aelegt und alsdann
gebacken: tolerool fie audy uber Macht oder dody etlie
e Stunden Eonnen fieben bleiben, und erft den ane
bern Tag abaebacken twerden, da fiedann fdhoner und
beffer aufgeben follen.  PBenn fie nun aus dem Ofen
Pommen, {o wird von iHnen ein gemeiner von Jucket
and Rofenmwaffer angemadyter, ober aber ein Jims
metfpieael Doruber gesogen. Der Model ju Diefent
Mufcatsinlen ift gemeiniglich wie groey it denenbrels
tenEhellen an einander floffende Facobsmufcheln, fo
fidy in Der Mitte mi¢ efnen Bund vereinigen , gefehnits
ten und geformet.

no2, SBfe Tabacksrollen?

&3 1ivd ein Deig von 3 Biertel Phumd fchinen
Mebl. © BVieetelpfund Vutter, 4 gangen Epern, 13
oth Sucer, 2 Loth mit Nofen» und Jimmetroafjes
abgeftoffenen Mandeln, wie audh Simmet, Dufcas
tenblfithie , Cardamomen gnd NMufeatenmuf nadh Bes
Tiehen angemadyt, und wenn dev Telg gu trocfen was
te, et wenig Rofens oder Zimmettoajer daran ges
goffen, dee Telg gufammen gemadt, Do e -bt;f;fﬁ
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t Dbl olatt ift, ein StucE davon Herab gefdmitten, ausges
W bt~ t0GTGELE, alsdann Dag Holy oder Pritgel um Fewer
it getban, an einem Spies herum gebraten, und foke
mof@is  dyes mit Butter beftrichen, Aenn nun das Holg
o aifdy ~ oarm ift, muf es vom Fener gethan , der Teig Hevs
it nofdy Ui gelegt und mit einem foubern Bindfaden, dodh
ey nidhE gu fefte gebunden werden, damit er folchen niche
Ml Duechichueidet.  Nady diefem bratet man ¢s bey dem
febifuly  Seuer hevum, daf e abbacke, und beftveidit es iime
fily Qg mergu mit einem Pinfel , fo wwerden fie Hubfeh braun.
nfiehis Endlidhy wenn fie {hon braun find, rerden fie vom
mbodm Seuer und vom Holge hevab gethan, o find fie alés
b oy dann fevtlg und gut.

Efgfﬁ?mj 203, YOfe Hobel: Spane?
fihoner 1
g Dfm o Man pflegt 6 Loth Jucker und 1 Viertelpfund

wnfuff  Gbaegogene und_imit NRofentvaffer abgeftoffene Nans
ot 3y Deln-in eine mefingene Pfanne gu {dhutten, auf einee
iyt Ot fo lange gu voften, bis fich der Telg odew die
it Mandeln fireicyen loffent, alsdann ein wenig jave gez
i, fioffenen Simimet und Mufcatenblisthe davunter
" iy tibren, felbige eines guten Meffecructens Dicke auf

{ tanglichte und eines Fingers breit gefthnittene Oblaw i
ten gu fereichen, foldye alfobald um runde Fleine Holy il
lein gu voinden, fie quf ein Blech uber fich auf in ¢in |
i Defelein gu fesen und fie wobl trocken werden u fafs I
e fen, aber fein Acht su Baben, daf fie Hubfd) roeif und

ﬂ'n, ” =k
;glitmaﬂﬂ £0{) werden.
f ﬂﬂuﬂf;ﬂ' 204, ABie gute Brufitidlein?
i
bk &3 toird « Phund des allerfeinften Suckers und

rm‘;i: el Balb Pfund Nofenmwaffer unter einander gemeﬁf)t,,
o i und fo lange gePocht bis bas Mofensvaffer vollig eins
: i Ngqq 4 gefotiets
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y316 XXII Abfchnite, von Juderw. eingem. Sadyen, R
gefotten ift, Bernach Tropfenrocife auf eine Lupferne Mt m{L
SPlatte gegoffen, und toenn es trocken, ¢in wenig ubee e €
Das Feuer gealten , fo lofen fich die Ruchlein. Diers ;merber
auf tecden diefe Kudblein in eine Schadytel gethan, M
und an einem marmen Ort vBermwabrt. '-*Jh[;_mg
205, Uind wie Pfeffers oder Rimmetniiplein? '}f:_mcg
Man Ean ein BViectelpfund feines Mebl, ein frie i dod

fdes voobl gerBlopftes €y, toie audy ein Biertelpfund
welffen durchaefiebten Sucker, 2 Loffel volt Rofens
pder Simmetwaffee nebf ¢iner gang flein geftoffenens )
sufcatennuf nehmen, foldyes alies wobl unter eins  |ton §
ander vibren, auf einem Brett mit gar roenig Meh! | mit?
abiwitfen, den Teig ausroaigern, mit einem daguger | Eito
Borigen Cifen Fleine Plaglein daraus deucfen, oderfie  gilin
aus freyer Hand mwie ¢s belieblg formiven, felbige alde  milj
dann auf ein mit ein wenig Butter suvor befrichenes | i
SBlech legen, in einen Ofen fetsen und fie nicht gar 36 | ouf e
Bart bacfen laffen.  Soll aber Pein Jimmetroaffer | g b
daju fommen, muf man ¢in Halb Loth Simmet ane :
ftatt deffen darunter pibeen, und alfo Simmetnaflein |
weefertigens twerden aber Pheffeenufigen verlangt, fo |
1aft man den Simmer und das Jimmet» Waffer daz Ly
won, und cubet Davor ¥ Quintlein gart geffoffenes | Ry

SPeeffer darunter. [r
206. Yie JimmetsYWBirmer? ﬁr?a

i et

€8 werden abgezogene Mandeln mit Rofenwag

fee gu einem recht 3avten Brey geftoffen, mit etwas
g¢ftoffenen Simmet und fo viel Sucker vermifdht, das Mg
mit es einen recht 3ahen und meift trocfenen Teig abs  Jy
gibt, Dierauf pfiegt man diefen Tefg duvd) einen
Selber auf Papier neben einander pu treiben .D!&}I .
icfe
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Saften, Conferven, Marmeladen, w.f.f, 1317

bicfe mit geftoffenem Jimmet 3u befiveuen, in eine
warme Stube 3u fesen, und wenn ex etwas trocken
au toerden beginnt, dasPapier fein lanafam Hin und
yoieder u futteln, damit fich de Simmet an die
Burmer aller Octen anbangen moge.  Auf diefe
QBeife Fan mit andern Getvtirsen and) verfabren wers
Den.  Diefes Confect iff von geringen Koften, und
Bat dody einen vecht guten Sefdhmact,

207. ie Lebseltens Rrdpflein?

Man pflegt geriebenen Lebfudhen mit gelauters
tem Donig und Jucer, ingleidyem Ouittenlatwerge
mit Malvafier und Rofentvaffer nebft eingemachten
Citronenfchalen, wie auch mit Simmet, Serotirgnaz
gefein und Pfeffer su vermifchen, Plaslein daraus ju
malgeen, einen Teig von MeBl und Nofentvaffer dare
uber gu decfen,mit einem Keapfieineifen abjufdhneiden,
auf einen ‘Bogen Papler su legen und fie abbacken
#u lafjen.

208, WOie wird ein Trifanet gemadht?

Hiersu Eommen 3 Loth Simmet, 1 Pfund feinep
€anariengucter, Mufcatenbluth, Cardamomen und
Mufcatennuf, von jedem 2 Quintlein, 1 halb Loth
yoeiffer Sngber, wie aud) ParadiefPorner, Subeben
und Salgant jedes 1 Ouintlein.  Diefes alles wird
flein gerfioffen und unter den Sucker gemifcht. Ober:
Man nimme 1 Pfund Sucfer . ein halb Loth Semiirse
nagelein, 2 Loth Simmet, 1 Quintlein Mufcatenbluth,
eben fo viel Cardamomen ; diefes olles serftofit man
Blein und mifdht 8 wohl unter einander, fo fan ¢s als
¢in geseines Haustrifanet gebraudt werden.

244995 209,
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ry18 XXIII Abfdynitt, von Suderm, eingem.Sachen, '__f

209. YDie pfiegt man braun gebackene Seticpre e
31 madyen 1 i
&3 wictd ein abgetrocEneter Mandelgeug auf efs
netn Beett gerfdynicten, mit feinemn Mebl ausgervivke, | o
der Model eingemelbet, der Teig Hinein gethan, dee
andere Theif Des MNodels aber davauf und fefte juges |
Deckt, der ubrige Teig .venn er nochin dem Halben &
Sodel liegt, mit einem fubtilen Mefjer herab gefdniee  ffe
4 ten, und fo et nicht 1ol gefallen, noch einmal gedruckt,  Raf
i damit er {dhon witd.  Nach diefem mufman ibnaus  ghls
B0 dem Model Flopfen, unten ein Deathlein dacein fles o
Ml | cBen, und Diefes fodann in einen ftrobenen Keang, Das b
mit ¢r trocfen terde. Qqu folche Leife Fonnen als feo I
ferley Feachte in Den Modeln abgedruckt werdems yjay,
PDingegen die Jwetfdgen, Amarellen, Weichfeln, gy
Aepfel, Pfeben und Ruben anbelangend , fo werden ¢
felige mit den Handen alfo frey fortmice, wie fie fepn fie
follen, und was fexner bas Spalten anbetrift, fan Dol
mld)es artfg mit einem fubtifen Mefjer vervidyret wers 1
Den. Man pflegt aber alles an die Drathlein u fler i
cfen, felbige an deti Ofen wobl ertrocEnen ju laffen, i g
und i' ie an einigen Ovten Bier und da hibfh gu vers 1y i
gulden. Beclangt man fie aber braun gebacken, fo ¢
icd ein Papler auf ein Bleds gelegt, thut die ’S’rucbte » ;
nad efnander davauf, fess fiein einen Ofen, 1akt fie Nl
fein lichtaeld backen, und verguldet fie ebenfalis, fo .

1 ind

find fie redt. g
210. Und wie Ednnen welfdhe YTuffe braun ges 4fing
backen werden ? g

Die twelfde Nuffe Eonnen eben fo, tole die ger }iﬁ*b”

fullte Aepfel und Biene , audy ebenfalls mit smweyerlen " "
ille angefillet, im Ofen fein lichtgelb gebacEen, abs ’
| ger
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getrocEner, cder audy, roenn fie suvor 1ol getrocEnet
find, aus Beiffem Schmaly gebacfen werden.

a11. PWie voerden gelbe Ritben von Quitten
gemache?

&3 merden 6 bis g Duitten von mittelmapiger
Gieoffe, nadhdem fie fauber abgewifdht worden, im
Waffer dody nicht allgu reich gefotten, alsdann Elein
und langlidyt wie Die gelbe Riuben, gefhnitten. Hiers
auf pfieat man 3u einem Pfund Telg 1 Pfund Jucfee
a1 Eleinen Stucklein 3u fdlagen, 1 Sdioppen Wafs
fer in eine mefingene Phanne daran su fehiitten, 8
nidt gar su dicte ficden 4u laffen, doch daf der Juckee
folnnet, ferner von 2 Cittonen die Sealen herab,
audy ein tenig das Ieiffe Heraus, und Bernach wenn
fie im frifdhen Baffer gelegen find, den halben Theil
Derfelben langlicht, den andern Halben Theil aber vourfs
Tidst su fchneiden, das Mark davon Heraus su madyen,
¢8 sufantnen nebft ein renfg Sucker in eln Schirffels
gen u thun, felbiges eine AWeile alfo frehen su laffen,
und roenn der Sucker aeiotten ift, die Quitten nebft
den Citronien Daceln su fhutten und es mit einander
fieden 3u laffert, bis es fich von der Pfanne abldfet.
e Quitten direfen abernicht allufelr vercuhre toers
den, indem fie fith fonflen anfegen modyten. - Fenn
diefes gefchehen, Ean man fie in blecherne Modelgen,
die Feine Boven Haben, oder audy in Schadytelgen
gleffen, abec die Hrodel subor durd eln Waffer siehen,
foldhe Bernad) auf ein sinnernes Blatt frellen, und fie
fodann, yoenn fic efne Welle geftanden find, weiter hece
ous gieken, fo find fi¢ fertis.

21z
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1320 XXIH Abfdynitt, von Suderm, eingem.Sadyen, ,_E
212, Wie pflegt man Weftpbilifhe Sdhinken qgﬂl,pfunﬁ
3u madyen ? “””[E%

s muf « Phund von'abgersftetem Mandelzeng |

und 1 Rertelpfund mit Weinnageleinfaft gefarbter f,‘%ﬂ
Mandelzeug ausgervalgert, der rothe in dieMitte ges | M ot
than, alsdann wieder ein teiffer genommen, in den H,}”Mt!
Rodel gedrueft . abgefdynitten, trocken gemadhe, gee I
mable, und eine Farbe auf folgende Aet gubereitet wwees 313,
den: Man nimmt nemlich eine Eyerjchake voll Wafs :
fex; ein halb Loth Semirgnagelein, eben o viel Jima ‘
met, 6Tropfen [dyrvarse Farbe, 1 foth Summiynd 100
ein halb Duintlein Avmenifchen Bolus, rubre eswohtf Y
unter einander ab, mabit den Schinfen damit, lafe
i)n evtrocnen und uberfiveid)t ihn mit Summi, foift ot ¢

et fertis und vedyt gemadt. ggn-ﬂ'ﬂ
: e e
213. Aie. Dratvoticfie ? i

Man pflegt in ein halb Pfund Mandelyeug ein i
Quintlein allerfen feines Serours ju wirken, Brats b
wurfte daraus zu formiven, und fie trocken werdew [,
su laffen.  Dernady wied eine Farbe von einem Loffey  finlo
poll MWaffer, einem Loffel voll Summi, 3 Jropfen  Mimer
fhroarser Farbe, r Duintlein Jimmet und ein wenig e,
Armenifechen Bolus angemade, vedt unter einandey
gecubrt, und sulest-werden die Bratwiirfte damit &
gemablt. i nd

214, ABie Tauben von Sudersenge? ‘J;”fn:f

Borher werden 6 Syerdottern und = gange Cyee gl
fo lange getFlopft, bis fie einen Geft geben, alsdann i
Fan man nadh und nady r Biertelpfund dwchgefiebs LU
ten Sucber, eben fo viel Mehl, und war ein jedes bes )ty
fonders, fesner aud) ein Balben BVieeling, oder 1 ?Id)[: Wl
fe
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telpfund mit Rofenmwaffer abgeriebene Mandeln und
alleclen gutes Seviirze nad) eigenem Belieben daruns
ter tibren, alles wobl unter einander Elopfen, die
odel mit Butter beftreichen, fie auffen mit Leimen
ober Lette vecmadien, den Teig binein fillen, die
Model in ben Ofen fesen, die Tauben bey gelindem
Seuer backen faffen, und wenn man will, vergulden,

315, IBie ferner Tauben oder Rluckbennen?

Mad)dem vorher 12 gange Cyer und g Cyerdots
teen mit 3 £offel voll Simmet- oder Rofenvoaffer wobi
gePlopft torden, muf man x Pfund gefiebten feinen
Sueker unter die Eer rubren, alsdann 1 Halb Pfund
gact aebactte Mandeln, 3 Vievtelpfund von dem feine
ften 2ebl Eoffelroeif Davein thun, gulest ein Halb Loth
Simmet, Mufcatennuf und Cardamomen, Diefes alles
vedt unter einander ribren, den Model mit Butter
befteeichen, mit javtem Semmelmedl einfireuen, fefte
gubinden , mit Meb! und Waffer veeftreidhen, in Ofcn
fessen, felbigen bep gelinder Dige 3 Stunden lang bas
cfen faffen, und wenn er fertig, bebutfam pevaus

;e{)men, vergulden und nady eigenem Sefallen auge
even,

216. Und wie einen Haafen ?
€8 wit qus 1 Pfund abgetrocEneten Manbdels
yeug und 1 Quintlein allerley feinem Semiirze ein
Daafe formice, felbiger 24 Stunden lang getrocknet,
alsdann eine Farbe von einem hatben Ouintlein Ges
wiggndgelein 1nd Simmet, einem Loffel vol Summi,

3

einemyLoffel voll Avmenifchen Bolus, und 3 Sropfen
fdwarer Farbe angemadyt, der Haafe damit gemaple,
beenady twenn er teocfen ift, mit Gummi beffrichen,

und mit Iang gefchnittenen Mandeln gefpickt,
817,
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1322 XXIII Abfdhnite, von Suderw. eingem. Sadyen, ,efﬂ
s B, f

217, Wie gebratene Vdgel? it

Naddem vorher ein Halb Plund Mandelgengin |

dle Sodel gedruckt worden, muf man foldhen wiedee

Beraus nehmen;, trocken toerden laffen, und eine Fars | )
be von 1 Quintlein Simmet, einem Laplopfooll MWafe |
fe , eben fo viel Safean, 1 Quintlein ArmenifdhenBoz
fus, 1 Loth SGummi, und 8 Seopfen fﬂ)mar&et Farbe (13
anmaden, es wobl untec efnander cibren, dieBdgel |
damit mablen, mit grobem Sucker befireuen, und fie 55%“

teocken erden faffen, . i
218, YOle blau gefottene Sifche? ibferﬁ{s
il

Die Fifde voerden aus einem Halben Plunbde
Mandelseus subepeitet , Bernach Jaft man fie teocken
werden , und madit eine Farbe von x Loffel voll IBafe %
fer, 1 26fFel ool Summi, 1 Quintlein blaver Shmale o
e, und 3 Teopfen fhroarger Sarbe gurecbte, cibrees gtin
toohl unter einander, mabledie Fifhedamit, und Iafe nlmtdat
fie trocknen.  ie Keablein an Diefen Fifden werden |, A
von DMandeljeug berfertiget, mit einer von ein wenig ;Inbv Bil
Baffer, Yrmenifdhen Bolus und Summi angemadys ',z.[f |
ten Facbe gemable, und, nadydem fie gefarbet wors g
den, mit Summi aberfivichen.

219, YOie ferner gebacPene Sifche ? 641
Die aus einem BHalben Pfund abgeteocfneten i

Mandelseug gemadyte Fifdye roerden getrocknet, mit efs ﬁ”’“’
ner Farbe von einem Loffel vollSimmet, ¢ wenig Safe el
ran, 1 £offel voll Armenifden Bolus, eintvenig FBafe g
fer, und v ¥offel vodGummigemahlt, trocten gemadyt, flun

algdann nod einmal mit einem 26fFel voll Yaffer; i
1 $offel voll Summi , und 2 Tropfen %’lrmenii%en [
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Bolus, fo guvor alles gufammen 1ooBl unter einandes
gerubrt worden , uber und uber gemablt, fo find fie

fertig,
220. IBic Sehnecken?

Die ShnecPen Eonnen: aus einem Blerling ges
gofteten Mandelgeug formirt und getrocknet twerden;
alsdann muf man eine Farbe von 2 L6ffel voll Yafe
fer, 14 Tvopfen Summi; einen Tropfen fdrarger Sats
be, und ein renig Avmenifdyen Bolus anmadyen, e
opl unter einandec tiihren, die ShnecEen damit mafhe
Ien, fie mit Summi wbecfivelden, mit ein wenig Su»
(Feveis beftreihen , und julest mit Mufcatenblithe fe
becfteeuen, fo find fie vedht. 4

221. YBie ferner Rrebfe 2

Borher roicd DMandelgeug in Krebsmodel gedrupt,
felbiges neben Herum fauber abge{thnitten, und getrobs
net, eine Farbe von Gummi und Fernambuck anges
madyt.  Aenn diefes gefcheben, roerden dle Ruebfe
brepmal uber und uber beftvidien, bis fie Biibfeh roth
find, bievauf nodhymals mit Summi uberfafren, das
mit fie glangen, o find fie alsbann festia.

228, 1nd wiederinge?

s erden aus einem halbenPfund abaerdftetem
Mandelseug Hevinge formice, und geteocknet , alsdann
mit Summi uber und uber beftridhen , und mit Sile
betblattien beleat.

203. WBie eine Simmets Schlange?

~ Man pfleat 1 Pfund. abaezogene Mandeln nidhe
gor Blein 3u bacfen, xhalb Pfund Sucker nebft 2 Loth
dimmet groblich su serftoffen, das IWeiffevon 2 goem
avan
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daran gu {hlagen, 1 viectel Pund Citronat darunter
311 mifchen , diefes alles 1ooBI unter einandee gu cibren,
Bernady einen feften Telg von 4 Loth Mebl, ein roenig
ABaffer und 2 Syer angumadyen , foldye ina Theile su
sectheilen, ihn 4 Finger breit und fein ausutwalgern,
den Tefg toitButter ju befteeichen , dieFille davauf fu
thun , ibn vings Herum inauf u fhlagen, feener den
andern Theil Des Teiges auf den abgefchnittenen Ove
3u {chlagen , ibn inDie Runde, 1wie eine Sdhlange, 3u
roinden , felbige um und um gu begtoicfen oder ju bes
fhneiden, in einer gleichen Dite su backen , Hievauf
mit efnem von Sucker und Rofenwaffer wohI abgerubrs
tem und angemadytem Gife gu uberftreichen , noch ¢ing
mal in den Ofen su fesen und backen gu laffen.

224, YOIe witd ein Tragant » Teig beveite?

Man Fan 120th Tragant nehmen , Elein froffen;
4 20th Halb frifches und halb Rofentvaffer daran fhits
t+1, ¢8 24 Stunden roeidhen laffen; alsdann durd ein
sartes Tudy preffen , ihn auf einer garten Marmore
ftein eeiben, oDer audyin einem macmorfteinernen More
fel fein glatt abftoffen , hiecauf = viestel Pund Durche
gefiebten fehonen Sucker, wie audy 12 Loth ebenfalls
durdhaefiedtes roeiffes Mehl, und soar vom Mehl el
nen £6fFel voll auf einmal , und ¢in Fleines Loffelgen
ool Rucker, eines um das andere unter einander mis
ichen big der Teig fefte rird.  Berlangt man ras
gantfpisen, fo erden fie bon jept befagten Tragants
teige vecfertiget. Jft ¢8 aber gefallig von einem Mare
sipanteige Spigen su madhen , fo Fan nuv Det vierte

S feil Darunter genommen werden. Wil man ein |

braun Gebackenes gurichten, muf man ein wenig vor
diefem angemadhtenTragantteige unterbenmaraipa?ﬂ
telg
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tefg mit einmirfen, fo wied e8 efwas glatter und reis
ner augfallen. €3 darf aud) der Margipanteig oder
Lragant allein dDargu gebraudht werden, und Fomme
foldyes uberhaupt auf eines jeden Belieben an,

225, Yie wird der Tftalidnifcdhe Swieback

: gemacht?

Borhero wied ein feiner dDurdigefiebter Jucfer
mit in Rofentvaffer eingerveichtem Gummi und Trae
gant in einem Nocfel mit ein wenig Eyroeif mwohl ges
floffen, und mit ein wenig Anis durchEnetet 5 alédann
fan man Rallen, in der Groffe wie Aepfel , davaus
formiren , felbice vofe eine Semmel befdineiden , und
fie auf Pafretenichufieln su bacten. IBenn fie nun
beginnen in die Hiobe gu fieigen , werden fie beraus
genotmmen , und nidyt angerishre, bis fie Falt find, in
Dem fie leicht 3erbrechen midyten.

226. PRie auf Hollandifdhe Art?

&3 muf dasIBeiffe von frifthen Syern u einem
tweiffen Schaum geribre, Hernach von einer guten frls
fhen €itrone das Gelbe auf einem Reibeifen geries
bert, alsbann das Eyerflar nebft den abgericbenen
Citronenfdhalen und Saft, mit feinem weifien Jucker,
in einem Sorfel gu einer Maffa, die fich ausroalgern
1a6¢, gefiofien erden,  Sum auswalgern wird Sus
cer und Bein SNehI genommen , alsdann mitderForm
ausgefdhnitten , und bald gebacken, damit es nicht lane
ge lfegen Dleibt , denn fonft gleht ¢8 fidh nidyt aufe
WBenn foldies gefchehen, mag man ¢s auf ein Paps
plee, und damit in eine Tortenpfanne legen, und ¢3
bey flarkem Feuer gefdhiind aufbacken Taffen. Wenn
e8 fith nun aufgezoaen Hat und gelbe wied , {o ift ¢8
feetig 1nd gut. ,

Re e 297, LWie
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rﬂlb
et 3

SHiersu werden 4 Loth Jucker genormmen , 2 Epee !
daran gefdlagen, in ein Hafelein gefdyittet, 3 Lothges Hrunl
ftoffene Mandeln , gefdyittenene Titvonenfchelfewr, ete ol
was Gemwirgnegelein, und 4 Loth MNehl mit dagu ges |
than , Formen von Pappier, einerHand breit, undfo | )
Tang ,als das BPackbled) breit ift, gemadyt, Diefe Fors = Gy
men mit dem Teig nue Halb voll gemadit , auf a8 Ky,
Bledh qum Backen gefest, aisdann, wenn fie braun
genug und uber Das Pappier geftiegen find, Seheibe il
aen Daraus gefchnitten, dichte auf das Bled) gelegt, it g
in Der Bactrofre exhartet, und wieder heraus genome fyi

227. 1Ind wie Carlsbaders Jroieback ?

men, fo hat man einen vecht guten Jroieback. et
22g, WBiewerden dieLTinnberger Lebtudyen 1
gemad?[ ? e,

il g *
Man pfieat Sarinmehl und Honig, jedes gleichs -,;;' un;
dlel, 3u nehmen, beedes uber dem Feuer cin voenig iy
seraeben au laffen, mit allerhand qutem Gerviiry als
Qimmet, Pleffer, Sngber, Serlivsnegelein , Eitros 1 U
nat, Citronenfchalen , einem guten®Theil abgesogener | gy
SMandeln, fo aber alles groblidyt geefhnitten und geve gy
fioffen roerden muf, u vermifdhen,, und groar von jes | g
dem nadh Belieben, hernach es mitfehonem Mehl 3u |y
einem Teig abguroicken , in Formen ju deucken , im 1, |
Dfen abgubacten, und die Eebbuchen mit Honigwafe |y
fer au uberftreichen.

