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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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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

8



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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oder Ibiſch⸗Syrup , gießt es dann in den Zucker , der au petit
Cassé iſt ( ſiehe petit Cassé ) ; verrührt es gut und verfaͤhrt damit
wie oben .

17 . Sauerrauch .

Man nimmt anderthalb Pfund Sauerrauch , 2 Loth Fenchel⸗
pulver und 2 Pfund Zucker , macht die Steine aus dem Sauer⸗
rauch , thut ihn in eine ſilberne Caſſerole , laͤßt ihn kochen bis er
aufſpringt , druͤckt hernach den Saft heraus , entweder durch ein
Tamisoder durch ein weißes Tuch , putzt die Pfanne ſauber aus ,
kocht das Durchgetriebene mit dem Zucker, der au petit Cassé iſt

(fehe Petit Cassé ) , nimmt ihn vom Feuer , ruͤhrt ihn bis er
Blaſen zieht , und gießt es dann in die Formen .

Kuchen .

18 . Kuchen von Pomeranzen⸗Bluͤthe .

Man nimmt ein Pfund friſche und gereinigte Pomeranzen⸗ —
Bluͤthe und 2 Pfund Zucker , peitſcht dann in einem andern Geſchirr
ein Eyerweiß , mit ſehr fein geſtoßenem Zucker , laͤßt ihn zu Sirup
vergehen , ſchaͤumt ihn gut , thut die Pomeranzen⸗Blüthe hinein , kocht
ihn au petit Cassé ( ſiehe petit Cassé ) und nimmt ihn vom Feuer ,
thut einen halben Loͤffel voll von dem gepeitſchten Ey dazu , ruͤhrt
es ſchnell herum bis der Zucker ſteigt ; wenn er faͤllt, ſo ruͤhrt
man wieder , daß er noch einmal ſteigt : beſtreicht dann Faͤcher von

Papier mit feinem Baumoͤhl , ſtreut geſtoßenen Zucker darein ; will

man die Kuchen weiß haben , ſo druͤckt man den Saft einer Citrone

darein ; will man ſie gelb haben , ſo nimmt man 2 Quentlein

Safran ; oder will man ſie roſenfarbig haben , ſo miſcht man ein

wenig Carmin mit dem Eyerweiß , waͤhrend man es peitſcht .

19 . Kuchen in der Form von Schwaͤmmchen .

Wenn man den Zucker mit der Pomeranzen⸗Bluͤthe verarbeitet

hat , wie vorher , ſo nimmt man eine blechene Form , die einem

Schwaͤmmchen aͤhnlich iſt , beſtreicht ſie gut mit Baumoͤhl , richtet

den Zucker darein an , ſtuͤrzt die Forme um, theilt den Zucker
mit der Meſſerſpitze , ſtellt die Schwaͤmmchen auf einen Teller , der

mit ausgeſchnittenem feinem Papier zugeruͤſtet iſ .
17



20 . Kuchen von Himbeeren .

Man nimmt ein halbes Pfund getrocknete Himbeeren , weil die

friſchen den Zucker im ſteigen hindern ; deswegen nimmt man die

noch nicht ganz reif ſind , doͤrrt ſie entweder im Hitzkaſten oder im

Backofen und ſtoͤßt ſie in einem Moͤrſer ; iſt der Zucker gut ver⸗

ſchaͤumt und im Grad au Cassé ( ſiehe Cassé ) , ſo thut man die

Himbeeren dazu , ruͤhrt von dem Zucker , mit Eyerweiß vermengt /

darein , verruͤhrt es ſo geſchwind als moͤglich, und gießt es in

die Formen .

21 . Kuchen von Schokolate .

Man nimmt ein halbes Pfund feingeriebene Schokolate und 2

Pfund Zucker , den man au Cassé kocht ( ſiehe Cassé ) , thut eben

ſo viel geklopftes Eyerweiß mit Zucker dazu , und gießt es in die

Formen .
Auf dieſeArt hat man weiße Kuchen von Pomeranzenbluͤthe , gelbe

von Safran / rothe von Himmbeeren und braune von Schokolate .

COMPOTE .

22 . Compote von gruͤnen Arbrikoſen .

Man nimmt ganz gruͤne Abrikoſen , die in der Groͤße von

kleinen Nuͤßen ſind ; waͤren ſie groͤßer , ſo ſchaͤlt man ſie leicht :

thut ſie in einer Pfanne aufs Feuer , laͤßt ſie faſt weich kochen ,

nimmt ſie vom Feuer , gießt ein wenig Waſſer darein und laͤßt

ſie erkalten ; wenn ſie faſt ganz kelt ſind , ſo ſetzt man ſie auf ein

gelindes Feuer und laͤßt ſie kochen bis man mit einem Stecknadel⸗
Kopf ohne Muͤhe durch und durch ſtechen kann : legt ſie hernach in

friſches Waſſer , laͤßt ſie mit gelaͤutertem Zucker etwa 20 Mal auf⸗
ſieden , und 2 Stunden im Zucker liegen , dann noch etwa 12 Mal
aufſieden und wieder kalt werden , nimmt ſie heraus , und thut

ſie in ein Gefaß ; preßt den Saft einer Pomeranze in den Zucker ,
laͤßt ihn noch einmal aufſieden und gießt ihn uͤber die Abrikoſen .

23 . Compote von grunen Mandeln .

Sie werden auf die nemliche Art / wie die gruͤnen Abrikoſen ,

zubereitet .
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24 . Compoteè von Himbeeren .

Man nimmt ſchoͤne Himbeeren , die nicht ganz reif ſind , halb ſo viel

Zucker als Fruͤchte ; reinigt die Himbeeren und laͤßt den Zucker au

petit Boulé kochen ( ſiehe petit Boulé ) , thut die Himbeeren dazu ,

miſcht es gut mit einander , und laͤßt es ein wenig erkalten ; ſtellt

es aber wieder aufs Feuer um es noch einmal aufſieden zu laſſen
und thut ſie dann in ein Gefaß .

