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3 Anmerfung. DMarmelade von Hiften mwird eben fo
; qemacht wie Compotemarmelade von uitten; nut ift gu bes
JI merfen, Daf man f{tafr %/ cine gange Maf dazu nehmen mufje,
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: XVi. Siiffe Suljen,
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N1, Eifie Sulge von Fifronen,

Dee Kalbsftand dazu wird Obeveitet wie bier folget: Sur
| 12 Perfonen fcdhneide von S Kalbsfufen das Fleifch ab, hacfe
bie Beine jufammen, wafde fie fauber aus, lege das Fleifd)
nebft ven jufammengehauenen Johrbeinen in einen KReffel ober
Dafen, qieg 3 Maf Waffer davan und fege fie an das Feuet.
enn foldhe anfangen ju fochen, fo nimm oen Saum mit
einem Faumloffel herab und aieh die Sdyalen von einer 2=
trone dazu, damit Der Kalbsftand recht bell werde. QWenn
bie Kalbsfuffe gqany weid) find, und 0das FWaffer big auf 2
Maf eingefohe iff, o madye ten Stand bdurch ein faubeves
Tuch in ein veines Gefchive und laff den Stand fteben; Die
Kalbsfife lege in ein {auberes Waffer und (afp fie ebenfalls
falt werden.

Die Kalbsfife tonnen gebaden als Deilage jum Se-
mitfe verrendet werden; fonach vetb von 6 Ritronen die Sd)a-
fen gany auf Jucter ab, den geftandenen Kalbsftand {ehe in
ein fauberes Kafteol, gieb die abgeriebenen Jitronen auch
bagi, und Odrife den Saft wvon fedhs Jitronen binein,
qie anderthalb OMafp Wein Ddaran, aied audh 12 Dagelein,
ein fleines Stiddhen Jimmet und 4 Pfund Fudfer dazu,
fege die ganze Mafle auf ein Koblenfeuer, [afp fie langfamt
fochen und verfofte die Sulye, ob niche etwa noch etmas Jufa
fer nothwendig fei. QWenn [te einige Minuten gefoc)t Dat, fo
fhlage von 6 Eier das AWcife ju einem gelinden Sdnee,
mifdhe ibn unter die Sulze, oben auf die Sulze lege einen
Dectel mit Koblen, damit fich diefelbe aufziche und fid) bredye;
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dann binbe ein Tud) auf einen Scubl Gber eine Form an bdie
4 *Beine mic Bindfaden febhr feft und gief die Sulze binein;
man fe6t aber deswegen suvor cine Form obder anderes Ge-
fchive Sarunter, damit die Sulze bineinlaufen fann. QWas
fchon durdhgelaufen ift fille oben wieder davauf, damit bdie
Sulze timmer beller und Eldrer werde, und fo verfabhee fo lange
bis die Sulze gany bell iff, dann wird fie fo fortlaufen bis
auf den lefiten Lropfen.

.'|I r". I-I.II-- &

;:1".-1-| B

:r ' r .‘rl -.Illl:; 3 & [k :_.r- '-'. n r.'- i :..
! !:1ﬁ;ﬂ!:7 ' i Eiiy BLEAEA L3 0N iy

P n A

el £ =%

4 4L

Dernad) gief die durdhgelaufene Sulze in eine foubere
Sorm oder auch in fleine Formchen nacd) Belieben wie man
will, feBe fie an einen falten Ove, oder wenn du Eis  Dafi
auf vaffelbe fo ift es nod) Deffer. Wird es Ieit sum An-
vidyten, fo tunfe die Form in ein lauliches Waffer, damit fich
die Sulge von der Form abledige, ftirze fie auf eine Schuffel
uno j.]iifh T_l'L’ jur Eﬂﬂ"h
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[3¢ von Pomeranien odey
Infeljinen.

