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ap Anmerfung. Marmelade von Hiften wicd ebea fo
ﬂ{:; aemache wie Compotemarmelade von Duitten; nur ift zu De
;T:ﬁ merfen, Daf man ffatr 3/ eine gange Mlaf dazu nehmen miufje.
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N 1. Cufe Sulie von Jifronen.
b, Dee Kalbsftand dagu wicd Dbeveitet wie bier folget: Fur
s 12 Perfonen {cdhneidbe von 8 Kalbsfufen das Fletfd) ab, backe
3/ bie *Beine jufammen, wafdye fie fauber aus, lege das Fleifd
no nebft ten jufammengebauenen RKobrbeinen in einen Keffel oder
on Hafen, gief 3 MMaf AWaffer davan und fﬂw fte an bas ﬁn:m:r.
or, 2Wienn foldhe anfangen ju fochen, fo nimm Dden ;},aum mit
Ty einem [Saumlofrel berab und qieb die Ecdhalen von etner K=
1P ttjmwﬂ_.tmafuﬂ, Damit f.‘i.’t‘ﬂﬁ’il‘t{[‘:f-}[n‘lll'fl vecht bell rerd De. ﬁfni‘.ﬁ
ny Die {utnlr['r:}ru]:r gan; wetd) {ind, und das QWaffer [1:*3_ auf 2
s Maf eingefoche it, fo mache ten Stand bdurch ein fauberes
uch an ein reines Gefchive und [af den Stand {teben; Ddie
Kalbsfuge lege in ein {auberes Waffer und [af fie ebenfallg
falt werben.

Die Kaltsfuge fonnen gebacen als Beilage jum Ge-
fie mufe verwenbdet werden; fonach reib von 6 Jitronen die Sdya-
o len gany auf Judfer ab, den geftandenen Kalbsftand fee in
e ein  fauberes XRaftvol, gqieb die abgeviebenen Zitronen auch
o Dagu, und Ddrude bden Saft von feds IJitronen binein,
e gliq}_nlIt'u:rr[ﬁE_Ib Mafp Wein darvan, gieb aud) 12 Jlagelein,

ein fleines Studchen Jimmet und V4 Pfund Judfer daju,
" feBe Die gmtg,f Maffe auf ein Koblenfeuer; [af fie langfam
)1 fodyen und verfofte die Sulge, ob nidht etwa noc) etwas Jufs
3 fer nothwendig fei. Wenn fie einige Minucen qefoche hat, fo
= (hlage von 6 Cier das Weifie su einem gelinden Ld}ﬂff,

4 mifdye ibn unter die Sulze, oben auf bdie Sulze lege einen
Dectel mit Koblen, bmmt fich Diefelbe aufiiebe und fich bredye;
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bann binde ein Tuch auf einen Stubl uber eine Form an bie
4 BDeine mit Dindfaben febr feft und gief die Sulze binein;
man feBt aber deswegen juvor cine [Form oder anderes G-
fchive tavunter, damit die Gulye bineinlaufen fann. Was
fchon durdhgelauten tft fulle oben wieder bdarvauf, damit die
Sulze timmer bellee und Elaver werde, und fo verfabre fo lange
bis die Sulze gany bell ift, dann witd f{ie {o fortlaufen bis
auf den lefiten Lropfen.

Dernady gief die durchgelaufene Sulze in eine faubeve
Sorm oder auch in fleine Fovmchen nach BDelieben wie man
will, {efe fie an einen falten Ove, oder wenn du Eis Dhaft
auf vaffelbe fo ift es nod) Deffer. AWird es Z[eit jum An-
vichten, {o tunfe die Form in ein [auliches Waffer, damit fid)
die Sulze von der Form abledige, fturge fie auf eine Schuffel
und gieb fie jur <Lafel.

N= 2, Gue Eulze von Pomceranien oder
AApfeliinen.