229, YDie die Leipsiger Lebluden?

_ Diergu 1oird ein Halb Pfund Jucer, ein vievtel
“Pund Mandefn, 1 Ouintlein Gervursnegelein, 1 halb
goth Mufcatenbluthe , eben fo viel Cardamomen, ;
un
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vithad? © umd 1 halb Loth eingemaditen Sngber , nebft 3 Loth
; Aimmet, 3 Loth Citronen Puomerangenfchalen, s Loth
o 2 Siteonat, tie audy Dbl Genommen » alles untereine
e 3l ander aemivBt , big es fich drucfen 106t , alsdann im

i Ofen abgebacfen, fo find die LebPuchen alsdann fertig,
el it Do

i bne g 230, Wie aber weiffe LebEudyen?

A, Ui €3 toerden 4 Cyer mit einem Befen su Gef ges
0t 0 fdlagen, mit einem Batben Pfund sartaeftofienem Sue
et ﬁs‘u-.ﬂ!‘ ¢Eer tooBl abgeruhre, alsdann 15 Loth Mebt, und groae
ind, €8 fFelroeife nady einander datein gethan, und aufeine
Bl Seite gerihre,  Nach diefen muf man x Ouentlein
Dinaus s SRy fcatennuf, eben fo viel Cardamomen, ein halb oth
o, Rimmet, ein wenig Peffer und Angber nebmen , audh
Sobychy €in Dalb Pfund Mandein abpiehen ; fie ju Biereeln
{thneiden, im Schmals, oder in einem Oefelein hell

v Beraus “acfen, fieDarunter rifiren , auf Oblaten fivels
OB den und cemadhlich Beraus backen , {0 werden diefe
ot d ol GebPuchen vedht feyn,

i
?g%ﬁ?;n,u?érr;: 231. YOie ferner weiffe Mandel, Lebtudyen?
il abeggenes Borhero miffen 6 Eperund 4 Dotter eine viegs
it 3 gel tunde lang wobl geflopft werden , Hernach Fan
jien ¢ man 1 SPfund Mehl, eben o viel Sucfer, abaebrauns
enflf e Mandeln, 2 Lobh Pomerangenichalen 1 Achtelpfund
neien, 0 Citeonat, ingleichen Simmet, Peffer, Mufcatenblize
Fonigod  the und Cardamomen darein tibren , die Mandeln
und Pomevangenfthalen langliche secichneiden, alles

g toobl unter einander mengen 8 auf Oblaten frefs
i’ den, alsdann felbige auf ein Pappier legen, auf ¢in
i bfgrﬁ)f Bled) alfo thun , und fie fein Tangfam backen laffen.
fln, 10
e,

s Ry e 2 1L BVon
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1L Bon cingemachten Saden.

1. YOas nennt man efgentlich Linmadhyen?

Ginmachen Beifit efgentlich einer Sache permite
telft des Sucfers oder Honigs einen befondern und ane
genehmen SefbmacE bepbringen, uhd felbige nod)
Dagu Tange Beit unvecfefet aufbehalten.

a. Rénnen alle Sadyen auf einerley Ave einges
madt werden 1

Nein, denn weilen jebes Ding nidht Hon einers
fon et ift, fo Eonnen alle Sadyen nicht auf einerley
vt, fondern eine jede nad) hrev Befchaffenheit eine
gemadht verden,

3. ¥Ofe vielerley bat man Lingamadhtes?;

an Bat uberhoupt sweverlen, nemlih nafjes
und trockenes.

4. Yerden dicfe beeden Arten woieder abgethelle?

Ka! fie weeben wiedee in befondere Claffen abe
aetheilt.

5. 1Ind wie gefchieber die Abthetlung , ingleichen
was ift darbey ansumerten?

Bey dem naflen Singemacdhten find es entrveder
a3 dunne und naffe Safte oder Shrup; oder die
Safte find giemlich dicke als Gallerte, weiffer Kafe
und Marmelade; oder die Frudhte, das Keaut, Ddie
Blumen und dergleichen Dinge werden gangoder hodhz
ftens nue gerfdnitten und gwar unmittelbar in dem
Gyrup eingemacht, oder aleichfam in dickem Syrup

. 3 ¢ ¢inges

g

gif

i B

bt
it
it o
g
i 8
et
Sahe
fhogen
{{HieD
udt
nest
1o ft
et ¢
thoben
Rofim
bl
nifit,

b Eml‘
ity
Was
) 64

e
fton
1 i
|
e
g, b
i
Wl
g
iy
i

Baden-Wiirttemberg



o, 6 g ¥
.ﬁw Saften , Conferven, Marmeladen, u.f.f. 1320

oy, eingebeibet, und wird Eonferde, oder uberhaupt Sins
gemadytes genennt; oder man pflegt allerley gugareem
imaden - Pulver geftoffene Sadhen in dem gelauterten Sucker i |
G pber Sondg u eubren, und heiffet eine Latiwerge. Das it
et yeocben Eingemadyte fan toieder befonders abgetbeilt il
enindy gwepden und gmae auf folgende Are, toenn nemiidh efs
M i ne@ache mit einer unduechfichtigen Rinde von Fuckes
h fibersogen und destoegen ubersogenes Confect genens
lip Yoy MeE 10iD 5 oder, wenn man diefe Minde durchfidytig
" macht , daf fich nemlich dee Sucker darauf croftalifiee,
; und es candivtes Sonfect Heiffet s oder, wenn ein Kove
nift bun o per fo frack im Sucker gefocht witd, daf alle Feuds
bt quf iy tigBeit abrauchet, und Ddiefer Korper fo trocken aufs
fuffnfetis gefoben oerden Ban, und man Hernady felbigem den
Nabimen eines trocfen Eingemachten giebt 3 oder, wenn
fiditn ! groblicht gerfioffene oder sepfchnittene Dinge in SucFee
“ gerubyt, in Formen gu Lafelein gegoffen und diefers
anlih naf¥ Balb Morfellen , vole aud) Tropfentveife auf ein Bledh
gefchuttet und Kudhlein genennet werden.

wabpelel 6, B as ift ferner bey allen eingemadhten Sadyen
w Bliln b und Séhften inadyt 3u nebmen und su evinnern?

Alle eingemadhte Saden und Safte, ' fie mogen

dn 0 feyn woovon fie immer roollen, die pflegen fich
I nicht 3u Balten , bis fie einigemal umgefodyt toorden
! find, und roell man es beym LimPochen leicht serfeben
gatieds  Ban, oder felbige verdorben yverden Formen, fo ift ¢8
p; obes D ndthlg, daf man bey alien eingemadten Sachen,
offer Qi oenn fie umgePocht twerden follen, nachfolgende Res
Qrant, e 3:1 wohl inadyé nimme, nemlich: &8 mup alles bes
ydufid  Dende qus den Glafeen in eine Pfanne gethan und
fuin i foldyes anfanglich auf efn nicdht allzuftarfes, Seuer ges
sn@ie Rt werden, damitles nur allmabliy Beifi und duns
(inge Reee 3 ne
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ne wird: alédann nimmt man die Sachen mit einep i
Schaumbelle behende heraus und laft dDas Naife rofes !
Der 31 Dem andern rein ablaufen, thut nach Propoys

tion ein Stk Sucker dagu, Fochts ievauf fein ope W
dentlich auf einem nicht alguftarben Feuer, rubueg ik
fleifia um, Eihlet ofters einige Sropfen auf einem gins fo lof
neenen Seller ab, und probivts ob e gefteht s fo bald Ll
¢s nun mie eine Sallecte geftanden und Ealt iff, fo o
Ean man vecfichert feyn , Daf e vedyt ift 5 alsdanm s o
muf es gleich vom Feuer abgenommen werden, denn yfen
toenn e8 su ftarf und ju viel Fodyt, pflegt 8 fchiwarg, kidin
Bart, 3abe, auch feinen beften Sefchmact und Anfes y tome
Pen gu verlieren , mithin muf ja vorfichtia damit ume g e
gegangen, und folche lieber einmal mefe umgePodst de v
werden, menn man was gutes beFommen will. Bingen

7. YOie pflege man allerley Srirchee crocken eins P"){Iﬁﬂﬂ
sumachen ? 551::?;\
ALALICL)

Man nehme eine Frudt, fo suvor in Sucker efne i haf
gemadht worden, lege foldhe in fiedheiffes Waffer, waz it da
fdbe dag Zabhe vedyt fauber davon ab, bicrauf thue fy,
man fie geichivinde wieder Heraus , und trockne fie an 1 1y
Der Sonne, oder bey einem warmen Ofens. dody iy
miiffen die Frischte fo gelegt roerden , Daf fie einane i
der nicht beriibren. Ienn fie nunatvocken, fo Fan
man SucEer Fochen, Daf et fpinuet, alsdann dieFeiichs Wit
te Binein thun, fie voohl umeiihren, big der Sucer
einen voeiffen Schaum von fidy giche, eenadh ¢ vom g,
Seuer fegen, Hierauf die Fridyte mit einem Schaume i,
Ioffel eraus nehmen, und fie fo qut man Fan, leaen, &

(¥ £ d 13 i 'ft‘[lz
pamit fie trocfen roerden 5 dodh ditefen fie einander nicht o
berithren, und muf foldyes fein gefchwinde, aeicheben, iy
inbem fie fonften unter den Handen ertvocknen und g
verberben. .

2

g
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5. YOle werden die Srudyee glacire, daf fie den
inter tiber frifch bletben ?

WBorher muf man feinen Jucker mit {hledhtem
gder SRofentaffer Iautern, felbigen aber vecht ftack
fieden laffen, ihn vom Feuer fesen und ein tvenig ey
fiblen Taffen, Bievauf die Fruchte, weldye glaciee
erden follen, in den Sucfer tunfen, alfobald twieder
heraus nehmen, auf ein faubeves Strol legen bis fie
trocEen voerden, algdann inein GSlas ober ficinernes
Gefchice thun, es fefre aubinden , Damit Beine Luft das
3ut Fommen moge, in einen tiefen Reller fefien, und
yop er nidht frifdh genug ware, es nod) darsu in die
Grde veravaben.  Auf diefe Yeife fan man Fuwege
bringen , daf fich folche Fruchte den gangen AWinter
duedy halten und frifdh bleiben , als wenn fie eben vone
Roume oder Stocf Fommen waren. ABenn nun
vecaleichen Fradyte auf den Tifch gegeben twerden follen,
fo dacf man nue mit dem Finger daran Flopfen, fo
fale dec Sucter vdltig ab, und Fan man fie mit dem
Bucfer, ober aber sur IWinterageit, ohne Sucker ges
ben, toekhes nody beffer ift, fndem man fich Hheenach
dactiber febr pertoundest, und nicht weif, wo foldye
Sruchte fo feifd) HerFommen.

9, YDie wird der Jucter sur trocknen Linmas
' chung gefocht?

Man pfiegt fo diel Sucker, ald beliebia, gehos
tig g1 fautern, und enn er Bell und vein ifigu fochen
fo lange bis e fpinnet, tweldyes fo viel bedeutet, wenn
¢t10a8 tenfges davon mit einem Rodloffel Herausges
nommen und diefer KochlofFel hurtig in Der Luft fers
um gefthivenft wird, alsdann der gefocyte Jucker in

' Re tr 4 Seftalt
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Geffalt langer dinner Gaben davon flieat, fo iff es (mot

tedt. gy el
{il065 0
1o, Wie Ean man den Sonig [Gutern? i\_’;ﬁfh'ﬂ

oMt diefern verfahet man eben fo mie bey dem, (mny

Rucfer angeseigt worden, nur dap nody ESyroeif das i-}:e[rff
au genommen , und 8 langer gefchaumet werden muff, il
indem vieles davon abgeht, und nidyt ju gebrauthen  wn

ift, auch eine wunderliche Bermifhung giebt, b 1o

1 1. X0iepflege man die Aepfel trocken und feudyt iy

einsumachen ? ,ffr ml
ey

Die Aepfel welhe teocken eingemadyt toerden, 8 g
find gemeiniglich die Reinetten und vothen Calbvillen,
die man in Stucken gectheilet. Wenn nun felbige
wobl eingemacht und Falt worden find, muf man fie ]
austropfen laffen, fie toie geroobnlich auf Bleche fes
gen und Sucfer davauf fiveuen. Wenn man fie feuche  fenid
eingemadht behalten und fieenad) etroas davon mstros gty
cEene bringen toill, fo Iaft man Jucker a pecle fieden, .
und einfge MWall darinnen thun, alsdann Fnnen fieing ' 2
Zeockerie gefest werden, und groar ift es reit beffer, als
toenn diefe VorfichtigPeit niche gebraudye worden was g
ve, indem fie fonft nidyt leicht tvocEnen, well ihre fu s
Seuchtigbeit fie nachgehends wieder weid) madht. L 9]

12. YOfe werden die Dorftorfers Aepfel trocken S
eingemadht ? gn ui
L

 Diefe Aepfel muffen fauber gefdhalet, in dee Emn
Mitte durch- und die KRernbinfer gefdhwinde Heraus, ys
gefhnitten, fogleid) in Faltes YBaffer gelegt, fodann L
ein Keffel mit Waffer yum Feuer gefest, und 1enn es i
a1 fieden anfangt, die Aepfel Ginein gethan und !a{ng' “W
am
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fam gefocht werden, bis fie durch und durd) cin roe.
nig weldh jind, aber ja nidht su murbe. Wenn nun
foldbes aefcheben , nimmt man fie mit einem Shanme
Ioffel Gevaus, thut fie in Ealt Waffer, damit fie dars
innen gang abEablen.  Hierauf legt man fie auf s
dee, vaf fie fein abtrocknen, Hernady nimmt mon
fo viel Sucter, als nach Proportion Aefel genommen
tworden find, Daf fie darinnen {dhwimmen Ednnen,
und weil der Sucker fehir verfodht, mub man efwas
mehr als auf ein jeDes Plund Aepfel ein Pfund Sus
efer nehmen, fodann den Jucker gang dick und frark
fautern , auch eben fo madyen, wie bey den Ypricofen
¢8 getoiefen wird, fo ift s vedht.

13. 1Ind wie dfe Dirnen?

Mt den Bicnen verfahet man eben o als mit
den Aepfeln, nue muf dacnady gefehen twerden, dak
fie nicht su mucbe und mwaferia find, und taugen alle
gute harte Birne, die nicht freinigt find ambeften dagu.

14. YBie pflege man dfe Ritfchen trocken einsus
machen?

Man nehme von den {dhonfien Kivfhen, die man
Baben Fan, fdneide die Stiele mit einer Scheere hald
ab.  Aenn nun diefes gefdhehen, o muf man 2
Bfund Kivfdyen , 2 Phund Qucfer nehmen, felbiaen
fautern und fieden , big e Faden pieht , alsdann die
Rivfhen darein thun, fie Bochen laffen bis fie Praus
werden , Beenad) mit einem Schaumidffel heeaus fes
ben, die Briibe fo lange bis fie gefteht, fieden lajs
fen, dieKirfhen in ein Suckerglasoder fteinernes Ses
fihite thun, die Brihe daritber gleffen und fie an eiv
nem nicht aBguroarmen Ott vermahren, Oder: die

Rere s Rirs
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.@then fdhven toerden a‘ﬁnﬂ'vn und aus’gwreﬁt, bernad)
faft man Den Saft geftehen, damit er fid fetset und
Flar wird, algdann witd der Saft abgefeihet, ubers
Terrer gefest, fo viel Sucfer hincin gethan, dab ee
vecht fuffe 1oird, und die Kirfdhen 1'n man Damft eine

madhen 1oill, auch fuffe davon werden Fonnen. Nad
diefem pfleat man es abjufthaumen, ¢s Fodhen gu lafs
fen, big es gcfc"‘rf, auth 1enn es belichig, ¢in 1wes
nig Simmet und Gewignegelein Hinein u roerfen ,
Daf es mit Locht, fo befommt ¢s Hievon einen anges
ncﬁmen Gefchmack.  IWenneg nun ftark genug gefots
ten, Fan man eg abFublen laffen, die Kirfdien hinein
tbun fe ficden bis fie fhrumpfiidht roerden, folde
wieder Heraus in cine Suckerbuchfe thun, die %uftf)e
davon feiben, fie nody einmal Fochen faffen und jroat
fo lanae big fie gefteht, alsbamn felbige uber die Kire
fehen {chutten, fo ift s fertig.

15. Yie aber obne Steine?

Man pflegt {0 viel Kirfchen al8 beliebig u nefe
men und goac o frifch role fie vom Baume Fommen,
felblae auf einer @eite aufsufchneiden, dle @Bseine
fubtile beeaus u nehmen, und mnﬁ, foldyes gex
fhroinde gefhehen , Damit die Kirfehen nicdht gerdeucke
merbm, heenad) {o olel Sucm, als nady Proportion

dagu nothig ift, su lautern, foldyen abBiblen fu Yafe
fen, uber Die Kivfdyen gu geben, 24 Stunden fiehen
a4 laffen, fodann abguafeffen , und ofjne daf man
fri%'fi_‘:en Sucfer dagu thut , toleder ju feiner vorigen

Ee gu Bochen, laurarm toieder uber die Kivfchen
'ez fchutten und wieder 24 Stunden alfo fieben 3u
Taffen , und damit 3 bis 4 mal fortsufabren, das lete
wmal aber den Bucﬁr gang fanfte su Eocdhen , und tvenn
er
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er vom Feuer genommen witd, die Ririchen davein
gu thun , gufammen falt werden gu laffen, endlich
bevaus gu nehmen und n teocknen,

16. LBie frener die Yeidhfeln?

€3 toerden die Stiele von den Weithfeln - abs
gedreht , Dap der Saft nicht Hevaus lauffe, die IReids
feln in eincn ivedenen Tiegel gefegt, und sroar eing Las
g¢ Weidhfeln, Hernady eine andere Lage von erfthnits
tenem Simmet und gangen Servtiggneaelein, und roird
Damit fortaefabren, bis Der Dlegel volloiid Hievauf
muf man AWeichfeln in einem Pioefel secftoffen, felbis
g¢ Durchprefien, und su efnem Schoppen ausgeprefiten
Gaftes ¢in Halb Pfund Sucfer nehmen , foichen in fre-
tem &ud, dody nidyt su febr fout fieden laffen, und fo
ev anfangt Faden su 3iehen, o it er genuy efotten.
QBenn ¢r nun efn wenig Falt worden fF, Fan man

~ ibn uber die Weidhfeln in den Theael fehitten, folthe

14 Tage lang befchweren, Hernady die Brithe wieder
bevad feiben , fie noth einmal uberfieden, felbige,
wenn fie erfaltet iff, uber die Weichfeln aieffen, und
iwar fo oft bis dle Briihe dinne witd, indem die Kivs

fhen fonft gerne angulauffen pfiegen.
17, Wie woerden die Weichfeln eingeferet?

Man nimmt 1+ Phund Hiibfdhe frifche und peitis
geWeichfeln , febneidet von felbigen die Stiele halb
ab, lautert alédann ein hald Pfund Sucker, 1okt
ihn glemlich dicke fieden und ein roenig abBiblen , legt
Denn Die ABeichfeln davein, fiedet fie gemachlich ab,
bis fie asftehen oder runglicht ju werden beginnen,
fangt Bernach die Weichfeln mit einem Schaumiel
Beraus, fest fiefein ordentlich in einSlas oder Schach:

tel,
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1336 XXIIT Abfchnite, von Judrerm, eingen. Catf)en,, ‘__@
tel, umd gicfit den Saft langfam darniber, damit fie “ f
nicht umfallen. €4 fan audy 1 %remipfunb Safg ?"@“
ausgepreft und mit dem Sucer gefotten twerden, fo.

ift ¢s audy redyt. m
S
18. Und wie wetden fie in Sonig eingefest? i

W

Wenn man vorber die Stiele an redt geitigen |, ¢
WBeichfeln Beraus gedrebet hat, fo wird Honig aelars
tect, algdann cine Lage Weldhfeln und eine Lage gans
3¢ Geriirynegelein mit Mufcatenbliithe und Simmet 9-
in einem Tieael wedbfeleweife gemacht und diefes ets M
twan brcumal, biecauf der Honig warmm dagiber ges  n
fihitetet, ein Brettlein Davauf gelegt, befthivert , 14 und
%aqe ﬁe()m gelaffen, ferner abu[aﬁt ein toeniy bige
itbetfotten und [)ernad) warm Daruber gegoffen, fo iff  fiew

e8 vecht, furm
" 19, SBie macht man Ppeichfelbugeln sum Weidhs ;ﬁﬂr
fel - EPein? &

&3 werden feine geitige Weld(eln nebft dem fedys
flenThell fehwarger Kivfchenunter elnander gemifehe,
in einem Ofen ein tvenlg twelt gemacht, doch Dak fie

21

nidt gar ditrre rerden, alsdann in efnem Moefet aes g
floffen, mit grob oeﬂnﬁenen S3ervnpznegelein, Nus *.guge
featenblisthe und immet fiberfirent, und fubann aus 1, ol

diefer Mafja Rugeln bereitet, mdd)e in der Guoffe eiv i I
nes Hunereyes find, ()ernad) auf ein ‘Brett gelegt, .njgui
und in einer Shadtel an einem teockenen Ort aufs fr g
bebaltén.  Benn man nun einen guten Weldhfele
wein verlanget, miffen gur Yeit der Weinlefe deKur iy
geln gevbrochen , mit Sugieffung cines fiffen ftarfen g
Moftes, in ein Gaflein gethan, und alfo um Bergahe |y
tenin efnen Qeﬂergelegtmerben qBare ¢8 aber bz!;c, i

%
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Siften, Conferven, Marmeladen, u.f.f. 1337
blg, einen Weidhfeltvein auffer Der Jabrsseit angue
macdyen, fo Fan man 2 Maas WWein uber eine folde
Rugel fhutten, felbige einfae Tage fang davan fehen
Yaffen, und fielburdh ein fauberes Tuch feiben, fo wird
man ¢inen guten und Eraftigen Leidhfelmwein beforms
mens

oo, YBie werden die . fpanifhe Rirfdyen und
Jobannisbesren tibersucere?

Man pfleat vehte welffe Kivfden ju mwafdhen
und fie rofeder gu teocEnen, Hernadh Sucker ju lautern,
ihn fo lange bi8 er Faden sieht gu Fochen, die Kivfdyen,
und groar eine nach der andern Hinein gu tunken, fels
bige in dubchacfiebtem Sucker wobl umgubehren, dah
fie gang mit Sucfer ubergogen werden und bey einem
mwarmen Ofen trocken werden gu laffen.  Auf diefe
SBeife toerden audy dle Johannisbeeren ubersuctert,
allein e mufien fowol die Kivichen, als aud) diefe dDie
Stiele bepalten.

21, YOte pflegt man dfe Swetfcdhgen trocen
einsumadhen ?

~ SDan muf die Haut von den Jwetfthen, efe
fie 3u geitig und mirbe werden, gang dinne abfdae
fen, alsdann in fiedend LWaffer verfen, ein toenig
fodyen laffert, Damit fie etroas miurbe werden, Pere
nadh auf ein Sieb fegen daf fie abtrocknen, {0 viel
Queker als ndthig ifF, siemlich Hart lautern, ibn ein
twenig abEihlen laffen, die Swwetfchen davein thun, jus
fammen aufs Feuer fesen und eln enig largfam Fos
dien faffen, bis fie vollends gut find.  Nad) diefers
Ean man fie mit einem Sdhaumloffel hecaus nehimen

und auf eine ginnerne Schirfiel thun, den Jucker n;;'e;
“Der
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L S ket FEEa
Der Darnber fchiitten, und einfge Stunden flehenlaffen, f'"'lmmmbc}l-l
hierauf felbige hevaus nehmen , ivgendiwo auflegen waum e

und in einer warmen Stube trocknen.  WBenn es be. W

liebie, mag man einige auf einer Seite auffhneiden, :
ben Stein Beraus nehmen, foldhe Jivetfche uber eine Gty
andere, tooein ein Stein defindlid) ift, Eleben, forers  lntie fie
den fie libevaus grof und fdhon. ;:|b-_an;3¢d‘:
] tifjen Jw
a3, Qﬁte ywerden ﬁe nod) GUF eine andere 2t -'i][l]:l'n '1

: - ] Pt

eingemadhe? Ui a1 Yoer

&3 werden Set(dyen toelche feifch vom Baum i die)
aebredhen torden find, Hler und da mit einer Hefts  deind
opder StecEnadel gerftochen, und in ein Glas geleat; e O
alsbann thut man ein tenig aroblidyt gerbrodyenen ausfalen.
Ammet und SMufcatenbliithe darein, fhutcet gelaws 25 Wef
terten und auvor toieder Balt gemadhten Sucfer darie
ber , uberfieder Den Sucker oft, und twenn man fie e
trocken Baben will, nimmt man fic nady cinfgen'Tar  dadhne
gen Beeaus, tunft fie in vecdht fack gelautecten Sucker:  dn; b
und trocknet fie beym Ofen fo find fie fertia. e, fiein

23. YOie unseitige Pflaumen ? ?{;en-gnif‘]
Die Phlaumen roerden wenn fie eben anfangen n,in Dy

fich 31i farben aber nody Hact find, einige Tage binaes i nefm
Yeat, Damit fie ein wenig roelfigt oerden und fodann i,
abaefhatt, Hernach nimme man u iedem Pfand e we

Planmen 1 Pfund RJucker, Eodyt felbigen mit ein toes

nig Rofenroaffer wohl, und lautert ibn bis er einen § therder
dinnen Faden 3ieht , alsdann thut man die Phloue Iifangen
men inein, fodt fie ein yoenfg darinnen, bis man i 9
meynt daf es genug ift, nimme fie hernach Geraus,  ggy .

