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und Confekl . Sk <7

nem von einem halben Eyerweiß geschlagenen
Schaum , nimmt hierauferst den Saft von einer
halben Zitrone dazu , und rührt es noch eine
Zeulanq . Alsdann kann es zu jeder kleinen
Confetmr gebraucht werden .

Zu den Eisen , welche auf Lebkuchen und
auf braune Confekturen gebraucht wer «
den können , nimmt man ungefähr 4 Lech Zucker in
ein kleines Geschirr , gi . ßt ein halbes Trinkglas
frisches oder Rosen - auch Pomeranzent' lülhwasser
daran , läßs es korben , b >s es dickli <5t ist , über¬
streicht dann das Gebackene damit , und trocknet
es im Ofen . Dieß ist ein Glan » .- Tie . Ge¬
stoßener Zimmer oder Spanischer Flor darin ge¬
kocht , giebt wieder andere Farbe und Geschmack.

Eingemachte Früchte und Gefrornes .

pomeranzenschalen .

^3ier süße Pomeranzen schneidet man jede in 4
Theile , kocht sie in Wasser weich , bis man oh ?
ne Mühe mit einem zugespitzten Holz durch die
Schalen dringen kann , legi sie dann ins kalte
Wasser , schabt das Mark hierauf mit einem Löf,
fel sauber ab , läutert ein halbes Pfund Zucker
mit einem halben Schoppen Wasser , kocht die
Schalen darin auf , und behält sie in einem
Porzcllaugeschirr . Auf diese Art fährt man 5
bis 6 Tage fort , nimmt am letzten Tage , weil
der Zucker dünn ist , noch ein Viertelpfund oder
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mehr Zucker darein , die Schalen dazu , und

läßt sie noch stark damit kochen . Während des

Kochens müssen sie fleißig und rein abgeschäumt

werden . Wenn eö ein wenig erkaltet ist , wer¬

den die Schalen in einem Glase oder Porzellan »

geschirr aufbehalten . Nach dieser Maaßgabe kann

man also machen , so viel man will ,

tLingemachte Nüsse .

Die Nüsse dürfen noch keine innere Schale

haben , welches man beym Entzweyschneiden ei¬

niger davon sehen muß . Die gewißeste Zeit da¬

zu ist einige Tage vor Johannis . Sie werden

oben und unten ein wenig abgeschnitten , mit ei¬

ner Spindel auf jeder Seite wie auch oben und

unten durchstochen , und in einem reinen G ftbirr

8 Tage lang mit frischem Wasser erhalten . Da6

Wasser muß täglich ab - und frisches daran ge¬

gossen werden . Den letzten Tag macht man in ei - ^

nem Kessel oder einer PfanneWasser siedend , läßt

die Nüsse stark darin aufkochen , gießt das Was¬

ser ab und wieder frisches daran , und fährt so

lang mit Abgießen und wieder Aufkochen fort ,

bis man sie ohne Mühe mit einem spihigen Hol ;
durchstechen kann . Alsdann werden sie in ein

kaltes Wisser gelegt , damit dasselbe dae Bittcre

vollends herauszieht , und so 5 bis mal abge ?

gössen . So viel Pfund Nüsse , so viel halbe

Pfund Zucker thut man in eine messingene Pfan¬

ne , kocht denselben dünn , läßt die Nüsse d irin

aber nicht stark aufkochen , und gießt es samt den

Nüssen in eine Porzellanschüssel , Auf djefe Art

muß S bis k Tage fortgffahren werden , Je >en

Tag kocht MUS stärker , legt die Nüsse endlich
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aus dem Zucker auf eine Platte , läßt sie kalt

werden , spickt sie mit Zimmer , Nägelein und

Pomeranzenschalen . Iden zurückgebliebenen

gekochten Zucker thut man auf jedes genommene

halbes Pfund noch ein Viertelpfund Zucker , läu¬

tert diesen nach langer Fäden Art , nimmt die

Nüsse darein , uud läßt es miteinander noch recht

kochen . W .' un sie sauber abgeschäumt sind , läßt

man sie in einem Geschirr kalt werden , behält sie

in Gläsern oder in einem Porz llangefäße auf ,

und ver .vahrt sie wohl mit einem Wachspapier .