Der Kalbsftand wird eben fo- jubereitet wie oben.  Meib
auf einen. AReibeifen oder nody beffer auf Sucker 4 flife Do
merangen ober Apfelfinen ab, lege den Kalbsitand in ein fau-
beres Kaftrol und gieb die abgeviebenen Pomervanzen oder
Apfeljinen und den Saft davan. Dann nimm von 4 Rtro-
nen den Saft daju, dbamit die Sulze ftarf werde; gieh audh
ein fleines Stickchen Jimmet binein, gieg v IMaf  Wein
nebft 14 Pfund Zuder davan. Sehe die ganze Maffe auf
ein Seuer und werfabre damit, mwie bei det Jitvonenfulze

gezeigt mworden ift.
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N= 3. Gue Sulse von Arvack.

Diefe Sulze wird jubereitet gleich der erftern, welde
sgany fertig gemadhe und geflart wird. Dann LaRe man fie
durchlaufen, thut swei obere Kaffefchalen voll Avact Binein,
fulle die ©ulze in ecine Form und (Bt fie fteben bis Aum
Gebraud.
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N= 4. @uBe Gulze von Weidh(felfaft.

Su_diefer Sulze wird eben bdie Quantitde Kalbftand,
2Wein, Juder, wie aud) Jitronen genommen, wie fchon bes
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{chrieben worben iff, und wird auc) fo jubereitet, wie bel ber |
Qitronenfulze die NRede war.  Jtue iff babei ju Demerfen, dafs |
man den Weichfelfaft nidhe eber binein thun barf, Dbis Die
Sulze geflaret ift; fo wie man bie Sulze vom Feuer hinweg:
nimme, fo muff man V4 Maf Weinfaft darunter mifchen,
und dann erft durchlaufen laffen, fo wie fchon mebrmal ge:
seigt worden ift. Hernach gief fie in eine Form und verfabre
bamit, wie mit den Vorbergebenden.
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N2 5, Siifie Sulge von Brunnenfreffe (Breters
trefie.)

Diefe Sulze witd eben fo jubeveitet wie bei Der erftern
qeseigt worden it ; nur ift dabei ju bemerfen, Daf3, wenn Ddie
Sulye gany geflart iff, erft Der Saft von Dder Brunnen:
freffe davunter fomme. Diefer Saft wird jubereitet, toie
hier folgt:

r

Stofie 2 Hande voll fauber gepubter und ausgenwafcener
Brunnentreffe in einen Mdrfer vedht fein jujammen, dann lege
fie in ein fauberes Tud) und drucfe den Saft in ein rveines
Gefchire. Hernach mache hn noch einmal durch eine feine
Serviette, damit er recdht bell und flar werde; gieB von Ddie
fem Saft 2 obere Kaffefd)alen voll untex bie Eulze, madye
ic mit einen Loffel unteveinander, - glef die Sulze in eine {au-
bere Jorm, und l(af fie fteben, Dis um Gebraud),

N2 6. Gufic ©ulge von uttten.

Man fhale 8 bis 10 {chone Duitten und treibe diefelben
auf einen Neibeifen zufammen, thut das FJufammengeriebene
in ein reines ®efdhive, leget einen Dedfel davauf und [QRE e
Gber MNache fteben. Den andbern TLag lege die jufammenge:
ciebenen Quitten in eine reine Serviette, druce den Saft in
ein Gefchive, aied 1 Maf Wein dazu, ein Studdyen Jimmet,
10 ganze Dlagelein, den Saft von 6 Sitvonen und 4 Pfund
Qufer. Sefe die gange Maffe jum Fever, laf fie einige
YRalle auffieden, dann gieb den fchon befdhriebenen Kalbsftand
Daju und lag fte noch einmal auffochen; nimm Den Sdaum
davon ab und mache fie bell wie fchon bei den Jicronenfulzen

geseigt wurde, Wenn fie durdhgelaufen ift, fo giep fre in
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eine Jorm oder Schale und fege biefelbe an einen falten Ort.
Wird es Jeit jum Anrichten, fo ftirge fie auf eine Sdhiffel
und gieb fie yur TLafel.

N2 7, @fe Sulze von Erdbeeren.