135t dag Naffe fauber abs und gudern andern lauffen, . Hggy,
fodt es noch ein voenig, 1GFt beydes abBublen, machts i i
s

&
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sufammen e¢in, und renn e dimne wird, Fodyt mans
tolederum bis ¢s geftebet, {o ift es vedht.

24, Wie aber seitige Pflaumen?

Soldse werden wenn fie seitig find abgenommen,
abec ehe fie teidy werden in einen glaficten Hafen
gethan; alsdann muf man Halb Waffer und Hath
foeifjen Jungfernhonig mit ein paar Eerblar wohl
lautern, f{dhaumen und Ffocdhen, bis ¢ ein roenig
Dict gu werden beginnet, hernady abEibhlen laffen und
uber dic Pflaumen (chirtten, efnen Boljernen Deckel,
et in Den Hafen hinein geht, davauf legen und mit
einem Stein befchroeren, fo werden fie vecht fehén
qudfallen.

25, YOfe ferner folcdhe Pflaumen, weldye griin
bleiben ?

Die Pflaumen Fonnen, wenn fie sroar meift yeiti
aber dodh noch ein wenig Hart find, abgenommen rwegs
den 5 Bievauf muf man ifnen die blave Haut abjies
hen, fie in ein Slas thun, und s im nbrigen machen
tie mit Den vorbergehenden.  Audy mag man die
blaue Daut von den Jwetfchen und Phaumen abstes
hen, in DecSMitte von efnander fdhneiden, die Steine
heeaus nehmen , und tie Apricofen und Phirfiche eine
machen.

26, IBie werden groffe Rayfer:Pflaumen feudye
eingemache ?

€8 werden fchone groffe Kapferpfiaumen, weldhe
eeft anfangen geitig ju roerden, gefthalt und fmmits
1elft in frifdh Waffer gelegt, bernady in faft fiedbeifs
{e8 Waffer gethon, auf cin gelindes Feuer gefett,
bis fie anfangen griin 3u werden, aledann vom Feuer
genommen, in ifrem IWaffer Falt gemadit, und me?}t
e
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fie Falt find, Heraus gegogen, und in frifchy Lafjee
gethan, IBenn folches gefchehen, pflegt man Rueker
a fouffle fieden gu laffen, die Pilaumen, naddem fie
aus {hrem IBaffer gesogen und ausqeElopit find, hins
¢in 3u thun, bey frarFem Feuer su fieden, fie toohl abs
suidhaumen , biecauf vom Feuer st nehmen und Fale
yoerden 3u laffen.  ABenn foldhes gefdyehen , roerden
fie nothmals ang Feuer gefest, gefotten, bis daf Der
Sorup a perle geFoct ift, fodann heraus gethan, in
$Hafen angerichtet, und wenn fie Falt worden find 4
aedeckt.  Auf eben Diefe Aeife Fan man allerley
spflaumen cinmadhen , ausgenommen Die tothent Das
maftpflaumen, eldye in fiedendem Waffer aufges
fdhoellet, und tenn fie beginnen roeif ju fwerden;
wieder Beraus genomihen, aud) toie die grofjen Kas
ferpflaumen, vollends feetig gemadyt roerden miffen.
Ginige fchalen fie nicht, fondern frechen 3 bis 4 mal
beym tiel und Hin und roleder noch etliche mal mit
einer StecEnadel Binein, Damit fie nidht auffpringen
und den Sucfer beffer annefmen,

27. Und voic werden Pflaumen mit Sucler
eingemacht ?

Man ‘pflegt insgemein o Pfund Sucker ju 4
Pfund Phaumen gu nehmen, ibn a perle gu fieden,
bie Pflaumen BHinein su legen, felbige efnien Fleinen
aRall darinnen thun 3u laffen , bernad) weg gu thun,
fie vuben gu laffen, bis fie ihrIBaffer von fidy gegeben
paben, Bicrauf mwieder aufs Feuer su fesen, fie bis
a pecle fieden 3u laffen, felbige in diefern Stande bis
den andern Tag ftehen ju laffen, und suns Sebraudy
aufsubeben, :

23.

i

Giftn,
— xn

i, Tpie ma

i toende
g o
yuon efnon
e Y
i diefen
{in find
o, aoneh
ifen Die %
sidyroen
fange fhehe
fo gufamn
Aucker
e, §
i ’:Rﬂd)f
B tor
Berflufige
feftefne e
ierhefen
% aufidl
ot abid
¢ dlédann

10, [0

~ Man |
it
o
e, bis
e,
Wy |

el

BadenWiirttemberg



———
) Wi

il
adhom
i, iy
¢ 10l
(Wi
1) 1D
[5 Nﬁ W
geffan,
e ind
1 ol
e D
e Ay
i
i Rl
miffen,
4 mal
mal il
fting

il

il 4
filden,
Helneh
Rl
tatben
ie b8
e bis
e

ol

@aften, Conferven, Marmeladen, u. f.f. 1341

28, IWie madht man die Apricofen trocken ein?

&s toerden fdane groffe Apricofen wenn fie nod
¢in toenig Bactlich find fauber abgefchalt, in der Mite
te von ¢inander gefdhnitten, Die Steine Hevaus ges
nommen und foglelch in rein Falt FBaffer gelegt.
Nach diefem Ban man o diel Pfund Sucfer als Apris
¢ofen find nehmen, felbigen recht dick Fochen und laus
texn, abnehmen und ein oenig abFublen laffen, untegs
Deffen die Apricofen aus dem Waffer gang trocken
ausidroenfen, in den Halb warmen SJucfer Tegen, fo
Jange ftehen lafjen, bis Der Sucfer Falf wird, alsdann
fo sufammen aufs Feuer fegen und Podyen, dag Der
Ruefer u feiner vorigen Probe Fomme, bierauf abs
nehmen, sufommen in eine fteinerne Schuffel tbun,
eine Nadt in eine warme Stube frellen, mit Loffeln
&tk vor Stuck gefhinde Heraus nehmen, den
uberfliBigen Sucker behende ausdrucken, auf Sdyiez
fetfteine Tegen, in einer voarmen Stube frocnen , une
terDeffen wenn fie trocfen , Die Geraus gemachte Steis
ne anfichlagen, den fnwoendigen Kernen bie braune
Haut abfdhalen und in Die Ypricofen fiecken, fo find
fie alsbann fertig.

29, YOte werden grime Apvicofen feudhe
eingemacht ?

TMan fhale gang weide grune Apricofen, lege
fie fmmittelft in frifhes Taffer, thue fie aldédann in
warmes IBaffer, fese fie fo lange anf ¢in gelindes
Seuer, bis fie anfangen grin gu twerden, nebme fi2
vom Feuer, Taffe fie in ihrem LWaffer exfalten, Hers
nady wenn fie Falt oorden find, werfe man fie wiedes
in feifdhes MBaffer , thue die Apricofen in Jucer,
weldber a liffe gefocht worden, nad)dem man fie Hovr

: S 88 bes
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Ber wobl hat austropfen faffen, Tafje fie ferneceinies o pidkol
nig fieden, nehme fie bom Feuer, Damit fie ein wenig mgmuﬁc
Falt werden, fese fie toieder aufs Feuer, lafje fie rooDl - jyifoumt ¥
ficden, bis der S&yrup a perle gefoch ift, lege )‘ig it ol
Porcellainfafen, und nadydens fie Yoohl evbaltet ftnd;  pmleina
DecEe man fie techt g e AREBR
30, Und wie werdent folche mft Oer Schelfe,  yithun’

_ : eingemacht ? un, o fi
 San pflegt diefe gttine Apricofeit, damitfie ook ... .
irer olle gevelnigt werdeti, in cine Lauge g thun, i e 1
felbige gany in Den gelauterten Sucker s legen; ubte QY
Dem Fetrer’s bis 3 IBall thun gt laffen, fodann wiedek py wyi
Beraus gu nehmen, abtropfen s lajjen,, DieApeicofer  [uunn
yoieder in Die Pranne ju erfen, nodh ein wenis 302 iy waly
cFer gusufesen, Damit alfo bis suim deitten odet dlerd g o
ten mal fort s Fabeen, allegelt ¢in wenig Suicker Daglh gy
30 thun, voeil die Ouantitat deffelben beftandig abs it g
nimme , Das lebte mal abet Yoenn die Apticofen ol
fends ausgemadht werden, den Shrup a perle jiedekt :
a1 Taffen, felbige Hinein fu terfen, und Sicker vorn Ga
gleidyern Sud dagu gu thun, ihn judecten, einen |, el
YBall thiin 3u laffert, vom Feuergu nehmen und i op,
toohl abaufdsaumen, endlich die Hafen bereit 31 hale 1§, v

#
#

ten, nue die Apvicofen hinein su legen, fie Davinnen ¢ i
Falt werden u laffen, wobl gugudecen und Fum fi;rmﬁang
Sebrauch aufgubeben, i i
31, SIBie ferner in dfe Hausbalting? 4 o
Nadhdem dorber nodh nidye sollformmen 3eitige -..’ir‘e&m‘
Qipricojen gefehalt worden, muf man fo viel fher ”ﬁie @

Sucer ala plume fieden laffen, die Apricofen hinein
Tegen, fie einen Bleinen ABall thun laffen, Damit fie

ibr Waffer von fich geben, felbige micder evfalten }ara _. mﬂ
Aeh, TAmi

| BADISCHE B
LANDESBIBLIOTHEK Bad W“ bei
en- emberg



;:_'(f‘?”ﬁf'*""‘: ; Eaften, Conferven, Marmeladen, u.fif. 1343

WY fen , toleDer aufs Seuet fesen und ficben lafien, bis fie
W pidyt mebrihdumen.  TBenn nun dieApeicofentoohl
end | obgefhaumt roorden find, Eanman den Sprupa perfe
!iegeﬁ.“j ficden lafien, und twenn er nicht Hinlanglid ift, ihim il
Ml allemal einen Sufak geben, endlich wenn dieApricifen e
o Woieder hinein aetban worden, folthe judecfen, einen il
St opan thun lojfen , und fie {odann in die Hafen ju
i fegen, fo find fie fectlg, il

e 32 Wie madhr man die Phvfiche trocken ein?

B iefe erden eben fo tractict, wie die groet{dys
A0 gen, nue Daf man fie nidt vorber im SWaffer Fodt,
I Fondern nue dimne undfauber abfdalt, auf dem Roft
Y ein voentg bragelt, oder durcibisen lat, alédann for
0B gleich in gelduterten Sucker Fothi, und man in allen
i Sticen verfabs, wie mit den Sroetfhoen, fo find fie
g ab et und gut,

ftn Y0b
giniuhen 33. SBie aber die grinen?
M Es toerden ungeitige grine Picfiche in IWaffee

i gin voentg weid) gefocht, die Rerne Heraus gemade
i ynd in eine fieinerne Schuffel gelegt. Alsdann fan
il dinne gelauterter Sucker, weldher aber faulidht fepn
ey, dariiber gefhuttet, und foldyes, wie vorfer, dreys:
Wm el getban weeden.  ®as leste mal Fan man die
Phiefiche mitbochen, Daf der Sucker efivas dick wird,
7 felbiges gufammen Palt werden laffen, dle Pfirfiche
.~ Beraus nebmen und teocfnen, o ifF es alsdann ges
HHly febeben. g '
ikt | 24, GBfe werden Pfirfiche von Corbeil feuche

pinel eingemadht? A !
el © o an mug Dfirfiche, weldhe noch ein wenig grun I
al — find, fhaten, die Steine Heraus nefmen, in feifd |
0 - S58% a Watfer '

¢ |
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Baffer legen, anderes Waffer fiedend mwerden lafe
fen, Die Pficfiche inein thun, felbige bey gelindem
Seuer big fie anfangen griin gu werden, darinnen fies
Den 3u laffen, alsdann vom Feuer frellen , Damit fie
Falt werden, wieder in frifch Iaffer thun, Jucker o
perle fieden, Die Pfirfiche nachdem fie aus dem Aafe
fer gesogen und ausgetropfet, bineln legen, fieden
laffen, fie fieiig abfchumen, Beenach wiedee vom
Ceuee feken, falt weeden laffen, und toenn fie Ealt
find, ieder gum Feuer frellen, fetbige fieden laffen,
bis der Syrup a peele geFocht ift. Wenn nun diefes
alles gefthehen , toerden die Pitfiche heraus gejogen,
und naddem fie Falt orden find, in Hafen gethan.
Rer oill Fan anftatt fie su {Halen, foldye inDer Laus
ac aufichroelien foffemy fo ift e3 auch recht. ieans
dern Phicfiche, die nicht gu grof find, werden audh
auf Diefe ct eingemadht,

35. YOfe dfe seftige Pficfiche?

@3 werden halb eitige Phirfiche fauber gefdhars
fet, Die Steine heraus gemadyt,in Waffer uber Dem
Geuer aufaefdroellt, damit fie toelf toerden, und
immittelft Daf fie fteigen , mit dem Schaumioffel hers
aus genommen, in frifhes Daffer gelegt , Damit fie
abtropfen Fonnen, in den gelauterten Sucfer gethan
und dacinnen {o lange fie fchaumen, gefotten. Den
Sdaum aber muf man fleifig davon thun , hernady
die Pirfiche ohngefahr 2 Stunden ruben laffen, alss
Dann fie voieder aum Seuer fiellen, ferner Den Syrup,
tvenn et 3u viel abgenommer Hat permebren, folden
a liffe ochyen, Bierauf Die Picfiche nody einmal vom
Geuer nehmen, fie noch 2 Stunden in ihrem Syrup

tuben laffeny felbige wieder yum Feucs thun, umnden
' Syeup
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Yl | Syrup au grand perle gu ficden, da man fie denn
itk | yegnehmen Fan,

nen g
N 36. Und wie ganse Phicfidye in efner Sulze?
Ay Man Fan fdone rothe frifhe Piefiche faubep

MBI (haten, 1 Pfund Sucker nebmen, anderthalsy Schops
0% pen von dem gu Ende befchricbenen Aepfelfafe dagu
MU thun, es Eochen laffen, woBl abfdyiumen, bierauf
VRBE - dle gefchditen SPfirfiche Binein legen, lanafam fodhen
Ui faffen, bis fie gefteben, Dody Daf die Phefiche fein Ml
W gang bleiben. YBenn es beliebia, darf man aleich il
g0 - anfanglid) audy ettwas gact gefdhnittene Hausbiafe mit i
19 - Binein thun.  SBenn nun die Deirfihe fertig find,
Dl | pwerden fie, nadydem die Bribe dariiber gefchirtet
Dlea | wworden, in Lattoergenglafer gethan und alfo auf den
o ifd gefest. et Aepfelfaft nun 1ied auf folgende
Art beveitet: Man nehme Aepfel, fchneide das Kerne
baus heraus , die Sdhaale aber laffe man daran,
. {thneide fie gang in Stucken, Foche fie in Faffer,
il - Doch nicht gar gu weich, preffe den Saft durdy ein faus
et beys Tuch, Blevauf nehme man 3 BWiertelpfund Jus
1,410 gfer su einem Pfund derfelben und Foche ¢s gufammen
s ein voenig ftack ab, o wird e8 recht fenn.

;TII;JEE; 37. Wlie mache man die Quitten trocken ein,
ol und 3war daf fie weiff bleiben ?
onod) Man pfieat feine glatte Duitten ju nebhmen , fie

1,008 | fauber abjuwifdhen damit nidits Raubes davan bleis il
b | Ben moge, Bierauf gutes Reaen - oder Brunnentvafs |
iden | fer gum Seuer u fesen, und wenn e8 ju fieden beging -
[9om | net, die Duitten Hinein ju werfen , fie durdyous weid
e | foden gu Taffen, auf ein Sieb gu legen , damit fie
nit  abfublen und trocfen tverden, alsddnn in 2 Theile
il | Sss8 3 §u
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3u fcneiden, die Kernpaufer und das Harte fauber
Peraus u machen, abgufchaten, ferner fo viel Suckee
als noehig ift, fo ftatt daff ex bald einen Faben lehet,
au Fochen oder su lautern , die Quitten {n eine fteinets
ne &caffel su fegen, den ucfer laurvarm dariber
febiitten, eine SNadht alfo fehem gu laffen, Hecnach
den ucker rein ablauffen su loffen, wieder mit fris
fchem Sucker ¢s alfo su machen und felches piexmal it
thun, aufsuleaen und gu teocEnen. Der Sucfer, mele
dyer allemal abgegofien, voird ju andern Sadyen aeé
braudt und nicht su den Quitten, indem fie Davow
insaemein rofh texden , doch wer e nidht achret, Fan
fich Deffeiben chenfalls bey Den Duitten bedienen. Feva
ner ift hierben nodh angumerfen, Daf wo die Duitten
tweif getrocEnet werden follen, und der erfie Sucker
noch nicht Fertlg iff venn man fie abfcbalt, fo muffen
fie gleich fo lange in Falt PWaffer gelegt werden, das
it fie nicht anlaufen und fdhiwary werden, und wenn
man fie aus dem Waffer thut, fo mu das Naffe
gang trocEen abgefchroentt, und fodann der Suckerdars
uber gefchuttet, audy ferner fo, tofe fchon lange ane
gesefot worden, aemadyt twerden, o ift es vedt,

38. Bie werden fie aber feudse eingemadht ?

&3 werden tooblgeitige Quitten gefchalet, in 2
oder 4 Sticke aefhnitten, die Herze davon gethan,
immittelft in frifches Waffer geworfen , alsdann in
¢in fiedendes ABaffer gelegt, Darinnen liegen gelaffen,
bis fie beginnen weidh u werden, Hernad) Heraus ges
nomtmen und wieder in frifch Waffer gethon. Wenn
foldhes gefdheben, muff man Sucker a liffe fieden lafs
fen, die Quitten darein legen, fie bey Eleinem Feueg
fieDen loffen, und menn fie roff werden follen ; 3us
Decten,
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Decken, fecner felbige gutveilen vom Feuer thun , toies
et Darauf fesen, nacdhdem fie von einer Jeit gur ane
peen ein voenig geffanden find, bis Der Syrup faft u
einer Sallevte gefocyt ift, endlich in Hafen thun, und
wenn fie Folt worden find, gudecen, |

89. ABie kan man den Quitten eine fchéne Sai"
* be geben ? ' ’

Diefes gefdhieht folgendermaffen: twenn man
Gochenite im WWaffer fiedet, Hlaun, Dernady audy
Crem. S artari dagu thut, alles durd) ein LTud feis
Pet, {o Fan man fich Diefes Mittels {m Fall Dec Ntoth
{ebr ol bedienen,

40. YOie werden fie gans eingemacht?

Man muf den Busen aug recht seitigen Ouits
fen mit einem eifernen Bobrer ausftedyen, foldye faus
ber {halen, in veraoBrnem Welnmoft fein  toeid) fice
den, Dot aber, Dap fie nidhe "gecfallen, Hievauf fie
Beraus nehmen, mit Simmet und Sewirgnegelein
beftecEen, Den SNoft, rooeinnen fie gefotten, fo Dick
fieden, alg toie man fonft den gefottenen Yein gu fies
den pfiegt , in ein Glas thun, den fuffen Fein Lalt
daciiber {dhutten und sum Sebraudy aufbeben,

41, 1nd wie Quitten in Model

&3 twerden vorber Quitten teich gefotten, aes
fhale und Fleine VBlattlein daraus gefdhnittens Heve
wach Fan man ein Balb Phund der gefhnittenen Quite
ten und 1 Pfund gelauterten Jucker nehmen, die ges
fchnittenen Quitten binein ritbren, fie gefhminde Los
den laffen, ¢in toenig auf einen jinneenen Tellee
thun, alsdann wenn es geftehet , vom Sener nebmen,

&858 4 Daé
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—
Gelbe von einer Citrone roegfchneiden, Blumen odep i, U0
Budhftaben daraus fchneiden und formiren, fie in flar  figen gl
dhe Glaslein odee Pleine Schachteln auf den Boden  |lirdur
fegen, Ddie Ouitten mit einem Meffer, die Blateew  fyffehen
fein goifchen die ausgefchnittene Citronen vidyten,das e uo
mit man folcdhe duechiehen moge, Denn voenn manim iy huad
Sicden damit recdht umaeht, o pfleat ¢s wie Slag i, dne
durchfichtia su werden. e, q!
42. Bie ferner Quittens Spalten? T%’e?t?’é
Man pfleat Hubfdye eitige und roeichaefottene e fieine
Diteen fauber ju {halen, dasABeidhe aber nichtyr Mo
Dict auf dag Steinigte Hevab gu fchneiden , von fole . iffen, f
then 1 Pfund nebft s Wiertelpfund fefnen RJucker i hifd 3
eine mefingene SPfanne i thun, auf einem Kobifeuee & fifun
voobl abgutvocnen und fleifig su rubren, damit ¢8  fymildl
nidyt anbrenne, bis es fich von der Pfanne fehale und |y ere
toie eine dicke Lativerge gefteht alsdann feener guruhs  lnen iy
ven, big es fbier geftehen will, bievauf in Pleine free o Rufi
dene Schuffelaen , voeldye die Groffe einer Halbern  wmum|
Nuitte Haben zu {hlagen, bep einer Stunde fteben
su faffert, damit fie gerad heraus gehen, endlidy fole 9
dhe auf ein fauber Brett ju legen, uber Nacht flehen gy
a1 faffen, in Der Mitte mit einem Loffel Davein ju deus iy tigel
cfen Daf fie Hobl werden, und tole Halbe Quittenauss 4
fehen. Wenn es belicbig, fo Pan audy cine Sulge 1 ¢
von ausgepreftem Ouitten. und Aepfelfaftdaruberges i, nf

madt roerden. | B by
43+ Die voerden die unseitigen Yeinbeeren tror f‘i’*"“ fin
Pen eingemadye? " futer

o

€8 muffen dicfelben, ebe fie seftls, ‘genommen bl
werden, folche an einer Seite nur eln wenig aufges |
fhnitten,

g
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fhnitten, und mit einem Stecknadelfniopf die Pleinen
Steingen gefchwinde feraus gemadit werden, dody
daB die Beeven nicht verdruckt werden. Ienn dier
fes aefchebien, Ean man einen Bupfernen RKeffel mit
WMaffer um Feuer fesen, und voenn es fiedet, vom
Seuee Hevab nehmen, die ABeinbeeren davein thin, jue
decken , eine Nadht darin freben laffen, damit fie grun
werden, alsdann Pevaus legen, Daf fie fauber abtrocks
nen, bievauf Sucfer lautern, foldhen iemlich dicke
Boden, abnebmen und abfubfen laffen, die Beerein
eine fteinerne Schuffel thun, den geFodhren Jucker
Tauroarm daruber fhutten, 24 Stunden alfo frehen
laffen, fodbann den Sucfer fein abgleffen, ein Stud®
frifhen Sucfer Dagu thun, es wieder jur vorigen Die
cfe Fodyen laffen, Damit 3 big 4 mal continuiven, das
Tegtemal aber den Sucker glemlidy dicfe Fodien, und
wenn er vom Feuer genommen toird, die Beesen gang
Davein thun, fie in dem Sucfer erfublen laffen, bis
Oer Sucker vedht Dick daraufroitd , endlich heraus nehe
men und trocknen, {o ift es vedyt.

44. Wie madhe man fie aber feudye ein?

Man pfleat die Haut und die Korner von fole
dien ungeitigen Trauben a0 thun, alsdann YBafjee
faft fiedbelh su madyen, die Srauben Hinein ju toers
fen, und fie davinnen bep gelindem Feuer 3u laffen,
bis fie anfangen griin u voerden, Bicvauf in ibrene
Waffer Ealt werden su laffen, und naddem fie Falt
worden find, herausu thun, in den bereits ¢in wes
nig gefottenen Sucker ju wetfen, felbige 7 bis g Wall
thun gu lafen , Daben frark ju Fochen und julest weg

- gut fhellen.

©486 s 45
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45, Oie aber die WufcarellerzTrauben?

9Man Fan (dHone Mufcatellertrauben, die nod
¢n toenig geiin find, nebrien, die Haut und Kore
ner davon mwegthun, Sucker a pexle fieden, die Mita
featelertrauben inein legen, fie wob! sudecten , einy
voenig fieden, Blevauf roieder Falt twerden laffen, foled
ber aufs Geuer fesen, fie fo fange fieden laffen big
Ve @Srup a pecle gefotten iff, die Trauben in Diedag
su bereftete Hafen thun, und wenn fie falt worden
find. gudecten.

46. WBie werden dieHagebutten eingemadity

Hicsu werden die fehonften Hagebutten genony
men, Die Buken und Stiele hintoeg gefdinitten , toles
wol die Stiele audh daran gelaffen werden Fonnen,
Bamit fie an den Strauslein Bangen bleiben, bierauf
nach der Lange bebutfam aufgefhnitten, die Steine
nebft dern Nauker fauber Heraus genommen, mit
feiichem affer gewafchen und mit einem faubern
Such gleich abgetrocnet, der Schnitt wieder guges
druckt und die Hagebutten fn ein Glas gethan. Hiers
auf muf man einen gat lnde gefauterten Sucker darite
Ber (hiitten, nach einigen Tagen die SBrithe davon
Bevab. giefjen, fie nody einmal fieden und Diefes einle
aemal wiederholen.  Sinige haben aud) die Sevoohns
heit, daf fie Die Hagebutten gleidh anfanglich im Sus
cEer, toenn er gelqutert ift, ein wenig abfieden, ane
pere thun e im SBaffer, bis fie toefith merden.