Das Papier muß oben gestupst werden , welches

bey allen eingemachten Sachen zu befolgen ist .

Sollte der Saft durch die Länge der Zeit can «

dirt werden , fo müssen die Nüsse wieder mit ei¬

nem halben oder ganzen Schoppen Wasser um¬

gekocht werden .

psirschen ( pfersiche ) in Vranntewein .

In einer messingenen Pfanne macht man Was¬

ser siedend , und thut ungefähr 24 bis 3c > fast

zeitige Pfi ^ chen hinein . So bald man sieht , daß

sich dieHaut davon ablößt , seht man die Pfanne

vom Feuer weg , laßt sie abkühlen , nimmt die

Pfersiche aus dem Wa ^ er , zieht die Haut daoon

ab , legt sie auf ein Sieb , daß sie abtrocknen ,

läutert 2 Pfund Zucker , legt die abgetrockneten

Pfersiche darein , deckt sie » u - läßt sie mir 5 bis

4 Wallen aufkochen , schäumt sie wohl ab , schüt¬

tet sie dann in eine irdene oder Porzellanschüssel ,

laßt den andern Tag den Zucker von den Pfersis

cken allein X bis >« Wille thnn , gießt solchen

an die Pfersiche , läßt sie wieder stehen , und am

drillen Tag Zucker und Pfersiche unlereinauder
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zuged ckr viermal aufwallen . Sobald sie kalt
sind , thut man eir . en Pfersich um den andern in
ei » Zuckeralas oderPor ellangefäfi , den zurückge¬
bliebenen Zt ckcr dazu , und einen halben Schopf
pen Branntewein darunter . Ist das Geschirr
nicht voll , so wird tt vas Syrup darauf gethan ,
damit die Früchte gur bedeckt sind . Wenn sie
kalt sind , y?erden sie noch mit einer Blase wohl
verwahrt .

Johannis » Beere (Träublein ) mit Stielen .
Von smöncn Johanulst ' eerei ». d ! » det man je

? oder 4 Träublein in ein Büschelein , läutert
ein halbes Pfund Zucker nach kur ^ r Fäden Art ,
Und legt die gebundenen Büschem so darein ,
daß keines auf das andere m liegen kommt .
Wenn sie eine Zeitlang gekocht haben , thut man
ste auf eir>e Porzellanplarte , kocht wieder ein fri »
sches G >' leg T >äublei -i in dem Zucker , und legt
LS abermals auf die Platte . Der mnickgelassene
Safl wird aufgehoben , und zur ( Sche -
lee ) gebraucht . Sobald die Büschelein alle kalt
sir>5 . bestreut man ein weißes Blech stark mit
Zuckcr , leat die Büschelein darauf, und stellt sie
in ein gemäßigtes ( rempenrte ? ) Zimmer zum Ab¬
trocknen . Sind sie ein paar Tage darin gewe »
sen , so legt man sie in ein dazu bestimmtes gro¬
ßes Haarsieb , und läßt sie darin , bis sie ganz
abgetrocknet sind . Wenn sie auf diese Art gut
getrocknet sind , können sie ein ganzes Jahr auf»
behalten werden . Man sehe sie zum Nachtisch
auf , garnirt auch Torten damit .

Johannisbeere in Zucker .
Es werden schöbe Johannisbeere abgezopft .

So viel Pfund abgezopfle Beeve, so viel Zucker
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nimmt man , und rechnet ans das Pfund einen
starken halben Schoppen Wasser zum Läutern .
Wenn der Zucker keinen Schaum mehr wirft ,
werden die Johannisbeere hinein gethan . So
bald sie kochen , wird der Schaum immer davon
abgeschöpft , bis es keinen mehr giebt . Wenn sie
so lange gekocht haben , bis die Beere anfangen
zu sinken , können sie vom Feucr weggesetzt , auf
ein Porzellangeschirr geschüttet , kali in Gläser
oder Porzellangesässe gefüllt , wie jede Frucht
mit einem Wachs - Papier wohl verwahrt , und
zugebunden werden . Statt des Wachs - Pa «
piers kann man auch ein Blattchen weißes Pa¬
pier in Branntwein tunken , und dasselbe auf
die eingemachten Früchte legen .