Stofe 1 Maff Crdbeeren im Mirfer, dann nimm fie
beraus, drucfe ten Saft durd) eine Serviette in ein Kaftvol,
gieg 34 Ma Wein bei und gieb auch ein fleines Sticchen
Bantlle nebft 14 Pfund Fuder, den Saft von 6 Ricronen
und den fdhon befdyriebenen Kalbsftand daju. Sese die ganze
WMaffe jum Feuer und laff fie nur ein weniq fochen. Mache
bie Sulze bell, laf fie durdh ein veines Tucd) laufen, qtep fie
i eine Sorm und verfahre damic wie fchon mehrmal gejeigt
fooroen 1yr.
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N= 8. Gugge Sulze von Erdbeeren auf cine
anpere 2rt.

Diefe Sulze wird gany jubereitet wie jene von Arack.
Gief in eine Jorm etvas von dber Sulje und [(aff es fteben;
JNimm 2 {tavfe Hande voll Erdbeeren, lies fie fauber, wafche
fte einigemal im frifdyen 2Waffer aus und lege fie auf eine
faubere Serviette, damit das tibrige Waffer ablaufe, IWenn
Die wenige Sulge in der Form geftanden ift, fo lege die Erd-
beeven Dinein, aber fo, daf fie fchon gleich ausgetheilet wers
Den, damit an einen vt (o viele als an den andern fommen.
Sonad) gief die Sulze daviber und ftelle fie auf Eis ober
in einen falten K'eller, damit fie geftebe. ABird e Reit sum
Anvicheen, fo tunfe die Sorm in ein lauliches Waffer, fiurze
fie ‘auf cine Schuffel und gieb fie jur TLafel.

N= 0. Cufic Sulze von Himbeerfaft.

Oief in ein Kaftrol 1 Maf guten TWein, giehb dasu 4
Yoth gefochte DHaufenblafen, ein Stucthen Jimmet, 14 Pfo.
Sucfer, 3 abgeriebene Zitronen{halen und den Saft von 6
ditronen und fehe die ganzge IMaffe jum Feuer. Wenn fie
einige Walle aufgefocht bat fo nimm fie vom Feuer weg, gief
¥4 Maff vom eingemachten Himbeerfaft daju, madhe die Sulze
durd) ein fauberes TLud), gief fie in eine Jorm und laf (e
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an einen falten Ort fteben. Wird es Jeit jum Anrid)ten,
fo verfabre damit wie fdyon oOfters gejeigt rworden 1.

N¢ 10, €ific €ulie von Durgunderwetn.

®iefp in etn Kaftrol 1 Eaﬁ Burqunbderwein, qiehb 4
Yoth woblgefochte I ﬂuhnuﬂh, 4 auf Bucer t'[..'-.'],tllli.bli.l'lL Po-
mevansenfchalen, aud) den Saft ‘mvﬂll, ben Saft von 4 Fis
tronen, ein Stuctchen Vanille und 14 Prund Zuder und fehe

die gange DMMaffe sum Seuer. “Hum fie beifi it {o mad)e die

Sulze duvd) ein umw udy, gief fie in cine Form und ver
fabre bamit wie bet Den vorbergebenden (dhon gejeiqt wotrs
ben (.

Anmerfung. Diefe Sulze darf nicht fodhen, weil
fonft Der Durgqundermwein feine [Sarbe vevliert.

N 11.  Pomeranien:Sulie auf cine andere Arf.

Nimm 8 Pomeranzen, 4 davon werden auf Jucker ab-
qericben, das Ubgeriebene lege in ein Kaftrol, giep 1 "ﬁm'[
i‘i[mm,m_q]mu.mn bingu, gich aud) 4 Yoth woblocrfod)te Pau-
fenblafe dagu und l'f“f: die ganze Maffe auf ein Koblenfeuer,
AWenn die Sulje 4.ul|..:"ﬂ,l.' beifi ju werden, |o feGe dDiejelbe voni
Teuer, nimm den Scdhaum ab, madie fie durch ein fauberes
Tch, qief fie in eine Sovm und verfahre Ddamit wie bei dDen
Dbenftebenden.

