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B. Wou den verfhiedenen Jube:
reitungen ded Juckers.

A2 1, Ron den Lautern des Juders.

Man fhldat unqefdbe auf 10 Pfund Jucfer gerechnet das
Weifie von 2 Cier mit einem fleinen *Bejen wvon qefchalten
DBivfenreifia, qicft 3 Maf reines Waffer darauf und {chlagt
es wobl durcdheinander: dann giebt man den Fucfer in fleine
Stiicbe gefchlagen in einen fupfernen Keffel, gtept vas AWaffer
mit dem Eiweifi darvauf, {eBf thn auf cinen Windofen und
(ARt ibn wenn er gefhmolzen ift auffochen. Sobald der Bufs |
fer ju fteigen und ju fochen anfangen will, fo hebt man ithm
pom euer hinweq und (¢ ibn 8 Minuten {fteben, Damit e
fich fest, {dhaumec ibn dann mit den Sdhawmloffel ab, {efht
ibn icder auf das Feuer und [aBe thn fochen: aiefit wab-
vend bdes Kochens von Reit ju Peit anderthalb Weinglas voll :
frifhes Waffer dazu, {chaume ibhn immer ab und das fo
lange fore, bis das Ciwei wieder ift berausgefchaumet or- il
ben, mweldhes man Ddarvan erfennt, mwenn Ddev Schaum gang
weiff wird, und giept {odann den gelauterten Zucer in e
irdenes Gefag.

N2 2, Benennung der verfdhicdenen Proben Des
* Quckers im Kodyen.

Sie find folgende: 1. sum Faden, 2, jur Perle, 5. jur
Dlafe, 4. gum Slug, 9. Jun ﬁ:‘llcf} und 0. 3u Caramel.
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Dei diefen gemeldeten Proben {ind nocdh verfdhiedene Lins
terabebeilungen 3ju bDemevfen, namlidh: 1. der Eleine Fabden,
2. Der grofie {Jaden, 3. die Eleine Pevle, 4. dic ftarfe und

o

grofie Perle, 5. der fleine Flug, 6. der ftarfe Flua.
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N= 3. RQucker 3um Faden.

Wenn der Jucfer gelqueert ift, fo fese man ibn wieber
auf Das [Feuer, (At ibn unter Oftern DHevumrlbren mit dem
Sdyaumloffel fochen, und probive ibn: namlich man ftreiche
mit Den jweiten Finger ein weniq Jucfer von dem Schaums-
[0ffel, fowie er aus den Keffel Fomme und sieht ihn mit Dei-
bulfe des Daumens ein wenig auseinander. Wenn er einen
fleinen [aden giebt, der fogleich bricht und einen Tropfen auf
Den Daumen juridlage, fo ift ev yum Faden gefoche; iff die-
fer [Jaden aber faum ju bemerfen, fo ift es bdie Probe des
fleinen [Fadens. Ziehet fid) hingegen der Jaden etrad weiter
auseinander, obne fogleich Fu zerveifen und zabe ju fein, fo
ift er sum grofen Faden gefocht.
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IN= 4 "Rucker sur Poerle.

Wenn der Judker, nacdhdem er die Probe bdes grofien
Savens gebabt, noch ein wenig foche, fo probive ibn; fpannt
fich der {Faden an Dbeiden [ingern, nachdem man foldhe ein
wentg evoffnet, ohne ju jerveifen, fo ift er jur Pevle. Oeffnet
man die Jinger ganglich und der Fabden bleibe gans, fo ift er
sur grofien *Perle; man fann es auch an den fochen des Suf-
fers, weldhe runde erhabene Perlen focht bemerfen, dag er
bie Probe bhat.

N= 3. Ruder jur Blafe.

ﬁ@fnn ber Zucer ju der worher Dbefdhricbenen Probe qe-
focht ift, fo [afe man ibn noch ein paarmal auftochen, ribre
ibn mit dem Scdhaumldffel durdheinander und blafer mit dem
DNunde in den Schaumloffel; wenn fich auf der andern Seite
Des Xoffels Dlafen jeigen, fo ift er jur Blafe,
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N= 6.  Qucker 3um §lug.

Sft der Juder sur Blafe, fo [Aft man ibn nodh einiges
mal auffochen, blaft mic dem MMunde an die Locher des Schaume
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(3ffels, wo fobann Blafen davon fliegen merden, dann ift ev
sum Flug; man [afe ihn nuc[;ul Eimgenm[ c‘lttff’l}ﬂ}f?},ﬁ blafet fos
dann wieder an den Echaumloffel; wo Ddann Die Blafen bhaus
figer und grofer dbavon fliegen; Diefes nennt man dann jum
(tarfen §lug.
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Ne 7. Qucker jum Brud).

Uim 3u erfennen, wenn der Jucter jum Brud) gefod)t 11t
fo ift ndthig, einen TLopf mit frifchen 2Waffer [wcl___t*n:lt J:‘f'l.]}t:i
s haben, in welchen man einen glatten runven Stod 1.IE.ELI'F!
mit demfelben, ober auch mwie wie geubre Conditor '.T‘"“-.H.l-ilf
pfleqen, mit dem Stnaer, mf[{f}c_n_t man vorher n bguﬁ}fhl_@
DBaffer qetaucht bat, rabet man in den Fuder und {04 }‘u; 111.
das frifhe Waffer; (ofet fid) der Sucfer von dem Stod L:-'CILL
Tinger und briche er, fo ift es Die Probe, Ddie man jum
Bruche nennt.

N2 8, Qucker jum Carvamel.