Der Kalbsfiand wird eben fo jubereitet wie oben. NReib
auf einen Meibeifen oder noch Dbeffer auf Bucter 4 fuge Po-
mervangen obev Apfelfinen ab, lege den Kalbsiiand in ein fau-
Deves Kafjtrol und gieb bdie abgeriebenen ‘Pomervanzen oder
Apfelfinen und den Saft daran. Dann nimm von 4 Fitro-
nen den Saft daju, damit die Sulze ftarf werde; gieb audh
ein fleines Studdyen Jimmet binein, gief 4 Ma AWein
nebft 14 Pfund [Juder davan. Sepe die gane Maffe auf
ein  [Feuer und verfahre damit, wie Dbei der Jitronenfulse
geseigt worden iff.

V¢ 3. Cufie Sulze von Aract.

Dieje Sulze wird ubereitet gleidh) bder erftern, weldye
gany fertig gemad)t und geflare wird. Dann [at man fie
durchlauten, thut zmwei obere Kaffe{chalen voll Avack bhinein,
fulle die Sulse in cine Form und - [ape fie ftehen Dbis jum
Gebraud.

N= 4, GuBe Gulze von Weidfelfaft.

Ju diefer Sulze wird eben die Duantitat Kalbftand,
Wein, Judfer, wie aud) Jitronen genommen, wie fchon bes
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(heicben worden iff, und wird auch fo subereitet, wie bei bder
Rtronenfulze die Rede wav.  Jtur ift dabei ju bemerfen, daf
man den Weidhfelfafe niche eber binein thun Ddarf, bis Ddie
Sulze geflavt ift; fo wie man die Sulge vom Feuer hinweg-
nimmeé, fo muf man 14 9Naff Weinfaft darunter mifchen,
und dann erft durchlaufen laffen, fo mwie {cdhon mebrmal ges
seigf worden iff.  Dernad) giep fie in eine Form und verfahre
damif, wie mit den Vorhergebenden.

N2 5, ©iifie Sulse von Brunncenfrefie (Dittey:
treffe.)

Diefe 'h....:H[}L wird eben fo 51l[‘*uflnt wie Dei Der Ltirutt

{115&!4[‘ worden 1jt; nur l]r babel ju [JLIHCI.fLHI, “ml,, wenn die

Eulse gan; thlmr ift, erft Der Saft von bder Brunnen-
freffe Davunter fomme, Oiefer Saft wird jubeveitet, mwie

bier folat:

Stofie 2 Hande voll fauber gepubter und ausgemafchener
ﬂ‘:ruuncnh‘fﬁc in einen YNovfer vedhe fein gutmmmn, dann lege
fte in ein jauberes Tucd) und drucde den Saft in ein reines
Gefchive.  Dernach madhe ibn nodh) einmal durcd) eine feine
Eerviette, damit er vedt bell und Flar werde; gie von Die-
fem Saft 2 D[ur Kaffefchalen voll unter bdie Sulze, madhe
fie mit einen Loffel unteveinander, gief die Sulze in eine fau-
bere Form, und [af fie {tehen bis jum Gebraud.

NZ 6. Cufie Culie von Duitfen.

Man {chale 8 bis 10 {chone NDuitcen und reibe diefelben
auf einen NReibeifen jufammen, thut das Zufammengeriebene
in ein rveines Gefchive, leget einen Dedfel davauf und [3fe es
uber Jladht fteben. Den andern Tag lege die .,umn'.umnq{,,
viecbenen Quitten in eine reine Serviette, drude den Saft in
ein Gefdhivr, gieb 1 IMaff AWein bm,u, ein Selckchen Jimmet,
10 ganze ﬂquun, den Saft von 6 Ritvonen und 4, Pfund
Sucker. Sepe die ganzge Maffe jum Feuer, [af fie einige
Walle auffieden, dann gieb den fdhyon befdhriebenen Kalbsftand
Dagu und [af fie nod) einmal auffochen; nimm den Scdhaum
davon «ab und made fie bell wie fdhon bei den Jitronenfulzen
geseigt mwurde, Wenn fie durchgelaufen ift, fo gieg fre in
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eine Jorm ober Schale und fese diefelbe an einen falten O,
ABird Lr‘ Aeit jum Anvidyten, fo fturge {te auf eine Sdyufjel
und gieb fie jur Tafel,

Nt 7, @Gufie Sule von Erdbeeren.

