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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,
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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

17
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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




ober g;‘*?ifcb_s@nrup, giefit es dann in den Suder, der au petit
Cassé ift (fiche petit Cassé); verribet ¢s gut und verfabre damit
mie oben.

17. Sauerraud.

Man nimmt andertbald Pfund Saverranch, 2 Loth Fenchel. T
pulver und 2 Prund Juder, madyt die Steine aus dem Sauers !
tauch , thut ibn in eine filberne Cafferole, [afit ibn fochen bis er
aufipringt , drict hernady den Saft beraus . entweder durdh ein
Tamis ; oder durch ein weifies Tuch , pupt die Pranue fauber aus,
fodht 2as Durdhgetricbene mit dem Jucker , Dev au petit Cassé ift
(fiche petit Cassé), nimmt ibn vom Femer, rubrt ibn big er |
Dlafen sicht, und gicft ¢ dann in die Formen,

Kuchen,

18. Kudpen von Pomerangen - Blriche.

Man nimmt ¢in Bfund frifde und geveinigte Pomeransen.
Bliithe und 2 Pfund Juder, peicfdht dann in cinem andern Gefchive
ein Eyerweif, mit febr fein gefiofenem Juder, laft ibn su Sivup
vergeben, fchaumt thn gut, thut die Pomerangen-Bluthe binein, Focht
ibn au petit Cassé (fiehe petit Cassé) und nimmeibhn vom Fener, e
thut einen halben Loffel voll von dem gepeitfchten Sy dagu, vibet
ei fchnell berum bis der Sucfer fieigr; menn e¢r fale, fo rubee
man wicder , Daf er nod) cinmal fteigr: befiveicht dann Facher von
Bapier mit feinem Vaumobhl, fiveut geffofenen Jucker darein; il
tan die Kuchen weif haben , fo deircft man den Saft ciner Citrone
darein; will man fie geld baben, fo nimme man 2 Quentlein
Gafran; oder will man fie rofenfarbig haben, {o mifdht man ¢in
wenig Carmin mit bem Eyerweif, wabrend man es peitfeht.

19. Kudpen in der Form von Sdhwammden,

Wenn man den Juder mit der Pomeranzen - Bliuthe verarbeitet
bat, wie vorber, fo nimme man ¢ine blechene Fovm, die einem
Sdwammden abnlich ift , befireicht fie gut mit Boumobhl , vichtet
ben Bucter darein an, fhlrst die Fovme wm, theilt den Sudfer !
23| mit der Mefferipine , fellt vie Schwammcpen auf einen Teller, der
g 3060} mit ausgefchnittenem feinem Papier gugernfet ift.
27e
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20. Kuden von Himbeeren.

Man nimme cin halbes Pfund getronete Himbeeren , el die
frifhen den Jucker im feigen bindern; deswegen nimmt man die
tioch nicht gang veif find , doret fie entweder im Higkaiten ober im
Bacdofen und foft fic in einem Mdrfer; it dew Jucler gut vet-
fchaumt und im Grad au Cassé (fiche Cassé) . fo thut man die
Himbeeven dasu vitbrt von dem Sucker , mit Enerweif vermengt,
dbarcin, verrubet es o gefchwind ols moglich, und gicht ¢ in
die Formen,

21. Kuden von Sdyofolate.

Man nimme ¢in halbes Pfund feingerichene Schofolate und 2
Piund Jucker , den man au Cassé focht (fiehe Cassé) , thut eben
fo viel geflopftes Cuerweifi mit Suder dagu, und gichit ¢ in die
Fovmen.

9luf diefedrt hat man weife Kuchen von Pomeranzenblithe, gelbe
von Safran , tothe von Himmbeeren und braune von Schofelate,

COMPOTE.

a22. Compote von grinen Arbrifofen.

Man nimmt gang gqrine Abrifofen , Ddie in der Grofe von
fleinen Sifen find; waven fie grdfer , fo fchalt man fie leicht:
thut fie in einer Pfanne aufs Feuer, [Aft fie faf weich fochen,
pimmt fie vom Feuer, gicfit cin wenig Waffer darein und Lift
fie erfaltens mwenn fie fait gang felt find, fo fest man fie auf ein
gelindes Feuer und Laft fie foghen bid man mit einem Stenadels
SKopf obne Mibhe durch und durch fechen Fann: leat fie bernach in
frifches Wafler, [aFt fie mit geldutertem Jucker etwa 20 Mal autfs
fieben » und 2 Stunden im Jucfer liegen, dann nodh ctiva 12 Mal
auffieden und wieder falt werden, nimmt fie heraus, und thut
fic in cin Gefafy preft den Saft ciner Pomerange in ven Sucker,
1aft ibn noch cinmal aufficden und gicht ibn uber die Abrifofen,

23. Compote von grinen Mandeln.

Sie merden auf dic nemliche At/ wie die granen Abrifofen,
aubereitet,
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24. Compote von Himbeeren.

Matt nimume fchone Himbeeren, die nicht gang reif find, Havd fo viel
Queer als Frachte 5 veinigt die Himbeeren und laft den Jucer au
petit Boulé fochen (fiebe petit Boulé), thut dic Himbecren dagu
mifcht ¢8 gut mit einander , und (aft ed ein wenig evalren; felt
¢8 aber wieder aufs Feuer um ¢s noch einmal aufiicden 3u laffen s
und thut fie dann in ein Gefaf.