Rlcine Zuckerbirnen einzumachen .

Die Birnen werden geschält und die Bußen
Herausgeschnitten , die Stiele aber bleiben daran .
Hierauf läßt man die Birnen in einer messinge¬
nen Pfanne mir siedendem Wasser einen Wall
auskochen , legt sie zum Abtrocknen auf ein Tuch ,
steckt dann in jede derselben in die eine ein gan »
zes Nägelein , in die andere aber ein Stücklcin
Zimmer . Zu 2 Pfund Birnen rechnet man ein
Pfund Zucker , läutert diesen nach langer Fä¬
den Art , legt die Birnen darein , und die klein
geschnittenen Schalen von einer Zitrone dazu .
Wenn sie eine Zeitlang gekocht haben , und rein
abgeschäumt sind , thur man sie in eine Porzel¬
lan - Schüssel , läßt sie über Nacht stehen , und
kocht sie den andern Tag wieder etwas auf, bis
der Zucker dicklicht ist . Nun werden sie in ein
Porzellan - Geschirr gethan , darin gelassen , bis
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sie kalt sind , alsdann in Zuckergläser einge¬

füllt , mit einem AZachöpapier bedeckt und zu ,

gebunden .

Aprikosen einzumachen .

Aprikosen , welche noch nicht ganz zeitig sind ,

schneidet man von einande ^ , läßt sie i ,n siedenden

Wasser nur ein wenig aufstoßen , legt sie dann auf

ein Tuch , daß sie abtrocknen . So schwer dieApri »

kosen sind , so schwer läutert man Zucker , legt die

Aprikosen darein , kocht sie langsam wie ein paar

harte Eyer , legt die Früchte mit einem silbernen

Löffel in eine Porzellanschüssel , gießt den Zucker

darüber , kocht sie den andern Tag wieder etwas

stärker , und macht so 3 bis 4 Tage fort . Das

letztemal nimmt man die Aprikosen pünktlich ber ,

aus , kocht den Zucker mit etwas fein geschnitte¬

nen Zitronenschalen dick ein , thut die Frucht in

ein Glas oder Porzellan - Gefäß , den Zucker dar¬
über , und verwahrt sie wie andere Früchte .

pfirschen ( pfersichc ) einzumachen .

Mit diesen verfährt man ganz so wie mit den

Aprikosen . Nur sind die meisten Arten dieser

Frucht allzuwässerig . Es dürfen auch keine ggnz

reife dazu genommen werden . .

Nenecloden einzumachen «

Di ^ se werden , wenn sie noch nicht ganz weich

sind , mit den Stielen abgehrochen . Vom Stiel

schneidet man ein klein wenia ab , läßt sie gl > ich

den Aprikosen im siedenden Wasser aufstoßen , legt

sie anfein Tuch , und trocknet sie ab Zu einein
Pfund Reneeloden nimmt man 5 Viertelpfund
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Zucker , läutert denselben dünn , kocht die Frucht

in dem Zucker , legt sie mit einem silbernen Löf¬

fel auf eine Ponellanichüssel , gießt den Zucker

darüber , den andern Ta >̂ aber denselben ( Zucker )

wieder ab , kocht die Nenecloden etwas stärker dar «

in , behalt sie wieder über Nackt auf , und

macht es auf diese Art ncch zwcymal . Das letz -

temal kocht man den Zucker dick ein , legt die

Renecloden mit einem Löffel pünkilich in ein

Glas , gießt den gekochten Zucker darüber , und

verwahrt sie mit einem W .lchspapter .

Mirabellen einzumachen .

Mit diesen versähet man wie mit den Re »

necloden , nur wird , wenn sie im ersten Zucker »
Wasser gekocht sind , die klein geschnittene Scha¬
le von einer Zitrone nebst dem Saft derselben

darein gethan , damit beydes roch einigemal mit -

kocht . Es ist aber d ^ bey wohl Ackt zu geben ,

daß die Frucht niemals zu stark kocht , weil sie

wässerig ist , und gerne zerfällt . Auch ist bey

allen eingemachten Früchten das Abschäumeneu

ne Hauptsache .

