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der Schwarte , iſt fetter aber nicht ſo feſt , und iſt meiſtens durch
eine Ader getrennt ; der untere iſt feſter und ſchmelzt weniger ,

deswegen nimmt man den obern um Barden davon zu ſchneiden ,

und den untern zum ſpicken . Man ſchneidet ihn mit einem duͤnnen

ſcharfen Meſſer , das bis auf die Schwarte dringt . Sobald die

Barden geſchnitten ſind , ſo ſtreicht man den Speck mit dem Meſ⸗

ſer gerade : ſchneidet auch mit dem Ruͤcken des Meſſers vor , damit

der Schnitt immer gleichartig wird ; legt dann den erſten Schnitt

auf einen Deckel oder auf ein Papier , und gibt wohl acht , daß die

andern ganz aͤhnlich werden .

Die Art zu ſpicken .
Das Fleiſch , das man ſpicken will , muß gut zubereitet und ge⸗

reingt werden , ſo daß weder Haut noch Nerve die Spicknadel
hindert ; iſt es Gefluͤgel oder Wildpret , ſo muß man es entweder

rupfen , abziehen , oder auf einem Kohlenfeuer flambiren , aber daß

das Fleiſch nicht zerreißt ; die Speckriemlein muͤſſen in der nemlichen

Dicke und Laͤnge an beyden Enden hervor ſtehen , damit das Fleiſch
wohl bedeckt und uͤberall gleich geziert ſeye ; denn wie das erſte

Stuͤckchen Speck angefangen iſt , ſollen alle aufs genaueſte folgenz
auch muß man den nemlichen Zwiſchenraum bey den Reihen be⸗

obachten ; beim zweyten Reihen ſticht man die Riemlein dazwiſchen
hinein , damit ſie ſich kreuzen ; und faͤhrt ſo fort bis zum Ende .

Arte

Anweiſung , wie man nachfolgendes in einer Partikular —
Haushaltung ſelbſt zubereiten kann .

Oer Zucker , den man zum Confekt⸗Kochen brauchen will , muß

vom feinſten , weißeſten und haͤrteſten ſeyn : dieſer wird ſehr leicht

hell ; der Caſſonnade⸗Zucker kommt eben ſo theuer / weil er viel Ab⸗

gang hat : man braucht mehr Waſſer dazu , und muß ihn daher

laͤnger einkochen laſſen .

1. Weißes Waſſer den Zucker zu laͤutern .

Man ſchlaͤgt 3 Cyer in eine erdene Schüͤſſel, zerpeiſcht ſie gut ,
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gießt nach und nach Waſſer daran / bis es anderthalb Maaß ſind;
man bedient ſich dieſes Waſſers den Zucker zu laͤutern .

Man zerſchlaͤgt hernach den Zucker in Stuͤcke und nimmt ver⸗

haͤltnißmaͤßig von obigem Waſſer dazu , laͤßt ihn kochen und

ſchaͤumt ihn mit einem kupfernen Schaumloͤffel , gießt von Zeit

zu Zeit von dem weißen Waſſer hinein , und gibt wohl acht daß / ſo

wie er ſchaͤumt , man den Schaum wegnimmt ; wenner etliche

Male ſo angefeuchtet , und man ſieht daß der Schaum weiß wird /

ſo gibt man ihm hernach im kochen den Grad , den man haben will.

2. Grad des Zuckers à la Nappe .

Man nimmt ein Eyerweiß in eine erdene Schuͤſſel mit etwas

Waſſer ; indem man es zerſchlaͤgt , thut man nach und nach noch

mehr Waſſer dazu , bis es ein Glas voll iſt : dieſes gibt ein weißes

Waſſer ; verruͤhrt bernach mit der Haͤlfte dieſes Waſſers , in einer

erdenen Schuͤſſel , 10 Pfund zerſchlagenen Zucker / und ſtellt ihn

aufs Feuer ; wenn er ſteigt , ſo ſchuͤttet man ein wenig von dem

weißen Waſſer hinein , damit er wieder falle : wiederholt dieſes

zweymal , und ſchaͤumt ihn nur alsdann , wenn er zum zweiten
Male geſtiegen iſt : faͤhrt fort ihn ſo zu ſchaͤumen / bis der Schaum

ganz weiß wird ; gießt hernach ein Glas voll friſches Waſſer hin⸗

ein , um noch den letzten Schaum davon zu nehmen : laͤßt ihn

dann fortkochen , bis er am Schaumloͤffel , den man hinein taucht

und ſchnell wieder heraus zieht , haͤngen bleibt ; man gießt ihn

alsdann durch ein wollen Tuch .

