Sunfiehnter Abfdynitt.

Von Den in Jucker cingemadhten Fritchten
(Confitures), fo wie vou den fondirten
und in Fronzbrountwein ecingelegten

: Friichten.

Reines=Claundes.

Man nimmt Hieryu die griinen, aber nur drei BViertel vei:
fen Pilaumen mit dem Stengel vom Baume, fudt die beften
davon aud, {dneidet die Stengel um die Hilfte ab, durdyiticht
die Pilaumen von allen Seiten mit einer Spicknadel, fest fie
algdann in einem fupfernen Keffel mit fo viel Wafjer auf, daf
Testered gerade darliber fieht, und (4Gt fie hievin einmal langfom
auffodyen. Da die Pilaumen in der Negel nicht gleidhymdfig
weid) terden, fo nimmt man fie mit einem Schaumidffel Her:
aus, Debt Stiid fiiv SticE mit dem Finger ab, legt dicjenigen,
weldye fid) fo mweid) wie reife Plaumen anfiiblen, in faltes
SBaffer, und fegt die fidy nod) hart anfiliflenden wieder fo lange
in dag Heife Wafler zuriict, bis fie den tibvigen gleid) find. Bu
bemerfen ift nod), daff man in das Blandyivwafier etmas Alaun
thut, damit die Pflaumen vedt griin bleiben. Hat man nun
die Pflaumen auf die angegebene Weife beavbeitet, fo fegt man
fie wieder in dag Vlandhyirwaffer, meldyes mittlerveile in eine
Sdhifiel gegofien morden ift, und 1§t fic darin bis jum andern
Zage fieben. ZTags davauf febt man fie wiederum mit reinen
Waffer an das Feuer, [Aft fie cinige Stunden davin beifi fiebhen,
aber nidyt fodyen, nimmt fic alédann wieder Geraus, legt fie in
faltes Wafjer, 1t fie bis jum folgenden Tage darin, und wedy
felt das Waffer wihrend diefer Beit einigemal.  Hievauf legt
man fie auf ein veined Tud), damit dag Waffer rein ablduft,
thut fic in cinen Napf, fdbevgicht fie mit gefldvtem Bucker, wel:



761

der nody nicht bis jum evften Grade gefocht ift, und (ift fie fo
bis jum nddyften Tage fiehen. Auf ein Pfund Pilaumen redys
net man drei viertel Pfund Bucfer obder etwas mebr, denn e
muf fo viel Bucterfyruy fein, daf die Pilawmen ginjlid) mit
pemfefbent bedectt find.  AUm folgenden Tage gieft man den
Ructer wieder ab, fodyt ihn auf, fddumt ihn rein ab, (it ihn
algdann vevfiihlen, gieft ihn mwieder auf die Pflatmen, und wie
derfolt diefe Procedur an den beiden folgenden Tagen. wm
pierten Tage fodyt man den Bucker jum eriten Grad, legt Ddie
Reines-Claudes Binein, und focht fie mit auf. Um flinften Tage
fodit man den Sucter jum dritten Grade, fegt die Pflaumen
Binein, und (it fie mit auftocdhen. &

Hievmit ift das gange Berfahren beendet; man pact nun
die Reines: Claudes in Glifer, gieft den Buckerfyrup daviiber,
bedectt fie oben mit einer Platte von feinem Papier, weldye man
in Num oder Frangbranntwein eingetaud)t bat, und Enifft ober=
halb dag Glas mit einem gweiten Blate Papier feft ju, oder
man nimmt dazu eine Sdiweinsdblafe, was jedod) nur bei Bers
fendung der Gldfer ndtbig ijt.

Diefelben auf eine andeve rt.

Sobald die Reines- Claudes mit einer SpicEnadel durd):
flochen, und ibre Stiele halb abgefhniten find, legt man fie in
faltes Maffer, nimmt alédann einen Theil unveifer Weintrauben,
fireicht diefelben durdy ein Sieb, giefit den dadurd) gemonnenen
Saft in einen fupfernien Keffel, legt die Pilaumen binein, giekt
fo viel faltes Waffer darauf, daf fie davin {dhwinumen, LGt fie
langfam vedyt Beif twerden, aber nidht focdhen, bis fie fid) nad)
Berlauf einiger Stunden durchgdingig weich anflihlen, nimme fie
Bievauf mit dem Sdaumldffel heraus, legt fie neben einander
auf ein Haarfieb, damit das Waffer rein abldnft, thut ffe als:
dann in cine Sdyiffel, tibergicfit jie mit dem crwdhnten Jucker-
forup, (8t fie in demfelben jwei Tage ftehen, und verfihet im
Uebrigen auf die cben angegebene Weije.

Meelonert.

Die guten, nidht yu reifen Megmelenen fhilt man dinn ab,
{hneidet fie in Bierteljtlicte, und jedes bderfelben wiederum in
vier lange Streifen, madyt alsdann die Kevne und das Weidye
der Frucht mit einem Meffer ab, und fegt die fo prdpavicten
Streifen erft auf ein reines Tudy und dann auf eine Scliffel
Nun Foch)t man auf ein Pfund Jucer cin Bievtel Juart guten
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Weineffigs mit cinem viertel Duart Waffer Elar, gicft diefes
liber die Melonen, und it fie fo einige Tage fiehen. Algdann
gieft man den aufgegoffenen Sud tieder ab, fest nody etwas
Bucfer dagu, Lt ibn auffodyen, fhdumt ihn rein ab, legt die
Melonenfiveifen hinein, fodyt diefe jehn Minuten lang, indem
man fie wihrend diefer Beit gut abfhdumt, nimmt fie alédann
vom Feuwer, und [Agt fie wieder einige Tage ftehen. Hierauf
gicft man den Sud nodymals ab, fodht ihn auf, fdhdumt ihn
rein ab, L3§t ihn falt werden, thut alsdann einige gange Nelfen
daju, gicht ibn falr diber die Melonen, und vermahet diefelben
in Gldfern, jedod) fo, daf der Sud fiber die Frudyt wegftebt.
Beim Gebraud) fdyneidet man die Melonen in belichige, sierlidye
Stiicte. {

TBill man bdie Melonen obyne Cifig haben, fo bearbeitet man
fie wie die Abrifofen, jedod) find fie, meiner WMeinung nady,
obne Cijig nidyt fo fydn, denn die Shuve giebt ihuen cinen
Frdftigeven Geicdymack, wdbhrend fie, blof in Bucer eingemadyt,
immeyr efvasd fade Jhmecken.