25 . Compote von Johannis - Beeren .

Man nimmt von den ſchoͤnſten Johannis⸗Beeren , und ver⸗

haͤltnißmaͤßig Zucker , waſcht ſie in kaltem Waſſer , laͤßt ſie auf

einem Haarſieb vertropfen ; kocht den Zucker im Grad au petit
Boulé ( ſiehe petit Boulé ) /und verfahrt damit wie oben geſagt .

26 . Compote von Kirſchen .

Man nimmt ein Pfund von den ſchoͤnſten Kirſchen , ſchneidet den

halben Stiel davon ab , und thut ſie in friſches Waſſer ; nimmt

etwa ein halbes Pfund Zucker , laͤßt ihn faſt zu Syrup kochen ,

thut die Kir ſchen dazu , und laͤßt ſie auf einem ſtarken Feuer zwoͤlf

Mal aufſieden ; ſchaͤumt ſie entweder mit dem Schaumloͤffel oder

mit Papier , und thut ſie in ein Gefaͤß.

27 . Compote von Abrikoſen .

In ihrer erſten Reife ſchaͤlt man ſie nicht ; aber ſpaͤterhin ſchnei⸗

det man ſie zur Haͤlfte , ſchaͤlt ſie , nimmt den Stein davon , und

ſtellt ſie mit ein wenig Waſſer aufs Feuer , wie diejenigen die man

einmachen will ; ſchwimmen ſie oben , ſo nimmt man ſie vom Feuer /

und laͤßt ſie trocknen ; thut ſie hernach in duͤnnen Syrup , laͤßt

ſie drey oder vier Mal aufſieden und ſchaͤumt ſie gut ; iſt der Zucker
nicht genug eingekocht , ſo laͤßt man ihn noch beſonders kochen ;

thut die Frucht in Gefaͤße und ſervirt ſie .

28 . Compote von ganzen Abrikoſen .

Man nimmt ſchöne gelbe Abrikoſen , die nicht zu reif ſind , ſticht

ſie um den Stiel herum mit einer Stecknadel , und nimmt mit

tinem ſpitzen Meſſer den Stein heraus ; ſtellt ſie in einem Oflice -

Keſſel aufs Feuer : wenn ſie anfangen weich zu werden , ſo thut



man ſie gleich in friſches Waſſer , nimmt ſie heraus , und laͤßt ſie

auf einem Tamis vertropfen ; nimmt hernach einen leichten Syrup /

thut die Abrikoſen hinein , und laͤßt ſie auf einem gelinden Feuer
etliche Male aufſieden ; laͤßt ſie alsdann kalt werden und thut ſie

in ein Gefaͤß . Sind die Abrikoſen uͤber reif , ſo thut man ſie nicht
ins Waſſer , ſondern ſogleich in einen Syrup au petit Lissé ,

und ſticht ſie uͤberall mit einer Stecknadel , damit der Zucker gut

eindringen kann .

29 . Compote von Rennekloden .

Man nimmt friſche , nicht allzu reife Rennekloden , ſticht ſie
mit einer Stecknadel , legt ſie in friſches Waſſer , und bruͤhet ſie
in anderem Waſſer gut ab ; ſchwimmen ſie oben , ſo nimmt man ſie

heraus , laͤßt ſie vertropfen und kalt werden ; ſetzt ſie wieder aufs

Feuer , laͤßt ſie aber nicht kochen : nur daß ſie gruͤn werden ;

thut ſie hernach in leichten Syrup , laͤßt ſie nur zwey Mal auf —

ſieden , und dann ſo ſtehen bis den andern Tag ; will man ſie aber

gleich brauchen , ſo thut man ſie wieder in den Zucker , laͤßt ſie
kochen bis ſie nicht mehr ſchaͤumen und weich ſind . — Wenn man

nur fuͤr einmal kocht , und zu viel Syrup hat , ſo laͤßt man ihn

einkochen und bewahrt ihn auf : er haͤlt ſich gut . — Die Mira⸗

bellen bereitet man auf die nemliche Art .

30 . Compote von weißen Renetten .

Man nimmt 6 ſchoͤne Renett⸗Aepfel , ſchneidet ſie in der Mitte

entzwey , ſchaͤlt ſie , nimmt die Kernen heraus , und legt ſie in

eine Schuͤſſel voll friſches Waſſer , in welches man den Saft von

einer Citrone druͤckt, damit ſie weiß bleiben ; laͤutert und ſchaͤumt

ein halbes Pfund Zucker , thut Citronenſaft hinein und die Aepfel

dazu ; wenn eine Gabel leicht durch die Aepfel geht , ſo nimmt

man ſie heraus , und paſſirt den Syrup durch ein ſeidenes Tamis ;
läßt ihn alsdann einkochen , und gießt ihn uͤber die Aepfel ; man

kann ſie kalt oder warm ſerviren . Will man ſie verzieren , ſo

nimmt man die Schaale von einem rothen Calville - Apfel , und

verziert ſie damit .

31 . Compote von ganzen Aepfeln .

Man nimmt 7 ſchoͤne Renett⸗Aepfel , nimmt die Kernen mit

einem blechenen Rohr heraus , daß ſie ſchoͤn rund und ganz blei⸗
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ben thut ſie in eine Schuͤſſel voll Waſſer mit Citronenſaft , laͤu⸗

tert ein halbes Pfund Zucker , der Syrup ſoll etwas dunn ſeyn ,

thut die Aepfel darein laͤßt ſie langſam kochen ; ſobald die Gabel

hinein geht , thut man ſie in ein Gefaͤß , laͤßt den Syrup einkochen
und ſchuͤttet ihn über die Aepfel .

32 . Compote von rothen Calville - ⸗Aepfeln.
So bereitet man auch rothe Calville - Aepfel , die man aber ganz

laſſen muß und nicht ſchaͤlen darf , um mit den weißen abzuwechſeln .