Wenn der Jucker auf befchriebene Ave um :Errud} ge-
focht ift, fo probive man ihm be;:gﬂta[rl; man nimme 1[}11.1
wenn er im Waffer ectaltet it ywifchen Die r%_nhn{‘.; hange e
fih wie Pech an die abne, fo ift er’ nod) nidht zum f}.m:g:
mel und muf noch einigemal auffochen, vann nimm nmn_;n
Holy und probict ibn, wie vorheraehend ‘f.]i.’Il'li.‘[t"L"[ﬂlHl:'lll-'PL‘, .I‘a.._aE"i
bald man das Holy mit dem Jucter in das bajjer _bt‘mgf,
fo fracht er und bangt fic) nu::j} fub_mm_ Euc{w an miéahnij
Man muf fich aber bauptfachlic bei Diefer ‘}Bruhca Des n%u: E:
fers in Acht nehmen, daf er niche verbrennt, ms:h:l}‘cugtﬁuxff;pt gs:: g
fcheben fann, wenn er nur ein fletn wentg uhr}* tf“:. ]-t'L‘_:"E f.y:,:
focht ift, weil diefes Der lete Grad Des Butfr:rfa m J?.fo}_l.ll
ift. Da er, wenn man iHm jum Caramel fod)e, 1._1,unﬁum
die Pfanne oder Keffel {pﬁif;t und brennt, fo muff man bas
Angefpriste mit einem najjen Sdmwamm abwifcden.

Sn Anfehung der ubrigen Proben fann mah ein wenig
Waffer binzu giefen, wenn aus LVerfehen Ddev Qudfer efwa 3u
ftarf gefoche 1it.

N2 9,  Sunftwdrter der Konditovet.

In folgembem Abfas werde i) nun fo deutlich als migs
lih geigen, wi¢ die Jridye und jwar nad) den Monaten ein:
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gemadyt werden. €he ich aber damit den Anfang mache, fo
will id) vorher die bei der Conditorei gebraudhlichen Kunftmwdrter
sum Lerftandnif derjenigen, denen folche unbefannt, extlaren.

Dlandyiren beit, cine Sache im Waffer weich fochen
over wetd) werden laffen, denn es giebt viele Frirchre, die qar
niche fochen diirfen.
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Yofchpapier ober den Filtrivfack laufen su laffen,

{ iy 17
ik

?Tiib[i.l'ifll bei, den Jucer, wenn er jum Fluge ge-
Fgrf::r’ HE, mit dem Koch- oder filbernen Loffel fo fange an der
Seite des Keffels veiben, bis folcher weif oder etwas bdic
geworden 1t diefer dicfe oder weiff gemwordene Jucker wird
jo0ann von der Seite des Keffels mit dem Kodyloffel abges
Itogen, unter dem Jucfer geriibrt und damit fo lange 1‘1*1'[&1::
fabren, bis er durchaus dic iff, doch fo daf er nod fiiffig
bleibt und fidh) gut ausgiefen [age. | :
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@jra_ niven Deit, wenn der Sucer fo ftarf gefocht ifE,
dag e lich auf dem Boden oder am Nande des Gefagzes
wie Canbdiszucter anfet ; desgleichen wenn dev Saft an den
cingemachten Jrudyten Edrnig wivd.

: Sermentiven Dbeift, mwenn eine Sadye anfangt = 3u
gabren,

o ‘pﬂf]!rcnf burdhpaffiven beiit, mwenn das IMarf von
grudhten durch ein Sieb oder Haartuch getvicben wird, oder -
wenn man Oafte durc) ein Daavtuch laufen [(aft,

iy Praliniven heife vifien, als Mandeln, Orangenblithen,
Anis u. dgl.

WiE Dreffiven beiit auffegen, und wird fowobl bei Defferrs

1 t‘lﬂ‘l’f}_ HT._!H*:‘EII!I;.] Oer Figuren u. vgl., als auch bei Auflequnq
oer Confituren, imgleichen bei Auffebung von BDisquits und
bgl. gebraude.

| Doubliven beige aufeinanderlegen, als Daften (Rucfer:
feige) u. Dgl., weldhe man, wenn fie auf der einen Seite
trocben (ind, gerfhneider und 2 und 2 auf der feucheen Seite
sufammentlegt,

e - T BT =
g T = -
S g HR - m

TR st T e g | R S s e

& |
] | = ik kg ¥ g r e
i T = r =

o L el T m—

.
o —p—— L | ee—

o T e e e i e e e e e

FoS &S m - = " L =

M

BADISCHE ¥

BLB
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




#'If ey - .r..'-."- e o - - - 1 — - LY :
R g e ey a8 i ke e L ST S e

|
e
-
e

|
fi7ne

-II'- ' -
| T e | I

H

] b
L EF- - o e |

i Eil 4w
i |-|r. I.‘

{

&
o
£
EYih
o~
Coy
o .
ATy
{13}
&£
&
L
Fiiay

3
e
=
=%
<
o
2
; I ¥

Ei. Yon

'Y -.-I*—r-i-
{

{1 f‘.r |; i y e

1

r
L
s 2
B Ty
.
e

=
3

=
o
L] .
-
-

g &
"] L

e L

]
=

N2 1. DOrangen-Bluthen.

Unqeacheet diefe Blichen erft im IMonat Suli ju [ﬁ‘-:u.[wn
find, fo will ich doch damit Den 'l'[nfa;tﬂ 1113151}.:n, wetl IE"EEE,‘JC
eigentlich ju den Orangen aeboren, Die meiftenthetls tm _Ja-
nuar und Februar eingemad)t werden,

Die Orangenbllithen, wenn' fie gany frifch) und weif find
(benn fobald fie eine Jtacht fteben werden jte lumﬂrr‘-, muffen
fauber ausaelefen werden, damit niches ven dem wenvigen
Gyelben darunter fomme; fodann werden (e im‘ Reffel mit
frifchem QWaffer und wenigem geftofenen I'E{{aun fo lange ge=
focht, bis fie bald weid) find, Dann m ein anberes hﬂfhfl}t‘j:ﬁ
Wafler gethan und der Saft von 2 Ktronen dazu gedructe,
und fie vollends weich blanchive; fodann aber lat man {ie
im frifchen Wafjer mwieder evfalten. |

