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. Bou dem Cinmadhen der
sriichte,

N2 1. DOrvangen-Bhiuthen.

_ Ungeadytet diefe Blithen erft im Monat Juli 3u Haben
10, fo will 1) dod) damit den Anfang madien, weil folde
eigentlich) ju den Orangen geboven, die meiftentheils im Sa-
nuar und Februar eingemad)t werben.

Die Orangenblithen, wenn fie gany frifd) und et find
(benn fobald fie eine Dache fteben werden fie braun), mifjen
fauber ausgelefen werden, damit nichts von dem inwendiaen
(Jelben darvunter fommt; fodann werden fie im Keffel mit
frifchem Waffer und wenigem geftofenen Alaun fo lange qe-
Focht, Dis fie bald weich find, dann in ein anderes fﬂﬁ}t‘ﬂbfﬁ
Walfer gechan und bder Saft von 2 Ritronen Daju gedrudrt,
und fte vollends weid) blanchive; fodann aber [aft man fie
im frifdyen Waffer wieder erfalten.

2Wenn fie fale find werden fie tber ein Sieb abgegofien,
bie *Blithen in eine irdene Schiffel gethan, dunner feiner und
gelauter Raffinadesacfer fale davuber gegoffen, foviel daf fie
gany bededc find, es wird ein weifer Vogen Papicr darauf
gedrucfe und fie bleiben bis den andern Miovgen fteben; dann
(chuttet man die BDlithen auf einen Durchfchlag oder qrobs
[0cheviches Sieb, (aft den Juder ablaufen und ju fleinen Fa
den focheny Die Bliuthen werden wicder in die Sdyiffel qe-
than, der HSuder falt darauf gegoffen, mit dem Papier be:
decte und Dleiben bis den folgenden Tag fteben,

DRan {chalet und fdyneider etliche Aepfel in fleine Seice
und chut o viel 2Waffer darauf, daf es Uber die Aepfel gebt,
tocht  fie gang rweich, gicht fie auf ein Sieb und [afit Die
(Eﬁc[;a ablaufen., Diefe Gelee wird durcd) einen Bogen Lifd)-
Papter, der auf ecine Serviette gelegt wivd, filtrive, ju dem

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

--.-
vl
]

el

Baden-Wiirttemberg



— 170 —

abacqoffenen Jucfer der Ovangenblichen gethan und foldjes 3u-
fammen jur *Perle gefocht; dann werden die ‘Bluthen binein:
aethan, bamit aufgefulle und in Duchfen gefulle; find fie fale
fo wird ein rund gefdyniccenes Papier darvauf gedrude, dann
werden fie mit Papier jugebunden und an einen fublen aber
nicht feuchten vt verwalbre.

Anmerfung. BDei jedbesmaligem Koden des Suders
und der Frudyte, muf der Schaum “fleifig abgefchaume
feroe n.

JY= 2. Zrockene Ovangenbluthen.

Die Orangenbluthen, welche man trodnen will, mwerden
eben fo wie die oben Defchriebenen in aft eingemadht, nue
bafi feine Uepfelgelee daju fomme, indem Ddiefelbe Das Cira-
niven vechindert. Dlachdem folche eingemacht find, [dfit man
fie einige Wochen f{tehen und gieit fie dann auf einen Durd)-
{thlag, damit dber Fuder ablauft; wenn der Jucer vedyt ab:
gelaufen ift, fo thuz fie in fein geftoenen NRaffinadejucfer,
mwalgere fte darin berum, damif {te nicht jufammenbangen und
[ag fte auf einen &ieb tm Lrocenftitbchen trodnen. &ind
fie trocfen, fo vermwabre fie an einen Ovt, welcher niche feucht
it in ©dyacdyteln vber Kaftchen.
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JN= 3. PDralinirte Orangenbliuthen.

Yafi ausqelefene Vrangenblithen im Keffel unter heftandi-
agem Devumriubren bei gelindem  Feuer (dhwisen; fobald (ie
anfangen ibren ©aft fabren ju laffen, fo {treue fein geftofe:
nen Jucfer darvauf und jwar fo viel als fich anbangen will.
Wenn der Jucer anfangt ju fdymelzen, fo vofte fie fo fange
unter Deftandigen herumritbren, bis fid) der fammtliche SJucer
angebange bat und Die Dluchen bellgelb find; chue fie vom
Seuer binweg und Dbededfe fie mit einen Bogen Papier, bis
fte Ealt find.
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23eife planivte Drangenblithen.

Diefe werden o gemache: Man qebe fdhone weife Bli-
then in einen Keffel, dructe den Safc von einer Jitrone hinein
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und giefi ‘1 Map Waffer dazu, damit das AWaffer daritber
qebt.  AWann es auf die Halfte eingefocd)e bat, fo thue die
Bluthen in frifches fochendes 2Waffer und [af fie wieter fo
lange fochen, bis fie vecdhe wetd) find s dann thue fo wiel ge-
fiofenen MRaffinadeiucfer daju und rofte fie wie die vorhers
aebenden; fie muffen aber qany weif bletben.

Anmerfung. Dei allem Cingemadyten von dunflen
Sarben 3. B, Kivfchen, Jtuffen u. dgl., fann man ftatt des

Melisyucers woblgeliuterten Caffonade: (Jarin): Juder,’ wel-
cher ermwas woblfeiler als der Melis 1ft, nebuien.

PDlanfrte Dvangenblithe auf etiie andere 2Art.

—

sur T Prund ausgelefene Ovangenblithen Foche 2 Plund
Suder jum Slug, gieb bdie Bluchen, welde du juvor fauber
gemafchen und davon das Waffer wieder abgelaufen ift, binein,
und laf fte mit demfelben ber nicht ju {favfen [euer fodyen,
rubre aber den Fuder Deftandig mit dem Kochloffel nebjt den
DBluthen berwm, bis er anfangt feff ju werden und fuh an
pie Dlithen anbinge; ftrewe dann noch eine Hand voll gefto-
fenen Ructer darvan, rubre fie wobl untereinander, lege fie auf
ein fauberes Papier; die noch jufammentlebenden aber nimm
wobl ausetnander und laf fte falt «werden; bdann Dbebalte fte
an e¢men trocfnen Orve auf; der ubrige Ruder weldher an den
Bluthen hangen Oleibe, ifF gut 3u BDacfereien und ju Gefror-
nen ju gebraudyen.

N® 4. Gateaux (Gafo) von Lrangenbluthen.

Su 3 Dfund feinen Raffinadejucfer geborven 2 Hande voll
{dhone weiffe Ovangenblitthen; foche den Jucfer jum *Brud,
thue die Orvangenbluthen, wenn fid) der SJucfer gelese Dat, nebit
L, CRleffel voll ®lafur binein, rvibre es fo lange mit dem
Kochleffel fargfam berum, big der Sucfer anfangt ju fieigen,
und gieR ibn auf ein fupfernes *Blech, weldyes mit emen naf:
fen Sdywamm  Lefeuchtet ift; fobald es falt ift, fo thue e8
herunter.

Man fann auch odiefe. Gato ovalvund, pyramiden: und
thurmformig machen; man (afe namlich ein Holy auf felbft be-
licbige Avt dreben, fdhlage Papier um das Holy und leime es
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sufammen; bei den ovalen, runden und thurmfermiqen [leimt |
man auf den *Boden einen Decfel von Papier. Ueber diefe
papierne Kapfel macht man eine andere von dinner Pappe,
weldye man ebenfalls jufammen leime, dodh fo, dafi beide niche
ufammen geleime werden, daf man die papierne Kapfel bers
ausgiehen und {ie obne gufammengudriicben anfaffen fann.

Wenn nun  der Jucfer wie oben gemeldet, anfangt 3u
fteigen, fo giefet man ibn in die Kapfel und bHale eine glubend
beiffe Schaufel ungefabhr 5 oll weit davon darlber, welches
verurfacht, daf der Bucfer defto beffer fteigf. &obald man
teht, Dafi der Jucfer anfangen will fich ju Doden ju feken,
fdyuttet man ibn fogleich beraus auf ein mit einen Schmwamm
beftrichenes Fupfernes Blech.  Infofern i) Ddiefer Jucfer jum
evitenmal niche dice genug anfegen, fo focht man wieder
frifdhen Sucfer und verfibre sum  gweitenmal auf die ndms
lide 2Weife. Wenn fie dann falt find, o zieht man Dbdie
pappene obere Kapfel von bder papiernen ab und beftveicht
Dte papterne Kapfel mit einen naffen Scdhwamm, damic fich
Dag Papier von den Gato ablSfE, welches man bebutfam ab-
siebt. = Diefe Gato erbalten fich fehr lange.

Dei den thurmférmigen Gato mache man einen 2 big
3 Jinger Obreiten Rand von Papier auf Otefe Art.

Wenn der Thurm rund, im Durchfchnite 3 Roll und - in
oer Dobe 7 Zoll hat, o macht man die Kapfel 9 Soll hoch
und Dbiegt davon durd) Cinfhnitte in  das Papier, 2 Roll
vingshberum um und [leime einen 2 Roll brei ausqgefdynittenen
Krany davauf. Das jirfeleunde ‘Papier, mwovon der Krany
gemacht wird, muf alfo 7 00 in Durchfchnite haben, Davon
gur mwendigen Deffnung 3 Joll ausgefchniteen werden, daf
folglid) su dem Krany 2 Zoll verbleiben,

Wenn man den Jucfer aus bder Kapfel giefit, fo mug
man folde umbdrehen, vamit er fich auf dem NRand anbangen
fann.  Diefe Gato miffen, ebe der Rucker bineingefdhiictet
wird, auf ein warmes fupfernes Blech gefest, und fodann
Der puclfer Dineingegoffen mwerden.

Anmerfung. Sobald der ucfer anfingt ju fteigen,
1o muf man ibn im Herumdrehen auf Das Blech giefen.
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| N2 5. Die Glafur zu machen.

Edlage das Weifie von einem €i ;u Schaum, ¢thue fo
viel geffofenen und durdygefiebten Sucfer daju, daf es eine
niche allu fluffige Maffe wicd, fo ift fie jum Gebraud) der
Gato qut. '

Ditfere Orangen.

Diefes find die vorsuglidhften Jricdhte bei der Conditorei,
indem fie niche allein eingemadht wegen ibrer maqaenftarfenden
Kraft gefpeift, fondern aud) ju BDacwerf und dergleichen ge-
braudht werden.

N2 6. Orangenfchalen.