O . uitten einzumachen .

Die Quitten werden geschält , zu dünnsnSchnit -

ßen gemacht , im Wusser halb weich gekocht ,

wieder herausgenommen und auf ein Tuch ge¬

legt . So schwer die Quitten wiegen , so viel

Zucker läutert man , thui die Quitten nebst klein

geschnittenen Zitronenschalen darein , ein Stück¬

lein verbröckelren Zimmet und einige ganze Na¬

gelein dazu . Sobald die Quitten ganz weich und

kurz eingekocht sind , füllt man sie in beliebige



S ? 4 Eingemachte Früchte
Gesässe von Glas oder Po ^ ellun . ' -Sie kön¬
nen als eine l^ vinpois ( Compol ) auch zu Tor »
ten gebraucht werden .

H / a »-me !a -Ze ( Marmelad ) ( Latwerge ) von
«Quitten .

K bis 8 Quitten siedet man im Wasser weich ,
schält sie hierauf, und reibt das Mark auf dem
Reibeisen ab . Auf ein Pfund Mark rechnet
man 3 Viertelpfund Zucker , läutert diesen dünn ,
thut die fein geschnittene Schale von einer Zu
trone nebst dem Saft derselben dazu , das Quits
tenmark darein , und rührt es beständig auf Koh <
len , bis die Marmelade ziemlich dick ist . Als ,
dann wird sie auch in Gläsern oder Porzellan -
Gefässen aufbehalten , und hauptsächlich zu den
Speisen , bei welchen sie in dieses Buche an .'
geführt ist , und zu Torten gebraucht .

Marmelade von Aprikosen .
Ganz zeitige Aprikosen schneidet man vonein¬

ander , nimmt die Steine heraus , läßt sie im
Wasser ausstoßen , und zieht die Haut davon ab .
So schwer die Aprikosen sind , so schwer läutert
man Zucker , thut die Aprikosen nebst der fein
geschnittenen Schale von einer Zitrone darein ,
kocht sie ganz weich , verrührt sie mit einem höl¬
zernen Löffel , kocht sie so lang auf schwachem
Feuer , bis eS eine ziemlich dicke Masse ist , und
verwahrt sie in Gläsern oder Porzellan : Gefässen .

Marmelade ( L.atwerge ) von Borsdorser ,
Aepfeln .

Die Boisdorfer werden geschält und in der
Mitte von einander geschnitten . Zu s Pfund
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Aepfel rechnet man ein Pfund Zucter , läurert

denselben dünn , schäumt ihn rein ab , thm die

klein geschnittene Schale von einer Zitrone

nebst dem Saft derselben dazu , die Aepfel und

für s kr . spanischen Flor darein , deckt sie zu ,

und kocht sie schnell , bis sie recht weich si ' - d ,

nimmt nun den Flor wieder heraus , verrührt

sie mir einem Koklöffel , und läß ? sie so lang

auf schwachem Feuer oder starken Koblen , bis

sie zu einer dicken Marmelade gekocht sind ,

welche in Gläsern oder Porzellan aufbehalten

wird . Der Gebrauch ist der nehmliche wie der

Quitten - Latwerge .

Zu einer Rirschen - Marmelade ( Latwerge )

werden saure K ' richen ausgesteint . Zu 4 Pmnd

ausgesteinten Kirschen stoßt man ein Psuud

Zucker , und seßk ihn mit den Kirschen in einer

Pfanne zu . Wenn es langsam zu kochen be¬

ginnt , schäumt man ' S flcissig ab , kocht es so

lang , bis es dick zu werden anfängt , schneidet

von einer Zitrone die Schale klein , und 6 Loch

geschalte Mand .' ln ebenfalls längli ' cht zart . Wenn

die Masse nicht mehr fließend ist , thut man

erst das Geschnittene darein , ein halbes Loch

gestoßenen Zimmec dazu , rührt es fleissig mit

einem reinen hölzerne » Löffel , macht von wei¬

ßem Papier eine Kapsel wie eine Anisform ,

bestreut solche stark um gesiebtem Zucker , läßt

die Kirsche , li ^ ss ' ein wenig abkühlen , stellt das

Papier auf ein Blech , gießt die Masse darein ,

bringt sie in eine Gleich ! eir , und trocknet sie

in einem temperinen ( m Ansehung der Wärme

gemäßigten ) Zimmer . Alsdann wird die Mar ,
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aufbewahrt .melade zu Schnitten gemacht ,

und zum Nachlisch aufgestellt .
Trockene Rirschen mit Stielen .

