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ahnett hangen Bleibt 7 fo it ¢ im Grad, weldhen man au Cassé
nennt,

8. ©rad des Jucdfers au petit Caseé.

Man madyt die nemliche Probe , wie vorher gefagt 5 fvenn der
Suder seebrochen wird, nur cin wenig fracht, und noch nnter
den 3abnen balt, fo iff ¢r im Grad au petit Cassé.

9. ©rad des Judfers au grand Cassé.

Gn dem Grad in weldhem dey Jucer in dem vorhevachenden iff,
flebt ex an dem Rabn bavt an: it er aber au grand Cassé, {o
fracdbt ex Eury ab, wenn man die Probe damit macht; alsbann
muf man ibn fhneld vom Feuer nebmen , {onft wurde er vers
beennen, und man fonnte ibn v nidhts mehr brauchen; aber alle
bothergehenden Grade fann man wicder mit Whaffer auftochen,
ond fie dann nach Belicben gebraudiens den Grad au grand Cassé
braucht man nut sum Gerfien-Juder (Sucre d’orge) und fonfiigen
Godyen , die bernach angemcrft werden,

Gingemadyte Fradte.
1. Abrifofen.

Man nimmt {hone gelbe Abrifofen, die aber noch nicht gang
teif find ; ficht mit der Mefferfpike oben hinein, driclt den Stein
unten hevaus, und thut eine nach der andern in frifches Waffer
britht fie bernach ein wenig im fiedbenden Wafer ab, und gibe
genau acht wenn fie weich find : nimmt fie dann mit einem Schaum,
(el nach und nach beraus , bis fie alle im nemlichen Srad weid)
find, thut fie dann wieder in frifches Waffer und (At fic abtvopfen;
mabrend diefer Jeit nimmt man 4 bis 6 Bfund Juder, nachdem
tan meby oder weniger Abrifofen Hat, ldutert ibn und (ft ibn
au Lisséfochen(fieheLissé): nimmt ibn vom Feuer, wenn er ju ficden
anfdngt , thut die Abrifofen binein, (gt fi erliche Male anfficden,
und fo 24 Standen im Sucker liegen , daf fie ibn gut annchmen;
ben gweiten Tag nimmte man fie wieder bevand, Taft ben 3 ucrfcr ala
Nappe ¢infochen (fiehe ala Nappe), gieft-ibu gang fiedend uber die
Abrifofen und 4G fic wicder 24 Stunden darin legen : den dritten
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Tag nimmt man die Abrifofen wieder heraus , und wenn der Juder
vent Grad au Perlé hat (fiehe Perlé), fo [aFt man fie noch cinmal
auffieden , und dann im Juder liegen: den Tag davauf legr man fie
auf eine marmorne Platte, mit Jucer beftreut, 1afit fie im Hikofen
teocnen, und wendee fie dann jur geborigen Ieit um, bejtreut
fie dberall mit Sucer, und orduet fie auf weifes Papier in

Gehachteln,
2. Pfirfiche.

Man nimmt {hone grofic Pfivfiche, die noch nicht qang reif
find, fticht fie mit einer grofen Srecknadel, legt fie fogleich in fris
{ches Waffer, und bribt {ic dann ab; fobald man fublt, daf fie
weich find , nimmt man fie vom Fewer , Fublt fie im frifchen Wafler
ab, und Iaft fie alddann gqut vertvopfen Eocht den Sucker im
Grad au pefit Lissé ({iche petit Lissé), gieft ibn aber die
Phrfiche , und (At fic 24 Stunden davin licgen ; den ywenten Tag
fodht man den Jucer im Grad & la Nappe (fiehe a la Nappe),
giefit tbn daruber und [3ft ihn wicder 24 Stunbden fiehen; den
britten eben fo, und den vievten Tag nimmt man fie wicder bev-
aug, 1afit den Zucer au petit Perlé fochen (fiehe petit Perlé),
thut die Bfirfiche wieder binein, und focht ¢d cin wenig mit cinander;
ven folgenden Tag nimme man fie beraus, focht den Jucfer au grand
Perlé, thut vie Pfirfiche wieder binein, nnd (Qft fic 3 bis 4 Mal
aufficben; den Tag davauf nimmt man fie heraud und ordmet
fie wie bie Abrifofen.

3. NRennefloden.

Man nimmt fchone grine Rennefloden, die noch nicht gany
reif find , macht den Stiel bavon und fiche fie mit einer Steckinavel
rings berum, thut fie in einey Office- Pfanne aufid Fever, mit
frifchem Taffer , das darlber gebt; wenn dad Wafer beif witd ,
fo thut man fie beraus: thut fie den andern Tag, im nemlichen
Waffer, auf ein gelinderes Fener , halt fie 2 bis 3 Stunden warm
obue fie fochen ju laffen: thut entweder Saly, unveifen Tranben-
faft oder Spinat-Grin hinein, und vahrt fic mit der Spatel herums
fieht man daf fie qeiner werden und oben auf dem Waffer
{dwimmen , fo madht man cin facferes Feuer: thut fic bernach
ctliche Male in frifches Wafler , und [aFt fie gut vertvopfen ;
vann fdutert man Suder, [aft ibn au petit Lissé fohen (fiehe
petit Lisse), thut dic Rennefloden davein, und laft fic 7 big &
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Mal anffieden; wenn alles gut mit einander verfchaumt it fo legt
man fie in eine exdene Schuffel, und (a5t fic 24 Stunden davin
die Depden andern Tage nimmt man die Rennefloden aus dem
Quefer beraus, um ibuen iededmal einen Srad mebr gu geben,
wi¢ bey den vorigen Frachten: nur wenn der Jucker im Grad
au petit Perlé ift , thut man fic mit cinander'2 Tage in den Hige
ofen und [t fie mit aeftofienem Sucer trockuen,