Man {dhneide fhone veife Ovanagen in balbe oder viertel
Eheile, lege fie in frifdyes Waffer und blanchire lte, Dbis (e
von der Jladel fallen, oder wenn man ein Stickchen Fauet,
Dap es marfig und nicht mebr Hare und gabe ifi. Yege (ie in
ein frifches Waffer und madhe mit einen LWoffelchen das ins
wendige YMark log, dod) niche ju viel daf die Stiuden nicht
pu dunn werden; lege fie in frifdhes Waffer und [af fie ein
paar Tage darin liegen; bu muBt tbnen aber alle Tage fri-
{dyes Waffer geben, berausgenommen thue fie in eine irdene
Sdyuffel giefr dinngelduterten Jucter falt dariiber, foche ibn ju flei-
nen [Sabden und laf fie bis den folgenden Morgen mit einen
Dogen Fapier bedectt ftehen; gief fodann den Jucker ab,
foche ibn ju Eleinem Faden und gieff ibn wieder wenn er falt
it Daruber.

Den dritten Tag gief den Zuder abermal ab, [af ibn
ein wenig auffochen, thue die Orangen binein, lafi fie ein paar
mal damit auffocdhen und im Keffel {teben, big fie falt find;
lege fie fodann in die irdene Schiifjel, thue den Sucfer darvauf
und lag fie bis den andern Tag ftehen; foche fodann bden
Sucker zu Eleiner Perle und gief ibn laulich dartiber. Den
folgenden Tag fchutte bdie Orangen auf cinen Durchichlag,
damit der Jucfer rvedht ablaufe; foche ibn sum Flug, thue die
Orangenfchalen binein, laf fie einigemal damit auffochen und

{dhaume fie wobl ab; renn fie fale find, lege fie in Diichfen,
thue den Saft darauf und verwabre fie wobl.
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Man muf bei jedesmaligen fochen einen _3111'1.‘; von qe:
[Quterten _:‘aul:["ur azu thun, damit er abermal tber die Oran:
gen gebt.. So oft die ﬁmnqm‘r thalen tll[qu’rLt.hr werden, o
mufp man febr tavauf {eben, dap fe nicht anbrennen,

N2 7. DOrangenfchalen trocken ju jichen.

DMan Podye gelauterten Jucder yu fletnem Faden, thue die
eingemachten Orangenfchalen, davon vorher der Saft abgelau:
fen ift, Dbinein, laf Den Fuder jum Flug fochen, rvubre darin
ofters mit bem Kodyloffel um, tamit die Sdalen nicht ans
brennen; tablive dann den Fudter bis er weifilich wivd und
[ege die Drangenfchalen mit einer Gabel auf das Drathgitter
bis fie falt find,

e — S L =
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N= 8. Gani grune und {lcine bittere Drangen.

Man fteche mit einem Fleinen DMeffer vier ¥ocher bineln,
blanchive fie bis {ie weid) qenug {ind und von der Jiabdel fal
fen; [af fie 2 Jadyte tm frifchen Waffer f{teben, qief Dden
folgenden Tagq bdunnen gelauterten Juder Davuber und ver-
fabre ubrigens, wie bei den Orvangenfchalen it geseigt worden,
AWBenn die Orvangen febr flein find, fo miffen fie 3 Lage fri-
{ches 2Waffer befommen,

=
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N= 9, @ato von Lrangen.

Reib 6 Seuct {chone frifche qelbe Orangen auf feinem
NRaffinadesucfer ab, fr:hnn bas ’E[g,frn:[w:m von dem Rucfer
fauber Derunter, rubre V4 Egloffel voll Olafur darunter und
foche 3 Pfund feinen ﬂmnun“ﬁa,,w:fur sum Druch 5 wenn fich
pie Blafen auf dem Zuder gefesc haben, fo thue die GSlafur
mit den abgeriebenen Orvangen binein, vibre fo lange, bis es
anfangt 3u fteigen, und gqief es dann auf ein Fupfernes mit
cinem naffen Schwamm befeuchtetes Blech, oder in ¢ine pa:
pieene Dute, fo in Form einer rvunden Pyramide gefchnicten
iﬂf Sobald man es bineingegoffen bat, fo funr.]f s an ju
{feigen, dann muf man das, was fidh nicht an das Papier
ange(eBt hat herausgiefen, fonft fest es fich auf die Spise u
einen K'lumpen,
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Fndem man tn:rgirir[}fll Gateaur machen will, fo focht
man nidhe mebr als ! ‘l‘-ﬂmb Aucter auf einmal, wenn man
¢s yweimal eingiefien mur” Damitt es Dig thunu Starfe De-
fommet, Sobald die Gato falt find, fo weidht man das Pa-
pter mit einem naffen Scdhwamm ab und ordnet fie auf bdie
Leller.

N2 10. Gang fleine grune Drangen.

AWenn fie mit einec Stednadel geborig utdﬂmff}fn ]mi‘"
fo blandyive fie fo lange, bis fie fich marfig jeigen. Yaf fie
bann 2 bis 3 Lage in frifchem AWaffer f{tehen, bis Iul;: Die
allzugrofe Ditterteit hevausgesogen bar; man mufy aber ofters
frifches AWaffer daruber giepen; wenn das AWaffer niche mebr
quiunflich wivd, fo thue fre tn dunn gelauterten Zucter und vers
fahre ubrigens wie mit den Drangenfchalen.

N2 I Grie Orvangen i Branufein.

0,

Von diefen grunen Orvangen, wenn fie die Grofie eines
Dufaten baben und wie oben gemeldetr, eingemadht find, leqf
man aud) n Brannfwein.  Man nimme einen Lheil gquten
Sranybrannteins und einen Lhetl von dem Saft oder jum Flug
gelaucertem Rucfer, vubrt Dbetdes unteveinander, qieft es uber
die Drangen, von denen vorher aber der Saft abgelaufen {ein
muf; verbindet das Glas, das mit Korf jugeftopft ift, mit
angefeuchteten Pergament oder Scdhweinsblafe und (At fie 3
bis 4 2Wochen (tebhen.

AWer fie aern ﬁ‘nrf von Branntwein bhaben will, nimme
noch etmas mebr Dranntwein als Suder,

N= 12, @Gufie Orangen,

s giebt deven gweierlei, vothe und gelbe, die vothen find
wegen ibrer Sufe die voryuglichiten, man nennt fie Oranges de
Portugal (Portugali), die gelben aber Pommefinen (Pommes
de Sine). Sie find wegen ibrer flublenden CEigenfchaft eine
voreveffliche [rucht, wenn folche vob ober mit geftofienem Suf-
fer gefpeift wird; man macht aud) uberdies noch. verfdiedeng
wobl{chmedtende Confituren, als Compore u, dgl. damit,

L o
vl
]

BADISCHE

BLB LANDESBIBLIOTHEK B-adtn-‘ﬁ?‘m:mbmg




S5 e

Man fann die Sdhalen von Pommefinen eben fowobl als
bie won Ditteren Ovangen, und auch auf die ndmliche Are
einmachen, allein die bittern Ovangen bebalten allemal wegen
ibrer ' ftavfenden K'vaft und Gefdhmact den Vorsug jum Cin-
machen.

N= 13.  Jitronenfcdyalen,

Schneibe die Rifronen in 2 ober & TLheile, dricfe bden
Saft, welcher su vielen andern ©Sadhen dienlich ift, Dberaus,
blanchire fte im fochenden RBaffer, worin der Safe von 2
Ritronen gedrucfe ift, bis f{ie weidh find, thue fie Ddarvauf in
bunnen gqelauterten ucfer und laf fie einigemal aufwallen;
ben andern Tag fodye den Jucker etwas ftavfer, thue fie binein,
lafg fie einigemal auffochen, ten andern DNorgen fod)e den
Bucfer jum Faden, gieg ibn falt darvuber, fhutre fie Tags
darauf i einen Durc)fdylag, fodhe den Juder jum Flug, thue
die Ritronenfchalen binein, la fie {tarf damit auffochen; ver:
bute aber jedesmal wobl dag Ueberlaufen und verwabre fie in
irdenen Gefagen.

e T

Anmerfung, Man fann auch bdie Jitronen, obne fie
abiudreben, auf eben diefe Art aanz: einmachen.
5 )CILy, qang )
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N? 14, Zrocken gezogene Jitvonenfchalen.

Diefe werden eben fo, wie die trocfenen Orangenfchalen
gemade.

N= 15, Glafirte Orangen.

Jiche die Sdyalen von fchonen faftigen fufen Orangen
fauber ab, daf nidyts Weifges davan bleibe, (dfe bdie Theil-
chen, Deren jedes von der Dlatur mift einer Haut umgeben ift,
mit Hilfe eines Meffers auseinander, fo daf bas Hautcdhen
niche befchadige wird, damit der Saft nicht Gerauslaufe; laf
jte auf einem ieb ein wenig im TLrocdenftubchen trocnen,
fpiefe fie Ddann an fleine holzerne oder meffinge Spiefichen,
tunfe fte tn beifen feinen jum Bruch gefoditen Raffinadeyucter
und laf fie ein wenig abfropfen; drebe fie fodann in der Hand
Derum, bis der Fuder ein wenig . ecfaltet ift; find fle ganj
falt, fo thue fie von den Spiefichen herunter auf TLeller,
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_ Die Opiefichen follen ungefabr 9 Zoll lang und auf den
CSeiten gejpibe fetn.  QWenn der Jucker zu falt wird, ehe fie
jammelic)y glafiee find, fo warme ibn auf dem Seuer ties

Oev; man mup fid) aber wobl in At nebmen, daf er niche
anbrennt.

N*= 16, Ccdra, Cedra, (Art fiifer Jitronen.)
Eimonen. und Ponfives, Poncire, (Art RJitronen
mit dDicken Sdyelfen).

| E."}iefs: oreierlel Sorten Jridyte werden wegen ihrer Webhn-
lidyteit, ob fie fdhon im Gefdymad verfdhieden find, auf einers
lei At und wie die Jitronen eingemadht.

N= 17, Gelbe ober reife Sedbra und Limonen.

MNan fcdhneidet fie wie vorber gefagt in Sticfe, und blog
den Saft aber nicht das Mark beraus, legt fie in fochenbes
2Waffer und blandyive fie.  Sind fie weidh) genug fo thue fie
in frifches 2Waffer, fodann in dinnen gelaucerten Jucker, wo
jte emigemal auffodhen und bis den andern Morgen im irdes

~nen Gefchive fteben bleiben miffen; dann wird bder Sucfer mie

f_i*n-:m Aufas vermebrt, su fletnem §aben gefoche und auf die
Cedra gegoffen; den folgenden Tag wird der Saft nebft abers
maligen Jufas von geldutertem [ucker ju ftarfen Faden qQes
foche, die Srudyte bineingethan, einiqemal bdamit aufaefodyt,
jodann in Gefafe gelegt, der Saft dariber gegoffen und fo
bletben fie bis bden anbdern Tag ftehen; dann werden die Frichte
auf einen Durd)fchlag gefchicter, der Sucker sum Slug gefodhe
und die Qedra oder Limonien bineingethan, einigemal damit
aufgefodht und robl abgefchaume. Man muf fie audh dfters
berumrubren, damit fie nidyt anbrennen.