Gange Abrifofen,

Man nehme Hievyu ausgemadyjene, gute Abrifofen, welde
ihre vollige NReife nod) nidyt exlangt haben, fdyife fie rein ab,
theile fie in jtei Theile, madye die Kerne heraus, fese alsdann
die Abrifofen mit faltem Waffer jum Blandyiven auf das Feuer,
nehme, fobald lepteres anfingt ju fodyen, die fid) weid) anfiif:
lenden nach und nady mit dem Schaumldifel hHeraus, lege fie in
faltes MWafjer, und falre auf diefe TWeife mit den tibrigen fort.
Kt died gefchehen, fo lege man fie auf ein ‘Haarjieb, damit das
Waffer rein ablduft, fodye mittlernseile auf jedes Pfund Frudht
orei viertel Pfund Bucker mit einem viertel Duart Wafjer,
fhdume ihn flar ab, thue alsdann die Wbrifofen bineln, laffe fie
jebn Minuten darin Fodyen, wdbrend weldyer Beit man ben fich
jeigenden Schaum gut abnebmen muf, lege fie Dievauf in eine
tiefe Sdyliffel, giefe den nody difnnen Rucker dartiber, und faffe
fie fo jwei Tage ftehen. Nad) Verlauf derfelben nehme man
fie mit einem Scdyaumlbffel Heraus, lege fie auf cin Sied (wo
mbglid)y auf ein fupfernes, waé cigens dbayu angefertigt wird),
tedhe Dievauf den Rucfer unter bejtdndigem Abjdyfumen mwie:
devum flar, laffe die Abrifofen damit nody einigemal auffodyen,
inbem man dabei den Schaum mit Lojdpapier gut abnimmt,
veroabhre fie Dann wieder in dem Mapf, und laffe fie darin einige
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Tage fehen. Sieht man nun, dag die Abrifojen Feinen ®db-
rungsitoff mebr entbalten, fo nimmt man fie Stiict fiiv Stiick
mit einer Gabel heraus, packt fie in Gldjer ein, fod)t den jus
clicbleibenden Sud nodymals aunf, fhdumt ibn rein ab, [t ihn
jum erjt Grad einfodyen, und gickt ihn, wenn er verfiifylt ijt,
fiber Ddie eingepackten Abrifofen.  Sollten diefe aber nod) Gabs
rungsftoff enthalten, fo muf man fie julest nod einigemal mit
auffodyens audy muf man, fall8 der Bucker nicht hinreidyend fein
follte, die Abritofen gebbrig ju bedecten, noch etwas Bucker jum
crjten Grad Elar fodyen, und auf die Abrifofen fiitlen. .

Niarmelade pon Abrifofen.

Hierzu nimmt man wbllig veife Abritofen, fdyneidet die Kerne
feraug, und fiveidyt fie voly durd) ein Haarfieb. Bu einem Pfund
vop diefem Purée nimmt man ein Piund getlirten Buckers,
mifdyt dies in cinem Fupfernen Keffel unter bejtdndigem Umriih:
ren auf dem Feuer unter einander, und fod)t es eine gute Bier:
telftunde, audy wohl nod) etwas linger, unter bejiindigem Ums=
riifyren, bis die Marmelade anfingt eine etwasd dunfelbraune
Farbe ju befommen, inden: fie anfinglidy beller erfdyeint. Iirft
man nun einent Tropfen davon in falted Wafler, und bleibt die-
jer gufammen, fo ift die Marmelade fertig. Man fiillt fie als=
dann in Gldfer, belegt diefe mit Papier, toclded in Rum ges
taudyt ift, und bindet oberhalb ein fejtes MNapier dartiber.

Diefelbe auf andere rt,

Anfiatt mit Elar gefochtenm Bucker rviihrt man dag durdyge-
fividhene Purée von Abrifofen gleid) mit eben fo viel geftofenem
Ructer anf dem Feuer wie das vorhergehende ab, und verfihre
im Uebrigen auf die angegebene Weife.

FMEarmelade von 2brifofen anf die dritte rt.

Die Abrifofen werden abgeidydlt, in feine Scheiben gefdynit-
ten, und fo in einem fupfernen Keffel auf dem Feuer ju Brei
geriibre.  Unterdeffen fodyt man auf ein Pfund dev gefdynittenen
brifofen drei viertel Piund Bucker jum ervjten Grad Elar,
mifdyt den obigen Brei dayunter, fod)t dies jufammen fo lange
durdy, bis die Marmelade die erwdfhnte Probe HAlt, fiillt diefelbe
alédann in Gldfer, bedeckt fie, fobald fie verfihlt ift, mit einem
tund gefdynittenen und in Rum getaudyten Papier, und bindet
oberfyalb feftes Papier daviiber, :
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Griine Abrifofen.

Sobald die Wbrifofen von ter Groge der Wallntife, und
ifre Kerme nody fo weich {ind, daf fic fidy gany leicht mit einer
Stopfuadel durdhitecdhen laffen, nimmt man fie mit den Stielen
ab, und verfiivst letere um die Hlfte. Man bereitet nun von
bidyener Afche eine vecht Flave Lauge, tfibergieft die Abrifofen
damit, und [AGt fie in derfelben anf dem Feuer vedyt Geif mer:
den.  Nady einiger Beit ninmt man fic Geraus, legt fie in warz
mes Waffer, pust alsdann und wifdyt das Bdrtige von bder
Frudht ab, durdyfticht die fo gereinigten Abrifofen einigemal mit
ciner feinen @pictnadel, und legt fie in Faltes Waffer. Hierauf
fest man fie mit Waffer und ecinigen durdygeftvichenen, unreifen
Weintrauben auf das Feuer, fodht fie einmal auf, (4§t fie dann
von der Seite am Feuer fo lange ftehen, bis fie fo neidy find,
dag man cinen Nadelfnopf feicht eindriicfen Eann, nimmt fie
nun heraus, legt fie in £altes Waffer, und (KFt fie darin einen
Zag ftebhen, whbrend weldyer Beit man ju mwiederholten Malen
frijdes Wafler daranf gieft. Auf ein Pfund folder Abrifofen
nimmt man drei vievtel Pfund Vucker, Fodyt diefenn mit einem
viertel Duart Waffer Flav, Lift davauf die Abrifofen Bicrin jehn
Minuten mit durdyfochen, fhdumt fie gut ab, und (A{t fie fo
cinige Tage in einem tiefen Napf jieben.  Hierauf gieft man
den Bucker nodymals ab, fodyt und fhfumt ihn rein ab, (G5t
die Abrifofen darin einigemal auffochen, und vermalrt fie wie:
ber einen oder el Tage in dem Napf- Nadydem man daffelbe
Berfahren wiederholt, und gefehen Hat, daf die Wbrifofen Eeinen
Gidhrungsiioff mebr enthalten, fodyt man den Rucfer bis Fum
erften Grad ein, packt die Wbrifofen in Gldfer, und fiillt fo viel
von dem Bucterfiyrup davauf, daf fie gan; damit bedeckt find.

Sollte jid) dennod) Gibrungsitoff jeigen, fo miifte man
nod) etwas Bucer flav fodyen, und die Abrifofen, bevor fie in
die Glijer gepactt werden, nod) einmal davin mit auffochen.

