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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.
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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.

r
i

'I ]
ViR
i B i e
—— T Ry . h-—-'-_"-F-F

B
=k

- [ ——————— - w

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.
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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,
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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,

12
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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.
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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.
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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.
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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.

H YL TE B

b

e

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,

(At E R
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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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N2 34, ErdbecrenLompote.

. I ehme fchone aber nicht zu vetfe Lrdbeeren afche
‘ Man nehme {dHone aber nicht ju reife ESrdbeeren, waid

| fie in frifhen Waffer und laffe fie auf einen Sieb abtropfen;
r foche zu ungefahr einer 9Maff Erdbeeren )5 Pfund [ucfer jum
r Slug und [(aff Darin dic CErdbeeren gany gelinde auffochen.
t Man mufp aber wobl Acht baben, Dap fie nicht auseinanders
| fahren und ju IMarf werden; fdaume f{te: dann ab ‘und chue

fie in Compotefchalen.

N2 35, Grpiine Aprifofen cinjuniadyen,

Man leqe die Aprifofen ehe fie ausgemwaichen, unod Die
Sdyale fo den Kern umfaBe hart gervorden ift, tn etien Reftel

: mit flaver redht Deller Yauge, rubre fte auf dem [euer fo lange
: berum, bis fie beif find, laffe fte aber niche fochen;  thue fte
[ bann in lautiches Waffer, reib das wollige welches ie Apria
a fofen umgtebt, mit ¢éinem Serviette oder mit den Jingern ab,
) {tich mit einem feinen lefjer oder Navel jwei Lodher binetn,
. thue fie in ein anderes laulid)es Sliefmaffer und foche fie Dbis

fie von Der Dadel abfalleny dann laff fie in frifdhem Wafjer

eine MNadye fteben, den andern TLag in diinn qeldurertem Zuks

fer gany gelinde einigemal auffochen und abgefchaume i dem

Keffel bedece evfalten; thue fie eins irdenes ®efa und lap

fie bis den folgenden Tag fteben ; foche alsbann den J[uder |
etwas ftarfer, [aff Davin die Aprifofen einigemal bet gelindem

euer auffochen und thue fre wicoer in dag Gyefaf; den fol

| aenden Tog fodye den Juder abermals etwas ftavfer und gief

[ ibn Fale daritber: Taqes davauf foche bden FJuder jum Sabden

: und darin die Aprifofen gelinde, {dhaume fre fauber ab, laf

fie in dem ivDenen Gefafg bis den andern Morqen {tebhen und |
fodann auf einem Durch{chlag abtropfen, Den RQucker jum

aelinden Flug ‘fochen und  dann - aud)  Ddie Sruchté  davtn
qurchgebends auffochen; fchaume fie ab und vermabre fie i
Buchien.

Man mufy Det jedesmaligen fochen Des Rudders einen 2=
faf von gelautertem Zucfer Ddazu thun, damit - die Aprifojen
immer Dinfanalichen - Sucer Haben.  Wenn  der ueker um
lefstenmal gefochf wird und man bie. [Jruchte’ Saft aufbe:

wabren will, fo thut man ein weig Aepfelgelee binein, wie
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oben Dbei den Orangenblithen ift geseigt worden und (4F¢ fos
bann den Jucder jum Jlug fochen, als wodurch dasg qraniren
Des Sucdfers verbindert wird.

N2 36, Grune Stachelbeeren.

Man fdneide von {chonen grofen augqemachfenen Stacdhels
beeren, ebe fie- ju rveifen anfangen, die Busen ab und mit
einem feinen Meffer auf der andern Seite ein Nibchen der
2ange nad) Dbinein; madhe mit einem Obrenldffel dbnlichen
Loffeldhen weldyes einen Handgriff bac und zu diefenr Gebraud)
von ‘Bein gemache iff, die Kerne bHevaus, und blanchire bdie
©Otadhelbeeren im frifhen Waffer bei gelindem Feuer aber ja
nidhe ju weid); wenn fie in die Hibe fteigen, fo ift es bin-
langlich, damit fie nicht jur DMarmelade werden; thue fie
mittelft eines Scdhaumliffels in frifches Waffer und erfaltet
in dbunn gelauterten Jucfer; den folgenden Tag qief den Juifer
ab, fodye ibn efwas ftacfer und gieb ibn Ffale dartiber; den
britten Tag mwird der Jucker wieder abgegoffen und nebft einen
Sufas von ‘gelautertem Jucfer abermals f{tavfer gefocht, bdie
Stadyelbeeren bineingethan und bei gelindbem Feuer gang fachte
Damit aufgefocht; man [afe fie dann im Keffel bedede evfals
ten. Den vierten Taq gief fie auf einen Durchfchlag, damit
fle red)t abtropfen; foche den Juder ju fleinem Flug, laff die
2Deeven davin einigemal gelinde auffochen, {chaume fie ab und
thue fie in *Dudhfen.

Der Juder forobl als die Beeven, miiffen bei jedesmas
ligem fochen wobl abgefchaume werden; wenn der Schaum
mit dem Schaumloffel niche ganglich angenommen werden
fann, f{dhwanfet man den Kefiel, daf der Schaum in die
Mitte frite und drucle ein Duarvtblate Papier darauf, Dbis der
Cdhaum ganjlid) abgenommen ift. Diefes mup bei allem
Cinmadyen, forwie bei jedesmaligem Kochen des Jucfers wobl
beobachtet werden.

N2 37. Grune IMNandeln.

MDlan lege grime Mandeln, bdie noch)  nicht ausgemwafden
find, und fidh mie einer Jtadel gar leiche duvchffechen [laffen,
in belle fochende ¥auge und (laffe fie fo lange davin, big fid
bas wollichre auf den Mandeln mit den Fingern leicht abftrei
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fen (8f¢t; fie tlrfen aber in der Lauge nicht fFodyen und muffen
ofters umaertibre werden.  Jft das Wollidyte herab, fo durd)-
ftidy fie einmal mit einer Jladel, fodye fie bis fie von Der
Navel fallen, (aff fie etlihe Stunden im frifchen AWaffer

{teben, fte Dann in bunn gf[ﬂul‘frffﬂl Rucker eintgemal aufs
fochen und verfabre Ubrigens wie mit grunen Aprifofen.

a2 %)

N2 38, GBrime Mandeln im BDrannfmwein.

MWenn das Wollichte, wie in vorhergehender Iummer iff
geseigt worden, von den Mand.(n abgefteeift und fie fo weid)
blanchivt find, Daf fie von der ladel fallen, fo laf fie im
falten JluSwaffer etlihe Srunden ftehen, fodann in dunn ge-

| (Guterten Rucer im Keffel mit einem ‘Bogen Papier bedece
evfalten und in ecinem irdenen ®efdf bis dem folgenden <ag
fteben.