33 . Compote von gefuͤllten Aepfeln mit Abrikoſen .

Man nimmt 10 gute , etwas harte Aepfel , leert ſie mit einem

blechenen Rohr aus , doch ſo daß der Apfel ganz bleibt , ſchaͤlt
ſie , thut ſie ins Waſſer mit Citronenſaft , ſetzt ſie auf ein gelin⸗
des Feuer , und laͤßt ſie in einem ſehr duͤnnen Syrup kochen :
gibt wohl acht daß ſie nicht zu weich werden , und ordnet ſie in

Gefaͤße ; nimmt hernach Marmelade von Abrikoſen und füllt die

Aepfel damit ; bedeckt die Loͤchlein welche die Aepfel oben ha⸗
ben , mit ganz duͤnnen Citronenſchaalen , laͤßt den Syrup au

petit Lissé einkochen , und wenn er kalt genug iſt , ſo ſchuͤttet man

ihn über die Aepfel .

34 . Compote von Bonchrétien - Birnen .
Man nimmt 5 Birnen , ſchneidet ſie der Laͤnge nach in 2 Theile ,

nimmt die Kernen heraus , thut ſie ins Waſſer , bruͤht ſie ein we⸗

nig ab , ſchaͤlt ſie und thut ſie hernach wieder in friſches Waſſer

mit Citronenſaft , daß ſie weiß bleiben : kocht ſie in einem leichten

Syrup , ebenfalls mit Citronenſaft , thut ſie in ein Gefaͤß und laͤßt
den Syrup einkochen . Die Doyenné⸗ und St . Germain - Birnen

werden auf die nemliche Art bereitet .

35 . Rousselet - Birnen .

Man bruͤht 15 bis 20 kleine Kousselet - Birnen , ſchaͤlt ſie ſchoͤn

glatt , ſchneidet den Stiel in der Mitte ab , ſchabt ihn , kocht ſie
in einem düͤnnen Syrup , richtet ſie an und laͤßt den Syrup ein⸗

kochen wie vorher .

36 . Compote von Winter⸗Birnen .

Man ſchneidet 5 Bitnen entzwey , thut ſie in eine kleine Mar⸗



mite , wenn ſie vorher geſchaͤlt und die Kernen heraus genommen
worden ſind ; nimmt dann anderthalb Africhtloͤffel voll Syrup / 4
Loͤffel voll Waſſer und rothen Wein ) laͤßt es 2 Stunden langſam

kochen , auch laͤnger wenn es ſeyn muß , und richtet ſie in ein

Gefaͤß an ; wenn der Syrup zu duͤnn iſt , ſo laͤßt man ihn einkochen .

37 . Compote von gebratenen Birnen .

Wenn man eine Compote von Birnen hat , die ſchon ſervirt

worden , ſo legt man die Birnen trocken auf eine weiße Serviette ,

thut 5 Eßloͤffel voll geſtoßenen Zucker in eine Ollice⸗Pfanne , legt

die Birnen darauf und ſtellt ſie aufs Feuer ; wenn der Zucker
etwas gelb wird , ſo nimmt man ſie vom Feuer , ordnet ſie in Ge —

faͤße , und gießt den Syrup , wenn er ſchoͤn braun iſt , daruͤber .

38 . Compote von Quitten .

Man ſchneidet 6 Quitten in der Mitte entzwey , nimmt die

Kernen heraus , bruͤht ſie ab und ſchaͤlt ſie ; thut leichten Syrup

mit einer Citrone in die Pfanne , die Quitten dazu , laͤßt alles mit

einander kochen ; thut ſie in ein Gefaͤß und ſchuͤttet etwas dicken

Syrup daruͤber .

39. Compote von Pfirſichen .

Man nimmt s ſchoͤne Pfirſiche , thut ſie in eine Pfanne , in

welcher 3 Quart ſiedendes Waſſer iſt / laͤßt ſie 4oder 5 Mal auf⸗

ſieden , ſieht ob die Haut leicht davon geht : thut ſie ein wenig in

friſches Waſſer und ſchaͤlt ſie , ſpaltet ſie entzwey und nimmt den

Stein heraus ; thut leichten Syrup in eine Pfanne , die halben

Pfirſiche dazu , laͤßt ſie etliche Male mit einander aufſieden , nimmt

ſie heraus , laͤßt ſie kalt werden und thut ſie in ein Gefaͤß; wenn

der Syrup zu duͤnn iſt , ſo laͤßt man ihn einkochen .

Marmelade .

40 . Marmelade von Abrikoſen .

Zu 20 Pfund Abrikoſen laͤutert man 15 Pfund Zucker ; wenn der

Zucker gut hell iſt ſo ſchneidet man die Abrikoſen in kleine Stüͤcke

und thut ſie hinein , laͤßt die Marmelade einkochen , bis ſie dick iſt ;
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wenn ſie etwa eine Viertelſtunde gekocht hat , ſo paſſirt man ſie

durch ein Haarſieb , thut ſie hernach wieder in den Keſſel und

gibt ihr den Grad den ſie haben ſoll ; wenn dasConfekt in den Toͤpfen

iſt , ſo laͤßt man ſie erkalten , ſchneidet runde Stuͤckchen Papier / in

der Groͤße der Gefaͤße , taucht ſie in Brandwein , legt ſie darauf

und bindet ſie mit einem andern Papier wieder zu .

41 . Marmelade von Pfirſichen .

Man nimmt auf 7 Pfund Pfirſiche , 4 Pfund Zucker , thut die

Steine aus den Pfirſichen und treibt ſie durch ein Siebbecken oder

Knoͤpfel⸗Tamislaͤßt das Durchgetriebene kochen , gießt den Zucker
dazu , den man à la Plume gekocht hat ( ſiehe Zucker à la Plume ) /

laͤßt es etwas mit einander kochen und thut es in Toͤpfe wie oben .

