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566 und Confefturen.
soavm ift, in beliebige SticEchen, und bewahre
ibn an einem warmen Ovte auf,
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Gefeornes und cingemadhte Fridyte.

Gefrornes von Rabm und avaston.

Fer, verrithredas Gelbe von 12 Eyern mit etw | |
wenig faltem ahm, gieft deu {icdenden Rabhm l
fangfam dDarvan, und treibt es durch ein Tudy, |
imywifden verflopft man Eis, wady 8 nebfe |
vielem Salj in cinem daju gehovigen Stander f
suvecht , fiifllt die obige Creme in eime jinnerne [
Giefrierbitchfe , decke fie ju, fielle fie in das jus |
rechtgemachte Eis, deckt es vollends mit €is ju,
dreht fo lang an dem Bidchfendectel, bis es ans
fangt an der Seite ju gefrietett, ftoft e dann
mit etnem fdmalen bolernen £offel an den Sei:
ten ab, wibrt o fang barinn, bis 3 fo dic

s wie cin Taig geworden ift, alsdaun gieht maw
ein Trinfglas voll Marasfon davunter, und [afe
dic Brichje bis jum Auftragen im Cis. C3 wird |
entiveder it obern Taffen oder in daju Defitmm= | N
tenn Gldjern aufgetragetts i Y

Anmert. TMaragfon iff ein feiner {talienifcher |

Qiquenr (2ESr) . deffen man fich auch) an Mehlfpeis |
fonn und Cremen bedienen Eamn, indem o eines ame y F
genchuien Gefchmact gicdt, :
|

gﬁun fiedet eine Maas Rahm mit 12 Loth Su:s
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Gefrornes von Jitroten.

Man [dutere ein falbes Phund Sucker, reibe
5 bis 4 Juteonen am Fucfer, riibrr bdas Abge=
riebene nebfi dem Saft der itronen und 5 Sdop:
pen WBaffer ju dem Jucker, Focht e recht durch,
und treibt es durch ein Tud in die Gefrierbuichfe.
Wenn es beynabe fieif ift, fo giefir man ein
Glas weifen Wein daju, und 46t es vollends
vecht gefrieven,

Gefrornes von Punfd,

Cinen guten Punfdh, deffen Berfertigung
jedem befannt ift, [dBt man, wenn e erfalteg
tft, in der Gefrierbidfe gefrieven,

Gefrornes von bittern MiaFronen,

DHieju fiedet man ebenfalls cine Maas Dabm
mit 12" Loth Sucker und einem Biertelpfund bits
teen Makvonen eine Jeitlang, vereiiher hievanf
das Gelbe von 10 Eyern mit etwas Ealtem Rahm
vecht flacf, giefit den gefochren SMabm lanafany
davan, treibe es durc) ein fetnes Haatfied, fult es,
wenn e8 falt getorden ift. in die Gefriecbiichie,
und (dft es, wie das vorhergehende, gefrievei,

Gefrornes von Vanille,

Diefes wird wie das vorfetgefende gemacdhe
nue mit dem Unterfchied, paf in den Rapm ftate
der Mafronen eine Stange jerfhnittene oder ges
fiofiene Wanille gethan, und damit gefocht wird,

Anmer . BVey alfem Gefrovnen iff 3 mers
fen, daf das NRibhren eine Hauptfache dabey ifF, daf
e8 nodh einmal fo viel fwerden foll , aid man Creme
dazu genowmmen hat, und daf ed gang leiche umd
ichaumig ausfeben mup,




568 und eingemadhte Ferudte.

Giefrornes von Pferfidhen (Pfivfchen) oder
Aprikofen.

