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Sulzen .

Einen wilden Schwcins -Ropf zu sieden .

^ oll ein Schweinökopf gut gesotten werden ,
und sich lange halten , so muß der sogenannte
Iud * ) mit einem starken Messer losgemacht ,
auch der untere Kiefer von dem Fleisch loöge ,
schält , und aus dem Gewerbe herausgezogen
werden . Aus diese Art ist der Kopf nützlicher
zum sieden , und kann auch länger aufbehalten
werden . Wenn er nun gewaschen ist , legt man
ihn in einen Hafen , worin er Platz genug hat ,
gießt halb Essig und halb Wein darüber , thut
Salz , Lorbeerlaub Wachholderbeere , von allen
Arten Krauter , in deren Ermanglung aber gan¬
zen Pfeffer und Nägelein daran , ein p .iar ganze
Zwiebeln und eine zu Rädlein geschnittene Zitrone
dazu , und siedet dann den Kopf langsam ; je
langsamer er siedet , desto besser wird er . Sobald
er weich ist , wird das herauögesottene Fett ab¬
geschöpft , und der Kopf in dem Geschirr gelas¬
sen , bis er gebraucht wird . Wenn er auf den
Tisch kommt , macht man Essig und Oehl , ge¬
hackte Petersilie , Kappern , Pfeffer und Salz

( ) Jud ist ein vierecklgter Knochen , welcher mit
einem starken Messer aus dem Gewerbe losge «
schnitten werden kann ; er stoßt an den Hirnka¬
sten , und es ist sehr nothwendlg , ihn herauszubrin¬
gen , weil er imTranchiren ( Zerlegen ) hindert »
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untercinautx ' r , stcllr dieß dazu auf , oder giebt
eine kulre Hcrings - Sauce dazu .

? lnmcrkung . Soll der Schweinskopf gebaitzt
werden , so nimmt man , wenn zuvor der Ind her¬
ausgenommen ist , das Hirn mit einem kleinen Löf¬
feleil , heraus , und wirft es weg , vermischt alsdann
eine Hand voll gestoßene Wachholderbeere nebst et¬
lichen geschnittenen Lorbeer « und Basilikum -Blät¬
tern , mit einer Hand voll Salz und grob gestoße¬
nem Pfeffer und reibt den Kopf stark damit ein . Hat
man eine kleine Stande , wo noch mehr Wildpret
dazu kommt , so wird der Kopf aufrecht in die Stande
gestellt , und das andere Wildpret so fest als möglich
darum gelegt . Das übrige Wildpret wild gleich
dem Kopf eingerieben , halb guter Essig , und halb
schlechter Wein darüber gegossen , ein Brett dar¬
auf gerhan , und stark beschwert . Auf diese Art
hält sich das Wildpret sehr lang .

Noch eine Art , das schwarze wildpret

aufzubehalten .

Es mag von einem Frischling oder etwas
älter seyn , so werden die besten Stücke genom¬
men , und die stärksten Beine herausgeschnitten .
Die Stücke dürfen auch nicht größer als zu 6
bis 6 Pfund seyn . So viel man nun in die
Baitze haben will , legt man bey Seite , setzt mit
2 Theil Essig , i Theil schlechtem Wein , i Theil
Wasser , 6 bis 8 zerhauene Kalbsfüße zu , rhut
Salz , eine Hand voll zerknirschte Wachholder¬
beere und von allen Arten Kräuter darein , sie¬
det dieß zusammen , bis die Füße weich sind ,
nimmt sie dann mit den Krautern heraus , legt
das zum Sulzen bestimmte Wildpret darein ,
siedet es wie ein paar harte Eyer , nimmt es
wieder heraus , damit es kalt wird , gießt die
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Brühe durch einen Seiher ab , und läßt sie ab¬
kühlen . Alsdann wird das Wildpret in einen
Hasen oder Stande so fest als möglich gelegt ,
der Boden mit Salz / Wachholderbeeren nnd
etwas Kräutern gestreut , von dem Wildpret ein
G ?leg darauf gethan , dann wieder überstreut ,
und so fortgemacht , bis alles darin ist . Nun
wird die abgekühlte Sulz darüber gegossen , das
Wildpret , wenn es eine Zeitlang gestanden hat,
mit einem Brett belegt , und stark beschwert .
Auf diese Art hält xs sich ein ganzes Jahr .

Gesulztes Schwarz - URIdpret .

Die Rippen oder ein Stück von der Brust
sind am besten dazu . Das Fleisch wird zu klei¬
nen Stücklein gemacht , mit halb Wasser und
halb Elsig , Lorbeerlaub und etwas Zitronenr »'id -
lein zugesetzt , sobald es weich ist , auf eine Platt ;
gelegt , und von den stärksten Beinen gereiniget .
Zur Sulz setzt man 4 bis 6 zerhauene Kalbs¬
füße mit i Theil Wein , 1 Theil Estig und i
Theil Wasser zu , gießt die Brühe , worin das
Wildpret gesotten worden ist , auch daran , und
nimmt etwa « ganzes Gewürz oder Kräuter , ei ,
uiqe Zitronenscheiben und ein paar ganze Zwie ,
beln dazu . Wenn die Füße weich sind , wird
die Sulz durch einen Seiher in eine Kachel oder
Kastrol gegossen , das Fett sauber davon abge¬
schöpft , die Sulz auf Kohlen heiß erhalten , das
das Weiße von 6 Eyern zu einem Schaum
geschlagen , und an die Sulz gerührt , bis sie
wie eine Eyergerste gerinnt , dann eine Ser »
viette an 4 Stuhlfüße gebunden , und die Sulz
langsam darein gegossen . Wenn sie nicht gleich
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hell lauft , so wird sie wieder aufgegossen , bis
sie ganz hell ist . Kommt sie auf Porzellan oder
Steingut , so legt man das Wildpret so , daß
die Schwarte in die Höhe sieht . Sobald die
Sulz abgekühlt ist , wird sie über das Wildpret
gegossen . Ist es gestanden , so garnirt man es
mit Zitroiienrädlcin , ausgeschnittenem Lorbeer »
laub uud Pistazien . Soll es in eine Form ge ,
sulzt werden , so muß man die Schwarte unten
Hinlegen , daß sie im Umstürzen über sich sieht .
Es kann eine wohlverzinnte Kastrol oder eine
runde Porzellanschüsscl scyn . Bey ' m Sulzen
muß immer zuerst 2 Finger hoch Sulz in da «
Geschirr gethan , und wenn die Sulz fest ge¬
standen ist , das bestimmte Fleisch dicht zusam¬
men darauf gelegt werden »

Sulz von einer geräucherten Ochsenzunge
mit Krebsen .

Die Zunge wird ganz weich gesotten , und
geschält , damit sie erkaltet . Zur Sulz nimmt
man 6 zerhauene Kalbsfüße , 2 Pfund Kalb¬
fleisch , bindet ein halbes Pfund Hirschhorn in
ein Tuch , siedet dieß alles mit ? Schoppen Es«
sig , 2 Schoppen Wein , 1 Maaß Wasser , von
allen Sorten grob gestoßenem Gewürz oder Kräu¬
tern , ein paar Zwiebeln , einem Lorbeerblatt , ei ,
ner halben zu Rädlein geschnittenen Zitrone und
Salz , bis die Füße weich sind , nimmt sie dann
heraus , drückt das Tuch mit dem Hirschhorn
fest aus , preßt die Sulz in einer Kastrol oder
Kachel durch ein Sieb , und schöpft das Fett
rein davon ab . Wenn es bey ' m Versuchen der
Sulz nicht mehr an Säure , Salz und Gs-
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schmack fehlt , wird sie nur so lang auf Kohlen
erhalten , bis das Weiße von 6 Eyern zu einem
Schaum geschlagen ist ; sollte aber der Sulz noch
etwas fehlen , so muß sie mit dem Zusatz noch
einmal ausgekocht werden . Nun wird der
Schaum daran gerührt , eine Serviette an 4
Stuhlfüße gebunden , und die Sulz langsam
darauf gegossen , bis sie hell ablauft . Alsdann
gießt man von der hellen S » lz 2 Finger lief in
eine blecherne ober kupferne Form , läßt sie ste¬
hen , schneidet von der Zunge Nädlein oder auch
länglichte Stücklein , 26 ausgemachte Krebs¬
schwänze und das Gelbe von 4 hartgesottenen
Eyern ebenfalls von einander , legt von diesen
3 Stücken nach der Schamrung herum , ausge¬
schnittene Lorbeerblätter dazwischen , und gießt
dann wieder von der Sulz , wenn sie ganz kalt ist,
darüber . Wenn sie gestanden ist , legt man
wieder vom nämlichen darauf, und fährt so fort ,
bis die Form voll ist . Sobald sie fest gcsulzr
ist , wird die Form einen Augenblick in ' ö hciße
Wasser gestoßen , behutsam auf eine Platte ge¬
stürzt , und die Sulz nach dem Umstürzen mit
Laubwerk oder Blumen garnirt .

Sesulzte Forellen .
Die Sulz wird gleich der vorstehenden ge¬

macht . Die dort angegebene Portion ist immer
in eine Form von der Größe eines halbpfündi -
gen Gogclhopfen - Models genug . Die Forellen
werden geputzt , ausgenommen , gekrümmt , mit
einem halben Schoppen E ^ g abgebläut , dann
in einem starken Salzwasser mit Petersilie gesot »
ten , und auf eine Platte gelegt , bis sie kalt
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sind . Wenn die - gekochte Sulz hell abgelaufen
ist , gießt man Z Finger hoch von der Sulz in
die Form , läßt die Sulz gestehen , legt die Fo »

. rellen verkehrt darauf , und zwischen die Forellen
Krebsschwänze , Petersilie , Zitronenrädlein ,
und gießt wieder Sulz darauf, bis die Form voll
ist . Sobald sie fest gestanden ist , wird sie auch
umgestürzt .

Werden sie aber auf die Platte , worin man
sie giebt , gesülzt , so legt man die Forellen
der Länge nach aufrecht darein , und gießt die
Sulz dqrüber . Sie können ebenfalls mit Bltt '
wen oder Laubwerk geziert werden .

Gesulzter Rapaun .

