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daß er ſchoͤn hell wird ; nimmt hernach eben ſo viel Zucker als man

Saft hat , den man auf den Grad au Cassé einkochen laͤßt ( ſiehe
Cass é) / gießt den Saft dazu , laͤßt es etwa eine Viertelſtunde mit

einander kochen ; iſt es gut verſchaͤumt , ſo laͤßt man es kalt werden

und fuͤllt es in Toͤpfchen. Man kann den Zucker auch ganz roh dazu
thun , aber gut verſchaͤumen : probirt die Gallerte auf einem
Teller ob ſie dick genug iſt ; nimmt hernach nur drey Vierling
Zucker zu einem Pfund Saft : es muß aber laͤnger kochen und gut
verſchaͤumt werden ; nimmt man aber Caſſonade⸗Zucker , ſo muß
er vorher gelaͤutert werden .

51 . Confekt von Kirſchen .

Man ſchneidet die Stiele von den Kirſchen und nimmt die

Steine heraus ; nimmt zu einem Pfund Kirſchen ein Pfund Zucker ,
oder nur 3 Vierling ; laͤßt es kochen wie die Johannis Beeren ,

verſchaͤumt es gut , laͤßt es kalt werden und thut es in die Toͤpfchen.

52 . Confekt von Trauben .

Man nimmt gute reife Trauben und etwas friſch getrotteten Moſt ,
laßt es mit einander kochen , und treibt es dann durch ein Haarſieb ;
ſchuͤttet es wiederum in den Keſſel und laͤßt es 8 bis 10 Stunden

kochen ; die Quitten und anderes Obſt , das man dazu thut ,
muß beſonders gekocht werden , ſonſt wuͤrde es verkochen ; der

Moſt und der Saft muͤſſen auf ein Quart einkochen ; man muß es
aber ſorgfaͤltig mit einer Spatel oder mit einem neuen Kochloͤffel
herum ruͤhren ; man nimmt zuweilen davon auf einen Teller , um

zu ſehen ob es dick genug iſt , und laͤßtes dann im Keſſel ruhen : thut
es in ſteinerne oder porzellanene Toͤpfe und ſtellt es in einen lauen

Backofen ; thut es hernach in kleine Toͤpfchen und bewahrt es
an einem trockenen Ort auf .

Fruͤchte in Brandwein einzumachen .

53 . Abrikoſen im Brandwein .

Man nimmt ſchoͤne Abrikoſen , die nicht zu reif ſind , thut ſie
ineiner Ollice⸗Pfanne in kaltes Waſſer , und ſetzt ſie zum Feuer ;
wenn das Waſſer anfaͤngt zu ſieden und die Abrikoſen oben
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ſchwimmen / ſo thut man ſie wieder in friſches , laͤßt ſie noch ein
Mal aufſieden / thut ſie wieder in friſches Waſſer , und laͤßt ſie auf
einem Haarſieb vertropfen ; zu 12 Pfund Abrikoſen nimmt man
3 Pfund Zucker , im Grad au Perlé gekocht ( ſiehe au Perlé ) ,
thut die Abrikoſen dazu , laͤßt ſie 5 bis 6 Mal aufſieden , nimmt
ſie hernach heraus und laͤßt ſie vertropfen ; wenn ſie kalt ſind ,
ſo thut man ſie in eine große Flaſche ; wenn der Zucker nicht ge —
nug eingekocht iſt , ſo laͤßt man ihn noch mehr einkochen , ſchaͤumt
ihn gut , gießt 4 und eine halbe Maaß franzoͤſiſchen Brandwein dar⸗
ein , der 22 Grad ſtark iſt ; wenn dieſes alles mit einander vermengt
iſt , ſo macht man die Oeffnung mit Pantoffelholz feſt zu und be⸗
deckt ſie mit Pergament .

54 . Pfirſiche im Brandwein .