N= 18, TStalienifche Bergamotte.

Die Dergamotte ift eine Jrucht wie die IJitrone, aber
bon gany verfchiedenen Gefchmact und vortvefflich jum Ein-
madyen, ju Compots, Liqueur, Conferven und Gefrornen.
Sie werden fowobl gany als in Stiden, fo wie die Jitronen
eingemacht und blandyivt,

12
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N2 19, BimonaDe.

Man nehme :}u einer. Maf Waffer 4 Seude {dhone fafs
tige Jitronen, veib das Gelbe von einer JBitrone auf Juder
ab und oruce ben ©aft von Ddiefen 3 *mju, gicfe fo viel
Wafjer daran, vag es3 mie 'jl‘ll."lﬂlln e8 Saftes 1 Mafi wird,
rubre es wobl bln::!}d:mnbu, verfuie fie nad) Belicben und
lﬁﬂL fti: LlllLI} cine Serviette laufen.  Man fann audy etwas
abgeriebene fufie Ovangenf{chalen nebft dem Saft daju thun,
welches einen quten ®Gefdymad giebr; dod) aber nidyt. ju viel,
bamit der Jitronengefchmact nid)e unrcrbrftcf[ wird.

Anmervbung. Da verfchiedene Perfonen ten Gefdhymadt
ber Rutronenfchalen niche lieben weil folcher efmas erbiie, fo
fann man folche gany weglaffen, oder nur in geringer 2uans
titat dagu thun,

-

N2 20,  Limonade Putlvey.

Bon 12 Stk Ritronen retb 6 auf Zucfer ab und drude
von felbigen ben Saft auf tas Abgeriebene, rvubre fo viel ges
{toenen RBucfer darunter, daf es ein dider *Brei wird, diefen
viibre auf gelindem Feuer beftandig herum, bis der Jucler qes
fE[}FIIIJ[},LII und vecht [}uh it, er muB aber nicht focheny f(chutce
8 1mnnn in papierne Kapfeln und laf e3 uf‘alnn, it s
etliche Tage qeftanden, fo ftofie und fiebe es durch ein Sieb

und fulle es in Sdhachteln, die mit Papier ausgelegt find,

Von diefem Pulver vubre man 1 oder 2 Teeldffel voll
in ein Glag Waffer, fo hat man eine gute Limonade.

N2 21, Limonade - Sprup.

LVon 18 Seud Ritronen reib 6 auf Rucfer ab, die ubri-
gen {dhale gany dunn, drucke den Saft von blfffn 18 auf
bas abgeriebene Gelbe, Foche anderthald Pfund [uder jum
Druch, thue es jufammen unter den Jucdfer und rubre es auf
bem Feuer untereinander, bis der Zucer gefchmolzen ijt; laf
¢8 aber ja nicht fochen, filtrire es dann dburd) ein feines Sieb,
fulle es, wenn es falt ift, in eine *Bouteille und vermabre
dies mwobl.
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Anmerfung. LWon diefem Syrup fann man aud) in
ber Gefchmwindigteit ¥imonade madyen; man darf nur Waifer
baju gtefen und untereinander rubren.

N® 22, Liolenfaft,

Yies Violenblatter aus, daf nichts Griines und Unreifes
darunter iff; tbue 24 Pfund bdergleichen ausqgelefene Bldatter
- eine  zianerne (fjrfrm-bin:b" und gteg 1 Daf Ffochendes
Waffer darauf, laf fie 24 Stunden auf einen warmen Ofen
wohl bedecfe {tehen, preffe fie durd) eine Serviette, mlfq {0
(hwer (_anmrmaurh.l, als ber Safr ift, thue [‘Pflbfh in einen
jinnernen juﬂll dructe den Eaft von einer Ritrone durdh
eine Cerviette daju und laf es auf gelindem Feuer (chmelzen.
Wenn der Saft oben eine weie Haut befomme, 1n hebe ibn
vom Feuer binweg, {chaume die Haut fauber ab und wenn e
falt ift, fo vermabre ithn in eine Douteille.

Anmervfung. € darf nidyt -fodyen.

N= 23, Grune Sobannisbecren mit Stielen,

Dlanchive {dhone grine ausgemwafchene Sobannisbeeren,
ehe fre ju rveifen nuﬁm},rnf in frifchem Waffer bei niche allzu
flavfem Fewer, Dis fte ju fteigen anfangen, dann bebe fie vom
geuer; find fie nm:f;r nid)t weid) genug, o laf fie :mdj ein
wenig tn den namlichen Waffer ]’ts:;sm, thue fie dann in fri-
(hes Walfer und laf fte ecliche Sceunden varvin fichen. Schiiete
fie fodann auf ein. Sieb, laf fie abtropfen, thue fie in ein ivs
denes Gefaf und gief gelauterten Jucfer falt dariber.

Koche den folgenden Tag den Juder zum Faden, thue
bie Jobannisbeeren binein und [af 1“ durchgangig bis jum
fod;rm beig werden ; {dhaume fie ab, [af fie gelinde in das
Gefag bineinfchlipfen, ‘mxffe etnen ""mqul ‘Papier bdarauf,
(chicte fie den folgenden Tag mwieder auf einen Durdhfchlag,
Damit der Saft abtropfen fann; fodhe den Juder jur Dlafe,
thue die Sobannigbeeren [Jlmm, (chwenfe fie berum, [af fie
i:inig,cnmi dbamit petilliven (immllclj beim Seuer fnaftern), fchaume
fie wobl ab und thue fie in Blichfen.

MNan fann auch 3 bis 4 Trdubdyen gufammen binden,

Desgleichen die Jobannisbeeren abgejupft, auf die namlice
12 *
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Ave einmachen 3 auf ein Pfund zu diefen Jobannisbeeren tird
ein ‘Pfund Sucfer gerechnet.

N2 24,  Rothe veife Johannigbeeren in Bouquets,

Man nebme 4 Pfund {dhone vothe reife Jobannisbeeren,
binde immer 3 bis 4 Traubdyen mit IJwirnfaden jufammen,
[autere und foche 3 Prund Judker jum Flug, thue die Joban:
nisbeeren binein und ‘laffe fie fochend betp rerdeny {chaume
fie wobl ab, thue fie gany fadhte in ein irdenes ®efaff, den
yolgenden Tag f{dhutte fie auf einen Duvchfchlag, foche bden
Saft jum Flug, thue die Johannisbeeren binein, [aff fie tie-
Der fochend beif werden, {chaume fie ab und verwabre {ie in
eine Diichfe.

Da bei den Cingemadhten, wie §. B. den Jobanniss
beeren die Gelee jum Flug ju fochen, niche wobhl anwendbar
ift, fo mug man den Fuder, worin der Saft qefocht ift, blos
sur Gelee fodyen,. fodann die Fruchte binguthun und aufs
fochen laffen.

L]
F

25, Wcige reife TJobannigbeeren tn Do
quets.

Uz

JY

[

Diefe werden auf die namliche Avt qemacht rie Ddie
vothen Jobannisbeeren.

N2 26, xothe und weiBe reife Tohannigbeeren
in Douquets auf etne Art,

Man bindbe {chone reife Jobannisbeeren tmmer 3 obder 4
Traubdyen jufammen, foche ju einem Pfund Beeven 1 Pfund
Aucfer zum Flug, lege die Lrvauben in ein irdenes Gefaf,
gieb Den Jucler fochend daruber, bedede fie mit einem Bogen
Papier, laf fie bis den folgenden Tag im Troctenftibehen
ftehen, fchucte fie fodann auf einen Durchfchlag, foche den
Aucfer jur *Perle, thue die Jobannisbeeren Dbinein, [af (ie
burchaus heip werden, {haume fie ab und laf fie in Bud):
fen erfalten,
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Ne 27. Rothe und weifie abgejupfte Johannis:
beeven.

Koche 3u 1 Pfund abgesupfter Jobannisbeeren 24 Pfo.
Fucber jum Slug, thue die Jobannisbeeren binein, laf fie da:
mit auffodhen, fdyaume fie ab, thue fie in ein irDenes Gefag,
gief fie den folgenden Tag auf einen Durchfchlag, focdhe den
Saft jum’ Flug, thue die Beeren binein, vibre fie ofters mit
bem  Edyaumloffel berum, [aff fie durchgehends auffochen,
{haume fie ab und fulle fie in Bichfen.

N2 28, Sobhannigbeerengelee.

Jupfe die Beeren ab und jerdrude fie mit den Handen,
gieg su 8 Map Jobannisbeeren ungefabr 1 Maf Waffer und
laf {ie unter Dbeftandigem Devumrubren rvedht anffochen; fchutce
jie auf ein Sieb und [af fie veche abtropfen; [dutere und
foche su 1 Pfund Eaft 20 Loth Jucker jum Flug, laf den
Saft in dem jum Flug gefochten Jucfer fo lange fochen, Dis
die Gelee vom Schaumloffel Elumpenweife bevabfallt, thue fie
jodann vom JFeuer hinweg, [af fie eine Haut zieben, {chaume
jte ab uud fulle fie in Dichfen; wenn fie bernach fale find,
o wird ein rund gefchnittenes Papier davauf gedrlcte und
jugebunden.

N2 29,  Sobannisbecren - Gelee auf cine audere
lrt.

Serdricfe die abgeyupfren Johannisbeeren, gief auf ade
Maf Beeven ungefabr 1 Maf Wafler, laf fie veche fodyen,
tubre fie ab mit einem holzernen Epatel, daf fie nidht an-
brennen ; fdhticte fie auf ein €ieb, damit der Saft vedhe abs
laufe; thue ju einem Pfund Saft 34 Pfund in fleine Stide
gelchlagenen Raffinadejucter, la ibn auf dem Feuer (chmelzen,
aber niche eber fochen bis es gans ievfchmolien it foche fie
jodann unter beftandigem Ab{chaumen sur Gelee und verfabre
wie oben iff gemeldet worden.

Diefe Gelee ecfordert niche fo viel Jeit und ift eben fo
qut mie die vorige.
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2 30, SobannigbecrenGelee ohne Feuer.

Man  jupft die allerreifften Jobannisbeeren ab, preffet
ben Saft aus filevive ibn durd) [liegpapier oder durch einen
Siltrivfack, laffec mit 1 Pfund Saft 1 Prund geftofenen und
fein gefiebten Raffinadejucfer hei aber nicht fochend werden,
fchaumet die Haut die fich oben gefest fauber ab und giefie
den Saft in fleine Geleeglafer, feset foldhyen an etnen Eublen
Ove und [afe ibn jur Gelee werden.

Anmerfung. Diefe Oelee giebt aud)y dag Defte Ee
froene, fowobl an Gefdymad als an Farbe.

N2 31, Sobannigbeeren-Saft.