Man darf ihn zum Suljen brühen , nimmt
ihn aus , schneidet die Füße und den Hals ab ,
schlägt das Brustbein ein , zwcckt ihn gut auf ,
setzt ihn mit Salzwasser , einem Lorbeerblatt ,
Zitronenrädlein und Kräutern zu , und ver¬
schäumt ihn wohl . Sobald er recht weich ist ,
legt man ihn in eine Schüssel , deckt ihn zu , daß
er weiß bleibt , nimmt zerhauene Kalbsfüße und
ein halbes Pfund in ein leinenes Tuch gebun¬
denes Hirschhorn in ein Geschirr , gießt dieKa -
pauneu - Brühe nebst einer halben Maaß Essig
und eben so viel Wein daran , thut ein Lorbeerblat ,
Zitronenrädlein und grob gestoßenes Gewürz oder
Kräuter dazu . Wenn eS rcchr gekocht hat , und
die Füße weich sind , preßt man ' s durch , schöpft
das Fett davon ab , schlägt 6 Eyerweiß zu
Schaum , rührt ihn an die Sul ; , läßt sie gleich
allen andern durch eine Serviette lausen , bis
sie recht hell ist . Zu einem Kapaun ist eine lange
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Form nölhiq , imGegentheil ist eine ovale ( läng¬
lichrunde ) von Zinn oder Porcellan recht .
Von der hell herabqelausenen Sulz gießt man
nun einer starken halben Hand hoch darein , läßt
sie gestehen , ziert sie mit ausgeschnittenem Laub¬
werk und Zitroneurädlein , leg : den Kapaun auf
die Brust darauf , und gießt die übrige Sulz
voll darüber . Wenn sie recht fest gestanden ist ,
wird die Form in siedendes Wasser getaucht und
umgestürzt . Diese Sulz muß stärker als alle
andere gemacht werden , damit sie nicht vom Ka¬
paun abfällt .

Gesulzte junge Hühner .

Diese werden eben so wie der Kapaun be¬
handelt , nur daß man nicht nöthig hat , solche
in eine Form zu sülzen , sondern gleich aufeine
Platte , welche etwa « lief feyn muß .

Sulz von Ochsen « oder Ralbssüßen .

» Ochsen , oder 4 Kalbsfüße werden zer¬
hauen , gewaschen und mit Wasser und einem
Schoppen Essig zugesetzt . Das Geschirr zu Sul¬
zen darf aber niemals zu groß seyn , sondern nur ,
daß die Füße immer Platz haben . Ei » Vier¬
telpfund Hirschhorn bindet man in ein Tüchlein
und setzt es mit den Fußen zu . Wenn sie recht
weich sind , gießt man die Sulz durch ein Tuch ,
laß : sie erkalten , schöpft dann das Fett rein da¬
von ab , schüttet die klare Sulz nebst einem
Schoppen recht gutem Wein in ein reines Ge¬
schirr , thut ein Slücklein Zitronenschale , ein
Viertelpfund Zucker , ein Stücklein ganzen Zim -
met , etliche Kubebenkerue und eben so viel Car<
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demumen , von ganzein Safran aber nur soviel
daran , daß die Sulz eine gclbe Farbe bekommt .
Sobald dieß unter einander gekocht hat , schlägt
man das Weiße von 4 Eyern zn Schaum , und
rührt es an die Sulz , bis sie gerinnt , läßt sie
dann durch eine Serviette laufen , damit sie hell
wird » In den Saladier , worein die Sulj
kommen soll , können zart geschnittene und geschälte
Mandeln , Pistazien und geschnittener Zitronat
gestreut werden . Hierauf gießt man die Sulz
darein , und läßt sie stehen . — Diese Portion
giebt einen schönen Saladier voll .

Line Sulz mit Raldsfüssen mit Rosinen .

I i 6 bis 8 Kalbsfüsse werden nur hin und
Her kleine Schnitte gemacht , die Kalbsfüße in
der Mtle zerhauen , in einem neuen zweymäßi -
gen Geschirr mit Wasser zugesetzt , und so lang
gesotten , bis die Füsse ganz weich , und nur noch
? Schoppen Sulz übrig sind . Man gießt sie
dann durch ein reines Tuch , läßt sie über Nacht
stehen , nimmt das Fett mit einem Eßlöffel rein
ab , die Sulz aber in eine Kastrol oder zinnerne
Schüssel ; der Saß vom Boden muß ganz zu ?
rückbleiben . Ist die Sulz fest , so gießt man
eine halbe Maaß Wein daran . Ein Viertel¬
pfund Zucker , von 2 Zitronen den Saft und
die klein geschnittene oder am Zucker abgeriebene
Schalen , für I kr . in ein Tüchlein gebundenen
Safran , ein Stücklein ganzen Ziminer und 3
ganze Nägele « , siedet man zusammen ejne Vier¬
telstunde auf Kohlen , thut es auch zur Sulz ,
schlägt Z Eyerweiß zu Schaum , rührt ihn lang ,
fam an die Sulz , und läßt sie durch eine Ser -



Sulzen .
vietle laufen . Auf eine Platte , worein die
Sulz kommen soll , werden 4 Loth rein gewaschene
kleine Rosinen gechan . Sobald die Sulz ein
wenig abgekühlt ist , wird sie über die Rosinen
gegossen . Diese Sulz ist sehr gut für Kranke .
Wer den Wein nicht liebt , kann mehr Zitro¬
nensaft dazu nehmen .

Sul ; von Ralbsfüßen auf andere Art .

Es werden 4 frische Kalbsfüße zerhauen ,
mit einer Maaß Wasser zugesetzt , und gekocht ,
bis nur ein Schoppen Sulz übrig ist . Man
preßt sie nun durch , und laßt sie fest gestehen ,
schöpft dann das Fett rein davon ab , thut das
Weiße von 4 Eyern in ein Geschirr , ein Kaf¬
feelöffelein gestoßenen Zimmet , eine Hand voll ge¬
stoßenen Zucker , und die abgeriebene Schale von
einer Zitrone dazu , und rührt dieß stark mit ei¬
nem halben Schoppen süßem Rahm . Man thut
Hierauf die gestandene Sulz , aber ohne etwas
vom Salz zu nehmen , in eine Kastrol oder messin¬
gene Pfanne , das Angerührte dazu , rührt es
immer auf Kohlen , bis es zu kochen anfangt ,
gießt nun die Sulz in ein Porzellangeschirr oder
in einen blechernen Model , stellt sie in den Keller,
und läßt sie stehen , bis sie fest ist , stoßt dann das
Geschirr in heißes Wasser , und stürzt sie behutsam
auf eine Platte . Die Milch darüber wird auf
folgende Art gemacht : Von s Zitronen reibt
man die Schalen am Zucker ab , nimmt das Ge¬
riebene in einen Hafen , noch mehr gestoßenen
Zucker dazu , einen Schoppen süssen Rahin dar¬
an , schlägt es so lang , bis die Milch dicklicht
tvird , und gießt sie über die umgestürzte Sulz »
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vliinc lusriLer ( Vlan Mansche ) von Ralbofüßen .
Vier Kalbüfüße und ein Viertelpfund in

ein Tüchlein gebundenes Hirschhorn werden
mit s Maaß Wasser zugesetzt , und so lang ge «
sotten , bio die Füße ganz weich , und nur noch
5 Schoppen Sulz übrig sind . Die Gulj seiht
man durch , und läßt sie stehen , schält indessen
» koch süße und s Loch bittere Mandeln , stoßt
sie mit etwas von einem Schoppen Milch klein ,
nimmt sie in eine messingene Pfanne oder Ka ,
strol , rührt sie mit dem übrigen von dem Schop¬
pen Milch glatt an , schöpft die Sulz rein ab ,
rührt sie langsam an die Mandeln , laßt sie un¬
ter beständigem Rühren auf Kohlen anziehen ,
aber ja nicht kochen , und thut so viel Zucker
darein , bis es süß genug ist . Der Gescnmack
kann der Sulz mit Pomeranzen , ganzem Zim -
met oder mit einer abgeriebenen Zitrone gege¬
ben werden . Dann preß ? man die Sulz durch
eine Serviette , süllt sie auf Teller , und läßt
sie gestehen .

Gesulzter Ralbskopf.
Dieser wird gebrüht , hierauf eine Zeitlang

in ' S kalte Wasser gelegt , damit er weiß bleibt ,
in das Maul , um dasselbe offen zu erhalten ,
vor dem Zusehen ein Stcckelein gesteckt , dann
mit 4 zerhauenen Kalbsfüßen , i Theil Essig ,
i Theil Wein , s Theilen Wasser , einer Zitro¬
ne , einer ganzen Zwiebel , einem Lorbeerblatt ,
von allen Sorten Kräutern oder mit grobge¬
stoßenem Gewürz zugesetzt . Soll die Sulz
roch werden , so wird sogleich rocher Rüben -
Essig oder rother Wein dazu genommen « So -



Sulzen .

bald der Kopf ganz weich gesvtle » ist , leg ' man

ihn subtil auf eine Pla te , nimmt , so lang er

noch warm ist , das Sreckelein aus dem Maul

heraus , und steckt ihm dagegen einen Apfel

oder Zitrone darein . Hat die Sulz noch eine

Zeitlang gekocht , so wird sie durchgeftihet , das

Fett davon abgeschöpft , das Weiße von 6 Eyern

zu Schaum geschlagen , derselbe auf den Koh¬

len an die Sulz gerührt , bis sie gerinnt , die

Sulz langsam durch eine Serviette gegossen ,

bis sie hell ablauft , dann der gesottene Kopf

aufrecht auf eine liefe Platte gestellt , daß die

Sulz wo möglich bis halb « u den Kopf geht »

Wenn nun die Sulz hell herabgelaufen und

abgekühlt ist , wird sie an den Kopf gegossen ,

und derselbe vor dem Auftragen mit Laubwerk

garnirt ( geziert ) .

Ralbfleisch zu mariniren .