42 . Marmelade von Quitten .

Man nimmt gute gelbe reife Quitten , ſchaͤlt ſie , thut ſie mit

ſo viel Waſſer aufs Feuer daß ſie weich werden koͤnnen , laͤßt ſie

hernach auf einem Tamis gut abtropfen , treibt ſie durch , um ſie
rein zu haben , wiegt hernach das Durchgetriebene , nimmt eben

ſo viel Zucker au petit Cassé dazu , ( ſiehe Zucker au petit Cassé )

und ruͤhrt es gut auf dem Feuer herum ; wenn man ſie auf den

Schaumloͤffel nimmt und ſie Gallerteartig wird , ſo iſt ſie genug

gekocht ; man thut ſie hernach in Toͤpfe .

43 . Marmelade von Rousselet⸗Birnen .

Man nimmt 6 Pfund Rousselet - Birnen und 4 Pfund Zucker,
thut die Birnen mit etwas Waſſer aufs Feuer um ſie zu erweichen ;

ſchaͤlt ſie , ſchneidet ſie in 4 Theile , macht alle Steinchen und

Kernen heraus , thut ſie nach und nach in friſches Waſſer ſtellt

ſie dann wieder aufs Feuer um ſie zu kochen , und ſtreicht ſie

durch ein Haarſieb in eine erdene Schuͤſſel ; nimmt den Zucker ,

der au pelit Cassé eingekocht iſt , ſchüttet ihn uͤber die Virnen ,

thut es mit einander aufs Feuer , ruͤhrt es mit einer Spatel her⸗

um / bis es in der Dicke recht iſt ; thut ſie in Toͤpfe wie die andern .

44 . Marmelade von Pomeranzen⸗Bluͤthe.

Man nimmt ein Pfund ſchoͤnePomeranzenbluͤthe und 2 Pfund
Zucker , macht das Haarigte davon und thut die Bluͤthe nach ein⸗

———C



ander in eine Offce⸗Pfanne mit Waſſer ; iſt alles in der Pfanne ,
ſo thut man den Saft von einer Citrone dazu , ſetzt es zuſammen
aufs Feuer , rührt es mit einer Spatel herum ; wenn die Pome⸗
ranzenbluͤthe auf dem Finger nachgibt , ſo nimmt man ſie weg ,
thut ſie auf ein Tamis , gießt von Zeit zu Zeit friſches Waſſer
daruͤber , bis ſie kalt iſt ; ſtoͤßt ſie hernach in einem Moͤrſer , bis
ſie zu Teig iſt , ſchuͤttet dann den Zucker darauf , wenn er au

petit Boulé iſt ( ſiehe Zucker au petit Boulé ) ; läͤßt dieſes mit
einander kochen , thut etwa ein Pfund Gallerte von Aepfeln dazuz
rührt alles unter einander und thut ſie in Toͤpfe .

45 . Marmelade von Rennekloden .

Man nimmt 6 Pfund reife Rennekloden und 4 Pfund Zucker ,
ſchneidet die Rennekloden in eine Schuͤſſel , treibt ſie durch ein
Siebbecken mit einem Stoͤßel , läßt es hernach gut einkochen , da⸗
mit die waͤſſerigten Theile davon kommen , thut den Zucker dazu ,
der au petit Cassé gekocht iſt , laͤßt es mit einander kochen bis es

Gallerteartig wird ; thut die Marmelade dann in Toͤpfe wie die
andern .

46 . Marmelade von Mirabellen .

Man bereitet ſie auf die nemliche Art wie die Rennekloden : nur
mit dem Unterſchied , daß man zu den Mirabellen , ein Pfund Obt
und ein Pfund Zucker nimmtz; laͤßt ſie kochen und thut ſie in Topfe .

Gallerte ( Gelée ) von Fruͤchten .

47 . Gallerte von Johannis - Beeren .

Man nimmt ein Quart Johannis⸗Beeren und ein Achtel Him⸗
beeren ; thut alles aufs Feuer , mit einem Schoppen Waſſer ,
ruͤhrt es mit einer Spatel gut herum , daß es nicht anhaͤngt ;
ſind ſie gut aufgeſprungen , ſo treibt man ſie durch ein Haarſieb
welches man uͤber eine erdene Schuͤſſel ſtellt , druͤckt den Saft
recht aus und laͤßt ihn durch ein wollen Tuch laufen ; iſt dieſes
geſchehen , ſo wiegt man eben ſo viel Zucker dazu als man Saft
hat , der Zucker muß aber im Grad au Cassé gekocht ſeyn , und
rührt es beſtaͤndig mit einem Schaumloͤffel ; ſobald die Gallerte

auf dem Schaumloͤffel den Grad à Ia Nappe hat , ſo iſt ſie gut ;
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man thut ſie dann in Toͤpfe, laͤßt ſie kalt werden ; ſchneidet runde

Stuͤckchen Papier , taucht ſie in Brandwein , legt ſie darauf und
bindet ſie mit einem andern Papier zu .

48. Gallerte von Quitten .

RNan nimmt ſchoͤne gelbe Quitten , waſcht ſie ſauber , ſchneidet
ſie in 4 Theile , nimmt die Kernen heraus , ſtellt ſie aufs Feuer ,
und gießt Waſſer daran daß es daruͤber geht ; wenn ſie gut gekocht
ſind , ſo thut man ſie in ein Haarſieb , drückt den Saft gut heraus ,

paſſirt ihn durch ein wollen Tuch und meßt ihn ; nimmt hernach
eben ſo viel Zucker , den man au Cassé kocht ( ſiehe Cassé6 ) , thut
den Quitten⸗Saft dazu , ruͤhrt es mit dem Schaumloͤffel herum ;
wenn die Gallerte à Ia Nappe iſt ( ſiehe à la Nappe ) ſo nimmt

man ſie vom Feuer , und wenn ſie kalt iſt , ſo fuͤllt man ſie in Toͤpfe .

