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mite , wenn ſie vorher geſchaͤlt und die Kernen heraus genommen
worden ſind ; nimmt dann anderthalb Africhtloͤffel voll Syrup / 4
Loͤffel voll Waſſer und rothen Wein ) laͤßt es 2 Stunden langſam

kochen , auch laͤnger wenn es ſeyn muß , und richtet ſie in ein

Gefaͤß an ; wenn der Syrup zu duͤnn iſt , ſo laͤßt man ihn einkochen .

37 . Compote von gebratenen Birnen .

Wenn man eine Compote von Birnen hat , die ſchon ſervirt

worden , ſo legt man die Birnen trocken auf eine weiße Serviette ,

thut 5 Eßloͤffel voll geſtoßenen Zucker in eine Ollice⸗Pfanne , legt

die Birnen darauf und ſtellt ſie aufs Feuer ; wenn der Zucker
etwas gelb wird , ſo nimmt man ſie vom Feuer , ordnet ſie in Ge —

faͤße , und gießt den Syrup , wenn er ſchoͤn braun iſt , daruͤber .

38 . Compote von Quitten .

Man ſchneidet 6 Quitten in der Mitte entzwey , nimmt die

Kernen heraus , bruͤht ſie ab und ſchaͤlt ſie ; thut leichten Syrup

mit einer Citrone in die Pfanne , die Quitten dazu , laͤßt alles mit

einander kochen ; thut ſie in ein Gefaͤß und ſchuͤttet etwas dicken

Syrup daruͤber .

39. Compote von Pfirſichen .

Man nimmt s ſchoͤne Pfirſiche , thut ſie in eine Pfanne , in

welcher 3 Quart ſiedendes Waſſer iſt / laͤßt ſie 4oder 5 Mal auf⸗

ſieden , ſieht ob die Haut leicht davon geht : thut ſie ein wenig in

friſches Waſſer und ſchaͤlt ſie , ſpaltet ſie entzwey und nimmt den

Stein heraus ; thut leichten Syrup in eine Pfanne , die halben

Pfirſiche dazu , laͤßt ſie etliche Male mit einander aufſieden , nimmt

ſie heraus , laͤßt ſie kalt werden und thut ſie in ein Gefaͤß; wenn

der Syrup zu duͤnn iſt , ſo laͤßt man ihn einkochen .

Marmelade .

40 . Marmelade von Abrikoſen .

Zu 20 Pfund Abrikoſen laͤutert man 15 Pfund Zucker ; wenn der

Zucker gut hell iſt ſo ſchneidet man die Abrikoſen in kleine Stüͤcke

und thut ſie hinein , laͤßt die Marmelade einkochen , bis ſie dick iſt ;

161Mg

Runnit

ldie Bit

Megher
ulun w.

ühH
n pet



wenn ſie etwa eine Viertelſtunde gekocht hat , ſo paſſirt man ſie

durch ein Haarſieb , thut ſie hernach wieder in den Keſſel und

gibt ihr den Grad den ſie haben ſoll ; wenn dasConfekt in den Toͤpfen

iſt , ſo laͤßt man ſie erkalten , ſchneidet runde Stuͤckchen Papier / in

der Groͤße der Gefaͤße , taucht ſie in Brandwein , legt ſie darauf

und bindet ſie mit einem andern Papier wieder zu .

41 . Marmelade von Pfirſichen .

Man nimmt auf 7 Pfund Pfirſiche , 4 Pfund Zucker , thut die

Steine aus den Pfirſichen und treibt ſie durch ein Siebbecken oder

Knoͤpfel⸗Tamislaͤßt das Durchgetriebene kochen , gießt den Zucker
dazu , den man à la Plume gekocht hat ( ſiehe Zucker à la Plume ) /

laͤßt es etwas mit einander kochen und thut es in Toͤpfe wie oben .

42 . Marmelade von Quitten .

Man nimmt gute gelbe reife Quitten , ſchaͤlt ſie , thut ſie mit

ſo viel Waſſer aufs Feuer daß ſie weich werden koͤnnen , laͤßt ſie

hernach auf einem Tamis gut abtropfen , treibt ſie durch , um ſie
rein zu haben , wiegt hernach das Durchgetriebene , nimmt eben

ſo viel Zucker au petit Cassé dazu , ( ſiehe Zucker au petit Cassé )

und ruͤhrt es gut auf dem Feuer herum ; wenn man ſie auf den

Schaumloͤffel nimmt und ſie Gallerteartig wird , ſo iſt ſie genug

gekocht ; man thut ſie hernach in Toͤpfe .