Zwei Pfund sogenannte Troll - oder Wein -
Kirschen werden sammt den Stielen in einem
Haiden Pfund geläutertem Zucker gekocht / recht
verschaumr , und in Gläsern oder in einem
Porzellan - Gefäß aufbehalten .

Kirschen einzumachen »

Es werden Weichsel - oder Troll - Kirschen
obgezopft , und die Steine herausgenommen .
So vlcl Pfund ausgesteinte Kirsche » , so viel
Pfund Zucker nimmt man in eine messingene
Pfanne oder Kaftrol , läutert denselben nach kurzer
Faden Art , und legt die Kirschen darein .
Wenn sie anfangen zu kochen , kommt der
Schaum , welchen man immer abschöpfen muß »
So bald sie kurz ( dick ) eingekocht und kalt
sind , füllt man sie in Gläser oder Porzellan ,
bestreicht den andern Tag ein geschnittenes
weißes Papier mit weißem Wachs , legt es
auf die Kirschen , bindet sie mit Papier zu ,
und stupft dieses oben .

Anmerkung . Will man trockene Kirschen
verfertigen , so werden so viel mit Stiele » ge¬

kochte Kirschen , als man machen will , herausge ,

nomine » , von den eingemachten Ktrsch » n ebenfalls

suf eine Platte gelhan , und von de » einqcmacht

le » über die mit Stiele » versehenen angeschlagen .

Drei bis vier Kirschen gehören dazu , dal ! >>c ih¬

re rechte Dicke bekommen . Hieraus bestreut man

ein weißes Blech nur Zucker , und legt die Kir¬

schen darauf . Wenn sie an einem mnperilten
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Ort 24 Stunden gelegen sind , werden sie auf dasdazu destimmte Sieb gelegt , und vollends abge¬trocknet . Alsdann können sie in Zuckergläsern
aufbehalten , zum Dessert ( Nachtisch ) aufgestellt ,auch Torten damit garnirt werden .

tvein .' Rirschen mit Gewürz einzumachen .
Zu einem Pfund ausgesteinter Kirschenläutert man 3 Viertelpfund Zucker , nimmt

die Kirschen dazu , verschäumt sie wohl , thut
hierauf ein halbes Quint ganze Nagelein , undein halbes Loch > gebröckelten Zimmet darein,
läßt dieß zusammen ganz kurz einkochen , undfüllt die Kirschen , sobald sie kalt sind , in Por »
zellan - Gefäße oder Gläser . Diese Kirschenwerden zu Braten gegeben .

Rirschen in Bouteillen ,
welche im Winter zu Kirschenkuchen zu

gebrauchen sind .
Es werden Weichseln oder saure Kirschen

in Bouteillen abgezopft , bis sie ganz voll sind ,
und die Bouteillen zugepsroft . Hierauf thutman in einen Kessel Heu und so viel warmes
Wasser , daß die Bouteillen bis au die Stöp¬
sel hineingestellt werden können , macht einFeuer darunter , und laßt sie so lang darin ,bis das Wasser kleine Blatterlein zum Sieden
bekommt , thut dann sogleich das Feuer unter ,
dem Kessel weg , läßt die Bouteillen im Was«
ser kalt werben , pfropft sie nach diesem fest
zu , umbindet sie gut , und legt sie im Kellerin den Sand » Sie halten sich das ganze Jahr
hindurch .

OS
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Rirschensaft ,

welcher in Wein gebraucht werden kann .

Es werden halb schwarze und halb Wein -

Kirschen abgelöst , z ? rstoßen , in einem irdenen

oder steinernen G . efässe einige . Tage in den

Keller gestellt , alsdaun durch ein Tuch gepreßt .