Hierzu nimmt man einen Kalbsschl -' gel , hau «

telt ihn rein , schneidet das Fleisch zu ? Finger

breiten und eines Fingers langen Srücklein ei¬

nes starken Messerrücken dick , klopft die S : ück ,

lein , doch so , daß sie ganz bleiben , dämpft sie

in einem breiten Gcschirr ein wenig in But «

ter , sie dürfen ab ? r ja nicht Kart werden , l ^ gt

sie dann auf eine Platte , spickt sie , wenn sie

kalt sind , mit f . in geschnittenem Speck wie ei¬

nen kricanässk ( Fn ' cando ) , legt nach diesem

alles in eine Kustrvl , gießr einen halben Schop¬

pen Prevencer - oder sonst gutes Baumöhl dar »

über , kochr das Fleisch ein wenig daran , aber

ja nicht lang , damir es nicht hart wird , nimmt

dasselbe auö dem Oehl , und läßt es erkalten .
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Es sind kleine Fäßlein in der Größe wie die
Äukummern - Fäßlcin dazu erforderlich . Man
tiimml folgende geschnittene Kräuter : Basili¬
kum , Rosmarin , Dragon , Lorbeerblätter , ei¬
ne zu Rädlein geschnittene Zitrone , etwas zer¬
schnittene Muskatblüthe , etliche zu Rädlein ge¬
schnittene Zwiebeln , welche zuvor in Proven¬
ceröhl gekocht werden müssen , etliche zerstoßene
Nägelein und etwas ( nur wenig ) gestoßenen
Pfeffer , mengt dieß alles nebst einem Eßlöffel
voll Salz wohl untereinander , streut in den
Boden des Faßleins ein Geleg davon , thuc
von dem Fleisch ein doppeltes Gcleq darüber ,
wieder von dem untereinander Gemengten dar¬
auf , drückt es so fest als möglich aufeinander ,
und fährt damit so fort , bis das Fäßchen voll
ist , gießt dann guten Essig darüber , schlägt
das Fäßchen fest zu , daß keine Luft hineinkann ,
und stellt es in den Keller . Es hält sich im
Heißesten Sommer 3 bis 4 Wochen . Sobald
aber einmal ein Fäßchen aufgemacht ist , muß
es ziemlich schnell nacheinander gebraucht wer¬
den , daher müssen es kleine Faßchen seyn »
Man gicht es zu rorhcm Kraut , Bohnen und
zu alle « Winter - Gemüßen . Auch wird es auf
großen Tafeln als eine Zwischenplatte oder als
Saladier ausgesetzt .

Ralbsschlegel zu sulzen .
Man klovft den Schlegel ein wenig , schält

das stärkste Rohr wie auch 5aS Schloßbein her »
aus , häutclt den Schlegel durchaus , umbindet
ihn mit t, inem starker Faden , thui ihn in einen
Hafen oder eine Kastrol , die herausgenomme -
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nen Knochen , 4 zerhauene Kalbsfüße , ein hal¬
bes Pfund in ein Tuch gebundene ! Hirschborn
dazu , gießt 1 Theil Wein , i Theil Essig und
1 Theil Wasser daran , nimmt von allen Sor¬
ten grob gestoßenes Gewürz , oder statt dessen
von allen Arcen Kräutern , Lorbeerlaub , Zi ,
tronenrcidlein und Zwiebeln darein , und kocht
dieß alles zusammen so lang , bis der Schlegel
durchaus weich ist . Alsdann wird er in ein Ge¬
schirr gelegt , und zugedeckt , die Sulz durch ei¬
nen Seiher gegossen , das Fett rein abgeschöpft ,
wieder auf Kohlen gesetzt , von 6 Eyerweiß ein
Schaum geschlagen , und an die heiße Sulz
gerührt , bis sie sich scheidet . Nun läßt man
die Sulz entweder durch ein Filtrirtuch laufen ,
oder bindet eine Serviette an 4 Stuhlfüße fest ,
und gießt die Sulz darauf , bis sie hell ablauft .
In ein rundes oder ovales Geschirr einer Hand
hoch thut man nun von der Sulz , und laßt sie
stehen , bis sie . ganz fest ist . Dann wird sie mit
Zitronenrädlein , ausgeschnittenem Lorbeerlaub
und halben geschalten Mandeln belegt , der Schle¬
gel darauf gerhan , und die übrige helle Sulz
vollends darüber gegossen . Wenn es recht fest
zusammen gestanden ist , wird das Geschirr in
heißes Wasser gestoßen , auf eine Platte ge »
stürzt , und mit Laubwerk garnirt .

Auch kann man diesen Schlegel auf eine
Tischplatte legen , und die Sulz darüber giefs
sen . Wenn die zurückgebliebene Sulz fest ist ,
garnirt man von derselben den Schlegel oben ,
und legt Mandeln und Zitronen - Rädlein da ?
zwischen .
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Mandel , Sulz .

Em Viertelpfund geschälte und mit Pome -
ranzenblüth - oder Rosen - Wasser fein gestoßen »
Mandeln nimmt man nebst einem kleinen Koch¬
löffel Gtärkmehl in eine Kastrol oder messingene
Pfanne , verrührt 6 Eyerweiß stark in eine « »
Hafen , gießt , Schoppen süßen Rahm daran ,
von dem Wasser , womit die Mandeln abgesto¬
ßen worden sind , noch mehr an die Milch , da¬
mit sie mehr Geruch bekommt , rührt die Man¬
deln und da « Stärkmehl mit der angerührten
Milch glatt , thut ein kleines Stück Zucker da¬
zu , läßt sie unter beständigem Rühren einen
Augenblick auf Kohlen aufkochen , und schüttet
sie auf eine Platte , daß sie erkaltet .

Mandel » Sulz shne Eyer .
Es werden 4 Loch feine Hauöblasen geklopft ,

mit der Scheere klein geschnitten , und nm ei¬
nem Glase frischem Wasser über Nacht einge¬
weicht . Zu einer halben Maaß Milch stoßt man
ein Halbes Pfund geschälte Mandeln so fein ,
al « möglich , gießt immer ein wenig von der
Milch daran , damit sie nicht öhlicht werden ,
preßt sie dann mit der halben Maaß Milch
durch ein Tuch , thut das Durchgepreßte in eine
messingene Pfanne oder Kastrol , 6 Loch Zucker,
die durch ein Tüchlein gepreßte eingeweichte
Hausblase , und einen Eßlöffel Pomeranzenblüch ,
oder Rosenwasser dazu , laßt es unter beständi¬
gem Rühren auf Kohlen anziehen , und gießt
dann die Sulj nach Belieben auf Teller »
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Mandel - Sulz auf andere Art .
Auf eine halbe Maaß süßen Nahm rechnet

man ein Viertelpfund geschälte Mandeln , stoßt
diese mit Rosenwasser ganz fein , nimmt von
dem Rahm , preßt die erstgestoßenen Mandeln
damit durch ein Tuch , stoßt sie dann wieder ,
und preßt sie mit dem übrigen Rahm vollends
durch , reibt von einer Zitrone die Schale am
Zucker ab , thut 6 Eyergclb in eine mcstmgene
Pfanne , das an der Zitrone abgeriebene dazu ,
und rührt die durchgepreßte Milch langsam dar¬
an , laßt sie unter beständigem Rühren auf Koh¬
len anziehen , füllt sie in Schalen oder Sala -
dierS , und läßt sie darin erkalten .

Mandelkäß .
2 Loch feine Hausblaftn werden geklopft und

geschnitten , in ein Glas Wasser über Nacht ein¬
geweicht , oder , wenn es dle Zeit nicht leidet ,
gesotten , durch ein Tüchlein gepreßt , itt Loch
( s Pf . ) geschälte Mandeln mit Pomeran , enblüch -
wasser fein gestoßen , und mit einem Schoppen
oder etwas mehr süßem Rahm durch ein Sieb
getrieben . Dieses und die durchgepreßten Haus¬
blasen thut man nebst 4 Loch Zucker in eineKa -
strol oder messingene Pfanne , läßt es muer be¬
ständigem Rühren ausKohlen anziehen , giebtaber
wohl Achtung , daß es nicht anbrennt , gießt es
dann in ein beliebiges Geschirr , und läßt es im
Keller sülzen . Soll der Käß röthlicht werden ,
so kocht man für 2 kr . spanischen Flor mit einem
Stücklein Zucker und ein wenig Wasser , und
gießt es während des Kochens an den Mandel :
käß . Vor dem Auftragen wird derselbe mit weis

Bbs

^ 1



Sulzen .

ßen und rochen Mandeln oder mit Pistacien ,
jedes langlicht geschnitten , garnirt oder belegt .

Rahm « Sulz .

Zn einer halben Maaß Milch wird das Weiße
von 6 Eyern mit 2 Eßlöffeln voll Rosen - ober
Pomeranzenblüthwasserverrührt , zuvor aber
ein Kochlöffel feines oder Stärkmehl von der
Milch glatt angerührt . Alsdann kommt das ver¬
rührte Eyerweis; dazu , und nach diesem die
Milch vollends hinein . Dieß wird nun zusam ,
men unter bestandigem Rühren auf einem nicht
sehr starken Feuer gekocht , weil es gern an »
brennt , Aus eben diesem Grund darf mau ' s
auch nicht lange kochen lassen . Wenn die Sulz
fertig ist , wird sie auf Porzellan angerichtet ,
und kalt aufgestellt . Sie kann auch ganz ohne
Mehl gemacht werden .

iLyerkäfi .
Zu einer Maaß süßer Milch rührt man 16

Eyer mir einem Schoppen saurer Milch stark in
einem Hafen , macht die Milch mit einem Stück -
lein Zucker siedend , rührt die verklopften Eyer
langsam darein , und laßt es umer beständigem
Rühren auf dem Feuer zusammen gehen , aber
ja nicht hart werden . Hiezn gehört eine Form
mit vielen ganz kleinen Löchern , wie ein Herz,
eine Rose oder Lilie gestaltet . Von Blech kann
sie jeder Flaschner machen , sie mnß aber 3 oder
4 kleine Füße haben , damit das Käßwasser desto
besser ablaufen kann , und der Rand muß einer
Hand hoch seyn . Dann wird der Käß in die Form
gegossen , ( in 2 Stunden ist er abgelaufen , )
nach deren Verfluß auf eine Platte gestürzt ,
eine gelbe oder weiße Milch darüber gemacht ,
und dxr KG mit Blumen geziert .
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Gelbe Milch .

In eine Kastrol oder messingene Pfanne

wird ein kleiner Kochlöffel Stärk ? oder anderes

Mehl genommen , mit 2 Eßlöffeln voll süßem

Rahm glatt angerührt , das Gelbe von L Eyern

darein geschlagen , dieß stark zusammen gerührt ,

eine halbe Maciß siedend gemachte Milch daran

gegossen , eine ganze Zitrone am Zucker abge¬

rieben , das Geriebene auch dazu gcthan , und

die Masse auf Kohlen unter bestandigem Ruh ?

ren einen Wall aufgekocht . Ist die Sulz nicht

süß genug , so thut man noch ein Stücklein Zu¬

cker darein , schüttet sie in einen Hafen , rührt

sie noch eine Viertelstunde stark , gießt sie dann

in Schalen oder Saladierö , und laßt sie im
Keller kalt werden .

Noch eine Art süße Milch .

Eine Zitrone wird am Zucker abgerieben ,

dieß in einen Hasen genommen , das Gelbe von

1 » bis 12 Eyern darein gerührt , eine halbe

Maaß siedend gemachter Rahm daran gegossen ,

das Angerührte in eine Kastrol oder messingene

Pfanne geschüttet , und auf dem Feuer stark

gerührt , bis es dicklicht ist . Zum Kochen darf
es ja nicht kommen . Dann wird es wieder in

den Hafen gechan , noch eine Zettlang gerührt ,

und in Schalen oder Saladiers gegossen .