49 . Gallerte von Aepfeln .

Man nimmt gute Renetten , ſchneidet ſie in 4 Theile , nimmt

die Kernen und das Herz heraus , ſchält ſie auch , daß ſie eine

ſchoͤne Farbe bekommen ; und gießt Waſſer in eine Ollice⸗Pfanne , daß

es uͤber die Aepfel hinaus geht , wenn ſie zu Marmelade gekocht
ſind, ſo thut man ſie auf ein ſehr feines Haarſieb , laͤßt den Saft

durchlaufen , paſſirt ihn durch ein wollen Tuch , meßt ihn , und

nimmt hernach eben ſo viel Zucker au Cassé ( ſiehe au Cassé ) ,
tuͤhrt ſtets mit dem Schaumloͤffel darin , daß er nicht ſteigt ;
wenn die Gallerte à Ia Nappe iſt ( ſiehe à la Nappe )/ ſo thut

man ſie vom Feuer , laͤßt ſie kalt werden , und füllt ſie in Toͤpfe,
die man den folgenden Tag zubindet . Man kann dieſe Gallerte auch

toſenfarbig machen , wenn man Cochenille , mit doppeltem Roſen⸗

Waſſer vermengt , dazu thut .

Confekt .

50 . Confekt von Johannis⸗Beeren .

Man nimmt 3 Quart ſchoͤne rothe Johannis - Beeren , und ein

Quart weiße , beert ſie gut ab , thut ſie in einen Oflice - Keſſel ,
mit einem Glas voll Waſſer , und laͤßt ſie etliche Male aufſieden ;
thut ſie dann auf ein Haarſieb , und treibt den Saft zweymal durch ,



daß er ſchoͤn hell wird ; nimmt hernach eben ſo viel Zucker als man

Saft hat , den man auf den Grad au Cassé einkochen laͤßt ( ſiehe
Cass é) / gießt den Saft dazu , laͤßt es etwa eine Viertelſtunde mit

einander kochen ; iſt es gut verſchaͤumt , ſo laͤßt man es kalt werden

und fuͤllt es in Toͤpfchen. Man kann den Zucker auch ganz roh dazu
thun , aber gut verſchaͤumen : probirt die Gallerte auf einem
Teller ob ſie dick genug iſt ; nimmt hernach nur drey Vierling
Zucker zu einem Pfund Saft : es muß aber laͤnger kochen und gut
verſchaͤumt werden ; nimmt man aber Caſſonade⸗Zucker , ſo muß
er vorher gelaͤutert werden .

51 . Confekt von Kirſchen .

Man ſchneidet die Stiele von den Kirſchen und nimmt die

Steine heraus ; nimmt zu einem Pfund Kirſchen ein Pfund Zucker ,
oder nur 3 Vierling ; laͤßt es kochen wie die Johannis Beeren ,

verſchaͤumt es gut , laͤßt es kalt werden und thut es in die Toͤpfchen.

52 . Confekt von Trauben .

Man nimmt gute reife Trauben und etwas friſch getrotteten Moſt ,
laßt es mit einander kochen , und treibt es dann durch ein Haarſieb ;
ſchuͤttet es wiederum in den Keſſel und laͤßt es 8 bis 10 Stunden

kochen ; die Quitten und anderes Obſt , das man dazu thut ,
muß beſonders gekocht werden , ſonſt wuͤrde es verkochen ; der

Moſt und der Saft muͤſſen auf ein Quart einkochen ; man muß es
aber ſorgfaͤltig mit einer Spatel oder mit einem neuen Kochloͤffel
herum ruͤhren ; man nimmt zuweilen davon auf einen Teller , um

zu ſehen ob es dick genug iſt , und laͤßtes dann im Keſſel ruhen : thut
es in ſteinerne oder porzellanene Toͤpfe und ſtellt es in einen lauen

Backofen ; thut es hernach in kleine Toͤpfchen und bewahrt es
an einem trockenen Ort auf .

Fruͤchte in Brandwein einzumachen .

53 . Abrikoſen im Brandwein .

Man nimmt ſchoͤne Abrikoſen , die nicht zu reif ſind , thut ſie
ineiner Ollice⸗Pfanne in kaltes Waſſer , und ſetzt ſie zum Feuer ;
wenn das Waſſer anfaͤngt zu ſieden und die Abrikoſen oben
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ſchwimmen / ſo thut man ſie wieder in friſches , laͤßt ſie noch ein
Mal aufſieden / thut ſie wieder in friſches Waſſer , und laͤßt ſie auf
einem Haarſieb vertropfen ; zu 12 Pfund Abrikoſen nimmt man
3 Pfund Zucker , im Grad au Perlé gekocht ( ſiehe au Perlé ) ,
thut die Abrikoſen dazu , laͤßt ſie 5 bis 6 Mal aufſieden , nimmt
ſie hernach heraus und laͤßt ſie vertropfen ; wenn ſie kalt ſind ,
ſo thut man ſie in eine große Flaſche ; wenn der Zucker nicht ge —
nug eingekocht iſt , ſo laͤßt man ihn noch mehr einkochen , ſchaͤumt
ihn gut , gießt 4 und eine halbe Maaß franzoͤſiſchen Brandwein dar⸗
ein , der 22 Grad ſtark iſt ; wenn dieſes alles mit einander vermengt
iſt , ſo macht man die Oeffnung mit Pantoffelholz feſt zu und be⸗
deckt ſie mit Pergament .

54 . Pfirſiche im Brandwein .

Sie werden auf die nemliche Art zubereitet wie die Abrikoſen :
nur daß man mit einem ſaubern Tuch den Pflaum davon wiſcht ,
mit einer Stecknadel bis auf den Stein ſticht und ſie in friſches
Waſſer legt ; verfaͤhrt alsdann damit wie oben geſagt .

55 . Kirſchen im Brandwein .