Qaf dann in dem jum Faden gefodyten Jucer die Man-
deln einiqemal Dbei gelinbem Feuer auffochen und bringe |ie
wieder in das ®efif: Tags darauf fdhutte jie in einen Durch-
{chlag und foche tbn jur Perle; lap die IManveln darin auf-
fochen, fchaume fie fowie bei jedesmaligem fochen forobl Den
Quefer afs die Mandeln wohl ab und [af {ie falt werden,
fchittte fie dann wieder auf einen Durchfchlag und lag den
Qucber ablaufen, fege die Mandeln in e Qucferglas, rubre
bie Dalfte des abgelaufenen Saftes unter eben foviel Srange
branntwein fchiitte ¢8 auf die MMandeln, daf fie gany bedectt
find und verbinde fie mit feuchtem Pergament oder Schweinss
blafe; in Beit von 14 Tagen find fte geniepbar.

Anmerfung. Die grinen Aprifofen Fonnen aud) fo
eingemacht werden.

N2 39, SHimbeeren cinjumadyen.

@iutere und Ffoche 34 Pfund Juder jum Slug, laff ein
Plund fdhone ausgelefene Himbeeven ecinigemal davin auffochen,
fchaume fie wobl ab und gieb fie in ein irdenes Gefag. Den
andern Tagq fchutce fie auf ein Sieb oder etnen Durch{hlag,
foche Den Rucker jum Flug, gieb die DHimbeeren binein, rubre
fie gany gelinde etlichemal Derum, [af (ic einigemal auffodyen,
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fdhaume fie ab und fulle fie in Dichfen obder Glafer melche
vorher gewadarme find.
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N 40, Himbeeren auf eine anbdeve Art cingu
machen,

ﬂnitffru:‘lfnb foche 12 Pf. Jucker sum Brudy, qied 14 PF.
ausgelefene Himbeeren und 1 14 Maf Jobannisbeerfaft dazu,
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fdhwante fie einmal um ‘und faf fie fodann obne weiteres
Umrithren  3u fleiner ober zarter ®elee Ffodyen, fitlle fie in
Duchfen und verbinde diefe wenn fte fale find.
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_ Anmerfung. Himbeeven auf bdiefe Art eingemacht,
bleiben eber gany als die Vorheraehenden.

ks
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N A1, SHiumbeerengelee.

Oief uber 12 Maf jerdride Himbeeren 4 oder 3/
Maf Wafler, laf fie unter beftdndicem Herumriibren n:iniui,f;
=5 | mal auffochen und fdyutee fie auf ein Haarfieb, damic der Saft
= | ablaufe; [autere und fodhe ju einem Pfund Saft 3/ Dfund

il Juder jum Flug, aied den Saft dazu und [af es unter 0f2
teem Abfchaumen bei ftarfem Feuer jur Gelee Fochen,

‘ Die Probe davon ift, wenn  bdie Gelee vom Schaums
[offel Elumpenweife bHerabfalle.
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N 42, Himbecerengelee auf cine andere Art.

Lafg mit 1 Phund Saft 14 Pfund jerfchlagenen ober
sevftofenen Naffinadesucter beim fcern Abfchaumen sur Gelee
tocdhen; man fann aud)y von 3 Theildhen DHimbeer- und 1
Lheil Jobannisbeerfafe die Gelee machen,
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V243, Himbeerenfaft.

Prefle die Himbeeren durch ein ftarfes [leinenes Tudh,
gieh ju ciner Maf Saft 1 Pfund geftofienen Jucfer und 1/
Maf alten Rbein- oder Franfenwein, {chirctle ibn ofters und
lolange berum, bis fich der Juder aufgeldft bat; filtrive ibhn
Dann. durch Lofdpapier und verwabre ibn in Douteillen.

Diefer Saft ift ein fihlendes Getvant fir den Som:
mery cin Wein und Waffer,
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N2 44, - SHimbeerencffig.

Preffe wie oben gefagt die Himbeeren durd) ein leinenes
Tuch, laf mic 2 Maf Saft 1 Mo Effig und 2 Pfund
Bueer zufammen auffochen, {dhaume hn ab und gieb ihn in em
ivdenes ®efaf: ift ev fale, fo filtrive und verwabre ithn dann
in Boureillen,
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N2 45, Himbeereneffig auf ctne andere Art,

TTTTT

®ich-su 1 Maf - Himbeeven 1 Maf guten AWeinefftg n
eine Jlafche oder rundes- Glas, {chutee bden (En‘:g 'Dflmm, vers
binbe bdie SKlafche obver Glas wobl mit Papier, in mwelches
oben einige Eleine Locher bineingeftod)en erden mufien, ui‘tt:
laff es 10 Dbis 12 Tage an der Sonne oder atf warmen ;'JTE.‘TI
(Feben und deftiliven; {panne bernad) ein Tuch nufl!nb [51;: ben
Cffiq ablaufen, Bu diefem bell abgelaufenen 'Zinttg gieb 3u
ciner Maff 21, Pfund grob geftofenen Fuder, fllf[f ihn in
ein Glas oder eine Jlafche, verbinde fie mit *Papier und laf3
ibn an der Sonne oder an gelinder Warme 10 bis 12 age
deftiliven; fdhiieele ibn oOfrers berum, Ddaf fich der Aucfer gany
auflofi; fulle den €ffig wenn er gany vein 1 W -€ine andere
Slafche, verbinde fie abermal mit *Papier und bemwabre denfels
ben an einen Eiblen vt auf.

A2 46, WBeichfeln ohne Keen.

Man jupfe veife Weichfeln von den ' Stielen und made
i Kerne beraus: lqutere und fodje ju einem Pfund Wieidy-
fel 3/ Phund Juder jum E"‘;.'[E!ﬂ, gebe die %cicl;rw[_llﬁi!u‘iln und
laffe fie damit auffechen; fdyaume fie ab und lege fie in irdene
Gefafze. Selgenden '3”_11}1 fchucee fie auf 1r:|nu:niE}jt‘@l}i{i}[aly} oder
Spannfieb, foche den Saft jum ﬁ[lll!.'l_f aiech Die :J.E.‘:HEIHEI {j!lm’tlltr
vithre fie juweilen berum, laff fte cln_l:.u:nm} auftochen, i:d;mu:
me fie wobl ab und fllle fie in ‘Dudyfen oder gewarmee
Sucterglafer.

) -

Unmerfung.  Es gilt gleichviel, ob man -faure oder
fiige. Weidhfel eimad)t,’ die *Portion Des E_lil:f‘?rﬁ bleibt 1ms=
mer bie namliche, weldhe man  ju. den AWeichfeln u e
ben bat.
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N= 47, Weidhfel mit Stielen.

Schneide den Buben an den Stielen an, ldutere und
foche ju 1 Pfund Weidhjel 34 Pfund Juder jum Flug und
verfabre damif wie mit dem ausgefernten.

