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ander in eine Office - Prante mit Wafer ¢ it alles in der Vanne,
fo thut man den Sart vout einer Citrone dagu , fest s jufammen
aufs Feuer , vabrt ¢s mit einer Spatel berum: wenn die Pomes
ranzenbluthe auf dem Finger nachgibt, fo nimmt man fie weg,
thut fic ouf cin Tamis, gicit von Jeit su Jeit frifches Waffer
darnber, bis fie falt ift ; fiofit fie bernach in einem Moefer , bis
fic ju Teig ik, fchuttet vann den Jucker davauf, wenn er au
petit Boulé ift (ficbe Sucter au petit Boulé): [afit diefes mit
cinander fochen, thut etwa cin Bfund Gallerte vor Aepfeln dagus
tubre alles unter einander und thue fie in Topfe,

45. Marmelade pon Nennckloden.

Man nimme 6 Bfund reife Rennefloden und 4 Bfund Juder,
fdhneidet die Rennefloden in eine Schuffel, treibe fic durch cin
Gicbbeden mit einem Stofiel, 14t ed bernach que cinfochen, das
mit die wafferigten Theile davon fommen , thut den Juder vagn,
et au petit Cassé gefodt ift, [afit es mit cinander fochen bis ef
Gallertcartig wird; chut die Marmelade dann in Topfe wie die
andern,

46. Marmelade von Mirabelen.

Man beveitet fie auf die nemliche Art wie die Rennefloden: nue
mit dem Unterfchied , daf man ju den Mirabelen , ein Piund ObF
und ein Pfund Juder nimme; [aft fie Fochen und thut fic in Tepfe.

Gallerte (Gelée) von Fridyten.
47. Gallerte von Johannis » Beeren.

Man nimmt cin Quart Fobannis-Beeren und ein Achtel Hin.
Deeveny thut alles aufs Feuer , mit cinem Schoppen Waffer ,
rubrt s mit einer Spatel gut berurm, daf ¢8 nicht anbangt;
find fie gut nutq-:wumjcu fo treibt man fie bnrdy ein Haarfich
toelches man aber eine erdene Schuffel fellt , driickt den Saft
recht aus und [afit ihn durch ein wollen Tuch laufen; ift diefed
aefcheben , fo wicat man eben fo viel Juder dasu als man Saft
[)at, oer Jucker muf aber im Grad au Cassé gefodht fenn , und
vibrt ed beftdndig mit cinem Schaumidfel; fobald die Gallerte
auf dem Schanmlofiel dean Grad a la Nappe bat, fo ift fic quts
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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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