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nadel-Kopf ohne Mube hinein fiecken Tann, und legt fie in frifches
Waffer: nimmt dann Syrup au Lissé , wenn er focht, o thut man
die serfchnittencn Citronen binein, [(dfr fie einmal aufficden;,
fbdume fie, fielle fie vom Fener, und (ft fie 24 Stunden fehens
den andern Tag nimme man die Citronen bevaus, Lat fie vererops
fen, focht den Sirup a la Nappe , thut die Citronen dazun , lafit
i3 bisg 4 Mal aufficden: wicderbolt ¢d die andern Tage,
bis der Jucker au grand Perlé iff (fiche grand Perlé), und thut
ideomal wicder etwas frifchen Sivup dagusy ftellt fie 12 Stun.
o in den Histafen, nimme fic dann beraus und trocfnet
fie; wens man fie nicht gleich brauchen will , fo gt man fic
i eine Schuffel um fie 3u glaciven,

Cingemachte Fruchte sum anfbewahren.,

9. Pomerangen - Blithe.

Man nimmt 2 Pfund {honen Sucer, ein halbes Prund frifche
wd feine Pomeranien - Bluthe , Tocht den Jucker ju Sivup,
{haumt ibn gut, thut dic Pomeransen - Bluthe darein , und lﬁp‘;t@bu
bi$ jum Grad au petit Cassé fochen (fiche petit Cassé); nimmt thn
dann fogleich suract, und vihrt ibn mit einer Spatel , wenn er an
fingt Blafen ju zichen ; gieft thn in papicene Facher , oder in
basu gemachte Formen,

10, Kirfcheir,

MWan nimme 2 Prund Kiefden , ohne die Steine, 8 Loth rothe
Sobannis-Beeven wnd 3 Pfund Jucker : thut die Szﬁrf)tc in eine
Cafferole , auf ein gelindes Feuer, und 14fit fie auf cin batbes
Prund einfochen; unterdeffen nimme man Sorup » focht ibn au
grand Cassé (fiehe grand Cassé), gict die Fefichte dagu, rubrt
fiets davin bis ¢s anfingt Blafen su jichen, und thut fie daun in
bie Facher,

11, Johannis-Beeren.

Man nimmt 2 Brund rothe Fobannis - Beeren, mache die Kers
fien bevaus , und thut fic in eincy fitbernen Cafferole jum Feucr, Daf
der waffevigre ThHeil einfocht; treibt fie hernach durch ein Haars
fieb, um die Haut davon zu machen, die man dann auf dem
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Sener teodnen Taft, vibrt flets davin herum Bis man den Boden
der Cafferole fiehts Iaft unterdeffen den Syrup bis au petit Cassé
fochen (liehe petit Cassé ), giefit ihn uber die Fobannis.Veeren,
und rubrt immer darin, dDaf fic nicht anbangen; roenn ¢d Blafen
wirft, fo nimmt man fie vom Feuer und gieht fie in Formen.

12, Himbeeren,

Man nimmt ein Pfund Himbeeren, ein BVievtelpfund faure
Rirfhen und cin Biund Jncer: tout fie in eine filberne Cafe
ferole , treibt fie Dann durch etn Tamis, nimmt die Haut, die im
Famis geblichen , und tedcknet fie; wenn fie auf Ddie Halfte eina
gefocht find , fo gicft man den Jucker dagw, der au grand Cassé fevn
muf (fiebe grand Cassé): rubrs fic herum big der Fudter weif
wird, und gieht fie in Formen oder in papicrne Fader,

13. Citronen-Blutfhe.

Man nimmt 2 Prund Suder und 12 Loth fchone feine Citronens
RInthe , Laft den Jucker au petit Cassé fochen (fiehe petit Cassé),
thut die Citronen-Bluthe dazu, [aft es etliche Male mit einander
auffieden , vubrs ¢s bis der Jucker Blafen zieht, und gicht ¢ in die
Formen,

14. Biolen.

Man nimmt im Friabiadr 8 Pfund Biolen und 2 Prund Jucter)
ftdfit die Bioten in cinem Mbrfer; wenn der Jucer au petit Cassé iff
(fiche petit Cassé), fo nimmt man ihn vom Sener , thut dic Bive
Ten dagw, und verimengt ¢ gut mit cinander ; wenn der Bncker Blafen
wirft, fo nimmt man ¢3 vom Fener und thut ¢s in die Formen,

15. Sdofolate.

Man nimme 8 Loth Schofolate und 2 Prund Jucker, [afit die
Cdhofolate , i Sorup vergehen , damit fie flufiig fenes gicft fie
uber den Jucer, der au petit Cassé iff (fiche petit Cassé), rubrt
¢3 bis der Fucker Biafen wirft und gieht ¢s in die Formen.

16. Jimmet.

Man nimme 4 Ouentlein feinen Jimmet und 2 Pfuud [uefer

pervubrs Den geftofenen Jimmet mit enwad geldntertem  Jucker
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