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lBiet⸗

Glec⸗
del⸗

nadel⸗Kopf ohne Muͤhe hinein ſtecken kann , und legt ſie in friſches

Waſſer ; nimmt dann Syrup au Lissé / wenn er kocht , ſo thut man

die zerſchnittenen Citronen hinein , laͤßt ſie einmal aufſieden ,

ſchaͤumt ſie , ſtellt ſie vom Feuer , und läßt ſie 24 Stunden ſtehen ;
den andern Tag nimmt man die Citronen heraus,laͤßt ſie vertrop⸗

fen , kocht den Sirup à la Nappe , thut die Citronen dazu , laͤßt
ihn 3 bis 4 Mal aufſieden : wiederholt es die andern Tage ,
bis der Zucker au grand Perlé iſt ( ſiehe grand Perlé ) , und thut

jedesmal wieder etwas friſchen Sirup dazu ; ſtellt ſie 12 Stun⸗

den in den Hitzkaſten , nimmt ſie dann heraus und trocknet

ſie; wenn man ſie nicht gleich brauchen will , ſo legt man ſie
in eine Schuͤſſel um ſie zu glaciren .

Eingemachte Fruͤchte zum aufbewahren .

9 . Pomeranzen⸗Bluͤthe .

Man nimmt 2 Pfund ſchoͤnen Zucker , ein halbes Pfund friſche
und feine Pomeranzen - Bluͤthe , kocht den Zucker zu Sirup ,

ſchaͤumt ihn gut , thut die Pomeranzen - Blüůthe darein , und laͤßt ihn
bis zum Grad au petit Cassé kochen ( ſiehe petit Cassé ) ; nimmt ihn

dann ſogleich zuruͤck, und ruͤhrt ihn mit einer Spatel , wenn er an⸗

fängt Blaſen zu ziehen ; gießt ihn in papierne Faͤcher , oder in

dazu gemachte Formen .

10 . Kirſchen .

Man nimmt 2 Pfund Kirſchen , ohne die Steine , s Loth rothe

Johannis⸗Beeren und 3 Pfund Zucker : thut die Fruͤchte in eine

Caſſerole , auf ein gelindes Feuer , und laͤßt ſie auf ein halbes
Pfund einkochen ; unterdeſſen nimmt man Syrup⸗ kocht ihn au

grand Cassé ( ſiehe grand Cassé ) / gießt die Fruͤchte dazu , ruͤhrt

ſtets darin bis es anfaͤngt Blaſen zu ziehen , und thut ſie dann in

die Faͤcher .

11 . Johannis⸗Beeren .

Man nimmt 2 Pfund rothe Johannis - Beeren , macht die Ker⸗

nen heraus , und thut ſie in einer ſilbernen Caſſerole zum Feuer / daß
der waͤſſerigte Theil einkocht ; treibt ſie hernach durch ein Haar —

ſieb, um die Haut davon zu machen , die man dann auf dem
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Feuer trocknen laͤßt, ruͤhrt ſtets darin herum bis man den Boden

der Caſſerole ſieht ; laßt unterdeſſen den Syrup bis au petit Cassé

kochen ( ſiehe petit Cass6 ) , gießt ihn über die Johannis⸗Beeren ,

und ruhrt immer darin , daß ſie nicht anhaͤngen ; wenn es Blaſen

wirft , ſo nimmt man ſie vom Feuer und gießt ſie in Formen .

12 . Himbeeren .

Man nimmt ein Pfund Himbeeren , ein Viertelpfund ſaure

Kirſchen und ein Pfund Zucker : thut ſie in eine filberne Caſ⸗

ſerole , treibt ſie dann durch ein Tamis , nimmt die Haut die im

Tamis geblieben , und troͤcknet ſie ; wenn ſie auf die Halfte ein⸗

gekocht ſind , ſo gießt man den Zucker dazu , der au grand Cassẽ ſeyn

muß ( ſiehe grand Cassé ) : ruhrt ſie herum bis der Zucker weiß

wird , und gießt ſie in Formen oder in papierne Faͤcher.

13 . Citronen - Bluͤthe .

Man nimmt 2 Pfund Zucker und 12 Loth ſchoͤne feine Citronen⸗

Bluthe , laßt den Zucker au peüüt Cassé kochen ( ſiehe petit Cassé ) ,

thut die Citronen⸗Bluͤthe dazu , laͤßt es etliche Male mit einander

aufſieden , ruhrt es bis der Zucker Blaſen zieht , und gießt es in die

Formen .
14 . Violen .

Man nimmt im Fruͤhiahr s Pfund Violen und 2 Pfund Zucker /

ſtößt die Violen in einem Moͤrſer ; wenn der Zucker au petit Cassẽ iſt

( ſiehe petit Cassé ) , ſo nimmt man ihn vom Feuer , thut die Vio⸗

len dazu , und vermengt es gut mit einander ; wenn der Zucker Blaſen

wirft , ſo nimmt man es vom Feuer und thut es in die Formen .

15 . Schokolate .

Man nimimt 8 Loth Schokolate und 2 Pfund Zucker , laͤßt die

Schokolate , im Syrup vergehen , damit ſie flüſſig ſeye ; gießt ſie

uͤber den Zucker , der au petit Cassé iſt ( ſiehe petit Cassé ) ] ruͤhrt

es bis der Zucker Blaſen wirft und gießt es in die Formen .

16 . Zimmet .

Man nimmt 4 Quentlein feinen Zmimmet und 2 Pfund Zucker,
verrührt den geſtoßenen Zimmet mit etwas gelaͤutertem Zucker
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