Will man noch einigen Nutzen von dieſem Schaum ziehen / ſo
ſtellt man ihn wieder aufs Feuer , und thut jedesmal, / wenn er

ſteigt , etwas weißes Waſſer dazu ; nach dem dritten Male nimmt

man ihn von dem Feuer , gießt ein wenig friſches Waſſer darein ,

und laͤßt ihn eine Weile ruhen ; nimmt hernach den ſchwarzen

Schaum davon , der ſich losmacht , und laͤßt das Fluͤßige durch
ein Tuch laufen ; weil er aber nicht genug gekocht hat , ſo laͤßt

man ihn fortkochen bis er den Grad erreicht wie der vorige /
und gebraucht ihn dann als Syrup .

3 . Grad des Zuckers au Lissé .

Nachdem man den Zucker gelaͤutert und ihn wieder aufsFeuer
geſtellt hat , ſo taucht man blos mit dem Fingerſpitzen hinein ,

um zu ſehen ob er au Lissé iſt : man druͤckt den Finger beym
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herausziehen an den Daumen und oͤffnet ' ihn wieder ; zieht er
ſchwache Faͤden, ſo iſt er au petit Lissé ; haͤlt er ſich aber laͤnger
und wird etwas ſtaͤrker, ſo iſt er au grand Lissé .

4 . Grad des Zuckers au Perlé .

Man kocht den Zucker etwas laͤnger als den vorhergehenden ,
macht den nemlichen Verſuch damit , und wenn man die Finger
oͤffnet und der Faden , den der Zucker zieht , von einem Finger zum
andern haͤlt und perlenartig wird , dann iſt er au Perlé .

Der Grad vom großen Perlé iſt der : wenn man die Finger
noch weiter von einander macht und er ſich haͤlt ; im kochen bildet
er kleine runde Blaſen oder Perlen und dadurch kann man dieſen
Grad auch erkennen .

5 . Grad des Zuckers au petit Boulé .

Man laͤßt den Zucker etliche Male aufſieden , nimmt einen
Schaumloͤffel , ſchttelt ihn ein wenig , indem man damit auf den
Rand des Keſſels klopft , und blast in die Loͤcher des Schaum⸗
loͤffels im hin und her wenden ; wenn hernach Funken oder kleine
Flaͤſchchen heraus kommen , ſo iſt der Zucker was man heißt
au Soufflé oder au petit Boulé .

6 . Grad des Zuckers à la Plume oder grand Bouleé .

Nachdem der Syrup eine Zeitlang gekocht hat , ſo blast man
durch den Schaumloͤffel; wirft er groͤßere Funken von ſich , oder
ſieht man daß ſich inwendig kleine Blaſen aufwerfen , ſo iſt er
à la Plume oder federartig ; laͤßt ihn hernach noch eine Zeitlang
kochen , und blast wieder darein ; ſind dieſe Blaͤschen groͤßer und
in einer Menge , ſo daß mehrere an einander haͤngen bleiben , und
es einem Spinngewebe aͤhnlich ſieht , ſo nennt man es à la grande
Plume oder grand Boulé .

7. Grad des Zuckers au Cassé.
Um zu erkennen ob der Zucker au Cassé iſt , muß man einen

Krug mit friſchem Waſſer neben ſich ſtellen , taucht den Spitzen
des Fingers in das Waſſer , dann ſehr geſchickt in den Zucker , und
eben ſo ſchnell in das friſche Waſſer zuruͤck, daß man ſich nicht
brennt , und nimmt mit den zwey andern Fingern den Zucker davon ;
wenn er ſich , ohne zu krachen , zerbrechen laͤßt und ſtark an den
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