Prefle die abgejupften Johannisbeeren "‘suu:l“; ein leinenes
ucdh, ychroenfe mit 1 Mag Safc nebft 11 Tnmb geftofie:
nen Juder U, IMaf gquten alten NRbein- l:ﬁu Sranzwein in
¢inet Glasbouteille rvedht durcheinander und wiederbole es fo
bis fich der Fuder aufgeloft bat, filtvive ibn fodann Ddurd
Sliefpapier und fulle ibn in Bouteillen; bdie Vouceille aber,
worin der Saft gemadyt wird, darf nicht gany voll fein.
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# 32, Qlafirte oder uberjogene Johannis:
beerern.

Wafdhe {hone grofie weiffe Jobannisbecren in Wajfer
uno Inn ite auf einen &ieb abtrodnen; um fie trocfen, fo
lege fte in gany dunn gelauterten ,ﬁm’ru, nimm fie mit einen
Sdhaumloffel wieder heraus und laff fie ein flein wenig abs
tropfen, walgere fie in fein qeftebten [uder Dherum, lege (ie
auf ein Eieb und laf fie im Lrocfenftubcben trodnen.

V2 33, Glafirte oder uberogene Erdbeeren,

Die im frifdyen Waffer gewafdhenen und auf einem Eieb
wobl abgeriebenen €rdbeeren werden in gany dinn gelautertem
Rudfer herumgernhre, damic fidy der Sucfer ubevall anbanqt und
mit einem ©cdhaumloffel herausgethan; find fie ein weniq ab-
getropfe, fo werden fie im geftoenen und durchaefiebten Jucker
berumgewalgere, auf ein Sieb gelegt und abgetrodnet.
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V¢ 34,  Erdbecren-Compote.

Man nebme {chone aber nicht ju veife Erdbeeren, wafche
fie in frifchen Waffer und laffe fie auf einen Sieb abtropfen;
fodye ju ungefabr einer DNaf Crdbeeren V4 Phund Auder jum
Slug und laf darvin die Erdbeeren gany gelinde auffoden.
Man mufy aber wobl Ache haben, bdaf fie nidht auseinanders

fabren und ju Marf werden; fchaume fie dann ab und thue
fic in Compocefhalen.

N2 35, Grine Aprifofen cinjumadhen.

Man lege die Aprifofen ebe fie ausgemafchen, und Ddie
Sdhale fo dben Kern umfafit bart geworden iff, in einen K effel
mit Plaver vecht Deller Lauge, rubre fie auf dem [euer fo lange
berum, bis fie beif find, laffe fie aber nidht fochen; thue fre
dann in lauliches Waffer, reib das wollige welches die Apri-
fofen umgqiebf, mit einem Serviette oder mit den Fingern ab,
ftich mit einem feinen Meffer oder Madel ywei Locher binein,
thue fie in ein anberes lauliches Jliefmaffer und fodhe fie bis
fic von der Mabdel abfallen; dann laf fie in frifdhem RWafjer
eine MNadhe ftehben, den andern Tag in dinn gelautertem Juf-:
Fer qani qelinde einigemal auffodhyen und abgefchaume m dem
Keflel bedecke evfaltens thue fie in ein irdenes Gefaf und laf
fie bis den folgenden Taq ftehen; foche alsdann den FJuder
etwas ftarvfer, lafi davin die Aprifofen einigemal _{wi gelindem
Seuwer auffochen und thue fie wicder in das Glefapy Den fol:
genden Tog fodye den Juder abermals etwag ftarier und aieh
ibn falt darliber; Taqes darvauf foche den ZFucer zum Jaden
und darin die Uprifofen qelinde, fchaume fie fauber ab, laf
fie in Dem irdenen ®efdf big den anbdern Yorgen fteben und
fodann auf einem Durchfchlag abtropfen, bden Sucfer jum
gelinden  §lug fochen und BLann  aud) die  Frudyte Ddarin
qurchgebends auffochen; {chaume fie ab und verwabre jre
Buchien.

Man muf Dei jedesmaligen fochen des Juders cinen E’-"..l“
fag von gelautertem Quder dazu thun, damir die Aptifofen
immer binfanglidhen Buder baben. Wenu ber Fuder jum
legtenmal gefocht wird und man die Fridhee Saft aufbe-
wabren will, fo thut man ein wenig Aepfelgeiee Hinemn, wie
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oben bei ben Orvangenblitthen ift geseigt worden und [age fo |
bann den Juder jum Flug Ffochen, als wodurd) das graniven |
Des Suders verbindert wird.

N2 36, Grine Stadyclbeeren.

Man fchneide von {dhonen grofien ausgewadhfenen Stadyel:
beeven, ebe fie ju reifen anfangen, bdie Buben ab und mit
etnem feinen Meffer auf der andern Seite ein NRischen der
¥ange nad) bineiny mache mit einem Obrenldffel abnlichen
Loffeldhen weldhes einen Handariff bhat und su Diefem Gebraudh
von Bein gemacht ift, die Kerne beraus, und blanchire bdie
Stadyelbeeren im frifchen Waffer bei gelindem Feuer aber I
nid)t ju weich; wenn fie in die Dibe fteigen, fo ift es bin:
langlich, damit fie niche sur - IMarmelade werden; thue fie
mittel{t eines Schaumldffels in frifches Waffer und evfaltet
in dunn gelauterten Judfer; den folgenden Taq gieh den Jucker
ab, fodhe ibn efwas ftavfer und gteb thn falt Daruber; bden
oritten Taq wird der Jucker wieder abgegoffen und nebft einen
Sufag von gelautertem Sucfer abermals (Havfer gefocht, Die
Stadyelbeeren hineingethan und bei gelinbem Feuer ganj fachre
damit aufgefocht; man [(aft fie dann im Keffel bedece ervfals
fen.  DOen vierten Taq gief fie auf einen DOurd)fchlag, damir
fte vedyt abfropfeny Poche den Rucfer su fletnem §lug, lag die
Beeren darin einigemal gelinde auffochen, fdhaume lte ab und
thue fie in Bichfen.

Der Jueber forvobhl als die Beeven, miiffen bei jedesmas
ligem Fochen wobl abgefchdume werden; wenn der Schaum
mit dem  Schaumldffel nicht ganglich angenommen werden
fann, fchwanfet man den Keffel, daf ber Schaum in  die
DMitee trite und dructe ein Duartblate Dapier darauf, bis der
Edaum ganslidh abgenommen ift. Diefes mup bLet allem
Cinmadyen, fowie bei jedesmaligem Kodhen des Sucfers wobl
beobacheee werden.

N2 37, Griie Mandeln.

Man lege grine Mandeln, die noch nicht ausqemafchen
[ind, und ficdh) mict einer Nadel gar leicht duvchftechen [laffen,
tn Delle fochende Lauge und (affe fie fo lange davin, big fid
0as wollichte auf den Mandbeln mic den Fingern leiche abfirei:
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| fen [aBty fie lcfen aber in der Lauge nicht Fochen und miffen
: Ofters umgerubrt werden.  Jft das Wollichte berab, fo durch-
fticd) fte emmal mit einer Diadbel, foche fie bis fie von Der
Jtadel  fallen, [aff fie etliche Stunden 1m frifchen IWaffer
{tehen, fte Dann in dunn gelautertem Ructer einigemal aufs
fochen und verfabre ubrigens wie mic gqriinen Aprifofen.

N2 38, Grme Mandeln im Branntivetn.

Wenn das Wollichte, wie in vorbergehender Jlummer ift
, geselgt worden, von den MMand. [n abgelteeift und fte fo weid)
blanchive find, taB fie von bder Dtadel fallen, fo [aff fie im
falten Slufwaffer etlidhe Scunden ftehen, fodann in dinn ge-
[auterten Jucfer im Keffel mit einem Bogen Papier bededt
evfalten und in einem irdenen Gefaf bis dem folgenden Tag
{tehen.

Laf3, dann in Dem jum Faden gefodyten Jucer die Ians
deln einigemal Dei gelindbem Feuer auffocdhen und Dbringe fic
wieder in das ®efaf; Taqs davauf fdhucee fie in einen Durch-
fchlag und foche thn jur Derle; [af die IMandeln darin auf-
fochen, fchaume fte forte Dbei jedesmaligem Ffodyen fomwobl den
Ruder als die YMandeln wobl ab und laff fie falt werden,
fhutte fie dann wieder auf einen Durchfchlag und laf den
Qucfer ablaufen, (eqe die Mandeln in ein Juckerglas, rubre
die Dalfte des abgelaufenen Saftes unter eben foviel [ranjs
branntwein {chutte 8 auf die Danveln, daB fie gany bedecte
find und verbinde fie mit feuchtem Pergament oder Sdyweins-
blafe; in Jeit von 14 Tagen find (te geniepbar,

Anmerfung. Die grinen Aprifofen Ffonnen aud) fo
cingemacht werden.

V2 39, SHimbeeren ctnjumadyen.

Qautere und foche 34 Pfund Juder jum Flug, laf e¢in
Pfund {dhone ausgelefene Himbeeren einigemal davin auffodyen,
fhaume fie wobl ab und gieb fie in ein irdenes Gefaff. Den
andeen Tag {dhicte fie auf ein Sieb oder einen Durchchlag,
foche den Juder jum Flug, giehb die Himbeeren binein, rubre
fie gany gelinde etlichemal berum, [af fie einigemal auffochen,
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{haume fie ab und fulle fie in Bud)fen oder Glafer welche
vorher gewarme find.

V2 40.  Himbeeren auf etne andere 2Art einu:
machen.

Lautere und fodhe 12 Pf. Jucter jum Brud), giedb 14 PF.
ausgelefene Himbeeren und 1 14 ‘"ﬂm] Sobannisbeerfaft Dazu,
fhrodnfe fie einmal um und Ial; fie fodann obne weiteres
Umrubren zu - fleiner oder zavter Gdelee fodyen, fulle fie in
Duchfen und verbinde diefe wenn fie fale find.

Anmerfung. ‘*Jlmbn.n::n auf diefe Art eingemadt,
bleiben eber gan; als die Borbhergehenden.

V2 41, SHimbeerengelee.

Gieg uber 12 IMaf jerdructe Himbeeren 14 ober 3/
IMafp Waffer, laf fre unter beftandigem Herumribren einige
mal auffochen und fdyutte fie auf ein Haarfieb, damit der Saft
ablaufe; [autere und foche U einem *Pfund Saft 24 Pfund
Juder sum Flug, gieb den Saft dagu und [(af es unter oOf:
term Ab{chaumen Dei ftarfem Feuer jur Gelee foden,

Die PDrobe Ddavon ift, wenn bdie Celee vom Scdhaums:
(offel Elumpenweife DHerabfallt.