IN® 48, Epantfdye Weichfeln auf eine andere Art.

u 1 Pfund ausgefernter Weidhfel foche 34 Pfund Suf-
fer jur Perle, giehb die Weidhfel binein und laf fie ein paar
Walle davin fochen; fulle fie in ein irdenes Gefdyire und laf
fie uber Madht davin ftehen; den andern Taq {dyictte den Saft
ab, lag ibn auffochen, {dyaume ibn wobl ab, und wenn erv
wieder fo did iff wie Tags juvor, fo gieb die Weidhfeln hinein
und laf fie nodhymal damit auffochen; den andern Laq fodhe
den Juder jum Flug und laf die Weichfel wieder damit auf-
fochen ; fdyaume fie wobl ab und fulle fie ein, wie bei den
Borigen ift gefaqt morden,

N2 49. Zroctue Weidhfeln obne Kern.

Lautere und fodhe ju 1 Pfund ausgefernter rvheinifcher
Weidhfeln 20 Loth Zucfer jum Flug, laff fie einigemal damif
auffochen, {cdhaume fie wobl ab und gieb fie in ein irdenes
Gcfafs; fchucte fie den folgenden TLag auf einen Durd)fchlag,
foche den Zucfer jur Perle, gieb die Weichfel binein, laf fie
einmal damit aufwallen, {daume fie ab und [af fie in ein
Gefafy etlidye Tage fteben; dann {dhutte fie abermals auf einen
Durch{chlag und laf fie vecht aberopfen; leqe fie auf ein
Spannfieb, beftreue fie mit geftofenem Rucker, wenbde fie den
andern Tag um, beftveue fie wiedber, [af fie auf beiben Seis
ten trodnen und vermabre {ie in Kaftchen oder Sdhachreln an
einen nicht ju trodnen Ort.
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N2 50, Weichfeln in Effig.

Sdhneide die Halfte des Stiels von fdhonen Weichfeln
ab, gieb fie in einen TLopf, {chitte fo viel Weineffig daju als
dbu glaubft daf er darviber gebe; zu 1 Maf Cfjiq werden 2
1o Pfund Zuder gerednet, fodye den Effig mit dem Juder,
gieh etroas gangen ZFimmet nebft ein paar Dugend Nagelein
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baju, laff das Gewiry damit auffochen und gief hernad) den
mit Juder gefochten Effig falt an die Weid)lel; nady 5 bis
6 Tagen werden fie Saft gesogen hHaben, lag Dden Eifig mie-
ber berunter laufen, foche ibn emn baf nur fo viel bleibt, dap
ber Saft tiber die Weichfel gebt; bernach [t man ibn falt
werben und gieft ibn wieder an die Weid)feln,

......

N2 51.  Weid)felfaft.

tan jupfe gute faure Weidhfel fo viel man will von den
Sticlen und ftofe fic mit den Kernen vedht flar, laffe fie an
einen fiblen Ove 2 Tage fteben, dann prefle man fie Ddurd
ein ftarfes leinenes Tud), gebe ju etner Mafp Saft 1 Plund
geftofgenen Juder, 1/, Roth Jimmet, V4 Lot Nelfen, 14
Maf quten alten ARbein- und Sranfenwein, verbinde die Dous
ceille mit ciner Dlafe oder feuchtem Pergament, fteche mift
ciner Mavel ein Loch binein, {dhwanfe ibn ofters und fo lange
herum, bis fich der Jucfer aufgeloft bat, laffe ibn ad)t Tage
ftehen und dann filtrive thn.

Diefer Saft bleibt febr lange guf, wenn man thm in
einen Keller febt.

N2 52, Weidyfelfaft auf cine andere AUre,

Qupfe die fauren Weichfel ab, ftofe fie fammt den Kevs
nen gufammen, laf mit efwa 6 Maf sufammengefiofene Weid)-
fel 14 Mafi guten Wein auf dem Feuer wobl fochen, rubre
es Ofters berum, nimm es vom [euer und qief Ddie jufam:
mengefochten Weidhfel in ein irdenes Gefchire; wenn {ie falt
find, preffe den Saft durd) ein Tuch, laf mit 1 Maf Saft
5/ Prund Buder Focdyen, bis der Saft fulsig von dem Faums
(0ffel fallt; dann gief ibn in ein fteinernes ®efaf, dap du
mwobl verbindejt und gieb ibn ju Sulgen und Gefrornen,

N2 53, Walfdhe Nuffe.

Man nehme {dhone qrofe MNiffe zwifdhen den 20, u. 28.
Funi von dem Baum, da fie nod) feine haree Sdhale baben
und fich fleiche durchftechen laffen; {dneide unten und oben ein
diinnes Sdyeibhen ab und durdhfteche fie mit einer fiavien
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Dtadel ubers K'reus, lege fie ing Waffer und lafie fie 8 big 9
Lage Ddarin liegeny man muf ibnen aber alle Lage frifches
Waffer geben. Koche fie nachber fo weidh, Dag- e, wenn
man mit einer Jtadel binftiche, berunterfallens ‘wafche fie mit
frifchem Waffer wobl aus, beftecte jede Muf mit einem Nas
gelein und ein - Scubchen Jimmet und qieff wenn fte falt finbd;
bunn qgelauterten Sucfer falt Daruber; becfe eine irbene obder
fteinerne Stlrge davauf, befdhwere es, damit der Jucker dariiber
qebe, foche den HBucfer 8 Lage Dbintereinander, jetesmal mit
frifchen Sufas won gelduterten Sucfer, immer etwas ftarker,
fo. Dap er bas adytemal jur Perle it und qte tbn jedesmal
falt Daritber; den neunten Tag foche bden Rucker sum: §lug,
gieb die Qtuffe hinein und (af fie damit auffochen : fhdume
jte 1o wie den Sucer bei jedesmaligen Ffochen wobl ab und
fulle fie in Duchfen.
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N* 54, SBeife N

Edyale die grinen Schalen bis zu den weifen von oben
berunter, lege fie in frifdhes Fliefmwaffer, qieb- fie dann in Foch
endes Sliefwaffer und [af fie einigemal damit auffochen IR
Dann tn anderes fochendes Sliefmaffer, worin efwas qeftofe:
ner Alaun und der Saft von 2 Siteonen qedrlice wird und
lafg fte' folange fodhen, bis' fie von der MNabdel fallen: gleb fie
Darguf .in frifches Waffer, worin ebenfalls der Saft von einer
oder -2 ZSitvonen gedruce iff und [af fie darin evfalten; [(eqe
jie. darauf in falten dinn gelduterten Jucker, Foche Diefen Den
folgenden Tag etwas ftarfer, den jweiten darauf wicder efmas
ftacfer und faf die Jluffe damit auffochen; den dritcen foche
Den Jucfer jum Faden und bden vierten sur Perle, qieb die
DUiffe binein, (af fie dbamit auffochen, fchaume fie jedesmal
ab und fulle fie in BDlidfen.
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Anmerfung. Man muf bei jedesmaliqent fochen Des
Suders, einen Jufas von geldutertem Juifer machen.