Man kann sie auch auf einem Hafen mit

Kohlen unter beständigem Rühren dicklicht ma¬

chen . Sie ist so besser zu verfcr .' igen und ge <

rinnt weniger .

Diese Art Milch ist zum C ' yerkaß die beste .
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Weiße Milch .
Eine halbe Maaß Milch wird nebst etlichen

Stücklein gebröckeltem Zimmet , und einem klei ,
nen Stück Zucker siedend gemacht / und wenn
sie eine Zeitlang gesotten hat , in einen Hasen
gegossen . Indessen verrührt man 7 bis ti Eyer «
weiß stark , schüttet die gesottene Milch lang /
sam daran , rührt etliche Messerspitzen Stärk¬
mehl in einer Kastrol mit einem Eßlöffel kalter
Milch glatt , das verrührte Eyerweiß daran ,
läßt es unter beständigem Rühren auf den Koh¬
len nur einen Wall thun , gießt es durch ein
Haarsieb , rührt es noch eine Viertelstunde in
dem Hafcn oder der Schüssel , und füllt « S in
Schalen oder Saladiers .

Diese Z Milchen können zu dem vorbeschrie «
benen Eyerkäß gebraucht werden . Es kann
auch eine Hand voll geschälte und fein gesto »
ßene Mandeln in der Milch gekocht werden .

Andere Art iLyerkäß mit Mandeln
durchgetrieben .

Eine Hand voll geschälte und zart gestoßene
Mandeln rührt mau in einem Geschirr mit ein
wenig Milch glatt , schlägt K Eyer daran , thur
eine halbe Maaß Milch oder Rahm , ein wenig
Rosen - oder Pomeranzenblüthwasser und 4 Loch
Zucker dazu , läßt dieß zusammen in einer Ka »
strol unter bestandigem Rühren aufkochen ,
drückt , wenn es siedet , den Saft von einer
Zitrone darein , erhält es noch ein wenig über
dem Feuer , bis eö gerinnt , ' gießt es in ein
Tuch , laßt es rein absaufen , nimmt es dann
in einen Seiher , schneidet ? bis 4 Loch ganz
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frische Butter darein, rührt es wohl unter ein¬
ander , treibt es hernach mit einem neuen Koch¬
löffel auf einen Teller oder auf eine kleine Platte
durch , es wird wie kleine Würmer , streut Zu ,
eker und Zimmet darüber , und giebt es kalt »

Rothe köiee ( Schelee ) oder Sulz .

Anderthalb Schoppen guten Wein , 6 Loch
Zucker , 4 Eßlöffel voll Essig , 6 Pfefferkerne,
s Loch gebröckelten Zimmet , den Saft von 6
Zitronen und die klein geschnittenen Schalen
derselben rührt man zusammen eine halbe Stunde
in einem Hafen , bindet ihn zu , und läßt es
über Nacht stehen . Den andern Tag spannt
man eine Serviette über 4 Stuhlfüße , legt ein
Fließpapier darauf, auf dieses ein rein wollenes
Tüchlei » , schüttet das Verrührte darauf , und
läßt es langsam durchlaufen . Inzwischen wer¬
den 2 Loch feine Hausblasengeschnitten , in eü
nem Glase Wasser gekocht , und durch ein zar »
tes Tüchlein gepreßt . Das Durchgepreßte gießt
man nebst 4 Tropfen Zimmet - Oehl an das
Durchgelaufene , kocht für 3 kr . spanischen Flor
in ein wenig Zuckerwasser , und thut es auch
in die Sulz , läßt dann alle « zusammen nur
ein wenig auf Kohlen kochen , und füllt es in
Schalen oder Saladiers .

Soll die Portion stärker werden , so wird
mehr genommen .

Zitronen - Gelee mit Hausblasen .

Drei Loch zuvor geklopfte Hausblasen schnei /
der man klein , setzt sie in einer reinen Kastrol
oder Zinnschüssel mit 3 Schoppen Wein ausKoh -
ken , nimmt die am Zucker abgeriebene Schale
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von 2 Zitronen nebst dem Saft dazu , bindet l

koch Zimmet und i Quint ganze Nägelein in

ein zartes Tüchlein , kocht es mit dem Wein ,

bis die Hauöblasen ziemlich verfetten siud , thut

ein Viertelpfund auch etwas mehr Zucker dar¬

ein / schlägt 4 Eycrweiß zu Schaum , rührt die¬

sen langsam an die Gelee , spannt eine Ser¬

viette an 4 Stuhlfüße , gießt die Gelee so lang

darauf , bis sie hell ablauft , und füllt sie dann

in Saladiers . Will man ' S stärker von Zitro¬

nen haben , so können mehr genommen werden .

Auch von Pomeranzen kann man eine solche

Gelee verfertigen .

Gelee ( Gallert ) von Hirschhorn .

Ein Pfund Hirschhorn setzt man mit einer

Maaß Wasser in einem neuen Hafen zu , kocht

es so lang , big ungefähr noch ein Schoppen

daran bleibt , preßt es nun durch ein Tuch , und

läßt es über Nacht stehen , damit man sieht ,

wie fest das Gestandene ist . Hierauf reibt

man die Schale von 4 bis 6 Zitronen am Zu¬

cker ab , nimmt den Saft auch dazu , kocht 2

Loch gebröckelten Zimmet und ein halbes 5oth

Nägelein mit einem halben Schoppen Wein

wohl in einem kleinen Geschirr , preßt es durch

ein Tüchlein an die Zitronen , chut es in eine

Kastrol oder zinnerne Schüssel , das Gestandene

nebst 3 Schoppen Wein und noch ein Viertel -

telpfund Zucker dazu , läßt es eine Zeitlang ko¬

chen , schlägt das Weiße von 6 Eyern zu

Schaum , rührt es an die Gelee , gießt sie lang¬

sam auf eine an 4 Stnhlfüße gespannte Ser¬

viette , bis sie hell ablauft , und füllt sie dann

in Tassen oder Saladiers .
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Von Pomeranzen kann auch eine Gclee

auf eben diese Art gemacht werden .

Gepreßter Reis »

Ein halbes Pfund Karoliner - Reis wird sauber

verlesen und mit einem Tuch abgerieben , dann

gestoßen , und durch ein feines Haarsieb wie der

Zucker gesiebt . Hierauf stoßt man ein Viertel¬

pfund abgezogene Mandeln mit 6 Eßlöffeln voll

süssem Rahm ganz fein , nimmt das Reismehl ,

die gestoßenen Mandeln Und eine am Zucker ab¬

geriebene Zitrone in eine Kastrol , rührt dieß

alles zuerst mit einem Schoppen kalter Milch glatt

an , füllt es nachher noch mit 3 Schoppen sie¬

dender Milch anf , läßt es auf Kohlen unter be¬

ständigem Rühren eine Viertelstunde recht durch «

kochen , und rhut noch so so viel Zucker darein , bis

er süß genug ist . Nun wird die Masse in obere

oder auch in breite Tassen gefüllt , und so lang

stehen gelassen , bis sie ganz kalt ist , dann auf

eine Platte gestürzt , mit gestoßenem Zucker über¬

streut , und mit einem glühenden Eisen gebrennt .

— Dieser gepreßte Reis wird kalt gegeben , es

kann auch eine Kirschen - ober Zitronen » Sauce

warm dazu aufgestellt werden . Mit der Sauce

giebt man ' S a !s eineZwischenplatte , ostne Sauce

aber zum Desert wie eine kalte Creme .

Anmerkung . Die Tassen werden , ehe der
Reis angefüllt wird , mit Rose » - »oder Oranqe -

wasser , in allen Fällen aber mit frischem Wasser
angefeuchtet .

crSme ( Crem ) von Reis .

Ein Viertelpfund verlesenen und sauber ge -

waschsueu Reis brüht man eineViertclstunde mit
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siedendem Wasser , gießt das Wasser wieder ab ,
und anderthalb Schoppen siedende Milch daran »
Wenn es wie zu einem Reisbrey gekocht ist «
treibt man ' s mit einem Schoppen süßem Rahm
dnrch ein Haarsieb , rührt 6 Eyergelb mit dem
Durchgetriebenen an , preßt es wieder durch das
Sieb , nimmt die am Zucker abgeriebene Schale
von einer Zitrone , 2 Loch klein geschnittenen
Zitronat nebst ein wenig gestoßenem Zucker dazu ,
rührt dieß alles stark unter die durchgepreßte
Milch , gießt sie auf eine Platte , stellt diese in
ein Geschirr , worin siedendes Wasser ist , oder
seht sie auf schwache Kohlen , und einen Deckel
mit schwachen Kohlen darüber . Es darf keine
Farbe bekommen , sondern nur fest werden . Wird
es aber in ' s siedende W .isser gesetzt , so muß es
immerfort sieden , welches bey allen gesottenen
Cremes zu bemerken ist . Wenn es kalt ist ,
wird es mit Zucker gestreut , und mit einem glü »
henden Schäufelein gebrennt .

Reis - Flomerie mit Wem .

Für 4 bis 5 Personen kocht man ein Viertel¬
pfund Reis in einer halben Maaß Milch ganz dick
ein , nimmt eine halbe am Zucker abgeriebene
Zitrouenschale , 1 Quint gestoßenen Zimmet ,
eine halbe Hand voll Zucker und 2 Loth geschälte
mit ein wenig Milch fein abgestoßene bittere
Mandeln dazu , rührt alles wohl untereinander ,
füllt es in obere mit frischem Wasser naß ge -
machteTassen oder Choeoladebecher , läßt es recht
kalt werden , und stürzt es auf eine dazu bestimmte
Platte . Alsdann macht man eine kalte Schale
von rothem Wein , etwas gestoßenem Zucker und
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Zimmet , « m Zucker abgeriebener Zitronenschale ,
und gießt sie über die Reis .-Flomerie »

Iungfern - Creme.
Man seht eine halbe Maaß Milch über das

Feuer , stoßt 6 bis 8 bittere Mandelbrode zart ,
thut sie in die Milch , ein Stücklein ganzen Zim¬
met nebst einem kleinen Stuck Zucker dazu , läßt
es eine Zeillang sieden , treibt es dann durch ein
Haarsieb , schlagt 4 Eyerweiß zu einem Schaum ,
rührt denselben , sobald die durchgetriebene Milch
al' gckühlt ist , langsam darein , treibt es zum
zweytenmal durch das Sieb , schüttet es auf eine
Platte oder einen Saladier , setzt es ins sieden¬
de Wasser , und einen Deckel mit schwachen
Kohlen darüber . Ueberhaupt ist es bey allen
Cremes ( Crem ) zu bemerken , daß keine starken
Kohlen oben hinkommen . Wenn sie fest ist ,
wird sie kalt aufgetragen .

