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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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