V¢ 42, $Himbeerengelee auf cine andere rt,

Lafg mit 1 *Pfund @nflﬁ Vs Pfund gerfdhlagenen obder
serftofenen Naffinadezucter beim ofteen Ab{chaumen jur Gelee
fochen; man fann aud) von 3 Lheildhen Himbeer- und 1
Lheil Sobannisbeerfaft die Gelee macdhen,

N2 43, Himbecrenfaft.

‘Jﬁre[’e bie Himbeeren durd) ein ftarfes leinenes Tud,
gieh 3u einer Maff Saft 1 Pfund gcﬁn}ﬁfﬂcn Aucfer und 14
DNaf alten ARbein- oder Franfenwein, {chuctle ihn ofters tmb
jolange Derum, Dbis fich der Jucer aufgeloft bat; filtrive ihn
dann durdh Yofdhpapier und vermabre ibn in Bouteillen.

Diefer Saft it cin Eublendes Getvanf fur den Soms-
mer, in Wein und IWaffer.
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N A4, Himbeerenceffig.

Prefle wie oben gefaqt die Himbeeren durd) ein leinenes
Tuch, laf mit 2 Mag Saft 1 Mafg Cffig und 2 Pfund
Bucfer sufammen auffodyen, {haume ibn ab und gieb ibn in ein
irdDenes ®efafz; ift ev falt, fo filtrive und vermwabre thn dann
in Boureillen,

N2 45, SHimbeeveneffig auf cine andere 2Art.

®ieh su L Maff Himbeeven 1 Maf guten Weineffig in
eine §lafche obder rundes Gilas, {dhutte den Efjig daran, vers
binde bdie [lafche oder Gilas wolbl mit *Papier, in weld)es
oben einige fleine Locher bineingeltochen werden .muffen, und
lafi es 10 bis 12 Tage an der Sonne oder auf warmen Ofen
{teben und deftilivens fpanne bernach) ein Tuch auf und laf den
Effig ablaufen.  Ju diefem bell abgelaufenen Effig gieb ju
einer Mafg 21, Pfund qrob geftokenen Jucer, fulle ibn n
ein ®las ober eine JFlafche, verbinde fie mit Papier und laf
ibn an der Sonne oder an gelinder AWarme 10 bis 12 Lage
beftilivens f{chiecle ibn ofters hHerum, daf fich der Fuder gang
aufloft; fulle den Effig wenn er gany rein -1ft in eine andere
Slafche, verbinde fie abermal mit Papier und bewabre denfels
ben an einen fublen vt auf.

A2 46, Weidyfeln ohne Kern.

Man jupfe reife Weidhfeln von den Stielen und made
bie Kerne beraus; [Gutere und fodye ju einem Pfund Weid)-
fel 3/ Pfund Judfer jum Flug, gebe die Weid)fel hinein und
laffe fie Damit auffochen; fchaume fie ab und lege fie in irdene
®Gefifie.  Folgenden Tag fchicte fie auf einen Durchfdhlag oder
Spannfieb, foche den Saft jum Flug, gied dieWeid)fel hinein,
riihre fte suweilen herum, lag fie einigemal auffochen, fd)aus
me fie wobl ab und fulle fie in BDud)fen obder gewarmee
Sucferglafer.

Anmerfung. €8 qile gleidviel, ob man jaure oder
fife AWeidfel eimadhe, vie *Portion Des Qucfers bleibt ims-
mer bdie namliche, weldhe man ju den Weichfeln zu  ges
ben bat.

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK B-adtn-‘ﬁ?‘m:mbmg

BLB



BLB

2

= — e el
(S SES 2R a
T e

=
——— - ——

s . - e =
o el B e e B W e Rl 0 B el il e TR
- r - a2 & 5 - L = -
= e o - s s PR — = = - =

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

— 188 —
JN= 47, Weidyfel mit Stielen.

Schneibe den Buken an ten Stielen an, [dutere und
foche ju I ‘D_Funb_ %E_Edﬂﬂl Ve Phund  Zucfer sum Flug und
verfabre Damit wie mit dem ausgefernten.

N2 48, ©panifdye Weichfeln auf cine andere Art.

Au 1 Pfund ausqefernter eichfel foche 3/, Pfund Juf-
Fer sur *Perle, giehb die Weichfel binein und laf fie ein paar
AWalle darin fochen; fulle fie in ein irdenes Gefchive und lal
fie tber Dtadht davin fteben; den andern TLaq fdhutte den Saft
ab, lag ibn auffochen, {chaume ibn wobl ab, und wenn er
wieder fo did iff wie Tagqs juvor, fo gieb die Weidyfeln Dhinein
und lafp fre nodymal damit auffochen; den andern Tag foche
den Zuder jum Flug und laff die Weid)fel wieder damit quf-
fochen 5 {d)yaume fie wobl ab und fulle fie ein, wie bei Dden
Lorigen ift gefagt worben,

N2 49. Zrockne Weidhfeln obne Kern.

Lautere und foche ju 1 Pfund ausgefernter rheinifcher
Weidyfeln 20 Lot r5ud’fr sum §lug, laf fie einigemal damit
auffochen, {dyaume fie wobl ab und gieb fie in ein irdenes
®efap; fdhucte fie den folgenden Tag auf einen Durdyfchlag,
foche den 3ucfw sur Perle, t_qu:b Die A eichfel binein, laf fie
einmal damit aufwallen, {dhaume fie ab und [af fie in ein
Gefa etliche Tage ftehen; dann fdhitte fie abermals auf einen
Durchfchlag und laf fie vecht abtropfen; lege fie auf ein
©Epannfieb, Deffreue fie mit geftofenem Z[uder, mwende fie den
andern Lag um, beftreue fie wieder, [afi fie auf beidben Sei-
ten trocfnen und vermwabre fie in Kafichen ober Schacheeln an
einen nicht zu trodnen Ort.

Ne 50, Weidyfeln in Effig.

Sdneide die Halfte des Stiels von f{dhonen Weichfeln
ab, gieb fie in einen Topf, fdhitte fo viel Weineffig Dazu als
du glaubft dap er daviber gebet; su 1 Maf Cffiq werden 2
Vo Pfund Jucfer gevechnet, foche den Effig mit dem [ucber,
gieh etwas gangen [immet nebft cin paar Dusend MNagelein
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bagu, laf Das Gewiry damit auffochen und gief hernad) den
mit Judfer gefocdhten Effig falt an die Weid)fel; nacd) 5 bis
6 Tagen werden fie Saft gejogen haben, lag den Cffig wie-
der berunter laufen, foche ibn ein daf nur fo viel bleibt, daR
ber Saft uber die Weichfel qebt; bernach (ARt man ibn fale
werden und giefit ibn wieder an die Weid){eln.

V= 51,  Letcdhfelfaft.

Man jupfe qute faure Weidyfel fo viel man will von den
Stielen und ftoge fte mit den Kernen vecdht flav, laffe fie an
einen fublen Oret 2 Tage f{teben, dann preffe man fie duvd)
ein ftavfes leinenes Tuch, qebe ju einer Maf Saft 1 Pfund
aeftofenen Jucfer, 14 Loth Jimmet, V4 Loth Itelfen, 14
Map quren alten NRbein- und Franfenwein, verbinde die Dous=
teille mit einer Blafe oder feucdhtem Pergament, {tedhe mit
einer Mabel ein Loch binein, fchwanfe ibn ofters und fo lange
berum, big |ich der Jucer aufgeloft bat, laffe ibn acdyt Tage
fteben und dann fltrive thn.

Diefer Saft bleibe febr lange qut, wenn man ibm in
einen Keller fest.

V= 52, Weichfelfaft auf ctie andere v,

upfe die fauven Weichfel ab, ftofie fie famme den Ker
nen jufammen, laff mit etwa 6 DMaf jufammengeftofiene Weid)
fel 14 9Mafi quten Wein auf dem Feuer wobl focdyen, rubre
¢s Ofters Derum, nimm es vom FHeuer und gief die zufam-
mengefochten Weidhfel in ein irdenes Gefchirr; wenn fie falt
find, preffe den Saft durcdh ein Tudy, laf mic 1 - IMaf Saft
5/ Pfund Sucker fochen, bis der Saft fulzig von dem Faum-
[0ffel falle; dbann gieg ibn in ein f{teinernes ®Gefaff, daff Ddu
wobhl verbindejt und gieb ibn ju Sulzen und Gefrornen.

JV2 53. Walfhe MNuffe.

Man nebme {hone gqroffe Jtuffe zwifchen den 25, u. 28.
Suni von dem BVaum, da fie noch feine harvte Schale baben
und fich leicht durchftedhen laffen; fchneide unten und oben ein
dinnes Sdyeibchen ab und durdhfteche fie mit einer {tarfen
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Madel ubers Krveuy, lege fie ing Waffer und laffe fie S big 9
Taqe Ddarin liegens man mufy ibnen aber alle Tage frifdes
Waffer geben. Kodhe fie nachber fo weid), dag fre, wenn
man mit einer Jtadel binftidye, berunterfallen; wafde fie mit
frifchem ‘Iﬁinﬁﬂ wobl aus, beftete jede Jiuff mit einem Dias
gelein und cin Stuckhen 3immer und qieff wenn fre falt find,
dunn qfluutcmn Rucder fale daruber; Dede cine irdene oder
fteinerne Sturye davauf, bLﬂhmuf es, Damit Der Rucfer daruber
qeht, fodye ‘un Suder 8 Tage Dbintereinander, jedesmal mit
frifchen 811]';1[5 von gL[ﬂutfmm Sucfer, tmmer efwas- ftarfer,
fo Daf er das adytemal jur T*u[L it und qie ibn jedesmal
falt Daritber; den neunten Taq fodhe den Ruder jum Flug,
qieb die Muffe hinein und laf fre damit auffochen ; fchaume
fie fo wie den Fuder Dbei jedesmaligen fochen wobl ab und
fulle fie in *Budhfen.

N® 54.  TBcifie Dtuiffe.

Sdhale die grunen Sdyalen bis ju den weiffen von oben
berunter, lege fie in frifches SlieBmaffer, gieb fie dannin fod)-
endes Sliepwaffer und laf fie einigemal damic auffochen. {os
Dann in anderes fochendes Sliefwaffer, worin etwas geftofes
ner Alaun und der Saft von 2 Fitronen gedrudt mwird und
[ag fie folange fochen, bis fie von der Dladel fallen; gieb (fie
barvauf in frijches RWaffer, worin ebenfalls der Saft von einer
oder 2 Ritronen gedrucfe it und lafy fie Ddavin ervfalten; [ege
fie Darauf in falten dunn gelauterten Fucfer, foche Ddiefen Den
folgenden Tag erwas f{tarfer, den jweiten darauf wieder efwas
(tacfer und lafp Die Jtuffe damit auffocdhen ; den dricten Ffoche
ben Fuder jum Saden und Dden vievten jur *Perle, gieb die
Jtuffe binein, lag fte damit auffochen, {chaume fie jedesmal
ab und fulle fie in Dudhfen.