Randivte Wbrifofen,

Die nad)y Bor{dyrift eingemadyten Abrifofen nimmt man
aus ihrem Sud, bepudert fie, nadhdem dev Bucker rein abgelaus
fen ift, wmit fein gejtofenem Bucter, und fest fic in cin WHri:
fpinde.  An den folgenden Fagen beftrent man fie wicder mit
Bucer, LGt fic fo lange warm fiehen, bis fie trocken find, wit:
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felt fie alsdann in feined Papier, pact fie in cine Sdhadtel,
und hebt fie an“einem trocfnem Orte auf.

Gefrocknete PMianrmelade von Abrifofen,

Man feist auf ein Piund von der befhriebenen Marmelade
won Abrifofen fmmer ein Hatbes Pfund Rucker mehr daju, Focht
fiun die Marmelade fieif ein, fest fie alédann in Fovm Eleiner
Kidge auf Schiefertafeln, mwelde mit Bucker bepudert find, bes
pudert diefe Kidfhen oben gleihfalls mit Bucer, 1dFe fic im
IBrmfpinde trocknen, und verfihre damit im Uebrigen twie mit
den Fandivten Ubrifofen. _ ;

Den abgelanfenen Bucerfiyrup hebt mat entweder anftatt
Gelée von Abrifofen befonders anf, oder man verbraudt ihn u
dem Gelée von Aepfeln, oder verfest ihn endlich mit fo viel von
diefem Gelée, daf er Haltung betdmmt, i

Vivfichen,

Reife, aber nod) Havte Phirfichen fdhneidet man in juei
Rfeile, fhdlt fie fein ab, fest fie mit Faltem Waffer auf, legt fie,
fobald dies anfingt ju fodyen, in Faltes MWafjer, nimmt fie, oz
pald fie abgefiible find, Hevaus, und fegt fie auf ein Tud).  Als:
dann Fodyt man auf jeded Pfund Pfivfiden ein Pfund Fucer
su einem dlinnen Syrup Flar, fodht ferner die Pivfiden cinige-
mal mit auf, (4Gt fie fo in einer Sdfiel fiehen, und beavbeitet
fic im Uebrigen auf die bei den Abrifofen angegebene Weife.

Griine Peivfichen.

Selbige werden wie de griinen Abrifofen eingemadt.

Kandivte Witrfichen.

Dicfe macdht man eben fo ein, wie die fanbdivten Abritofen.

Fiarmelade von Piviichen.
 Die Vereitung derfelben gefdhieht fo wie die der Marmelade
von Ubrifofen.
Griine Niiffe. _
Man nimmt Bieryu grofe, griine Wallniifie in der Mitte
Runi vom Baume, durchfticht {ie mit einer Spicknadel, (it fie

einige Tage in Ealtem Waffer, weldes bfters gewedyielt merden
mug, legen, fdlt fie alsdann diinn und gleidmdgig ab, blans
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dyivt fie fo lange in Fodyendem Salywaffer, big fie villig weid
find, fegt fie Gierauf in faltes Waffer, und GFE fie die Nadyt
hindurd) darin ftehen. Am folgenden FTage giefit man das
Mafjer ab, libergieft fie nodymalé mit frifhem Waffer, legt fie
beim Hevausnehnien aus demfelben auf ein veines Tud), trocknet
fie ab, legt fie davauf in eine Sdyiffel, und fibergieft yie mit fo
viel abgefiihltent, gefldvtem Bucker, daf derfelbe zwei Finger
breit tiberjteht.  Am andern Tage giefit: man den Bucker ab,
fest nocy etwas mit Wafjer angefeudyteten Bucker dagu, fodt ibn
gum erften Grad, fddumt ihn vein ab, und gieft ibhn, fobald er
abgeflihlt ift, ieder tfiber die Miiffe. Madydem man diefe Pro:
cedur noch an den drei folgenden Tagen tiederbolt Hat, Fodyt
man den Rucker jum dritten Grad, giefit ihn, wenn -ex abgekullt
ift, tiber die mittlermeile in Glafer gepactten Niiffe, und ver:
wabrt lestere an cinem Eifjlen, trocfenen Orte.

L3eifie Miifje.

Sieryu nimmt man Wallniffe von der fo eben angegebenen
Befdyaffeneit fhdlt die griine Sdhale fo dick ab, daf das reine
Meife der Miiffe tibrig bleibt, thut-felbiges in faltes Wafjer,
blandhict e8 bievauf fogleid) in fodendem Bafjer mit etwas
Ulaun weidy, legt alédann diefe weifen Niiffe wicderum in fal:
tes TWaffer, trocknet fie nadhher mit cinem Tudhe ab, thut fie in
eine Tervine von Porjellan, und tibevgieft fie mit flar gefodytem
Ruefer.  Juv Uebrigen verfibrt man nun wie mit den griinen
Niiffen.

Srifhe Feigen,
Die frifden Feigen mwerden wie die Reines- Claudes ein:
gemadht.

Griine Citronenn,
Dicfelben twerben ebenfo wie die griinen Abrifofen bearbeitet.

[Bittere Hrangen. _

Man fdhneidet die Orangen, fobald fie ihre NReife erfangt
Babenr, in vier Theile, blandyive diefelben in fochendem Waffer
weich, fegt fie alédann in faltes Waffer, pust nadher das in:
nece Marf rein ab, legt die Scdyalen nun in eine Sdyiffel, tibers
gieft fie mit abgeflihltem, gefldrtem Bucer, it fic darin bis
jum andern Zage liegen, und verfibhet im Uebrigen wie beim
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Ginmaden der Niiffe, nur dbag man dic legten beiden Male die
Srangenfdyalen mit dem Bucer auffocht.

Siifie Orangenichalen,

Bon dem jum Gelée und Compote gebraudyten Saft oder
Fleifch der Apfelfinen bleiben die Sehalen oft unbenupts jedod)
foflen fich diefelben fehr gut einmachen, und find nadher yur
Garnirung der Torten und Compotes ju gebraudyen. Man
fhneidet ndmlich diefe Schalen in WBiertelfticke, blandyirt diefel=
ben mweidy, [dgt fie alsdann in faltem TWaffer etras fteen,
trocfnet fie darauf ab, fodht fie in geflivtem Bucer bis jum
dritten Gvad ein, und verwalrt fie in GSldfern.

Griine Orangen.

Man nimmt Hievyu gang Eleine, griine Orangen, durdyfticht
fie mit ciner Spicnadel, blandyivt fie in Waffer weid), 1G{t fie
mefyrere Tage in faltem Waffer, weldes von Beit ju Reit gez
wedyfelt merden mug, fte[)en, und beavbeitet {fe im LUebrigen wie
dbie Miiffe.