Hierauf läßt man sie noch eine Necht stehen ,

und aießt das Helle ab . Zu einem Schoppen

bellen Saft nimmt man ! Z koth gestoßenen

Zucker , zu » iner Maaß Saft ein halbes Loch

gebuckelten Zimmel , auch ein Quint geschnit¬

tene Nägelein , setzt alles zusammen über das

Fever , siedet es wie ein paar Harle Eyer , vers

schäumt es rei » , läßt es abkühlen , und füllt

es m Bouteillen .

Zwetschen in Zucker .

Sie werden geschält und aufgeschnitten , nur

daß die Steine herausgenommen werden können »

Zu einem Pfund ausgesteinter Zwetschen läutert

man 3 Vier ' tlpfund Zucker , schneidet die Schale

von einer Zitrone , 2 koch Zitrona ' und eben so

vi l P ^ meranzenschalen klein , thut das Geschnit¬

tene auch in den Zucker , und die Zwetschen da¬

zu . Sobald sie zu kochen anfa >gen , werden sie

finßig abg . schäumt , und , wenn sie eine Zeit¬

lang aekoat daben , mit einem Löffel pünktlich

in d «e Schusses g legt , den andern Tag wieder

etwas '. iärker gekvcht , und dann in Gläsern

oder Porzellan Gt säjsen aulb . halren . Sie kön¬

nen zur Fülle in Torten gebraucht werten .
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Dörrliyen einzumachen .

Zu s PfundtzDorrlitze !« läurerl man ! Pfund

Zucker , legt die Dönlitzen darein , schäumt sie
während des Kochens st - issig ab , läßr den Saft
dicklicht einkochen , thur sie mit dem Schaumlöf¬

fel in ein Porzellan - Geschirr , gießt den Saft
darüber , lävl sie kalt werden , und bindet sie

fest zu . Diese Frucht ist zu den gcbuckenen
Wiener - Gipfeln am besten zu gebrauchen .

Erdbeere mit Zitronensaft und Rirschengeist .

Zu einem Schoppen verlesener fnscher Ecd ,
beere drückt man den Saft von einer Zitrone ,

nimmt einen Eßlöffel voll Kirschengeist , und " 4

starke Eßlöffel voll gestoßenen Zucker dazu , ,

mengt dieß untereinander , und stellt es als
eine kalie Schale auf .

Himbeere einzumachen .

Man nimmt die schonste -i Himbeere dazu ,
läutert zu einem Pfund Himbeere 3 Viertel¬

pfund Zucker nach kurzer Fäden Art , thur die
zuvor verlesenen Himbeere darein , ' kocht sie
zuerst langsam , und schöpft den Schaum im¬
mer davon ab , bis sie stärker ins Kochen kom¬

men . Es darf aber ja nicht darin gerüprt wer¬

den . Wenn die Himbeere zu sinken anfangen ,
und kein Schaum mehr darin zu sehen ist , wer¬

den sie behutsam in eine Schüssel gechan , und
kalt in beliebige Gläser gefüllt .

Himbeersaft .

Drei oder vier Maust Himbeere , so viel es
nämlich Saft werden soll , thut man in einen

Hafen , bindet ihn zu , stellt ihn in den Keller ,

läßr ihn stehen , bis sich dieHickbecre aufwerfen ,
O 0 2
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preßt sie d n̂in fest aus , und läßt den Saft wie ,
der über Nacht stehe » , damit ersieh wirft . Hier¬
auf wird der helle Saft geinessen , zu jedem
Schoppen Saft 3 Viertelpfund Zucker geläutert ,
nachher erst der Saft darein gechan , beides zu¬
sammen so lang gekocht und rein abgeschäumt ,
bis der Saft dicklich ! ist . Nun -läßc man ihn
kalt werden , und verwahrt ihn in Bouteillen «