47, YOie werden die Sagebucten obex dyiefen
gefiille eingemache ?

&3 werden groffe Hagebutten , weldse nicht h;_gf(’g)
: in
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find, Der Lange nadh von elnander gefchnitten, oben
die fehmarge Busen herab gemadht, die Steine nebft
bemNauben fauber heraus gethan, die groen Theile
{o fich auf cinandex fchicken, ufammen gelegt, algs
ann einige aepuste Hiefen bey einem Ofen tweid) ges
mache, recht Flein gehackt, o viel gave geftoffene MNanz
Deln und eben fo viel Sucker alg dicfes alles iff, (neis
nem fteinernen Movfel Dacunter gemifcht , bis der Jue
¢Fer Datinnen gecfhmolzen ift.  DNady Diefem muf
ma foldyes in Die Hagebutten fillen, und groar einen
jeden Halben Theil befonders; es wieder gufammen
machen, ein langlicht gefdynittenes Stuckgen Simmet
Bindued) frecEen, damit fie benfammen bleiben, und
pben anftatt Des fdyroarsen etwas jugefpigten Busens
ein Getonirgneaclein darauf , die Haagebutten in ein
®1as Teaen , Sucker fieden daf er stvifden den Fins
gern Efeben bleibe, felbiaen alfo warm, aber ja nidht
Beif dariiber fchutten, und fie mit einem Brettlein
befchrweren, damit fie nicht ibee fich fehroimmen Fone
nen, fo find fie fertia.

48. AWie pflegt man die Jobannisbeerens trocken
- einziimadben?

Man nimme {hone groffe eltiae Sobannisbees
fen und freift fie behende von den Stielen ab, alss
dann pflegt man ein Galb Pfund fein geftoffenen Zue
¢Eer 3u einem jeden Pfund Fohannisbeeren ju nehmen,
folches yufammen eine &chicht um die andere in ein
Gefthice 3u thun, ubers Feuer gu fepen, ein wenig
fochen su faffen, felbige mit ener Schaumbelle Hers
aus gu nebmen , dag Naffe fauber abs und twieder i
deih andern Jauffen 3u laffen, und vollends ofeder ju

¢inem dicken Sprup su foden, alsdann abgufﬁ[ﬂ;?,
¢
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die Jobannisbeere roieder darein gur legen und in Sue
cferglafer eingumadyen, fo bleiben fie gut.

49. YOie voerden fie trocken candirt?

&3 mwerdben Fobannigbeeren die nodh an dem
Steauslein hanagen, durd) ein frifdhes Iaffer gegor
gen ; auf einem Tudh roohl abgctroctnet ;s hiecauf mug
man Sucker nehmen, foldhen etwas mcfhd) lautezn,
aud einen guten Theil feinen Jucker auf ein Sfauber
Gdireibpapier durd ein Sieb ficben, die Strauslein
suerft durch den gelauterten Sucker ﬁfeben fodann fels
bige in dem andern durchaefiebten Sucker red}t Berum
Feliren , Damit Derfelbe Daran Eiebend bleiben 1und die
Beeren hubfdh el angufehen, dag Nothe aber nue
ein wenig dadurch hevaus fcheinen moge, endlich fole
dhe auf efn Papier Teaen und fie trocEnen lafien, fo
voerden fie etwas hartlidy,

so. YOfe werden die Stachelbeeren trocken eins
gemache?

Diefe Eonnen eben fo tole die %einbeeten subes
geitet voerden.

51, YOie madht man gn’mc Stachelbeeren
feudhe ein?
Sie werden eden fo tie die Apricofen gemadt,
ausgenommen , daf man fie nidht {chalt, fondern
nut die Kerne bemuﬁ nimmt.

52, Und wie die rothen Stadyelbeeren ?
Man pflegt fdhone vothe Stadyelbeeren u nehe
men, die Sticle fauber herunter gu thun, Bucfer a
{nufﬂe su fieden, die Stachelbeeven darein ju legen, fie
yoobl fiecden gu laffen, fleigig abgufd)aumcn <;);mm
euer
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Feuer gu fesen, Falt.werden: gu loffen, tieder aufs i
§euer gu thun, fie o lange abjufhaumen, bis dep i
oy Sveup faft gue Sallerte gefodyt ift, weldyes dagan i
' erfannt witd, wenti man einen $0ffel davein tunfet {1
Bk und Derfelbe roth mwird. Nadh Diefem roerden fie vom I
ity Seuer genommen und toenn 8 nothig ift, miederurs ?i|; il
i abgefthaumet , ferner in Hafen gethan, aud) wenn i
e, fie Balt worden find, sugedectt und zum Sebraudh il
tn fuky aufbehalten. -
T;iﬁl‘ul:l:illj §3.X0fe werden dfedsimbeeren feucheeingemachi?
L
it fon &s miffen {done Himbeeren die nidht voobl zeis
mmdl . £ig und fein gang find, genommen, die Stiele davon
aberns | gemadyt und in eine Terrine, deven Boden plast ifF,
Midifi | @ethan weeden.  AlsdDann Fan man Sucker a fouffie
fim, o fieden, ibn auf die Himbeeven gieffen, felbige Fal
werden laffen, fie gemadlidy in eine Pfanne fdhiste
| ten foldhe fieden laffen, abfthaumen bis Daf der Spe
WAV pup a petle gefotten ift, fie in die Hafen legen, und
wenn fie Balt-voorden find, 3udecten, fo find fie redt,

A 1l 54. YOie die Yaulbeeren?

Man nehme fchone noch etwas griine Maule

i beeren, thue die Gtiele Davon, madye fie e die Rire

fden ein, oder laffe Sucfer a petit perle fieden , lege i

;fmﬂaﬁ-’f Die Manlbeeren Hineln, decte fie su und laffe fie unter i

| fadyter Bewegung der Pfanne, nur einen gelinden

Wall thun, Becnadh fece man die Maulbeeren vom i

i Feuer, fchaume fie robl ab, laffe fie obngefabe 2

ey Gtunden ruben, thue fie Hierauf wieder ubers Feuer

f o D8 der Syrup den Sud a grand liffe erreidit Hat.

it Hiecben ift noch ju mecken, paﬁ 3 Pfund Es:ucfer 3u
4 Phund Maulbecren genommen twerden mufen,

Goue _ 55
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5. YDie madye man die Wiifpeln ein? i, ol

C e Hiesu werden Mifpeln toelche nody ein wenig "
B (| Bart und nicht gar geitia find genommen, abaeroifdht, .:N:.l e

" oben efnfige £ochlein mit einem Priemen Hinein, ges jf,""f"f%
flochen, Dody dafi fie nicht vdlig duschaehen, oder -;J.‘f‘;l“m
man Fan aud fiedend Waffer daviiber fchirtten, audy T
foldhe einen eingiaen SRl thun , und Gernady trocket M
woerden laffen , fie fernee in einen Tegel oder Glag £, |
legen , gelauteten Sucfee davuber fchutten, fie bes &
fthiveren unbd alfo fiehen laffen. ' Wﬁ‘;

6. ¥Ofe die Melonen? n 2

G5 twerden {hone seitige Melonen in Wnglite DO
Gthcken aefdnitten, fauber abgefhalt, Berriady muff 1D
man innwendig das AWeiche Heraus fhneiden, guten I
Reinefig davauf fhutten, einige Tage dDamit fehent ths Lo
faffew, abgleflen, alsbann nod einmal feifdhen Shig i
Darauf geben, toieder ein paar Tage damit ruben i gl
lafied, auf ein Sudy legen, damit fie abtrocEnen, [Nk
Bicvauf in gclautertem Sucfer Fochen, Dody Daf fie taght n
nicht 41 weich weedert, fodann Becaus nehmen, den  MEM
Qucker odet Das Taffe fauber abs und roieder su dem B
andeen lauffen laffent, Dent Sucker vollends Fochenbig 3k
er qeftebet , endlich abBiblen laffent, sufammen in ein WP
Quckerglas einmadyen, aud fo oft ¢s ndthig ifF, abe W, o
aiefen und umbochen , big er gefteht, fo oird e3 veht Mgttt

und gut fept, f:n iy
57, YOle dfe Limonien? I&;l:ng:

Dlefe werden in allen Stiicken, tole bie Siteos Wi
nen, beeitet, b
Wi i

§8¢
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 ©iften, Gonfarven, Marmeladen, u.f.f. 1355

53, WBeldhe Citronen find sumBinmaden
rauglicdhe?

 Bum Cinmadhen Jind Feine Citronen tauglicher,
QI8 Dicienige, voelche fpat im DHerdft geaen Simonis
und Suda Tag su uns heraus gebradt voerden.  Sos
dann foll man feine glatte und geunlichte Eitvonen das
# nebimen,

9. YOfe werden fie nun eingemadt?

®ie Citvonen fonnen , nady eigenem Sefallen,
entiweder 3ulangen Schnitten, od¢r aber runden Sdeis
ben und Platen gefdnitten , audy, venn fie nicht gar
3u grof find, twobi halb gelaffen twerden 5 das Saue
ve bindegen, und {0 weit fie weik und hautigfind, mug
fan hevaus fhneiden , die Citronen aljobald in fris
{ches ABafier Tegen , Hernadh Das Vdaffer in einen
glafucten Dafen fchitten , o lange falzen, bis ein
feifch geleates Cpy oben auf fhwimme, und die Citroe
fien fangfam davinnen fieden laffen, dabey aber wohl
inacht nehmen, Dap fie nicht yu reich erden, fondern
etroas bavtlid) bleiben, indem fie fich gav bald verfies
den.  enn nun dieEitronen durd)fichtig find , fo ifE
o8 ein Seichen , Daf fie fertigfind, oder, wenn man mit
einem Pfriemen davein ftiche , fallt nun folcher glefd
Becab , fo faben fie genug 3 weidyer aber durfen fie
nitht gefotten werden, Aenn fie nun genug gefotten,
{0 Ean man folche aus etlichen frifthen LBaffern 1was
fthen, fic bernach Dacinnen liegen laffen, einige Tage
ﬁ!gt_ec einander ofters frifdhes Waffer davan fchutten,
Bi8 fie nimmer gefalzen find, alsdann auf einem Tud)
toobl abtrocEnen, fie abwagen, und gu einem Pfund
Citvonen ¢in und efn viertel “Pfund Jucker negmgni,
enfels
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denfeiben mit dem legten LBaffer, Davinnen die Citros W f
nen gelegen find, [uteen, und an das Pund Jucker ey |
eine Halbe Maas von befagtemWWaifer feyuteen, ibnfo iy
Tang fieden laffen , bis ev swifdhen Den Fingern febliss 3
pferia oder Honigdict wird. Madh diefem pflegt man ":-:ucfert
die Citronet: in ein mweites Sefcbire au legen , den Jur b
fep giemlidy oarm Dariber su gieffen, ein dickes Bretsr i d
fefn Davauf ju leaen, damit fie nidht uber fich {chivime g
saen Eonnen, fie aber nidhtgu febr su befdhreren. Wenn

nun der Sucker wafferig worden , witd e abgefeihe, b W
¢in anderer frifher darsu gethan, und rofeder su vorie

ger DicFe eingefotten. €8 muf aber immer ju etiwag
von dem SucEer gum Nachlegen juvuck behalten, BAHE o oy
Darfiber gefchirttet roerden, und groarjedesmal, fo oft it o
T ber Sucker wafferig su werden beginnet, bis er in feis ﬁu‘gmfﬂm'
T ner vechten Dicke dDaran bleibet, und auf diefe Art ﬁrﬂr'@”;.r
i fonnen die CitroneneinigeJahrelang aufbealten wers {Efi
den. Auf eben dig nemliche Aelfe werden fie audhin ;fm Emu
Honfg eingemadhts ¢s toitd aber ein feiner mit Ro» "'dlaen i
fenwaffer gelauterter Honig dagu genommen, mit gus §

tem lautern Wein u vedhter Beit dick gefotten, Fubl ig;‘;%;g
Dariiber gegoffen , und alfo ferner damit vevfabren, s
wie mit dem Sucker ¢8 angeseigt worden. "nmr'r e}fi
60. XVie werden fie aber mit dem Sauren Gy
eingemadye? dall]

Die Citronen pflegt man gleidh den vorberges hf\:;m
Benbden 3u ditnnen runden und eines Mefferciicten dis ;j.;jr b?}f

Fen Schnitten au gerfchneiden , die Kerne herausgu
nebmen, alsdann ein Waffer, weldhes aber nichedae W the
ju ftarf aefalsen, fondeen daf dag Salz nur efnwer il
nig vorfchlagt, fiedbeif dariiber su gleffen, und etoa M

¢ine Bicutels oder halbe Stund wobl gugedects flehen f;*;:g
bu 4.'
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I. R R TZ
au lofen , Heenach Beraus su nehmen , durdy erliche
Waffer su sichen, in ein frifdes ju legen, Damit das
meifte Salj davon Fommen moge, hierauf wieder auf
eln Tudy ju thun, in ein fauberes Sefdyire su legen,
Den Sucker etwas fefter , als bey den vorigen, 3u fiee
den, und warm dacuber ju {dhutten.  Wenn der Jue
¢ter aber Dimner worden ware, muf er nochmals, wie
im vovigen angemerft worden, uberfoiten roerden,

61, Und wie macht man geflillte Citronen 1
Syrup oder rwocken ein ?

Naddem vorhero von Eleinen Citronen unten
and oben ein Plaslein hinweg gefthniteen, und ausges
Hohlet voorden , Damit Das faure und toeiffe Hautige
Davon Fomme, o mug man {ie, wie dievorber befhries
bene €itronen ¢inmadien, alsdann eine andre einges
madyte Citrone Flein fhneiden , das faure Mark von
einer mit Jucker abgefottenen Citrone darunter mir
fchen, Daf fie fein dicklich rird 3 Obder ¢s Eonnen audy
fauve Citronen dagu genommen , und , wenn fie 4
dunne find, gehacfte Schyelfen davon darunter gemieht,
in die ausgehoblte Citronen feft eingefillt , die Plags
Iein mit einem Faben darauf gebunben , und in den
votigen Sorup gelegt werden.  Sollen felbige auf ele
ner Sdhaale aufaetragen weeden, Fan man den Fav
den Binmweg fdhneiden , und die ledige PMaslein mit el
fem Simmetichelflein anftecfen und ausfiien, 3
¢8 aber beliebiq , fie trocfen eingumadien , darf man
felbiae , efye fie gefirllt werden , nur in einer warmen
Stube trocfnen , und die Deckelaen pder Plaglein
mit einem [anglidht gefhnittenen Sticfgen Iimmet
anftecfen und befeftigen , den Sucer ettvas Harr glefe

beny
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ben, Damit ec weiflid, aber nidyt allju dicte werde M e §
Hierauf rerden die Citronen davinnen umgebebre, g pun
pamit det Sucker fein dinne daran behangen bletbe, ypumi
fobann auf grepen olglein ibet ¢in Sieb gelegt, und il
behende in einer, warmen GStube getrocnet, Darmit iyl
man aber nicht febe , voo fie auf den ofyern auf gefes jg fuf
gen find, Eonnen fie gumeilen ein enig mit tjutmem "
voeiffen Cif uberftridhen werden , o find fie vedt, ]

6a. YOie die Citrdnenfchalen? &

Man nelme biibidye frifche Citvonen , fhneide fgonn
die &dalen in slectidhe langlidyte Stucte, made Das i fih
gBeiffe beraus, lege fie 8 bis o Tage nach einandet it
in fri{dhes Waffer, waffece fie davinnen aus, alsdanm by i
Yoche man folche in frifhem Waffer, bis fie ein roens  fing iy
weid) roerden , nefme fie Heraus, und laffe ﬁ“e teocken e
W werden , Bieauf Fodhe man fie ferner in gelautevtem yfyy 4
& Sucfer, bis fie vedht find, nef)me fie hevaus, Poche den upiyy
Sucker sur volligen Dicke, Fuble fie ab, und mache fie gy
alfo ein, fotoerDen fie vedt gut feyn. 1 Minde

63. Afe ferner das itvonen s Reaue? fﬁﬁ}f

®i¢ Citronen miffen nad) dee Lange gu recht iy, o
dinnen Blattlein , und alsdann ubersroerd) toie el gy
Keant vedyt gart und Blein gefehnitten, in frifd) DWafe gy iy
fer geleat, und foldye fo lang davinnen liegen gelaffen efd
terden , bis fie durchfichiig find, Dierauf Fan maw
immer gu ein anderes frijcyes IWaffer daran gleffen, ' e
fie bernadhymals auf ein uber ¢in Sieb gebreitetes Tud) Shen |
fhutten, damit fie verfeiben, und felbige in ein fau= "
beves fredenes Sefchire legen, untetbeﬂenﬁuc?er laus iii:?é?frejrl
tern, ibn , roenn er Falt worden if, daruber giefjen , i i

el Iten 10
Das Sefhive roobl verwabren, und ¢8 an einen Eaﬁerz: g

BADISCHE @
it/ LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



e R

€y
o
L
1gen by
b iltgt )
it Qi
et ol
10l i

fie weh
n!

n, i
), adels
i ¢
18, A5
i
fi trof
(Quterten
e den
e e

it ?

o ved
) foie eln
i TBaf
n qeloffen
f o map
on glefen
o 30
1 iﬂli'
el
) gffﬂm '
Ul falten

o

ey - -

T T S N

_ &aften, Conferven, Marmeladen, u, [.f. 1 359

Ot fesen. Solite nady einigen Tagen bie Brube waf>
ferig terden , Ean man fie alfobald abfeiben, foldye
von netem uber fieden, und diefes fo oft, big der Sus
ter in feiner dichten Dicke bleibr.  Die Beiihe aber
‘mup vollig uiber diefes EitronenEraut gehen , indem
¢8 fich fonften nitht lange halten witd.

63. Wie werden diePomeransen gans eine
gemadhe?

&3 werdett fchone Potmerangenapfel , die meder
SlecEen noch Mangel, ondecn diinne Sehaalen haben,
und hubfd) foftia find, genommen , Sternrocife ges
\chnitten , auch guvor gefthraubet, die Sdalen auf
Das fubtifefte abgelofit, damit der innere Apfel mie
feiner Daut gang bleibe , und nidhts daran verlese
terdes Die auffecfte Schaale aber muf, wie gedadyt,
ouf das allecdunnfte und artfte mit grofier Rebute
famPeit don denen Aepfeln gelofet roerden , unten und
pben aber davan bleiben , daf es das Anfehn Habe,
als fiunde der Apfel nur gleichfam in der Sehale;poe

alien Dingen aber bat man dabin su fehen, puﬁ aufe
fenber die weiffe harte Haut gang bletben moge, das
mit Der Apfel von dem Sieden niche verlezt werde.

SBenn nun die Pomerangen alfo befchnitten und gue
gecichtet find , werden fie in ¢in fauberes und verelas
fuctes Sefdhire , in weldhen fie genug Ntautn haben,
geleat, mit frifdem Yaffer beguffen, und twopi Juges
deckt.  Alsdann mup man fie 2 Tage und 1 Macht
alfo fteben laffen , und dag ufs und Sugieffen des
Iaffers , jeden Tagmenpmal wiederholen, auchein
fubtifes Bretaen davauf legen , damit fie im Laffer
nicht uber fidh fehioimmen, und, nach dem man fie einfs
8¢ Tagegematiert hat, diefe Hepfel hevaus in einen vers

Tttt a glafis
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glaften Hafen legen, twiede fRafer darauf gieffen, daf
o8 dariiber sufammen gehe,und fie ool sudecke. Lenn
diefes aefchehen , voerden fie auf eine Slut von ferne
sum Seuer gefest, gemachlich gefotten, bis die Schas
fen Tinde find, alsdann auf ein fauberes weiffes Tud
Gelegt, und fogleid) mit einem andern bedect. R 3
Pomerangen oird 1 Pfund Sucfer genomimen, felbis
get 1oie ein Syrup aefucht , Dody daf ex niche u dick
yoerde , und ekl UnterDeffen muf man Die Pos
mecangen in ein weites Sefdice legen, Den gefottenen
Sucfer daruber fhutten , fie 2 bis 3 T age ool jus
aedectt fteben laffen , nadydem nemlich diefelbe Den
Sucker bald oder langfam annefmen, folchen , roenn
er wafferi toerden will, daven abfeihen , die Pomes
ransen miedecum , tofe gudor, damit abfieden , und
daff¢lbe gum drittenmal, bis fie durdyfichtig find , roies
Derholen 5 ¢ muf aber im Sieden grofjer Slelf ane
aeroenidet werden, daf fic) die Schelfen niche abftofe
fen, noch aud) die Schale gar zu weit von dem innevn
fidh abaiehen moge. ernach pflegt man die Pomes
sansen in einem Sefhire auf: oder neben ein einander
311 feten, Die Sucferbrithe noch ferner etwas Dicklichs
fieden, und gwac bis fie Faden fpinnet , fodann, rofe
suvor, ecfalten 3u laffen , felbige roieder iber die Pos
mecangen iu gleffen, fie sum Sebraud) anfiubehalten
#d ju verwabhren,

64. WBie werden fie feudht eingemadhe?

e Pomeranzenfchalen werden von dem Mark
abgefdhalet , alsbann in ein fiedendes afjer gerwore
_fen, fo lang, als roéiche Cyer, gefotten, hernach hees
‘a8 genommen , 2 Tage lang tn frifthes MWafjer, auf
vin Tudh gelest, getrocinet, in ¢in Olas gethan, llpit
gelawe

1360 XXIII Abjchnise, von f?,u?fcrm.eingemﬁiq)_en,
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gelautectem und einigemal uber {ottenem Jucker begofe
fen..  Diecbey it noch) angumerfen , daf man den
Pomerangenfchalen swepmal des Tages frifh Aafe
fee geben muf.

65. 1Ind wie trocken?

Man nehme eingemachte Pomeransenfchalen,
fautere Bierauf JucFer ettwas flark , laffe ihn voieder
erfalten, Febre Die Pomerangenidhalen dacinnen um,
fege cine flache Schirffel vor den Ofen, thue Holzlein
darauf, lege die Schalen Dariiber , Bebre fie ieder im
Rucker um, laffe fie trocfen werden, und foldyes thue
man drey big viermal, fo find fie alsdann redst.

66, YDie witd aber Pomeranzenbluthe frifd
eingemache?

&8 toird die Pomerangenblirthe , roenn'fie nody
guaethan ift, gleich frifed von dem Baum genomimen,
in fiedend ABaffer gemorfen , darinnen legen gelafe
fen, big es abaeFblt, bicrauf Das IBaffer abgefeiht,
auf ein fauber Tud gelegt , damit fie volil abtropfen
moge, der Saft von einer Simonie darauf gedruckt,
unter einander aemifdit, 00k der Saft auf alle Blate
tee Fornmet , fo toerden fie Bubidy weiff , endlidh in ein

‘Glas aethan , und farf gelduterter Jucker daiiber

gegoffen.
67, ie pflegt man velfche LTIt einsumachen?

Die welfden Niiffe werden ohngefahe um Jos
Banni, mwenn fie noch Fein Bavtes Dol gefest haben,
genommen , alédann einige et miteinem halsernen
Declemen creustveife durdgeftochen, in frifdhes Brune
nenmwaffer gelegt, alle %ﬂge 3 mal frifch Waffer gbege-

tff 3 ¢

n,
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1362 XXII Abfchnite vou Juckerto, elngem Sachen,

ben, und damit 9 Tage lang continuizt , hievauf (n
eincm Reffel mit LWaffer fo murbe gefodt , daf man
mit einen fteifen Strohhalm hinein fiechen Fan, fos
dann aufaclegt, damit fie abtriefen Fonnen, fernermie: Dl
Qimmet und Semurgnegelein beftectt, und in einweie bt |
tes Juckeralad gelegt.  TWenn Diefes gefchehen, muf 4
man-einen guten Syrup von Hutsucer Lochen, hn it

ein wenig verfchlagen laffen , foldyen uber die Miiffe i by
fchutten , daf fie bedectt jind, ferner einige Tage ale 1y, ifn
{0 fteben faffen , big dev Syrup punne wird, fodann i
abgleffen, wieder jur geborigen Dicke Fodyen, laulidhe  iiten.

ubergieffen , und foldhes einige mal thun , big dev Sve o elne
vup nidht mehr gapeet , fo find fie feetig. €6 muf e,
aber allegeit, wenn dev Syrup umgePodht roitd , el | yyelnn
Stircf frifcher Jucter Dogu gethan werden , Denn fonfE  wefn
Bat man ulest gar Feinen mehr ubrig. i

68. Wie werden fie gber voeif eingemadpe?  Min,

 Diergu miifen die Nife um folche Ieit , enn 70 ¥
jie fich vedyt wollig gefest haben , dody alfo , daf das G|
Doly nicht allan Baet i, genommen, das Srine big

L=~

an das QWeiffe fauber abgefchalet, in frifhes YBafe f?lrea;?ﬂ;
fer geleat , aber einfge Stunden allemal frifcdhes IBafe . i nad) ¢

fer dachber gefdhittet, hernad in frifdhem Yaffer b i
miiebe gefodit, Heraus und in frifdh) affer actban, r-qﬂmg i
¢infge Nadyte darinnen fiehen gelaffen, aber allemat ?@W'
feifdh Waffer gegeben , bierauf auf ein Sudy gelegt, L
damit fie abtrocEnen , und in Slas gethan werden. 1 Und
Nady diefem wird Jucker Jut einem dicken Shrup ges
oyt , und laulicht dariiber gegoffen , und twenn s
ach etlichen Tagen machlaffen oder dimne merden :_Wﬂam
folite , fo darf man ¢s wie dag vorhergelende, gleichs 0 o
fall ein paar mal, umbochen, bis.es geftebe, fo find .E'MT*“‘“
fiel audy vecht, Gog0fe Mt
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69. ¥YOie werden grune Mandeln crocken
oder feucht eingemadye?