Pompelurufe,

Man fdyneidet diefe Frudyt in fingerdicfe Stiicke, blandyivt
diefelbe mit TWaffer und etmasd Citvronenfaft weid), legt fie alé:
dann in falted 9Bafler, und verfabhrt [)u'rnut im Lebrigen ‘tie
mit den griinen Orangen

Cédrats pder Cédracs.

Dicefe Arvt wohlriechender Eitronen nird mwie die Spompel.
mufe cingemacht.

Titronat.
Die fertig gefodyten Cédrats merden auf feinen Drabtgittern
im Wirmefpinde getroctnet.

ODrangenbliithen,

Man pfiticEt Friftige Ovangenbliithen des Morgens, wenn
der Thau auf denfelben getrocknet ift, ab, blandyirt fie in weidyem
Waffer mit etwad Citronenfaft fo fange, bis fie {ich tweidy anz
flihlen, fegt fie alsdann in faltes Wafjer, und nadher jum Ab-
trocknen auf ein Tudy; dann fodht man fo viel Bucker, als dags
Gewidyt der Bliithen betvdgt, jum erften GSrad, mifdyt die Bli:
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then algdann darunter,  und wveriwabrt fie fo bis jum nddiften
Tage; Dievauf gicit man denw Bucker ab, fodyt ihn bis jum brits
ten Grad, gicft ihn Falt tiber die in Gldijer gelegten Bliithen,
und verwalhrt diefelben bid jum weitern GSebraud).

Piivfichen, Abrifofen,
Reines=Claudes . {. w. roh au hain VMarie
eingumadhen,

Man fddlt die genannten Friidite ab, Jdyneidet die Kerne
Deraus, und pact erjteve in lange Glfifer, mweldye cine gebbrig
grofie Ocffnung haben, jedoch fo, daf der Hals dev Glidfer zivei
Finger breit feer bleibt. Alsdann fodht man Bucer beinalhe bis
sum erften Grad Flav, gieft denfelben Falt auf die Friidyte, und
verjchlicft die Gldfer mit neuen, von gutem Korf gefdynittenen
Divopfen.  Lesitere muff man evft in Waffer exmeiden, hievauf
mit einem Holy vings Herunr zufammentlopfen, :fie dann fo feft
alg mbglid) in die Glifer hineinfdylagen, und fie Frenjiveije mit
ftarfem DBindfaden, welder mit einem Kreuzfnoten fo feft alg
mbglidy gezogen fird, fiberbinden. St dies gefdhehen, fo packt
man die Gldfer mit Hew in eiren Keffel, flillt in denfelben fo
viel Wafler, daf daffelbe iiber die Gldifer fortitelt, und (dFt lehs
teve darin zebn big funfyehn Minuten fodjen.  Hievauf nimmt
man den Keffel ab, (Aft ibn mit den Flafden bis jum nadjten
Tage ‘ftehen, nimmt diefelben dann fhevaus, troctnet fie ab, ver:
pidyt fie, und legt jie auf die Seite an einen Hihlen Orf. IWill
man nun im Winter die Friidyte ald Compdte geben, fo bdffnet
man eine Flafde, ridtet die Fridte an, Ffodt den Bucterfyrup
bis jum jroeiten Grade cin, und fiillt ihn, fobald ex abgefihlt
ift, tiber die angeridyteten Friidyte.

Stadhelbeeven.

Sdydne, grofie, aber nody hHarte Stacdyelbeeren veinigt man
von den Stielen u. f. ., fdneidet unterhalb in diefelben mit
einem Federmefier fleine Niken, Holt die Kerne mit einer fpi
gefchnittenen. Feder behutfam Hevaus, fest nun die fo praparivten
Stadyelbeeren mit faltem’ Waffer auf das Feuer, laft fie davin
fo Deif merden, bis fie oben fdydumen, thut fie alsdany in falted
Waffer, und, wenn fie. abgetiihlt find, auf ein Tud), damit fie
trocfen werden, legt fie algdann in cine Sdyliffel, 1tibergicht fie
wit Elar gefodytem Bucker, weldyer nody nidyt den evjten Srad
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exveidht Dat, und [iFt fie davin bis jum folgenden Tage ftehen.
Hievauf gieft man den Rucker ab, fodyt ihn, fdhdumt ihn vein
ab, Lift bie Stachelbeeren darin einmal mit aunffocdyen, {chittet
fie wicder in die Schiiffel, und (dft fie big jum nddften Tage
jteben.  Madydem man diefe Procedur am folgenden Tage nod)
einmal mwiederholt hat, fodyr man Tags darvauf den Bucker jum
pritten Grad ein, [Aft die Stadyelbeeren darin nody einmal mit
auftodyen, und vermwalbrt fie dann wie die tibrigen Confitures in
Gldfern.

Maronen.

Nadydent man die erfien Schalen derfelben abgefddlt Hat,
blandyive man die Maronen in fodyendem Waffer, legt fie als:
dann jum AbEHHlen in Ealtes Waffer, 3icht nun die feine Haut
ab, und focht endlid) die Maronen mit MWaffer, in weldes man
etvag Citronenfaft trdufelt, damit fie redht mweif werden, meid.
Hievauf fodht man auf jedes Pfund Maronen ein und cin Halz
bes Pfund Rucker jum erfien Grad Flar, (dFt die Maronen mit
auffochen, vermabrt ffe bis jum andern Tage in einem Napfe,
giefit nady Verlauf diefer Reit den Rucker mwicder ab, fodyt ihn
auf, fdydumt ihn rein ab, und (it nun die Maronen wiederum
davin auffochen.  Am dritten Tage fodyt man den Bucer yum
dritten Grad flar, Gt die Maronen nodymals mit auffochen,
pactt fic davauf in Gldfer, tibergicfit fie mit dem Bucerforup,
und verwabre fie wie die vorigen Confitures.

RKirichen.

Man nimmt Hicrzu die hellrothen Glaskivichen, die fdhmars
sem, fiifen Kivfdhen, die Wmavellenfividhen, fomwic audy die auss
gefudyt fchomen, fauren Kirfdyen, fticdht aus derfelben die Steine
heraug, und pilict die Stengel ab.

Auf jedes Pfund Kivfdyen Focht man drei viertel Phund
Bueker jum erjten Grad Flar, fdiittet alsdann die Kirfden Hin:
ein, fFodht fie unter fietem Abfdhdumen eine Biertelfiunde lang,
nimmt fie dann vom Fewer, und 8§t fie ein oder jwei Tage
fteben.  MNad) Berlauf diefer Reit giefit man den Bucker ab,
fodyt ihn wieder bis jum erjten Grad ein, (4Gt Dierin die Kirs
fhen vier bis fiinf Minuten Fochen und dann bis jum folgenden
Zage fieben, nimmt fic davauf mit einem Schaumldffel aus dem
Bucker heraus, fiigt ju lesterem nod) etwas gefldrten Bucker
bingu, focyt ibn auf, fdhdumt ihn rein ab, und (4§t die Kirfchen

Sodhbud. 49
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darin nody eine Minute Fochen. Man ftellt nun den Fupfernen
Sdymwentreffel, in weldhem die Kirfden gefodyt find, auf den
RKiidentifch, fdhmwentt (tournict) die Kirjdyen fo lange, bis fie Falt
find, denn durdy dies Berfahren faugen bdie Kirfdyen den Bucker:
firup ein, und erbalten ihre Grdge wieder, und vermabhrt fie
gleidyfalls in Gldfern.