25. Compote pon Johannis - Beeren.

Man nimmt von den fchonfen Fobannid - Beeren , wnd vers
bilcnifmagig Jucer , wafht fie in faltem Wafer, 146t fie anf
tinem Haarfieh vereropfen s focht den Suder im Grad au petit
Boulé (fiche petit Boulé) , und verfahre bamit wie oben gejagt,

26. Compote pon Kirfcen.

Pan nimme ¢in Bfund von den {hinfen Kivfden, fhueidet den
batben Stiel davon ab, und thut fie in frifches Waffer; nimmt
¢tma cin balbes Pfund Jucer, lafe ibn fait su Snrup fochen,
thut die Kivfchen dazu , und gt fie auf cinem flarfen Feuer wdlf
Mal aufficden ; fehaume fie entweder mit dem Schaumlofiel oder
mit Papier, und thut fie in ein Gefaf.

27. Compote von Abrifofen.

Sn ihree erfien Reife fhdlt man fie nichts aber fpdterbin fhnei-
et man fie sur Halfte, fhalt fie, nimmt den Stein davon, und
flellt fie mit ein wenig Wafer aufs Feuer, wic dicicnigen die man
tinmachen will ; {chwimmen fie oben, fo nimmt wan fie vom S‘eu-:‘r;
und 14§t fie trocnen 5 thut fie bernach in dunnen Syrup ., lafit
fie drey-oder vier Mal autficden und fchaume fie gue 3 i dev Suder
nicht genug cingefocht , fo [aft man ibn noch befonders fochen s
thut die Frucht in Gefdfe und fervit fic.

28. Compote von gangen Abrifofen.

Man nimme {chone gelbe Abrifofen, die nicht su eif find , fticht
fie um den Stiel berum mit ¢iner Stecknadel , und nimmt mit
tinem fpigen Meffer den Stein heraus; frelt fie in cinem Office-
Seffel anfs Feuer: wenn fic aufangen weid) gu wetden , fo thut
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man fie gleich in frifches Waffer, nimme fie Heraus , und laft fie
anf einem Tamis vertropfen; nimmt hernady einen leichten Syruy,
thut die Abritofen Hinein, und Laft fie anf cinem gelinden Feuer
¢tliche Male auflicden ; 1aft fic alsdann falt werden und thut fie
in cin Gefaf. Sind die Ubrifofen uber veif, fo thut man fie nidht
ing Waffer, fondern fogleich in einen Syrup au petit Lissé,
und ftiche fie wberall mit einer Stecknadel , damit der Sucer qut
cindringen fon,

29. Compote pon NenneFloden.

Man nimmt frifde, nicht allu veife Rennefloden, ficht fic
mit einer Stecknadel, leat fie in frifches Waffer , ‘und bribet fie
in anbevem Waffer gut ab; {hivimmen {ic oben, fo nimmt man fie
Deraus , [afit fie vevtropfen und falt werden; febt fie wicder anfd
Geuer , [afit fie aber nicht fochen: nur daf fie griin werdens
thut fie bernach in leichten Sovup , Laft fie nur 3wen Mal aufe
fieden, und dann fo fichen big den andbern Tag; will man fie aber
gleich Drauchen, fo thut man fie wicder in den Suder, 1aft fie
fochen bis fie nicht mebr fchaumen und weich find. — Wenn man
nur fiv einmal focht, und ju viel Syrup bat, fo [afit man ibn
einfochen und bewabrt ibn auf: er palt fidh gut. — Die Mira-
Dellen Deveitet man auf bie nemliche Ave.

3o. Compote von weifien Reuetten.

Man nimmt 6 fchone Renett-Aepfel , {chneider fie in dev Mitte
entgiwen , fhalt fie, nimme die Keenen hevaus , und legt fie in
cine Schuffel voll frifches Waffer , in welches man den Saft von
einer Citeone dract, damit fie weif bleiben ; Iautert und fchaumt
¢in balbes Piund Jucer , thut Citronenfaft Hinein und die Aepfel
dagn; wenn cine Gabel Teicht durch die epfel gqeht, o nimmt
man fic beraus , und paffiet den Syrayp durch cin feidenes Tamisd
Laft ibn alsdann cinfochen , und gichit ibn tiber dic Uepfel ; man
fann fie falt oder mwarm ferviven. Wil man fie versieren , o
nimmt man diec Schaale von einem vothen Calville - Apfel, und
pergiert fie damit.