N2 55. Dtiffe in Branntwein.

€8 werden forwoll “Die weifien ‘als  die fdhmwarzen, ehe fie
sum’ legtenmal im" Juder gefodht werden, auf einen Durdh-
Idlag gegoffen, dDamit der Saft ablauft,” die Niffe in Gldfer
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oder ivdene Budhfen gelegt, die Halfte des Saftes mit eben
fo quten Jrangbranntwein vermifd)yt und daruber gegofjen, mit
feuchten Pergament oder Shweinsblafe wobl verbunden, und
fo Dleiben fie 14 Tage fteben, o f{ie dann geniegbar find

N2 56, Aprifojen.

Sdhneide die Aprifofen wenn fie noch nicht gany weidh
aber doch ausgewacdhfen find und ju reifen anfangen vonetnan-
der, fchale fie und lege fie dann. in Fochendes Wafjer, mworin
fic fo lange Dleiben bis fie fo weich find daf fie von der Jlae
bel fallen; laf fte in frijchem “Ha”w erfalten und auf dem
ESieb obl abtropfen, lege fie in ein irdenes Gefchire, dody
nicht su viel aufeinander, damit fie fich niche drucfen; gie
gelauterten und jum Slug mtmf;rrfn Aucker aany beify © Jrubft'
oructe 1T *Bogen Papier darauf, lag fre im -...wffmjrubd}r.n bisg ‘un
folgenden Tagq {teben und lege fie fodann auf ein Durd)|d)lag
bamit der Zncfer abtropft.

1
=T

Wenn fich der Judfer in dem Gefaf angefett hat und
candivt ift, fo muf man das Gefchivy nur an das Feuer bals
ten, wo er fogleid) abfchmelzt; man laffe thn dann mit dem
ubrigen jum gluq fochen, qebe die Aprifofen binein und laffe
fie bei gelindbem [Heuer auffochen; fdhaume fie ab und wenn
fte falt find, thue man fie in ﬂf}f:chffn. NGl man die Apris
Fofen vecdhe fchon Haben,  fo nebhme man jum sweitenmal frifchen
Qucfer und verfabre ubrigens’ wie gefagt. DMan fann die
Apritofen auch gany laffen und den Kern auf folgende Are
hevausmachen: OMNan nimme ein f{dhymales aber nicdht ju {pifis
aes Mieffer, {tOfe damit von unten bei dem Stiel den Kern
oben binaus, f{chale dann die Aprifofen und verfabre ubrigens
wie oben gegeigt wurde; den frifchen Kewn {dhalt man und

ftece ibn wieder hinein.

N2 57, Neife Aprifofen.

Man ftofe von fchonen qlatten und rveifen Aprifofen Ddie
Kerne beraus, leqe fie Sdhidytroeife in ‘ein irbenes Gefchirr, :
giefie  gélauterten und zum Flug qefochten R[uder gany bHel |
bartiber, bedede fie mit einem Papier und [laffe fie in dem E:
LrocPenftubchen’ bis ‘den folgenden Tag fehen; lege fie dann

R e R R e T = g ..._.-.-—.—.l‘_"__","""ll"'_lrl-" -—F'* I;-Iﬂ'll."lf:l' m_...-l-":l"'i'f'.!_; ""'-'l"“ ﬁ':ﬁ_‘ N ,l...d

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK B-adtn-‘ﬁ?‘m:mbmg

BLB



— 192

auf -:in'r:rt ‘Bl{rd;frf;lngl, foche Den Sucfer abermals sum Slua,
gebe Die Hp}'lf?ﬁ*n E)_mcin, laffe fie gany gelinde damit auf
h;nd]enimts ihaume. fie ab; find fie falt, fo fulle man fie in
eine Buchfe.
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Anmevfung, Man fann audy bie gefchalten frifchen
Aprifofenferne wenn fie falt find Dasu geben.

I
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Fraitlegiisainl

N2 58, Zrockene Aprifofen.

Ofofie die Kerne heraus oder fdhneide fie in soel Lheile,
fchale und gieb fie in frifches und dann in Pochendes Waifer,
lag fie Ddarin fo [ange blandyiven, big fie von der Mabdel fal-
ten, lege fie fodann in frifches Waffer und wenn fie falt find
fo lege fie auf ein &Sieb, damit fie vedht abtropfen; ordne fie
in ein Gefag und gief den gelduterten und jur Perle e-
i'u-:{}nn] Sllfffrt gany heip daruber; drude einen Bogen Papier
Oarauf, lap fte in dem Trodfenftitbchen bis den folgenden Rag
teben, giep fie fobann auf einen Durdyfchlag und Foche den
tSucFr:r nod) etnmal gur Perle; gieb fie binein, (af fic unter
ofterm Derumbdreben des Keffels gang langfam  bei gelindem
Seuer einigemal auffochen, {dhaume fie ab und wenn fte falf
ﬁ'n?, fo lege fie in Budyfen; find fie 14 Tage oder 3 2Wodyen
geftanden, fo fchucte fie auf einen Durd)fdhlag, damit fie mobh(

" abtropfen und leqe fie Schichtweife in Kaftcdhen; es muf aber
yoifchen jeder ©chiche ein feiner Dogen Papier gelegt werden,
an fann fie aud) vorber in dem. Trockenftiibchen trocfnen,
allein {te bleiben nicht fo bell an Farbe.
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N2 59, Apritofen in BDranntwein.

Man gebe fhone nod) nidht gany reife Aprifofen in
fochendes Waffer, laffe fie nur fo lange davin, bis man fie
mit dem Finger jerdritfen fann, aber ja nid)t ju weid) wer:
en; lege fie dann in frifhes Waffer und Foche ju 1 Pfund
Aprifofen 34 Pfund Jucler sum ftavfen Slug; gebe 1, Map
quten Sransbranntwein und die Aprifofen hinein und laffe fte
3 big 4mal bededt gany gelinde aufiwallen; dann nebme man
te Dinvweg vom Feuer, laffe fie bedecfe fo lange fteben bis fie
falt find; lege fie auf einen Durch{dhlag und bernach in ein
©lag, fodye den Saft cin wenig flarfer, und wenn er falt ift,
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fo thue man fo viel Frangbranntwein hinein, daf er uber die
Sruchte gebt und verbinde das Glas mit *Pergament,

........

Man fann aud) die auf andere Avt beveiteten Aprifofen
in Branntwein legen.

N2 60, prifofen-Marmelade.

Schneide redht rveife Aprifofen voneinander, nimm Ddie
Kerne beraus und veib das Marf duvcdh) ein Haarfieb, [dutere
und foche ju 1 Pfund Mark 1 Pfund Juder jum Flug, gieb
Dag IMarf binein, [af es unter Ofterm DHecumrlibhren und ab-
fdhaumen 14 Biertelftunde miteinander focdyen und fulle es fo-
dbann in Duchfen; ift es falt, fo druce ein Blatt Papier
davauf und werbinde die Definung bdes Gefages mit Ddops
pelten Papier.