Himbeer « Essig .
So viel Maaß Himbeere , so viel Maaß gu¬

ten Essig gießt man daran , bindet das Geschirr
fest zu , stellt es 3 bis 4 Tage in den Keller , preßt
sie dann durch ein Tuch , und läßt den Saft
wieder über Nacht stehen , daß er sich setzt - Das
Helle wird in eine messingene Pfanne Schoppen «
weise gemessen , und zu jedem Schdppen ein hal¬
bes Pfund feiner Zucker gethaiu Wer den Zu¬
cker sparen will , kann auch nur anderthalb Vier¬
telpfund Zucker auf den Schoppen Saft neh¬
men . Der Zucker muß deswegen fein genom¬
men werden , daß er keine Unreinlgkeit hat , und
nicht gelänterd werden darf, auch damit der Es¬
sig desto Heller bleibt . Wenn der Himbeerejsig
über das Feuer gesetzt , fieissig abgeschäumt , und
so lang wie ein paar harre Eyer gekocht worden
ist , schüttet man ihn über Nacht in einen reinen
Hafen , legt ein Papier darüber , bis er abgekühlt
ist , gießt rhn dann in Boureillen , pfropft sie fest
zu , oder , welches noch besser ist , » erpicht sie wie
fremden Wein . Auf diese Art kann der Him¬
beeressig u vis 5 Jahre aufbehalten werden , oh¬
ne die Farve zu verlieren . DaS " Satzige von
dem Essig kaun auch mit Zucker gekocht und zu
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Gaucen aufbewahrt werden . Zu diesem letz »

tern darf man -auch geringen , Zucker nehmen .

Himveer , Mar ^

So viel verlesene Himbeere , als man Mark

machen will / werden durch ein Haarsieb getrieben .

Zu einem Schoppen Mark wirb ein halbes Pfd .

feiner Zucker genommen , derselbe gestoßen , an

das Mar ? gerührt , dann dasselbe in einer meisin »

genen Pfanne oder Kastrol unter fleissigem Rüh¬

ren auf Kohlen ziemlich dick gekocht , und in Por -

zellanhasen aufbehalren . Von diesem Mark nimmt

man ausser der Himbeerzeit , rührt es mit guiem

süßem Nahm an , reibt von einer halben Zitrone

die Schale darein , undgieöt es als eine Creme .

Mark von Hägen oder Zangbuden .

Es werden Ha ^ en zerschnitten , recht auöge -

putzt , L , Z auch mehr Muaß in einen reinen Ha¬

fen gethan , und 2 bis 3 Tage stehen gelassen .

Wenn sie durchaus weich sind , nimmt wan etwas

davon in ein Haarsieb , und zwingt es mit einem

reinen Löffel durch . Zun , Durchtreiben dürfen je¬

desmal 2 oder 3 Eßlöffel Wein genommen wer¬
den . Das Mark wird immer unten am Sieb

mit einem Eßlöffel abgenommen , und in ein be¬

sonderes Geschirr gethan , das im Sieb Geblie¬

bene aber , wenn es keui Mark mehr giebt , weg¬

geworfen , und wieder frische » darein genommen ,

nur niemals zu viel auf einmal , weil es sonst

schlimmer zu bearbeiten ist . Wenn alles beisam¬

men ist , wiegt man das Mark , nimmt zu einem

Pfund Mark 3 Viertelpfund Zucker , läutert die¬

sen nach kurzer Faden Arr , schneidet die Schalt

!«

M
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von einer Zitrone ganz fein darnn , läßt den Zu¬
cker ein wenig abkühlen , rührt dann das Mark in
einer Schüssel langsam damit an , thur alles zu »
sammen ii ? die Pfanne , läßt es unter beständigem
Rühren auf Kok len ein wenig aufkochen , gießt
es in Ponellant ' äfen , und bewahrt es darin auf»
Wenn es kalt ist , wirdein Wachspapier daraüfges
legt , und ein wenig Kirschengelst darüber gegossen .

Gefrornes von Saffee .

Zu einer halben Maaß guter Milch kocht man
ein Viertelpfund hellgelb gelösteren aber nurzer »
knirschten Kuffee nach Proportion wir etwas Zu¬
cker , verkiopf: 12 Eye , gelb stark in einem Ha ^ en ,
rübrtdie gekochte Kaffeemilch langsam daran , läßt
es noch ein wenig damit anziehen , treibt es dann
durch e »n Haarsieb , thut es in eine dazu verfer » 1.
ligte zinnerne Büchse , und sehr dieselbe in einen
hohen Kübel, daß rings herum gestoßenes E -sge - >
legt werden kann , welches beständig umgekehrt
werden muß . Wenn sich nun die Masse an die
Büchse gefroren ansetzt , wird das Gefrorne mit
einem langen hölzernen köffel fleWg abgelößt und
unter das noch nicht Gefrorne gemischt . An das
Eis , welches im Kübel ist , thut man etwas Salz ,
damit es stärker gefriert . Die Büchse muß wohl
verwahrt seyn , damit kein Eiswasser oben hinein -
lauft . Wenn es nun durchaus gefroren ist , füllt
man ' s mit dem Löffel in obere Tassen . Auf diese
Art wird alles folgende Gefrorue verfertigt .

