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man thut fie dann in Topfe, (At fie falt werdens fchneidet vunde
Grucchen Papicr , taucht fie in Brandwein , legt fie daranf und
bindet fie mit cinem andern Papicr .

48. Gallerte von LQuitten.

Man nimme fhone gelbe Duitten , wafcht fie fauber , fchueidet
fic in 4 Toheile, nimmt die Kernen beraus , fledt fie aufs Fencer,
und gicht Waffer daran dafi es dariber qebt; wenn fie gur gefocht
find, fo thut man fie in ein Haarfich , dricdt ven Saft gut heraus,
yaffiet ibu durch cin wollen Tuch und mefit ibn s nimmt bernach
¢ben fo viel Sucfer, den man au Cassé focht (fiehe Cassé), thut
den Quitten - Saft dagir, ribre e mut dem Schaumidfel hevum
wenn die Gallerte 2 la Nappe it (fiche & 1la Nappe), fo nimmt
man fic vom Fever , und wenn fie fale ift, fo flle man ficin Topfe.

49. ®allerte von Aepfeln.

Man nimme gute Reneteen, {hneidet fie in 4 Theile , nimme
bie Kernen und das Hers bevaus, {chalt fie audy, daf fie eine
fchone Farbe befotmmen; und giehie Waffer in eine Office-Pfanne, baf
g6 uber die Aepfel hinans gebt, wenn fie ju Marmelade gefocht
find, fo thut man fie auf cin febr feines Haarfich, (aft den Saft
durchlaufen , paffict thn durch ¢in wollen Tuch, meft ibu, und
nimmt bernach eben fo wie! Juder au Cassé (fiche au Cassé),
tibre ftets mit dem Schaumlofiel davin, daf er nicht fieigts
wenn die Gallerte & la Nappe ift (fiche 4 la Nappe), o thut
man fic vom Fewer, YAft fie falt werden , und fullt fie in Topfe,
bie man den folgenden Tag subinder. Man fann diefe Gallerte audy
eofenfarbig machen, mwenn man Codyenille , mit doppeltem Rofen-
Waffer vermenat, dasn thut,

Confeft.
50. Confeft von Johannis - Beeren.

Man nimmt 3 Ouart {hone rothe Fobannis - Beeren , und ein
Ouart weifie, beert fie gut ab, thut fie in ¢inen Office - Keffel,
mit einein Glas voll Waffer , und [aft fie ctliche Male aufficden
thut fie dann auf ein Haarfied, und treibt den Saft sweymal durch,
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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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