N2 61. Rofenfaft.

Man Dbringe ausgelefene NRofenblatter in eine gewarmte
BDouteille und gief fo viel gelauterten und jum Flug gefod)-
ten Sucfer daju, Daf die °Dlatter bedectt werdben; verbinde
die DBouteille mit einer BDlaje, laffe fie 8 Lage an Dder
Sonne oder Warme Ddeftiliven, preffe dann den Saft durd)
cin leinenes Tuc) und verwabre ibn in eine Douceille,

| N2 62, Nofenfaft auf etne andere rf.

Man leqe von einem Pfund ausgelefener frifcher Mofen-
blatter eine Schiche in eine Douteille mit weitem Dals, {treue
vort ‘104 Pfund feinem und durd) ein feines Daarfieb ge-
fiebren Jucer einen Theil auf die in der *Bouteille befind-
lichen Dlatter, bededfe den Juder wieder mit einer Lage NRos
fenblatter, qebe auch wieder Jucfer darauf und fo fore, bis
alles Sdhicheenweife in der Bouteille iff; Hernad) binde fie
mit einer Blafe veche feft ju und f{eBe fie an den Sonnen-
fchein, wo der Jucfer dann {dhmelzt und  fowohl den Gerud)
als den Gefchmack der MHofen an {id) ieht; dricde den Safe
burch eine Serviette und vermwabre ibn bernad) in  einer
Bouteille.

Diefer 1ft viel ftarfer als der vorhergehende fowohl an
Geruch als Gefdhmad. ;
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N2 63, @rimne IMivabellen.

Shneide die Duen von den ausgewadyfenen, dod) nod)
unveifen Mivabellen ab, {tech mit einer Jladel ungefabr vier
Locher binein, leqe fie in focdhendes Fliefwaffer mit wenigem
geftofenen Alaun vermijcht und fege fie auf ein nidht allzu-
ftavfes Jeuer; wenn fie anfangen in dem Wafjer in die Hobe
s {teigen, fo nimm fie vom Feuer binweg, laf fie im Wafjer
ftelen, bis fie weid) genug find, jedod) nicht ju weich; lege
fte in frifches 2Waffer und laf fie 12 Stunden fteben, gie
aber wabrend der Feit jweimal frifdyes Waffer daruber, la
fie fodbann auf den Sieb abtropfen, gieb fte in gelauterten
Falten Sucfer, drucfe einen Boqen Papier varauf, foche bden
Quecfer den andern Laq etwas ftavfer und gief ibm falt dDarils
ber; den Oritten focdye ibn jum Faden, laf die Mirabellen
etliche 9Mal darvin gang gelinde aufivallen; den vierten <Lag
gief fie auf ecinew Durd){dhlag, foche den J[ucer jum Flug
und bdann die Jruchte einigemal gelinde; {dhaume fie wobl
ab, fulle fie in *Bidyfen, laf fie eine Nadyt im Trodenf{dyrant
fteben und dann vermabre fie.

Die rveifen Mivabellen dirfen nicht im  Waffer {tehen
bleiben, fonbern es wird der gelauterte Rudker, fobald fie blan-
chive. und fale find; bdarvitber gegoffen und im Uebrigen twie
oben verfabren.

e, L

Hiind L T3] :.-.:‘.r '
all e ot N e W | ;

: 5 e |
Fy H ""l_ | e f .I'II I. " .
-—L-—I—FF:_-—-—-—I'- o T i __-_..: s .

THEE

SRS .S =

r
|1::t 1 i

T . |
FELECET LAY

ci— ——
= B = z -
= e e e e = 1

.- ;—.'-_-_
L =

ST j

e ms R e

3
by e B
e
—
T,
e ™
5 Wi
[T
B
b
[ —
o
... i
L ™
Loy
e =
g
—
Ty
Ly
R :
I'_'r-.
.1|l
= .3
-l-I""
o
. S
T
i
“rirmi,
k]
Ll
1]
=
-

R S ——
gl
. e =

N2 64, NRencklo (Reine Claude.)

Die ausgewadhfenen aber nody nicht gany rveifen AHeneflo
werden eben fo wie die in Jivo. 1 befchriebenen Divabellen
aemacht.

N2 65, NReneklo auf cine andere 2AArt.

Sdhneide von ausgewachfenen aber nodh) nicht gany reifen
Reneflo die Koppe von bden Stielen ab, durdhfted) fie mit
einer dladel oder gany (pisigen Mleffer 3 bis 4mal, lege |(ie
in fochendes Flufmwafler mit wenigem Alaun wvermifcht und
lafi fie bebecft fo lange barin fichen, bis fie fale find; blans
chive fie Dann in anderem Ffochenden Fliefoaffer bis fie weich
aber ja nicht ju weich find; fochen durfen fie gar nid)e, fonii
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werben fie ju Marf.  Lege fie in frifches Jliefroaffer und laf
fie erfalten; wenn fie falt find, fo laf fie auf einen Sieb ab-
cropfen, in geldutertem Sucfer fremiven, d. i. bei gany geline
bem Feuer einigemal fo fachte und gelindbe fodyen, daf man
¢s faum Dbemerfe: laf fie bievauf im SKeffel mit einen *Dos
aen Papier bededt {o lange fteben big {ie falt find; gieb fie
dann in ein irdenes Gefaf und laf fie bis den folgenden ag
mit Papier bedede ftehen.

Tolgenden Tags wird der Juder abgegoffen, mit Zufah
von gelaucertem Rucfer ju fleinen Faden gefodh)t und falt da-
ciiber geqoffen, den dritten Tag wieder etwas farfer qefod)t
und laulich daviiber qeqoffen; bden vierten Tag fchutte fie auf
einen Durdhfchlag , (af den Bucker abtropfen und jue Blafe
fochen , aud) [aff die NRencflo einigemal gelinde bamit auffo-
den, fchaume fie fo wie bei jedesmaligem fodyen des Suders
als auch der Jruchte fauber ab und (aB {ie fteben bis fie laus
lich warm find; fulle fie dann in *BDud)fen und vermwabre fie
wobl wenn {ie falt (ind.

Anmerfung, Man fann die Mirabellen auf eben diefe
Art einmadchen.

N2 66. Sitenetlo in Brannfietn,

Sdhlitte die eingemachten und 14 Tage geftandenen Ne-
neflo auf einen Durchfchlag, damit fie wobl abtvopfen; rubre
unter foviel Saft als nothig ift, quten Frangbranntrein, bafs
er ftarf vorfchmede; lege Die Neneflo in Slafer, gieg den mif
Branntwein vermifcheen Saft darliber und binbe fie mit feud)s
tem ‘Pergament ju.