MWenn fic falt find werden fie tber ein Sieb abgegoffen,
die Blitchen in eine irdene Schuffel getban, dunner feiner und
aelauter Naffinadezacter Ealt daviuber gfqﬁuﬁcn, foviel Ddap fte
gany bedecfr find, €8 wird ein werper Dogen Papier  darauf
acovictt und fie bleiben bis den andern Dlorgen ftehen s Dann
(chitctet man die Blithen auf einen E:“urr:[_]‘pcl}hm 0Der grob:
(6cherihes Sieb, (ARt den Sudker ablauten und juqt[nnf_n Sas
den fochen; die Blithen werden wicder Mn Die K‘L[i]f[!?f[ (¢
than, der RJucer Cfalt darauf gegoffen, mit dem Papier be-
becft und Ofeiben bis ben folgenden Tag (tehen,

Man fchalee und fdhneider etliche WUepfel in Flemne Stude
und thut (o viel Waffer darauf, vafp es uber die 'EE:.'pﬂ:*I_ gehe,
focht fie gqany weich, giefit fte auf em &ieb und lﬂl;rl_tm:
Gelee ablaufen. Diefe Gelee wird durc) einen E:'I“jugs:n UIVE
papier, der auf eine Servierte gelegt wird, filevier, U oem
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abgegoffenen Jucer der Orvangenbliuthen gethan und foldhes ju-
fammen jur Perle gefoche; dann werden die Dlithen binein-
gethban, damit aufgefulle und it Buchfen gefille; find fie falt
fo wird ein rund gefdhnittenes ‘Papier darvauf qedrucke, dann
werden fie mit *Papier jugebunden und an einen Ffliiblen aber
nicht feuchten Ovt verwalet.

Anmerfung. Bei jedesmaligem Kochen des Juders
i | L e — o i -
und der Srudite, muf der Sdhaum fleigig abgefchaumt
weroen.,
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V= 2. Zrockene Orangenbluthen.

Die Orangenblithen, weldhe man trocfnen will, mwerden
eben fo wie die oben befchricbenen in Saft eingemacht, nur
dap feine Aepfelgelee daju fomme, indem Ddiefelbe dag Gra-

-

niven verbindert, Jtad)dem foldhe eingemacht find, [afit man
fie einige Wodhen ftehen und giefit fie dann auf einen Durd)-
{chlag, Damit der Zudfer ablauft; wenn der Jucker reche abs
gelaufen ift, fo thue fie in fein geftofenen Naffinadesucter,
mwalgere fie darin herum, damit fie nicht sufammenbangen und
lag fte auf einen &ieb im Trodenftibchen trocnen. Sind
fie trocten, fo vermwabre fie an einen Ovt, weldjer nicdht feucht
it in Schadyteln vder Kaftchen.
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JN= 3. Dralinicte Orangenblithen.

Lafg ausgelefene Qrangenblithen im Keffel unter beftandi-
gem Devumribhren bei gelindem Feuer (dhwisen; fobald fie
anfangen ibren Saft fabren ju laffen, fo ftreue fein geftofe-
nen Juder darauf und jwar fo viel als fidhy anbdangen will.
Wenn der Fucfer anfangt zu {dhmelzen, fo rvofte fie fo lange
unter beftandigen berumribren, bis fich der fammtliche SJucfer
angehange bat und die Blichen bellgelb find; thue fie vom
deuer himweg und bedecfe fie mit cinen Bogen Papier, bis
fie falt find.

. I|i...|_ "I
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3cifge planivte Orangenbluthen,

Diefe werden fo gemadht: Man gebe {hone weife Bli-
then in cinen Keffel, dride den Saft von einer Jitrone hinein
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und qicg 1 aff 2Wafler dazu, bamit bag Taffer daruber
qebt.  2Wann es auf Ddie Dalfre einqefocht bat, fo thue die
Bhthen in frifches focdhendes Waffer und [af fie mwieter fo
fanqe fochen, bis fie vecht wetch {md; vann thue fo viel {e-
ftofenen  Maffinadejucter dazu und vifte fie wie Ddie vorlers
aebenden; fie miffen aber gang weify bletben.

Anmerfung. Dei allem Cingemacdhten von- duntlen
Sarben 3. B, Kufdhen, Jtuffen u. bal., fann man ftatt Des
Meligsucters wollgelauterten Eaffonade: (Jarvin)- Juder, wel:
cher erwas woblfeiler als der IMelis ift, nehmen.

Planivte Drangenblithe aur cine andere 2Art.

-

Sir 1 Pfund ausgelefene Orangenbluthen foche 2 Prund
Quder jum Flug, gieb die Dluchen, weldhe du. juvor fauber
aewafchen und davon das Waffer wieder abgelaufen 1jt, binein,
und (af fie mic demfelben bei nicht ju {tavfen Teuer fochen,
clibre aber den Rucfer beftandig mit dem Kochldfiel nebit den
Rlithen berum, bis er anfangt feft ju werden und fich an
die Dluthen anbangt; ftreue dann nod) eine Dand voll geffo-
fenen Puder darvan, elibre fie wobl unteveinander, lege fte auf
ein fauberes Papicr; die noch zufammentlebenden aber nimm
wobl ausemander und laf fie falt werden; dann bebalte fue
an einen tronen Orvt auf; der ubrige Rucfer welcher an den
Blachen bangen bleibe, 1ff gut u Backereien und ju Gefrors
nen ju gebrauchen:

N2 4. Gateaux (®ato) von Drangenbluthen,

Qu 3 Pfund feinen Naffinadejucter gehoven 2 Hande voll
(dhone weifie Ovangenblithen; foche den Ricker jum Brud),
thue die Ovangenbluthen, wenn fid) der Qucfer gefese hat, nebft
1, ERloffel voll Glafur binewn, ribre es fo lange mit Dem
Kochldffel largfam berum, bis Der Qucker anfangt ju fteigen,
und qief ibn auf ein fupfernes Blech, welches mit emen naf:
fen Schwamm Dbefeuchree ift; fobald es falt 1ft, {o thue ¢8
berunter,