Man nimmt von den ſchoͤnſten ſauren Kirſchen , die nicht zu
reif ſind , ſchneidet den halben Stiel davon , thut ſie in eine große

Flaſche , mit etwas ganzem Zimmet und Naͤgelein ; laͤutert ein

Viertelpfund Zucker zu einem Pfund Kirſchen , nimmt eine halbe
Maaß Brandwein und vermengt den Zucker damit ; wenn er kalt

iſt , ſo gießt man ihn uͤber die Kirſchen , und bindet ſie gut zu .

56 . Rennekloden im Brandwein .

Man nimmt 12 Pfund ſchoͤne Rennekloden , von der groͤßten
Art , die aber nicht zu reif ſind , und 4 Pfund Zucker , ſchneidet
den halben Stiel davon , ſticht ſie mit einer Stecknadel , thut ſie
in einen Office⸗Keſſel mit Waſſer / das uͤber die Rennekloden hinaus

geht , mit etwas Salz , Eſſig , und Spinat ; ruͤhrt ſie auch von

Zeit zu Zeit mit der Spatel , und wenn das Waſſer anfaͤngt
heiß zu werden , ſo nimmt man ſie vom Feuer , laͤßt ſie erkalten

und etwa 24 Stunden darin liegen ; den folgenden Tag ſtellt man

ſie 2 bis 3 Stunden auf ein gelindes Feuer , ruͤhrt ein wenig

darin , doch ohne ſie zu verſtoſſen ; wenn die Rennekloden voͤllig



gruͤn ſind , ſo macht man das Feuer ſtaͤrker und ſtellt ſie auf
die Seite ; wenn ſie oben ſchwimmen , ſo ſind genug gebruͤbt;
nimmt ſie hernach aus dem warmen Waſſer und thut ſie in fri⸗

ſches; kocht Zucker im Grad au petit Lissé ( ſiehe petit Lissé ) ,
gießt ihn uͤber die Rennekloden , laͤßt ſie 24 Stunden kochen ,
damit ſie Zucker einſchlucken , laͤßt den Zucker à Ia Nappe kochen

( ſiehe à la Nappe ) , und laͤßt ſie noch einmal aufſieden ; den fol⸗

genden Tag wiederholt man es , nimmt die Rennekloden aus dem

Zucker , laͤßt ihn à la grande Nappe fochen , thut die Fruͤchten
hinein , die man nur heiß werden laͤßt, ohne daß ſie ſieden , und thut
hernach alles in eine erdene Schuͤſſel; den vierten Tag nimmt man
die Rennekloden wieder heraus , laͤßt ſie vertropfen , thut ſie dann
in große Flaſchen, und gießt denZucker dazu ; wenn ſie kalt ſind , ſo
gießt man eben ſo viel Brandwein als Syrup dazu , ſchuͤttet ihn
durch ein wollen Tuch , dann uͤber die Rennekloden und ſtopft
ſie zu .

57. Mirabellen im Brandwein .

Man nimmt 12 Pfund ſchoͤne gelbe Mirabellen , die nicht ganz
reif ſind , und 3 Pfund Zucker ; ſticht ſie mit einer Stecknadel , legt
ſie ins Waſſer und laͤßt ſie kochen ; wenn ſie oben ſchwimmen ,
ſo nimmt man ſie mit einem Schaumloͤffel heraus , und thut ſie in eine
Schuͤſſel mit kaltem Waſſer ; kocht unterdeſſen Zucker im Grad
au Lissé ( ſiehe Lissé ) , thut die Mirabellen in den Zucker , laͤßt
ſie einmal aufſieden / und wiederholt dieſesz Tage nach einander ; den
dritten Tag laͤßt man ſie vertropfen und thut ſie in Flaſchen ; ſtellt
dann den Zucker aufs Feuer , und laͤßt ihn à la Nappe fochen (ſiche
Zucker à la Nappe ) , wenn er kalt iſt , ſo gießt man
eben ſo viel Brandwein , oder auch ein Quart weniger , als mau
Zucker hat , durch ein wollen Tuch uͤber die Mirabellen , und ſtopft
ſie zu .

58 . Beurrés d' Angleterre und Rousselets - Birnen

im Brandwein .

Man nimmt ſchöne Birnen , die gut feſt und nicht zu reif ſind ,
thut ſie in einer Office - Pfanne mit Waſſer , zum Feuer , welches
man nur heiß werden aber nicht kochen laͤßt ; wenn man fuͤhlt
daß die Birnen weich ſind , ſo nimmt man ſie heraus , legt ſie in

friſches Waſſer , ſchaͤlt ſie ſauber , ſticht ſie mit einer Stecknadel ,
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und kocht ſie im Waſſer mit dem Saft einer Citrone ; wenn die
Birnen weich ſind , daß man mit einem Stecknadel⸗Kopf oyne Muͤhe
durchſtechen kann / ſo nimmt man ſie mit einem Schaumloͤffel heraus
doch ohne ſie zu verſtoßen ; laͤßt den Zucker au petit Lissé kochen
( ſehe petit Lissé ) , gießt ihn ſiedend über die Birnen , und laͤßt ſie 24
Stunden darin liegen ; nimmt ſie hernach wieder heraus , laͤßt
den Zucker à la Nappe kochen , thut die Birnen wieder hinein ,
und laͤßt ſie einmal aufſieden ; wiederholt das nemliche den dritten

Tag / und thut alsdann die Birnen in Flaſchen ; laͤßt den Zucker noch
etliche Male aufſieden , dann erkalten , und gießt 3 Quart Brand⸗
wein an den Zucker ; man kann es auch durchſieben , und die

Flaſchen zuſtopfen .