Anmerfung. Die Mivabellen werden eben fo auf diefe
Ave gemadt.

N 67, Grine Swetfcdhgen.

An {chdnen noch gqrimen ausgewachfenen Jwet{d)gen, ebe
fie fich su farben anfangen, fchneide die *Bufen von den Stie-
(en, ftech 3 oder 4 Locdher mit einer Jadel binein, gieb fie in
fochendes Fliefi= oder NRegenwaffer und laf fie einige Minus

ten Dedecft auf dem Feuer ftehen; bebe fre ﬂb,3 [af fie noch
13%
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ein weniq f{teben, thue fie in ein anderes fochendes Fliefmwaffer
mit wenigem Alaun vermifcdht und laff fie fo lange barin, bis
fte weich genug find, Ddarauf aber im frifchen 2Waffer einige
Stunden davin ftehen , fodann gieb fie in ein andeves frifches
Sliemwaffer und fabre fo lange Damit forf, bis bdas Wafjer
niche mebr fauer {dhymede; diefe Saure jiebt fich in Jeit von
24 Stunden beraus. Laf fie fodann auf einen Sieb ab-
tropfen, [autere und Ffoche den Fucker ju fleinen [Faden, thue
Die worber auf einem &Sieb abgetropften Zwet{chgen binein,
und laf fie unter ofterm DHerumbdrehen des Keffels bei gelins
Dem [euer gany jad)te auffocdieny {ind fie falt fo thue fte in
cin andeves Gefchive und fdhucce fie folgenden TLag auf einen
Durch{chlags lap in anderem gelautevtem jum Flug gefocten
Sucfer die Fwetfchgen einigemal gelinde auffodhen und gieb
fie wobl abgefchaume falt in Dudfen.

Man fann aud) die Halfte von frifcdh gelautertem und
die Dalfte von erfterem ZPuder, fo tiber die PHaumen gewefen
ift, sum Slug focdhen.

= 68, Grune Jwetfcdhgen auf etne andere Avt.

Schneibe die Duken von den Stielen, ftech mit einem
feinen ‘-El"hfﬂll 3 bis 4 Locher binein, blandyive fie in §liefi-
waffer mit wenigem Alaun gany langfam, [af fie eine Dladye
in frifchem [SlieBwaffer {tehen, lege fie auf einem &Eieb wobl
abgetropft in ein Gefaf, dod) niche ju viel aufeinander, damit
fie fich niche drucfen und gie gelautertem Jucer fale daviber;
foche Den Judfer 2 Tage binteréinander, jedesmal eftwas {tar-
fer und qileg ibn falt davuber. Den bdritten Laq foche ibn
AUm 'ﬁmul und laff die %uurfd}gﬂn gelinbe damit auffochen;
find fie falt, fo thue fie mwieder in das Gefaff, Den wvierten
2ag gqiefs HL auf einen Durch{chlag, nimm die Halfre vom
abgelaufenen und die Halfte von frifdhem gelauterten Rucler,
und foche ibn jum Flug; thue die Jwetfchgen binein und laf
fie gelindbe damit auffochen, {dyaume fie jedesmal wobl abunbd
fulle fie ecfaltet in *Buchfen.

V= 69, Grune Jwetfchaen in Brannfiein.

Man laffe grine in den jum Faden gefodyten Sucfer er
faltete Swet{dhgen (1. Jro. 6) auf dem Durd)fchlag wohl ab-
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tronfen, (Gutece und Ffoche frifchen Buder zum ﬁ[lis}r eubre
wenn er laulicht ift, fo viel gnten Franzbranntrein Ddavunter
af er ftarf vorfdymedt, gief ihn Gber die in Gifafer geord:
neten Jwetfchgen und verwabre fie wobl.

N2 70, Blaue oder veife Jwetfdygen.

Diefe Frucht wird gwar meiftentheils im Monat Sep-
tember ober Oftober eingemadht, ich glaube abeﬁr bie Drdnung
nicht su unterbrechen, wenn id) folche hier anjeige,

Man fchneite an fchonen reifen Bwetfchgen Ddie "";"!Fj\ut}rn
von ben Stielen, fteche in die Jwetfdygen mic einer ﬂmibe[
4 bis 6 LWcher, blanchive fie bei gelindbem Feuer, doch) nidhe
s weidy, lege fie auf ein Sieb und wenn fie Falt find auf
ein irdenes Gefchive, aber nicht fo dicf aufeinander, damit
fie fich niche dricfen; gief gelauterten Judder falt bariibcr_unb
driicfe einen Vogen Papier davauf. Den andern TLag fodpe
man den Ruder etwas {tarfer und thue ihn wieder fale Da-
vitber; Den dritten Lag gebe man in Dden wieder efwas jtar:
fer gefochten Judfer die Jwetfchgen und laffe fie ganj gr,c:lumc
einigemal damit auffochen uud im ﬁtﬂ‘c[m mit einen _ﬂ*:}wﬁ_rrl
Papier bedect evfalten; dann gebe man fie in ein Oefchive
und den Saft dariiber; den vievten TLag focdhe man den H}ﬁ:
fer jur fleinen ‘Perle und aiefe ibn falt b{1E‘fI[1.fl‘, ben Hn}rrgu
Tag aber jum Flug; thue die Jwetfchgen hnetn und lafje fie
gelinde Damit auffochen, fdhaume foroohl Den Aucer als ‘ﬂlld}
die Rwetfchaen bei jedesmaligem fodyen wohl ab und erfaltet
fillle man fie in Dud)fens

Anmerfung. Neife Jwetfdhgen EFonnen audy, obne
baf man fie focht, mic Efjig als wie die Weidhfel einges
macht werden.

N2 71, Pfivfchen und jwar unreife nod) grune
Privichen.

Qaf die unveifen Pfivfchen, da fie noch obne Kerne fich
(eiche durchftechen laffen, in Delle fochende Yauge fo lange da-
vin liegen, bis {ich das Wollichte auf den ﬁ.‘*ﬁrft_hi:n mit Dem
Singer leicht abftveichen [3fc (fie Divfen aber in Der Xauge
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nicht fochen, und miffen ofters umgeriihet werden). Sft das
Wollichte abgemadyt, fo durchfted fie mit einer Madel unbd
blanchive fie in fochendem Flicfwaffer bis fie fo weich find,
Dag fte mit der Dladel angefpieft Derabfallen, [afi fie dann
in frifhem SWaffer evfalten und in dlinn gelduterten Jucfer
einigemal gang gelinde auffochen; fchaume fie ab, laf fie in
Dem Keffel bedecfe erfalten und in einem irdenen Giefafi bis
Den folgenden Tag fteben; foche dann den Rucfer etwas ftdr-
fer, laffe aud) die Pfirfdyen ecinigemal bei qelindbem  Feuer
Davin auffod)en und thue fie wicder in das Gefaf,
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Den folgenden Tag fodhe den Juder abermals etwas
ftacfer und gief ibn falt dariiber; Tags darauf foche den
Audfer jum ftarfen Fabden, [(aff die Pricfchen gelinde damit
autfochen, fchaume fie fauber ab, lafp fie in dem irdenen G
fag bis folgenben Tag fteben, f{odann auf einen Durchfchlaq
abtropfen, in dem jum gelinden Jlug gefochten Sucfer bei ge-
lindem Feuer auffodhen und abgefchaume. vermabre fie bernadh
in Duchfen.