'

Man fann auch diefe Gato ovalrund, pyramiden= und
thurmformiq machen; man (aft namlich ein Dol auf felbft be-
licbige Art drehen, {chlagt Papier um das Holy und [eimt ¢
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sufammen bei den ovalen, runden und ¢hurmférmigen [(eime
man auf den *Boden einen Decfel von Papier. Ueber diefe
papterne Kapfel macht man eine andere von dimner Pappe,
welche man ebenfalls sufammen leime, doch o, daf Deide niche
sufammen geleime werden, daf man die papierne Kapfel Der-
ausjiehen und fre obne yufammenzudriicfen anfaffen fann.
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Wenn nun der Jucfer wie oben gemeldet, anfingt -zu
ﬂcigfnL {o giefit man ibn in die Kapfel und balt eine glibend
beife Schaufel ungefabr 5 Zoll weit davon dariber, weldes
verurfadhyt, daf der Jucfer defto beffer fteiat. Sobald man
fieht, Dafi der Jucfer anfangen will fih su BDobden ju fehen,
(chuccet man ibn fogleich beraus auf ein mit einen Schwamn
beftrichenes fupfernes *Blech.  Jnfofern fich diefer Sucker jum
erftenmal nidye dicf genug anfeen, fo focht man mwieder
frifchen Sucfer und verfabre zum sweitenmal auf bdie nams-
lihe: QWeife. Wenn fie dann falt find, fo zieht man bdie
pappene obere Kapfel von Dder papiernen ab und Dbeftreiche
die papierne Kapfel mit einen naffen ©dywamm, damic fich
Das ‘Papier von den Gaco abloft, welcdhes man bebutfam ab-
sieDt.  Diefe Gato erbalten fich febr lange.

1
i
ki
1l

Dei den thurmformigen Gato macht man einen 2 bis
3 Singer breiten Rand von Papier auf diefe A,

Wenn der Thurm rund, im Durdhfchnice 3 Boll und in
ber Hobe 7 Joll hat, fo macht man die Kapfel 9 Joll Hodh
und biegt davon durch Cinfchnitte in das Papier, 2 Roll
vingsherum um und feimt einen 2 Joll breit ausqefchnittenen
Krvany davauf. Das jivfelrunde Papler, mwovon bder Krany
gemacdht wird, muf alfo 7 Zoll in Durchfchnice baben, davon
sur inwendigen Deffnung 3 ol ausgefchnitcen werben, daf
folglidh u dem Krany 2 Zoll verbleiben.

Wenn man den Jucfer aus der Kapfel giefit, fo muf
man {olche umbdrehen, vamit er fid) auf dem Hand anbdngen
f-arnn, ’-:les; Gato muflen, ebe ber Hucfer binetngefchuctet
wird, auf ein warmes Ffupfernes Bled) gefest, und fodbann
ber Jucfer hineingegoffen werden.

Anmevtung. Sobald der Jucfer anfangt su feigen,
fo muf man ibn im Herumdrehen auf das Blech giefen,
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N2 5. ®ie GBlafur it madyen.

€ dhlage das AWeife von einem Ei ju @Cf}ﬂlﬂﬂj ffﬁllfli—ﬂ
viel qeftofenen und durchgefichten Jucer daju, dap es cine
niche allu fliffige DNaffe wird, fo 1t fie zum Gebraud) der
Glato qui.
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Bittere Orvangen.

Diefes find die vorgiglidhften Fruchte Dei Der QE*]}‘DIITIH'EI;
indem fie niche allein eingemacht wegen threr magenftarfenden
Qraft aefpeift, fondern aud) ju BDacdwerf und Ddergleichen ge-
braucht werden.

ey s

—_ms
LY

Ne 6, DOrangenfchalen,

F

Man fchneide {hone reife Orangen in fm[ﬁ‘n: ober 1jin:rr_;[
Theile, leqe fie in frifches Waffer und b[anc[;y_rc fte, bis fie
von Der Dtabdel fallen, oder wenn man ein Eﬁlfi‘"d}fﬂ f_qufir,
baf es marfig und nicht mebr hart und jabe i, Xege fie in
ein frifches 2Waffer und made mit etnen *.*Iiuﬂﬂr:[;rua} das - =
wendige Marf [os, dod) midht ju viel Ea;_:_ Die x;*:fruchifjcx_j niche
st dimn werdeny lege fie in frifdyes. 2Waffer und [:.E fte ein .
paar Lage Ddavin liegen i du MURL ibnen abet nrﬂc Lage fris
(ches 2Waffer geben, berausgenommen rI}:;u: e n eine lrb_fn_c
Sdyuffel gief dinngelauterien Jucker falt Dartber, fode 1{31} ju fifh
nen Fadben und laf fie bis den folgenden Morgen mit einen
Bogen Tapier bevede ftehen; gief fodann ben Rucder ab,
foche ibn su fleinem Jaden und gief ihn wicder wenn ev E‘qit
it daruber.

Den dritten Tag gief den Jucber abermal ab, lafs ihn || 8
ein weniq auffochen, thue Ddie f'...;ll'mlﬁﬂ‘l hinein, [a'f__;_ fie ein paav
mal damit aufodhen und im Keffel ftehen, Dbis |e falt {ind;
lege fie fodbann in Die irdene Schuffel, thue Dden Juder darvauf
und lafi fie bis den anbdbern Tag ftehens foche jodann jla:n
Qucter ju Eleiner Perle und giep ibn laulid) Dariiber.  en
folgenden Tag fdhutte die Ovangen auf enen Durch{chlag,
pamit der Jucfer ved)t ablaufe; foche 1hn jum "S[u:g,, thue Die
Ovangenfchalen binein, laf fie einigemal m1|11£t__4;11|"ffm[3-:rl1 und
fchaume fie wobl ab; wenn fie falc find, lege fte in Buchien,
thue den Saft darauf und verwabre fie wobl.
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Dan muf bei jedesmaligen Fochen einen Jufas von qe:
[auterten Jucfer daju thun, damit er abermal Uber die Oran-
gen gebt. So oft die Orangenfdialen mitgefodye werden, fo
mup man fehr davauf feben, daf fie nicht anbrennen.

