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man thut ſie dann in Toͤpfe, laͤßt ſie kalt werden ; ſchneidet runde

Stuͤckchen Papier , taucht ſie in Brandwein , legt ſie darauf und
bindet ſie mit einem andern Papier zu .

48. Gallerte von Quitten .

RNan nimmt ſchoͤne gelbe Quitten , waſcht ſie ſauber , ſchneidet
ſie in 4 Theile , nimmt die Kernen heraus , ſtellt ſie aufs Feuer ,
und gießt Waſſer daran daß es daruͤber geht ; wenn ſie gut gekocht
ſind , ſo thut man ſie in ein Haarſieb , drückt den Saft gut heraus ,

paſſirt ihn durch ein wollen Tuch und meßt ihn ; nimmt hernach
eben ſo viel Zucker , den man au Cassé kocht ( ſiehe Cassé6 ) , thut
den Quitten⸗Saft dazu , ruͤhrt es mit dem Schaumloͤffel herum ;
wenn die Gallerte à Ia Nappe iſt ( ſiehe à la Nappe ) ſo nimmt

man ſie vom Feuer , und wenn ſie kalt iſt , ſo fuͤllt man ſie in Toͤpfe .

49 . Gallerte von Aepfeln .

Man nimmt gute Renetten , ſchneidet ſie in 4 Theile , nimmt

die Kernen und das Herz heraus , ſchält ſie auch , daß ſie eine

ſchoͤne Farbe bekommen ; und gießt Waſſer in eine Ollice⸗Pfanne , daß

es uͤber die Aepfel hinaus geht , wenn ſie zu Marmelade gekocht
ſind, ſo thut man ſie auf ein ſehr feines Haarſieb , laͤßt den Saft

durchlaufen , paſſirt ihn durch ein wollen Tuch , meßt ihn , und

nimmt hernach eben ſo viel Zucker au Cassé ( ſiehe au Cassé ) ,
tuͤhrt ſtets mit dem Schaumloͤffel darin , daß er nicht ſteigt ;
wenn die Gallerte à Ia Nappe iſt ( ſiehe à la Nappe )/ ſo thut

man ſie vom Feuer , laͤßt ſie kalt werden , und füllt ſie in Toͤpfe,
die man den folgenden Tag zubindet . Man kann dieſe Gallerte auch

toſenfarbig machen , wenn man Cochenille , mit doppeltem Roſen⸗

Waſſer vermengt , dazu thut .

Confekt .

50 . Confekt von Johannis⸗Beeren .

Man nimmt 3 Quart ſchoͤne rothe Johannis - Beeren , und ein

Quart weiße , beert ſie gut ab , thut ſie in einen Oflice - Keſſel ,
mit einem Glas voll Waſſer , und laͤßt ſie etliche Male aufſieden ;
thut ſie dann auf ein Haarſieb , und treibt den Saft zweymal durch ,



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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