®ie Mandeln tverden , menn die Kerne nodh
nidht Bact find , gefchalt, in Waffer- gany, weidh ger
tocht, doch daf fie nidht sexfallen, ausgelegr und ges
trocEnet.  DHernady muB man fie in ftack gefottenen
Qucker legen, fie fteben loffen, bis der SucFer dinne
witd, {hn abgieffen, nodh einmal Eodyen , folchen wies
Der uber Die Mandeln fchistten , und fie alfo aufbes
Balten.  olien fie aber trocfen feyn, o Fan man
nioch einen andern Suefer {o fange, bis ex Faden sieht,
fieden , Die Mandeln dagein thun, fie 2 bis 3 Tage
Darinnen fiehen loffen , hicrauf den Suckernod) dicker
madien , die Mandeln darein tunfen, fie auf ein ‘Bret
:'_!egcn , trocken wecden laffen , und fie in die YBarme

ellen,

70, YD{e werden grofje Caffanien glacire?

&3 terden fchone grofie Caftanien in einer Slut
‘gebraten , mittlerwoeile, Daf Sucker gelautert und a
perle gefotten wied, algdann die Caftanien gefdhalt,
eine nach der andern in den Sucker gelegt, mit einem
goffel gleich rofeder Bevaus genommen , undin feifdyes
Baffer gethan , o gefriert der Sucker , welder um

- dle Caftanien Herum ift, augenblicElich.

g1, Und wie verden fie a la Limofine suge/
vichree?

Man muf groffe Saftanien nefmen, felbige toie
fonfeen braten , Bernadymals {chalen , fie ein tenig
stoifchen Den Hinden breit deucfen, auf elnen Tellee

slegen, einen Syrup von Waffee, Eitvonenfoft, Rie
Tttt 4 cfee
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cEer und Pomerangenblithraffer verfectigen, alsdann 08
ibn aang fiedheif auf die Caftanien fdhutten , und fie i
entweder warm oder Falt auf den Tifch geben. er:
ul
72, YOfe madye man die Rinbiffe trocken ein? f..fgn :
L]
Diefe werden toie Die Melonen eingemadit s nue D
ift dabey su merfen, Daf VerHal8 an den Flafdens g lon

Furbfen Das befte ift. 1 b
73. WBie die Mufcatenniiffe ? jﬁﬂ:%t"

Man pfieat recht {hone und gute Mufcatenniife
fe 8 Fage lang in IWein u legen, fie wobl mit Nas
Deln gu durchitedyen, toieder ftarfen frifdien YWein o
Darauf gu fdhittten, und alfo wieder § Tage darinnew  beee N
Hiegen gu laffen, bernadh 3 Tage lang ing ABafferss Wiy
thun, alle Tage frifhes daran ju gieffen, und ends iy
Lic) gelauterten Sucfer dariber gu {dhutten, fo wied  idem

. i e ft quee
74. {nd wie den Tfngber? mﬁ?
fid)

Hiersu wied bibfher meiffer Sngber aenommen, i
foldyer allenthalben abgefchabt, 8 Taae lang in efe “Mifom |
ne {chacfe Lauge gelegt, mit Pfeiemen durchftochen, ity
wieder ¢ine frifde Lauge daran gegoffen, 14 Tage mRis
Iang darinnen licgen gelaffen bis er tweid) wird, Biers frio|
auf wobl ausdgewafthen in frifhes ABaffer aetban, i
auch alle Moraen ein frifches dDaran aefchittet, bis e g
bie Lauge Gevaus Eomme , alsdann fiber Nadyt in Tl gy
dyeen abaetroctnet, und gelduterter Qucker daviiber aes
goffen. Doy muf man den Inaber mit dem Jucker | 77
efnen Subd aufthun laffen und foldes einigemal toies i
derboblen. M

o M mit
v, M

]
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) 75. Lie ferner Ratmus und swar feudpe?

eber, Der Kalmus toird auf das fauberfte gefthabe,
oy 31 langen Stiicfen gefhnitren, in Robrwaffer weidy . ||
gefoteen, atsdann das Iaffer abgefeht , Buckerge: {1
it Jautert, dariiber geaoffen, Dernach toenn ex s bis 6 il
U Sl Tage Tang geftanden , und die Briie diinne iff, wies i
Der Davon abgefeihit, alsdann fo oft mit dem Sucker

Saten, Conferven, Marmeladen , w.f.f. 1365 it}

! perftaret, bis der Ralmus denBucfer angesogen, und
'm, & um effen tauglich fevn modte,

Dufeaten

wmimuv}h: 76. ABfe aber trocPen?

fien T WBorher muf man die obere diinne gothe unfaus

0t darina— bege Rinde von Kalmusmourseln fauber abfchilen, die
s Wafiey  Wurgen in genugfamen Laffer weidh fochen, das
p b end it die widrige Ritterfeit fich verliert, bernadhmals
mfo it folche mit einem faubern Fuch wob!l abtrocknen und

fie quer Durdh in Dunne Blasgen fhneiden.  Hitten
| aber diefe Blasgen beym Kodyen fu viel Feuchtigleit

an fich gesogen, Fonnen felbige in einem Siebe benm
totomny Ofen ubertrocEnet oder welf aemacht werden. Nad)
el Diefem werden die Kalmusblasgen in genugfamen ges
hidfiden,  dauterten und gePochten Sucker aethan , und unter fies
3w temSRubren damit fie nicht anbrennen, mit dem Sus
win, fiw - cfer fo lange gefodyt, bis fich derfelbe an dem Rand
fastln, . Des Keffels anbangt und trocken wird, fodann vom
i, b6L  Feuer genommen, beftandig gerubre, big fie erfalten,
witindv: - Blerauf auf ein Brett gelegt und volends getrocEnes,

:ﬁbif; | 77. Wile ferner die Alanes Wurseln ?
! ': nli!l = (3 ¢
gl Die Alantmwurgeln toerden gefchalt und suBlase

kein gefdnitten, uber Nacht in Robrwaffer aclegt, in
einen mit fiedendem IWafler angefillten Keffel gethan,
‘ Tttt 5 fo
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fo fange als man ein paar Gyer ju fieden pfieat, ges MY
fotten, Beenach roenn das Waffer Herab gegoffen iff, b W
felbige auf ein Sicb gefhirttet , Damit fie verfeiben, 'i?-i'”e
bievauf in gelauterten Jucker gelegt, und o lange dags  WIMY
innen gefotten, bis der Jucfer dicke genug fevn modys  #IA
te. Benn diefes gefcheben, Fan man ein halb ks Al
tel Rofenvaffer daran afeffen, fie nod) efnen Sud Nk
daritber thun und ecfalten laffen, die Wlantrourgeln M
in einen Tieqel legen, fie mobl veehinden und an els
nen Bublen Ot fegen. Solte die Brithe ju dinn toers
Den muf man fie wieder abfeifien, mit Sucfer verftars ({0
Ben, und bis ur cechten Dicke abfieden laffen, fo ifE §2.
¢8 recht. ' 5

78. Wie die Wegwartens w. Jichotienvwourseln Nt
Diefe werden ebenfals vie die Kalmugiourgeln [0

@i

teocken eingemacht, ; I?iﬂful
: ihen fo
79. X0fe die Peterfilienvourseln? i

~ Man nebme feine groffe Aurgeln, die nidhe (. I
fafig noch ftockige find, waiche fie fauber und fiede Mfftrd
fie.in gelqutectem Sucker voltends gar; doch mitffen 12, ¢
fie in dem Bucfer longfam qefotten toerden, damie  MWen,
Der RucFer die Wursein wohl durchyiehen moge. Su Wi
Dem Sucer Fonnen aud) wenn ¢s ohngefabr 3 Sthops i,
pen find, 1o Eoffel voll Rofenvaffer gleid) beym Ans e
fang Deg8 Siedens genommen voerden. o8 ot

8o, YDie die Lacleucke ober Lndivien? cﬁﬁm

Diefe Tonnen niht ehender Hiegn gebraudyt wees Nt e

Den, al8 wenn fie gefchloffen und blupen wollen, abee iyt

noch nidht Bare find. - Solche werden nun auf fols Myl

gende Art eingemacht: Man pflegt die langften und  Hnyy
- Dickften

m BADISCHE 7%
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rv_ﬂ;iﬁ dickften Stiele 3u nehmen, das Harte davon 3u fehae
Sfnly - Yen, Damit fie vecht fauber feyn mégen, 1o Zage
lle v, Yang in Saly gu legen , Beenach tvieder Bevaus 3u
gty waffern , und fiein Hlar gelautertem Sucker bis fie toeich
Qfnmy  find fieden gu laffen, audy in diefem Sucker permalyrt
inbubdy  qufbebalten. ollen fie aber recht Flar feyn, muf
e Gy wieDer frifcher Sucfer gefodst und dariiber gefchiiteet
flntyuz ~ foexden.

0 0 81. WBie Eleine Cucumern?

uhimne . Olefe pflegt man wie die ungeitiaen Meloven
ifer i eingumadyen,

el ga. YOt candit man die Gewlirsnegelein?

1 Hiesu Fan man einige Plunde vom beften Cas
W nariengucer nemen, folchen Iautern und bey langs
i famen Gener bis e ftark fpinnt, fieden, fodann iHn
~ . fo olel abBablen laffen bis man einen Finger darin
leiden Fan. - Unterdeffen muf man die Semwiirgneges
! leln in el etvas fladyes Gefdhire neben einander les
et 9en, Ddas Peines Dag andere beriibre, den Yaulidyten
oud e Ducker datuber gleffen, damit alles wobl bedeckt feyn
b nify  f00g¢, ¢8 24 Stunden lang in einer Stube beym
o dit oartuen Ofen fiehen laffen, ein ander foldes flaches
g 31 Oefchire daviber decken, den Bueker, weldyer fich niche
oy | AnGefest, Beraus lauffenlaffen, dag Gefchier fodann
s | it demm Eandicten auf ein gelindes Feuer ftellen, das
” it ¢8 eftvas warn werde und fich 1fe, e8 umgePehre
etoas fart auf ein Brett floffen, daf alles Heraus il

feen’ falle, es fecner mit einem Meffer von einander I5fen, il
i und in einem Siebe beym Ofen vollends trocknen.
o de  Detlangt man daf es fidefer candit fe, fo roird |18
U””*“f i Der abgelanffene Sucker nody eivmal aufgetten, oder  {|||18
!:‘gﬂ‘:'; g | elfther genommen und diefe Aebeit wwieder olt,

e |
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IIT. Von Conferven. j!
1. Yas nennt man Conferve? 'mufn{“

e fogenannte Sonferse ift ein trocfenes Sons o
fect, weldyes mit Juckervon vielerlen Teig oder Frudy  n
ten, wie aud) Blumen verfertigt wird , damit fold)es. 7
dem Gefhmack Defto angenebmer roerde, aud) eine i
Jlerde des Nadytifthes, weldyer damit ousgefilt it

werden £an. rioef
2. YOie wird eine Conferve von allerlep Srfichs  lnne
ten gemacht ? fel oo

Hiegu moerden Kivfchen und ?Iuric‘ofen a oreilles,
wie aud) efngemadyte und trocfene grune Pfaumen, f

Phiefiche und Mandelnn genommen, felbige in Fleine 0
Sriicfen gefhnitten.  Hierauf Fan man Sucker @ L
fouffle fieden, und wwenn ee gefotten ift, die Frudyte it
Binein thun, feener die Conferve, rvie die andern gue b B
tichten, nachdem alle, roas Dabep erinnert toorden, 'D?ﬂlq'r:l
genau besbachtet morden ift.  Diefe Art von Sone bt
ferve wicd u der Reit, dl Feine folche Frudhte su bae b g
ben find, bereitet, denn wenn man fie zu ihrer Hahs

regaeit aben Fan, pfleat man die Kirfdhen ju nehmen, fnﬁamb:g
felbige ife Waffer von fich geben 3u laffen, fie auf B
ein Sieb pu fesen, damit fie abtropfen , algdenn fols e
che im Morfel gu fFofferr.  YBas aber die andere obe ;_.Hp"
erwabnte Frudite anbelangt, werden fie nur geftofe ;;;ﬂl;?ﬂé
fen und auf dem Feuer getrocknet. Nadh diefem lafe :fﬁ’ﬁh;f;‘

man Sucker a caffe fieden , mifchet dag Mark von der o3
Srudyt, womit die Conferve gemadht werden foll, dage (MK

ein, und madyt fie obertwelnter maffen fettig. Th':;tf
. Ty
g, Mie ’_.'!zrlﬂﬂf

g
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3. YDie eine Conferve g Pnwendance?

€3 toerden Apricofen, RKivfchen, Citronenfchas
len und *Piftagien in Fleine Stucfen gefhnitten, mie
geftofienem Sucfer beftreut und ben gelindem Fener
getrocfnet, bierauf in etwas ftarf a fa plume gefirttes
fien Sucker gethan, und gwar ohne iyn vom Feuee
§u feten, IBenn nun der Jucfer ala plume gelvte
ten ift, 1oitd er bom Feuer gethan und gemacht dof
er voelf witd , alsdann twenn fich endlidy oben eine
Dunne Slace fehen taft, dieConfesoe mit einem Lofs
fel bevaus genommen, fo ift fie vecht.

4. LBie ferner eine Rofen, Conferve ?

Wan pflegt die rotheften Rofen o ju finden find,
su nehmen, felbige fo viel moglic) bey gelindem Fener
entroeder in einer afferole oder zinnernen Seyiiffel
teocEnen ju laffen, fie ofters mit der Hand umgurihs
ven, Bernady, wenn fie vedt trocfen find, in einem
Morfel gu fioffen, durdh ein recht sartes Sich. u feis
hen und mit dem Gaft von einer Citrone, worauf «
Loth su Pulver geftoffene Rofenblatter aethan rere
Den muffen, angemachts mwo aber fein Citronengaft
3u Daben wave, fo nimmt man Holiapfel Chia dasu.
Wenn nun diefes gefchehen . Fan man RQucker a la
plume fieden laffen, und nadydem er gefotten ift, ibn
vom Seuer fesen, mit einem Spatel blanchiren, foe
Dann die Nofen darein thun und fie fo lange darinnen
laffen bis die Compofition fid) angefarbet hat. Sole
te dew Sucfer ohngefalr yu viel gefocht feyn, fo darf
man nur den &aft von einer halben oder gansen Cis
trone hinein thun, naddem man e8 vor nethia bes
findet, alles sufammen ein roenig £alt soerden loffen
Hnb ¢s Gnvichten, 5+ WDie

"I\ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



g e —

1370 XXIII Abfchnitt, von Suderm. eingem. Sathen, ,,.__

5, XBie von Violblumen ? b

S8 mwerden abgepfliicEte Violblumenblatter fn M) :
elnem Mocfel geftoffen, auf ein weif Sudy gelege, M
Bierauf fan der Saft davon ausaedzuckt, Jucker q WU
fouffle gefotten, felbiger bom Feuer genommen, ynd &
wenn et fic) gefest at, der Wiolfaft Hinein gethan, #l]
ferner alles roobi untereinander gemifdht, fodann dje 1
Conferve in Madel gefchiittet, und wenn fie Falt oo D!
Den ift, foldye aus Den Vel gethan, und mit der Nb) |
Spite eines Meffers nad) eigenem ‘Belieben gefcnite  MHiter
ten toerden. bruoug

6. ABie von Citronenfafc ? &l |

Diefe Conferpe mird eben auf die At ‘wie dbie 1M
von Pomeranzenblisthroaffer verfertiget, indens inden  den.
gefodhten Jucker, fobald felbiger vom Feuer oefest Il
witd, Citronenfaft gethan weeden muf. Cs iff eine e
febe angenehme Conferve und dient den [dymwangern D
Weibern, relde su Ofnmadyten geneigt find, une lende b
gemein wobl. Domen

7. YDie aber von gerfcbenen Citronen? Eﬁ%é'

Man lafje das Seriebene von einer Eitrone i iyl
reines IBaffer fallen, preffe ¢3 in einem Sudh) wobl i 6
aus, teocfne ¢8 wobl , fiede Jucker a fouffle, fese
ibn oom Feuer, thue Das gericbene von der Citrone ™
Davein, und madie die Conferve, rofe die vorherger
Dende fertig, rubre es alsdann wacker um, und Foar  hin g
fo lange bis fidy eine dimne Slace oben aufsufesen ber iy |

ginnet, fo ift es recht und gut. c i
8. Wie ferner von Pomeransenblisthe? D: ‘§

s r g
\‘wz_an pflegt cine Fleine Hand vell Pomeransers "ﬂn{afﬁ

bluthe

m BADISCHE :%
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der vedht Elar gefotten und oft umgzrihut rogrden. Hicrs
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Dlithe gu nehmen, die Blatter don den Knofpen a1
thun und fie gu fioffen , Hernadh Ructer a foufre AU
fieden, ihn bom Feuer 3u nehmen, die Pomeransens
blisthe Darefn 3u legen. €8 muf aber alles yooh) ger
vithee und unter einander gemifdit merden, damie die
gange Eompofition in allem gleidh feyn mbae.  Kers
ner foll fleibig Sorge getragen werden, daf der e
ter in Der Planne flark umgeriibet werde , bis ep
nemlidy oben gefteht und eine Fleine Glace beFommt,
Nad) diefem Ean man die Conferve in die Minel
fdyutten, und wenn fie davinnen Falt worden, foldhe
Beraus nebmen, und fie jum Sebraudy aufbeben,
Soll fie aber su Tifhe getragen werden , muf mit el
'g'er Wefferfpite bin und yoieder Darein gefchnitten roers
en.

9. Und wie von PomeranzenblinbWVaffec?

Diefe 1oird eben auf die Art toie die vorheres
bende bereitet , nur daf in den gefottenen Sucfer
*Domevangenblith-Waffer  gethan  werden  mug.
Nady einfger Meynung foll diefe Conferve die vore
Decgebende telt ubertreffen, teil fie von dem Pomer
vangenblithoafier einen toeit durchduingendern und
befiecn Sefchmack erhalt.

10, ie eine Pomeransens Conferve?

Borher wird ein halb Pfund Pomeranzenidias
Ien im Aaffer vecht roeich gefotten, aans Elein gee
floffen, alsdann x Pfund Jucker mit Waffer anges
feuchtet, aelvtten und der Schaum Berab genommen.
Oder, e3 Eonnen Aepfel-abgefotten, mit den Pomes
rangen abgeftoffen , in Den Qucfer gethan, mit cinans

auf
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1372 XXIIAbfdnite, von Jucerro, eingem.@qtf)ef,

auf pflegt man den Saft von einer Pomeranse und
Citrone darein gu drucken, den Saft nod) ein wenig
fieden 3u laffen, ibn in Glajer ju fchutten, felbigen
wobl gu verroahren und gum Sebraud) aufjubeden,

11. Y01 eine Simbeers Conferve?

&s muffen Bieegu vedht fchone Kivfhen genoms
men, die Steine Hevaus gemadyt, bernach in LWafe
fer aefotten, abgetrotnet, gerquet{dyt, alsdenn einis
geHandevoll Himbeeren mit ihren Kornern darein ges
than, und wobl ausgedruft werden, Nach Diefens
muf man die Kirfchen mit Dem Saft vermifden, fers
ner Sucter a caffe fieden laffen, die Compofition Hine
ein thun, alles wohl unter einander menaen und
durdharbeiten, gulest, toenn dieConferve im Stanbe
ift, foldhe anvichten, roie man mit den andern Cone
ferven gu thun pflegt, aud) fie eben fo fhneiden, {o
ift es vecht.

12, YOie wird eine Conferve in Geftdle von
Sdhintenfdynicren verfercige 7

Hiersu wird der allerfeinfte Sucfer genommen,
felbiger in 2 Theile getheilt, in 2 Plannen gethan,
in beyden Pfannen a fouffie gefotterr, in beyde Citros
nenfaft tole audy etmas von geriebener Citrone ges
fchuttet, und in die eine ¢in voenig Sinober getvorfen,
foldyer unter den Sucker rwohl permifdht, Damit ex die
Sarbe vecht annefmen moge, alsdenn. obngefele els
nee Hand breit, eine Lage von der weiffen Conferve
auf ein Pappier, oben darauf eine Lage von der ros
then, auf Die rothe rofederum eine Lage von Der rveifs
fen gemacht, und damit fortgefahren, bis die Lagen
4 Finger hoch find, und ywar aifo, Daf die leste Eag’;
tof
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roth ausfallt hernady alies mit einemMefier JuSdine
fenfchnitten gefdhnitten, und auf ein Vappier gelegt.
Dabey aber ift nidt gu vergeffen, daf man, fo oft
von Der vothen Eonferve genommen wird, ein wenig
Sinober darein thue, damit diefelbe defto tother auss
fallen moge.

13. XQie von Gewiirsnegelein?

Borher muf man anderthalb Pfund Sucker mit
elnem Schoppen cothen FBein lauteen, alsdenn ein
Diectelpfund gefdnittene und Flein gehabee feine Sen
sourgnegelein Davein werfen, ¢8 fo lange als weiche
€ner fieden lajien, feener 6 Loth eingemachten Sngber,
ingleichem immet, langen Pfeffer und Serirzneaes
lein, von jedem x Quintlein, €itronat, Citronene
und Pomerangenfdialen, von jedem 4 Loth, wie audh
Mufcatennuf , Mufcatenbluthe, Salaant und Cars
Demomen , von jedem e¢in Balbes Quintlein dagu thun,
aber alles vorher groblicht ecftofien, oder Flein fchneis
Den, und nadydem der Saft vom Feuer herab genoms
men worden, alfobald Binein vubren, hievauf diefe
Getviirgnegeleins Conferve in einen iegel oder Glas
thun, und sum Sebraudy aufbehalten. Dody Fan
aud) obiges Gernrge gar figlich meggelaffen werdens

14. YOie eine Piftastenconferve?

&s toerden gefchalte Piftagien in frifdes Waffer
geworfen, auf ein Tudy gelegt, damit fie abtvopfen
Eonnent, und fein geftoffen. Nady diefemn fan man
Bucker a la plume fieden, und, wenn er gefotten iff,
foldyen arbeiten, big er roelf wird, Bernach diePiftas
glen Davein thun, fie umeabren, und dieConferve auf
Dappier leaen, fo ift fie alsdenn fertig.

¢ Uuuu 5, Und
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15, 1Ind wie eine Conferve von Granatens Ml
EStnern? ::ﬁ";ﬂf
Dle Granatenforner pfiegt man in einer Setr 1
piette wohl aussupreffen, daf der Saft heraus flieft, il
diefen Safc mit ein wenig geﬁnﬂ'ene'n! Bucker in eing it
Sdhuffel gu fditen, foldyes ein toenig iiber dem Fenee |, 0o
toarin toerden gu laffen, bis nemlidy der Sucker gets |
fchmolgen ift, alsdenn Bucker a fouffle u fieden, b
und, toenn er gentig gefotten ift, vom Feuer ju nefs Lo
men, den Saft von den SranatenEornern Hinein 3 @
thun , endlich dieConferve, wenn die Slace oben dara o e
auf anfidytig 1ird, anguridyren, o witd fie alsdentd itfl';bif
secht feyn, .

118 ang

V. Bon Sompoten, 3 It

1. XDas bedetiret eigentlidy Compote? s
SE_Jaﬁ Wovt Compote witd von dem Sud dep rid)n;w?rlel
Baumfeudyte, roeldhe gleic) verfpeifer werden follen, o
acbraudt. e
2. Xie wird nun etne Compote von Reinettens iy gef
apfeln gemacht? tihe by

Diefe Aepfel wecden gefchdlt, in 4 Biertel ger ;ﬂ;f”g
fdhnitten, und, nachdem der *Bug Heraus gemady, "Lnj ;
in frifdyes Waffer gelegt, alsdenn die Schelfen davon b“ )
gethan, nebft Denen von andeen Aepfeln, weldye audy N
in Eleine Sdnie gertheilet verben miffen, gefotten,
bis fie mobl gefocht find, und in einem faubern roelfs Nt
fen Tudye ausgepreft.  ABenn nun diefes gefcheben, "
wird das herausgefioffene Waffer in eine faubere fus I8
pfecne Planne , und von dem alleefeinfien S.ud‘n‘t; ﬁ:‘m

und.
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und gioar {o viel, als u der Anzahl dev Aepfel erfore
betlich ift, rooraus nemlich die Compote gemache roers
Den foll , gethan , Diefes alles bey frarFem Feuer o
fange gefotten, bis die DAepfel genugfarn gefodye find
einfgemal mit einem Loffel umgemwandt 3 alédenn mué
man fie Beraus nefmen, auf einer welffen Serviette
pber am Rande einer Schuffel austropfen laffen, und
auf einen Teller ancidyten. Nach diefem Fan der Spz
up bey ftarfem Feuer ferner gePocht, nody ein foenig
Sucter und Citronenfaft Hinein gethban , felbiger bis
um Sud , weldyer Liffe genennt wird, gefotten, Hlers
auf, oenn der Syrup fo befhaffen und ein rwenig abe
gefublt ift, uber die Aepfel und auf den Rand des els
lers angerichtet werden.