Sie werden auf die nemliche Art zubereitet wie die Abrikoſen :
nur daß man mit einem ſaubern Tuch den Pflaum davon wiſcht ,
mit einer Stecknadel bis auf den Stein ſticht und ſie in friſches
Waſſer legt ; verfaͤhrt alsdann damit wie oben geſagt .

55 . Kirſchen im Brandwein .

Man nimmt von den ſchoͤnſten ſauren Kirſchen , die nicht zu
reif ſind , ſchneidet den halben Stiel davon , thut ſie in eine große

Flaſche , mit etwas ganzem Zimmet und Naͤgelein ; laͤutert ein

Viertelpfund Zucker zu einem Pfund Kirſchen , nimmt eine halbe
Maaß Brandwein und vermengt den Zucker damit ; wenn er kalt

iſt , ſo gießt man ihn uͤber die Kirſchen , und bindet ſie gut zu .

56 . Rennekloden im Brandwein .

Man nimmt 12 Pfund ſchoͤne Rennekloden , von der groͤßten
Art , die aber nicht zu reif ſind , und 4 Pfund Zucker , ſchneidet
den halben Stiel davon , ſticht ſie mit einer Stecknadel , thut ſie
in einen Office⸗Keſſel mit Waſſer / das uͤber die Rennekloden hinaus

geht , mit etwas Salz , Eſſig , und Spinat ; ruͤhrt ſie auch von

Zeit zu Zeit mit der Spatel , und wenn das Waſſer anfaͤngt
heiß zu werden , ſo nimmt man ſie vom Feuer , laͤßt ſie erkalten

und etwa 24 Stunden darin liegen ; den folgenden Tag ſtellt man

ſie 2 bis 3 Stunden auf ein gelindes Feuer , ruͤhrt ein wenig

darin , doch ohne ſie zu verſtoſſen ; wenn die Rennekloden voͤllig



gruͤn ſind , ſo macht man das Feuer ſtaͤrker und ſtellt ſie auf
die Seite ; wenn ſie oben ſchwimmen , ſo ſind genug gebruͤbt;
nimmt ſie hernach aus dem warmen Waſſer und thut ſie in fri⸗

ſches; kocht Zucker im Grad au petit Lissé ( ſiehe petit Lissé ) ,
gießt ihn uͤber die Rennekloden , laͤßt ſie 24 Stunden kochen ,
damit ſie Zucker einſchlucken , laͤßt den Zucker à Ia Nappe kochen

( ſiehe à la Nappe ) , und laͤßt ſie noch einmal aufſieden ; den fol⸗

genden Tag wiederholt man es , nimmt die Rennekloden aus dem

Zucker , laͤßt ihn à la grande Nappe fochen , thut die Fruͤchten
hinein , die man nur heiß werden laͤßt, ohne daß ſie ſieden , und thut
hernach alles in eine erdene Schuͤſſel; den vierten Tag nimmt man
die Rennekloden wieder heraus , laͤßt ſie vertropfen , thut ſie dann
in große Flaſchen, und gießt denZucker dazu ; wenn ſie kalt ſind , ſo
gießt man eben ſo viel Brandwein als Syrup dazu , ſchuͤttet ihn
durch ein wollen Tuch , dann uͤber die Rennekloden und ſtopft
ſie zu .

57. Mirabellen im Brandwein .

Man nimmt 12 Pfund ſchoͤne gelbe Mirabellen , die nicht ganz
reif ſind , und 3 Pfund Zucker ; ſticht ſie mit einer Stecknadel , legt
ſie ins Waſſer und laͤßt ſie kochen ; wenn ſie oben ſchwimmen ,
ſo nimmt man ſie mit einem Schaumloͤffel heraus , und thut ſie in eine
Schuͤſſel mit kaltem Waſſer ; kocht unterdeſſen Zucker im Grad
au Lissé ( ſiehe Lissé ) , thut die Mirabellen in den Zucker , laͤßt
ſie einmal aufſieden / und wiederholt dieſesz Tage nach einander ; den
dritten Tag laͤßt man ſie vertropfen und thut ſie in Flaſchen ; ſtellt
dann den Zucker aufs Feuer , und laͤßt ihn à la Nappe fochen (ſiche
Zucker à la Nappe ) , wenn er kalt iſt , ſo gießt man
eben ſo viel Brandwein , oder auch ein Quart weniger , als mau
Zucker hat , durch ein wollen Tuch uͤber die Mirabellen , und ſtopft
ſie zu .

