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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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