59. Beſondere Art Pfirſiche , Birnen , Abrikoſen ,
Rennekloden und Mirabellen im Brandwein .

Man nimmt Fruͤchten , von welchen man will , nur daß ſie nicht

allzu reif ſind / wiſcht ſie ſchoͤn ab , und thut ſie auf ein gelindes Feuer /
obgleich das Waſſer ſieden ſoll ; wenn man ſpuͤrt daß ſie nachgeben ,
ſo thut man ſie in kaltes Waſſer , und aͤndert es zweymal in einer

Viertelſtunde : laͤßt ſie dann vertropfen und thut ſie in Flaſchen ;
man nimmt auf 25 Pfirſiche , anderthalb Pfund Zucker , und

verhaͤltnißmaͤßig von den andern Fruͤchten ; wenn der Syrup hell

iſt , ſo kocht man ihn à la Nappe ( ſieheà la Nappe ) , meßt ihn und

thut die doppelte Portion Brandwein dazu , der 22 Grad ſtark iſt :

laͤßt alles in einer erdenen Schuͤſſel ſich vermengen , und gießt es

uͤber das Obſt ; wenn man es ſchneller machen will , ſo paſſirt
man den Syrup durch ein wollen Tuch und gießt ihn in die Flaſchen .

RATAFPIA .

60 . Rataſia von Grenoble .

Man nimmt / und und eine halbe Maaß Kirſchenſaft , 6 Maaß

guten franzoͤſiſchen Brandwein , der 22 Grad ſtark iſt , 6 Pfund

Zucker , 2 Pfund Kirſchenblaͤtter , 3 Quentlein Zimmet und ein

Quentlein Naͤgelein , auch etwas mehr ; nimmt eine gewiße Menge
ſuͤße Kirſchen , von denen man die Stiele macht , die Steine und

Kernen verklopft , den Saft ganz durchtrottet , und thut ihn zu



dem Zucker , den man zu Syrup kocht ; gießt alles in ein kleines zhiln
Faͤßchen , nebſt den Kirſchen - Blaͤttern und andern Zugehoͤrden , Wan
und laͤßt es ruhen ; wenn er hell iſt , ſo zieht man ihn ab , oder in

ſchoͤnt ihn wie den Wein , und nach 10 bis 12 Tagen zieht man

ihn in Flaſchen . Will man ihm noch mehr Kernen⸗Geſchmack geben ,
ſo nimmt man ein Pfund Abrikoſen oder Pfirſich - Kernen dazu .

61 . Ratafia von viererley Fruͤchten .

Man nimmt 30 Pfund ſaure Kirſchen , 15 Pfund rothe Johannis⸗
Beeren , 8 Pfund Himbeeren und 6 Pfund ſchwarze Johannis⸗
Beeren , nimmt die Stiele von den Kirſchen , nnd trottet alles mit minm

einander ; nimmt auf jede halbe Maaß Saft , 10 bis 12 Loth 4 Rut⸗
Zucker , eben ſo viel Brandwein als man Saft hat , 2 Quintlein
Naͤgelein und ein Quintlein Muskatenblüthe ; wenn es geruht n
und einen guten Geſchmack hat , ſo filtrirt man ihn und zieht ihn in In

Flaſchen.
Abeienabt

62 . Ratafia von Johannis⸗Beeren . Iumü

5 A tMan nimmt 2 Maaß guten franzoͤſiſchen Brandwein , eine Maaß annhe
Johannis⸗Beeren⸗Saft , 2 Pfund Zucker , ein Quintlein geſtoße⸗ S0
nen Zimmet und eben ſo viel Naͤgelein ; die Johannis⸗Beeren
preßt man aus und macht die Trappen davon ; thut alles unter 9032
einander , und laͤßt es einen Monat ruhen ; zieht ihn dann lang⸗ uun

ſam ab und fuͤllt ihn in Flaſchen . 1050ß: die N

63 . Ratafia von Himbeeren . 100
N

s Gein
Man nimmt 4 Maaß Brandwein , 2 Maaß Himbeeren - Saft , ihner

eine halbe Maaß Kirſchen - Saft und 4 Pfund Zucker , laͤßt den ant
Zucker mit dem Saft vergehen , thut den Brandwein dazu , und laͤßt wchtt
es einen Monat ruhen ; wenn er hell iſt , ſo zieht man ihn ab
und fuͤllt ihn in Flaſchen . 30

64. Ratafia von Maulbeeren .
e De

Man nimmtMaaß Brandwein , eine halbe Maaß Bachwaſſer , 8 u zi
und ein halbes Pfund Zucker , 3Pfund Maulbeeren , ein halbes Pfund .
Johannis⸗Beeren , eben ſo viel Himbeeren und ein halbes Pfund hſr
Muskatenbluͤthe ; trottet die Fruͤchte mit einander , gießt Brand⸗ ein

lt
wein n
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wein daruͤber und laͤßt es 14 Tage ruhen ; laͤßt den Zucker im
Vaſſer vergehen , zieht den Liqueur ab , thut den Brandwein dazu,
paſſirt ihn durch ein Tuch und gießt ihn in Flaſchen .

55 . Ratafia von Pfirſichen .
Man nimmt 4 und eine halbe Maaß Brandwein 2 Maaß Pfir⸗

ſichſaft , und 4 Pfund geſtoßenen Zucker : gibt wohl acht , daß
die Pfirſiche ganz reif und ohne Fehler ſind , nimmt die Steine
davon / thut die Frucht in ein ſtarkes weißes Tuch , trottet den Saft
heraus , gießt ihn in ein gut verwahrtes Gefaͤß, und laͤßt ihn 6
Wochen ruhen ; zieht ihn dann langſam ab , thut den Zucker dazu ,
ſiltrirt ihn und gießt ihn in Flaſchen .

56 . Ratafia von Quitten , oder Quitten - ⸗Liqueur .
Man nimmt 3 Maaß Brandwein , anderthalb Maaß Quitten⸗

ſaft , 3 Pfund Zucker , ein Quintlein Zimmet und Naͤgelein , thut
das Gewürz in den Brandwein , dieweil man die Quitten auf dem
Reibeiſen abreibet , läßt den Saft 24 Stunden gaͤhren, und preßt
ihn dann in einem ſtarken leinenen Tuch aus ; thut den Brandwein ,
den Zucker und alles andere zuſammen , und laͤßt es 3 bis 4
Wochen ruhen ; zieht ihn dann langſam ab , filtrirt ihn und gießt
ihn in Flaſchen .

