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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.
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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
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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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