Anmerfung. Man muff bei jedesmaligem Fochen des
Suders, einen Jufak von gelaurertem Jucfer madhen.

N= 55, uffe in Brannfwetn.

€8 werden fowobl®die weifien als bdie {chwargen, ehe ﬁe_
sum lestenmal im ZJucfer gefod)t werden, auf einen Durd)-
fdhlag gegoffen, damit der Saft abldufe, die Nuffe in Glafer
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ober irdene Buchfen gelege, die Halfte ded Saftes mit eben
fo guten Franibranntwein vermifche und daritber geqoffen, mit
feuchten *Pergament oder Schroeinsblafe wobl verbunden, und
fo Dleiben |te 14 Tage f{tehen, wo fie dann geniegbar find.

N® 56. 2prifofen.

Sdyneide die Aprifofen wenn fie noch nicht gan; weid)
aber Poch ausgewachien find und ju reifen anfangen vonetnans-
oer, f{[;nn fte und lege fte dann in fochendes Waffer, worin
jte fo lange Dbleiben bis fie fo weid) find daf fie von der Ma-
del fallen; laf fie in frifchem 2Waffer erfalten und auf dem
Eieb wobl abtropfen, leqe fie in ein irdenes Gefchive, doch
nicht ju viel aufeinander, damit fie fich nicht drucfen; giep
gelauterten und jum Flug gefodhten Juder qany Heiff dariber,
dricte 1 Bogen Papier darauf, [af fieim -..mffln]’rubfhan big den
folgenden Tag ftehen und lege fie<fodann auf ein Durchfdhlag
damit der Incfer abtropft.

Wenn fcIJ ber Juder in dem efaf angefett hat und
candirt ift, fo muf man das Gefdirr nur an dag Feuer bal
ten, wo er fogleich abfchmelst; man [affe ®ibn dann mit dem
ubrigen jum g,luq fochen, gebe Die "'{pnfuﬂn hinein und [lafje
fte bet gelindbem [Feuer auffodhen; {dhaume fie ab und wenn
fte. alt find, thue man fie in ":Bfld;nfen (Bl man bdie Apris
fofen recht {chon baben, fo nebme man jum groeitenmal frifchen
Jucder und verfabre Ubrigens wie gefagt. Man fann vdie
Aprifofen aucd) gany laffen und den Kern auf folgende Are
beraugmadhen: Man nimmte ein {dhmales aber nicht zu fpifg.i-
qes Meffer, {tofe damit von unten bei dem Stiel den Kern
oben binaus, fchale dann die Aprifofen und verfabre ubrigens
wie oben gejeige wurde; den frifdhen Keen {dalt man und
ftecfe ibn wieder binein.

N2 57, Rcife Aprikofen.

Man ftofe von {donen glatten und reifen Aprifofen Ddie
Kerne beraus, lege fie Sdidytweife in ein irbenes Gefdhirr,
giefe gelauterten und jum Slug gefodyten Jucfer gans beip
bartiber, bedefe fie mit einem Papier und laffe fie in Dem
Emd’enﬂubdjen big Den folgenden Tag {teben; lege fie Dann
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auf einen Durchfchlag, foche den Juifer abermals jum Flug,
gebe die Aprifofen binein, [affe fie gany qelinde bdamit aufs
fochen und fdhaume fie abs find fie falt, fo fulle man fie in
eine Buchfe.

I'l'[_r.u mevfung, YMNan fann aud) die gefchaleen frifdhen
Aprifofenferne wenn fie falt find dazu geben.

N= 58. Zrockene Aprifofen.

Stofe die Kerne heraus oder fdhneide fie in el Theile,
fchale und gieb fie in frifches und dann in fochendes Waffer,
lag fte darin fo lange blanchiven, bis fie von der ladel fal-
[_rn, lege fie fodann in frifches ABaffer und wenn fte falt find
fo lege fie auf ein Sieb, damit fie vecht abtropfen; ordne fie
in ein ®efap und gief den geldutercen und jur Perle ge-
fodhren Judfer gany beiy daruber; dricfe einen Vogen Papier
darauf, laB fte i dem Tvoctenftiubdhen bis den folgenden Tag
fteben, giep fte fodann auf einen Durdhfcdhlag und Ffocdhe den
Juder. noch einmal jur Perle; gieb fie binein, laff fie unter
ofterm Derumbdrehen des Keffels gang langfam bei gelindem
Seuer einigemal awffochen, fchaume fie ab und wenn fie Ealt
jind, fo lege fte in *Buchfen; find fie 14 Tage oder 3 Wochen
geftanden, fo fdhutte fie auf einen Durchfdhlag, damit fie wobl
abtvopfen und lege fie Edidhtweife in Kaftchen; es muf aber
swifchen jeder Schiche ein feiner Bogen Papier geleat werden.
Man_ fann fie auch vorber in dem Troenftiibchen trocfnen,
allein. fie bleiben niche o bell an Farbe.
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IN= 59, Aprifofen in Branntwein.

Man  gebe fchone noch nicht  gany rveife Aprifofen in
fochendes Waffer, laffe fie nur fo lange bdarin, bis man fie
mit dem Finger jevdruden fann, aber ja nidyt s weid) wers
den; lege fie dann in frifdhes Waffer und foche zu 1 Pfund
Aprifofen 34 Pfund Juder jum ftavfen Flug; aebe 1, Mah
guten Srangbranntwein und die Aprifofen binein und laffe fie
5 bis 4mal bedecft gany gelinde aufwallen; dann nehme man
fte binweg vom Feuer, laffe fie bedecfe fo- [ange fteben bis fie
talt {ind; lege fie auf einen Durdhfdhlag und bhernadh in ein
©lag, foche den Saft ein wenig flarfer, und wenn er falt i,
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o thue man fo viel Frangbranntiwein hinein, daf er {iber die
Srudhte gebt und verbinde das Glas mit Pergament,

© 9Man fann aud) die auf anbere Ave beveiteten Aprifofen
in Branntwein [egen.

N= 60, Aprifofen-Marmelade.

Sdneide redht rveife Aprifofen voneinander, nimm  bdie
Kerne beraus und reib dbas Marf durch ein Haavfieb, (dutere
und foche ju 1 Pfund Marf 1 Pfund Jucer sum Flug, gqied
Das Marf binein, laf es unter Ofterm DHecumrlbren und ab-
(dhaumen 14 Wiertelftunde miteinander fochen und fille es fos
dann  in Budyfen; ift es falt, fo drude cin Blate Papier
Davauf und verbinde bdie Oeffnung des Gefafies mit dops
pelten Papier.

N2 61.  Nofenfaft.

Man Dbringe ausgelefene NRofenblatter in ecine gervarmee
Douteille und gief fo viel gelauterten und jum Flug gefodh:
ten Zucfer daju, daf die Blacter bedecft werden; verbinde
die Douteille mit einer Blafe, laffe fie 8 Tage an bder
Sonne oder Warme deftiliven, preffe dann den Saft durd
ein leinenes Tuc) und vermwabre ibn in eine BDouteille.

N= 62, Nofenfaft auf cine andere Avf.

Man lege von einem Pfund ausgelefener frifcher Nofens
blatter eine Schiche in eine Vouteille mit weitem Hals, fireue
von 114 Pfund feinem und durd) ein feines Daarfieb qe-
ftebren SJuder einen TLheil auf die in der - Bouteille befinds
lichen *Blatter, bedede den ZJuder wieder mit einer Lage NRo-
fenblatter, gebe auch wieder F[uder davauf und fo fore, big
alles Schichtenweife in der Douceille ift; bHernad) binde fie
mit einer Blafe vecht feft ju und fege fic an den Sonnen-
{hein, wo der Judfer dann {dhmelst und fowohl den Gerudh
als den Gefdymad der NRofen an fich jieht; drvicde dén Saft
burd) eine Serviette und verwabre ibn bernad)y in einer
Bouteille.

Diefer ift viel ftarfer als der vorberaehende fowobl an
Gerud) als Gefchmat,
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N2 63. Grime IMNivabellen.

Sdhneide die Duben von den ausgewadyfenen, dod) nod
unveifen Mivabellen' ab, ftech ‘mit einer JTadel ungefabr vier
ocher binein, lege fie in fochendes Fliefwaffer mic wenigem
aeftofienen Alaun vermifcht und feBe fie auf ein niche allzu-
ftacfes Jeuers menn fie anfangen in dem Waffer in die Hobe
st fteigen, fo nimm fie vom Feuer binweg, laff fie im Waffer
ftefien, bis fie weich genug find, jedoch niche zu rweich; lege
fie in frifches Waffer und laff fie 12 Stunden fteben, gief
aber wabrend der Jeit yweimal frifdhes Waffer daruber, laf
fie fooann auf den &ieb abtropfen, gieb fie i gelauterten
falten Jucfer, dructe einen Bogen ‘Papier 0Cavauf, foche Dden
Qucker den andern Taq etmwas ftavfer und gief ibhm Ffalt’ davis
bers den' bdritten fodhe ihn jum Fabden, [af die DMivabellen
etliche Mal darin gany gelinde aufwalleny den wierten <Tag
gief fie auf ecinen Durchidylag, foche den Juder jum Flug
und dann die Jridite einigemal gelinde; fdhaume fie wobl
ab, fulle fie in Dudhfen, lafg fie eine Itacht im Lroden{d)rant
fteljen und dann verwabre fre.

Die reifen Mivabellen darfen nidhe im Waffer ftehen
bleiben; fondern es wird der gelduterte Zuder, {obald fie blan-
chive: und fale find, davuber gegoffen und im Uebrigen wie
oben verfabren.

N2 64, SRencklo (Reine Claude.)

Die ausgewachfenen aber nod) nidyt gang reifen AHeneflo
werden eben fo wie die in Jivo, 1 Defchriebenen Dirabellen
ﬂf!lln’ld}fh

N2 65, Reneklo auf cine andeve 2Avt,

Schneide von ausgewachfenen aber nody niche gany reifen
NReneflo die Koppe von den Stielen ab, durchited) fie’ mit
einer dabdel oder gany fpisigen Meffer 3 bis 4mal, lege fie
in fochendes Flufmwaffer mit wenigem Alaun  vermifd)yt und
lafy fie bedectt fo lange davin ftehen, bis fie falf |'1'|1b*; 1‘![;1}1:
chive fie Dann in anderem fodyenden Fliewaffer bis fie weid)
aber ja nidye ju weid) {ind; fochen durfen fie gar nicht, fonft
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werden fie ju. Marf.  Lege fie in frifhes Fliefmaffer und lof
fie rerfaleen 5 - wenn . fie falt find, fo laf fie auf einen Sieb ab-
tropfen, in. geldutertem Zucter fremiven, . i. bei gang gelins
bem Feuer einigemal fo- fachte und gelinde fochen, baff man
es faum bemevfe; (af fie bievauf im SKeffel mit einen Bo-
gen . ‘Papice, bededt fo lange fteben bis fie falt find; gieb fie
dann i ein ivdenes  Gefaf und lag fie Dis Den folgenden Tag
mit *Papier bededt fehen.

