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oder Ibiſch⸗Syrup , gießt es dann in den Zucker , der au petit
Cassé iſt ( ſiehe petit Cassé ) ; verrührt es gut und verfaͤhrt damit
wie oben .

17 . Sauerrauch .

Man nimmt anderthalb Pfund Sauerrauch , 2 Loth Fenchel⸗
pulver und 2 Pfund Zucker , macht die Steine aus dem Sauer⸗
rauch , thut ihn in eine ſilberne Caſſerole , laͤßt ihn kochen bis er
aufſpringt , druͤckt hernach den Saft heraus , entweder durch ein
Tamisoder durch ein weißes Tuch , putzt die Pfanne ſauber aus ,
kocht das Durchgetriebene mit dem Zucker, der au petit Cassé iſt

(fehe Petit Cassé ) , nimmt ihn vom Feuer , ruͤhrt ihn bis er
Blaſen zieht , und gießt es dann in die Formen .

Kuchen .

18 . Kuchen von Pomeranzen⸗Bluͤthe .

Man nimmt ein Pfund friſche und gereinigte Pomeranzen⸗ —
Bluͤthe und 2 Pfund Zucker , peitſcht dann in einem andern Geſchirr
ein Eyerweiß , mit ſehr fein geſtoßenem Zucker , laͤßt ihn zu Sirup
vergehen , ſchaͤumt ihn gut , thut die Pomeranzen⸗Blüthe hinein , kocht
ihn au petit Cassé ( ſiehe petit Cassé ) und nimmt ihn vom Feuer ,
thut einen halben Loͤffel voll von dem gepeitſchten Ey dazu , ruͤhrt
es ſchnell herum bis der Zucker ſteigt ; wenn er faͤllt, ſo ruͤhrt
man wieder , daß er noch einmal ſteigt : beſtreicht dann Faͤcher von

Papier mit feinem Baumoͤhl , ſtreut geſtoßenen Zucker darein ; will

man die Kuchen weiß haben , ſo druͤckt man den Saft einer Citrone

darein ; will man ſie gelb haben , ſo nimmt man 2 Quentlein

Safran ; oder will man ſie roſenfarbig haben , ſo miſcht man ein

wenig Carmin mit dem Eyerweiß , waͤhrend man es peitſcht .

19 . Kuchen in der Form von Schwaͤmmchen .

Wenn man den Zucker mit der Pomeranzen⸗Bluͤthe verarbeitet

hat , wie vorher , ſo nimmt man eine blechene Form , die einem

Schwaͤmmchen aͤhnlich iſt , beſtreicht ſie gut mit Baumoͤhl , richtet

den Zucker darein an , ſtuͤrzt die Forme um, theilt den Zucker
mit der Meſſerſpitze , ſtellt die Schwaͤmmchen auf einen Teller , der

mit ausgeſchnittenem feinem Papier zugeruͤſtet iſ .
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20 . Kuchen von Himbeeren .

Man nimmt ein halbes Pfund getrocknete Himbeeren , weil die

friſchen den Zucker im ſteigen hindern ; deswegen nimmt man die

noch nicht ganz reif ſind , doͤrrt ſie entweder im Hitzkaſten oder im

Backofen und ſtoͤßt ſie in einem Moͤrſer ; iſt der Zucker gut ver⸗

ſchaͤumt und im Grad au Cassé ( ſiehe Cassé ) , ſo thut man die

Himbeeren dazu , ruͤhrt von dem Zucker , mit Eyerweiß vermengt /

darein , verruͤhrt es ſo geſchwind als moͤglich, und gießt es in

die Formen .

21 . Kuchen von Schokolate .

Man nimmt ein halbes Pfund feingeriebene Schokolate und 2

Pfund Zucker , den man au Cassé kocht ( ſiehe Cassé ) , thut eben

ſo viel geklopftes Eyerweiß mit Zucker dazu , und gießt es in die

Formen .
Auf dieſeArt hat man weiße Kuchen von Pomeranzenbluͤthe , gelbe

von Safran / rothe von Himmbeeren und braune von Schokolate .

COMPOTE .

22 . Compote von gruͤnen Arbrikoſen .

Man nimmt ganz gruͤne Abrikoſen , die in der Groͤße von

kleinen Nuͤßen ſind ; waͤren ſie groͤßer , ſo ſchaͤlt man ſie leicht :

thut ſie in einer Pfanne aufs Feuer , laͤßt ſie faſt weich kochen ,

nimmt ſie vom Feuer , gießt ein wenig Waſſer darein und laͤßt

ſie erkalten ; wenn ſie faſt ganz kelt ſind , ſo ſetzt man ſie auf ein

gelindes Feuer und laͤßt ſie kochen bis man mit einem Stecknadel⸗
Kopf ohne Muͤhe durch und durch ſtechen kann : legt ſie hernach in

friſches Waſſer , laͤßt ſie mit gelaͤutertem Zucker etwa 20 Mal auf⸗
ſieden , und 2 Stunden im Zucker liegen , dann noch etwa 12 Mal
aufſieden und wieder kalt werden , nimmt ſie heraus , und thut

ſie in ein Gefaß ; preßt den Saft einer Pomeranze in den Zucker ,
laͤßt ihn noch einmal aufſieden und gießt ihn uͤber die Abrikoſen .

23 . Compote von grunen Mandeln .

Sie werden auf die nemliche Art / wie die gruͤnen Abrikoſen ,

zubereitet .
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