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und Confekturen .

wann ist , in beliebige Stückchen , und bewahrt
ihn an einem warmen Orre auf.

Gefrornes von Rah in und Maraokon .

Ä5? an siedet eine Maas Rahm mit iskoth Zu -'
cker , verrührt da6 Gelbe von 12 Eyern mit ein
wenig kaltem Rahm , gießt den siedenden Rahm
langsam daran , und treibt es dnrch ein Tuch ,
inzwischen verklopft man Eis , macht es nebst
vielem Salz in einem dazu gehörigen Ständer
zurecht , füllt die obige Creme in eine zinnerne
Gefrierbüchse , deckt sie zu , stellt sie in das zu¬
rechtgemachte Eis , deckt es vollends mit Eis zu ,
dreht so lang an demBüchsendeckel , bis es an¬
fangt an der Seite zn gefrieren , stoßt es dann
mit einem schmalen hdlzernen Löffel an den Sei¬
ten ab , rührt so lang darum , bis es so dick
wie ein Taig geworden ist , alsdann gießt man
ein Trinkglas vollMaraskon darunter , und laßt
die Büchse bis zum Austragen im Eis . Es wird
entweder in obern Tassen oder in dazu bestimm¬
ten Glasern aufgetragen .

Anmerk . Maraskon ist ein feiner italienischer
Liquenr ( Likör ) , dessen man sich auch an Mehlspei ,
ftn und Cremen bedienen kann , indem er einen an¬
genehmen Geschmack siebt »
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Gefrornes von Zitronen .

Man läutert ein halbes Pfund Zucker , reibt
3 bis 4 Zitronen ain Zucker , rührt das Abge¬
riebene nebst dem Saft der Zitronen und 5 Schop¬
pen Waiser zu dem Zucker , kocht es recht durch ,
und treivt es durch ein Tuch in die Gefrierbiichse .
Wenn es beynahe steif ist , so gießt man ein
Glas weißen Wein dazu , und läßt es vollends
recht gefrieren »

Gefrornes von Punsch .

Einen guten Punsch , dessen Verfertigung
jedem bekannt ist , läßt man , wenn er erkaltet
ist , in der Gefrierbüchse gefrieren .

Gefrornes von bittern Makronen .

Hiezn siedet man ebenfalls eine Maas Nahm
mit 12 Loth Zucker und einem Viertelpfund biti
kern Makronen eine Zeitlang , verrührt hierauf
das Gelbe von 10 Evern mit etwas kaltem Rahm
recht stark , gießt den gekochten Rahm langsam
daran , treibt eö durch ein seines Haarsieb , füllt es ,
wenn es kalt geworden ist ,, in die Gefrierbüchje ,
und laßt es , wie das vorhergehende , gefrieren »

Gefrornes von Vanille .

Dieses wird wie das vorhergehende gemacht ,
nur mit dem Unterschied , Haß in den Rahm statt
der Makronen eine Stange zerschnittene oder ge ?'
stoßene Vanille gethan , und damit gekocht wird »

Aninerk . Vey allem Gefrornen ist zu mer <
ken , daß daö Rühren eine Hauptsache dabei ) ist , daß
cs noch einmal so viel werden soll , als man Creme
dazu genommen hat , und daß eö ganz leicht und
schaumig aussehen muß .
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Gefrornes von pfersichen ( pfirschen ) oder
Aprikosen .

Man schalt gute reife Pfersiche , bricht die
Kerne heraus , und treibt das Fleisch durch ein
Haarsieb . Zu Z Viertelpfund Mark kocht man j
hierauf ? ViertelpfundZuckermit eiuein starken
halben Schoppen Wasser so lange , bis er spinnt /
thut das durchgetriebene Pfersichfleisch nebst dem
Saft und der am Zucker abgeriebenen Schale von
s Zitronen uud einem Glas voll Rheinwein da¬
zu , und läßt es gefrieren .

Anmerk . Von Aprikosen wird es eben so
gemacht .
Hägen ( Hagenbuyen , -Handbuden ) einzumachen .

Man schneidet schöne reife Hägen oben auf
oder von einander , macht die Kerne heraus , kocht
hierauf auf ein Pfund ausgeputzte Hägen ein
Pfund Zucker mit einem starken halben Schoppen

Bouteille ) Wasser so lange , bis er Fäden
spinnt , thur alsdann die Hägen , wenn sie zu¬
vor aus frischem Wasser gewaschen und wieder
abgelaufen sind , in den Zucker , läßt sie langsam
kochen , nimmt , wenn sie recht abgeschäumt sind ,
die klein geschnittene Schale von einer Zitrone ^
dazu , läßt sie vollends weich und kurz einkochen ,
und verwahrt sie , wenn sie abgekühlt sind , in ^
Glasern oder Porzellantöpfen ,

Johannisbeere zu überzuckern .