RKirfhen au bhain Nlarie.

SMan nimmt Hiersu die fauren Kirfdyen, madyt die Steine
Heraus, ftopft fie fammt ihrem Saft in Flafdyen, mweldye eine
etwas grbfere Deffnung als gewbdhnlidye Bievflajdhen Dhaben,
verfdhlieft diefelben fo feft als mbglid)y mit neuen Piropfen,
pindet tiber diefelben Freuzmweid ftarfen Bindfaden, umwickelt
ficrauf die Flajden mit Heu, legt fie in einen Keffel, gieht alé:
dann fo viel Ealtes Waffer darauf, dafi die Flafdyen fiber und
{iber damit bedectt find, Fodt fie fo fangfam eine Bievtelftunde
pindurdy, und AR fie big jum folgenden Tage in demfelben
MWafier ftehen. Nady BVerlauf diefer Reit nimmt man die Flas
fden Heraus, trocEnet fie ab, verpicdt ffe, und vermwabrt fie an
einem Eiiflen Orfe.

Die auf diefe Weife eingemadyten Rirfhen find im Winter
gorpliglicy jum Kirfdyfuchen u gebraudyen, indem man fie als:
dantt tvie die frifdhen Kiridyen, denen fic an Sdydnbeit tibrigens
gleidy Fommen, bearbeifet.

Pilaumen au bain Flarie.

Die Pilaumen madht man eben fo wie die Kirfdhen au bain
Marie cinr, nue miiffen bieryu Flajden genommen werden, weldye
nody einmal fo grofe Oeffnungen haben.

Gefdilte Pilaumenn.

SMan {ddlt die Pilaumen, fdneidet aber die RKerne nidht
feraus, damit die Pilanmen ihre Form behalten, fodyt fie als:
sann einmal in flargefodytem, diinnem Buckerinrup auf, (gt fie
fo mehrere Tage ftehen, gieht den Rudter ab, fodyt ihn, fchdumt
it ab, fodyt darin die Pilaumen wicdevum flinf big adyt Mis
nuten, und LGt fie fo einige Tage ftehen. Nad) Berlauf ders
felben Focht man den Rueber jum zweiten Srad ein, [dft die
Pilaumen darin nody yei Minuten fodyen, und vermalbrt fie
algdann in Gldfern.
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Fiarmelade von gefddlten Pilaumen.

Man fireidyt die gefchdlten Pilaumen durd), und madyt im
Uebrigen die Marmelade ebenfo ie die von Ubrifofen.

NMarmelade von ungefchdalten Panmen.

Man fest die Pflaumen, naddem bdie Steine herausge:
fdynitten find, mit einer beliebigen Dnantitdt Aucfer auf das
Geuer, oyt fie unter beftdndigem Umribren Elein, jiveicht fie
algdann durd) ein grofes Haarfieh, fiillt das Durdygefiridyene
wieder in einen Kefiel, fodyt diefe Marmelade unter beftdndigem
Umriibren etwag dick ein, und vermabrt fie endlid) in Slifern
oder Fleinen Krufen.

Mivabellen,
Nidyt gany veife Mivabellen werden mit einer Nadel etwas
durdyftochen, und lbrigens wie die Abrifofen cingemadt.

Munanaserdbeeren.

" Nadydem man Stengel und Bldtter von den Ananaserd:
beeren abgemadyt hat, fpiilt man legtere gefdyind in faltem
IBaffer rein ab, damit Fein Sand an denfelben fiken bleib,
fegt fie fo in ecine ervine, libergict fic mit Elar geFodytem
Ruckerfyrup, bedeckt fie, und [ift fie bis jum andern Tage ftehen.
Afedann gieft man den Rucfer ab, fodyt ibn, fdhdume ihn vein
ab, I8t nun bdic Unanaserdbeeren flinf Minuten lang bdarin
todyen, indem man das Abfddumen fortiest, verfihrt nady Bers
fauf einiger Tage mit dem Bucker wie das erjte Mal, fodyt den=
felben bis jum eriten Grad, [dft die Crdbeeven darin ivieder
einige Minuten hindurd) fangfam fochen, und fiillt fie endlid) in
bie gum Aufbewabren beftimmten Gefdyirre.

Gartenerdbeeren in Johannisbeer-Gielée. -

Sobald die Gartenerdbeeren toie die eben befdyricbenen Anaz
nagerdbeeren fertig gefodyt find, fest man ju ibrem Sud DHalb
fo viel Johannisbeer=Gelée daju, vermifdht fie mit demfelben,
und verwabre fie fo in Glifern.

Grofie, {hivarie Ntanlbeeren,
Dicfelben werden wie dic Ananaserdbeeven eingemadyt, und
{ind befonders gut yum Garniven der Crémes u. dgl. m. ju vers

wenden, weil fid) ihre fdhwavye Farbe vortrefflich markivt.
490°
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SHimbeeren.

SMan nimmt hiersu ausgefuchte, nod) nidyt ju veife Him:
beeven, Fodyt cine denfelben an Gewidyt gleihe Menge Rucker
sum dritten Grad flav, [AFE die Himbeeren einige Minuten lang:
fam damit auffodhen, fhdumt fie gut ab, und [ift fie bis jum
andern Tage in ciner errine fichen. Hierauf gieft man den
Rucker ab, verfest ihn mit einem Theil ausgepreften Johannis:
beerfafts, fodht ihn damit unter beftdndigem Abfdydumen tlax
und big gum dritten Grad ein, fiillt ihn, fobald er abgeflihle ift,
{iber die mittlermeile behutfam in Glifer gepaciten Himbeeren,
und vermafhet legtere auf die mehriad) ermidfhnte Weife.

Gelée von SHimbeerven.

