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vaf er fchon Hell wivds nimmt bernach eben fo viel Sucer als man
Saft bat, den man auf den Grad au Cassé cinfochen [aft (fiehe
Cass€), giefit ben Saft dagu » [Aft ¢5 efwa cine Viertelfunde mit

| cinander fochen ; ift es qut verfchaume, fo [afit man ¢d Ealt werden
und fillt ¢s in Topfchen, Man fann den Jucter auch qans rob dasu
thun , aber gut verfchaumen: probive die Gallerte auf einem
Teller ob fie dic genug ity nimmt bernach nuy drey BVicrling
Sucer 3u einem Pfund Saft: ed muf aber langer fochen und gut
verfchdume werdens nimmt man aber Cafonade-ucker, fo muf
er vorber geldutert werden,

. 51. Confeft von Kirfden,

Man fdneidet die Stiele von den Kirfchen und nimmt die
Sicine herans s nimmt ju einem Pfund Kivfchen ein Viund Juder,
oder nur 3 Bierling 3 laft ed fochen wie die Tobannis -Beeren ,
verfchaume es gut, Lafit es Falt werden und thut ed in die Thyfdhen.

ba, Confeft von TLrauben.

Man nimmt gute veife Traube und etwad frifdh getrotteten Moty
Tafit ¢8 mit einander fochenn, und treibt ¢d dann durch ein Haarfieh ;
fehiittet ¢8 wicderum in den Kefel und [aft ¢5 8 bis 10 Stunden
fochen: die Quitten und anbderes OO, dad man dazu thut,
mug befonders gefocht werden, foni wirde e verfocheny der
Wioft und der Saft muflen auf ein Quart einfochen; man muf es
aber forgfaltig mit ciner Spatel oder mit cinem newen Kochidfel
bevum tiibren; man nimme jwweilen davon ouf-cinen Teller , um
31 feben ob o Dick genug ift, und [aftes dann im Keffel ruben : thut
¢d in ficinerne oder povsellanene Topfe und frellt ed in cinen lauen
DBadofen thut ed bernach in fleine Topfchen und bewabrt ¢o
an cinem trodenen Ort auf.

Jrichte in Brandwein eingumachen,
53. Abrifofen im Brandwein.

Man nimme fchone Ubrifofen, die nicht s veif find, thue fie
Jneeiner Ollice-Pfanne in foltes Waffer , und feit fie jum Feuer;

wenp 0as Waflew anfangt gu ficben und die Abrifofen oben
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fibwitnmen’ fo thut man fie wicder in frifdes, At fie noch einp
Pal auffieden , thut fie wieder in frifches Waffer , nnd (4t fie anf
einem Haarfied vertropfen s su 12 Viund Abrifofen nimmt man
3 Pfund Jucer, im Grad au Perlé gefocht ( fiehe au Perlé ),
thut die Abrifofen dasu , I4ft fic 5 bis 6 Mal aufficden , nimme
fie bernach beraus und 14t fie vertropfen: wenn fic falt find,
fo thut man fic in cine grofie Flofche ; wenn dev Jucker nicht ge-
nug eingefocht it , fo Iagt man ibn noch mebr einfochen , fchaume
ibn gut . gieft 4 und eine halbe Maaf franzdfifchen Brandwein dars
¢iy der 22 Grad ftarf ift ; wenn diefes alles mit cinander vermengt
i, fo macht man die Oeffnung mit PantoFeldols feft su wnd bes
dect fie mit Pergament,

54. Pficfihe im Brandwein.

Sie werden auf die nemliche Ave subereitet wie die Abrifofen :
fur dag man mit einem faubern Tudh) dben BVlaum davon wifcht,
mit einer StecEnadel bis auf den Strein ficht und fie in frifches
Waffer Tegr; verfabrr alédann damit wie oben gefagt,

55. Kirfdhen im Brandwein.

Man nimmt von den fhonfien fanren Kivfchen, die nicht su
teif find, fchneidet den balben Stiel davon, thut fie in eine grofe
Flafche , mit etwas gangem Qimmet und Ndgeleiny IQutert ein
Bicrrelpfund Suder su cinem Pund Kivichen , nimmi eine halbe
Maaf Brandwein und vermengt den Sucfer damit; wenn ex falt
it, fo gicht man ibn uber die Kivfchen , und binbet fie gut ju.