N= 7. LOrangenfchalen frocken 2u zichen.

Man fodye gelautercen Jucfer ju fleinem Faben, thue die
=t 1 cingemachten Orvangenfcyalen, davon vorber der Saft abgelau-
ten ift, Dinein, [af bden Juder jum Flug fochen, viubre darin
= ofters mit bem Kodyoffel um, damit die Sdyalen niche an-
brennen; tablive dann den Jucfer big er weilid)y wird und
lege dDie Orangenfchalen mit emer Gabel auf das Dratbgitter
bis (ie fale find.

N= 8. Ganj grune und tleine bittere Orangen.

IMan fteche mit einem Ffleinen Meffer vier Locher binein,
blandyive fie Dis fie weid) genug find und von bter MNadel fal-
len; lafp fie 2 Jadyte im frifhen Waffer fteben, qief den
folgenden Tag dunnen geldutevten Rucfer Ddariber und ver:
fabre ubrigens, wie bei den Orangenfchalen ift qejeiqt orden,
Wenn die Orangen febr flein {ind, fo muffen fie 3 Tage fri-

{ches Waffer befommen.

N2 9, Gato vou Orangen.

NReib 6 Seac {dhone frifche gelbe Orangen auf feinem
NRaffinadeyucter ab, fchabe bdas Abgericbene von dem Jucker
fauber berunter, rvubre V4 Eiloffel voll Glafur darunter und
foche 3 *Pfund feinen Raffinadezucfer jum BDruch; wenn fich
die *Blafen auf dem Jucer gefest haben, fo thue die Glafur
mit den abgeriebenen Ovangen bunein, vibre fo lange, bis es
anfangt su fteigen, und gief es dann auf ein fupfernes mit
einem naffen Sdywamm befeudhretes Blech, oder in eine pa-
pierne Dute, fo in JForm einer vunden Pyramide gefchnicten
fen Daf, fo fangt es an 3u

ey L e ke g

ift. Sobald man es bineingegof
[teigen, Dann muf man das, was fid) nidht an das Papier
angefest hat Derausgiefen, fonft fest es fich auf die Spige 3
einen K'lumpen. 3
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Sndent man dergleichen Gateaur madben will, fo focht
man nicht mebr als 14 Pfund Juder auf einmal, wenn man
eg sweimal eingiefen mufi, damit es die gehorige Starfe De-
fommt., Sobald die Gato fale find, fo weicht man das Pas
pier mit einem naffen Scdhwamm ab und ordnet fte auf Ddie
Leller,

N2 10. Gan3 Eleine grune Orvangen,

IBenn fie mit einer Stednadel gehorig burchitochen find,
fo blandyive fie fo fange, bis fie fich marfig jeigen. Xaf jte
dann 2 bis 3 Tage in frifchem Wafjer fteben, bis fid) die
allyugrofie Dicterfeit herausgejogen bat; man mup aber ofters
frifches Waffer dartiber giefen; wenn das Wafjer nicht mebr
qrinlich wird, fo thue fie in dunn gelautercen Ructer und vers
fabre ubrigens wie mit den Ovangenfchalen.

N2 11. Grime Orvangen in Brannfwein,

BVon diefen qrimen Orangen, wenn fie die Grofe eines
Dufaten baben und wie oben gemeldet, eingemad)t find, legt
man auch in Branntwein.  Man nimme einen Theil guten
Tranzbranntweins und einen Theil von dem Saft oder yum Flug
gelautertem Jucfer, vibre beides untereinander, giet es uber
die Ovangen, von denen vorher aber der Saft abgelaufen fein
muf3; verbindet das Glas, das mif Korf jugeftopfe iff, mit
angefeuchteten Pergament oder Schweinsblafe und [age fie 3
bis 4 AWochen {teben.

Wer fie gern ftarf von Branntwein baben will, nimmt
nod) etwas mebr Branntwein als Juder.

N2 12, @ufge Orangen,

E3 qiebt deren gweierlei, vothe und gelbe, die rothen jind
weqen ibrer Ste bdievoryuglicdhften, man nennt fie Oranges de
Portugal (Portugali), die gelben aber Pommefinen (Pommes
de Sine). Sie find wegen ibrer fublenden Cigenfchaft eine
vortrefiliche Frucht, wenn folche roh oder mit geftofenem ZFuf-
fer gefpeift wird; man mad)t aud) Uberdies nod) verfdyiedene
woblfdymedfende Confituren, afs Compote u. dgl. damit,

L = S - o R o e = |- = . "‘"E" Y .‘-. : 2
o p——— T W N ‘Jlﬂ_frlilﬁﬂumﬂfj F‘.-‘ﬁ-i‘fﬁﬁLLﬁ‘ o il L

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK " =
en-Wiirttemberg

BLB



. | ]
R e e i’ e e T e e "W i el .-—-—--—r-"-.'l;.—r-'-'*. sy, o o : e = - bk e
- e s Tt el s e L T et e e A e e - ?

— 176 —

Man fann die Sdhalen von Pommefinen eben forwobl als
Die von Ditreren Ovangen, und audh) auf die ndmliche Avt
einmachen, allein die Dittern Orvangen bebalten allemal weqen
ihrer ftarfenden Kvaft und Gefchrac den Vorsug jum Cin-
machen.