31. Compote von gangen Aepfeln.

Man nimmt 7 fchone Renctt -Uepfel ; nimmt die Kernen mit
einem Blechenen Mobr beraus, daf fie fechon rund und gans bleis
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Bens thut fie in cine Sl voll Wafler mit Citvonenfaft » (atke
gert ¢in balbes Pfund Juder, der Syrup fol etwasd dunn feyn,
thut die Aepfel Darein - [aft fic langfam fochen; fobald die Gabel

binein gebt, thut man fic in ein Gefaf , (Aft den Syrup einfochen .
und fchueeer ihn uber die Aepfel, |

32. Compote von rothen Calville - Aepfeln,

o bereitet man aud) vothe Calville-Aepfel , die man aber gang
laffen muf und nidhe fchalen darf, um mit den weifen abjumedhieln,

33. Compote von gefullten Aepfeln mit Abrifofen.

Man nimmt 10 gute, etwas havee Mepfel, Teert fie mit einene
blechenen Robr aus, doch fo daf der Upfel gang bieibt, fehalt gl
fie, thue fie ing Waffer mit Citvonenfaft, fest fic auf ein gelina
bes Feuer, uud [aft fic tn einem febr dinnen Syrup fochen:
9ibt wobl acht daf fie nidht ju weid) werden, und orduet fie in
Gefafes nimme bernach Marmelade vou Abrifofen und fullt die
fepfel bamit; bededt bie Lochlein welche die Aepfel oben ba-
ben, mit gany dunnen Citronenfchaaten, (aft den Syrup aun ul
petit Lissé cinfochen, und wenn er falr genug ift, fo fchuceet man \‘
ibn aber die Acpfel. ' i

34. Compote vort Bonchrécien - Birnen,

Man nimmt 5 BDirnen, {hneidet fie der Lange nad) in 2 Theile,
fimmt die Kernen beraus, thut fic ind Waffer , brube fie cin we.
fig ab, fchalt fie und thut fie hernach wicder in frifches Waffer
it Citronenfaft , daf fie weif bleiben : focht fie in einem leichten
Surup ; ebenfalls mic Citronenfaft , thut fie in cin Gefdf und 14t
ben Sorup einfochen. Die Doyenné - tunid St. Germain-Birnen
werden auf die nemliche et bereitet,

35. Rousselet » Birnen.

Man beitht 15 bis 20 fleine Rousselet-Bivnen, {ehalt fie {chin
glatt, fchneidet den Sticl in der Diucte ab, fhabt ibn, focht fie
in cinem dunnen Swrup, richret fie an und laft den Syrup cine
fochen wie vorber,

36. Compote von Winter - Birnen.
Man fchneidet 5 Birnen entgwey , thut fic in cine Heine Mar.
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thite, wenn fie vorher qefcharlt und die Kernen beraus genommen
worden find; nimme dann andeethalb Afvichtloffel voll Surup, 4
Loffel poll Waffer und vothen Wein, [aft ¢d 2 Stunden langfam
Fochen , auch [dnger wenn ¢ fenn muf, und vichtet fie in ein
Gefdf an s wenn der Syrup ju dunn i, fo laft man ibn einfochen,

37. Compote von gebratencn Birnen.

SBenn man ¢ine Compote pon Birnen bat, die fchon fervivt
forden , fo legt man die Birnen teocken auf eine weife Serviette,
thut 5 Gflofel voll geftofencn Juder in eine Office - Pfanne, legt
die Binen davauf und felt fie anfs Fever; wenn der Jucker
etivas geld wird, fo nimmt man fie vom Feuer, orduet fie in G-
fage , und gicht den Syrup, wenn er {chon braun iff, davitbet.

38. Compote pon Quitten.

Man fchueidet 6 Duitten in der Mitte entyiwey , nimmt die
Kernen bevaus , brubt fie ab und fcbalt fie; bhut Teichten Syrup
mit einer Citrone in dic Pfanne, die Duitten dazu, [aft alled mit
¢inander fochen sy thut fic in cin Gefaf und {dhureet etrvas dicken
Gyrup daviber.

39. Compote von Pficfichen.

Man nimmt 6 fchdne Pfivfiche, thut fie in ¢ine Vfonne, in
weldyer 3 Quart fiedendes Waffer it » 186t fie 4 oder 5 Mal anfe
fiedet + fieht ob Die Haut leicht davon gebt : thut fie ein enig in
frifches TWaffer und fchalt fie, fpaltet fic entzioen und nimmt den
Stein bevaus; thut leichen Syeup in eine Pranne , die balben
Phivfiche dagtr, LAt fie etliche Male mit cinander aufiicden , nimmt
“fie beraus , Lafit fie falt werden , und thut fie in ein Gefaf; wenn
der Syrup 3 dinn ik, {o Laft man ibn einfochen.

Marmelade.
40, Marmelade von AbriFofen.

A 20 Pfund brifofen [dutert man 15 Vfund Juder; wenn dey
Qucker gut hell ift ) fo fchneidet nan die Abrifofen in fleine Stuce
cund thut fie binein , (A6t dic Marmelade einfochen , bis fic did ift;
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wenttt fie etwa cine Viertelftunde gefocht Hat, fo paffiet man fie
durch cin Haarfich , thut fie bevnach icder in den Keffel nnd
qibt ibr den Grad den fie haben foll; wenn das Confeft in pen Topfen
ift ; fo Tafic man fie exfalten, fohneidet vunde Stiucddyen Papier , in
der Grofie der Gefafie , taucht fie in Brandivein, legt fie davauf
and bindet fie mit ¢cinem andern BVapier wicder ju,

41, Marmelade von Pfirfichen.