Man fchalt gute reife Plecfiche, bricht die
Kerne Heraus, und treibt das Fleifch durch ein
Haarficd. Ju 3 WViertelpfund Marf Focht man
bievauf 3 Wievtelpfund Jucker mit einem ftavfen
halben Schoppen Waffer fo lange, bis er {pinnt,
thut das durchgetsiebene Plevfichfleifch nebft dem
Saft und der am Sucker abgericbenen Schale von
o Ritronen und einem Glas Holl Rpeinwein da:
3, und laft ¢s gefrieren,

Anmerf, Von Yprifofen wird es cben fo
acmacht,

Hagen (Hagenbugen, Handbuden) einsumaden.

Man. fhneidet fhdne reife Higen oben auf t
oder von einander, macht die Kerne heraus, focht
fierauf auf ein Pjund ausgepubte Higen ein |
Dfund Jucker mit einem ffarfen falben Schoppen
(% Bouteille) Waffer fo lange, bis ex Fdden
fpint, thut alsdann die Hagew, wenn fie jus
vor aus frifdhem Waffer gewafdhen und wieder
abgelaufen find, in den Jucker, [dft fie langfant
fochen, nimme, toenn fie reche abgefdhaumt find, i
s die Elein gefdnittene Schale von einer Jirrone
daju, [@fit fle vollends weid) und fury cinfodyen, ¥
wnd vergabre fie, wenn fie abgefible find, in i
Gldfern oder Porellantopfer, i
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Sobannisbeere 3u ubersuckern,

Man Bocht ein BVievtel = oder Halbes Pfund l
geftofienen Jucfer mit einem Glas Waffer fo ¢
fange, big er dicE iff, bindet immer 5 bis 4
Frdublein jufammen, taudyt fie in den geFody
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ten Sucfer, FPebrt i fie in feinem gefiebtem 311c£cu
um, bangt fie an einem warmen Orte auf, und
und laft fie trodnen, Sie muiffen aber gleich
gebrandht werden.

Sobannisbeerfaft mit Jucker,

Wenn die VBeere abgejopft find, feBt man
folche in einer woblverjinnten Kaftrol auf ein
fchtoad)es .S\of)neuﬂ ’ Jaﬁr fie et uqmmi mnfo,
dhen, prefit fie durch ein dinnes Zudy, lafit den
Gaft 2 Stunden fteben, gieft ibn dann nod)
einmal durdy ein Tud), nimme auf jeden Ccf)op‘
pen Saft ein halbes Plund Jucfer, feht es auf
ein ftarfes Koblfeuer, {dhdume es fleifig ab,
und [aft e8 fo lang Fochen: bis eg gefteht, wenn
man einen Tropfen davon auf einen Teller falz
fen [aBe, Dtun wird der Saft, weun er abge:
eaple ift, in PDorjellantopfe gefullt, ein Blace
Papter tn Branntwein getaudyt, dariber ges
legt, mit ciner Schweins - oder Rindsblafe ju:
gebunden und aufbewabre, Sollte der Safe
nady etniger Jeit nadlaffen, fo wird er mit etz
nem Sickdhen Jucker nod) einmal abgefocht.

Sobannisbeerfaft obne Jucker,

Dian prefe den Saft auf eben die Are,
foie den vorigen durch, Fodyr und verfdhdume
thn opue Juder auf die nehmliche Ave, fille
tha in Bouteiller, und bewabre ibn im Keller,

f1o0d) eine Art

Man jopft die Beeve ab, ftelle fie in einem
teinen faubern Fufbafen auf beiffe Afche, daff
fih der Eaft berausjieht, treibr fie duvch ein
Haarficd oder engen Seiper, laft den Saft

Jobannisbeerfaft.
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570 4Und cancmarbtc Sruchte.

iber Dacht fiehen, und quf’t den andern Tag
das Helle ab, z[)n dant, fo viel Piund Beere
e gewefen find, fo yiel Viertelpfund Sucfer
dagu . [afit es cine *“stuulﬂuuﬂe fleden, und
Befandelt es ebenfo, wic bey der porpergehens
den Art,

Diandelfaft.