57. Ratafia von Nüßen .
Man nimmt 80 gruͤne Nuͤße, 2 Maaß franzoͤſiſchen Brandwein ,

2 Pfund Zucker , ein Quintlein Naͤgelein und eben ſo viel Mus⸗
katnüß : die Nuͤße muͤſſen noch ſo weich ſeyn , daß man ſie mit einer
Stecknadel durchſtechen kann : ſtoßt ſie in einem ſteinernen Moͤrſer ,
thut das Gewuͤrz dazu , gießt Brandwein daruͤber und laͤßtes 2 Mo⸗
nate ruhen ; nach dieſer Zeit legt man alles auf ein ſeidnes Sieb ,
laßt es vertropfen / den Zucker daran vergehen und wieder 3 Monate

ruhen ; zieht ihn hernach langſam ab, filtrirt ihn und gießt ihn in
Flaſchen .

58 . Ratafia von Wachholder⸗Beeren .
Man nimmt 2 Maaß Brandwein , 2 Pfund Zucker , einen

Schoppen Bachwaſſer , 3 Vierling Wachholderbeeren , ein Quint⸗
lein Anis , Zimmet , Naͤgelein und Coriander : ſtoßt alles dieſes mit
einander , gießt den Brandwein darüber und laͤßt es einen Monat

ruhen ; paſſirt es hernach durch ein Haarſieb , und thut den Zucker
dazu , der im Bachwaſſer vergangen iſt ; zieht ihn langſam ab
und fuͤlt ihn in Flaſchen .

91



59. Rataſia von Kernen .

Man nimmt 2 Maaß Brandwein , 2 Pfund geſtoßenen Zucker ,
einen Schoppen Bachwaſſer , 5 Jiens bittere Mandeln , Abri⸗

koſen⸗und Pfirſich⸗Kernen , ein Quintlein Zimmet und Naͤgelein :

zerſtoͤßt die Kernen / thut ſie in einen ſteinernen Krug / begießt ſie

mit Brandwein / und laͤßt es 3 bis 4 Monate ruhen ; laͤßt es dann

auf einem Tamis vertropfen , und thut den Zucker dazu , den man

im Bachwaſſer vergehen laͤßt; zieht ihn langſam ab und fuͤllt

ihn in Flaſchen .

60 . Ratafia von Pomeranzen⸗Bluͤthe .

Man nimmt 4 Maaß Brandwein , Pfund Zucker⸗ und anderthalb

Pfund ſchoͤne weiße Pomeranzen⸗Bluͤthe : nimmt verhaͤltnißmaͤßtg
Bachwaſſer dazu , laͤßt den Zucker darin vergehen , thut die Pome⸗

ranzen⸗Bluͤthe dazu , laͤßt es einmal aufſieden , nimmt es wieder

vom Feuer , laͤßt es kalt werden , thut es in ein ſteinernes Gefaͤß,
den Brandwein dazu , deckt es gut zu und laͤßt es etwa 20 Tage

ſo ſtehen ; zieht ihn dann langſam ab und gießt ihn in Flaſchen .

61 . Ratafia von Engelwurz .

Man nimmt 3 Maaß Brandwein , eine halbe Maaß Bachwaſſer ,

3 Pfund Zucker , 4 Loth Engelwurz , 4 Loth Muskaten⸗Saamen

und eben ſo viel Naͤgelein ; man muß acht geben , daß die

Wurzeln friſch und von guter Art ſind , ſchneidet ſie in Scheiben ,

zerſtoßt den Saamen , und gießt den Brandwein waͤhrend 20 Tagen

daruͤber ; laͤßt es dann auf einem Tamis vertropfen thut den Zucker

dazu/ den man im Bachwaſſer vergehen laͤßt/ und zieht ihn langſam ab .

62 . Ratafia von ſchwarzen Johannis⸗Beeren .

Man nimmt 3 Maaß Brandwein , eine halbe Maaß Bachwaſſer⸗

2 Pfund ſchwarze Johannis⸗Beeren , ein Pfund ſuͤße Kirſchen ,3
Pfund geſtoßenen

Zucker
ein Quintlein Naͤgelein , eben ſo viel

Zimmet und 12 Loth Laub von einem ſchwarzen Johannis⸗Beeren⸗
Strauch ; preßt die Fruͤchten aus , gießt den Brandwein waͤhrend

4 Wochen daruͤber , laͤßt den Zucker im Waſſer vergehen , gießt es

durch einander und laͤßt es etwa 3 Wochen daruͤber ſtehen ; zieht

ihn dann langſam ab und gießt ihn in Flaſchen .

— —

111

Iu tiumntn “

VelBein

ſhander!

g derfel
n glegt
it Uiethed

der Rar
HemDoſ
n Decke

Torke

beſteut

lle gtoße

ukihet
Aln Pfit

0fäng 9
ch 1

nden
Wixdat

Iil hut
WhunO.


	Eingemachte Fruechte
	Seite 253
	Seite 254
	Seite 255
	Seite 256
	Seite 257

	Eingemachte Fruechte zum aufbewahren
	Seite 257
	Seite 258

	Kuchen
	Seite 259
	Seite 260

	Compote
	Seite 260
	Seite 261
	Seite 262
	Seite 263
	Seite 264

	Marmelade
	Seite 264
	Seite 265
	Seite 266

	Gallerte (Gelée) von Fruechten
	Seite 266
	Seite 267

	Confekt
	Seite 267
	Seite 268

	Fruechte in Brandwein einzumachen
	Seite 268
	Seite 269
	Seite 270
	Seite 271

	Ratafia
	Seite 271
	Seite 272
	Seite 273
	Seite 274