Man nimmt auf 7 Pfund Vfirfiche, 4 Pfund Sucler, thut die
Gteine aus den Phrfichen und treibt fie durch ein Sicbbecken oder
Kudpfel-Tamis . Lagt das Durchgetriebene fochen , gieht den Juder
dagut, Den man i la Plume gefocht hat (fiehe Jucker a la Plume),
[8ft ¢§ ctrwas mit cinander Fochen und thut ¢ in Topfe wie oben.

42. Marmelade von Quitten.

Man nimumt gute gelbe reife Quitten, fhalt fie, thut fie mit
fo viel Waffer aufs Feuer daf fie weich werden fdnuen, lage fie
hernach anf cinem Tomis gut abtropfen , treibt fie durch, um fie
eein ju Baben , wiegt hernach dag Durchgetrichene nimmt ¢ben
fo viel Sucfer au petit Cassé dagu, (fiehe Judker an petit Casse)
and vibet ¢ gut anf dem Feuer herum; wennt man fie auf den
Sdaumidfel nimmt und fie Gallerteartig witd, fo ift fie aenug
gefocht; man thut fie bernad in Topfe.

43. Marmelade von Rousselet - Birnen.

Sian nimmt 6 Pfund Rousselet - Birnen und 4 Pfund Juder,
thut die Birnen mit crwas Waffer aufd Feuer um fie ju crieichens
fchalt fie, fchneidet fie in 4 Theile, macht alle Steinchen ud
Reenen beraus, thut fie nach und nadh in frifches Waffer frellt
fic dann wicder aufd Femer um fie ju Fochen, und fireicht fie
duech ¢int Haarfied in eine erdene Shiffer; nimmt den Jucker,
der au petit Cassé eingefocht ift, fehuttet ibn iber die Birnen,
thut s mit einander aufs Feuer, vubrt ¢5 mit einer Spatel her-
s, big ¢6 in der Dicke vect ift; thut fie in Topfe wie die andern.

44. Marmelade von Pomerangen - Blithe.

Man nimmt ein Bfund fchone %nmeranaeublﬁrherunb 2 Pfund
Suder , macht das Haariate davon und thut die BIuthe nad) gin-
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ander in eine Office - Prante mit Wafer ¢ it alles in der Vanne,
fo thut man den Sart vout einer Citrone dagu , fest s jufammen
aufs Feuer , vabrt ¢s mit einer Spatel berum: wenn die Pomes
ranzenbluthe auf dem Finger nachgibt, fo nimmt man fie weg,
thut fic ouf cin Tamis, gicit von Jeit su Jeit frifches Waffer
darnber, bis fie falt ift ; fiofit fie bernach in einem Moefer , bis
fic ju Teig ik, fchuttet vann den Jucker davauf, wenn er au
petit Boulé ift (ficbe Sucter au petit Boulé): [afit diefes mit
cinander fochen, thut etwa cin Bfund Gallerte vor Aepfeln dagus
tubre alles unter einander und thue fie in Topfe,

45. Marmelade pon Nennckloden.

Man nimme 6 Bfund reife Rennefloden und 4 Bfund Juder,
fdhneidet die Rennefloden in eine Schuffel, treibe fic durch cin
Gicbbeden mit einem Stofiel, 14t ed bernach que cinfochen, das
mit die wafferigten Theile davon fommen , thut den Juder vagn,
et au petit Cassé gefodt ift, [afit es mit cinander fochen bis ef
Gallertcartig wird; chut die Marmelade dann in Topfe wie die
andern,

46. Marmelade von Mirabelen.

Man beveitet fie auf die nemliche Art wie die Rennefloden: nue
mit dem Unterfchied , daf man ju den Mirabelen , ein Piund ObF
und ein Pfund Juder nimme; [aft fie Fochen und thut fic in Tepfe.

Gallerte (Gelée) von Fridyten.
47. Gallerte von Johannis » Beeren.

Man nimmt cin Quart Fobannis-Beeren und ein Achtel Hin.
Deeveny thut alles aufs Feuer , mit cinem Schoppen Waffer ,
rubrt s mit einer Spatel gut berurm, daf ¢8 nicht anbangt;
find fie gut nutq-:wumjcu fo treibt man fie bnrdy ein Haarfich
toelches man aber eine erdene Schuffel fellt , driickt den Saft
recht aus und [afit ihn durch ein wollen Tuch laufen; ift diefed
aefcheben , fo wicat man eben fo viel Juder dasu als man Saft
[)at, oer Jucker muf aber im Grad au Cassé gefodht fenn , und
vibrt ed beftdndig mit cinem Schaumidfel; fobald die Gallerte
auf dem Schanmlofiel dean Grad a la Nappe bat, fo ift fic quts
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man thut fie dann in Topfe, (At fie falt werdens fchneidet vunde
Grucchen Papicr , taucht fie in Brandwein , legt fie daranf und
bindet fie mit cinem andern Papicr .

48. Gallerte von LQuitten.

Man nimme fhone gelbe Duitten , wafcht fie fauber , fchueidet
fic in 4 Toheile, nimmt die Kernen beraus , fledt fie aufs Fencer,
und gicht Waffer daran dafi es dariber qebt; wenn fie gur gefocht
find, fo thut man fie in ein Haarfich , dricdt ven Saft gut heraus,
yaffiet ibu durch cin wollen Tuch und mefit ibn s nimmt bernach
¢ben fo viel Sucfer, den man au Cassé focht (fiehe Cassé), thut
den Quitten - Saft dagir, ribre e mut dem Schaumidfel hevum
wenn die Gallerte 2 la Nappe it (fiche & 1la Nappe), fo nimmt
man fic vom Fever , und wenn fie fale ift, fo flle man ficin Topfe.