Creme von Hühnermägen .
Man setzt eine Maaß gute Milch über das

Feuer , kocht sie so lang , bis es noch eine halbe
Maaß ist , thut ein wenig Vanillen darein , wel¬
che aber wieder herausgenommen werden müssen ,
nimmt von 6 alten gedörrten Hühnermägen die
Haut ab , stoßt sie fein , thut sie in die halbe
Maaß gesottene Milch ncbst einem Stücklein
Zucker , treibt es durch ein Haarsieb , füllt es in

. obere Tassen oder Saladiers , stellt es in sieden¬
des Wasser , und einen Deckel mit ein paar star¬
ten Kohlen darüber . Wenn die Creme ein we¬
nig angezogen hat , nimmt man den Deckel
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wieder weg , läßt sie in dem Wasser stehen , big
sie voll gestanden ist , und giebt sie dann kalt .

Die Häute der Hühuermagen werden gesam¬
melt , rein gewaschen und auf weißem Papier
gedörrt oder getrocknet , und in einem Schächte !«
chen aufgehoben , daß man sie das ganze Jahr
durch benutzen kann .

Oöiue ä la Loczuine .
Man nimmt einen Schoppen süßen Rahm

und eben so viel süße Milch in ein Geschirr ,
thut eine halbe abgeriebene Zitronenschale , für
i kr . Pomeranzenblüthwasscr und 6 zerstoßene
Macronen darein , läßt es so lang auf Kohlen ,
bis der 5te Tlieil eingekocht ist , rührt cS aber
öfters , daß es nicht anbrennt . Hierauf wird ein
halbes Viertelpfund gestoßener Zucker mit k
Eyergelb wohl verrührt , die gekochte Milch lang¬
sam daran gegossen , noch einen Augenblick über
den Kohlen gerührt , dann auf eine Porzellan ?
oder andere Platte gegossen , auf schwache Koh¬
len gesetzt , und ein Deckel mit dergleichen dar «
über gethan . Wenn die Creme ein wenig gelb »
licht ist , wird sie mit Zucker gestreut , mit einer
glühenden Schippe ( Schäufelein ) gebrennt, und
warm zu Tisch gegeben .

Creme « I -» 8uit -m (a la Sultan ) .
Man nimmt 6 koth Zucker nebst einem hal¬

ben Glase frischem Wasser in eine Kastrol oder
messingene Pfanne , läßt es auf Kohlen , bis der
Zucker Kastanienbraun ist , thut eine halbe Maaß
siedende Milch daran , etliche Stücklein ganzen
Zimmet dazu , siedet es wie ein paar harte Eyer ,
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big Zlkßt es durch ein Sieb , und läßt eö erkalten «
>ll . Hierauf wird eine Zitrone am Zucker abgerieben ,

das Gelbe von tt Eyeru dazu genommen , die
ier durchgetriebene Wiilch daran geschüttet , wieder
cl , j durch das Sieb gegossen , auf eine Platte oder
, hr ^ einen Saladier gelhan , die Platte in siedendes

Wasser gestellt , und ein Deckel mit schwachen
Kohlen darauf gesetzt . Sobald es fest ist , nimmt
mau ' s aus dem Wasser , läßt es abkühlen , schlägt

hm das Weiße von 8 Eyern zu einem steifen Schaum ,
rr , thut das Abgeriebene von einer halben Zitrone
für nebst einer Hand voll gesiebtem Zucker darunter ,
ene macht einen Ring von dem Schaum um die Creme
en , herum , und in die Mitte derselben eine runde
ber Kugel von d » m Schnee , bestreut den Schaum mit
ein Zucker , brennt ihn mir einer glühenden Schippe ,

k oder stellt sie in einen Backofen , bannt dcr
Nh . Schnee Farbe bekommt , beydeS muß schnell ge¬
lier scheheu , daß der Schnee kein Wasser zieh ?. Die
an - Creme wird warm aufgestellt ; sie kann auch kalt
oh - gegeben werden , wenn der Schaum wegbleibt ,

weil er gern Wasser bekommt .
Creme von Vanillen .

Zu einer halben Maaß Milch wird ein Fin¬
gerlanges Stücklein Vanillen zu Bröckelein ge¬
schnitten , dieß nebst einem Stücklein ganzem
Zimmet und einem kleinen Stück Zucker in die
Milch gelhan , eins Weile zusammen gekocht ,
und durch ein Haarsieb gegossen . Wenn es kalt
ist , verrührt man das Gelbe von L Eyern in
einem Geschirr , schüttet die abgekühlte Milch
daran , läßt es wieder durch ein Sieb laufen ,
gießt eö in einen Saladier oder eine Platte, setzt
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sie in siedendes Wasser , thut einen Deckel mit
schwachen Kohlen darauf. Wenn die Creme
fest ist , wird sie gleich aus dem Wasser genommen .
Sie kann kalt oder warm gegeben werden , lieber -
Haupt ist bey allen gesottenen Cremes dieAnmer -
kung zu machen , daß , sobald solche fest sind / man
sie gleich aus dem Wasser nehmen muß , weil
sie sonst wässerig werden .

Creme mit Eis .

Man siedet eine halbe Maaß . Milch oder
süßen Rahm mit einem Stücklein ganzem Zim¬
mer , reibt eine Zitrone am Zucker ab , rührt das
Gelbe von 7 Eyern dazu , gießt die gesottene
Milch langsam daran , läßt sie unter beständi¬
gem Rühren auf den Kohlen dicklicht werden ,
und richtet es auf eine Porzellan - Platte an »
Ist die Creme kalt , so wird das Eis auf fol¬
gende Art verfertigt : Man schlägt das Weiße
von einem Ey zu Schaum , thut K Tropfen Po -
meranzenblülhwasser dazu , und so viel gesiebten
Zucker darcin , bis es ziemlich dick ist . Dann
wird das Eis über die gekochte Creme ausgebrei¬
tet , ein heißer Deckel darüber gelhan , bis das
Eiß getrocknet ist , und so kalt gegeben .

Creme von Tragant .

Einen Schoppen süssen Rahm nimmt man in
eine tiefe Schüssel , eine Handvoll gesiebten Zu¬
cker , für s kr . fein pulverisirten Tragant , und 4
Tropfen Orangeblüthwasser dazu , spriegelt dieß
zusammen stark mit dem Chocolade - Spriegel
( Query , bis der Schaum in die Höhe steigt .
Pann wird er mir einem Eßlöffel abgenommen ,
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auf ein Porzellangeschirr immer in die Höne ge ,
seht , und wenn eö keinen Schaum mehr ^ iebt ,

auf der Platte mit gehackter Pomcranzenschale
geziert »

Creme in einem Zuckertaig .

Von L Loth Mehl , 4 Loth gesiebtem Zucker
einem Eyerweiß , einer Nuß groß Bntter , und
ein wenig geriebener Zitronenschale wird ein fe¬

ster Taig gemacht , und ganz dünn ausgewällt ,
eine tiefe runde Suppenschüssel oder kleine Platte

ausserhalb bis an den halben Rand mir Butter

bestrichen , der ausgewallte Taig darüber gelegt ,
auf der Seite in Schuppen ausgeschnitten , daö

übrige mit einem Federkiel wohl gestupst , und
in einem nicht allzuheißen Ofen gebacken . Die

Zinnschüssel oder Platte muß auf ein Blech ge¬
stellt werden . Sobald es gebacken ist , wird

eS auf eine Porzellanplatte umgestürzt . Zur
Creme nimmt man eine halbe Maaß rechten di¬

cken süßen Rahm in eine tiefe Schüss l , sprie -

gelt ihn stark mit dem Choeoladespriegel ( Querl ) ,
stellt ein Zuckersieb auf eine Platte , und schöpft
immer den Schaum davon ab , bis das Sieb recht

voll ist , mengt dann 6 bis 8 klein gehackte Ma¬
kronen , und eine Hand voll gesiebten Zucker schnell

unter den abgeschöpften Schaum , und gießt ihn

gleich in den verfertigten Zuckertaig . Die Creme

darf nicht lang stehen , daß sie sich nicht setzt ,

sondern wird gleich ausgetragen . Sie kann auch

in Chocoladi becher eingefüllt , aufTeller gestellt ,
und mit dem Confekt eingesetzt werden , ,



4oo Gelees , Cremes

Creme von Schaum .
Eine halbe Maaß Milch giebt eine große »

Platte voll . 16 Eyerweiß schlägt man zu einem I
steifen Schaum , macht die Milch in einer breiten
Kastrol oder messingenen Pfanne siedend , thut .
ein kleines Stück Zucker , ein Stücklein ganzen
Zimmer , und etwas Zitronenschale darein . Wenn
der Schnee recht steif ist , und die Milch siebet ,
nimmt man den Zimmer und die Zitronenschale
mit dem Schaumlöffel wieder heraus , und legt
von dem Schnee große Kugeln ein » Sobald
die Milch zu steigen ansangt , werden die Kugeln
umgekehrt , und gleich aufweine Platte heraus »
genommen . Ist noch mehr Schnee übrig , so
siedet man ihn vollends , verrührt das Gelbe von
den iL Eyern stark , läßt die gesottene Milch durch
ein Haarsieb laufe » , gießt sie langsam an die
Eycrgelb , und läßt es unter bestandigem Ruh »
ren einen Augenblick auf Kohlen anziehen , gicßt
es dann an den Schnee , macht eine Schippe
oder Schäufelein glühend , streut Zucker auf
den Schnee , und brennt ihn mit dem vorge » ^
meldren . Es muß aber schnell mit dem brennen
gehen , ehe der Zucker schmilzt . Dann wird die
Creme kalt aufgetragen , sie kann auch warm
entweder auf einerZwischenplatte , oder in einer
Terraine statt einer andern Suppe gegeben
werden .

Creme von Rirschen .
In der Kirschenzeit werden saure und süße

Kirschen zusammen etwa 2 Pfund ausgesteint , und
mit einem Skücklein Zucker auf schwachen Kohlen
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wie eine ( Compor ) gekockt , daß we¬
nig Saft mehr daran ist . Ausser der Kirschen¬
zeit müssen es eingemachte Kirschen seyn . Zu
einer Platte von mittlerer Größe rührt man
einen kleinen Kochlöffel Starkmehl mir etwas
süßer Milch in einer Kastrol glatt , und das
Gelbe von 8 bis 9 Eyern darein , nimn-.t die
am Zucker abgeriebene Schale von einer Zitrone ,
so viel Zimmet , als zwischen 5 Fingern gefaßt
werden kann , und einen Schoppen süßen Rahm
dazu , kocht dann auf Kohlen unter beständigem
Rühren eine dicke Creme , schüttet sie auf ein
Geschirr , und läßt sie kalt werden . Den Bo -
den der Platte , welche auf den Tisch kommt ,
überstreichtman von der Creme , khut die gekoch¬
ten Kirschen darauf , die übrige Creme darüber,
streut Fingers dick mit einer Hand voll gehackten
Makronen oder geriebenen Biöcuits , über das
noch etwas gestoßenen Zucker , und brennt sie
mit einem heißen Eisen .

