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Zaͤhnen haͤngen bleibt , ſo iſt er im Grad , welchen man au Cassé

nennt .

8 . Grad des Zuckers au petit Cassé .

Man macht die nemliche Probe , wie vorher geſagt ; wenn der

Zucker zerbrochen wird , nur ein wenig kracht , und noch unter

den Zaͤhnen haͤlt, ſo iſt er im Grad au petit Cassé .

9. Grad des Zuckers au grand Cassé .

In dem Graͤd in welchem der Zucker in dem vorhergehenden iſt ,

klebt er an dem Zahn hart an : iſt er aber au grand Cassé , ſo

kracht er kurz ab , wenn man die Probe damit macht ; alsdann

muß man ihn ſchnell vom Feuer nehmen , ſonſt wuͤrde er ver⸗

brennen , und man koͤnnte ihn zu nichts mehr brauchen ; aber alle

vorhergehenden Grade kann man wieder mit Waſſer aufkochen ,
und ſie dann nach Belieben gebrauchen ; den Grad au grand Cassé

braucht man nur zum Gerſten⸗Zucker ( Sucre d' orge ) und ſonſtigen
Sachen , die hernach angemerkt werden .

Eingemachte Fruͤchte .

1. Abrikoſen .

Man nimmt ſchoͤne gelbe Abrikoſen , die aber noch nicht ganz

reif ſind ; ſticht mit der Meſſerſpitze oben hinein , druͤckt den Stein

unten heraus , und thut eine nach der andern in friſches Waſſer ,

bruͤht ſie hernach ein wenig im ſiedenden Waſſer ab , und gibt

genau acht wenn ſie weich ſind : nimmt ſie dann mit einem Schaum⸗

loͤfel nach und nach heraus , bis ſie alle im nemlichen Grad weich

ſind / thut ſie dann wieder infriſches Waſſer und laͤßt ſie abtropfen;
waͤhrend dieſer Zeit nimmt man 4 bis 6 Pfund Zucker , nachdem

man mehr oder weniger Abrikoſen hat , laͤutert ihn und laͤßt ihn

au Lissé fochenl(ſieheLissé ) : nimmt ihn vom Feuer / wenn er zu ſieden

anfaͤngt/ thut die Abrikoſen hinein / laͤßt ſie etliche Male aufſieden /

und ſo 24 Stunden im Zucker liegen , daß ſie ihn gut annehmen ;
den zweiten Tag nimmt man ſie wieder heraus / laͤßt den Zucker à la

Nappe einłochen (ſiehe Ala Nappe )/ gießt ihn ganz ſiedend uͤber die

Abrikoſen und laͤßt ſie wieder 24 Stunden darin liegen : den dritten



Tag nimmt man die Abrikoſen wieder heraus , und wenn der Zucker
den Grad au Perlé hat ( ſiehe Perlé ) , ſo laͤßt man ſie noch einmal

aufſieden , und dann im Zucker liegen ; den Tag darauf legt man ſie
auf eine marmorne Platte , mit Zucker beſtreut , laͤßt ſie im Hitzofen
trocknen , und wendet ſie dann zur gehoͤrigen Zeit um , beſtreut
ſie uͤberall mit Zucker , und ordnet ſie auf weißes Papier in

Schachteln .
2. Pfirſiche .

Man nimmt ſchoͤne große Pfirſiche , die noch nicht ganz reif
ſind , ſticht ſie mit einer großen Stecknadel , legt ſie ſogleich in fri⸗
ſches Waſſer , und brüht ſie dann ab ; ſobald man fuͤhlt, daß ſie
weich ſind , nimmt man ſie vom Feuer , kuͤhlt ſie im friſchen Waſſer

ab , und laͤßt ſie alsdann gut vertropfen ; kocht den Zucker im
Grad au petit Lissé ( ſiehe petit Lissé ) , gießt ihn uber die