Seofge 1 DNafp Crdbeeren im ‘:’B?Eﬂrﬂ*r, dann nimm ({ie
beraug, dricfe ten Saft durch eine Serviette in ein Kaftrvol,
qiel 3/ 2MNaf "’Hun Dei und qieb au{f} ein fleines Studdyen
Varille nebit 14 Prund LELht, den Saft von 6 ZRitronen
und den hfmn [‘rml‘nubuun AT {m1raut‘r Daju. Sehe Die gange
Maffe sum Feuer und laf fie nur ein wenig Fochen. “’!mth
die Sulze bell, la fre durd) ein veines Luch [aufen, gief fie
in eine Sovm und verfabre damit wie fdhon mehrmal gezeigt
worden iff.

JN° 8. ©Gufge Sule von Erdbeeren auf cine
andere 2Art.

Diefe Sulze wird gany jubereitet wie jene von Arad.
@il in eine [Sorm etwas von der Sulie und lap es fiehen;
: h) 5
Jtimm 2 ftarfe Handve voll Srdbeeren, lies fie fauber, wafde
fie eintgemal im frifchen Waffer aus und lege fie auf eine
faubere &erviette, damit das ubrige Wafler ablaufe, r‘:'.EanI
bie wentae Sulze in der Sorm qeftanden ilt, o [eqe die Erd-
]I : 3 - 'i_ o .'_,] ¢ - d T
beeren binein, aber fo, daf fie fchon gleich ausgetheilet roers
| Den, damit an einen vt o viele als an den andern fommen,
Wi Sonad) gief die Sulze daruber und ftelle fie auf Eis oder
i 1 in einen falten Keller, damit fie qeftebe. Aird es Reit jum
it b ( j
Anvichten, fo tunfe die Sovm in ein lauliches 2WBaffer, f{ture
' | d
fie auf eine Schuffel und gieb fie jur Tafel.
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N* 9, Eiiffe ©Sulze von Himbeerfaft.

| Gief in ein Kaftrol 1 '"ﬂhf; quten Wein, gqieb Ddaju 4
Yoth qgefochte Haufenblafen, ein Studchen 31111111L1:, _if PfD.
’%mf’u J abgericbene Bitronenfchalen und den &aft von 6
Jitronen und fehe die ganze Maffe zum Feuer. Wenn (ie
einige 2Walle aufgefod)t hHat fo nimm f{ie vom Seuer weq, gie
1/ 9Maf vom eingemachten Himbeer nﬂ nﬂu,umd}c Die Sulje
Dmd} ein fauberes Tud), gief fie in eine Form und laf fte
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. an ¢inen Ffalten Ovt fteben. Wird es Jeit 51:.11 Anrichten,
o fo verfabhre damit wie fdyon Ofters gejeigt worden ift.

N® 10, Eufe Sulje von Burgunderwein.
Oicff in ein Kaftrol 1 Maf Burgunbdermwein, qich 4

Te Loth woblgefochte Haufenblale, 4 auf %mht .;1[n1uu[‘wnu., Po-
{, mevangen({halen, aud) den Saft davon, den Saft von 4 Ri-
on feonen, ein Scucfchen Banille und v Pfund Judfer und Hl’r:
o die gange Maffe jum Feuer. Wenn te beif ift fo madye d

1: Sulje ‘umh ein retnes -...ih.[}, gic fte in eine Form und vers
! fabre Pamit wie Dei den vorhergebenden fdon gejeigt mwors

¢
IT: ben ift.

gt Anmertung. Diefe Sulze darf nidhe fodhen, weil
jonft der ‘Burqundermwein feine t‘}ﬂl[J'L verliert.

N® 11, Pomerangen-Sulse auf cine andere rt.

Dimmm 8 Pomeranien, 4 davon werden auf R[ucker abs

f gerieben, das Abgericbene lege in ein Kaftrol, gqief 1 Maf
3 {\-.Iﬂ””_"ﬂ!.-t”k‘[lr"l:“‘l I_]'E"_i“, q1*b l‘IH_t} 4 'ﬁ' fh II"'L"IIf"llfL"i!er ﬁﬂ“-—
he 11‘n"11i11'|: dazu und fefe die ganje m?aﬂl m:f ein Koblenfeuer.
e Wienn Die Ll:[,L L.ma.n,' bei ju werden, . fo fe6e Diefelbe vom
nn mmt, nimm ven Sdaum ab, made fte durch ein fauberes
0 Lud), gicf fie in eine Form und verfabre damit wie bei den
0 Dbenftebenden.

n.