-
LT, e

N= 13, Jitronenfchalen,

Sdhneide die HBitronen in 2 ober & Theile, drice  ben
Saft, welcher ju vielen andern Sadyen dienlich iff, beraus,
Dlanchive fte tm fodhenden WQBaffer, worin der Saft von 2
RAitronen gedrucke ift, bis fie weich {ind, thue fie darauf in
dunnen gelauterten Sucfer und laf fie einigemal aufwallen;
den andern TLag foche den Zucfer efwas ftavfer, thue fie binein,
lag fie einigemal auffochen, bden andern Dlorgen foche bden
Jucter jum Faden, gief ibn Ffalt darviber, fchutre fie Tags
darauf in einen Durch{dhlag, foche den Judfer jum Flug, thue
Die Rttronenfchalen binein, laf fte ftarf damit auffocheny ver:

bitte aber jedesmal woll das Ueberlaufen und verwabre fie in
irdenen Gefagen.

Anmerfung, Man fann auch die Jitvonen, ohne fie
absudrehen, auf eben diefe Art gany einmachen.

NZ 14, Zrocken gezogene Jitronenfchalen.

Diefe werden eben o, mwie die croenen Ovangenfchalen
gemadt,

N2 15.  Glafirte DOrangen.

Jiehe die Sdhalen von fdhyonen faftigen fifen Drangen
fauber ab, dafi nichts Weifies davan Dbleibt, [dfe die Theil:
chen, Deven jedes von der IJlatur mit einer Haut umgeben ift,
mit Hulfe eines Mefjers auseinander, fo daf das Dautchen
nicht befchadige wird, damit der Saft nicht Devauslaufe; lag
fie. auf einem &ieb ein wenig im Lrodenftubchen trocnen,
fpiefe fte dann an Eleine Dholzerne oder meffinge Spiefchen,
tunfe fie in beifen feinen jum Drud gefochtey Kaffinadesucer
und lap fie ein wenig abtropfen; drebe fie fodann in der Hand
berum, bis der Fuder ecin wenig erfaltet ift; find fie gany
falt, fo thue (|te von den Spiefchen herunter auf Leller,
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Die Spiegchen follen ungefabr 9 Joll fang und auf den
Seiten qefpise fein. Wenn der Jucfer zu fale wird, ehe fie
fammtlich glafice find, {o warme ibn auf dem Feuer wies
der; man muf fich aber wobl in At nehmen, daf er nidhe
anbrennt.

N2 16, Ccedra, Cedra, (rt fitfer Jitronen,)
Limonen und Ponfives, Poncire, (Art Jitronen
mit Oicken Edyelfen).

Diefe dreievlei Sorten Fridyte werden wegen ibrer Aebns
[ichfeit, oD fie fchon im Gefdhymad verfchieden find, auf einers
lei Ave und wie die Jitronen eingemacdht.

A% 17, Gelbe obDer rveife €edra und Limonen.

Man {chneidet fie wie vorher gefagt in Seuce, und blos
ben Saft aber nicht das Darf bevaus, legt fie in fochendes
AMaflec und blanchivt fie. Sind fie weid) genug fo thue fie
in frifches Waffer, fodann in dimnen gelaucerten F[ucer, wo
fie einigemal auffodyen und bis8 den andern Morgen im {rdes
nen Gefchive fteben bleiben muffen; dann wird der Juder mit
einem Rufag vermebre, ju fleinem Faben gefocht und auf die
Cedbra gegoffen; den folgenden TLag wird der Saft nebft abers |
maligen Jufas von gelautertem Zuder ju ftarfen Faben qe-
focht, Die Sruchte bineingethan, einigemal damit aufgefodht,
fodann in Gefafe gelegt, der Saft dariber gegoffen und fo
bleiben fie bis Den andern Tag ftehen; dann werden die Jriichte
auf einen Durchfchlag gefdyuccet, der Fuder jum Flug gefoche
und die Cedra oder Limonien bineingethan, einigemal damit
aufgefocht und wobl abgejchaume. Man muf fie aud) ofters
berumrubren, damit fie nidht anbrennen.

N2 18, Stalientfche Dergamotte.

Die Bergamotte ift eine Jrucdht wie bdie Jifrone, aber
von gany verfchiedenen Gefdymad und vortrefflicdhy jum Cin-
madyen, ju Compots, Liqueur, Conferven und Gefrornen.
Sie werden fowobl gany als in Studen, fo wie die Jitronen
cingemacht und blandive,
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N2 19, £imonade.

Man- nehme gu einer Maf Waffer 4 Seucde {dyone faf
tige Jitvonen, ‘veib das ®elbe von einer ' Jitvone auf [ucker
ab und bdricde den Saft von Ddiefen 3 Ddaju, giefe fo viel
Waffer daran, daf es mit JInbegriff des Saftes 1 Maf wird,
viibre, es wobl durdheinander, verfuge f{ie nach *Belieben und
[affe. fie durd) eine Serviette laufen,  DMan Fann auc) etwas
afaeriebene fufie Orangenfchalen nebff dem &aft daju thun,
welches einen quten Gefdymad giebe; doch aber nidyt ju viel,
samit der Ritronengefchmacdt nid)t unterdruce wird.
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Unmerfung. Da verfcdhiedene Perfonen ten Gefdhymad
der Ritronenfchalen nicht” lieben weil folcher etivas erbhise, fo
fann man folche gany weglaffen, oder nur in geringer 2uans
titat. Dagu thun,

N2 20, Limonade - Pulver.

Ron 12 Seic Jicvonen veib 6 auf Jucfer ab und drice
von felbigen den Saft auf das Abgerviebene, rubre fo viel ge-
fofenen Jucker Darunter, daf es ein dicker *Brei wird, diefen
| citbre auf gelinbem Feuer Deftandig hHerum, bis dev Juder ges

il ~ fchmolzen und reche beif ift, ev mufy aber niche fodyeny fchucce

es fodann in papierne Kapfeln wund lag es erfalten; it es
ettiche Taqe qeftanven, fo ftofe und {iebe es durd) ein Sicb
und fllle es in ©dhacheeln, die mic Papier ausgelegt |ind,

Von diefem Pulver ruhre man 1 oder 2 Theeloffel woll
in ein Glas Waffer, fo bat man eine gute ¥imonade,

N2 21, Limonade - Syrup.