Man wifdht die Himbeeren, nacdhdem bdie Stengel und
MBibtter abgemadht find, mit faltem Fafjer ab, feist fie alédann
inn einem fupfernen Keffel mit fo viel Waffer auf, taf bie Him:
beeren jur Hélfte damit bedectt find, fodht fie fo zefhyn i
nuten hindburdy, odber audh etmwas linger, giefit fie dann auf ein
grofies Haarfieb, und (it den Saft rein ablaufen. Auf jedes
Piund von dicfem Safte focht man eben fo viel Ructer tlay,
gieft dann den Saft dagu, und fodyt ihn davin unter beftdndiz
gem Abfhdumen flar, fo daf dadurd) der Rucker den erfien
C Grad erreidht. Man probirt den Gelée, indem man einen @i
{Bffel wvoll in eine Taffe fiillt, dann diefelbe an einen Eiihlen
Ort jtellt, wonad) man alsdann die Gonfijteny beurtfyeilen fann;
denn wird er ju fury gefodyt, fo nimmt ev einen brandigen Hez
jdymack an. Ueberhaupt geliren die Himbeeren an fich su mwenig,
und will man ein befferes Mefultat evgielen, fo muf man zur
Hdlfte Johannisbeer :Gelée daju thun, oder die Himbeeren von
porn bevein jur Hilfte mit Johannisbeeren fodyen. A bejten
ift ¢¢ jedod), menn man den Gelée von Simbeeren nicht gu furj
cinfocht, und ibn obne andere Beimifdyung in Bouteillen vers
wabrt. Wil man Himbeerwaffer trinfen, fo gieft man bven
diefem Gelée fo viel, als ¢ dem Gejdmade eines Feden jufagt,
in cin Glag, und verjest ihn mit Faltem Iaffer.

Gelée von SHimbeeven auf eine andrve rt.

Redyt reife Himbeeren werden, nacdhdem fie gehdrig gerei:
nigt find, vol) ausgepreft; alsdann Fodht man eine dem Saft,
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an Gewidt gleihe Menge Bucker bis jum dritten Grade Flar,
gicft den Himbeerfaft dazu, Fodt ihn darin eine Biertelftunde
fang, fddumt ibn vedt flar, und werwafiet nun diefen Gelée
wie den vorhergelenden.

Gelée von vohen Himbeeven.

Die Himbeeren werden mit eben fo viel Sohannisbeeren jus
jammen tof) ausgeprefit; alsdann riibrt man cine, dem Saft
an Gewidyt gleiche Menge fein geftogenen Ruekers mit erfterem
drei und eine Halbe Stunde fang unterbrodyen, fiillt ihn dann
wbllig gefirt in fleine Gldjer, bindet diefe mit einer Blafe feit
ju, und vermalbre fie an einem fiihlen Orte.

Diefe Art Gelée ift megen des natiivlidyen Gefdymads dem
gebodyten vorjuziehen.

Marmelade von SHimbeeren,

SMan fireidht die Himbeeren durdy ein grofes Sieb, Fodyt
alédann auf jedes Pfund der durchgefirichenen Mafle drei vierz
tel big cin ganyes Pfund Rucfer big gum Ddritten ®Grad flar,
thut dann dag Durdygeftrichene dayu, und fodyt ¢8 unter be:
frdndigem Wmrlifren forveit ein, daf e, fobald e Ealt gerworden,
dicE und biindig ift.

9Bifl man dicfe Marmelade ju Pfannfudyen und andevem
Backwerf fiiv den Winter gebraudyen, fo fann man die Him:
beeren erft mit einem Theil MWaffer ehu Minuten lang Fodyen,
afsdann diefelben auf ein Sieb thun, den abgelaufenen Saft
bejonders mit Bucfer Ear Fochen, felbigen 3. 2B. jum Setrant
in Flafdhen verwabhren, alddann das juriicEgeblicbene Fleifd) der
Himbeeren durdhftveidyen, und auf die oben angegebene Weife
vedyt fleif einfochen. 2Auf diefe Art benukt man die Himbeeren
doppelt, man Fann aud) dag Fleifd) der Rohannigbeeren ju
diefer Marmelade mit vevwenden. Findet man, daf diefe Mar-
melade beim Gebraud) ju fteif ift, fo verdlnnt man fie mit
Gelée yon Himbeeren.

Gelée von Johannisbeeren,

Derfelbe wird wie der von Himbeeren gemadyt, und die
Nobannisbeeren cignen fidy vorsliglich sum Gelée. Auf jedes
Piund Saft nimmt man ein Pfund geftofenen Buekers, und
viifee denfelben Ealt drei und cine halbe Stunde unausgefelt.
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SMan Fann diefen Gelée aud) forbig in Fleine Waffergldfer
einfiillen, indem man ndmlich einen Eheil vother und einen Theil
weifier Jofhannisbeeren abgefondert ju gleidyer Beit durd) zuwei
Leute riibren [dft; alédann fillt man cine einen Finger did
“ bofie ©dhicht von dem meifen Gelée ein, dann ecine gleidye
Sdyidyt von dem rotlen, fihrt auf Ddiefe Weife fort, bis
dag Glas voll ift, und vermabrt ihn fo. Jm Winter Fann man
diefenn Gelée aus dem Glafe auf eine Afjiette fiiirgen, und ihn
vingsherum mit noch andern eingemachten Friidyten garniven,
jo dag das Ganje einen {ddnen Compdte bildet.

Gange JIobannisbeeren.

Man fudyt Bievgu fdydne, volle Biifdhel oder Trauben aus,
pfllicEt die Bldtter ab, und Golt die Kerne mit einer fpisge:
fdhnittenen Feder Heraus. Alédann focht man auf jedes Pund
Sohannisbeeren ein Piund Jucfer jum dritten Grad flar, nimmt
ihn vom Feuer ab, fdylittet die WVeeren Hinein, fdywenkt fie be:
Butfam, fo baf fie {Emmtlicy vom Bucfer bedeckt find, febt fic
bierauf mieder auf das Feuer, [ift fie langfam auffodyen,
fhydume fie gebbrig ab, nimmt fic dann vom Feuer weg, bebt
fie, fobald fie abgefiihlt find, behutfam aus dem Bucer heraus,
und fegt fie in_Glijer. Hievauf fodt man den Ruefer nod)
einmal auf, fddumt ibn vein ab, und gieft ibn, fobald er ab:
geflibit ift, tiber die Nohannisbeeren.

KRandirte JIobanniSheeren,

Redyt fchBne Sohannisbeertrauben werden in Har geFochtem
Bucer behutfam umgefhwentt, mwozu nur fo viel Rucer nbthig
ift, dag die Xohannisberen damit angefeudytet werden; alédann
nimmt man fic Heraus, panict fie fo dick als mbglidy mit fein
geffoffenem Rucer, legt fie fo auf Papier, und trocknet fie im
Mdrmefpinde.

Angelica.