; N 12, €uge Culze von Orange: (Pomerans
40 jenz) bluthe.

Yefe eine Hand voll Orangeblithe fauber aus, qleg in
ein Kaftvol cine Map *“un, blandhire die Orvangenbliithe ei-
nige AWalle im Waffer, dann gief den ©ud ab,’ thue te 3u

| dem Wein, gieb aud) den Saft von 6 Ritronen Daju, wie

A auch 1/, “ltun“- Sucfer nebft L4 May (,.{annrnhuhl audy ben
0. |chon Defchriebenen E‘u[[mucm“\ dazu, und fee Die “"ﬂnr" 511:11
6 Seuer.  Wenn bdie Sulze anféngt ju fochen o nimm bden
ie Saum ab, tlare oder mache bdiefelbe bell mit Cierweif, mie
¢ {chon nn:[umn[ Q03 u.tj,f worden ift; lafi fie durch ein rveines
[rr,_': Lud laufen, gief fie in eine Torm und laf; fte fteben.

(- 7
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WBird es Jeit jum gum Anvichten, fo funfe die Form
in ein lauliches Waffer, fturze fie auf eine Schuffel und gieb
fie ur Lafel.

N 13. &iific €ulje von Weinnageletn.
Lafi eine Hand voll Weinnagelein in 1/ Dfund RBucer

und 1/ Mafp AWein langfam Ffodyen, dann dride den Saft
duech ein reines Tuch und mache eine fiuge Sulze, wie fchon
geseigt wordben ift. ®ief den Weimnageleinsfafe dazu, |ehe
fie jum Seuer, laff fie ecinige AWalle auffochen, nimm den
G "['I -i . ' - 'L'-Er‘.ﬂ'-li- [1".[{ [ 2 tio N .l 1.!' uﬁl;
Saum ab, mache fte mit Lrerwetp bell, lapg jie durd) et rel
nes- Tuch laufen, und verfabre damit, wie {dyon mehrmal ges
lehrt worden ift.

N2 14, Sufe Sulze von LWiolenfaft odcr
Kornblumen.

Diefe Siilze wirb gemadyt, wie die Jitvonenfulze; nue
ift Dabei ju bemevfen, bdaff man entieder eine f{tarfe Hand
voll Violen obder Kornblumen nebme, welde abgezupft und
in frifdhen Waifer ausgewafhen werden, Dann - gieb in ein
Kaftrol 14 Pfund [ucfer nebft 1, Map Waffer, [af Den
Qucter verfochen, nimm den Faum ab, lege die Violen oder
Rornblumen binein, laf fie langfam ausfodyen und madye den
Saft durch ein reines Tuch). Wenn bdie Sulze geflart iff,
fo wird erft ber Saft darvein gethan, mit etmem faunberen
¢offel untereinander gerubre, und dann in die Form einges
qoffen. Lerfabre ubrigens damit, wie bei den ubrigen Suls
ven gefdheben ift.

N2 15, &iufie Sulzen von Mecelonen.

Sdyale eine Melone ab, {chneide fie flein wurfelartig,
gich in ein Kaftvol-14 Pfund F[udfer nebft 14 Maf Wafjer,
[af Den Rucer auffochen, dann lege die jufammengefchnittene
Melone darein und laff fie langfam verfochen. Sonac) madye
ben Saft durd) ein fauberes Tuch in ein veines Kaftvol, giep
1, Mafp guten Wein dazu, reib 4 Jitronen auf ZHuder ab,
aich Das Abgeviebene in den Wein, drude aucd) den Saft
vonn Den Rifronen binein und gieb ein Studdyen Zimmet, wie
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L aud) noch) 12 lagelein, 14 Pfund Suder und 5 Loth gefoda
2D ter Daufenblafe dayu. Sehe die ganje Mafle auf ein Kobs
lenfeuer, lag die Sulze ved)e langfam fochen, faume fie wobf
ab und verfofte fie, ob nicht etwa noch etwas 2ucfer noth-
wendig iff. Dann mache fie durd) ein reines Tudh, gief fie