4. Mirabellen.

San wimmt {chone gelbe SMirabellen, die nicht su reif find,
{thneidet die Sticle davon , fricht fie mit ciner Stectnadel ; thut {le
in faltes MWaffer , Hernach in ficdendes und daun wicder in Lalted;
lantert den Sucker, thut die Mivabellen binein, 1aft ed ¢in e
pig mit cinander fochen, fchaumte es gut und nimmt ¢8 dann vom
Feuer: den andern Tag nimmt man fie beraus , [aft den Suder
4 la Nappe fochen: den Sag davavf wicder einen Grad, und
fo fabrt man fort wie bey den Nennefloden; [Afe fie rrocnen
o thut fic in Schachteln,

5. Beurrés, Rousselets und Bergamotte-Birnen.

Man ¢ibt acht, daf die Birnen nicht yu veif find, und doch
fhwarse Kernen baben : thut fie aufs Feuer mic faltem Waffer,
M8 dartiber geben muf , [aft fie weich Fochen, Fublt fie im frifchen
Wafler wieder ab, fehdlt fie Leicht, {chabt die Stiele und fchneidet
die Spisen davon ab , fHicht fie mit einer StecEnadel bis auf das
Hers: thut fie wieder in frifches Waffer und felt fic aufs Fener,
thut ein renig Alaun hinein , [aft e6 mit cinander Fochen; went
die Birnen fo weich find , vaf man den Kopf einer Stecknadel ohne
Wilbe bincin fiecen fann, fo nimme man fie vom Fever und lagt
fie abteopfens fautert bernach Sucfer bis auf petit Lissé (fiche
petit Lissé), thut die Birnen binein, 1dft fie einmal auffies
den, febaume fie, thut fic in eine crdene Schuffel wud dft fie 24
Stunden darin licgen; den andern Tag laft man den Sucker cinen
Grad mebr fochen , thut auch ctwas frifchen Jucer dagu , und
fabet die folgenden Tage fo fort, bis der Juder an grand Perlé
ift (fiehe grand Perlé): [t ed noch einmal mit einander aufficden,
fhaume fie, und ftelle fic 2 Tage in den Hisfaften nimmt fie
bernach wicder Heraus , [aft fie trodnen, lege fie auf eine Mavmor-
dlatre, Deftvent fie mit Sucker, und thut fic in Schachieln,

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



256
6. Nife.

Man nimmt qeane Nofe, {halt fie gang leicht, damit man dad
Wieifie febe, thut fic eine nach der andern in frifches Wafjer , dann
aber mit andvevem Waffer sum Feuer ; wenn fic ein wenig abgebruht
find , fo nimme man fic vom Feuer und legt fie wicder in frifches
Waffer : lautert ueker au Lissé (fiche Lissé) , 1afit ibn falt wers
ben , nimme die Nufie aus dem LWafer, thut fie in eine erdene
Sdyufel, gicht den Jucter darnber , und wiederbolt diefes drey Tage
nach einander; man muf aber den Sucker nicht fochen laffen /
tad wenn man ibn die 3 Tage anfs Feuer frellt, fo muf man jedesn
mal die Niafe bevaus nehmen . fonit wireden fie gut fchwaty weeden
gicft alddaun den Jucker davuber, und nimmt auch jedesmal ein
wenig gelduteeten Sucker dazu, weil die Muje viel Juder eins
fehlucken ; roenn fie junm lepten Male gefoche find , fellt man fic mit
vemt Surup 12 Stunden in ben Hisfafen 5 nimme fic hernach
beraus, teoduet fie und thut fic in Schachteln,

7. Pomerangen.

Man nimmt fchone Pomerangen , mitvicfen Schaalen, und macht
4 ©dynitte darein , ohne dap die Bievtel aus cinander gehen,
thit fie hernach in ficdendes Waffer, Laft fie Tochen, bis man dew
Kopf cincr Stecknadel ohne Mube binew frecen fanu s lauters
Queker au Lissé (fiche Lissé), lafit ibu fochen und thut die Poo
merangen davein, [aft fie etliche Male aufieden , {chanme fie
und thut fie in cine exbene Schuffel; den andern Tag nimmt man
fie beraus , Tafit den Jucter cinige Nale auffieden, gicht ibn uber
di¢ Pomerangens den dritten Tog legt man fie troden s Focht den
Suder 4 la Nappe (fithe Nappe), thit ¢twas frifden Syrup
bagu, dann bdie Pomevanjen , uud [aft e cinmal mit cinander aufs
fieden; die folgenden Tage fabet man fo fore, bis der Juder au
Perlé ift (fiche Perlé), thut die Pomevanzen dagu , nud {agt fie
wieder einige Male aufficden , und thut fic 2 Tage in denlHipfaieny
pimmt fie dann wieder bevaus , teocuet fic und thut fie in
Schachteln,

8. Citronen.

Man nimme Citronen mit dicken Schaalen , {hueidet fie in Biers
tol, thut fic mit Waffer anfs Feuer, focht fie bis man cinen Stet-
nadels
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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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