3. Und wie eine Compote von Aepfeln o Ia
Douillone?

Die Reinettenapfel werden in 2. oder 4 Stiiche
gefchnitten, und, voenn der Bugken heraus geftodhen
Yoorden, in eine mit YBaffer und Sucfer angefiilice
Pfanne getban, alsdenn auf die Schelfen geleat, fo
lange gefodit, bis Eein Syrup mebr vorhanden, und
fie eine braunfichte Facbe an ficy genommen Haben,
felbige ferner auf einem Porcellaingefdhive angevidtet,
oy fo, Daf die Sdyelfen oben ju ftehen Fommen,
und , nachdem fie mit ein tenig Potmerangenblizthe
foaffer benest worden, auf den Tiidh) gegeben.

4, DVie eine von BHirnen?

Die ‘Birnen muffen in einer warmen Ajehe ges
fodye, alsdenn gefdhalt, in 2. bis 4 Bievtel gefchnits
fen, bernad) tenn Der Busen heraus gemadht wore
ben, in eine mit ein twenig MWaffer und Jucfer anges

Huuy 2 fullte
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fiillte Pfanne gelegt, fo lange gebodht, bis Fein Sps
rup mebe davan iff, und fie eine rothliche Farbe bes
Fommen, angerichtet und mit Pomevangenfaft anges
feudht werden. Doy ift diefes nody dabey ju erine
nern, daf in Der Planne beym Stiel e8 ofters umges
vifet tweeden muf, toenn fie nicht anbrennen follen,

5. YOfe eine Rirfchen s Compore?

Hiersu werden {hone Kividhen ausgefucyt, und
von foldyen die Sticle gur Helfte abgefhnitten, alss
Denn Fan man den Zucker in einer mit fefr wenig
Waffer verfehenen Pfanne sergehen laffen, indem
vle Rivfdhen Saft genug von fich geben. So bald nun
Der Sucker gerfhmolsen iff, woerden die Kicfden hine
ein geleat, lange gefotten, fleifig abaefhaume, bis
fie weidylich werden, und den Sucker Binlanglich an
fiy genommen Haben, und vom Feuer gefent, Solle
te aber Der Sytup nody nicht gar feyn, fo muf man
Denfelben vollends auffochen laffen, und fodenn iber
e Ricfdhen {chutten, o ift es vecht. %

6. Wie von Apricofen?

Diefe miffen, ehe fie gur volfommenen Reltis
gung gelangt find, abgebrodhen, gefdhalt und die
Steine herausgemadht werden; alsdenn Fan man fie
uber dem Feuer im Waffer aufjchwellen und einige
Sude thun laffen,. bis fie in die Hobe su fleigen bes
ginnen, und man fpithee, daf fie roeich roorden find,
ABenn diefes gefchehen , tverden fie hevaus genoms
men, in frifdes Waffer geroorfen, ferner in gelaus
tevten Queker gethdn, fo lange gefotten, bis fie Peinen
Schaum melr von fid) geben, Beraus gefest, und
warm-3uifche getragen,

ke : 7, Y0le
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7. B0ie von Pfirfichen?

Diefe 1wird eben auf die Aret, wie elne Apricos
fencompote verfertiat , nur mirffen folhe Phirfiche,
welhe nodhy nicht volilg seitig find, dazu genommen
ferden.  Baven felbige aber vollfommen geitig, fo
Fonnen fie fauber aefchalt, die Steine Heraus gemadt,
in 4 Theile gefcnitten, in eine ftedene Sehiiffel. deren
Boden it Jucker beftveut, nebft Blein gehackten eine
gemadyten €itronenfdyelfen , geleat, und in einem
Backofen gar gemacht erden. YBenn nun die Pive
fiche gar find, pflegt man gerfebenen Kucer darouf
gu fireuen, eine Feuerfchaufel im Feuer gliiend roth
gu machen, davitber gu Palten, damit fie eine Farbe
befommen, nadydem fie in dem Por cellaingefchive ane
gerichtet roorden, und twarm auf den Tifdhy 3u geben,

8. YO{e eine Quitten » Compote?

Suvor miflen die Ouitten gefhalt, in 4 Theile
gefchnitten, die Hevglein heraus qemadht, mitilertveile
in frifdes Wajfer gelegt, die Sehalen und Kerne dae
bon genommen, andere Ouitten, weldye aud) in viee
Stircke gefchnitten find, dasu gethan, und gefotten
weeden,  AWenn folches gefchelien, nimme man die
Decoction davon, wie bey den Neinettenapfeln fhon
angemerft oorben, fhuttet foldhe in efne mit vielem
Waffer und Jucfer angefiilite Dfanne,wixft die Ouits
ten Binein, thut eln wenlg Simmet dagu, decket fie
au, und 1aBt fie bey gelindem Feuer Focen, ift aber
oahin bedacht, daf fie fidh vedht facben , und fein
wth werden. ABenn nun der Syrup wie eine Sale
levte gefocht iff, wwerden fie Heraus genommen, ane
gevidhtet, und auf denTifdy getragen. \ :

Huuu 3 9. Gi3ie
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1378 XXIII Abfchnite, von Sucferrm, eingem.Sadyen,
0. ABte eine von Pflaumen oder Juvetfchen ?

Die Phaumen oder Jwetfchen tverden vorher
mit efner StecEnadel um und um beftochen, in fulfdes
DWaffer aelegt, mit anderm Laffer oieder angefull,
Beenach in einer Planne uber das Feuer gefest, aufs
aefdioellt, und, wenn fie beginnen in die Hobe su
fteigen, Beraus genommen, audy toieder in ein frie
fthes Waffer gethan, bicrauf auf dem Feuer gefots
ten, bis fie weichlich toerden, in aelduterten Suckee
gelegt, und fecnier gefotten, big fie nicht mebr {dhaus
men. LWenn fie den Jucker angenommen Haben ,
fo Fonnen fie in efner nicht aljuflachen Schiffel ane
geridhtet und auf den ifch aegeben merden, twenn
nemlidh Der Syrup gar ift; wiedrigenfalls muf man
ihn befonders fieden laffen , und dariber f{dhitten.
Su ciner foldyen Compote find die Mivabellen odee
aelbe Pllaumen, die Fflevert und Saint Sulien,
und die Pecdrigon oder Spantihe Pflaumen am
tauglichften, :

10, YWie eine m:'fp'eln&ompqre'!

Man nehme vedht fchone und geitige Mifpeln,
thine e Slitgel davon, fhmalge frifdhe Butter gang
braun, {dywelle die. Mifpeln darinnen auf, laffe fie
toobl fieden, und, toenn fie aar find, gleffe man eis
nen halben Schoppen rothen Aein daran, laffe ale
Ie8 ol sufammen gu einem @yeup Fochen, thue es
beraus, richte fie dn, fieetre Sucker dazauf, und trae
ge fie su Tifche, : ot il

11. DOfe von ung,ef-_'tigen' Trauben?

Diefe Lrauben.muf mandm Waffer auficwels
Ten, und wicder grin voerden laffen, alsdenn, menn

. | fie
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fie su fleigen beginnen, vom Feuer Fevab nehimen:
doch Dacf Dag IBaffer nidht fieden, fondern nue rede
warm werden,  each diefem vwerden fie in frifdes
oBaffer gethan, roleder ubers Feuer gefeat, damit
{lnen die grine Forbe benommen werde, fodann hees
aus gethan , damit fie abteopfen Eonnen.  Wenn
diefes gefthelen, witd eine gute Quantitat Sucker a
liffe aefotten, Bernach pfleat man die Trauben Hinein
ju legen, 10. bis 12 YBall thun su loffen, fie angue
gidten,und fogleich voarm auf den Tifd) ju geben.

12. ABie ferner eine Simbeers Compote?

Man nehme et frifthe und wobl ausgefudite
Himbeeren, laffe Sucker a perle fieden, lege die Hime
beeren binein, decte fie gu, laffe fie einen Sud thun,
{o ift ¢8 alsdenn Damit aefheen, und die Compote
fectia,

13. YDie eine von Lrdbeeren?

Diefe wid eben fo, wie die Himbeerens Come
pote verfertigt.

14. WWie eine Compote von grinen Stas
chelbeeren ¢

Hiersu miffen fhone gerime Stadyelbeeren ausges
fudht , und: fibee dem Feuer im Waffer blanfdict
terden, doch diicfen fie nidht fiedens Hevnach, wenn
das ABaffer su fieden anfangen will, twerden fie vorm
Seuet gefeat, mit einem weiffen faubern Fudy suges
deBt, und 1aft fie darunter wobl Daripfen. Nacdh
diefem fan man Sucfer nehmen, felbigen aﬂla plume
fieden Yaffers, und gar geport 1 Pfund Sucfer ju
¢inem Maas Stadyelbeeren. Wenn diefes gefchehen,

- Uuuy 4 mug
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1380 XX]I]._Q{_chni_tt,von,%u(ferm.dngem. Sadhen, it

“muf man dle Stachelbeeren in den Sucker thun, fle
einen gutenIBall fieden laffen, damit Dey Bucker dars il
fiber gefie, alsdenn folde vom Feuer nebmen , fie 4 M

‘tulen lafjen , felbige nody einen Eleinen Sud thun o, f

laffen, fie woieder hinteg ftellen, gudecken, damit fie i

wieder efne grine Farbe beFommen.  FBare der Sy ind

rup nody nicht gar und im redhten Stande, o mug i,

man denfelben o lange fieden laffen, bis e su feiner e,

volligen Sonfifteng gelangt, endlich die Sompote ans | fin ¢

ridhten, und , toie ¢8 belicbig, rarm oder Ealt auf i fin
den ifch aeben. 1nd

15 QWie aber von rothen Stadbelbeeren? WM

Su einem Vfund Stadyelbeeren pflegt man einen
Balben Schoppen Aaffer uud 6 Loth Sucker su nels {
wen, Den Sucer hernad) in einer Pfanne gu lautern, i
ifn fleifis absufhaumen, fodann die Stachelbeeren i
Binein gu thun, fie su einee Sulse fieden ju laffen, oy
Becnady vom Feuer gu feten, abjufchaumen, ein wee  foud
nig absufiiflen, und in einer Compotefchiffel auf dem wem
Zifch gu tragen. - Einige find Diefer Meinung, maw |ninmt
mifje Die Stadyelbeeren in den Sucker, roennier dent den
Subd a fouffle eclangt Bat, thun, folthe einen SRall Bafer
thun laffen, fie hintweg nehmen und anvidhten, wenn g if
fie Den Ju-fer genugfam an fid) gejogen baben, wies
brigenfalls fepe e nothig, daf man Diefelben nody eis  * B
nen ©ud thun laffe. e

16. IBie von groffen Caftanien? M ef

: ] y L

- Hiergu Fiffen die fhonften und grsften Caftas t.;:ﬂnfg»)é
hien genommen, gebraten , nadybero gefchalt, brelt
sedrut, -in eine Schirffel gelegt, und gwarfo, Dy

ein Teller damit angefullt werden fan, und mit eis g
: nemm
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Ik e Phaumen» oder Apcicofenforup, twie audh mie

3udnly  einem andern fberfchiiteet woerden. Benn e belies
'v“@ﬂlfﬂ b big, Ban man audy eine Decoction von Aepfeln nefs
0O men, foldbe mit Sucker a petle fieden laffen, alsdenn
i) W ber die Caftanien thun, bey Fleinem Feuee fieven, Ik
W M€ ynd indem fie Fochen, dann und toann Soeup daran i
W0 o gieffen, damit man fie tarm auf den ifel acben
bl e g Eonne, Deenady, voenn fie aufgetragen roegden follen,
eCmuteal  efnen Teller auf die Sehiiffel, voorinnen fie befinde
Ve kel i find, DecBen, felbige wofe einen Qafe umfticgen,

und mit ein wenig Syeup benesen, fo find fie vedht
bilbony) | DD gut.

‘0t than i 17. XOfe ferner von grimen ¥iandeln?

e 4 v Diefe 1itd ju ifrer Kabresseit wie die Appicos
el fencompote verfertigt ~ Wenn man-felbiae das gans
olhelbens g Fabr hindurdh aufiesen will, muf mit den Mans f
i el el foroobl alg mit Den Ypricofen die Worficht ges 7
net, o sbeaudyt weeden, daf man fie feudbt einmadye, und,
il eevenn eine Sompote daraus gemadst werden foll,
g, ik nimme man fo viel Davon, al8 eben nothig ift, Es
Jeneder  mwerden nemlid) foldye in eine Pfanne gethan , im
el "Wafjer aufgefodt, Hernady, wenn der Syrup dicke
it men | Pgenug ift, angeridytet und aufgetragen.

fim D0 E 50 OBt eine Compote von Citronenfdynitten?

o o i
Die Eitronen werden bis an dag Weifie Sehnitts
’ weife gejdhnitten, die Kerne heraus gemadst, dieEis
! tronenfchnitte ing Wafier aetvorfen, bis dag Mark
iinCili  Davon ein menig in einer Reinettendpfel, Decoction
il bl gefotten.  Benn foldhes gefdhehen, muf man ein
wiefn, 4 wenig Citronenfaft dagu thun, die Sitronenfdinitte
udald - aber niche ebender Binein legen, al8 big man fie gus
R Uuuy s 9ot
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1382 XXIII Abfchniet, yon Judertv, eingem.Sadjen,

por Hat wobhl austropfen faffen, und der Syrup fafk
toic cine Sallerte ausfieht. Unterdeffen daf fie wohl
fieden, muffen felbige fleifig abgefhaumt, big ende
lidy die Citronenfdhnitte den Jucker angenommen has
ben, alsdann mit den Syeup angeridytet, nadyden i
der Saft von einer Citrone darein auggedticht woes 3l
den, und warm auf den Tifh gegeben merden, i I‘C

19. Y0ie eine von CitronensMark?

Borher muf eine Yepfelfulze verfertiat und ges 2
Podit mwerden: Bernach wenn fie gePocht ifE, pflegt men,
man eine aroffe Eitrone et dick, und gwar nahe an | b 9
den Saft abgurfchalen , felbige nad dex Lange entzwey, 0
und jede Helfte in vicle Sehnitten u fchoeiden, dle
Rerne Heraus u madyen, diefe Schniteen in die Aes
pfelfulse su roerfenn, alled mit einander fo lanae big :
die Sulse nody ihren erften Sud Hat, fieden gu lafs  gmod
fen, alsdann vom Feuer ju nehmen , fie halb Falt  pbrod
toerden au faffen, gulest einen Teller mit Den Cityos  fieod
nenfdhnitten gu belegeh und die Gallerte dariiber gu  deril
fehutten. ®itb,
20, Und wie eine Compote von Pomeransen? %‘m

Diefe wird eben fo twie eine Citronencompote ges Mofi 4
madt und dinefen die Pomerangen nur Schnitts odee  Hjuf
Stheibenmweife , nacy eines jeden elgenen Belieben,  iide
gefhnitten werden.  Ytur Hat man Diefes daben su wnd
erinneen, daf man bey Den Pomerangen Eeine Decor

!

ction von Aepfeln ndthia Hat, und daf man den Sys 9
vup nue a pecle fieden 1afit, §
gy
o
m‘}'HJ I
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i V. Bon Marmeladen,

1 OBt

gzﬂtﬁmmm 1, Y0as beifit Narmelade?

i, ;

ﬁgfbri‘l?imvii Cin von Baumfruditen Halb feucht angemachs

ﬂmgwml “t %eig,

Dt 2. YOas werden eigentlidh vor Sriichee dasy
: genommen ?

frlgt by Aepfel, Birnen, Kivfchen, Apricofen, Plaus

it E.ﬁr_p 1??%)2 %lﬁlgren,n ‘pﬁr?d)fe, Dagebutten, Johanniss

foa faey n eeven, u. f. fe

idmge ety §

2 T 30 BDie wird fiberbaupe efne NJarmelade vers
thoelden, tiere 2

i i die % : fertine

fo Lange b Die Baumfruchte , woraus eine Marmelade

gl gemadyt weeden foll, muffen im WWaffer jum Feuer
it b fal  gebradht , aufgefdhwellt in Faltes Waffer gethan um
fdn Qi fie abBublen gu laffen, in einem andern YBaffer wies
ebifg Der uber das Feuer gefest, weich gefotten, durch ein

&ieb getricben und in der Pranne getrocfnet. Nadh

Diefern Fan man fo viel Sucfer am Servidte als der
it SBaumfrichte find, a caffe fieden, alles 3ufommen
wmotge - 00DL unter-einander veemifchen, gum Feuer fesen bis
iy ¢8 gu Fochen anfangen will, hlevauf die Marmelade.
i, aneichten, gu Lifde tragen, oder fie trocknen, um’
st einenTelg davaus su formiven,

Eﬂn@g‘l 4, YWie nun efne Warmelade von Aepfeln?
e L Diegu toerden die beften Boftovfers Aepfel qeo
nommen , ungefdhalt in BWiertel zerfthnitten , in ebs
nen Hafen mit fo viel Waffer daf fie bedeckt find, ges
than, recht weich gefoche, duxeh ein Haartudy aes
V. B | ; fhlagen,

") BADISCHE &
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1384 XXIII Abfchnitt, von Suderro, eingem.Sachen,

fchlagen, alsbann ned) einmal durdhgefeiGet, damie i
fie vecht fein toerden, Bernad) geroogen. enn dier guf
fes gefchehen, muf man fo viel Jucfer als man Aes gy
pfel bat, nehmen, foldien lautern und Fodyen, Daf

er Gaden giehr, hernad) die Aepfel hinein thun, vols |y
lends fo lange Fochen Yaffen, Daf fie in Forme gefthlas 453
gen werden Eonnen, und mwobl verroabren. Wenn  y u
man vill, fan man diefe Darmelade nugb i Eleinen i ¢
porcellanenen Schaffelgen oder Ieinglafern als ele ol
nen Nadtifdh mit auffesen.  Diefe Aepfelmarmelas yinne
e fan auch mit ausgepreften ettlg, Juben, oder Reffel
mit Safran gefarbe werden, weldhes techt fhon auss
fiebt. ¢5 fie

5. Die eine von Birnen ?
Diefe wird eben auf die At twie die Aepfelape

malade bereitet; nur miffen gute faftige Birnen, 9
weldhe ein gartes und feines Fleifch Haben, dagu ges  wfn
nommen, in wenig Waffer gePocht, auch eln paae  finay
Ouitten nebft etwas Citronenfchalen dagu gethan dned;
werden.  Wer will, Pan fie aud) woie die Hepfelmare  mige,

melade facben. i
6. Y01e eine Quittens NTarmelade, fq’tffﬁﬁj

Man pflegt die Quitten gu fdhdlen, in 4 Shelr m@

fe gu fhneiden, das Kenhaus heraus gu madsen fele ;
bige in einem mefingenen Keflel Hubfh toeich gu For 3 e{l
chens doch dDiwfen nicht mehr Duitten in den Keffel ;Fﬁmﬁ ;
gethan werden, als daf fie Darinnen fdhrwimmen Fone 4 rJer

nen.  Hievauf wenn fie weidy, werden foldse mit el o 9
nem Sdyaumloffel Heraus genommen, mit einem faus 1nh Qm
bern Tud) abgetrocEnet, durd) ein Haarfieh gerieben b”
tnd nebft fo viel QucFer afs der Quitten find, wieaudy . ¢
pem@aft von 2Eitronen woll unter einander gerﬁt)lrt, ;;m%%f,;
o alss

o,

&
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alsdann fo lange gefodbt , big es nidyt mehr flieft wenn
¢8 auf einen ginnernen Teller gefehiittet toivd. Wenn
¢s nun bald geFodt ift, Fan man von 2 Cityonen die
gelbe Schale in langlichte Steeifen fehneiden ) fie Das
suthun, es mit einander recht durchEodyen lafjen, in
2 big 3 Finger hohe Schachteln giefien und verwabs
zen, und wenn e8 jum Confect mie aufgefest werden
foll, e8 Sdyeibentveife aus den Sdsachteln fchneiden,
Hernach auflegen, fo iff s redht. Diebey ift noch u
erinnern, daf tenn die Ouitten Fodjen, man den
Keffel gudecken damit fie eBender weidh werden, audh
toenn Die Quitten und der Jucker ufammen fodyen,
¢35 fiets vithren muf, indem es fonfien geene anbeennt.

7. IWie eine gewoiirsee?

Borher muffen die Ouitten fauber ‘abgewifth,
auf elnem Reibelfen gecieben und in einer Saftprefie
fein ausgepreft werdens Bernady Fan man den Saft
eine Nadit im Keller frellen, damit et fich roobl fesen

- moge, alsdann andere Ouitten fchalen , folche Sehels

bentveis {chneiden bis auf den Busen, auf dafnidyts

 hartes binein Fomme;ferner diefe@cheiben in eine mefs

fingene €anditorfchirffel thun , den ausgeprefiten Saft
Daviber fehutten, dody alfo daf die Sdyeiben niche
gang bedectt feyn, audydas Dicke welhes fich in den
Saft gefest bat, surick bleibe.  Wenn foldhes ¢z
fheben, void es mit einander aufaeFocht, Dof ¢
weih witd, durdy ein Haarfieb aericben und getvos
gen.  Nach diefern muf man 3 Pfund Sucker auf 4
Pfund Ouitten nebmen, e8 mit einander auffochen
laffen, bis es auf einem ginnernen Teller geftebt, ends
lich dag Sewirrge toie audy Sitronenfchalen, nady efs
genem Belicben Hinein 'thun, und naddem es Falt
woeden ift, in Schadteln gieffen, 8
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1386 XXIIT Abfchnice, von Sucferm,eingem,Saden ,.....(
jiane &
8. ABie eine gefdhabee ? s’

Dte Quitten twerden ein yoenig gefotten , gefthas ’}1}13“[

fet und bis auf das Harte abgefhaber. IWenn diefes  *

’ 'r-\|
a¢fchehen, nehme man 3 Biertel davon, thue 5 Biers Jnﬁfr?
tel gelautecten, guvor ftark aefochten auch nod) vecht E}W

warmen Sucfer, nebft v Wievtel-Flein gefdnittenee |
gefben Citronenfdhale dazu, rubre es ein yoenig untet '_*.m".ﬂ'
einander, gieffe ¢8 in Gldfer, und laffe 8 in einee U
wacrmen Stube 2 Tage lang ftehen, fo ift fie fertige Efﬂ;t?é
9. WWie eine durchfichrige? i, o
oMan Fan die beften Ouitten ausfuchen, felbige bw‘eh
nicht allsutoeich fieden, {dhalen, dasFleifd von dem pulet
$Hacten fo viel {hneiden, bis es 1 Pfund ausmadyt, AWK
B | es auf Die Seite Tegen, das {ibergebliebene Harvtein 1,

S fleine Stucke {hneiden, felbiges nebft ein paar ros
i then Ouitten mit der Schale und dem Mack von ez | 2
| nex Citrone dagu thun, diefes mit anderthalb Maas Mt
i Baffer weidy Pochen, audh noch 6 bis 8 Borftorfers 0 M
| apfel, welde in Spalten gefdynitten, dagu nefmen, " &
beenady wenn dlefes alles weid) su roecden beginner, M
Duedh ein farfes Tud) reiben, es nod) einmal durdy  four
ein Haartudy feifien, damit der Saft fein Elar werde. Wt
Bon diefern Saft nun 1ied nur ein Ouartieclein gez W if,
nommen, von dem feinften Sucfer ¢ Pfund dagu ges N
than, und fobald e8 gefdymolzen, geFoct bis es Fas Mt fe)
Oen glebt, endlich in Formen aegoffen.  Hiebey iff W, n
aber nody gu evinnern, daf es vecht gefdiinde ges  Yitinf
Focht voerden muf, damit es fein yeif bleibe. 4 ft
10, Und wie eine in einer Sorm? ;EFEB;J
| I
Man nehme gefchalte Quitten, {hneide g{e i S
unne

]
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bunne Scheiben, bis man 6 Pfund bat, fhitte 4
Maas Wafer dariiber, und Foche fie fo miicbe als
nut immer moglidh, doch nidhe gar sum Brey, denn
Das Waffer muf die Kraft der Quitten an fich giebn,
nd Fan man daben mabenebmen ob ¢s genng gefoche
it twenn die Duitten ibren Gefdnack verlieren Nady
Diefem pflegt man es durdy ein Haarfich 31 gieffen, su
dem Waffer 3 Pfund abgeflarten QucFer 411 thun es
mit einander Fochen su laffen, big es auf einem Tellep
Beftebt, alsdann in ginnerne mit SMandel. pdey Sufiol
beftridyene Sormen g fdiitten, und mwenn es ecfaltet
ift, auf ein mitSucfer beftreutes Dapier su fhlagen,
bey einem Ofen ¢s vollends trocken werden gu laffen,
gulest e8 an einem warmen Ort iy Sdadyteln odep
Suckerglafern ju vermalren.

11, Bie eine Marmelade von grinen Apricofen?