Gefrornes von Himbeeren .

Macht man ' s außer der Himbeerjett , so wird
ein» Schoppen Himbeersaft , ein halber Schoppen



und Gefrornes . . 58S
W sser , der Saft von 4 Zitronen und ein Kal¬
bes GlaS guter Wein gciommcn . Gnbre ? ubtr
frische Himbeere , so treibt man s Viuaß » it
einem Glase Wrin durch ein Haaril . b , ninnit
den Saft von 4 Zitronen u d so v el gesteßr -
nen Zucker dazu , bis es seine rccbie S - ße ! ar .
Auf beide Arten wird es in die Bü : se ge » . in¬
nren , stark gerührt , und , wenn sich das Eis
angehängt hat , in Tassen eingefüllt :

Gefrornes von Erdbeeren .

Zwei Maaß Erdbeere trc bl man durch ein
Haarsieb , rührt das Dnrct getriebene mit Zu¬
cker , Zimmtt und einem Glase Muskatwein r ^cht
untereinander , und füllt es dann in die Buchse .
D >e weitere Beha » dlu » g ist wie bei dem an ,
dern Gefrornen . Das leicht Gefrorne kommt

' nicht auf das Feuer .
Gefrornes von Rirschen

- wird von eingemachten Kuschen eben so wie
das E ' dr und Himbeer - Gefrorne verfertigt .

Das Gefrorne von Chocolade , Po¬
weranjen , Zitronen macht man wie das
Gefrorne von Kaffee .

Brockel . Erbsen zu trocknen .

Noch kleine Brcck lerbsen werden a » Sges
bröckelt und in eine Scdüssel gcthan . Ist es
eine ganze Schüssel voll , so streut man eine
Hand voll Salz darüber , menqt es untereinan¬
der , läßt sie eine Stunde stehen , tbu « » e ans
dem Salz über Nackt auf ein D ' ch . d ß sie
abtrocknen , legt auf Breuchen weißes Papier,
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oder nimmt ein Backblech , breitet die Brockel -
erbsen darauf ans , und trocknet sie über Nacht
in einem abgekühlten Ofen , oder stellt sie m
ein temperirteS Zimmer , daß sie langsam ab¬
trocknen . Wenn sie ganz dürr sind , werden
sie in Schachteln aufbehalten » Will man sie
kochen , so werden sie ein paarmal mit sieden ,
dem Wasser aufgesetzt , dann erst in Butter mit
Petersilie gedämpft , und hieraufmit süßem Nahm
sder Fleischbrühe wie die grünen ausgekocht .

Eingemachtes mit Essig »

Melonen in Lssig .

Ä)? an schält die Melonen , schneidet die kleü
neu in 4 Theile , die großen aber zu Schnitzen ,
legt sie in eine Schüssel , schüttet guten Essig
darüber , läßt sie 2 Tage daran stehen , und
gießt den Essig wieder davon in eine messingene
Pfanne . So viel Pfund Melonen , so viel halbe
Pfund Zucker kocht man in dem Essig , nimmt
nach dem Abschäumen Z Loch gebröckelten Zim -
met darein , 10 bis is ganze Nagelein und die
Melonen dazu , kocht dieselben halb weich , thnt
sie in ein Porzellangeschirr , läßt sie über Nacht
darin stehen , seht sie den andern Tag wieder
über das Fener , kocht sie so lang bis die Me¬
lonen ganz weich sind ; und bewahrt sie nun in
Gläsern oder Porzellangefäßen auf. Sie wer¬
den größtentheils zu Braten gegeben .
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