Die Creme kann auch ohne darüber gestreuten
Zucker und also auch ungebrennt gegeben werden .

Creme von Himbeeren .

Man verließt 3 bis 4 Schoppen Himbeere ,
zerdrückt sie mit e . nem Kochlöffel , reibt sie mit
einem starken Holben Schoppen vom besten süßen
Ral , m bis aus die Kerne , welche zurückbleiben
müßen , durch ein Sieb , reibt eine Zitrone am
Zucker ab , und rührt es unter das Durchgetrie¬
bene . In der Süße kann man nach Belieben
ab - und zugeben . Wenn es stark gerührt ist ,
gießt mans auf Porzellan , und stellt es in den
Keller . Diese Creme schmeckt kalt wie Gefror -

Cc
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nes . Ehe man sie auf den Tisch bringt , wird

der Rand mit auserlesenen schönen Himbeeren

garnirt . — Im Winter ' kann man auch von

eingemachten Himbeeren eine solche Creme ver -

fertigen , nur bleibt dann der Zucker weg .

Creme von jLrddceren .

Diese wird auf die nämliche Art wie die von

Himbeeren gemacht . Weil aber die Erdbeere

mehr Mark haben , so nimmt wzn weniger

Erdbeere , hingegen desto mehr Rahm . Auch

können die Erdbeere auf kein Zinn durchge¬

trieben , noch weniger aber darin gerührt wer¬

den , weil sie scnst ihre Farbe verlieren , und

blau werd ? ', ! .

Creme von Chocolade .

Man kann eine Tafel von 4 auch 8 koch

nehmen , je nachdem man die Creme stark haben

will . Ich will aber hier nur 4 Loth zu einer

halben Maaß Milch rechnen . Die Milch wird

mit einem Stücklein ganzem Zimmet , einem

Stü ^ lein Zitronenschale und etwas Zucker ein

wenih gesotten , die Chocolade in ein Geschirr

geschnitten , von der siedenden Milch etwas dar¬

über gegossen , bis sie weich ist , die Chocolade

glatt verrührt , in die Milch geschüttet , und nur

einen Augenblick mit der Milch gesotten , dann

zum Erkalten vom Feuer abgesetzt . Hierauf ver¬

rührt man 8 Eyergelb wohl , thut die gekochte

kalce Chocolade daran , gießt sie durch ein Haar -

und dann auf eine Platte oder in einen

Lumpen , setzt das Geschirr in siedendes Wasser ,

thut einen Deckel mit schwachen Kohlen darauf .
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und kocht es schnell . Wenn die Creme fest is .

wird sie kalt aufgetragen .

Creme von Raffec . , 7

Zu einer halben Maaß Misch ' nimmt man

ein Viertelpfund gnreu Kaffees welcher aber

nicht wie zum trinken gebrcnnt werden darsison «

dern hell seyn muß , stoßt ihn nur im Mörser

grob , thut ihn in die siedendeMilch , ein Stück -

leiu ganzen Zimmet , ein Stücklein Zitronen¬

schale und so viel Zucker dazu , wie man es in

der Süße haben will . Diese Crem ? '»i >uß länger

als die von Chocolade kochen . Dann wird sie '

durch ein Haarsieb gegossen und abgekühlt , das

Gelbe von » Eyern mit etwas kaltem süssem

Nahm verrührt , die abgekühlte Milch darein ge -

than , « und wieder durch ein Haarsieb ZKgosseu , . .

dann auf eine Platte oder in einen Gumpen ?ge -

than , und wie die vorhergehende Creme gesot¬

ten . Sie - kann kalt oder warm gegeben werden .

Creme von Thee ^ .

Man nimmt 2 ^-koth Thee von einer guten

Sötte , der Theb '. t ist der 'beste , siedei ' 3 Schop¬

pen Milch mir el '̂ enr Stücklnii Aimmel , Zu !-

cker und ZitrönenfchlikSn eine Viertelstunde . Der

Thee darf nur eine halbe Stunde in der Mllch

anziehen , ohke zu kochen . Dann wird es durch

ein Haarsieb gegossen , das Helbe von ' i i? Eyern

stark verrührr , die abgekühlte Thce - Crcme dar¬

an gechan , auf ' eine Platte oder in einen Gum¬

pen gegossen , wie gewöhnlich in siedendes Was¬

ser gestellt , ein T eckel mir Kohlen darauf ge¬

setzt , und wenn es fest ist , kalt oder warm gegeben .

Ct2
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Creme von Zimmet .

Diese wird ganz wie die Thee - Creme gemacht ,

nur daß man den Geschmack der Milch von lau¬

ter Zimmet giebt , und daher zu einer halbe »

Maaß Milch ein Loch Zimmet nimmt .

Auf diese Art können auch Dreines ( Cremes )

von Pomeranzen / Anis und Holderblüche oder

bittern Mandeln verfertigt werden .

Englische Creme .

Man klopft 2 Loch feine Hausblasen , schnei «

det sie klein , kocht sie in einem Glase Wasser ,

bis sie ganz zergangen sind , preßt sie dann

durch ein Tüchlein , setzt einen starken Schoppen

guten Wein über das Feuer , reibt eine Zitrone

am Zucker ub , thut diesen nebst noch einem Vier¬

telpfund Zucker , dem Saft von der Zitrone und

den ausgepreßten Haueblasen an den Wein , läßt
es stark zusammen kochen , verrührt » Eyerg ^ lb

wohl gießt den gekochten Wein langsam daran ,

und das Ganze wieder in das Geschirr , läßt es

unter beständigem Rühren anziehen , schlägt dann

das Weiße von 6 Eyern zu einem steifen Schaum ,

siedet diesen in einer halben Maaß Milch , thut

den gesetlenen Schnee in ein Zucker - Sieb , daß

er ablauft , rührt ihn nach diesem langsam an

die gesottene Creme , gießt sie auf ei . ie Platte ,

und läßt sie im Keller gestehen . Die Creme

kann auch in ein glattes rundes Geschirr oder in

eine Kastrol gefüllt werden . Wenn sie darin

gestanden ist , wird sie erst auf ei ^ e Platte ge «

stürzt , und mit Blumenwerk geziert .
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Le / ee ( Schelee ) von Johannisbeeren
( Lräublein ) .

Es werden Johannisbeere , soviel man will ,

abgezopft , stark zerdrückt und über Nach ! stehen
gelassen , dann durch ein Tuch gepreßt . Zu

einem Schoppen durchgepreßtem Satt wird ein
Pfund Zucker gerechnet , dieselbe l ". il eiiicm star .'

keu halben Schoppen Wasser nach langer Fäden
Art geläutert , dunu der Saft dar ^ m gegossen «
Sobald er zu kochen anfanqt . schöpft man den

Schaum immer ab , und läßt hierauf einen Tro¬
pfen von der Gelee auf einen Tcller fallen .

Wenn er gesteht , kann lue Gelee vom Feuer

weggesetzt , und ein wenig abgekühlt werben »
Kommt sie gleich zu Tisch , so wird sie in Sa -

ladiers oder Gelee - Gläser gegossen / » um Auf¬

behalten aber in Porzellan .' oder Zuckergläser
gefüllt .

Anmerkung . Den Ausdruck, den Zucker nach
langer Fäden Art zu sieden , muß so verstanden
werden , daß wenn man ihn nach dem Abschäumen
mit einem Eßlöffel in die Höhe nimmt , und er
sich lang herabspinnt , so ist es nach langer Lä¬
den 'Art , wirft er sich abcr kurz vom Lössel , soheißt dieß nach kurzer Fäden Art .

ee / e - von frischen Rirfchcn .

Es werden halb süße , halb Weinkirschen ab «

gezopst , samt den Kernen zerstoßen , über Nacht

in eine Schüssel gerhan , den andern Tag durch

ein grobes Tuch gepreßt , und stehen gelassen ,

bis sich der Saft gefetzt hat . Hierauf schneidet

man 2 Loch zuvor geklopfte Hausblasen klein ,

setzt sie mit einem Glase Wasser zu , und läßt
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sie kochen , bis sie weich sind . preßt sie dann
durch ein Tüchten « , thut sie in eincKastrol oder
zinernne Schüssel , einen Schoppen von dem durch¬
gepreßten Kirschensaft daran , anderthalb Vier¬
tespfund Zucker , ein Stücklein gebröckelten Zim¬
mer , 4 ganze Nägelein dazu , kocht dies ) zusam¬
men , und schäumt es fleissig ab , wenn sich kViu
Schaum mehr auswirft , läßt man ' S durch einen
Fillrir - ( Durchsei' h ) Tuch oder wollenes Tüchlein
laufeu , füllt die Gelee in Schalen ode auf einen
Teller , und stellt sie in den Keller , bis sie ge¬
sülzt ist .

Andere Act Rirschen « Gelee von aufbe¬

haltenem Rirschcnsaft .

Zu aufzugebendem Kirschensaft sind die Wein -
kirschen am besten . Hat man nichc lauter solche ,
so kann man auch andere dazu nehmen , nur
keine weiße . So viel man nun Kirschen neh¬
men will , stoßt man , st . llt sie einige Tage i .r
einem ' Gesch !rr in den Keller , bis sie sich wer¬
fen , preßt sie dann fest durch . Sov el es Schop¬
pen Saft sind , soviel Pfund Zucker thut man
in eine Kastrol oder messingene Pfanne , läutert
ihn nach langer Faden Art , gießt den Kirschen -
faft daran , bröckelt ein Snicklein gan¬
zen Zimmet darein , nimmt so viel ganze Näg ?-
lein dazu , wie man ' s in der Stärke des Geruchs
haben will , kocht ihn so lang , bis sich kein Schanm
mehr aufwiest , läßt ihn in einer Schüssel kalt
werden , füllt ihn dann in Bsuteillen , und be¬
hält sie im Keller auf , bis man davon braucht .

Will man im Winter eine Gelee davon ma¬
chen , so klopft man i auch 2 Loch H - usblasen ,
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schneidet sie klein , kvchl sie mit halb Wasser und

halb Wein , bis sie weich sind , preßt sie durch

ein Tüchlein , lhut sie in eine kleineZinnschüssel ,

von dem Kirschensaft daran , so groß man ein

Teller haben will , läßt den Saft so lang als

ein paar harte Eycr an den Hausblasen aufko »

chen , und füllt es aufs Teller . Soll die Gelee

noch süßer werden , so wird ein Stücklein Zucker

tarein gechan .