49. ®allerte von Aepfeln.

Man nimme gute Reneteen, {hneidet fie in 4 Theile , nimme
bie Kernen und das Hers bevaus, {chalt fie audy, daf fie eine
fchone Farbe befotmmen; und giehie Waffer in eine Office-Pfanne, baf
g6 uber die Aepfel hinans gebt, wenn fie ju Marmelade gefocht
find, fo thut man fie auf cin febr feines Haarfich, (aft den Saft
durchlaufen , paffict thn durch ¢in wollen Tuch, meft ibu, und
nimmt bernach eben fo wie! Juder au Cassé (fiche au Cassé),
tibre ftets mit dem Schaumlofiel davin, daf er nicht fieigts
wenn die Gallerte & la Nappe ift (fiche 4 la Nappe), o thut
man fic vom Fewer, YAft fie falt werden , und fullt fie in Topfe,
bie man den folgenden Tag subinder. Man fann diefe Gallerte audy
eofenfarbig machen, mwenn man Codyenille , mit doppeltem Rofen-
Waffer vermenat, dasn thut,

Confeft.
50. Confeft von Johannis - Beeren.

Man nimmt 3 Ouart {hone rothe Fobannis - Beeren , und ein
Ouart weifie, beert fie gut ab, thut fie in ¢inen Office - Keffel,
mit einein Glas voll Waffer , und [aft fie ctliche Male aufficden
thut fie dann auf ein Haarfied, und treibt den Saft sweymal durch,
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vaf er fchon Hell wivds nimmt bernach eben fo viel Sucer als man
Saft bat, den man auf den Grad au Cassé cinfochen [aft (fiehe
Cass€), giefit ben Saft dagu » [Aft ¢5 efwa cine Viertelfunde mit

| cinander fochen ; ift es qut verfchaume, fo [afit man ¢d Ealt werden
und fillt ¢s in Topfchen, Man fann den Jucter auch qans rob dasu
thun , aber gut verfchaumen: probive die Gallerte auf einem
Teller ob fie dic genug ity nimmt bernach nuy drey BVicrling
Sucer 3u einem Pfund Saft: ed muf aber langer fochen und gut
verfchdume werdens nimmt man aber Cafonade-ucker, fo muf
er vorber geldutert werden,

. 51. Confeft von Kirfden,

Man fdneidet die Stiele von den Kirfchen und nimmt die
Sicine herans s nimmt ju einem Pfund Kivfchen ein Viund Juder,
oder nur 3 Bierling 3 laft ed fochen wie die Tobannis -Beeren ,
verfchaume es gut, Lafit es Falt werden und thut ed in die Thyfdhen.

ba, Confeft von TLrauben.

Man nimmt gute veife Traube und etwad frifdh getrotteten Moty
Tafit ¢8 mit einander fochenn, und treibt ¢d dann durch ein Haarfieh ;
fehiittet ¢8 wicderum in den Kefel und [aft ¢5 8 bis 10 Stunden
fochen: die Quitten und anbderes OO, dad man dazu thut,
mug befonders gefocht werden, foni wirde e verfocheny der
Wioft und der Saft muflen auf ein Quart einfochen; man muf es
aber forgfaltig mit ciner Spatel oder mit cinem newen Kochidfel
bevum tiibren; man nimme jwweilen davon ouf-cinen Teller , um
31 feben ob o Dick genug ift, und [aftes dann im Keffel ruben : thut
¢d in ficinerne oder povsellanene Topfe und frellt ed in cinen lauen
DBadofen thut ed bernach in fleine Topfchen und bewabrt ¢o
an cinem trodenen Ort auf.

Jrichte in Brandwein eingumachen,
53. Abrifofen im Brandwein.

Man nimme fchone Ubrifofen, die nicht s veif find, thue fie
Jneeiner Ollice-Pfanne in foltes Waffer , und feit fie jum Feuer;

wenp 0as Waflew anfangt gu ficben und die Abrifofen oben
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fibwitnmen’ fo thut man fie wicder in frifdes, At fie noch einp
Pal auffieden , thut fie wieder in frifches Waffer , nnd (4t fie anf
einem Haarfied vertropfen s su 12 Viund Abrifofen nimmt man
3 Pfund Jucer, im Grad au Perlé gefocht ( fiehe au Perlé ),
thut die Abrifofen dasu , I4ft fic 5 bis 6 Mal aufficden , nimme
fie bernach beraus und 14t fie vertropfen: wenn fic falt find,
fo thut man fic in cine grofie Flofche ; wenn dev Jucker nicht ge-
nug eingefocht it , fo Iagt man ibn noch mebr einfochen , fchaume
ibn gut . gieft 4 und eine halbe Maaf franzdfifchen Brandwein dars
¢iy der 22 Grad ftarf ift ; wenn diefes alles mit cinander vermengt
i, fo macht man die Oeffnung mit PantoFeldols feft su wnd bes
dect fie mit Pergament,