Borber thut man Waffer in eine Dfanne,
nimme 2fche bow Fener, fo nod nidy¢ gebraudst wops
Dent dagu, und 136t e8 warm werden , macht mit efe
nem SchaumlofFel die Roblen dason , pder lafit fie
guerft duech ein Sieb lauffen, wenn man Diefe SNiie
beecfpaven will.  WWenn nun Das PWaffer eine Seits
lang gefotten hat, und man fpiirt, daf s fo qusges
fallen ift, toie man es 3u Der Lauge braudht, fo fese
man 8 vom ;Feuer und twirft die Apricofen Binein,
damit fie hubfch vein werden, bernach nimme man fie
bevaus, wifdhe fie mit einer Serpleste fauber ab und
legt fie in frifches Daffer dag fie gefchalt terden Eng
nen, laft fie alsdann ftarF fieden bis fre vecht voefche

o lihetwerden, trelbe fie durd) ein @ieb. Ienn fie

nun: alfo gur Marmelade roveden find, fo nimmt man
alsdann dieMarmelade, tHut fiein eine Pfanne, lafie

fie
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LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



b T g e — =

1388 XXIII Abfchnite, von Sudertv, eingem. Sadjen,

fie uber Dem Feuer trocfen weeden , indem fie fleiBig
umgeribre und auf allen Seiten umgeroendt 1itd,
bis alle SeuchtigPeit fich hevaus sleft, und fie fich an s
die Panne beginnet gu hangen. Nady diefem Fan ()
man Sucker nehmen , foiden a caffe fieden laffen, [t
Bierauf die Mavmelade inein thun, alles voobl une ke
teveinander vihren.  WBennfolches nun 3u fiedenans  hnd

fangen will, fo ift Die Marmelade fevtia. i, d
12, IBie aber von gelben Apricofen? {1%:

Hiegu werden redhe geitige Apricofen genomemen, bt
felbige in Sucker a perle geFocht, wohl abaefchaume, oy de
alsdann vom Feuer gethan, damit fie Falt werden, 1,
e Bernady sum groeptenmal aufs Feuer gefest.  Nadh P
ilf diefem Ean man dieApricofen, als voeldyen ehe fieges ol
Focht roorden , die Steine hevaus gemade find, auss iy
Tegen, und felbige trocEnen lafjen, bis fie Peine Seudye ifiné
tigkeit mebr von fich geben. Lenn foldhes gefcheln,
156t man den Sucker a caffe fieden; Daserftemal daf '
man die Apricofen Fochen laft, wird 1 Pfund Jucker
31 Drittehald PFund Apricofen erfordert, und das 2te:  hutten
mal muf man anderthalb Pfund Sucker su drittebald, Hagen
Wfund Apzicofen haben. MBenn nunalles woblvees Loty
mengt ift, Fan die SMarmelade oberwabntermafien: 13y
fertig gemadt roerden.  SBenn die Marmeladen in: iy
Hifen angeridytet worden find, muffen fie alemal
mit QucFer beftreut teden, denn foldes erhals fie. e
Nue die Marmelade von geinen Apricofen und gris e
nen Mandeln Halt fich nicht, destoegen Ean man fiel iy p,
audh nidit aufbeben, reilen fie aeene fett wicd, Deeors yf »,
Balben pfiegt man folde gu trocknen.  Diefe Mars: gy,
meladen nun find fefir gut gu gebraudhen. und redit: iy
dienlich su Torten und andern dergleichen Dingen. &m@{m

13
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et fe iy _
ot iy 13. Wie efne Paumen Marmelade ?
“d;m it €8 witd ein Hafen von den fhonften und guofe

DUty feften PAaumen bis oben an vollgefillt, verbunden, (i
R0 i, fefte vesPlebt in einen Keffel mit DWaffer gefese, doch I A
s il dag das Waffer ja nidhe binein gebe, 6 big g Biers 1o AR
ftm  telfunden gefocht, der Pafen wieder Heraus genome '
i tmen, Der Davin fidy befindliche Saft durdh ein Haars
ol tuch gegoffen, alsdann fo viel gelquterten Sucfer als

Des Saftes ift, dagu genommen, {0 lange big|es ges
jtogenomty fEebye , gePocht, in efnen Model géthan und damit wie
[ dbgeiu bey der Duittenmarmelade angegelat worden, vevfake
filtwede, ven.  Man Pan queh wenn man will, nachdem die
it M Dflaumen vecht reich und g find, Den Saft allein
jmdfefiey fo lange, bis e fich in Formen fchlagen lafit, Fochen,
tfind, aug allein ¢8 braucht vielmebr Mitbe und Ean nicht anders i s
TneSedy al8 in Shaditeln gethan und aufbebalten werden. il
?::ﬁ%m“g 14, e eine Hageburtens Marmelade?
fund Jude Hiegn mirffen wobl geitige und gefauberte Haz
sk gebutten genommen, folche durdy ein Haarfieh ges
el fhlagen, von felbigen 7 Loth in ein Balb Pfund ges
temiiew | Bauterten , ftarf gefochten und ein toenig verfchlaaes
ifencfer | men Sucker getban, auf Papier gefdlagen und bey
bl | einee gelinden IBacme getrocnet werden.
%ﬁtﬂ?ﬁﬁiu}ﬂ 15, Wie eine von Jobanniss und Wiaulbeeren?

ol it
Saiznuuhgrﬁ* 1 Diefe pfleat' man ausgupeefien, den Saft fe'n
Jn i Dicke gu Pochen, fodann fo viel Sucker als Des Safe
aui e te8 ift, Dagu ju thun, es Podhen u laffen, bis ¢s dis
| e genunyift, und auf eben diefe Art, wie mit den
el | andeen Marmeladen 3u vecfabren. Dodh tird ko ;
i i | denicht 3u den Schadhtelmarmeladen genomemen. | i
e Xy 16, |
|
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1390 XXIIT Abfchnite, bon Queferin, eingem. Sadhen,

16. ARie eine RirfdyensNarmelsde?

Dlefe wird eben (o toie eine Pllaumenniaemes
fabe gemachts nug ift Dabey in At u nebmen, daf
Biergu die beften {dhivargen S‘\‘irfcpen genommen, unb
nicht fo Tange geFocht werden muffen, toenn nur det
bloffe Saft abaegofien und denn vollends damit veps
fabren twitd, toie mit der Phaumenmarmelade, o
ift fie fucteeflich.

17, 1nd woie eine Marmelade von fdhwarzen
fauren, audy andern Rirfpen, fo in Sdyady
telnn verwabret gudy 3u den Torten und 3um
Verfpeifen genommen werden Ednnen?

©8 toerden 4 Phuvd Kirfden genomtien, die
tiele davon gemadyt, die Kerne hevaus gethan, mit

einem Loffel gerquetfchet.  Rach diefem nimme man

1 Pfund Sucker, toleat aber tuvor den Jucker und die
Kiefchen, thut den Sucker, nadydein er guvor roobl
aeftoffen worben, in die Kiefhen, laft 8 sufameen
aemachlich Fochen, in wabhrendem Kodhen gerftofit man
aber die Kerne, nirmt das WWeiffe Heraus, thut fie
au den Ririchen, 1afe fie vecht durchEodhen, 1wivft auch
Flein geftoffene Citeonenfdhalen dargu, bis es dicke ges
nug ift, verroabre fie in Schachteln undpebe fie sum
Sebraudy auf.

VI. Vot alieehand Sdften, Syvupen und
Latergen.

. YDas bat man eigentlich bey Sen Saften 3u
merken und in2Achr 3u nebmen ?

Crftlich muf man die Safee, fobald fie duvdye
: gerubrt
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gerithee Jind, fieden, audh fa niche uber Nacht, oder
fo lange als fie fid) fesen und Flar toerden Eonnen, fres
ben laffen, fondern felbige gleidh in einen Keffel thun
Und Den SucEer Dagi fehiscten, denn twenn der Sucker
hadidern dec Saft {dhon gefotien ik, erft dazu gethan
tvird, fo pflegt et Saft pechicht su rerden. Jmeys
tens Ditfen die Safte julest nicht ftark, fondern gang
langfam gefotten tberden, indem der Saft fonfien ju
“Dech) twerden modyte, befonders mwenn er erft grofje
Blajen beFomimt,

2. YOi¢ witd ein Aepfelfafe gemadche ?

. Diergu pflegt man Borftorferapfel 3u nelhmen,
felbige auf einem Reibelfen gu veiden, auspupeesien,
Den Saft uber N3adye freben gu laffen, bas Helle und
Laitere dabon herab ju felben, ju einer Mags Saft
3 Biertelpfund JucFer ju nehmen, folthen in rechter
Dicke gu fieden, ein wenig Sitronenfoft dagein u
deucken, und noth einige Sud thun su laffen.  FWer
will fan diefen Saft auth ohne Jucker fieden, tvele
hes ebenfalls vecht fepn roied,

3. YOie ein Birnfafc ?

Diefer Fan aud) wie Dex Aepfelfaft bereitet toers
dett. Obder man nebine von den beften und faftiaften
Bivnien, fioffe fie su einem vdlligen Mufe, preffe den
Saft aus, loffe oidhen 7 Stunden lang fieden und
fthaume ibn wobl. , Wenn diefer Saft fo Dicke rofe
Dot wird und braunlidy ausfiet, fo it er recht.

4. YOie ein Ouittens Safi?

 Hecyut wird 1 Maas eoher ausgeprefiter Ouite
tenfaft, genommen, 1 Pfund Sucker daran gethan,
Xryr s " gefotz
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1392 XXII Abfchnite, von Suckerry, eingem.Sadyen,

'gefotren, algdann von 2 Citronen den Saft ausges
druckt, felbigen davan gefchictet und su einer polligen
Saftdicke gefotten, endlich, roenn diefer Saft toice
det ein menig evfaltet ift, in ¢in Slas gegoffen , fo

ift e fetig.
5. YOie wird er in Sormen gemadht?

Man piicat vecht {hone Ouitten ; roeldye Feine
Klecken haben, aud) nicht geftoffen find, su nebmen,
folcye recht fauber abgumwifchen, in Waffer teich 3u
Fochen , Dodh Daf Die Schale nidyt fpringen moge, hers
nadh felbige mit einem Schaumloffel hecaus su fans
gen, in eine Schuffel su legen damit fie wobl abtros
pfen und ecbiblen mogen, fodann su {dhalen, das
Eleifch mit einem MNeffer b an Den Buken oder Dasg
Revnbaus nadh und nach abyufdaben , doch Dag nichts
Bartes Dagu Fomme, biecauf ein Beuteltud) pHubjdy
glatt iiber ein fauberes Gefdhire gu fpannen, Die ges
fhalte Quitten mit einer Bolgernen Keile durchgurels
ben, und wag nicht durdy will, roegaumwerfen, das
Durchaeriebene aber yu wagen, eben fo biel vecht fels
nen Sucer gu lautern, foldhen bis ee Faden gieht, gu
Fochen, bn vom Feuer gu fesen, die Duitten binein
su rubren, und roenn es wacferunteveinander gerubre
footden, toieder gum Feuer ju thun, bis es su Eocden
beginmet, wieder vom Seuer su nehmen, in vie Fore
men au {dutten, endlich, wenn es Falt ift, Beraus
an fehlagen und auf einem Papier ertrocinen ju lafe
fen. iecbey ift noch gu erinneen, daf die Formen
allemal vorher angefeuchtet twerden musffen.

6. Yie aber in Sdadheln ?

D¢ Duitten roerden nebft den Keenen und a[lt:n
i}

BadenWiirttemberg
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| @aft gy i Bleine Stuctlein gefchnitren, vedst weidh geFodyt urd

Nl Duedh cin Ludh gepreft, dap Der Saft heraus gebt.

i Gty QBenn man nun 1 Quartiergen Saft hat, o wird

6 g @ Bfertel Pund Jucker davan gethan und fo lange

- gefodyt, bis es fo Dicke wie cine Sallerte gefteht. Hievs

] auf tunfe man die Formen in frifdy DMWafjer, {duts .-'!,.,

tet Den Saft Hinein, und roenn es exfaltet iff, fan 1

1 ety man s beraus in suvoe naf gemadhte und cin enig i
0, i, Offen geblicbene Schadteln legen, fo ift ¢ redyt. L

ift 7. XDie ferner ein gevourster Quirtenfaft.

1gen mogg o

fecaus fuf[.ru Moan Ean 2 Maas lautern Duittenfafe, x Phund
femofl ot Sucker, feifche Eitronenfchalen ein Balb Loth Jimmet,
 Hilen, M Gerourgnegelein, Salgant, IJitwer, don ;‘ebnp X
pégn oder Nuentlein, wie aud) ein halb Loth im_llfcatenb!utf;e
udfnidy nebmen, diefes alles 3u einer rechten Saftdicke fies
ol fibd Den lafferi, und woenn ¢8 bald gac fepn folte, ein roes
et N g g Citronenfaft davauf deucken, noth cinen Aall
i s @ufehun Taffen und gum Sebraudy aufbehalten. Das
mmr&m w  Gerolies woird vorero vecht Elein und gact geftoffen.

p i el 8. LInd woie ein fGuerlicher in Sormen?

o g :
ga}r'frenj fii Diefer Saft toird eben fo rofe der Elave in Fore
gt men gemadhe, geFodbt und bie Oufitten werden quth
isptdn  oefhalt.  Wenn nun Diefer Saft vom Feuer ges
I fw  nomimen toicd, muf man emmenig?j:tmnenfaft Dare
i, fond . an thun , aber nur fo viel, daf 8 ¢in wenig darnady

ofin 10 W fthmecEt und ettvas fauerlich ift, bievauf eg auf eine
Sdyiffe! oder Seller febiitten, damit e erfalten mos

o S
?ﬁgﬁt%m ge, fodann e mit feinem durchaeficbten Jucer toie
L tinen Tefg abrwicfen, dieFormen mit durchgeficbten
[ Qucker beftreun, den Teig binein thun, ibn ticder
— mit QucFer beftreun, ous den Fovmen Heraus thun,
it Trrr 3 ¢8
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1304 XXHI Abfchnite, von Budferny, cingem.Sadjen,

¢8 trocfen werden laffen, auch wenn man will verguls
den und jum Sebraudy auffeben. W
o YOie aber ein ungekodhter ? _f:'ft:r”
Man nehme die Quitten, wifche fie fauber ab, it
fchale fie, veibe folhe auf einem Reibeifen , prefle  uh
Saft aus, thue fo viel Jucker, ald nothig ift, dagu,
ribre ¢8 fo lange, bis der Sucfer vofig gerfhmolgen,
Yaffe es durd) ein Filteferpappice lauffen, fdutte e8 46
in ein Glas, weldes einen engen Halgihat, und
gar fo volf, dak es an den Hals gebet, hicvauf giefle 1o,
man efn wenig Mandelo! darauf, verbinde Das Slag '
wohl , fo witd ¢s lange Jelt gut bleiben. FWenn
man Gebraudh davon machen will, muf das Mane
DeIdl mit einer Feder oder ein wenig Baummolle fein, et

fauber Herab genommen werden. 6me@

s . i I

1o, Wie ein Weichfels oder Rivfdhenfaft? m&nqe‘

N"H &8 weeden Hiergu (hroarge Rivfchen genommen;, 1

Die Kerne heraus gemadht und ausgepreft, lsdenn o
fchutte man den Saft in einen Keffel, nebme fo viel 1 |
Sucker, als beliebig {ft, dagus, und laffe es Fochen 1 [
bis ¢s geftelt. Berlangt man den Saft etrwas hers e
bet, fo Ednnen Die*Rirfchen mit Den Keenen geftoffen b
foerden, : o ufen
1 1. QBie wird ex aber obne Jucker gemadcht? ZIE\LHI?:
Man pflegt vecht {chone zeitige Kivfden su nehs it
men, felbige von den Stielen abgupflicken,, fie inefs i,

fen Keffel ofine ettwas Naffes hingu su thun, fbew

Das Feuer g1 fesen, und srar muf das Feuer etwas
gelinde gemadyt terden, und die Rivfchen. muffen oft N
umgefchuttet und niche geriifet roerden, - Heenadh, Einr;’gi
toenn

g
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wentt fie becfien und den Saft von fich geben, wies
Der abgefullt, fo lange nemlicy, a8 er Flar bleibt,
alsdenn in cinen andern Keffel gethan, und gefocht,
big ee geftelie; dody {oll er feln langfam fieden indem er
fonft twiePedy woird. Die ubrigen Kirfdhen datf man
durch ein Sieb {dlagen, und einMus daraus Fochen ;
dody muf ¢s-bald verfpeifet werden, da der Saft hins
gegen 1wobl 1o Jabre, aud) nod) langer fidh halt, tle
Dle Crfabrung lehet,

12, Und wie ein eichfelfaft, weldyen man
unter Oens Wein fchiitren Ean?

oman Fan IWeichfeln nehmen, folche absupfen,
fie niebft den Revnen in einem Morfel fioffen, alsdenn
Den Saft auspreffen, ihn einige Stunden lang ftee
pen laffen, damit ficdh Das DicFe am Voden fesen
moge. IVenn diefes gefhehen, muf man den Safe
in ein mit einem langen Hals verfefenes Slas feihen,
andertholb Plund Sucker, Sewnrgnegelein und Sim»
met, von jedemn 1 Loth nebmen, den Sucker gu Stite
cBen {hlagen, dag Sewiirge Flein {dhneiden, ¢s jus
fammen in dag juth Saft werfen , aber das Glas
e big an den Halg voll fullen, felbiged wohl vere
machen, und eg eine Seitlang an die Sonne fesen.
SRl man nun einen guten Kivfdhentvein jubeveiten,
fo darf man nue efnen foldhen Saft unter den Wein
fhutten, alsdenn wird e vedt annehmlich su teine
Pen fenn,

13. YOfe ein Lrdbeerfaft?

Die Crdbeeren miffen vecht jeitig, 1nd von den
Bleinen Seld s Cedbeeren fevn, im ubrigen Fan e, toie
Xrrr 4 Der
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1396 XXIM Abfchnitt, von Sudferm eingem. Sacfjen,

Der Himbeerfaft beseitet werden, o bePomme man s
nen vecht gefunden in Bublenden Saft nnd Sulepen,

14. Wie efn Himbeerfafc?

Biefe Beere, nachdem fie vorbero fauber verlefen
worden find, werden in einen Hafen gethan, darinnen
gerdruckt, 4. bis ¢ Tage in Den Keller gefenst, und alse
Denn ausgepreft.  Hievauf voird der Faft wieder els
ne Nadt in den Keller gefett, abgebldve, gefotten,
Der Sucfer nachy und nady Stuckyveife hineln gemwors
fen, Dicfe aefotten, dody nicht su viel, damit er nidyt
pechigt werde.  Zu 1 Maas Saft aber gehort audy
1 Pfund Jucker.

15. IBte ein Jobannisbeerfafe, weldyer getods
werden muf?

Dle Johannisheeren muffen vorfero fauber'abges
beevet, und durch eln Haartudy geprefit werden, alge
denn fchiittet man den Saft und eben fo viel Sucker
als beliebig {n einen Reffel, 1aft e8 fo lange, big ¢8
gefteht, miteinander Eochen, fo ift der Salft fertig. -

16. RDie wird er aber obngetodht biibfdh und
lapter gemadye?

€8 tverden geitige Johannigbeeren fauber abges
beeret, m't Den Handen gang entytwen aedeubt, in efs
nen garten Leinewand gethan, durdigepreft. Diers
auf wird der Safe in ein Glas gefchutret, 2 Tage
lang an einen Fublen Ot geftellf, woicder durdh ein
Dichtes leinenes Tudy gefeibet, und roieder = Tage

binaefest. ABenn diefes gefdelen, Fan man ¢8 noth

einmal duedhlaufen Yaffen, und foldyes fo oft wicders
Bolen, bis e8 vecht Blar und belle wird, l}ierau% 'eig
' all
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Balb Pfund Jucker ju einem Pfund von diefemn Saft
nehmen , ibn fo lange vithren , bis e gefchmolzen
alsdenn mwieder 2 Tage fiehen laffen, und wenn ep
nody teitbe feyn follte, wieder durchlavfen laffen, ibn
1o0bl verraliren und gum Sebrauch auffeben,

17, LWie ein Nanlbeerfaf?

Man thue vedyt seitige Naulbeeren in einenneuen
perglabten DHafen, drucke fie mit einem Hilzernen L5fs
fel gang entstoen, preffe fie aus, fese den Saft ans
Seuer, thue gu anderthalb Pfund Saft 1 Phund R
cer, laffe e8 miteinander Fochen, fhdume es wobl,
und, toenn es auf einem Teller gefteht, fo ift ¢s eine
Ungeige, Daf der Saft gut ift.

18. Und wie obne Jucter?

Diefer witd wie der vorhevaehende, gemadse,
nur muf der Jucker weggelaffen twerden , und dee
Gagt allein gang langfam , big ev gefteht, gefotten
werden,

19. KDie WDeinbeerfaf von unseitigen Trauben?

Man pfiegt gang geine und Havee Weinbeeren,

Plein gu gerfiofien, den Saft davon auszupreffen,
Biecauf 1 Pfund Sucfer 3u drey Biertelpfund diefes
Saftes gu nehmen, felblaen in Gticten u {chlagen,
und in den Saft ju werfen.  Nadhdem nun der Sur
¢fer in-Demn Saft v0llig gefdymolsen iff, muf ex in els
nem Keffel uber Das Feuer gefest, und fo lange, bis
et 3u einer Saftdicke gelanat, gefotten merden. Nach
dlefem Ban. man die Schaalen von einer Citrone auf
einem Reibeifen reiben, in den Saft thun, es damit
| Xrrr s noch
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nod cinen GBall thun laffen, vom Feuer fegen, und
ibn sum Sebraudy wohl permwafren.

20. 1ind wie obne Jucer?

Ran nehme vollfommene, dody nody. niche geicis
ae Meinbeeren, preffe denSaft davon aus, fiede ibn,
fo lange, big er nicht mebr {haumet, laffe ihn ecfals
ten, vermabre foldyen in Eleinen engbatfichten Glase
lein, gieffe gutes BVaumd! davauf, verbinde fie wobk
mit Blaslein, und bebalte fie an einem Fublen Octe
auf:  Diefes, toie auch, Des porheraehenden Saftes
Pan man fich bey manderley Bruben bedienen, aud)
gum Gebratenen gugleich aufftelien. : '

21, Wie ferner von eftigen Reinbeeren?

®iefer toird auf die Art beveitet, rie bey Dem
ungeitigen Teaubenfaft gemeldt worden, nur daf der
Saft soenmal durcdhaefeiht und ol geldutert wees
den muf: aud) darf man Ddie Citronenfhalen gar
fliglich voeglaffen ; docly roitd der Saft von ungeitigen
FReinbeeren vov beffer, als Diefer gebalten.

22. Bie Citronenfaft?

Man tehme feine gefchalte Siteonen, druicke den
©aft dason aus, laffe folden tber Tacht fiehen,
bis ev fid) recht gefest bat; alsbenn Fan man ibn fo.
oft Ducchfeibers , bis ex Bubfd Eor witd, 3 Pfund
Ruefer gu 1 Maas Saft nehmen , folden in den
Saft thun, und ihn aber der Kople Fodhen, aber ja
nicht fieden laffen. Ober, man nimme auégeprebs
ters Eitronenfaft, thut fo viel Jucker dasu, Daf e
fiiffe genug ift, fo Ban Diefer Saft leid) gebraudye

terden.
23, Wie
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23, Die Granatapfelfafi?

IBenn vorber die Korner aus den Granatdpfeln

fecaus gemadyt woorden find, fo werden fie in elnes

il ©dyuffel auf dag befte gertrichen,und durdy ein Haavs

i tudh aefeibt.  IWenn man nun 3 Loth von Ddiefem

ot Saft hae, Ean ein halb Phund Sucker dasu gethan,

18 Diefer Sucker aber porbero recht dicke, bis e nemlich

i an einem £offel hangen Dbleibt, gefotten, und dex

i durchgelaufene Sranatapfelfaft in den Sucker aeantfen
Ot foerden, fo ift ev alsdenn fertig. '

T 24, YDie ferner von LTufifchelfen? e

? Dieggu voird exfordert, daf die Niffe noch jung
i feyn muffen, damit, twenn fie aufgefchnitten tverden, "f"i
i fie nody Feinen Kern Baben, fordern nug fulgig find, i
fle qlsdann find fie vedht.  Diefe Nirffe nun Fan man ~iui
ey faiber abwifden, Flein froffen und den Saft ausoref |
e fen. u einem Schoppen Honig twerden 150 Niiffe
lit | genommen. Der Honig 1oird in ¢in BVecken gethan,

und der Saft dagu gefchitttet , nadsdem er vorfers
durdh ein Tud gefeibet worden, und algdann fein aes
madylich gefotten.  Dodhy darf man diefen Saft vers
| fhaumen , und nide lange fieden loffen , damit
fay | eeein wenig eine Dicke bebomme , und fich mit dem,
e | Meffer Heben tafe.  Wenn foldhesgefchelen , roicd e
b | i ein Glas gethan, an einen Bihlen Ort gefest, und ;-
tn | jom Sebraudh aufbeBalten. : i

il
:elﬁf a5, KDIe ein SiifbolssSafe? - i

' Diesgu pflege man’ 1 Phund Sufholy, meld)aesx
dl | niche alt und ditcre iff, su nehmen, es in einem Mra

fek eecht gart gu fiofien, in ¢inen neuen Hafen su thun,
i | ' 3 Shopa

=
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3 Gdyoppen frifches TWajfer davan ju fchutten, frark
einfieden ju laffen, fodann augjuprefien , wieder Wafe
fer Dacan su gieffen  e8 1oieder einficden gu Toffen, mit
diefem lestern Saft 1 Phund Sucker gu lautern, Hees
nady, wenn er vedyt gelautert ift, den ecft ausgeprefs
ten ©aft dagu gu fhittten , einmal aufjufieden , e8
durdy ein Haartudy lauffen ju laffen , und vollends
dicke gu fieden, fo ift alsdann der Saft fertig.