PBon der Angelica - Pilanze werden die javten Rippen in
vier Boll lange Stiicke gefdynitten, dann mir Faltem Wafjer fo
fange auf das Feuer gejtellt, big fic Fochend heif {ind, und hier:
auf abgenommen. Nad)y Berlauf einer Stunde pugt man von
den Stiicen alle Fafern ab, fodyt fie nun im Wafjer fo weid),
daf fidy cin Madeltnopf leidyt eindrricten (dgr, nimmt fie alg:
vann vom Feuer, fireut etwas Saly in das Waffer, und (gt
Alles wbllig Falt werden.  Ijt dies gefchehen, fo thut man die
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Stiicke in faltes Waffer, legt fie nadhber auf ein Tudy, damit
fie trocten mwerden, fodyt mittlermweile cine den Stiicen an Ge:
widyt gleide Menge Rucker jum erjten ®rad flax, [4ft bie
Angelica mit temfelben 3ebn Minuten lang fodyen, indem man
dabei den Sdyaum gut abnimmt, und permalrt fie in einer
Sdiifiel bis jum nddten Tage, an weldem dann dev Rucker
wieder big yum jweiten Grad eingefodht und abgefdydumt mwird.
9uf diefe Weife bearbeitet man die Angelica nocy drei Tage
wie die Miiffe, und werwalyt fie bis yum mweitern Sebraud.

Kalmus.

SMan nimmt: Giersu junge Pilangen, weldye noc nidyt Hol:
3ig find, fdneidet fie in beliebige Stiicke, blandyirt diefelben
mit etwas Alaun gang weidy, fegt dicfelben dann in faltes Wafs
fer, [d4Ft fie darin big zum anbdern Fage fieben, legt fie nad)
Berlauf diefer Reit auf ein Tud), bdamit fie trocten werdet,
fodyt fie Hieranf jehn Minuten lang in geflfrtem Rucker, 1At
fie davin wieder einen Tag fiehen, giefit davauf den Bucker
ab, Fodyt ibn auf, fddumt ibn ab, (it den Kalmus davin
cinige SMal wieder auffodyen, und ftellt ifn bei Seite. Am fol:
genden Tage fod)yt man den Rucker jum dritten Grad flar, 1dgt
den Kalmué in demfelben langfam etwas durchfodyen, und vers
walrt ihn endlid) auf die biter ermdfhnte Art.

Griine Bobnen,

Nachdem man von den griinen Bolnen die Fafern abge=
jogen hat, madyt man fie ebenfo wie den Kalmus ein, und be=
dient fich verfelben Hauptiddlid), um andeve Sadyen, als Tor=
ten, falte Mehlfpeifen und Compdtes damit ju garniren.

Griine Weintraubern.

Man madt qus den griinen Meintrauben die Kerne fer=
aué, fest fie alsdann mit SWaffer auf dasg Feuer, nimmt {ie, fo=
bald dies auffodyen will, ab, fiellt fic bei Seite, nimmt fie uun,
wenn fie i) mit den Fingern feicht zerdriicten laffen, Bevaus,
(45t das TWaffer rein ablaufen, und bearbeitet fie im Uebrigen
wie die ganjen Johannisbeeven.

Duitten.
Hiersu nehme man die fogenannten Birnquitten, jddile fie

ab, madye die Kerne reim heraus, fdyneide fie in beliebige
Gtiice, und bearbeite fie im Uebrigen wie die Abrifofen.
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Nlarmelade von Quitten.

Die Marmelade von Diuitten madyt man ecbenfo wie die
von Abrifofen.

Gelée von Quitten,

Der Gelée pon Duitten wird gan fo mwie der von Wewfeln
gemadyt.

Hagebutten,
Man reinigt die Hagebuttten auferbalb von den Stielen
und Fafern, madyt die Kerne l)erciuﬁ, und bearbeitet fie im
Uebrigen tie die Abrifofen.

NMiarmelade von $Hagebutten.

Selbige wird fo wie die Marmelade von Ubrifofen zube:
rveifet.

Gelée von Wepfeln.

Man nimmt Hievyu faftige Aepfel, 3. B. Reinetten, fdnei:
det fie in feine Sdyeiben, tibergiefit diefelben mit Faltem Waffer,
1§t fie fangfam ausfodyen, fdyittet fic alédann auf ein grofes
Haarfieb, damit das Fliffige ablduft, driickt das Dice durd)
ein Tudy, filtvict den dadurd) gewonnenen Saft nodymals durd
eine Serviette, auf welde man cinen Bogen Lo{dypapier legen
muf, damit der Saft redht rvein und Flar mwerde, thut hievauf
gu jedem Pfund Saft drei vievtel Pfund Bucter, auf meldyem
man eine Citrone abreiben fann, bingu, und fodyt dies auf hel:
lem Feuer unter beftdndigem Abfdhydumen ju einem fteifen Gelée,
weldyen man, wenn man fonft will, belicbig févben fann.

NMarmelade pon Wepfeln.
Da man die Wepfel mibrend bdes gangen Winters haben
Fann, fo madyt man diefe Marmelade immer frifd) auf die fdyon
im Abfdynitt der Compdtes angegebene Weife.

RKirihen in Eifig eingumachen,

Man fHneidet von guten Kirjdyen die Stiele um die Hilfte
ab, padt fie alddbann in Glifer, oyt nun auf jedes [uart
Cifig smwei Pfund Bucfer mit etwas Waffer Flar, gieft, wenn
dies gejdhelien ift, den Cijig dazu, (Ft died auffodyen, fddumt
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8 gut ab, thut dann cinige Melfen und feine Jimmetftangen
pagu, Lift es Falt werden, und gieft e8 endlich (iber die Rirs
fhen. Nady adyt Tagen giekt man den Sud ab, Fodyt ihn wie:
der auf, fhdumt ibn vein ab, und gieft ihn, fobald er falt ge=
worden iff, mieder tber die Kirfden. Man fann aud) den
RAuecer, anjtatt mit Wafjer, mit Rothein auftodyen.

Pilaumen in Effig einjumachei.
Die Pilaumen madyt man ebenfo wic die Kixfhen in Cifig

ein; will man fie jedod) etwas weidy bHaben, fo [AFt man fie
bas yweite Mal mit dem Sud auffodyen.

BVeilchenjaft.

Die rein abgepfliicEten Beildyenbldtter thut man in einen
Topf von Porgellan, gieft fo viel Waffer darauf, daf fie giny:
lidy damit bedeckt find, ftellt fie an einen warmen Ort, o fie
pier und jvanzig Stunden fiehen bleiben, prefit fie nad) Vers
fauf Diefer Reit durdy eine Serviette, thut ju dem gewonnenen
Saft eine demfelben an Gewidyt gleiche Menge fein gefiofenen
Ruckers von der beften Sorte, fest ihn in dem Povgellantopf auf
gelindes Kollenfeuer, [H§t ibn fiedend feif werden, aber nidt
fodyen, nimmt die fich oben jeigende, tweife Haut gut ab, fiillt
algdann den Saft in fleine Flajden, verpfropft diefelben gut,
und bindet freupmeids Bindfaden tiber die Pfropfen. Diefe
Flajden fest man nun mit faltem Wafjer auf, [Aft fie finf
Minuten lang fodyen, davauf in demfelben Waffer falt mwer:
ben, nimmt fie dann heraus, wifdt fie vein ab, und verpidyt
fic gebbrig. Die ausgedriickten Beildyenbldtter Fann man nod):
mals nady obiger Ungabe mit Waffer audzichen [laffen, und
dann als Aufguf auf frijde Bldtter gebraudyen.