54. Pficfihe im Brandwein.

Sie werden auf die nemliche Ave subereitet wie die Abrifofen :
fur dag man mit einem faubern Tudh) dben BVlaum davon wifcht,
mit einer StecEnadel bis auf den Strein ficht und fie in frifches
Waffer Tegr; verfabrr alédann damit wie oben gefagt,

55. Kirfdhen im Brandwein.

Man nimmt von den fhonfien fanren Kivfchen, die nicht su
teif find, fchneidet den balben Stiel davon, thut fie in eine grofe
Flafche , mit etwas gangem Qimmet und Ndgeleiny IQutert ein
Bicrrelpfund Suder su cinem Pund Kivichen , nimmi eine halbe
Maaf Brandwein und vermengt den Sucfer damit; wenn ex falt
it, fo gicht man ibn uber die Kivfchen , und binbet fie gut ju.

56. NRennefloden im VBrandwein.

Wan nimmt 12 Prund {dhone Renncfloden » von der grofiten
rt, die aber nicht ju reif find, und 4 Vfund Juder, fchneidet
den balben. Stiel davon, ficht fie mit ciner Stednadel, thut fie
in einen Office-Keffel mut Wafer , das uber die Rennefloden hinaus
gebt s mit etiwas Saly, Effig, und Spinaty vubet fie auch vou
Beit 3u Jeit mit der Spatel, und wenn dag Waffer anfingt
beif su werdenn, fo nimmt man fie vom Feuer , 1aft fie evfalten
und etwa 24 Stunden davin liegen: den folgenden Tag frellt man
fit 2 bis 3 Stunden auf ein gelindes Fewer , ruibrt ein wenig
davin, doch obwe fie sur veviiofens wenn die Nenunefloden villig
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giin find, fo macht man das Feuwer frdrfer und fellt fie auf
bie Seite; wenn fig oben fhwimmen, fo find genug gebrubt;
nimme {i¢ bernach aud dem warmen WaiTer und thut fie in fri-
fehes s focht 3uder im Grad au petit Lissé (fiche petit Lissé),
gicft ibn uber die Nennefloden, [AFt fie 24 Stunden fochen,
damit fie ucfer cinfchluden , [afit den Sucfer & la Nappe fodyen
(fiche & 1a Nappe), und (a§t fie noch einmal aufficdens den fole
genden Tag wicderholt man ed . nimmt die Rennefloden aus dem
Bucker , laft ihn 2 la grande Nappe fochen , thut die Fendyten
binein , die man nur beif wevden (A, obne daf fie fieden, und thut
bernach alles in cine erdene Schuffel; den vievten Tag nimme man
bie Rennefloden wieder hevaus, [aft fie vertropfen , thut fie dann
ia grofie Flafchen , und gieft denJucter dasu; wenn fie falt find, fo
giest man eben fo viel Brandwein als Syrup dagy , fchittet ibn
purch cin wollen Tuch, dann fber die Renmefloden wnd ftopft
fie su.
57. Mirabelen im Brandwein.

Man nimmt 12 Pfund {dhone gelbe Mivabellen, die nicht gang
veif find, und 3 Pfund Jucker; ficht fie mit ciner Stecknadel, Tege
fie ind Waffer und [aft fie focheny wenn fic oben {hwimmen ,
fo nimmt man fie mit cinem SchaumiofFel hevaus, und thut fie in cine
Schufiel mit faltem WBafler; focht unterdeffen Jucker im Grad
au Lissé (fiehe Lissé) , thut die Micabellen in den Jucker , 14t
fic cinmal aufficden , und wicderholt diefes2Tage nach einander; den
britten Tag laft man fie vertropfen und thut fie in Flofchen frels
dann den Jucker anfs Fener , und [aft ibn i la Nappe fochen (fiche
Buder a la Nappe), wenn ¢r wicber falt ift, fo gieft man
chen fo viel Brandwein , oder auch ¢in Suart weniger , als man
Sucer hat, durch ein wollen Tuch uber dic Mirabellen , und fopft
fie 3u.

58. Beurrés d’Angleterre und Rousselets-Birnen
im Brandwein.

Man nimmt fchone Bivnen , die gut feft und nicht gu veif find,
thut fie in ciner Office-Pfanne mit Waffer , sum Feuer , welches
man nur beiff werden aber nicht fochen [afit; renn man fiblt
baf die Birnen weich {ind, o nimme man fie bevaus, lege fic in
frifched Wafier, {chale fie fanber, ficht fie mit ciner Stednadel
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and focht fie im Waffer mit dem Saft einer Citrone: wetin die
Birnen weich {ind, daf man mir einem Stecknadel- Topf obire Fibe
dburchitechen Fann, fo nimme man fie mit cinem SchaumdFel herans
boch obne fie ju veritofien 3 (At den Jucker au petit Lissé todyen
(fiche petit Lissé), giegt thn fiedend dbev die Bivnen . und (0§t fic 24
Gtunden darin liegens nimmt fie Bernach wieder heraus, [dft
ben Jucer & la Nappe fochen » thut die Birnen wieder bhinein ,
und LAt fie ¢inmal auffieden 5 wiederholt das nemliche den dritten
Z0q, und tbut alsdann die Birnen in Flafchen : (3ftden Jucker nodh
etliche Male auffieden , Dann erfalten , und gicfir 3 Quare Brand-
wein an den Juder; man faun ¢$ auch durchiieben , und die
Flafchen sutopfen.