26. IBie ein Lelken s Safc?

Man nebme rothe gefullte Nlelfen, gupfe fie aus,
fdhneide dag Aeiffe daven , Hacke foldhe, fchutte fies
pend Aaffer daran, alsdann laffe mans fkehen , bis
es alt ift , preffe fie in efnem faubern Tud) aus, mas
dhe das Waffer wieder fiedbeif, thue andere gehackte
SYeelEen Bin, und foiches wiederhole man fo oft, bis das
ABaffee einen ftavfen Nelfengefchmack befommt, und
die Garbe an fich nimme.  Nach dlefem witd Jucker
geriommen , felbiger ftack gelautert, und, voenn ev di
cfe ift, der Saft baju gegoffen , aud) mit cinander,
aber nidyt allzuftact, geFodt.

a7 Y0Ie ferner Rlatfdhtofen s Saft?

Man Ban die {hwarsen Flecten unten von den
SRlGttern fchneiden, und eben auf die Avt damit vere
fafiren, i beym Biolenfaft angemerkt worden, e
ift ein gutes Mittel voider Den Huften,

28, Y0ie ein Saft von weifjen Rofen?

Diefe werden gehackt , und ausgepteft, role bey
den rothen Nofen ¢ angegelat roird. LBenn man nun
8 Loth von diefem Saft beyfammen hat , fo fehuttet
man 1 Sdyoppen Heif LWaffer auf die ausgep%ﬁltgtn
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Blatter , 16t s iber Tadyt ftehen , alsdann preft
man eg voieder mit foldyem Waffer nebft 2 Eyroeif

aus, lautert 1 Pfund feiven Sucker , und , wenn ep

ftac gePodt ift, thut man den ausgeprefiten Saftdas
g, und lat ihn wicder fieden , bis er feine rechte
Dicke beFomme,

29, QWie aber von rothen Rofen? i

Man muf biecgu Hibfdye rothe Rofen nelmen,
das gelbe Spiglein hinweg fhneiden, fie hacken, alse
Dann in einem fteinevnen Woefel fioffen , auspreffen,
und den Saft uber Nacht ftehen lofien. Des andern
Lages Fan man ihn durdfeiben , Damit ex helle were
e, 3 WBierling oder x Pfund Jucfer ju einem Sdyops
pen Saft nehmen , allein die ausgepreften Rofen in
fiedendes Qaffee thun, 4 Stunden alfo frehen laffen,
aud) augpreffen , und dagu fdyutten , aufs Feuer fos
gen, und 3u einer Saftdicke fieden, o iff er fertig.

30. YDie ein Violen < Safe?

Man nehme 1 Pfund abaefdhnittene Biolenblate
ter, sechacke fie, thue fie in ein irrdenes Gefaf, decfe
¢8 ool gu, fchutte 2 Phund fiedend Brunnenmafiee
dacan , laffe es eine NRadht alfo fiehen, prejfe fie aus,
thue fie wieder in das Sefchive, exfrijche fie mit einem
plemlichen Theil serhackter Winlenblatter, gieffe toies
Detum fo viel FWaffer darauf , lafje es die Nadyt free
Ben, und prefje fie ebenmafig aus. YBenn nun dep
®aft benfammen ift, toftd noch einmal o viel Sucker,
als des Saftes ift , genommen, in den Saft aethan,
uber Das Feuer gefest, und, nadhdem der Suecker jers
fhmolgen #% , vom Feuer gethan , indem e fonfk die
Sarbe vevliert, :

_ 31, YO1e
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31. YDie eint Detonien s Safc?

Die Blumen foerden quf einem Teller gehackt, 3il
einem Halben Pfund Blumen , anderthald Schoppen
fiedendes Mofentoaffer daran gefchuieeet , nber Nadye
alfo flehen aelaffen , 1nd felbige auBaeprefe. Hieys
auf Fan man andecthalb Pfind Jucker jerfhlagen;
das ausaeprefte Waffer davan giefien, und foldes fein
langfam fieden fajfen, bis es recht ift.

32. Wie ein Saft von Tfopeit ?

Die Sfopblatter werden vorher fauber berléferi;
alsdann gebacft und auspreft, Hetnady lautere mar
fo viel Sucfer, als des Saftes ift, und, nadydem dege
felbe dicfe genug gefotten ift , thue man den Saft Dee
s, lafje es wieDer gufammen fieden , Damit e feiné
pechte Dicke beFomme, Hierben ift in adht fu nehmen,
daf man ibn ja nidyt u fiark Fochen lafle , indem g
fonft pechicht 1oird.

33. Und wie efn Cardobenedictens Safe?

oMman pflegt = Hiand voll €ardubenedictenblatter;

2 $Hande voll Romanifden WBermuth, 2 Loth Loffels
Eraut, nebft der ABurgel, eine Hand voll bittern FBére
muth , eine Hand voll Borabiblumen, eine gute Hand
voll Odfengungen, wie audy eine Hand voll Sundeln
$u nefimen , Diefes alles vedyt Elein zu erfdhneiden,
dritthald Maas Waffer davan gu fehitten, 24 Stuins
Den alfo fteben ju laffen, e8 durchupreffen, in die abe
aefeibete Bruhe dritthalb Pfund Jucker gu hun , ¢8
gu ¢inec Saftdicke fieden 3u laffen, alsdann , wenn ex
bom Feuer Pommt, ein halb Loth) DMufeatenbluthenebft
2 Citronen Plasmweife geefdnitten davein fu mevif%n,
tofeder
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wieder 3 Sage fehen laffen, nod) einmal abjufeihen,
ihn In ein G gu fhutten, und wopl 3u verbinden,
o 1oled e alsdann von langer Dauer fepn.  Bon
bieem Saft Fan man Morgens fenh 2 bis 3 Loffel
ooll in farmem LBein einnehmen , and) {ich deffen,
wenti man will, unter dem Wein, wahrender Mabls
yeit, Ealt bedienen.

34. OBie pflegt man allerband Séfcevon
Rrdutern 38 macdhen?
~ 9iuf diefe WBeife Bonnen allerhand Safte: von
Redutern gebotht und gubereitet voerden , als nemlich
on Weerhuth, Meliffen, Loffelfraur, KRraufeminge,

| Maviendiffeln , und dergleichen Krautern. Beym

eRermuth aber muf doppelt fo viel Sucker al8 ju den

il andern genommen werden.

35, AWie einen Julep 3u Siften?

 ®iefer 1oird von 3 Loth Biolenfaft , eben fo vief
Himbeerfaft , nebf einem Halben Schoppen Srdbeere
und {dhrwargen Kirfhenmaffer , wie audy etwas Ros
fentoaffer , getnadht , aud) anftate obiger gebrannten
Raffer nue blofjes Brunnenwaffer genommen.

36, B¢ eine Latwerge von Citronen und
Quitcen?

Man nehme 4 bis 5 weidygefottene Ouitten, fdinels
be fie toie die gelbe Riben, nehme su 1 Plund foldher

| Duitten anderthalb Pfund Sucker , fchirtte 3 Adhtels

Maas MWaffer daran , Idutere und laffe ihn fieden,
bis ¢ Gaden fpinnet , aber doch vicht BHart toird s
Picvauf lege mandie uitten daveln, und fiede fie mit.

fen
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fen Davon in Rohrenmaffer fieden , das LWeiffe Hers
aus und das Gelbe Ianalicht fdyneiden , Das faure
sarf aber hacken.  Nachdem nun die Quitten ein
wenig gefotten haben, Eanman die Citronenfchaalen,
nebft dem Marf audy hinein thun, alles gufammen,
bis es vaufhet , fieden, alsdann ein wenig Falt wees
den Inffen, und in glafern Schaalen faffen , fo, ift die
Lattoerge fertia.

37. YOfe eine Pficfid) s Latwerge?

Hiersn nimme man vecht {hone Phiefich , madye
dle Rerne Hevaus , fest das Mark auf ein havenes
Sieb , und alsdann uiber fiedendes Waffer , declss
su, 1afts dinften, bis es weid) rird.  Heenad) rird
foldhes , voie Duittenmart durchs Sieb getrieben, fers
ne 1 Pfund des durchaetviebenen Marks , roie aud)
drey oiectel Pfund geftoffener Jucer abgerogen, fels
biges unter einander gerubrt , ftark aufgefotten , in
eine Schaale gefduttet, und in Ealt Waffer gefest,
damit foldye , toenn man die Latwerge davein gieht,
nidyt seefpringen moge.

38. YDie efne Apricofen s Latwergel

Selbige roird auf eben die Yet, wie die Plicfichs
Satwerge, verfertiget.

35, Und wie cine von Dorftorfers Aepfeln?

Hiersu Fommen 6 Borftorfer » Aepfel, toekhe
gefehalt und im SKobewaffer, dodh nidht gar gu weidh
gefotten, algdann dinne SticEgen, tofe ju einem
Aepfelmus, daraus gefdhnitten werdenmifien. Nad
diefem Pan man fo oiel Sucfer als Die Aepfel fhroer

find, abwagen, bepdes mit cinander fieden Iaﬁfﬂﬁr
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und wenn ¢s ¢ine gute ABeile gefotten Bat, Das Mark
und Die Fleingefhnittene Echalen von einer Citrone
barunter vibrén, audh wenn man will, anfiatt des
Répewafiers, den Borftorferapfeljaft nehmen , ins
gleichen die epfel, anftattdap fie gefchnitten werden,
fhaben, fo wird die Latvoerge weiffer und- Fraftiger
perden.  SVor aflen Dingen aber darf man fie ja
nicht lange fieden faffen; ober man fiebe quch erflich
Den Sucer fein ditke, wie bey der Citronenlarwerge
anaeseigt oorden, und rubre alsbann dag Mark
hebit den Eitvonen Darein, {0 ift ¢s e,

g0, ABie eine durdhfichrine vothe Quittenlats
werge?

Die Duitten miiffen fn einem Hafen aber nicht
gor ju toeich, fondern nue daf fié fich greifen laffen,
geforten, gefchatet und gu langen Spaltlein gefhnite
ten toetden. SBenn folthes geftheben , Fan man su
¢ginem jeden Pfund Quitten § Biertelpfund Strcter
nehmen , ¢inen Schoppen Laffer davan fihitten,
die Duittenfpaltiein, toenn der Sucker verfautnet hat,
Darein legen, fie verdectt gang langfam fieden lafjen,
abee folche gurveifen it einetn L0ffel umwenden, bas
fuit . fie Hubfch oleich jieden s auf eine folche et wigd
man fich mit.dem Sud gar feidyte Helfen Eonnen , o
fie fthon blutroth., vder aber nur blafroth werden,
wie wan fie nemlich verlangt.  Sulegt werben lange
lidst gefchnittene tibecfottene Citronenfdyelfen Davein
gtleat, Diefe Latmetge Fan auch mit Sauradifaft
rot gefarbt werden, aber alsdann rerden die Ouits
ten eicher gefotten und tman muf nur 3 Biertel Maas
Waffer daran fdhutten.

Dy vy 4L
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41. YDie abeveine eingemflrg,te und brocftg(é
Lacwrerge?

Man nehme 1 Biectelpfund ausgeprehiten Ot
tenfaft su 1 Pfund Quitten, fchneide die Ouitten g
Fleinen Schuitten , fhutte einen Theil des Safts
bavan, laffe bepdes mit efnander fieden ,bis die Ouits
ten glermlich roeich roerden, alsdann gercubre man fie
wobl, gieffe den ubrigen Saft vollends davan, und
tibre 3 Biectelpfund Jucker darvein. Wenn hud
folche ein toenig Dick gu werdeh beginnt, muf man
wurflicht aefdnittene, Domerangenfchalen und Citgos
nat, von jedem 6 Loth dDaréinn thun, fie unter ¢inane
Der rithren und foldse, wenn fie gefieht in die Schadys
teln fhirtten. Bl man diefe Lativerge nody Fraftis
ger machen, Oarf man nur mit obigen 't Dientlein
Mufcatenbluthe , Salgant und Fnaber, wie audy
ein Halb Loth Simniet nodh dareln thbren. Die Pos
metangenfchalen nebit dem Citronat Fonnen aud) da2
von tweggelaffen werden,

42. 1nd wie eine ungefottene Quifetenlatwwerge?

Dfe Quitten werden abgefotten, gefchale, ges
fchabt, durdy ein Sieb getricben und unter 1 Pfund
Quitten 3 Vieptelpfund JucFer gerubre.  Hierauf
pflegt man tas ABeijfe von den Eitronfdhalen Herw
aus 3u {hneiden , das Selbe im FWaffer gu fieden, s
sooifchen groenen Suchern gu trocknen, Elein gu {chnels
Den, uniter den Quittenteig su vibren, folden in glas
ferne Sdhalgen su fullen, einige Tage lang in einer
Stube ertrocfnen ju laffen, felbige twenn fie noch
feudbt, siectich nsit gefdnittenen Sitronat, Citronens
und Pomerangenidhalen su belegen und mit Bifems
ucker gu beftrenen. 43,
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43. LWie dfe vothe Citronen 2L atvwerge?

&3 1ird das Selbe von 6 Sitronen ju diinnen
©dnitten, ohnaefahe eines balben Fleinen Fingers
lang und in der SBreite toie su den Citvonenbislein ges
fdinitten, dasg Marf von der Haut und den @ernen
gereinigt, doch daf es nidht Have serdrucke werde und
mit gevicbenem Sucter wobl eingeftrent, Hierauf Fan
fat cine fdone aroffe Ouitee in G‘Jwbrmaﬂer abep
fitht gar su weich fieden, fie fhalen, su langlichten
chnfttgu. tofe die Eftronenfdhalen, “aber in det DVis
ke, tole obngefabr ein Hleines ,Unf;crwifslein, fchneiz
ben fie wobl bedecEen, damit fie fein toeiff bleiben,
ﬁud‘u 1 Bievtelpfund dueeh ein Haarfieb qetrubmes
Syuittenmark in Bereit{chaft Halten, die !nncghtﬁtge;
{chnittene Cflfrnnfmcfmlen in ein fanbnq‘ud\lein bins
den, in Mobrmwaffer in einem DHafelein, als ohngefahe
barre Eyer fieden laffen, fie abfeiben, Berous nefys
fen, fie agudecBen, damit fie nicdt mrtfec[ien 2 Pfund
SBucfer mit einem halben Maas ausqepzeﬁten und
fautern Ouittentoerf darein {dhutten, eine WWeile fice
den laffen, aud) dag Eitronenmark nebft den gefesten
&aft hineinthun, es eine ﬁalbc Stunde lang gemadys
lich und unter fretem Umenbren fieden laffen, damit
¢8 Pubfch roth roerde, Bievauf audy me@j:rwncnfﬁﬁa-
Ien Binein werfen, und 8 noch eine gute Biertelfiuns
e lang fieden loffen , Bernad erft die gefchnittene
S).uittenfcbnitren Dazu thun. tt diefen aber bat
man fidy im E)Iubren wobl dorsufeben, dag fie fein
gang bleiben mogen.. Endlich wird die Latwerge 3u
ihree redyten Dice gar gefotten, in mit Rofentwafs
fer befiridyene Schachteln gefulle, foldye in eine ware

Dyyy 2 me
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me @tﬁbé in Die b{,’g’é gjtgt,b{ﬂ fie etmas vertrocks ey M |

net und gum Gebraudh aufbehalten. ;-:aus’.uwtcﬁg!
44, DBie efnen Aepfels Syrup 1 e
ane e A

Borbero toerden NReinettendapfel fauber gefdatt i, i
und Sdyelbenmeife gefhnittens bernad) muf man ges M B0k
fioffenen Sucker nepmen , aufeine Terrineoder Schufe i Jude
fel Eleine Sitablein nabe an einander legen, auf dies gy ifn
felben exfilich eine Sage Aepfel, alsdann cine Lage 2 e
Sucker legen, big e8 genug ft, alsdann die Tecrine iten, ©
ober Scbfiffel mit den Aepfeln und Dem Jucfer an els g
nen Eiflen Ot fegen, und alida eine Nadt frehen o Gy
fafien, in toeldyer Seit der Sycup flieffen , audh vecht Oft e ot
gut und fchon fepn woird. i

45. Und wie einen purgirenden Aepfel Sprup? k.

Hiesn wird der Saft von Reinettenapfeln, Bus 4 LBile
tetfdy, Odfengungenfraut, von einer Infufion von Tt
nis und Senetblattern genommen, fo viel ucfer 'a'n{t'bz
alg man vor gut befindet, darunter gemifdht. Dies "ﬁ ﬂhzli 2
ferTrank ift ein fehr gelindes Purgfermittel, Ddeffen ,‘__brrﬂ UFDQQH
man fich bey elner vorfallenden Selegenheit bedlenen -"I"Imit m;gﬁ

fan. :
46. Bie einen Rirfdyen - Syrup ? ?{f?[“g;:]ﬁ

Man nefime gute Kirfhen, madje die Steine  Hieafin
Beeaus, laffe Sucker a fouffle fieden, toeefe fie hine it
ein, laffe fie 1o bis 12 Subde thun, fdutte alsdann i abey
alles gufammen auf ein Sieb, lafje ¢s in ein ®efaf & Hiay
flieffen, thue es Bernadh in Glafer, und hebe e8 gum iy ooy

Sebraudy auf. auiD, o
47. MWie einen Quittens Syrup? Hiftten,

san pfleat vecht geitige Duitten gu nehmen,, fie Mg

mit !
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mit einem Sud) fauber abjutvifthen ;bis an das Hery
fit reiben, Dag Sericbene duvdy ein Tud) gu feihen
und ausguprefien, alsdann den Saft in eine unbes
decEte glaferne Slafhe flieffen au Yaffen, ibn an die
Sonne oder ans Feuer 3u fesen , bis folcher gan; flar
worden ift, Hicrauf thn aus der Flafdhe su thun, obs
ne den Sas aufsucihren.  Nad) diefem Fan man x
Pund Sucfer a fouffle fieden, 8 Loth Duittenfaft
nehmen, ibn in den Sucer fhutten, alies untereine
ander mifchen, und in einer glafernen Flafthe aufbes
Balten. Solte der Sucker gar gu frark verfodt feyn,
fo muf er a perle gefotten erden, indem foldyes fie
alle @yrupe die fich balten follen, dev vechte Sud ift.
At er aber nidyt genug gefodyt, fo wird nod)y mebe
@atf)t bagu gethan, damit er vollends vecht gefocht
twerde.

48. SBie ferner einen Apricofens Syrup?

U san Fan wobl geitige Apricofen fdhalen, fie ente
stoey fdneiden, Flene Stablein iberstoerg iber eine
Sertine legen, eine Lage Apricofen auf die Stecken,
und aufdiefe eineLage geftoffenen Sucker machen, und
damit fortfubren big decfelben genug find. Nadh dies
fem muf man alles gufammen uber Nacht an einen
Fililen Ot fesen, ein wenig Maffer rarm madhen,
ble QApricofen hinein thun, fie auf ein fauber weiffes
Qudy fhiitten, das Waffer ablanffen laffen, dieAe
peicofen abet fo wenig als nu immer mdglid) iff, prefe
fen.  Hierauf wird das Waffer mit dem Syrup,
welder von den YApricofen in die Terrine geflofien
fevn oitd, in eine Tfanne gefchietet , alles gufams
men gefotten, bis dec Syrup a perle geFocht ift, fos

dann Beraus gethan und in eine irrdene Phivle ges
' Dyoy 3 fehuttet,
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fchuttet.  Hievben it noch angumerten, daf man 3u
einem Halben Plund Apricofen 1 Pfund Sucker nefys
men muf, und weilen der Sprup gerne fett 30 wers
den pfleat, o darf man nue fo viel, al8 man gleich
gebraudyen will, dabon verfertigen.

49, YO!e einen Syrup von unseitigen Trauben?

Hievgu muf man foldje Trauben, rwelche nody
nidht 3u geitigen anfangen, nehmen, felbige fchalen,
ven Saft heraus prefien, ihn fautern, in eine iveder
ne Flafhe, die nicht sugedectt ift giefjen, alsdann
diefe Flafche an die Sonne oder Feuer fegen, bis deg
Sraubenfaft fo Flar toiec IWaffer twird, bernach fols
dhen fein gemachlich ausder Flafche thun, damit fidh
ber Sas nidht vihee.  Aenn foldyes gefchebn , nefs
me man § Loth davon, laffe v Pfund Jucker a fonffs
Te Fochen, und wenn ex gefocht ifE, fese man ihnvom

Kener, ofeffe denTraubenfaft hinein, FBenn er nun

Falt worden iff, o roird er jugedeckt und aufgehoben.
oBill man geene mehr Sprup mathen, fo darf nug
die Dofis vermebre werden, forool in Anfebung des
Sucbers als auch Des Safts, nadhdem man viel odex
mwenig su maden vealangt,

50, YDie einen Yjaulbeer:Syrup?

IMan nimmt Maulbeeren , weldye nody voth find,

prefit fie aus, lafit fie ficden, nimmt ¢inen Schoppen
Davon, und be’cfc“tlg,t falcbu,n tvie den ﬁzrfc‘)enﬂ)tum
{0 ift ev vedyt.

51, ABie einen Citronen: Syrup?

_ Man pflegt g Foth Citronenfaft ju neljmen , fols
thenin 1 Pfund a fouffle gefochten Sucker ju I;f)lfm,
fefen

]

gifen &

gty S
i U]TI it
gy, Dy
«qnan foihen
drafublend

. WA

Sylergu 10
, folde i
f uf man
Bieoiette au
Holotunen
it {dbutten
b und 8
men, toeldh
einen fiarfen
gensor Der
alf fit fee §
Regensoester
if) finds

§3

Man n
in, fupfed
1 {ttDernes |
fee Dariby
If e oa
iunde lang
4 Snfufior
imale quf
ulidhen fof
iiitten

H6Bfumd
st ©ie

BadenWiirttemberg



EGI&'.E:‘r
M gy
t e
iy
I gl

Al

e 1
il
1 it
il
bis by
o
mi
) 1t
{1
1o
1 nuf
fithen,
i
g
i

i,
i |
o, |

fil
b,
i

o R R e

i |

Sdften, Conferven, Marmeladen, w.f.f.. 1421

diefen Syrup eben fo twie den Duittenfyiup su vers
festigen.  Diefer Sprup nun muf nicht ehender als
big man foidyen gebrauchen ill, gemacht werden
g ift ein Eublendes und fur die Bruft dientiches Mittel,

s2. P0ie ferner ein Violens Syrup ?

Hiergu roerden 8 Loth felne Riolblumen genoms
men, folche in einem Morfel wohl geftoffenr.  Hiers
auf muf man 1 Pfund Jucker a fouffle ficden, eine
erviette auf efne Schuffel oder Terrine breiten , die
Biolblumen Hinein thun, den Sucker oben daruber
Bet fchucten , alles unter einander rubren, durdhfeis
Ben und e8 jum Gebraudy aufheben.  Diefe Blue
men, welde dargu gebraudit werden follen, muffen
ginen frarfen Gerudy Haben, wesroegen fie Des Mors
gens: por Der Sonnenaufgang aufgubrechen find, das
it fie hre Kraft behalten, indem Ddiejenige , fo benm
NRegentvecter abaebrodyen worden, hiergu nidhe tauge
lid) find.

53. YBie einen LTelbensSyrup?

oMan nehme 3 Pund feifd) abgebrodyene Nels

Fen, supfe die Blatter davon fauber ab, thue fie in
ein irxdenes Gefas, oiefie o Pfund fiedendes Ouells
waffer datiiber, decEe Den Hafen gu, und fese iHn
auf eine apme Afhe, dDamit alles sufammen eine
Stunde lang infuficen moge. Nadh diefem Fan man
diefe Snfufion einen Sud thun laffen, fie durchfeihen,
nodymals aufarmen und gang warm auf 3 Pfund
detgleichen frifche MelFenblatter in obgemeldetes Ses
ff fbiitten  alsdann diefen Syrup mit einem Eytoeif
und 6 Pfund a pecle gefochten Jucker aufklaren, ale
Ie in ¢in Sich, worunter ein Sefdhive geftellt, fchute
Dy vy 4 ten,
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fen, odet ¢8 Durd ein fauber S ud\ fcsr)'n Diefer .
Sorup, roenn oo enttoeder allein  ober in Wein, X
oder in FBaffes eingenommen wird, ftagket Das Haupt

und das Hery, und ift ein Betwabrees - SRittel woider H AM
Opnmadten, beftige Ticbes und ungefunde Luft. ﬁih

A
ems———

{Pas bat w

s 4, Hind wie einen Syrup von Granatentornern?

Nadydem foldie vorher durd ein veines Tud)
gefeibt, und der Saft ausgepreft worden , muf man Bty i
felbigen in eine glafecne Slafde gieffen, thn Elar mas i
dyn, und wie den Quitienfyrup verfertioen, fo it ex
glsdann recht und gus. b

55. YOte endlich einen Alkermes - Syrup? . Wiew

Hiersu pfieaf man 1 Pfund augaeprefiten und
durchgetricbenen Borftorferanfelfoft, eben fo viel Ros
fenmaffer, und 2 Pfund gelauterten Sucker su nebs 1, it
men, felbiges wmit elnander big ju einer Honigdicke on
eingubochen, Blerauf = Pfund Dontpelianifchen Al
fermesfaft davunter it cubren, audh, roenn es nodh
Yaulidyt ift, 1 Scrupel gimmerﬁl, und tvenn, ¢s bes
liebig, 1o Gran Bifam , toie auch fo viel Ambea, o
Fuvoe mit hl.tf"r wobl abgevieben worden, Dagu gu  wnitdy
fhutten unbd ) jum Sebrauch auﬂ;ubeﬁaltm. AWenn e Hamy
man in die Sprupe aflerhand wobleiechende Sachen, il
Deftilirten Oele, u. d. 8. thun roill, fo.muff Plches jes e i
Devseir sulest 'mb toenn Der Syrup nue nod) laulicht
ift, gefchelien, indem fonft die befte. Kraft davon
toegaehet, '

IJ itfer Tﬁt!f
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