Man fchale 12 Loth {1ife und 8 Loth bittere
Mandeln , legt )u in frifches Eoafler, trocknet
fle nadhber mit eitem Tuche fauber ab, flofit
h» fo fein wie mdglich, ﬂ,l"bl olm, pamit fie
uidyt Olige werden, einige Tropfen einfaches
{chroaryes Kirfe {Lnnmf‘m daratr, tibre fie, tvenn
fie alle geftofien find, mit andevthald Schoppen
etnfachem .S”{"r;ll)mm:ﬂ'L an, und prefit fie reche
ftavk durch ein weifiz leinencs Tuch, Diun nimme
man diefen ?ﬂ‘a'uujmr nebft eintem Plund Jus
cfer in eine mejjingene Pfanne, feht es auf Kohz
len, und [afit den Jucfer langfam davinn verge:
fen. Wenn der Saft eins oder 2mal aufges
ﬁuqen ift, nimmt wan ihn vom Feuer teg .

veibt ihn \lm[) ein fauberes Tuch in unch;vp
fﬂ[, und (46t ibn nur bald Ealt werden, thut
dann a foth Domeranzenwaffer dagu, ribrt thi
mit einem Loffel um, big ev gang falt ift, fulle
ibn in ein [ucferglag, bindee ifn ju, fticht obew
mit einer Stecfnadel Lochlein davein, und be=
Halt ibp an einem tempevivcen Ovee auf.  Dies
fen Saft gebrandht man, wenn man nicht Jeit
bat » IMandelmilch ju machen , dann werden etz
lid)c foffel voll davon in ein Glas gethan, mit
Waffer aufgefiillt und ein fenig unrgerdbre ;
auf Oiefe Ave ift eg fo gut als Wandelmild,

BadenWiirttemberg



Gefrortnes 571

Eingemadte Teauben in Jucker,

Bu 5 Pfund Traubenbeeren nimmt man drey
Wiertelpfund Zucfer, I(dutert ihn, gicft ibn
iiber die abgejopften Weeve, 1dft es 1iber Mache
fteben, gieft den andern Tag den Saft ab, [dfit
thn fteden, thut alsdbann die Beeve darein, fie:
det fie ein wenig mit, nimme fle mit dem Schaums
[6ffel wieder Peraus, fodyt den Saft vollends
ein, bis e dick genug ift, und giefe ifw fber
die Trauben,

Veildhen s (Violen 1) Saft.

Man briht 10 Loth BVeildhenbideter in einem
irdenen Gefchirr mit einem Schoppen fiedendem
OBafjer an, [Gft fie uber Nacht frehen, preft
fie den andern ‘Tag aus, nimmt das Auggeprefite
tn eine tiefe runde Jinnfchufel, thut ein Piund
Sucker dayu, und [dfe es unter beftdndigem Riihz
ren eine Stunde auf Koblen frefen, Die Koh=
Ten diicfen nichr fEdrfer fepu, als daf es immet
fiedend peif ift, aber nie ganyjum Fochen Fommit.
PWenn es in der Dicke wie ein Saft iff, [dfie
man e8 ecfalten, und full: es in ein Glas,

WeinFivfchen in Douteillen aufsubewabren,

Man bricht die WeinFirfchen von den Sties
fen ab, fillt fie in teocfen griine Bouteillen, aang
voll - propft foldhe feft ju., verpicht fie und felle
fie in einen Keller in den Sand, Diefe Kir:
{dhen Eonnen tm Winter 31t Suppen und Saus=
cen gebraucht werden.
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572 und eingemahee Frudhee.