N2 12, Ciiffie Culje von Oranges (Pomerans
2e112) Bluthe.

Refe eine Hand voll Drangebluthe fauber aug, gief in
ein Kafteol eine Ma Wein, blandhive die Orangenblithe e
nige Walle im Wadffer, dann gief den Sud ab, .thue fie su
bem 2Wein, qiehb auch den- Saft von 6 Jitronen daju, wie
auch 14 Phund Jucker nebft 14 Map Champe Hmt aud) ben
1r:l on bejchrichenen Kalbsftand t ‘m:,u, und fege die Vlaffe 511111
Seuer.  Wenn die Sulze anfangt 3u fochen fo nimm Den
Taum ab, flare oder mache Ddiefelbe bell mit meup” fie
{dhon mebrmal gezeigt worden ift; laff fie durd) ein reines
Tuch laufen, gtef fte in eine Form und lafp fie {tehen.
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WBird e3 Jeit gum sum Anrichten, fo tunfe die Form
in ein lauliches AWaffer, fturie fie auf eine Sdyiffel und gieb
fle sur Eafel.
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N2 13, Cuge €ulze von Wetnnagqeletn.

Lafi eine Dand wvoll Weinnagelein in v, Pfund Zuder
und 14 DMafi AWein langfam h:n:{;un, dann dructe den Saft
burch ein reines Luch und IIle}{,‘ eine {upe Sulze, wie {cdhon
aejeigt worden ift.  ®ief den QWeinnageleinsfaft daju, fehe
fie sum Seuer, laf fie einige QAWalle auffodyen, nimm den
Saum ab, madhe fie mit Cierweiff bell, lag fie durcd) ein veis
nes Tud) flaufen, und verfahre damit, wie {dhyon mebhrmal ges
lehrt worden ifi.
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J= 14, ©ufie CSulje von Wiolenfaft oder
Rornblumen.
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Diefe Sulze wird gemad)t, wie Ddie Eifrm‘:enfu ¢; nur

ils nbu s bemerfen, daff man entreder cine 1m|.frc Hand
voll Liolen oder Kornblumen nebme, welche abgezupft und
in frifchen AWaijer ull*u],i:‘n}ﬂhljfl‘l werden, Dann gieb in ein
- Kaftrol V4 Prund [ucfer nebft 1, MaB Waffer, (af den
Sucter verfodhen, nimm bden Faum ab, lege die Violen oder
Sornblumen binein, [af fie langfam austochen und mache den
Safr duvch ein veines Tuc). Wenn die Sulze geflarce ift,
fo wird erft der Saft davein gethan, mit einem fauberen
offel untereinander gerubrt, und dann in die Form einges
goffen. BVerfabre wbrigens damit, wie bei den ubrigen Sul-
sen gefdheben ift.

N2 15, &uge Sulzen von Melonen.

Schale eine Melonne ab, fchneibe fie Flein wurfel artig,
gich in ein Kaftrol 14 Pfund Jucker nebft 1V, Maf Waffer,
[aff Den Puder auffochen, dann lege die :ﬁllfﬂll'tml.Iljt!f}lllftl.l‘lﬂ
Mielone daretn und laf fie langfam verfodhen. Sonady made
ben Saft durd) ein fauberes Tud) in ein reines Kaftrol, gieh
72 *“uu quten Wein daju, reib 4 Jitronen auf Judfer ab,
aich das Abgericbene in den FWBein, dride auch den Saft
von Den Jitronen hinein und gieb ein Stucdchen Zimmet, wie

i
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l auch nodh 12 Nagelein, 14 Pfund Buder und o Qoth gefocl)s
: ter Daufenblafe dagu. Sege die gange Maffe auf ein Kobhe

lenfeuer, laff die Sulze vedht langfam fochen, faume fie wobl
ab und verfofte fie, ob nicht etwa nod) efrvas Suder noth-
wenbdig iff, Dann madhe fie dburch ein reines Tud), gief fie
in die Form oder auf cine Sdyale, oder aud) in fleine Formsa
dhen und verfabre damit, wie bei Den vorhergehenoen gefagt
worden 1.