58 . Beurrés d' Angleterre und Rousselets - Birnen

im Brandwein .

Man nimmt ſchöne Birnen , die gut feſt und nicht zu reif ſind ,
thut ſie in einer Office - Pfanne mit Waſſer , zum Feuer , welches
man nur heiß werden aber nicht kochen laͤßt ; wenn man fuͤhlt
daß die Birnen weich ſind , ſo nimmt man ſie heraus , legt ſie in

friſches Waſſer , ſchaͤlt ſie ſauber , ſticht ſie mit einer Stecknadel ,
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und kocht ſie im Waſſer mit dem Saft einer Citrone ; wenn die
Birnen weich ſind , daß man mit einem Stecknadel⸗Kopf oyne Muͤhe
durchſtechen kann / ſo nimmt man ſie mit einem Schaumloͤffel heraus
doch ohne ſie zu verſtoßen ; laͤßt den Zucker au petit Lissé kochen
( ſehe petit Lissé ) , gießt ihn ſiedend über die Birnen , und laͤßt ſie 24
Stunden darin liegen ; nimmt ſie hernach wieder heraus , laͤßt
den Zucker à la Nappe kochen , thut die Birnen wieder hinein ,
und laͤßt ſie einmal aufſieden ; wiederholt das nemliche den dritten

Tag / und thut alsdann die Birnen in Flaſchen ; laͤßt den Zucker noch
etliche Male aufſieden , dann erkalten , und gießt 3 Quart Brand⸗
wein an den Zucker ; man kann es auch durchſieben , und die

Flaſchen zuſtopfen .

59. Beſondere Art Pfirſiche , Birnen , Abrikoſen ,
Rennekloden und Mirabellen im Brandwein .

Man nimmt Fruͤchten , von welchen man will , nur daß ſie nicht

allzu reif ſind / wiſcht ſie ſchoͤn ab , und thut ſie auf ein gelindes Feuer /
obgleich das Waſſer ſieden ſoll ; wenn man ſpuͤrt daß ſie nachgeben ,
ſo thut man ſie in kaltes Waſſer , und aͤndert es zweymal in einer

Viertelſtunde : laͤßt ſie dann vertropfen und thut ſie in Flaſchen ;
man nimmt auf 25 Pfirſiche , anderthalb Pfund Zucker , und

verhaͤltnißmaͤßig von den andern Fruͤchten ; wenn der Syrup hell

iſt , ſo kocht man ihn à la Nappe ( ſieheà la Nappe ) , meßt ihn und

thut die doppelte Portion Brandwein dazu , der 22 Grad ſtark iſt :

laͤßt alles in einer erdenen Schuͤſſel ſich vermengen , und gießt es

uͤber das Obſt ; wenn man es ſchneller machen will , ſo paſſirt
man den Syrup durch ein wollen Tuch und gießt ihn in die Flaſchen .

RATAFPIA .

60 . Rataſia von Grenoble .

Man nimmt / und und eine halbe Maaß Kirſchenſaft , 6 Maaß

guten franzoͤſiſchen Brandwein , der 22 Grad ſtark iſt , 6 Pfund

Zucker , 2 Pfund Kirſchenblaͤtter , 3 Quentlein Zimmet und ein

Quentlein Naͤgelein , auch etwas mehr ; nimmt eine gewiße Menge
ſuͤße Kirſchen , von denen man die Stiele macht , die Steine und

Kernen verklopft , den Saft ganz durchtrottet , und thut ihn zu
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