Gefals von Bivnen,

Man' fdhale Sucfer s oder andeve gute Birz
nen , fdhneidet dbas Steinige Dbetaus , madyt fie
i gang dunnen Sdyniben, und nimmt aud) eiz
nige” Quitten dagu, Soviel wan nun deren
eimmachen will, thut man in etnen hoben Hafen
oder eine Kachel.  Hat man fifen TWeinmoft,
fo wicd foviel, al8 man dajuw nothig bat, vorz
Per in einem andern Gefchicr nuv fo lang gez
forten, big der Schawn davont genommen ift,
daun tiber die Schnike geaofien, und die Birz
nen fo lange gefocht, Dig fie gany dicE find, |
Menn es anfangt dicE ju werden, muf man |
fehr bebutfom feyn., daf es mur auf fhwaden |
Koblen ausgefodyt wicd, weil ev fich fehr gerne t
anbdngts 3u einer jiemlidh grofen Kadyel (Fupz |
baten) ftoft man ein balbes Yoth Jtmmet und 1
Duint Ndgelein groblich , {dhneider die Sdhale |
pou cingr Jitrone fein, vibee bepdes unter das |
Gefdly , thur es, wenn es fectig ift, in ein frets
nernes oder Dorjellangefdf . legt ein inDrannts
wein getauchtes Blart weifes Paplet darvidber,
bis ¢8 vecht Falt ift, bindet e8 dann erft ju, ftiche
oben einige Locher binein, und Dewabrt es im
Keller oder fonft an etnem temperivien Orte auf, '
Hat man feinen fifen Moft, o werden die Birz
nen mit Waffer und einem Schoppen audy nadh
Werhdltnif mit etwas mehr Lein auch einem
batben Pfund Iucker jugefebt, ubrigens abet
auf die vorbefchriebene Art gemadht.

P iy, Gl i el P, e gn TR e e AN

-ty

o P o

—,

- — - gy

-~

Iwetfhaen s Gefdls (oder Latwetae).

[ B~ b =1

Man freint {ehr veife Jweefchgen aus, nimme
fie in einen neuen Fufihafen oder Kachel, gleft |
etwas |
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Gjefrornes 573

etwas Wtoft, obcr in Crmanglung defien, gar
nicgts daran, wetl fie felbfi bintdnglidy Saft
haben, febt fie auf Koblen, big die Jwetfhgen
5t1|annmiura[hn find, dann cmm.u n {ie vecht
fodyen. - Ilenn fie nun redht weidh find, ver=

S W

AL

1! vibre man fie, treibe fie durd) eiven Seiber,
1! lafit fie auf Koblen vollends vedyt dicf cinfochen,
g thut qqu\g,enrn _qmu.uu Rdgeletn und Eleinges
2 fhnittene Fitronenfdyalen (alles nadh Verhdlts
2 nig der (r,L‘IIOlI“- enen Jwetfchgen) darein, wihre
’ fie mit einem boljeenen Loffel fleifig um, und
'z Ltn\un.t iit‘ [l' (3 n-in'l‘ u”T

. 18 AnmerE  Die Kobl

I feon , weil ¢8 fehe gevn :..1-‘. -.':;1;- t

L ' Sunge Eebfen einsumadien.

- Hiegu nimme man gang junge Crbfen, fernt
~ | fie aus, vermengt die Kerne ftarf mit Saly, (At
» | fie cinige Tage ftehen, fullt fie dann fame der
® | facte in Bouteillen, poc'f und picht folde u,
oL und vermabre feim Keller. Wenn fich gePoche
¥ | erden follen, fo lege man fie Hber Nacht in
_t’ ! frijdes afjer,

4 |

it | Rofen s Honig,

» Man gopft obugefdhr ein paar fundert Sams
I ' net: oder Juckerrofen, M)vettut das TWeife von

te den Bldttern ab, brape fie mit einem Schoppen

H fiedendem AWaffer an, und ldfe fie tiber Dladyt
i fiehen , gieft hmaur den Saft ab, nimmt ihn
g tn etn weBingenes Pfdannchen, thut cnunl,.,d)nps
pen Honig dajit, laBe es fo Imu fieden, bis die
Bribe obhngefdbr eingefotten feyn mag ,» thut
algdann die Rofenbldreer audy ba,u, [agt Ii‘i nod)
EE ein wenig mitjieden, und preft fie durd) ein Tud,
|
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