59. Befondere Are Pfivfide , Birnen, Abrifofen,
NRennckloden und Mirabellen im Brandwein.

Man nimmt Frichten , von welchen man will, wur daf fie nidht
allyu vetf find, wifcht fie fchdn ab, und thut fie auf ein gelindes Feuer,
pbgleich dag Waffer ficden foll; wenn man fpiivt daf fie nachgcben,
fo thut man fie in faltes Waffer, und dndert ¢s jwenmal in einer
Bierteltunde : [aft fie dann verrropfen und thut fie in Flafchen;
man nimme auf 25 Pfirfiche, anderthbalb Pfund Jucker , nud
verbaltnifmagig.von den andern Fruchten; wenn der Surup, bell
ift, fo focht man ibn 4 la Nappe (ficheala Nappe), tiefit ibn. und
thut die doppelte Vortion Braudwein dagu, der 22-Grad ftark iff:
186t alled tn einer erdenen Schiffel fich vermengen , und giefit b
iber bas OBt ; wenn man es fhneller machen will, fo pafive
man den Syrup durch ein wollen Tuch und gieft ibn in die Flafchen.

RATAFI1A,
60. Ratafia von Grenoble.

Man nimmt 7 wnd und e¢ine halbe Maaf Kivfdenfaft, 6 Maaf
guten frangofifchen Brandmwein, der 22 Grad ftarf ift, 6 Pfund
uder, 2 Pfund Kirfhenblatier , 3 Quentlein Jimmet wnd ¢in
Quentlein Nagelein , auch etwas mebr ; nimmte eine gewife Menge
fiifie Kivfchen , von denen man die Stiele macht , die Steine und
Sernen verflopft, den Saft gang durchtvosres, und thut ihn qu
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bem Sucer; den man s Syrap focts giefit ‘alles in ein feined
Fafichen, uebft den Kivfchen - Bldateern und andern Iugehdrden
und [Gft es ruben; wenn er bell ift, fo sieht man ibn ab, oder
fchont ibuw wie ven Wein, und nach 10 bis 12 Tagen sieht mon
ibn in Flafchen. Will man ibm noch mehr Kernen-Gefchmack geben;
fo nimme man cin Pfund Abvifofen oder Pfiefich-Kernen dagu.

61. Ratafia von wieverley Frudten.

Dan nimmt 3o Prund faure Kivfchen, 15 Phund tothe Sohannisa
Beerert , 8 Pfund Himbeeren und 6 Pfund {dhivarse Sobanniss
DBeeren, nimmt die Stiele von den Kivfchen , nud tvottet alles mi
cinander ; nimmt auf jede balbe Manf Saft, 10 big 12 Loth
Sucer , eben fo viel Brandwein ald man Saft bat, 2 Quintlein
Rdgelein und ein Quintlein Musfatenblithe ; wenn ¢f gerubt
und cinen guten Gefchmact bat , fo filtvive man ibn und ieht ibn in
Flafchen.

62. Ratafia von Jjohannis - Beeren.

NMan nimme 2 Maaf guten fransdfifchen Brandivein, cine Maaf
Sobannis-Beeren-Saft , 2 Pfund Jucker , ein Quintlein geftofies
nen Jimmet und cben fo viel Ndgelein; die Fobannis - Beeven
prefit man aud und macht die Tvappen davons thut alles unter
cinander , und (4t ed einén Monat vuben 3 sicht ihn dann langs
fom ab und fullt ibn in Slafchen.

63. Ratafia von Himbeeren.

Pan nimmt 4 Maaf Brandwein, 2 Maaf Himbeeren -Saft,
¢itie balbe Manf Kivfhen-Saft und 4 Pfund Juder, [aft den
Bucer mit dem Saft vergeben, thut den Brandwein dazn, und (4ft
¢ cinen Monat vuben 3 wenn er bell i, fo zicht man ibn ab
and il ibn in Floafchen.

64. Ratafia von Maulbeeren.

Man nimmt 4 Maaf Brandwein, eine balbe Maaf Bachmaffer , 8
und ein balbes Prund Jucker, 3Pfund Vanlbeeren, cin halbes Pund
Sobanttis-Beeren, cben fo viel Himbeeren und ¢in halbes Pfund
Musfatenblntbhe; trotter die Fruchre mit cinander, gichit Drands
wei
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wein daviber und [dft ed 15 age vuben s (6t den Jucfer im
Waffer vergehen, gicht den Liqueur ab, thut den Brandweis bagu,
pafiiet ibn durch ein Tuch und gieht iHn in Flafchen.

55. Ratafia von Pfirfichen.

Man nimmt 4 und eine halbe Maaf Brandwein , 2 Maah Peivs
fihfaft, wnd 4 Pfund gefofenen Buder: gibt: wobl adht, dag
die Pfirfiche gang veif und ohne Fehler findy nimme die Steine
davon , thut die Frucht in ein farfes weifies Tuch, trotret den Saft
beraus , giefit ibn in cin gut verwabrtes Gefdf, und lafit ibn 6
Bochen ruhen; gieht ibu dann langfam ab, thut den Jucker day,
filtvirt ibn und gicft ibn in Flafchen.