Pfirſiche / und laͤßt ſie 24 Stunden darin liegen ; den zweyten Tag
kocht man den Zucker im Grad à la Nappe ( ſiehe à la Nappe ) ,
gießt ihn daruͤber und laͤßt ihn wieder 24 Stunden ſtehen ; den
dritten eben ſo , und den vierten Tag nimmt man ſie wieder her⸗
aus , laͤßt den Zucker au petit Perlé kochen ( fiehe petit Perlé ) ,
thut die Pfirſiche wieder hinein , und kocht es ein wenig mit einander ;
den folgenden Tag nimmt man ſie heraus/kocht den Zucker au grand
Perlé , thut die Pfirſiche wieder hinein , und laͤßt ſie 3 bis 4 Mal

aufſieden ; den Tag darauf nimmt man ſie heraus und ordnet

ſie wie die Abrikoſen .

3 . Rennekloden .

Man nimmt ſchoͤne gruͤne Rennekloden , die noch nicht ganz
reif ſind / macht den Stiel davon und ſticht ſie mit einer Stecknadel

rings herum , thut ſie in einer Ollice⸗Pfanne aufs Feuer , mit

friſchem Waſſer , das daruͤber geht ; wenn das Waſſer heiß wird ,

ſo thut man ſie heraus : thut ſie den andern Tag , im nemlichen

Waſſer , auf ein gelinderes Feuer / haͤlt ſie àabis 3 Stunden warm /

ohne ſie kochen zu laſſen : thut entweder Salz , unreifen Trauben⸗

ſaft oder Spinat⸗Gruͤn hinein / und rührt ſie mit der Spatel herum ;
ſieht man daß ſie gruͤner werden und oben auf dem Waſſer

ſchwimmen , ſo macht man ein ſtaͤrkeres Feuer : thut ſie hernach

etliche Male in friſches Waſſer , und laͤßt ſie gut vertropfen ;
dann laͤutert man Zucker , laͤßt ihn au petit Lissé kochen ( ſiehe
Petit Lissé ) / thut die Rennekloden darein , und laͤßt ſie 7 bis 8
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Mal auffieden ; wenn alles gut mit einander verſchaͤumt iſt / ſo legt
man ſie in eine erdene Schuͤſſel , und laͤßt ſie 24 Stunden darin ;
die beyden andern Tage nimmt man die Rennekloden aus dem

Zucker heraus , um ihnen jedesmal einen Grad mehr zu geben ,
wie bey den vorigen Fruͤchten : nur wenn der Zucker im Grad

au petit Perlé iſt , thut man ſie mit einander 2 Tage in den Hitz⸗
ofen und laͤßt ſie mit geſtoßenem Zucker trocknen .

4 . Mirabellen .

Man nimmt ſchoͤne gelbe Mirabellen , die nicht zu reif ſind ,

ſchneidet die Stiele davon , ſticht ſie mit einer Stecknadel , thut ſie
in kaltes Waſſer , hernach in ſiedendes und dann wieder in kaltes ;
läutert den Zucker , thut die Mirabellen hinein , laͤßt es ein we⸗

nig mit einander kochen , ſchaͤumt es gut und nimmt es dann vom

Feuer ; den andern Tag nimmt man ſie heraus , laͤßt den Zucker
à la Nappe kochen : den Tag darauf wieder einen Grad , und

ſo faͤhrt man fort wie bey den Rennekloden ; laͤßt ſie trocknen

und thut ſie in Schachteln .

5. Beurrés , Rousselets und Bergamotte - Birnen .

Man gibt acht , daß die Birnen nicht zu reif ſind , und doch

ſchwarze Kernen haben : thut ſie aufs Feuer mit kaltem Waſſer ,

das daruͤber gehen muß , laͤßt ſie weich kochen / kuͤhlt ſie im friſchen

Waſſer wieder ab , ſchaͤlt ſie leicht , ſchabt die Stiele und ſchneidet
die Spitzen davon ab , ſticht ſie mit einer Stecknadel bis auf das