Von 18 Stiid Jitronen veib 6 auf Juder ab, die 1bri-
aen fchale gany dbunn, drucfe den Saft von diefen 18 auf
bas abqeriebene ®elbe, foche anderthald Pfund Zuder jum
Bruch, thue es sufammen unter den FJucer und vibhre e¢8 auf
bem Seuer untereinander, bis det Jucfer gefdhmolzen ifi; laf
es .aber ja nidht focdyen, filtrire es dann dure) ein feines Sieb,
fulle es, wenn es falt t|t, in eine Oouteille und vervabre
dies mwobl.

BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




i1

L e B B o T S I |

BLB

r'Ti-rl_ .I .i-a'- - I. 5 "‘_.'.i . ._I_i..| - =T E ' g
e e T e e T i < T 27 T T K ey a0 LU 2t 2 AL TR TN O
EER - ’ el o el — : - -

— 179 —

Anmerfung. LVon diefem Syrup fann man aud) in
ber Gefchwindigfeit Limonade machen; man darf nur 2Waffer
daju giefen und untereinander rubren.

N 22, Liolenfaft.

Qies WViolenblatter aus, daf niches Grunes und Unreifes
davunter ift: thue. 4 Pfund dergleichen ausgelefene ‘*Blatter
in eine jinnerne l;fjr:frifrhiad}jc uno gt'f!"; l Miaf  fochendes
Iaffer darauf, laff fie 24 Stunden auf einen warmen Ofen
wohl bedecfr fteben, preffe fie duvd) eine Serviette, wieqg fo
fchwet Canarvienzuder, als dev E::n‘q'r i, [{jlrua: lu.jitwi% in einen
sinnernen  Kefjel, drucde Dden Zaft von clllfr_‘f_{irm_xw durch
eine Servictte dagu und laf es auf gelindem [euer fchnelzen,
Menn der Saft oben eine weife Haut befomme, fo hebe ihn
vom Feuer binweg, {haume die Daut fauber ab ynd wenn ev
falt ift; fo vermabre ibn in eine Bouceille.

Anmerfung, v darf nicht fodyen.

N2 23. Griune SSobannigbecren mif Sficlen,

RBlanchive fchone grine ausgewafchene Jobannisbeeren,
ehe fie ju rveifen anfangen, in frifdanu Waffer bei nicht allzu
flacfem Seuer, bis fie zu fteigen anfangen, dann bebe fie vom
Teuer; {ind fie noch niche weid) genug, fo laff fte nod) ein
wenig in den namlichen Waffer fteben, thue fre dann tn fri:
fches Waffer und laf fie etliche Stunden tarin fichen. Sdurte
fie fodann auf ein Sieb, laB fte abtropfen, thue fie n ein ivs
denes Gefap und gief gelauterten Sucker falt daruber,

Koche den folgenden Lag den R[uder jum [Fabden, thue
bie Sohannisbeeren binein und faff fie durdygangig bis Fum
fochen Deifp ywerden; fchaume fie ab, laB fie gelinde in das
&efap bineinfchlipfen, deide einen *Dogen. Papier darauf,
(ehucte fie den folgenden Tag wieder auf einen Durdfdlag,
damit der Saft aberopfen fann; fodhe den Juder jur Blafe,
thue. die . Johonnigbeeren binein, {chwenfe fie bherum, laf fie
ciniqemal damit perilliven (namlic) beim Feuer fnaftern), fchaume
fic wobl ab und thue fie in Buchien.

Man fann audy’ 3 bis 4 Trdubdyen “sufammen - binden,

besaleichen die Jobannisbeeren abgezupft, auf bie namliche
12 *
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Avt einmachen; auf ein Pfund gu diefen Johannigbeeren wird
ein” Pfund Budfer gevedynet.

N2 24, Rothe veife Johannigbeeren in BVouquets.

Man nebme 4 Pfund fchone rothe reife Jobannigbeeren,
binde immer 3 bis 4 Traubchen mit Rwirnfaden jufammen,
(dutere und foche 3 Pfund Juder jum Flug, thue die Jobans
nisbeeren binein und laffe fie fochend beip werden; f{chaume
fie wobl ab, thue fie gany fachte in ein irdbenes Gefaf, den
rolgenden Tag {dyutte fic auf einen Durdhfchlag, Fodhe den
Saft jum Flug, thue die Johannisbeeven binein, laf fie ie-
ber fochend Deif werden, fchaume fic ab und verwabre fte n
eine Duchfe.

L]
111111

Da bei den Cingemaditen, wie 3. B, den Jobannisa
beeren die ®elee sum Flug ju fodyen, niche wobl anwendbar
ift, fo mug man den Buder, worin der Saft gefod)t iff, blos
wr Gelee fodyen, fodann die FJridyte binguthun und auf:
fochen laffen.

e
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N2 25, Weiffe reife Iohannigbeeren in Dou:
quets.

..'I"I'-.I n '
ALV AR SR R S h ] BT
™ R e =

— .-—- P— - . ——
- — 3 - T
e Sl TS

Diefe werden auf die namlidhe Art gemad)t wie Die
rothen Johannisbeeren.

N2 26, Rothe und weiffe veife Johannigbeeren
in Bouquetd auf etne 2Art.