56. NRennefloden im VBrandwein.

Wan nimmt 12 Prund {dhone Renncfloden » von der grofiten
rt, die aber nicht ju reif find, und 4 Vfund Juder, fchneidet
den balben. Stiel davon, ficht fie mit ciner Stednadel, thut fie
in einen Office-Keffel mut Wafer , das uber die Rennefloden hinaus
gebt s mit etiwas Saly, Effig, und Spinaty vubet fie auch vou
Beit 3u Jeit mit der Spatel, und wenn dag Waffer anfingt
beif su werdenn, fo nimmt man fie vom Feuer , 1aft fie evfalten
und etwa 24 Stunden davin liegen: den folgenden Tag frellt man
fit 2 bis 3 Stunden auf ein gelindes Fewer , ruibrt ein wenig
davin, doch obwe fie sur veviiofens wenn die Nenunefloden villig
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giin find, fo macht man das Feuwer frdrfer und fellt fie auf
bie Seite; wenn fig oben fhwimmen, fo find genug gebrubt;
nimme {i¢ bernach aud dem warmen WaiTer und thut fie in fri-
fehes s focht 3uder im Grad au petit Lissé (fiche petit Lissé),
gicft ibn uber die Nennefloden, [AFt fie 24 Stunden fochen,
damit fie ucfer cinfchluden , [afit den Sucfer & la Nappe fodyen
(fiche & 1a Nappe), und (a§t fie noch einmal aufficdens den fole
genden Tag wicderholt man ed . nimmt die Rennefloden aus dem
Bucker , laft ihn 2 la grande Nappe fochen , thut die Fendyten
binein , die man nur beif wevden (A, obne daf fie fieden, und thut
bernach alles in cine erdene Schuffel; den vievten Tag nimme man
bie Rennefloden wieder hevaus, [aft fie vertropfen , thut fie dann
ia grofie Flafchen , und gieft denJucter dasu; wenn fie falt find, fo
giest man eben fo viel Brandwein als Syrup dagy , fchittet ibn
purch cin wollen Tuch, dann fber die Renmefloden wnd ftopft
fie su.
57. Mirabelen im Brandwein.

Man nimmt 12 Pfund {dhone gelbe Mivabellen, die nicht gang
veif find, und 3 Pfund Jucker; ficht fie mit ciner Stecknadel, Tege
fie ind Waffer und [aft fie focheny wenn fic oben {hwimmen ,
fo nimmt man fie mit cinem SchaumiofFel hevaus, und thut fie in cine
Schufiel mit faltem WBafler; focht unterdeffen Jucker im Grad
au Lissé (fiehe Lissé) , thut die Micabellen in den Jucker , 14t
fic cinmal aufficden , und wicderholt diefes2Tage nach einander; den
britten Tag laft man fie vertropfen und thut fie in Flofchen frels
dann den Jucker anfs Fener , und [aft ibn i la Nappe fochen (fiche
Buder a la Nappe), wenn ¢r wicber falt ift, fo gieft man
chen fo viel Brandwein , oder auch ¢in Suart weniger , als man
Sucer hat, durch ein wollen Tuch uber dic Mirabellen , und fopft
fie 3u.

58. Beurrés d’Angleterre und Rousselets-Birnen
im Brandwein.

Man nimmt fchone Bivnen , die gut feft und nicht gu veif find,
thut fie in ciner Office-Pfanne mit Waffer , sum Feuer , welches
man nur beiff werden aber nicht fochen [afit; renn man fiblt
baf die Birnen weich {ind, o nimme man fie bevaus, lege fic in
frifched Wafier, {chale fie fanber, ficht fie mit ciner Stednadel
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and focht fie im Waffer mit dem Saft einer Citrone: wetin die
Birnen weich {ind, daf man mir einem Stecknadel- Topf obire Fibe
dburchitechen Fann, fo nimme man fie mit cinem SchaumdFel herans
boch obne fie ju veritofien 3 (At den Jucker au petit Lissé todyen
(fiche petit Lissé), giegt thn fiedend dbev die Bivnen . und (0§t fic 24
Gtunden darin liegens nimmt fie Bernach wieder heraus, [dft
ben Jucer & la Nappe fochen » thut die Birnen wieder bhinein ,
und LAt fie ¢inmal auffieden 5 wiederholt das nemliche den dritten
Z0q, und tbut alsdann die Birnen in Flafchen : (3ftden Jucker nodh
etliche Male auffieden , Dann erfalten , und gicfir 3 Quare Brand-
wein an den Juder; man faun ¢$ auch durchiieben , und die
Flafchen sutopfen.

59. Befondere Are Pfivfide , Birnen, Abrifofen,
NRennckloden und Mirabellen im Brandwein.

Man nimmt Frichten , von welchen man will, wur daf fie nidht
allyu vetf find, wifcht fie fchdn ab, und thut fie auf ein gelindes Feuer,
pbgleich dag Waffer ficden foll; wenn man fpiivt daf fie nachgcben,
fo thut man fie in faltes Waffer, und dndert ¢s jwenmal in einer
Bierteltunde : [aft fie dann verrropfen und thut fie in Flafchen;
man nimme auf 25 Pfirfiche, anderthbalb Pfund Jucker , nud
verbaltnifmagig.von den andern Fruchten; wenn der Surup, bell
ift, fo focht man ibn 4 la Nappe (ficheala Nappe), tiefit ibn. und
thut die doppelte Vortion Braudwein dagu, der 22-Grad ftark iff:
186t alled tn einer erdenen Schiffel fich vermengen , und giefit b
iber bas OBt ; wenn man es fhneller machen will, fo pafive
man den Syrup durch ein wollen Tuch und gieft ibn in die Flafchen.

RATAFI1A,
60. Ratafia von Grenoble.

Man nimmt 7 wnd und e¢ine halbe Maaf Kivfdenfaft, 6 Maaf
guten frangofifchen Brandmwein, der 22 Grad ftarf ift, 6 Pfund
uder, 2 Pfund Kirfhenblatier , 3 Quentlein Jimmet wnd ¢in
Quentlein Nagelein , auch etwas mebr ; nimmte eine gewife Menge
fiifie Kivfchen , von denen man die Stiele macht , die Steine und
Sernen verflopft, den Saft gang durchtvosres, und thut ihn qu
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