56. Ratafia von Quitten , oder Quitten-Liqueur.

Jan nimme 3 Maaf Brandwein , anderthald Maaf Quittens
faft , 3 Pfund Jucker, ein Ouintlein Jimmet und Nagelein , thut
b5 Gewilry in Den Brandwein, dieweil man die Quitten auf dem
Reibeifen abreibet, [0t den Saft 24 Stunden gdbren , und preft
ibn dann in einem farfen leinenen Tuch aus ; thut ven Brandwein,
den Bucder und alles andere gufammen, wud (At ed 3 bis 4
Wochen vubens sieht-ihn dann langfam ab, filtriet ihn und gieht
ibn in Flafchen.

57. Ratafia von Nuifien.

Man nimmt o grine Mife, 2 Maag franzofifhen Brandwein,
2 Pfund Jucer, cin Duintlein Rdgelein und eben fo. viel Musa
fatuii = die Mufe maiffen noch fo weich fewn, daf man fie mit ciner
Ctectnadel durchitechen fann : frofit fie in cinem freinernen Morfer ,
thut Dag Gewrirs dagu, gieht Brandwein daviber und 1ift es 2 Mo-
nate vuhen ; nach diefer 3eit legt man alles auf ein feidnes Sieh ,
lafit ¢8 vertropfen , den Sucker daran pergeben und wicder 3 Monate
vuben; sieht ibn bernadh fangfam ab , filteict ibu und gicft ihn in
Flafchen. -

58. Ratafia von Wadholder-Beeren.

Man nimmt 2 Masf Brandivein, 2 Pfund Suder, einen
Cchoppen Bachwaffer , 3 Vierling Wachholderbeeren , ein Quints
lein Anis , Jimmer, Ndgelein und Coviander: fofit alles diefes mit
tinander , giefit den Brandwein dariber uid LAt ¢s cinen Monat
tuben; pafiive ¢s bernach durch cin Haarfieh, und thut den Jucker
dagu, der im Badhwafer vergangen ift 5 siebe ibn langfom ab
wnd it ibn in Flafchen,

18

BADISCHE
¢ LANDESBIBLIOTHEK




5g. Ratafia vou Kernen.

Man nimme 2 Maak Brandwein , 2 Pfund geftofenen Juder,
cinen Schoppen Bachwafer , 5 BVicrling bittere Maudeln , Ubris :
‘ fofen - und BArfich-Kermen, cin Quintlein Simmet und Nagelein: @l
It sertdfe die Kevnen » thut fic in ¢inen feinernen Krug, begieft fie
' mit Brandivein , und [3Ft ¢ 3 bis 4 Monate vuben [aft ¢ dann
auf cinem Tamis vertropfen , und thut den Juder dasuy den man
im Bachwaffer vergehen [afit; 3ieht ibn fangfam ab und fult
ibn in Flafchen.

6o. Ratafia von Pomeransen - Bluthe.

Man nimmt 4 Maaf Braudwein, 4 Brund Sucer, und anderthalb
Bfund fchone weifie Pomeransen-Blithe: nimme verbalnifmifia
Bachwafer dagy , (A6t Den Suder davin vergehen , thut dic Pottica
rangen-Bltithe dagu, 1aGt ¢d cinmal aufficden , nimme ¢d ticder
vom Feuer ; [aft ¢d Ealt werden, thut ed in cin feincrnes ®efaf
den Brandivein dagu, deckt ¢d qut su und [3ft cs ctwa 20 Tage
fo fichen 5 3ieht ibn dann Langfam ab und gicht bn in Flafchen,

61. Ratafia von Cngelwury.

Man nimmt 3 Manf Brandwein, cine halbe Maaf Badymwafier,
3 Prund Jucker, 4 Loth Engelwurs, 4 Soth Mustaten.-Saamen
wnd chen fo viel Magelein; man muf acht geben, daf die
Warseln frifch und von guter Art find, fchueidet fic in Scheiben ,
serftofit Den Saamen , und gieht den Brandiein wibrend 20 Tagen
daruber; 1aft 6 dann auf cinem Tamis vertropfen , thut den Jucker
baau,bm mati imBachwaffer vergehen [aft, und sichtibnlanafam ab,

62. Ratafia von {dwargen Johannis - Beeren.

Man nimmt 3 Maaf Brandwein , cine balbe Maaf Bachwafier ;
2 Tfund fchoarse Sobannis-Beeren , cin Piund fife Kirfchen, 3
Prund gefofencn Juder, ein Quintlein Nagelein , cben fo vicl
Simmet uvnd 12 Loth Laub von einem fhroargen Fohannis-Beeren.
Gtrauch 3 preft die Fracten aus , gichit den Brandwein mwakrend
4 ‘“wd)en variber, [0t den Suder im Waffer vergehen, giefit cf
durch cinander , und [aft ¢ etwa 3 Wodhen darvuber fiehen; icht
ibn dann Tangfam ab und gicht ihn in Flafchen,
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