Anmerfung, Man muf bei jedesmaligem fochen des
Suders einen Jufas von geldutertem Jucfer bazu thun, damit
Die Jruchte immer Dinlanglidhen Saft Haben und nidyt 3u
trocfen liegen.

V= 72, Deife Pfirfchen.

Man fdhneidet die noch nidyt reichen, fondern nod qans
Darten, aber ausqemwadhfenen Pficfchen in der MNitte voneinans
Oer, thue die Kerne Deraus, fhale und blanchire fie; wenn
fie in die Dobe fteigen, fo nimmet man fie mic dem Sdhaums
offel beraus, [afe fie in frifchem Waffer evfalten, fodann in
beigem gelauterten Jucfer einigemal gany gelinde auffochen
und wobl abgefchaume mit einem Bogen Papier bLededkr bis
Oen joeiten Tag fiehen; gieb fie dann auf den Durchfdlag
und bernach in den jum Fabden gefochren Sucer, wo3u aber
Bufas von gelautertem Jucfer geqeben wird und [afe Die Srichee
einigemal gelinde davin aufwallen.  Den dritten Tag fchiirtet
man |te wieder auf den Durchfchlag, fodye den Sucker sur gro-
Ben Perle, lafe die Privfchen einigemal damit auftochen und
qicbt fie in Diudhfen.
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Sind fie 8 ober 14 age geftanden, fo fann man fie auf
einen Durchfchlag abgiefen, den Eaft abtropfen laffen, {ie
soifchen Papier in Kaftden oder Schadhreln  ordnen unod
trocfen vermabren.

Ne 73, Pfirfchen in Brannfwetn.

2af {hone, faft aber dod) nid)yt gang veife Plirfdhen im
fochenden TWaffer (ungefibr 24 Steud auf einmal) fo lange,
big fich die DHaut abyiehen [Gft; thue fie n frifches Waffer,
siehe die Haut ab, laB (te in gelautertem Buder 3 bis 4mal
dict aufwallen, fcdhaume fie wobl ab und thue fie in e irde-
nes Gefchire. Jolgenden Tag gief den Qucfer etwas ftarfer
gefocht warm daruber und den Ddricten Tagq foche die Privichen
mit dem Rucfer einigemal auf; find fie falt, fo ordne fte tn
gliferne Dudyfen. Ribre fo viel Srangbranntroein als Syrup
wobl untereinander, gieff ibn uber Ddie Phicfchen und verbinde
fie mit Dlafe oder feuchtem Pergament,

N2 74. DHiften:dMart.

Sdneide febr reife Hiften voneinander, nimm die Kerne
heraus, thut erfteve in ein hifzernes Gefaf und vithre fie fags
lich etlidhemal berum; {ind {ie trocken, fo treib fie durd) ein
Haarfieb, lautere und fodye ju 1 Dfund Marf 1 Pfund Bucer
sum Jlug, vibre ibn nad) und nad) unter das IMarf und laf
es erfaltet etliche Tage fteben, vubre es aber taglid) berum,
fille ¢s in Dlchfen und bedece es fogleich mit Papier nad)
der ®rdfe Der Duchfen gefchnitten. -

Ne 75, uiften etnjumaden.

Sdneide und fchale fdyone grofe und reife Birnquitten
bie niche fteinig find, in 4 oder 6 Theile und den Griebs Deraus;
blandhive fie im frifchen Waffer mit wenigem geftofenen 2Alaun
veemifcht bei qelindbem Feuer, voch nicht ju weich, lege fie auf
ein. Sieh und bedecke fie mit einer Serviette, bis aud) die ub-
vigen Olandhive find; evfalter (af fie in bitnn gelauterten Jucker
cinigemal Dei gelindbem Feuer auffochen und ordne fie in ein v
benes Gejchive.

Den folgenden Tag gief den etwas fiavfer gefochten Zuks
fer falt Dariber, den dritten Tag gief den gum Faden gelod)-
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ten Suder ebenfalls falt dariiber; den vierten Taq fchirete fie
auf den Durd)fchlag, fode den Saft nebft 3ufn[§ von gelaus
tectem Judker gur ftavfen Perle, (af die Quitten einigemal
bamit auffodhen, mwobl abgefchaume lege fie in Diichfen und
erfaltet vermabre fie.

- Anmerfung. Die Birnquitten find jum Einmadhen
Die Deften.

V= 76, uittengelee,

Neib das Wollidhte mic einen Tuch) von den Duitten ab,
mad)e die Busen beraus, {dhneide fte in federficldicfe Stiicke
blandyive fie, doch nicht su weid) damit jte. nicht marfig wer-
Den; gief das Waffer ab und bedecfe fie mic Tudy, bdamie
fte. warm bleiben. Bmwange den Saft durch ein Leinentud
111}Iteiﬁ Der Preffe beraus, lag zu 1 Pfund Saft 1 Pfund
feinen Raffinadesucfer in der Gelee {chmelzen, fodhe dann bei-
Des Dei etwas ftarfem Feuer jur Gelee und wobl abgefd)dumt
fulle fie in Bidhfen oder gewarmee Glifer. Man fann auch
Den @nft' in_gum Bruch gefocdhten Juder jur Gelee Fochen
laffen ; die ®Gelee darf aber nicht su lange Fochen laffen fonit
ird fie zabe.

N=77. NRothe Quitten:Gelee.

Die NRothe Quittengelee wird mit wenigem  Tournefol
gefarbt, weldyen man fogleidh) mic dem Budfer in den Saft
einigemal auffocheu (GEe und fodann ausdricfe. SNan Eann
auch) die Sdyale von einer Jitrone damit fodyen laffen, wel-
hes der Gelee einen gquten Gefdhymadt giebt.

JY= 78.  Duitten-IMarmelade.

Kodye die Quirten gany weid), fhabe das Marf ab, reib
¢s dburd) ein Daarfied, lautere und foche yu 1 Pfund Mark 1
Plund Zucfer jum Flug, ribre ibn nady und nady unter das
Marf, laf die Marmelade einigemal unter ftetem  Herum:
tubren auffochen, fille fie in BDidhfen, bdricte fogleich ein
Papier davauf und wenn fie falt find. fo verwabhre fie.
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N2 79, uittenfchnee.