43 . Marmelade von Rousselet⸗Birnen .

Man nimmt 6 Pfund Rousselet - Birnen und 4 Pfund Zucker,
thut die Birnen mit etwas Waſſer aufs Feuer um ſie zu erweichen ;

ſchaͤlt ſie , ſchneidet ſie in 4 Theile , macht alle Steinchen und

Kernen heraus , thut ſie nach und nach in friſches Waſſer ſtellt

ſie dann wieder aufs Feuer um ſie zu kochen , und ſtreicht ſie

durch ein Haarſieb in eine erdene Schuͤſſel ; nimmt den Zucker ,

der au pelit Cassé eingekocht iſt , ſchüttet ihn uͤber die Virnen ,

thut es mit einander aufs Feuer , ruͤhrt es mit einer Spatel her⸗

um / bis es in der Dicke recht iſt ; thut ſie in Toͤpfe wie die andern .

44 . Marmelade von Pomeranzen⸗Bluͤthe.

Man nimmt ein Pfund ſchoͤnePomeranzenbluͤthe und 2 Pfund
Zucker , macht das Haarigte davon und thut die Bluͤthe nach ein⸗
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ander in eine Offce⸗Pfanne mit Waſſer ; iſt alles in der Pfanne ,
ſo thut man den Saft von einer Citrone dazu , ſetzt es zuſammen
aufs Feuer , rührt es mit einer Spatel herum ; wenn die Pome⸗
ranzenbluͤthe auf dem Finger nachgibt , ſo nimmt man ſie weg ,
thut ſie auf ein Tamis , gießt von Zeit zu Zeit friſches Waſſer
daruͤber , bis ſie kalt iſt ; ſtoͤßt ſie hernach in einem Moͤrſer , bis
ſie zu Teig iſt , ſchuͤttet dann den Zucker darauf , wenn er au

petit Boulé iſt ( ſiehe Zucker au petit Boulé ) ; läͤßt dieſes mit
einander kochen , thut etwa ein Pfund Gallerte von Aepfeln dazuz
rührt alles unter einander und thut ſie in Toͤpfe .

45 . Marmelade von Rennekloden .

Man nimmt 6 Pfund reife Rennekloden und 4 Pfund Zucker ,
ſchneidet die Rennekloden in eine Schuͤſſel , treibt ſie durch ein
Siebbecken mit einem Stoͤßel , läßt es hernach gut einkochen , da⸗
mit die waͤſſerigten Theile davon kommen , thut den Zucker dazu ,
der au petit Cassé gekocht iſt , laͤßt es mit einander kochen bis es

Gallerteartig wird ; thut die Marmelade dann in Toͤpfe wie die
andern .

46 . Marmelade von Mirabellen .

Man bereitet ſie auf die nemliche Art wie die Rennekloden : nur
mit dem Unterſchied , daß man zu den Mirabellen , ein Pfund Obt
und ein Pfund Zucker nimmtz; laͤßt ſie kochen und thut ſie in Topfe .

Gallerte ( Gelée ) von Fruͤchten .

47 . Gallerte von Johannis - Beeren .

Man nimmt ein Quart Johannis⸗Beeren und ein Achtel Him⸗
beeren ; thut alles aufs Feuer , mit einem Schoppen Waſſer ,
ruͤhrt es mit einer Spatel gut herum , daß es nicht anhaͤngt ;
ſind ſie gut aufgeſprungen , ſo treibt man ſie durch ein Haarſieb
welches man uͤber eine erdene Schuͤſſel ſtellt , druͤckt den Saft
recht aus und laͤßt ihn durch ein wollen Tuch laufen ; iſt dieſes
geſchehen , ſo wiegt man eben ſo viel Zucker dazu als man Saft
hat , der Zucker muß aber im Grad au Cassé gekocht ſeyn , und
rührt es beſtaͤndig mit einem Schaumloͤffel ; ſobald die Gallerte

auf dem Schaumloͤffel den Grad à Ia Nappe hat , ſo iſt ſie gut ;
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