Herz : thut ſie wieder in friſches Waſſer und ſtellt ſie aufs Feuer ,

thut ein wenig Alaun hinein , laͤßt es mit einander kochen ; wenn

die Birnen ſo weich ſind , daß man den Kopf einer Stecknadel ohne

Muͤhe hinein ſtecken kann , ſo nimmt man ſie vom Feuer und laͤßt
ſee abtropfen ; läutert hernach Zucker bis auf petit Lissé ( ſiehe

petit Lissé ) , thut die Birnen hinein , laͤßt ſie einmal aufſie⸗

den , ſchaͤumt ſie , thut ſie in eine erdene Schuͤſſel und laͤßt ſie 24

Stunden darin liegen ; den andern Tag laͤßt man den Zucker einen

Grad mehr kochen , thut auch etwas friſchen Zucker dazu , und

faͤhrt die folgenden Tage ſo fort , bis der Zucker au grand Perlé

iſt ( iehe grand Perle ) : làßt es noch einmal mit einander aufſieden

ſchaͤumt ſie , und ſtellt ſie 2 Tage in den Hitzkaſten ; nimmt ſie

hernach wieder heraus , laͤßt ſie trocknen , legt ſie auf eineMarmor⸗

platte , beſtreut ſie mit Zucker , und thut ſie in Schachteln .



6. Nüße .

Man nimmt gruͤne Nuͤße, ſchaͤlt ſie ganz leicht damit man das

Weiße ſehe , thut ſie eine nach der andern in friſches Waſſer , dann

aber mit anderem Waſſer zum Feuer ; wenn ſie ein wenig abgebruͤht

ſind , ſo nimmt man ſie vom Feuer und legt ſie wieder in friſches

Waſſer : laͤutert Zucker au Lissé ( ſiehe Lissé ) laͤßt ihn kalt wer⸗

den , nimmt die Nuͤße aus dem Waſſer , thut ſie in eine erdene

Schuͤſſel , gießt den Zucker darüber und wiederholt dieſes drey Tage

nach einander ; man muß aber den Zucker nicht kochen laſſen ,

und wenn man ihn die 3 Tage aufs Feuer ſtellt , ſo muß man jedes⸗

mal die Nuͤße heraus nehmen , ſonſt wuͤrden ſie zu ſchwarz werden :

gießt alsdann den Zucker darüber , und nimmt auch jedesmal ein

wenig gelauterten Zucker dazu , weil die Nuͤße viel Zucker ein⸗

ſchlucken ; wenn ſie zum letzten Male gekocht ſind , ſtellt man ſie mit

dem Syrup 12 Stunden in den Hitzkaſten ; nimmt ſie hernach

heraus , trocknet ſie und thut ſie in Schachteln .

7. Pomeranzen .

Man nimmt ſchoͤne Pomeranzen / mit dicken Schaalen , und macht

4 Schnitte darein , ohne daß die Viertel aus einander gehen ,

thut ſie hernach in ſiedendes Waſſer , laßt ſie kochen , bis man den

Kopf einer Stecknadel ohne Muhe hinein ſtecken kann : laͤutert
Zucker au Lissé ( ſiehe Lissé ) , läßt ihn kochen und thut die Po⸗

meranzen darein , laͤßt ſie etliche Male aufſieden , ſchaͤumt ſie

und thut ſie in eine erdene Schüſſel ; den andern Tag nimmt man

ſie heraus , laͤßt den Zucker einige Male auffieden gießt ihn uͤber

die Pomeranzen ; den dritten Tag legt man ſie trocken , kocht den

Zucker à la Nappe ( ſiehe Nappe ) , thut etwas friſchen Syrup

dazu , dann die Pomeranzen , und laͤßt es einmal mit einander auf⸗

ſteden ; die folgenden Tage faͤhrt man ſo fort , bis der Zucker au

Perlé iſt ( ſiehe Perlé ) , thut die Pomeranzen dazu , und laͤßt ſie

wieder einige Male auffieden / und thut ſie 2 Tage in den Hitzkaſten ;
nimmt ſie dann wieder heraus , troͤcknet ſie und thut ſie in

Schachteln .

8 . Citronen .

Man nimmt Citronen mit dicken Schaalen , ſchneidet ſie in Vier⸗
tel , thut ſie mit Waſſer aufs Feuer , kocht ſie bis man einen Steck⸗

nadel⸗
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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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