Paffive 14 Pfund fdydnes weifes Duittenmarf durd) ein
Sieh, rofte es auf ein Jeuer und bedecte es mit *Papier, Da-
mit es feine Haut zieht; lauteve und foche 1 Pfund Rucfer
su ftavfem Flug, rvubre ihn nach und nach unter das gevoftete
Marf, laff es recht beiff werden, aber nicht fochen; bebe es
fobann vom Feuer und ribre ¢s fo lange bis es Ffalt wird;
thue von 3 Cier das Weife jum Sdnee gefchlagen Ddazu,
viibre es auf dem Feuer damit es immer warm bleibt, bis es
vecht weiff ift; dreffive dben Schnee pyramidenformig auf einen
Teller und Dedecfe ihn, damit er feine Haut jieht; garnive ibhn
alsdann mit Duitcenfds und Duittenbrod.

V2 80, Won den unangenchmen Jufallen Dev
cingemachten Frichte, und wie foldhe Fu vev:
beffern find.

Man finnte swar fagen, daff alle Jrichte, wenn fie gut
eingemacht find, dem Berderben nidyt untermorfen fein fonnen
noch ofiefen, und daf blof die Unmwiffenheit des Arberters oder
ein unvichtiges LVerfabren am UVerderben Sdyuld fei; Ddeffen
unaeachtet und ob idy gleich die ficherfte und qemwiffefte Art
uud Weife die Jruchte que einjumachen, im LVorhergehenden
aeseiat habe, fo fonuncte es fidh) doch gutragen, Daf je suweilen
die Jrichte anfingen ju graniven (wo der Jucder rie Candis
anfeet) oder ju gabren; duvd) erfteves verlieren fie gwar nichts
an ®itte und Gefchmact, fondern blof an Anfeben, durd)
[eteres aber nicht nur Deides, fondern werden ganjlich un-
brauchbar. s ift alfo hHdchfl ndthig, daf man erftlic iffe
woburd) beides entfteht, und dann, wie man ¢3 wieder ver:
beffern fann.

DVie Gabrung der eingemachten Jrichte entiiehe daburd,
baf die Jrichte ibr von Natur bei fid) fubrendes Waffer niche
genugfam baben fabren laffen, weld)es Dann Dder Qucfer nadh
und nach beraussieht, fich daburch verdunnt und die Fermens
tation vevurfacht. - DMMan muf daber die in Saft liegenden
Seiichte juweilen befeben, folche wenn fid) BDlafen auf dem-
felben jeigen, fogleih auf ven Durdhfchlag fdueten und ab-
tropfen laffen, Den Juder aber nebft wenigem frifd)en gelaul-
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tevten Zuder unter oOfterem  Abfchaumen ju  ftavfer Perle
fodhen, Dann bdie Frudyte felbff darvin einigemal gelinde auf-
fochen laffen, wobl abfchaumen und bernad)y wieder in Ddie
Gefage fullen.

2Was das Graniven oder auch Candiren der fluffig ein-
gemachten Sruchte betrifft, wo fich namlid) der Rucfer wie
Canbdisufer anfet, oder weif und fornigt wird, fo it fol:
thes wie gefagt fein ZReichen Des Werderbens dev [richee, man
ift vielmebr verfidyerr, daf fie fich lange qut erbalten. €3
vitbre aber daber, daf der Juder ein weniq ju ftacf iff gefocht
worden. Mlan darf alfo nur die Fruchte famme Gefagen ein
oenig ans [euer {tellen und ringsherum warm werden laffen,
o fid) dann Dder candirte Jucfer abloft, den man nebft den
sruchten im wenigen 2Waffer wicder ju ftarfer Perle fodyen.
lafie,  *Vei den Geleen tragt es fich ofters ju, daf fid) oben
eine qranivte oder auch wobl candivte Haur beim Gebraudy
anfe6t; e8 ift aber ebenfalls fein Uebel und man darf nur
Diefe Haut beim Gebrauch abmachen, ober mit wenigem warm
Daruber gegoffenen 2Waffer abweichen laffen und fodann wie-
ber abgiefen. &8 giebt Jriuchte, die leicht gqraniven und fer-
mentiven, 3. *B. grune und gelbe Aprifofen, Prrfcdhen u. dgl.;
biefe Jruchte im namlichen Juder wieder aufgefocht, lafjen
fich niche trodnen, man muf ovaber frifdhen Judfer lautern,
jur Perle fochen, bdie auf einen Durdh{chlag abgelaufenen
Sruchte einigemal gelinde damit auffodyen [affen und fobann
trocfen legen.

N2 81. SKaftanien oder Mavonen (grofite Art
,. von Kaftanien) etnjumacden.

Macdhe die auferfte Sdale von den Mlarvonen bherunter,
laf fie im fochenden Wafler einigemal auffochen und dann
noch in einem andern fodhenden Waffer fo lange fochen, bis
fte weic) genug find und angefpieft von der Jtadel fallen.
Siehe dann die jweite Haut oder Sdhale cbenfalls ab und
thue fie i lauliches AWafler, worin der Saft von einer Jitro-
ne gedrvuce ift; find fie davin erfalter, fo [af fie in gelduter-
tfem Jucdfer gany gelinde auffochen und ftelle fie mit einem
Dogen Papier bededt auf die heie Afdhe. Folgenden Tagq
fodhe Den Zuder etwas ftarfer, [af die Mavonen abermal
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gelinde damit auffodyen; Dden britten Tag aber in den {dhon
we Perle gefochten Jucer durdhaus fochend Deifp werden und
fille fie in die *Dudhfe.

N2 82, Zrockne Maronen oder Kaftanten,

Sind bdie obigen Maronen jum zweitenmal gefocht und
eine Macht qeftanden, fo gief fie auf den Durdhfchlag und
lafi fie in Den jur *Perle gefod)ten RAucfer fo lange mitfochen,
bis der Rucfer jum Flug ift; tablire dann bden Rucfer und
leqe fie mittelft sweier Gabeln mit 3 Jinfen auf das geflod)-
tene Drabrgicter und (af e erfalten.

N2 83, Glafirte Maronen oder Kajfanten.

Brate und fchale die Maronen, ftecfe fie an Spiefichen
von Holy oder Meffing, foche gelauterten Raffinadezucter jum
Bruch, drucfe 2 bis 3 Tvopfen Jitronenfaft Dinein, {chrwanfe
ibn berum, tunfe die YMavonen binein, laf {te ein wenig ab:
tropfen und drebe fie fo lange gang herum, bis fie en weniq
erfaltet find.

HEE. Ber{dhiedene Wackereicuvon
Coufituren.

N2 1,  Zrockene Meringues.

Sdlage das Weife von 12 Cier ju ftarfem Sdnee,
ceib die Schale von einer Qitrone auf dem NReibeifen, thue
fie nebft 12 Loth geftofenen und fein geficbten Jucer Daju,
tibre es untercinander, fege fie mit einem CRloffel I runder
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