N2 16, &iifie Sulzen von nanas.

’ Shit ber Ananas wird verfabren wie mit den SMclonen

| aefcheben ift.  Die Sulje wird gemacht, wie die Rifronens
ober Pomervanzenfulye. Wenn der Saft von Ananas burch
ein veines Tuch gemache iff, fo thue 1bn unter bie Sulje,
fehe fie sum Jeuer, fawme fie ab, dann flare fie mit Ciers
weifg, laf e durch ein Tud) laufen und verfertiqe  Diefelbe
gleich Den andern.

N2 17. @iiffe Sulje von Kerbel.

Puse und wafdye eine Hand voll Kerbel fauber dann
ceib ibn auf cinen Neibftein, oder ftofiec ibn in einen Miorfer
seficfe Den ©aft durdh ein rveines Tudy, wie bet der Sulje
pon Brunnenfreffe die Jede wav. Wenn fie durchgelaufen
ift, fo mifdye 2 obere Kaffefchalen von dem Kerbelfafe Darun:
ter und macdhe fie mit einem Loffel wobl unteretnander. D
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anm
aief fie in eine Jorm und laf fle fleben. Wird es Zeit jum

' Anvichten, fo tunfe die Jorm in e lauliches 2Waffer, {urse
; — . P T F - ™ n‘

: dbie Sulze auf eine Schiffel, und gieb fie jur afel.

N? 18, @ufic Sulge von Johannisbeeren.

Wafche 2 ftarfe Hande woll abgejupfte Jobannisbeeren
vecht fauber, gieb in cin Kaftvol 14 Phund Buder, gicp I
Mafi Wein dagu und laf den Jucfer damit auftodhen. Gieb
bernach die ausgewafchenen Jobannisbeeren binein, laf fie furs
fochen, dride fie mit einem Kodhloffel wobl jufammen, gieB
nody 14 Maf Wein dazu und dritcfe den Saft durc) ein veis
nes Tud,

Die Sulze wird gemadyt wie die Jitronenfulze, nur gieb

3 den Sobannisbeerfaft wie audy ein wenig Tournefol daju; laf
?#
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die, Sulze fo fochen und faume fie ab. Dann mache fie mit |
Ctermeis bell und verfalhre damit, gleichwie bei den ubrigen
Suljen gefagt worden iit.

N7 100 Guge Sulzen von verfchicdenen

fl i Rl -.'J
2 JUCULS,
T"l:r:l-i.-la

efe wird gemadyt, wie jene von Avaf und Marvaski.
Sier it feine Vemerfung, als dafF man die Sulie verfertiat,
gletchrie bet Den andern qemeldet worden ift.  Jiur Fommte
ber ¥iqueur nicht eber davunter, als bis die Sulze gany ab-
gelaufen ift.  Dernad) wird erft die Sulje in die [Form qe-
goffen und  damit verfabren gleichwie bei den ubrigen Ddie
Rede war,

14
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N= 200 @uge Gulie von dMustatentraut.

Das Dlustatenfraut wird behandelt wie Kerbel oder 2Brun-
nenfreffe. Wenn die Sulze gany fertig 11t, fo fommet erft fo
viel als 2 obere Raffefchalenvoll von dem MNustatenfrautiaft da-
runter, dann wird es mit einem faubern ¥offel untereinander
gemacht, in die Sorm eingegoffen und vamif verfabren, wie
mit den Obenftehenden.
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fte Waretern.

N¢ 1.  Kalte Pafiete von Sansleber, herys
fchaftlich.

Gieg 3, IMMaf Waffer in ein Kaftrol, gqiecd /4 Pfund
DBitter 0der Schmaly und das nothige Saly daju, febe es

aufs Jeucr und faf es fochen. Dann nehme es  bhinweg,
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