Man kocht ein Viertel - oder halbes Pfund
gestoßenen Zncker mit einem Glas Wasser so >
lange , bis er dick ist , bindet immer I bis 4
Träublein zusammen , taucht sie in den gekoch ?
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teil Zucker , kehrt sie in feinem gesiebtem Zucker

um , hängt sie an einem warmen Orte auf , und

und läßt sie trocknen » Sie müssen aber gleich

gebraucht werden .

Iohannisbeersaft mit Zucker.

Wenn die Beere abgezopft sind , setzt man

solche in einer wohlverzimuen Kaftrol auf ein

schwaches Kohlfeuer , laßt sie einigemal aufko¬

chen , preßt sie dnrch ein dünnes Tuch , laßt den

Saft 2 Stunden stehen , gießt ihn dann noch

einmal durch ein Tuch , nimmt auf jeden Schop¬

pen Saft ein halbes Pfund Zucker , setzt es auf

ein starkes Kohlfeuer , schäumt es fleißig ab ,

und laßt es so lang kochen - bis es gesteht , wenn

man einen Tropfen davon auf einen Teller fal¬

len laßt . Nun wird der Saft , wenn er abge¬

kühlt ist , in Porzellantypfe gefüllt , ein Blatt
Papier in Branntwein getaucht , darüber ge¬

legt , mit einer Schweins - oder Rindsblase zu¬

gebunden und aufbewahrt . Sollte der Saft

uach einiger Zeit nachlassen , so wird er mit ei ?

nem Stückchen Zucker noch einmal abgekocht .

Iohanniobeerfaft ohne Zucker .

Man preßt den Saft auf eben die Art ,

wie den vorigen durch , kocht und verschckumt

ihn ohne Zucker auf die nehmliche Art , füllt

ihn in Bonteillen , und bewahrt ihn im Keller »

Noch eine Art Iohannisbeersaft .

Man zopft die Beere ab , stellt sie in einem

reinen säubern Fußhafen auf heiße Asche , daß

sich der Saft herauszieht , treibt sie durch ein

Haarsieb oder engen Seiher , laßt den Saft
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über Nacht stehen , und gießt den andern Tag
das Helle ab , chuc dann , so viel Pfund Beere
cs gewesen sind , so viel Viertelpfund Zucker
dazu , läßt es eine Viertelstunde sieden , und
behandelt es ebenso , wie bey der vorhergehen¬
den Art .

^ H
Mandelsaft .

Man schalt 12 Loch süße und 8 Loch bittere
Mandeln , legt sie in frisches Wasser , trocknet
sie nachher mit einem Tuche sauber ab , stoßt >
sie so fein wie möglich , gießt öfter , damit sie
nicht öligt werden , einige Tropfen einfaches
schwarzes Kirschenwasser daran , rührt sie , wenn
sie alle gestoßen sind , mit anderthalb Schoppen
einfachem Kirschenwasscr an , und preßt sie recht
stark durch ein weiß - leinenes Tuch . Nnn nimmt
man diesen Mandelsaft nebst einem Pfund Zu¬
cker in eine messingene Pfanne , seht es aufKoh -
len , und laßt den Zucker langsam darinn verge¬
hen . Wenn der Saft ein ? oder 2 mal aufge¬
stiegen ist , nimmt man ihn vom Feuer weg ,
treibt ihn dnrch ein saubcresTuch in eineSchüs-
sel , und läßt ihn nur halb kalt werden , chut
dann s Loch Pomeranzeuwasser dazu , rührt ihn
mit einem Löffel um , bis er ganz kalt ist , füllt
ihn in ein ZnckerglaS , bindet ihn zu , stichtoben
mit einer Stecknadel Löchlein darein , und be¬
halt ihn an einem temperirten Orte auf . Die - !
sen Saft gebraucht man , wenn man nicht Zeit
hat , Mandelmilch zu machen , dann werden et¬
liche Löffel voll davon in ein Glaö gechan , mit
Wasser aufgefüllt und ein wenig umgerührt ;
auf diese Art ist e ? so gut als Mandelmilch .
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Eingemachte Trauben in Zucker .

Zu 5Pfund Traubenbeeren nimmt man drey

Viertelpfund Zncker , läutert ihn , gießt ihn

über die abgezopften Beere , läßt es über Nacht

stehen , gießt den andern Tag den Saft ab , laßt

ihn sieden , thut alsdann die Beere darein , sie ?

der sie ein wenig mit , nimmt sie mit dem Schaum¬

löffel wieder heraus , kocht den Saft vollends

ein , bis er dick genug ist , und gießt ihn über
die Trauben .

Veilchen - ( Violen <) Saft .