Man binde {chone reife Jobannisbeeren immer 3 oder 4
Traubchen jufammen, foche ju einem *Pfund Beeren 1 Pfund
Quefer sum Flug, lege die Trauben in ein irdenes Gefaf,
gieb Den Judfer fodyend daruber, bedede fie mit einem Dogen
Dapter, laf fie bis den folgenden Tag im TLrodenftubdyen
fteben, f{cdhutte {ie fodann auf cinen Durd)fchlag, foche den
Sucker zur Perle, thue die Jobannisbeeren binein, laf fie
ourchaus beif werden, {haume fie ab und laf fie in Bid-
fen erfalten.,
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) N2 27. Rothe und weife abgezupfte Johannis:
| beeven.

lllll

Kodre ju 1 Pfund abgegupfeer Jobannigbeeren 24 Pfb.
Qudfer jum Flug, thue die jﬂ[jmu115[j_::m:f:lt binein, laf3. fie Da-
mit auffochen, fdhaume fie ab, thue fte in ein irdenes Giefas,
gic fic den folgenben Tag auf einen il"‘*urrfncbing, :fﬂdj!f den
Saft jum Jlug, thue die Beeren hinein, rubre fie ofters mit
vem Schaumldffel bevum, (af fie durchgehends auffochen,
fhaume fie ab und fulle fie in *Buchfen.

e TR ALy ] EREN L i i L T BT
dkS i EiE Rt B i R e R TR F [T

Y .

—re
=
. -
a -y
i e
i = !
L 1 -
. -
» e
e
=R
1 FRY
el s
Rk ]
r -
g e
- = =
" '

N2 28, obannigbeerengelee.

- 11 —T ] g

Rupfe die Veeren ab und zerdrirde fie mit den Handen,
gief su 8 Maf Jobannisbeeren urngefnljr 1 Mafp Waffer und
(afi fie unter Deftandigem Derumrubren recht nnff’n:ifh:fn; (chutte
fic auf cin Sieb und [af fie reche abtropfen ; lautere und
foche ju 1 Pfund Saft 20 Loth Jucker um Slug, lag Den
Saft in dem jum Flug gefocdhten Juder fo lange focdhen, bis
die Gelee vom Schaumloffel Flumpenwerfe herabfallt, E{m{c jte
fobann vom Feuer hinweg, laf fie eine Haut ziehen, |haume
fic ab uud fulle fie in Duchfen; wenn |ie bernad) fl.l'iT.F find,
fo mwird ein rund gefdynittenes ‘*Papier Ddarauf gedructt und
sugebunden.
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Ne¢ 29, Syobannisbeeren - Gelee auf cine anoere
Art.

Qerdriife die abgesupfren Jobannisbeeren, giep auf ache
Maf BDeeren ungefabr 1 Maf Waffer, laf fie vecht fodyen,
vitbre fie ab mit einem bolyernen Spatel, daf_fte nicht an-
brennen ; fchiiece fie auf ein &ieb, damit der "Esnﬁ' rs:d}_i {nb:
[quft; thue su einem Pfund Saft ¥ Pfund in fleine Stucle
gefchlagenen Raffinadesucfer, laB ibn auf dem Seuer fchmelzen,
aber niche eber fochen big es gany jerfdhmolzen ift; foche fre
fodbann unter Deftandigem Abfchaumen jur Gelee und verfabre
wie oben ift gemeldet worden.

Dicfe Gelee erfordert nicht fo viel Jeit und ift ¢ben fo
qut mwi¢ die vorige.
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N2 30, SobammigbeerenzSelee obne Feuter.

k-3 3 17 &
14k Fiqlh

Man  zupft die allerveifften Jobannisbeeren ab, prefjet
dben &Saft aus filtvive ibn duech SlieRpapier oder durcd) einen
Siltvivfac, laffec mitc T Pfund Saft 1 Pfund geftofenen und
fein qeftebren “ﬁﬂiﬁlh’!b’_jltfflfl‘ betfi. aber niche fochend werden,
fchaumet die Haut die |ich oben gefeit fauber ab und qieht
ben Saft in fleine Geleeglafer, feset folchen an einen fublen
Ove und. [age ibn jur Gelee werden.
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Anmerfung. Diefe Gelee giebt audy das Defte  Ges
frorne, fowobl an Gefdymad als an Farbe,
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N 31, Sohamgbeeren-Saft.

Prefle die abgesupften Jobannisbeeven durch ein [einenes
Tudhy, Ychwenfe mic 1 IMaf Safe nebft 114 "}}*unb ﬂ_i.ﬁ!."]hr
nen Juder L, IMaf guten alten NRbein- oder Franzwein in
¢iner Glasbouteille vecdhye durcheinander und wiederhole es fo
bis fich Der Rucler m[ﬂw[utt bat, filtrive ibn fodann Odurd
5[|fnpnpm und fulle ibn in Bouteillen; bdie Vouteille aber,
worin Der Saft gmmci}r witd, darf nidht gany voll fein.
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N¢ 32, Glafirte obder nberzogene Johannis:
beeren.

Wafdhe {dhone grofie weife Jobannisbeeren in AWaffer
und laf fre auf einen ieb aberotfnen; find fie trocden, fo
lege fie in gany dunn gelauterten Ructer, nimm f{te mit einen
Sy mlm[ﬁﬁl[ wieder DHeraus und laff fie ein flein wenig ab-
trupfu, walgere fie in fein gefiecbten [udfer bHerum, lege- fie
auf ein &Eieb und la fie im Lrodenftubdyen trodnens,

33, Glafivte oder nberzogene Srdbecren,

Die im frifchen Waffer gewafdhenen und auf einem Eieb
wobhl abgeriebenen Erdbeeren werden in gany dunn gelautertem
[ucer herumgertbre, damic fid) der Jucer uberall nn[n‘mgfunb
mit einem \._.ffhr.‘hlﬂ‘[ﬂﬁfi herausgethan; {ind fie ein wenig ab-
getropft, fo werden fie tm geftofenen und durchgefiebten Fucter
berumaemwalgert, auf ein Sieb qelear und abgetroctnet.
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