Solgenten Tags wird der Bucfer abgeqoffen, mit Stfak
von gelautertem Juder ju fleinen Faden qefocht’ und Falt da-
ritber gegoffen, den dritten  Taq wieder efwas  fidrfer qefoche
und laulic) ‘darviber gegoffen; den viercen Tag fchicee fie auf
einen Durd)fchlag , “[eff den Zucker abtropfen und ur Blafe
fodhen , aud) laRg die Feneblo einigemal gelinde daniif auffo-
hen, {dhaume fie fo wie bei jedesmaligem Ffochen des Suckers
als aud) der Srudyte fauber ab und laf fie feben bis fie laus =
lid) warm find;  fllle fie, dbann in BDud)fen und vermabre f1e
wobl wenn fie falt find.

Anmerfung, OMan fann die Mivabellen auf eben diefe
Are einmachen.

V266, NRenetlo tn Brannfivein,

Schutte die eingemachten und 14 Tage geftandenen Ne-
neflo auf einen Durchichlaq, damit fie wobl abtropfen; rubre
unter foviel Saft als nothig ift, guten Franzbranntwein, bafz
ev {tarf vorfdymede; lege die Neneflo in Glafer, gief den mit
Brannfoein vermifchten Saft daviber und binde fie. mit feud=
tem Pergament ;.

Anmerfung, Die Mivabellen werden eben fo auf diefe
Are gemade.

N= 67, - Grune Jwetfchaen,

An {dyonen noch grimen ausgewachfenen Jwetfchgen, ehe
te-fich ju farben anfangen, {dhneive die Buken von den Stie-
len, ftech 3 oder 4 Locher mic einer Nadel bhinein, gieb fie in
fochendes Slief- oder NRegenwaffer. und (af fie einige. Minu-
ten bedecfe auf dem Jeuer fteben; bebe fie ab, laf fie nodh
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eit wenig ftehen, thue fie in ein anderes Fochendes Sliegroaffer
mit wenigem Alaun vermifdyt und laf fie fo lange darin, bis
fie weid) genug {ind, bdavauf aber im frifchen 2AWaffer einige
Stunbden darin fteben , fodann gieb fie in ein anderes frifdyes
Sficfmwaffer und fahre fo lange damit fort, bis das Waffer
nicht mebr fauer fdymedfe; diefe Saure gieht fich n 3eit von
2% Stunben beraus, Laf fie fodbann auf einen Sieb ab-
tropfen, (dutere und foche den Jucker ju Eleinen [Faden, thue
die vorber auf einem Sieb abgetvopften Fwetfchgen binein,
und flaf fie unter ofterm Derumdrehen 0es Keffels bei gelin
pem Seuer qan; fachte auffochens find fie fale fo thue fie in
ein andeves ®efchive und fdhutce fie folgenden Tag auf einen
Durchfchlag; laB in andevem geldutertem zum Flug gefochten
Qucfer die Imwetfhgen einigemal gelinde auffochen und gieb
fie wobl abgefdhaume falt in *Dudfen.

Man fann audd die Halfte von frifdh gelautertem und
bie Halfte von erfterem Bucfer, fo uber die PHaumen gewefen
ift, sum $lug fochen.

N2 68. Grime Jwetfchgen auf cine andere 2Art.

Schneide bdie Duken wvon den Stielen, fied) mit einem
feinen Meffer 3 bis 4 Locher binein, blanchive fie in [liep:
waffer mit wenigem Alaun gany langfam, flaf fie eine Jladt
in frifhem JlicBmwaffer fteben, lege fie auf einem &ieh wobl
abgetropft in ein Gefaf, dod) niche ju viel aufeinander, damit
fie fich niche dricfen und gief gelautertem Zucer falt daruber;
foche den Rucfer 2 Tage bintereinander, jedesmal efwas fiavs
fer und qief ibn fale darviber.. Den dritten Tag foche ibn
sum Faden und lafp Die R[wetfdgen gelinde damit auffodyen;
iind fie fale, fo thue fie wieder in das Gcfa, den wvierten
Taq gief fie auf einen Durdfdhlag, nimm die Halfte vom
abgelaufenen und die Halfte von frifdhem gelduterten Juder,
und foche ibn jum Flug; thue die Jwetfdygen hinein und lap
fie gelinde damit auffochen, {chaume fie jedesmal wobl ab und
fulle fie ecfaltet in *Dudien.

N2 69, Grine Jetfchgen in Branntwetn.

Man laffe grime in den jum Faden gefochten Zucfer et
faltete Retfhaen (. Nro. 6) auf dem Durd)fd)lag woll abs
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tropfen, lautere und Foche frifchen Buder jum JFlug, ribre
wenn er lauliche ift, fo viel gnten Sranzbranntwein Ddarunter
Dag er ftarf vor({cdhmedt, gief ibn iber die in Glafer qeord-
neten Zwetfcthgen und vermwabre fie wobl.

N2 70, Blaue obder veife Jmwetfchgen.

Diefe Frudht wird jwar meiftentheils im NMonat Sep-
tember oder OFftober eingemadyt, id) glaube aber die Ordniing
niche su unterbrechen, wenn id) folche bier anjeige.

Man {chneide an {dhonen reifen Iwetfdhgen die Duben
von den Stielen, f{teche in bdie Zwetfchgen mic einer Jladel
4 big 6 ¥odyer, blandyive fie bei gelindbem Feuer, doch nicht
su weid), lege fie auf ein Sieb und wenn fie falt find auf
ein irdenes Oefdhire, aber niche fo dicf aufeinander, damit
fte ficdh niche drucfen; qief gelauterten RJucfer falt daruber und
drucfe cinen Bogen Papier darauf. Den andern Taq fodye
man deén Jucfer efwas ftacfer und thue ibn wiedber falt Dda-
ruber; den Odritten TLaq qebe man in den wieder efmas {tar-
ter gefodyten Judfer die Jmwetfhgen und laffe fie gany gelinde
einigemal damit auffochen uud im Keffel mit einen BDogen
Papier Dbededt erfalten; dann gebe man jie in ein Gefdyiry
und den Saft darliber; den vierten Tag foche man den Jufs
fer jur fleinen Perle und giefe ibn falt dariber, den funften
2ag aber jum Flug; thue die Jwetfchgen hinein und laffe fie
gelinde damit auffochen, {chaume foroobl den Bucer als audy
die Zwet{dygen Dbei jedbesmaligem fochen wobl ab und erfaltes
fulle man fie in Dudfen.

Anmerfung. Neife [mwet{chgen Eonnen auch, obne
dag man fie fodyt, mic Cffig als wie die Weidhiel einges
madht werden.

JN= 71, Phrefchen und war unreife nocdy grimne
Phirfchen.

Yafp Die unveifen Pivfdyen, da fie noch obne Kerne fich

, leidye durchftechen laffen, in belle fochende Lauge fo lange das

tin liegen, big fich das Wollichte auf den Pfirfchen mit dem
Jinger leiche abftreichen [agt (fie dlrfen aber in ber Lauge
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nicht fochen, ‘und muffen ofters umgerubre werden). Jft das
Wollichte abgemacht, fo durchftedh fie mit einer Jiadel und
blanchive fie in fochendem' Flicfwafjer bis fie fo weich find,
Daf fie mit Der Dladel angefpieft” hevabfallen , [afi fie dann
in frifchem SWaffer erfalten und in diunn gelauterten R[ucfer
einigemal gany gelinde auffocheny . fdyaume f{ie ab, laff fre in
dem Keffel Dbedecfe evfalten und in einem irdenen Gefa bis
ben folgenden Taq fteben; foche dann den Juder erwas ftav-
fer, laffe audy bdie ‘Piirfchen einigemal bei gelindem  Feuer
davin auffochen und thue fie wieder in das Gefd
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Den. folgenden Tag foche den Fuder abermals etwas
ftarfer und gieg ihn falt Ddaruber; Tags davauf foche Den
Buder sum ftavken Saden, [ap dite *Plicfchen gelinde bdamit
auffochen, fchaume fie fauber ab, lafi fie in dem irdenen (e
fafg bis folgenden Tag ftehen, fodann auf etnen Durchid)lag
abtropfen, in dem jum gelinden §lug gefochten Sucter Dbei ge-
lindbem Jeuer auffochen und abgefchaume vermwabre (e hernad

in Budfen.

Unmerfung., Man muf bei jedesmaligem Fochen des
Buckers einen Jufas von' geldutertem Juder dazu thun, damit
die: Fruchee immer Dinlanglidhen Saft haben und niche  3u
trocfen liegen,
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N= 72, Neife Picfchen.

Man fchneidet die noch niche weichen, fondern nody gany
harten, aber ausgewachfenen Phirfchen in der DNitte voneman:
Der, thue die Kerne Deraus, f{chale und Dblanchive fre; wenn
fie in Die Dobe fteigen, fo nimme man fie: it dem Sdaums-
[offel Devaus, [age fie in frifchem ~Waffer . evfalten, fodann ‘in
heifem gelauterten Ruder einigemal gany gelinde auffochen
und wobl abgefdhaume mit ecinem *Bogen Papter bededt bis
Den gweiten  Tag fteben; gieb fie dann auf’ dent Durchichlag
und bernach in den jum Faden gefocdhren Sucker, woju aber
Aufas von geldurertem Rucfer geqeben wird und (A€ die Fruchte
einigemal gelinde darin aufwallens  Den dritten  Lag fchuccet
man fie wieder auf den Dindyfdhlag, foche Den Sucker jur gros
fen Perle, [at die Phivfchen einigemal damit auffodhen’ und
qiebet fie in Duchfen.
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Sind- fie 8 obder 14 Lage geftanden, fo fann man ' fie atf
einen. Durdychlag abgiefen, den Saft abtropfen laffen, |te
swifden Papier in Kaftchen oder Schadhreln  ordnen und
trocfen vermalren.

N2 73, Dfirfchen in Brannfwein.

Qaf fdone, faft aber doch nicht gany veife Phirfchen im
fochenden Waffer (ungefabr 24 Stad auf einmal) fo lange,
bis fich die Daut abyichen [afe; thue fie in frifdyes Waffer,
siebe die Haut ab, laf fie in geldutertem Bucer 3 bis 4mal
oicf aufrmwallen, fchaume fie wobl ab und thue fie in ein irde-
nes ®efchire. Folaenden Taq gief den Juder enwas (tarfer
gefocht warm dartiber und den dricten Lag fodye die Privichen
mit dem Rucfer einiqemal auf; find fie falt, {o ordne fie in
alaferne Dudhfen. NRubre fo viel Franzbranntwein als Syrup
wobl untereinander, giefi ibn tber bdie Pfirfchen und verbinde
fic mit *Blafe oder feudytem *Pergament,

N? T4.  SHiftensSNart.