Man brüht ic > Loth Veilchenblätter in einem

irdenen Geschirr mit einem Schoppen siedendem

Wasser an , läßt sie über Nacht stehen , preßt

sie den andern Tag aus , nimmt das Ausgepreßte

in eine liefe runde Zinnschüjsel , thut ein Pfund

Zucker dazu , und läßt es unrer beständigemRüh -

ren eine Stnnde auf Kohleu stehen . Die Koh¬

len dürfen nichr stärker seyn , als daß es immer

siedend heiß ist , aber nie ganz zum kochen kommt .

Wenn eö in der Dicke wie ein Saft : st , läßt

man es erkalten , und füllt es in ein Glas .

N ? einkirschen in Bouteillen aufzubewahren .

Man bncht die Weinkirschen von den Stie¬

len ab , füllt sie in trocken grüne Bouteillen , qan ;

voll , propft solche fest zu , verpicht sie und stellt

sie in einen Keller in den Sand . Diese Kir¬

schen können im Winter zu Suppen und Sau¬

cen gebraucht werden .
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Gesäl ; von Birnen .
Man ' schalt Zucker - oder andere gute Bir¬

nen , schneidet das Steinige herans , macht sie
zu ganz dünnen Schnitzen , und nimmt auch ei¬
nige Quitten dazu . Soviel man nun deren
einmachen will , thut man in einen hohen Hafen
oder eine Kachel . Hat man süßen Weinmost ,
so wird soviel , als man dazu nöchig hat , vor¬
her in einem andern Geschirr nur so lang ge¬
sotten , bis der Schaum davon genommen ist ,
dann über die Schnitze gegossen , und die Bir¬
nen so lange gekocht , bis sie ganz dick sind .
Wenn es ansangt dick zu werden , muß man
sehr behutsam seyn , daß es nur aus schwachen
Kohlen ansgekocht wird , weil er sich sehr gerne
anhängt . Zn einer ziemlich großen Kachel ( Fuß¬
hafen ) stoßt man ein halbes Loch Zimmet und i
Quint Nägelein gröblich , schneidet die Schale
von ein ? r Zitrone fein , rührt beydes unter das
Gcsalz , thue es , wenn es fertig ist , in ein stei¬
nernes oder Porzellangefäß , legt ein in Brannt - !
wein getauchtes Blatt weißes Papier darüber ,
bis es recht kalt ist , bindet es dann erst zu , stickt
oben einige Löcher hinein , und bewahrt es im
Keller oder sonst an einem temperirten Orte auf.
Hat man keinen süßen Most , so werden die Bir¬
nen mit Wasser und einem Schoppen auch nach !
Verhaltniß mit etwas mehr Wein auch einem ^
halben Pfund Zncker zugesetzt , übrigens aber
auf die vorbeschnebcne Art gemacht .

Zwetschgen - Sesäl ; ( oder Latwerge ) .

Man steint sehr reife Zwetschgen aus , nimmt
sie in einen neuen Fußhafen oder Kachel , gießt j

etwas
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etwas Most , oder in Ermanglung desscn , gar .

nichts daran , weil sie selbst hinlänglich Saft

haben , setzt sie auf Kohlen , bis die Zwetschgen

zusammengefallen sind , dann erst dürfen sie recht
kochen . Wenn sie nun recht weich sind , ver¬

rührt man sie , treibt sie durch einen Sßiher ,

laßt sie ausKohlen vollends recht dick einkochen ,

thur gestoßenen Zimmer , Nagelein und kleinge¬

schnittene Zitronenschalen ( alles nach Verhält -

niß der genommenen Zwetschgen ) darein , rührt

sie mit einem hölzernen Löffel fle , ßig um , und

bewahrt sie in Gläsern auf .

Anmerk . Die Kohlen dürfen ja nicht zu stark
seyn , weil es sehr gern anbrennt .

Junge Erbsen einzumachen .

Hiezu nimmt man ganz junge Erbsen , kernt

sie aus , vermengt die Kerne stark mit Salz , läßt

sie einige Tage stehen , füllt sie dann samt der

L' acke in Bouteillen , propft und picht solche zu ,

und verwahrt sie im Keller . Wenn sich gekocht

werden sollen , so legt man sie über Nacht in
frisches Wasser .

Rosen - Honig .

Man zopft ohngefahr ein paar hundert Sam ,

inet .- oder Zuckerrosen , schneidet das Weiße von

den Blattern ab , brüht sie mit einem Schoppen

siedendem Wasser an , und läßt sie über Nacht

stehen , gießt hierauf den Saft ab , nimmt ihn

iu ein meßingenes Pfännchen , thnt einen Schop¬

pen Honig dazu , laßt es so laug sieden , bis die

Brühe ohngefahr eingesotten seyn mag , thut

alsdann die Rosenblätcer auch dazu , laßt s«5. noch

ein wenig mitsieden , und preßt sie durch ein Tuch .
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