Gelee von dürren Rirschen .

Man nimmt einen Schoppen gedörrte Weich -

seln , im Ermanglnngsfall auch einen Schoppen

schwarze Kuschen , stoßt sie ein wenig , und setzt

sie mit halb Wasser und halb Wein zu . Sind

eö aber süße oder schwarze Kirschen , so nimmt

man eine halbe Maaß lauter Wein , kocht das

eine sowohl als das andere bis auf die Hälfte

ein , preßt sie durch , und läßt sie stehen . Zu

einen '. Saladier von mittlerer Größe wird ein

halbes Pfund gevaspeltes Hirschhorn mit einer

halben Maaß Wasser in einem reinen Geschirr

zugesetzt , so lang gekocht , bis noch ein halber

Schoppen übrig ist , fest durch ein Tuch gepreßt ,

und auch stehen gelassen . Hierauf thut man

die am Zucker abgeriebene Schalen von ? Zi¬

tronen , den Safl derselben , noch ein starkes

Viertelpfund Zucker , 1 Quint ganzen Zimmer ,

und 4 ganze Nägelein zusammen in eine Zinn¬

schüssel oder Kastrol , den ausgepreßten Ki ' rschen -

saft und das gestandene Hirschhorn dazu , kocht

es eine Viertelstunde auf Kohlen , schlägt 4

Eyerweiß zu Schaum , rührt ihn auch daran ,

jjießt es dann langsam durch eine Serviette
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oder Durchseihtuch , und läßt es stehen , bis
« ö gesülzt ist .

Gelee von Himbeeren .
In einen zweymaßigen Topf oder Hafen

nimmt man s Maaß auserlesene Himbeere . Es
muß aber ein steinernes oder ganz glasirtes Ge »
schirr seyn . Wenn die Himbeere darin sind ,
wird der Hafen mit einem zarten weißen Tuch
zugebunden , in einen Kessel oder in eine liefe
Pfanne mit siedendem Wasser geseht . Das
Wasser muß halb darüber gehen , und immerfort
sieden , nur daß nichts oben hineinlaufen kann .
Wenn es eine Viertelstunde gesotten hat , lcißt
man den Saft durch das zugebundene Tnch in
ein reines Geschirr laufen , ohne den Hafen auf¬
zumachen , setzt ihn wieder in da « siedende Was»
ser , läßt es nach einiger Zeit wieder durchlau »
fen , und so 5 bis 4 mal , bis kein Saft mehr
durch das Tuch lauft . Die Zeit darf man sich
aber dabey nicht lang werden lassen , weil es
etwas langsam geht . Zu einem Schoppen durch »
gelaufenem Saft nimmt man Z Viertelpfund fei¬
nen Raffinade ( Zucker ) , siedet beydes in einem
reinen Geschirr zusammen , schöpft das Unreine
fleißig mit einem silbernen Eßlössek ab , und pro -
bitt es auf einem Teller . Sobald es sich sul ,
zer ( gestehet ) , ist die Gelee fertig . Dann läßt
man sie kalt werden , und füllt sie in Gelee «
Gläslein oder in ein Porzellangeschirr . Diese
Gelee hält sich das ganze Jahr durch . Hat man
sie in keinem Gläslein , worin sie ausgestellt werden
kann , so wü.' d sie mit einem silbernen Eßlöffel
auf das bestimmte Geschirr herauögestochen .
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Gelee von Q .uitten .

Man reibt ic> , 12 auch mehr Quitten mit
einem Tuch ab , und dann die Quitten selbst
auf dem Reibeisen bis auf das Steinige , preßt
sie fest durch ein Tuch , nimmt aber memal » zu
viel darein . Wenn der Saft beysammen ist ,
schüittt man ihn ?n einen Hafe -,1 oder in eine
Schüssel , läßt sie über Nicht stehen , und gießt
den andern Tag das Helle davon ab . Auf ei¬
nen Schoppen hellen Qnitlcnsastwird ein Pfund
Zucker gerschncl , dieser in eine messingene
Pfanne gethan , ein starker halber Schoppen
Wasser darüber gegossen , und der Zucker nach
kurzer Fäden Art geläutert , dann der abgegos¬
sene helle Saft darein gelhan . Die Kerne von
den Quilt « n bindet man in ein zartes Tuchlcin ,
und kocht sie mit dem Saft . Die Gelee wird
fleißig verschäumt , und eine halbe S ' Unde ge¬
sotten , gesteht sie dann gleich bei der Probe ,
so wirb sie in ein Porzellangeschirr gegoss ? n ,
und darin gelassen , bis sie gestanden ist . Sie
kann auch ein ganzes Jahr a - '. fbehalten werden .

Lomxbte ( Compot ) vsn Aepfeln .

Hierzu sind die BorSdorfcr die besten , nach
diesen die Fleiner , nach den Fleinern die
Pommes ( Pomm d ' Apl ) auch die <üar.
vils i- ouZes ( Carwii rusch ) , ausser diesen kann
jede andere Art genommen werden . Von wel¬
cher Sorte nun auch die Aepfel sind , so schält
man sie , und schneidet si ? mitten entzwei . In
eine messingene Pfanne oder Kastrol nimmt
man einen Schoppen Wein , einen halben Schop -
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pen Wasser , ein Vi >rtelpfu >. d Zucker , ein Stück -

lein Zitronenschale , ein Smcklcin ganzen Zim -

»net und 2 Nägelein . Wenn diej ? znsamnun

siedet , legt man die geschälten Aepfel verkehrt

darein , sie dürfen har : nebeneinander , aber

nicht aufeinander liegen , und werden mit ei¬

nem Deckel , der nicht über dag Geschirr geht ,

zugedeckt , Und schnell über dem Feuer gekocht .

Dann seht man sie weg , deckt den Deckel aber

ja nicht auf , bis sie eine Zeitlang gestanden sind ,

weil die A . pfel durch das Kochen zerfallen ,

durch den Dampf des Deckels aber sich wieder

zusammenziehen , hierauf werden die Aepfel auf

eine bestimmte Platte oder einen Saladier ge¬

legt . Ist der Saft ganz eingekocht , so wird

ein Glas Wein nebst einem Slücklcin Zucker

in der Kastrol gesotten , bis es eine kurze Gelee

hat , dann dasselbe über die Compote gegossen .

Hat man etwas von Kirschen - oder Himbeer¬

saft , so kann den Aepfeln damit Farbe gegeben ,

und dieselbe mit geschnittenem Zitronat besteckt

werden .

Compst von ganzen Virnen .

Es müssen gute Birnen in der Größe wie die

Eyer - ( bcstc ) Birnen oder auch etwas kleiner seyn ,

aber säinmrlich ihre Stiele haben . Man schält

sie , schneidet den Butzen oben heraus und ein

wenig von dem Stiel weg , stellt dann alle auf¬

recht in eine Kastrol oder Kachel , gießt einen

Schoppen auch L Schärpen Wein darüber , je

n .ichd ' M ea viel oder wenig Birnen sind , thnt

ein gutes ( etwas groß s ) Slück Zucker , ein

Slücklrin ganzen Zimmet , 4 ganze Nägclein ,
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ein paar Stücklein Zitronenschalen , etliche zer¬

stoßene Cochenillen , oder für i bis 2 kr . spa¬

nischen Flor dazu , setzt dieß alles zusammen

auf Kohlen , deckt es zu , und kocht es so lang ,

bis die Birnen weich sind , und die Sauce kurz

eingekocht ist . Alsdann stellt man sie aufrecht

auf eine Platte , und läßt die Sauce durch ei¬

nen engen Seiher an die Birnen laufen .

Große Birnen können auch in 2 Theile ge¬

schnitten , auf diese Art gekocht , und als Com -

pote gegeben werden .

Compote von O , uitten .

Die Birnen - Quitten sind besser zu einer

Compote , weil sie sich schöner kochen als die

Aepfel - Quitten , diese hingegen taugen besser

zur Marmelade . Man schält also Birnen .- Quit -

ten , schneidet sie in 2 , und wenn sie groß sind ,

auch in 4 Theile , das Steinige sauber heraus ,

macht in einer messingenen Pfanne Wasser sie¬

dend , sied 'rt die Quitten weich darin , nimmt

sie wieder auf eine Platte heraus , setzt dann

erst 1 auch 2 Schoppen Wein , nachdem es viel

oder wenig Quitten sind , mit emem Stück

Zucker zu , thut ein Stücklein Zimmet , etwas

Zitronenschalen und 3 ganze Nägelein darein .

Sobald der Wein siedet , legt man die Quitten

nebst den in ein Tüchlein gebundenen Kernen

derselben darein , deckt sie zu , und kocht sie wie

die Birnen langsam auf Kohlen . Wenn sie

zu einer kurzen Gelee eingekocht sind , legt man

die Quitten auf einen Saladier , gießt die Ge¬

lee darüber , und streut sie mit klein gcschni . te -

ucn Zitronem oder Pomcrauzenschalen .
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Anmerkung Die Ursache , warum die Quit¬

ten zuvor tin Wasser gesotten werden , ist , daß
ihnen dadurch die Rauhe benommen wird .

Compote von Süßäpfeln .
Die Süßäpfel werden geschält , wenn sie

nickt groß sind , nur in 2 Thcile , im Gegen -
theil aber in 4 S <ücke geschnitten , und mit ei¬
nem Schoppen Wein und einem Sckoppen
Wasser zugesetzt . Von einer halben Zitrone
thttt man die kleingeschnittene Schale nebst dem
Saft auch an die A ' pstl , ein paar Stücklein
ganzen Zimmet , 4 Loth Zucker , und ein Vier ?
tclpfund sauber gewaschene kleine Rosinen ,
und kocht dieß alles zusammen so lang auf
Kohlen , bis die Aepfel weich sind , und die
Sauce ganz kurz ( wenig ) ist .

Sie können kalt oder warm gegeben werden .
Borsdorferäpfel mit Zuckerkandis .

Die Aepfel werden geschält , die kleinen auS -
gehölr , die großen aber entzwey - und ausge¬
schnitten , und die ausgehölten Aepfel mit ge¬
stoßenem Zuckerkandis gefüllt . In eine Porzel «
lanplat e oder Kastrol gießt man nun ein Glas
guten Wein , stellt die mit Zuckerkandis gefüll¬
ten Aepfel darein , streut etwas gestoßenen Zu¬
cker darüber , und seht sie in einen nicht anju -
Heißen Backofen . Wenn sie gelblicht und zu¬
sammen gesülzt sind , werden sie kalt geg ben .
Sie sind hauptsächlich gut für die Brust und
bei Husten .