o in Die Sorm oder auf eine Sdyale, oder auch in fleine Forms
it dyen und verfabre Damif, wie bei Den vorbergehenden gefagt
5 woroen 1y,
B¢ _
en Y= 16, Cufie Sulzen von Ananas.
L’f; Mit der Ananas wird verfabren wie mit den Melonen
X gefcheben iff.  Die Sulge wird gemadht, wie bdie Jitronens
oder ‘Pomerangenfulze. Wenn der Saft von Ananas durch
ein veines Luch gemadhe ift, fo thue ibn unter bdie Sulse,
feBe fie sum [euer, faume fie ab, dann flare fie mit Eiers
weif, lap fte durd) ein Tucd) laufen und wverfertige diefelbe
gleich den andern.
1}s . KoL S -
a8 JN= 17, ©uge Gulje von Kerbel.
no Pue und wafdye eine Hand voll Kerbel fauber dann
-1 veib ibn auf einen NReibftein, oder ftofe ibn in einen DMérfer
L‘;" uno _t%EflrFf den %nfrlburd} ein reines Tud), wie bei Der Sulze
JbE von ‘Brunnenfreffe die NRede war. Wenn fie durchgelaufen
<l ift, fo mifdye 2 obere Kaffefdhalen von dem Kevbelfaft daruns
i1, ter und mad)e fte mit einem Loffel wobl untereinander. Dann
€l gieB [te tn eine Sorm und laf fie ftehen. WBird es Jeit jum
e Anrichten, fo tunfe die Form in cin lauliches Waffer, fiurse
uls die Sulze auf eine Sdyifjel, und gieb fie sur Lafel,
N2 18, €ufic Sulge von Iobannigbeeren.
Wafde 2 ftavfe Hanbe woll abgesupfte Sobannisheeren
ia, teche fauber, gieh in ein Kaftrol V4 Plund Juder, gief 14
er, Mafg Wein dagu und laff den Juder damit auffodhen. Gieh
o1 bernac) die ausgewafdyenen Johannisbeeren Dinein, laf fie Fury
e todhen, drucfe fie mit einem Kochloffel wobl jufammen, gich
i¢f nod) 14 DMaf Wein dazu und dricfe den Saft durdh ein reis
b, nes Tuch,
aft Die Sulse wird gemadyt wie die Jitvonenfulye, nur gich
V1 ben Jobannisbeerfaft wie aud) ein: wenig Tournefol dagu; laf

7#
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die Sulze fo fodhen und faume fie ab. Dann mache fie mit
Gmmm bell und verfabre damit, gleichwie Dei den ubrigen
Sulzen gefagt worden ift.

L

Nt 19, &uffe Sulgen von verjdhtedenen

Liqueurs.

Diefe mItL gemacht, wie jene von Arvaf und MMNaraski.
Hier it feine Demerfung, als daf man die Sulze verfertige,
aleichmwic bei den andern gemeldet worden it ‘*“ﬁs.m fomme
ber Liqueur nicht eher darunter, ald DIS die Sulze gany abs-
qa[aunn ift.  Hernady wird erft die Sulze in die Jorm ge-
qoffen und damit verfabren gleidywie bei den ubrigen Ddie
Rede war,

N2 20. ©@iifie Sulje von Mustafentraut.

Das Mustatenfraut wird behandelt wie Kevbel oder *Brun-
nenfrefle. Wenn die Sulje gany fertig i, fo fommet erft {o
viel als 2 obere Kaffefchalenvoll von dem Musfatentrautfaft da-
vunter, dann wird ¢8 mit einem faubern Yoffel untereinander
gemadht, in die Form f:nyjc}Hm und damit verfabren, wie
mit den Obenftehenden.

'-*-.tl

XVEE. Salte Pajtetenn

N2 1, SRalte Paftete von Sandleber, heves
fchaftlich.
®ick 4 Maf Waffer in ein Kaftrol, gied i Pfund

Butter oder Schmaly und das ndthige Saly Ddagl, (ebe es
aufs Jeuer und laf es fodyen. Dann nehme ¢S bhinweg;,
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