Schneide febr rveife Hiften voneinander, nimm die Kerne
heraus, thut erfteve in ein holjernes Gefaf und rvubre fie tags
lich etlichemal berum; find fie trocfen, fo -tveib {te durd) ein
Haarfied, lautere und foche su 1 Pfund Mark 1 Pfund [uder
sum §lug, vibre ibn nad) und nach unter das Mavf und laf
es erfalcet etliche Tage fteben, vubre es aber taglidy berum,
fillle es in Dichfen und Oedece es fogleich mit Papier nach
ber GOrofe der Dudhfen gefchnitcen.

N2 75, Quiften cinjumacen,

Schneide und fchale fchone grofe und reife Birnquitten
die nicdhe fteinig find, in 4 oder 6 Lheile und den Griebs heraus;
blanchive fie im frifchen Waffer mit-wenigem geffofenen Alaun
vermifcht bei gelindem Jeuer, voch nicht ju weich, leqe fie auf
ein Sich und bedecke fie mit einer Serviette, bis auch die ub-
vigen blanchive find ;. exfaltec lafy fie in Dimn gelautevten [uce
einiqgemal bei gelindem: Feuer auffochen und ovdne fic in ein ir:
denes Gefdhire.

Den folgenden Tag gicfi den efwas {tavker gefodyten Jufs
fer falt Dariiber, den dritten Tag gief den jum Faden gefod)-
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ten Juder ebenfalls fale dbariber; den: vierten Taq fchutte fie
auf den Durdh{chlag, fodhe den Saft nebft Jufas von geldus
tertem  Z[ucder jur ftarfen Perle, laf die Duitten einigemal
bamit auffodyen, wobl abgefdhaumet lege fie in Diuchfen und
erfaltet vermwabre f(ie.

- Anmerfung., Die DBirnquitten find jum Cinmaden
bie beften.

JY= 76, Quittengelee.

Reib das Wollichte mit einen Tuch von ben Duitfen ab,
macdye die Duken beraus, {chneide fte in federficldice Stude
blanchire fie, doch nidhyt ju weich damit f{ie nicht marfig wer-
Oen ; giep Das Waffer ab und bedecfe fie mir Tud), Damit
fte. warm Dbleiben. R[mwange den Saft durd) ein Leinentud)
mittelft Der Preffe beraus, laf ju 1 Pfund Saft 1 Pfund
feinen Raffinadegucfer in der Gelee fhmelzen, fodye dann beis
Des bei etwas ftarfem Feuer jur Gelee und wobl abgefdhaumt
fulle fie in Dud)fen obder gewarmte Glafer. Man fann audh
ben Saft in jum Brud) gefochten Juder jur Gelee fochen
}nﬂ'ﬂ}{; Die Gelee darf aber nidye zu lange fochen fonft wird
i€ jape,

N=T77. Nothe Duiften:Selee.

Die NRothe Nuitcengelee wird  mit wenigem  Tournefol
gefarbe, weldhen man fogleidh mit dem Jucter in den Saft
einigemal auffocheu [(afit und fodbann ausorvicde. DNan fann
aucd) die Sdyale von einer Jitrone damic jfochen [laffen, wel-
thes Der ®elee einen gquten Gefdymact qiebt.

JY= 78, DutttenMarmelade.

Kocdhe die Quitten gany weich, fchabe das Marf ab, reid
¢8 durd) ein Haarfied, lautere und foche zu T Pfund Marf 1
Pfund RBucfer sum §lug, rubre ibn nach und nady unter das
Marf, laf die Marmelade einigemal unter (fetem " DHerums
vubren auffochen, fulle~fie in BDuchfen, drice fogleid) ein
Papicr davauf und wenn fie falt find fo vermabre fic.
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NZ 79, Duittenfchnee.

Paffire 4 Pfund fchones weies LDuittenmart durd) ein
Eieb, rofte es auf ein [euer und bedecte es mit Papier, Ddas
mit es feine Haut jieht; [qutere und Ffoche 1 Pfund Zuder
s ftarfem Fluq, ribre ibn nach und nad) unter das gerofiete
Mark, laf ¢s rvedht Deif werden, aber nichet fochen; bebe es
fodann vom Seuer und rubre es fo lange. bis es falt wird;
thue von 3 Cier das Weiffe jum Sdnee gefdhlagen daju,
riibre es auf dem Seuer damit es immer warm Dbleibe, bis es
vecht weiff ift; Oreffire dben Sdynee pyramidenformig auf einen
Leller und bLedede ibn, damit er feine Yaut zieht; garnive ibn
alsdbann. mit QDuittenfas und Nuittenbrod.

J¥2 80, Von den unangenchmen Jufallen Dev
cingemachten Fricdhte, und wie foldye ju verz,
beffern {tnd.

Man fonnfe jwar fagen, daf alle Frudyte, wenn fie gut
einqemacht find, dem Berderben nicht unrermworfen fein fonnen
noch durfen, und daf bloff die Unwiffenbeit des Arbeiters odcr
ein unrichtiges LVerfabren am LVerderben Sdhuld fei; Delfen
ungeachtet und ob idy gleich bdie ficherfte und gewiffefte Avt
uud AWeife die Frucdyte qut einjumachen, im LVorhergehenden
qeseiat babe, fo fonnte es fich doch jutragen, daf je juweilen
die Jruchte anfingen ju graniven (wo der Fucler wie Eandis
anfeget) oder su gabren; durd) erfteres verlieren fie ywar nichts
an Glice und Oefdhymack, fondern blof an Anfeben, durd)
[eteres aber niche nur beides, fondern werden ganglic) un-
brauchbar. &8 ift alfo hochft ndthig, daf man erftlic) wiffe
woburd) beides entfteht, und dann, wie man ¢3 wieder vers
beffern fann.

Die Gabrung der eingemachten Jruchee entfteht dadurd),
bafi die Jrichee ibr von atur bei fich fubrendes Wafjer nid)t
genugfam baben. fabren faffen, weldhes dann der Fuder nad)
und nach bevausiieht, fid) dabdburch verdinnt und die Fermen:
tation: verurfacht,  Man muff daber die in Eaft [liegenden
Seiichte suweilen befeben, foldhe wenn fic) Blafen auf dem-
felben jeigen, fogleidh auf den Durchichlag fchitten und ab-
tropfen laffen, den Suder aber nebft wenigem frifchen gelaus
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fevten Suder unfer Ofterem  Abfchaumen ju ftavfer Perle
fochen, dann die Jruchte felbft darvin einigemal gelinde auf:
fochen laffen, mobl abfchaumen und bernad) wieder in Ddie

Gefagze fullen.

AWas das Graniven oder auch Candiven der fluffig ens
gemachten  Jrachee betriffe, wo {ich namlich der Buder wie
Candissucfer anfeht, ‘ober weiff und fornigt wird, fo ift fol-
thes wie gefage fein Reichen des Werderbens der Fruchte, man
ift vielmebr verfichert, daf fie fich lange gqut erbalten. €3
tlibve aber daber, dap Der Jucfer ein wenigq ju ftarf ift gefod)t
worden.  Man darf alfo nur die [ruchte famme Gefagen ein
enig ans Feuer ftellen und ringsherum warm werden .laffen,
o {ich dann der candivte Jucfer abloft, den man nebft Den
Seichten im wenigen Waffer wieber ju ftavfer Perle Ffochen.
[0t BDei den Geleen trage es fid)y ofters ju, dag i) oben
eine granivte oder aud) wobl candivte Haur beim Gebraud)
anfe6t s es ift aber cbenfalls fein Uebel und man darf nuv
Diefe Haut beim Gebrauch abmachen, oder .mit wenigem warm
bariiber geqoffenen Waffer abweichen [affen und fodann 1vies
ber abgiegen. s giebt Fruchee, die [eicht graniven und fer-
mentiven, 3. ‘S, qrune und gelbe Aprifofen, Prr{chen u. dgl.;
diefe [ruchte im namlichen Bucder wieder aufgefod)t, lafjen
fich niche tvofnen, man muf daber frifchen Judfer lautern,
sur ‘Perle fochen, die auf einen Durd)fchlag abgelaufenen
Stuchte einigemal gelinbe damit auffochen laffen und fodann
trocen legen.

N2 81. RKRaftanien oder Marvonen (grofite Art
pon Kaftanien) einjumachen.
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Mache die aufierfte Sdyale von den DNaronen Dherunter,
lafg fie im Fochenden Waffer einigemal auffochen und Ddann
noch in einem anbern fodhenden Waffer fo lange fochen, big
fie weich genug find und -angefpiefit von der Iadel fallen,
Riehe dann die Fweite “Haut oder Sdyale * ebenfalls ab und
thue fie in lauliches Waffer, morin der Saft von einer Jitro-
ne gedelle ift find fie davin erfaltet, fo laB fie in gelauter
tem - uder gany gelinbe auffodhen und ftelle fie mit einem
Bogen ' Papier bededfe auf die bheife Afche.  Solgenden Tag
fodye Den J[uder etwas ftarfer, laf die Mavonen abermal
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gelinde damit auffochens den dritten Tag aber in den {dhon
sur Perle gefochten Budfer durchaus fochend heif werden und
fulle fie in die *Dudie.

N2 82, Zrockne Mavonen ober Kaffanicen.

Sind die obigen DMavonen jum jweitenmal gefochf und
eine Jlacht qeftanden, fo gqief fie auf den Durdh{cdhlag und
laf} fie in Den jur Perle gefochten Fucfer fo lange mitfodjen,
bis Der Jucker jum Flug ift; tablive dann den J[udfer und
[eqe fie miccelft sweier Gabeln mit 3 Rinfen auf das qefloch:

1 . 0} : 19
tene Drabtgicter und laf fie evfalten.

N2 83, Glafirte Maronen oder Kajfanten.

DBrate und fchale die Maronen, ftede fie an Spiefichen
von Holy oder Meffing, focdhe gelauterten ARaffinadegucter jum
Beuch, drucfe 2 bis 3 Tropfen Jitronenfaft binein, {chroanke
ibn berum, tunfe die YMavonen binein, [aff fie ein wenig ab:
tropfen und drehe fie fo lange gany berum, bis fie cin wenig
erfaltec finDd.

HEE. BVertcdhicdene VBackereicu von
Eonfituven.

N2, Zrockene Meringues.

Edhlage das Weiffe von 12 Cier ju {tarfem Sdinee,
veib die Sdhale von einer Ritrone auf dem NReibeifen, thue
fie nebft 12 Loth qeftofenen und fein gefiebten Judfer Daju,
riubre es unteveinander, fese fie mit ecinem CRIOffel in rundev
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