Compote von Rirfchen .
Man nimmt aus einem Pfund sauren und

einem Pfund schwarzen Kirschen die Steine .
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Soll es aber eine große Platte voll geben , so

müßen auch mehr Kirschen ausgesteint werden »

Zu 2 Pfund Kirschen thut man ein Viertel¬

pfund Zucker in ein reines Geschirr , die aus «

gesteinten Kirschen nebst dem Soft dazu , laßt

sie langsam auf Kohlen kochen , und schöpft da »

Schaumige mit einem Eßlöffel fleißig ab .

Wenn sie kurz eingekocht sind , richtet man sie

auf einen Teller an , streut ein wenig gestoße¬

nen Zimmet darüber , und giebt sie kalt .

Compote von Aprikosen .

Die Aprikosen müssen ganz frei seyn . So¬

viel man zu einem Teller oder kleinen Platte

nöthig hat , bricht man entzwei , iiilymc 4 ,

auch 6 Loch oder noch mehr Zucker in eine Ka ?

strol , gießt ein Glas Wasser darüber , schäumt

den Zucker ab , thut nach diesem klein geschnit¬

tene Zitronenschalen darein , legt die Aprikosen

verkehrt in de » Zucker , deckt sie zu , und kocht

sie schnell auf Kohlen . Sie si " d gleich ferng .

Wenn die Aprikosen weich sind , werden sie

auf einen Teller gelegt , die Steine derselben

aufgeklopft , die Kerne geschält und klein ge¬

hackt , in den Zucker , wo die Aprikosen her¬

ausgenommen worden sind , gechan , und einen

Augenblick mit aufgekocht . Hierauf w >rd es

über die Compote gegossen , und dieselbe kalt

aufgestellt .

Compote von pfirsischen ( pfirfchen ) .

Man schalt sie , schneidet sie in 2 Theile ,

läutert ein Viertelpfund Zucker mit einem

Glase Wasser , und den Saft von einer halben
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Zitrone , thnt nach dem Abschauinen klein ge¬
schnittene Zitronenschalen darein , dann die
Pfirsiche nebst ihren geschalten und gehackten
Kernen ^dazu . Sobald sie weich sind , werden
sie ans einen Saladier gelegt . Sollte die Sulz
noch nicht genug eingekocht seyn , weil die
Pfirsiche wässerig sind , so wird sie noch ein
wenig gekocht , und dann erst über dieCompote
gegossen .

Schaum vom Himbeeren .
Zn einer kleinen Platte nimmt man ein

Viertelpfund eingemachte Himbeere in eine
Schüssel , eine Handvoll gesiebten Zucker dazu ,
schlägt das Weiße von 4 bis 6 Eyeru zu einem
steifen Schaum , thut sogleich einen Eßlöffel voll
davon an die Himbeere , und rührt e .S . xine
Zeitlang , nimmt dann wieder einen Eßlöffel
voll Schaum daran , und rührt so fort , bis der

' Schaum auf ist . Hierauf .fetzt man issn auf
eine kleine Platte wie eine Pyramide in die
Höhe , nimmt 4 Lot «) geschalte und länglicht
grob geschnittene Mandeln in ein messingenes
Pfannlein , 5 5oth gestoßenen Zucker unh einer
sta '. kvn Haselnuß groß Blllter dazu , ro.stet dieß
auf den Kohlen unter bestandigem Rühren
gelb , und bestreut den aufgesetzten Schaum
warm damit . Ohne . ihn weiter zur Wärme
zu bringen , wird er nun mit ganz eingemach¬
ten Himbeeren zwischen den Mandeln garnirt ,
und auch ringsherum um die Pyramide gestellt »

Schaum ron Rirschen .
Von 6 Eyerweiß schlagt man einen steifen

Schaum , nimmt 4 Eßlöffel voll eingemachte
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Kirschen , welche keinen Gast haben dürfen ,
zerstoßt sie ein wenig oder zerschneidet sie mit
dem Messer , schlagt auf einer Porzellanplatte
immer mit der Schneegabel von dein Schaum
an die Kirschen , bis er ^ an ; auf ist , setzt ihn
dann wie den Himbeerschaum auf ein Plärilein
in die Höhe , überstreut ihn wohl mit gestoße¬
nem Zucker , brennt ihn mit einem glühenden
Eisen , und giebt ihn auch kalt .

Schaum von Hägen - Mark .
Man thut I Eßlöffel voll Hägen - Mark in

eine Schüssel , das am Zucker Abgeriebene von
einer Zitrone nebst dem Saft auch dazu , scklägt
von k Enerweiß einen Schaum , rührt immer
einen Löffel voll davon an das Mark , bis der
Schaum zu Ende ist . Sohald er recht leicht
gerührt ist , wird er auf eine Porzellanplatte in
die Höhe gesetzt , die Platte mit dem Schaum
auf einen Dreifuß , worunter heiße Asche ist ,
oder auf einen siedenden Hafen gestellt , der
Schaum mit Zucker überstreut , und hin und
her mit einem glühenden Eisen gebrennt .' Er
darf nicht länger auf der Asche oder a !n dem
siedenden Hafen stehen , als bis er gebrem t ist »
Er kann kalt oder warm gegeben werden .

Schaum von Apnkosen .
Dieser wird wie der Kirschenschaum verfer¬

tigt . Man rechnet ein Viertelpfund eingemachte
Aprikosen zu einer kleinen Platte , ^ schneidet
oder hackt die Aprikosen , schlagt von 6 Lyeni
einen steifen Schaum , rührt die Aprikosen und
das von der Zitrone Abgeriebene darein , setzt



4 ^ 6 Gelees , Cremes

sie dann mif eine Platte , aber nicht so hoch ,

wie die andere , stellt die Platte auf heiße Asche ,

einen Deckel mit einigen Kohlen darüber , und

läßt sie langsam aufziehen .

Zitronen » Schaum .

Das von z Zitronen am Zucker Abgeriebene

thut man in einen mäßigen ( i Maaß ) Hafen , den

Saft von den Z Zitronen und ein Viertelpfund ge¬

stoßenen Zucker dazu , schlägt S ganze und .5

gelbe Eyer darein , rührt es mir einem neuen

Kochlöffel stark , gießt einen Schoppen alten

Wein und ein Trinkglas Wasser daran , setzt

den Hafen anf Kohlen , und rührt es stark ,

bis es anfängt heiß zu werden , nimmt dann

den Kochlöffel heraus und den Chocolade - Sprie -

gel ( Querl ) darein , und spriegelt immer . Es

wird gleich ein Schaum aufsteigen , den man

immer auf eine kleine Porzellan - Platte abschöpft ,

bis nichts mehr im Hafen ist . Es kann kalt

oder w ^ rm gegeben werden .

Ralte Schale mit Burgunder , U ) ein .

Man reibt 2 Zitronen am Zncker ab , drückt

den Saft dazu aus , reibt eine Handvall Bro¬

samen von schwarzem Brod auf dem Reibeisen ,

lhur zu dem an den Zitronen Abgeriebenen noch

eine starke Handvoll geriebenen Zucker , rührt

es mit einem Schoppen Bnrgunder - Wein un »

tereinander , die geriebenen Brodbrosamen und

ein Zuckerlöffeiein Zimmet dazu , nimmt 2 starke

Hänöe voll gewaschene Bröschlinge ( Presilinge )

in eine Porzellanschüssel , das angemachte Brod

darüber , stellt es eine Zeitlang in den Keller ,
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und setzt dann die Schale auf. Sollte sie von
lauter Burgunder - Wein zu kostbar seyn , so
kann auch ein Glas gewöhnlicher guter Wein
dazu genommen werden .

Andere Art kalte Schale .
Man nimmt 2 Hände voll geriebene Brosa¬

men von schwarzem Brod , das an einer Zi¬
trone Abgeriebene nebst dem Saft derselben ,
eine starke Hand voll geriebenen Zucker , ein
Zuckerlösselein gestoßenen Zimmet und ein Vier¬
telpfund gewaschene kleine Rosinen , macht dieß
alles mit einem starken Schoppen gutem Wein
und einem Glase Wasser untereinander , läßt die so
angemacht « Schale recht kalt werden , und giebt sie »
Es kann auch für i oder 2 kr . Weck zu runden
Schnitten geschnitten , auf dem Rost gelb ge¬
röstet , und auf obige Art angemacht werden »
Kalte Schale von durchgetriebenen Erdbeeren »

Man nimmt 3 bis 4 Schoppen Erdbeere
in ein Sieb , zerdrückt sie mit einem reinen
Lössel , bis kein Beer mehr ganz ist , treibt sie
dann mit einem Schoppen auch etwas mehr gu¬
tem alten Wein durch , reibt eine Zitrone am
Zucker ab , und stoßt ein Quint Zimmet .
Wenn die durchgetriebenen Erdbeere in dem
Saladier sind , rührt man das an der Zitrone
Abgeriebene , den Zimmet und noch so viel
Zucker darein , bis es seine gehörige Süße hat ,
und stellt es in den Keller , damit es recht kalt
wird .

Von frischen Himbeeren kann man .
auch eine solche Schale machen . — Diese

Dd
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kalten Schalen können mit BiscuitS oder mit
geröstetem Milchbrod belegt werden .

Gewöhnliche kalte Schale von Erdbeeren .

Die zuvor verlesenen und gewaschenen Erd¬
beere thut man in eine Porzellanplalte , 2
Hände voll gestoßenen Zucker nebst einem Zu -
ckerlöffeleikZimmet darüber , gießt einen Schop¬
pen guten Wein daran , läßt sie eine Zeitlang
stehen , und stellt sie auf.

Man kann auch statt des Weins süßen
Rahm darüber gießen , und in diesem Fall et¬
was weniger Zucker und Zimmet dazu nehmen .

Salate .

Kräuter » Salat .

Au diesem gehören Pimpernell , Körbel , Sauer¬
ampfer , Weegwarten , junge Brennesseln , Zi¬
chorien , Leber - Pfeffer - Kraut , die zarten Blätter
von den jungen Gänsblumen , Rabunzelkrauc
und ESdragon . Dieß alles wird untereinander
geschnitten , und mit Salz , Pfeffer , Schnitt¬
lauch , Essig und Oehl gut angemacht .

Salat von Nleegwarte «̂ wurzeln .
Die Wurzeln werden gewaschen , geschabt ,

im Salzwasser weich gesotten , dann wieder ab¬
gegossen , mit kaltem Wasser abgeflößt , in ei¬
ner Serviette recht ausgeschlenkert , auf ein
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