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thite, wenn fie vorher qefcharlt und die Kernen beraus genommen
worden find; nimme dann andeethalb Afvichtloffel voll Surup, 4
Loffel poll Waffer und vothen Wein, [aft ¢d 2 Stunden langfam
Fochen , auch [dnger wenn ¢ fenn muf, und vichtet fie in ein
Gefdf an s wenn der Syrup ju dunn i, fo laft man ibn einfochen,

37. Compote von gebratencn Birnen.

SBenn man ¢ine Compote pon Birnen bat, die fchon fervivt
forden , fo legt man die Birnen teocken auf eine weife Serviette,
thut 5 Gflofel voll geftofencn Juder in eine Office - Pfanne, legt
die Binen davauf und felt fie anfs Fever; wenn der Jucker
etivas geld wird, fo nimmt man fie vom Feuer, orduet fie in G-
fage , und gicht den Syrup, wenn er {chon braun iff, davitbet.

38. Compote pon Quitten.

Man fchueidet 6 Duitten in der Mitte entyiwey , nimmt die
Kernen bevaus , brubt fie ab und fcbalt fie; bhut Teichten Syrup
mit einer Citrone in dic Pfanne, die Duitten dazu, [aft alled mit
¢inander fochen sy thut fic in cin Gefaf und {dhureet etrvas dicken
Gyrup daviber.

39. Compote von Pficfichen.

Man nimmt 6 fchdne Pfivfiche, thut fie in ¢ine Vfonne, in
weldyer 3 Quart fiedendes Waffer it » 186t fie 4 oder 5 Mal anfe
fiedet + fieht ob Die Haut leicht davon gebt : thut fie ein enig in
frifches TWaffer und fchalt fie, fpaltet fic entzioen und nimmt den
Stein bevaus; thut leichen Syeup in eine Pranne , die balben
Phivfiche dagtr, LAt fie etliche Male mit cinander aufiicden , nimmt
“fie beraus , Lafit fie falt werden , und thut fie in ein Gefaf; wenn
der Syrup 3 dinn ik, {o Laft man ibn einfochen.

Marmelade.
40, Marmelade von AbriFofen.

A 20 Pfund brifofen [dutert man 15 Vfund Juder; wenn dey
Qucker gut hell ift ) fo fchneidet nan die Abrifofen in fleine Stuce
cund thut fie binein , (A6t dic Marmelade einfochen , bis fic did ift;
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wenttt fie etwa cine Viertelftunde gefocht Hat, fo paffiet man fie
durch cin Haarfich , thut fie bevnach icder in den Keffel nnd
qibt ibr den Grad den fie haben foll; wenn das Confeft in pen Topfen
ift ; fo Tafic man fie exfalten, fohneidet vunde Stiucddyen Papier , in
der Grofie der Gefafie , taucht fie in Brandivein, legt fie davauf
and bindet fie mit ¢cinem andern BVapier wicder ju,

41, Marmelade von Pfirfichen.

Man nimmt auf 7 Pfund Vfirfiche, 4 Pfund Sucler, thut die
Gteine aus den Phrfichen und treibt fie durch ein Sicbbecken oder
Kudpfel-Tamis . Lagt das Durchgetriebene fochen , gieht den Juder
dagut, Den man i la Plume gefocht hat (fiehe Jucker a la Plume),
[8ft ¢§ ctrwas mit cinander Fochen und thut ¢ in Topfe wie oben.

42. Marmelade von Quitten.

Man nimumt gute gelbe reife Quitten, fhalt fie, thut fie mit
fo viel Waffer aufs Feuer daf fie weich werden fdnuen, lage fie
hernach anf cinem Tomis gut abtropfen , treibt fie durch, um fie
eein ju Baben , wiegt hernach dag Durchgetrichene nimmt ¢ben
fo viel Sucfer au petit Cassé dagu, (fiehe Judker an petit Casse)
and vibet ¢ gut anf dem Feuer herum; wennt man fie auf den
Sdaumidfel nimmt und fie Gallerteartig witd, fo ift fie aenug
gefocht; man thut fie bernad in Topfe.

43. Marmelade von Rousselet - Birnen.

Sian nimmt 6 Pfund Rousselet - Birnen und 4 Pfund Juder,
thut die Birnen mit crwas Waffer aufd Feuer um fie ju crieichens
fchalt fie, fchneidet fie in 4 Theile, macht alle Steinchen ud
Reenen beraus, thut fie nach und nadh in frifches Waffer frellt
fic dann wicder aufd Femer um fie ju Fochen, und fireicht fie
duech ¢int Haarfied in eine erdene Shiffer; nimmt den Jucker,
der au petit Cassé eingefocht ift, fehuttet ibn iber die Birnen,
thut s mit einander aufs Feuer, vubrt ¢5 mit einer Spatel her-
s, big ¢6 in der Dicke vect ift; thut fie in Topfe wie die andern.

44. Marmelade von Pomerangen - Blithe.

Man nimmt ein Bfund fchone %nmeranaeublﬁrherunb 2 Pfund
Suder , macht das Haariate davon und thut die BIuthe nad) gin-
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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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