Orangenbliithenfaft,
Derfelbe wird mwie der WVeildyenfaft gemadyt.

Orangenbliithen,

Die qut ausgefudhten Orangenbliithen blandyict man in
Flufimafier, big fie fo yoeid) find, daf man fie mit den Fingern
jerdriicen fann, alédann legt man fie in Faltes Waffer, drifct
etvas Citronenfaft hinein, damit fie vedyt mweiff bleiben, und legt
fie, fobald fie davin vdllig abgefiihlt {ind auf cin Haarfieb, da=
mit dbag Waffer vein abliuft. Nun fodht man auf jedes Pund
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Bliithen ein Pfund Bucer jum erfien Grad flav, thut die
Bllithen in eine Terrine, tibevgieft fie mit dem Bucer, welder
aber jur Hdlfte abgefiblt fein muf, und [agt fie fo bié jum
nddfien Tage fteben. Nad) Berlanf diefer. Reit gieft man den
Bucfer mieder ab, focdht ihn bis jum dritten Grad ein, indem
man ihn rein abjdydumt, thut algdann die Blithen hinein, Fodt
fic mit dem Bucker auf, fdhdumt fie gut ab, jesr etwas Gelée
von epfeln dazu, und vermwabrt fie endlidy in Eleinen Glafern.

Obftkafe.

Diefe Art Confiture befieht aus recht fteif eingefodyten
Marmelades, welde man in Formen fiillt, und jum wdlligen
ustrockenen in ein Wdrmipinde ftellt, wofelbjt man fie vier und
smanzig Stunden fehen (gt Nad)y BVerlauf diefer Reit filirt
man die Confiture aus den Formen, fdneidet fie in Sdyeiben,
bepudert diefelben gut mit feinem Rueker, legt fie alédann auf
Haarfiebe, und Lift fie nod) einige Tage im MWarmipinde unter
biterm Umwenden trocfnen. Man nimmt bieryu Suitten, Abri:
fofen, Uepfel, Reines-Claudes, Kirfden, Rphannigbeeren, Him:
beeren u. dgl. m. Man vermalrt die getrockneten Sdheiben
in Sdadyteln an einem trocnen Orte, und giebt fie mit als

Dessert.

Friichte in Weingeift eingumachen,

Man nimmt Hievzu Abritofen, Phrfidhen, Reines- Claudes,
Niifie u. §- w., welde nur drei vievtel veif find, bearbeitet fie
fibrigens auf die fdhon angegebene MWeife, verfept aber am legs
ten Tage des Kodjens den Bucfer mit halb fo viel ftarfem
Feingeijt oder Frangbranntwein, gieft ihn vedht Flar durch ein
Fudy, packt dic Jriichte alsdann in Gldfer, und libergiefit fie
mit dem Falt gewordenen Subd.

SRan fieht alfo bieraus, daf man jede Frudt, weldye in
Rueker eingemadyt worden ift, audy in Weingeift einmadyen fann,
weehalb i) auf feine ndbere Details eingehen werde.

GetrodEnete Abrifofen in Fucker einjumachen.

Man dyneidet die Abrifofen an dev Seite etwas auf, nimmt
pie Kerne beraus, blandyirt nun die Friidyte fo lange, bis fie
fich meidy anfiihlen, legt fic dann-in faltes Wafjer, und, wenn
jie darin abgefihit find, auf ein Tud) damit fie froden werden,
thut fic Hievanf in eine Tervine, lbergieft fie mit fo viel ge:
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f(dctem Bucker, alg hinveichend ift, fie ju bedecten, und (A§t fie
bis jum andern Tage ftehen. Alsdann gieft man den Bucer
ab, fodyt ihn auf, fdhdumt ihn vein ab, fodyt die Abrifofen davin
einige Mal mit auf, und fibrt auf diefe Weife vier Tage hin:
ter cinander fort. m lesten Tage fodyt man den Bucker bis
jum vierten Grad, gieft ihn, wenn er abgefiblt ijt, tiber die
Abrifofen, [4ft diefe fo adyt Tage ftehen, nimmt fie nad) Ber:
lauf diefer Reit wieder heraus, Lift den Bucker ablaufen, panivt
nun St fiiv StiicE mit fein gefiofenem Bucker, legt fic alss
pant auf feine MNofte, welde von Weidenruthen gemadyt twers
den, troctnet fie fo im Wdrmefpinde, indem man fie Bfters ums:
wendef, und wieder mit Ructer befivent, pacdt fie bHierauf in
Sdyadyteln, und vermabrt fic an cinem frocenen Orfe. Die
Abrifofen miiffen Bierju jwar rveif, aber nod) nicht weidy fein.

Getroctnete Peiviichen,
Getrocfnete Meines=-Claudes,
GetrocEnete Mivabellen,

Dicfe werden mwie die oben befdhriebenen Abrifofen bearbei:
tet, und ju bemerfen ijt nody, daf man diefe Art Friidyte gleid):
fallg jum Dessert geben fann.

GetrocEnete Bivnen.

Man nimmt biersu die feinjten Sorten, blandict fie filinf
Minuten in Waffer, (GFt fie in faltem Wafjer abiihlen, fddlt
fic fein ab, fdneidet fie oberhald Freujmeis ecin, jdhneidet ferner
dic Kerne und das Harte heraus, und flectt fie mit Simmetitif:
ten wieder feft yufammen.  Alsdann fodht man fie in Waffer,
in weldes man auf jedes [uart ein Prund Rueker thut, zwei
Stunbden lang auf gelindem Feuer, nimmt fie heraus, legt fie
swifdyen gwei versinnte Bledye oder, in Crmangelung derjelben,
sifden ywei Porzellanfdyifjeln, und preft fie etwas juiammen.
Xn den vorandenen Sud werden nun wieder fo viel Birnen
Bineingelegt, alé derfelbe aufuehmen fann, um fie wie die obigen
su fodyen, und man fibrt hiermit fo lange fort, alé man Vir-
nen trocknen mwill. Bulept bleibt ein dicter Biruenihrup suriict,
dert man in einem Glafe befonders vermwabrt, und nacdhber jum
Kodyen diefer Art Birnen vermendet. Die geprefiten Birnen
werden nun auf die exwdbhnten Rofte gelegt, in einem Wirme:
fpinde ober in einem verfiibiten Ofen unter dfterm Ummwenden
getvocknet, und, in Sdadteln nebeneinandevgepact, vermabhrt.
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GetrocEnete Borsdorfer Wepfel,
Diefelben blandyivt man wie die Wirnen, 4§t fie dann in
faltem SWafler abfliflen, ot ffe davanf fein ab, fiidt fie in
ber SMitte mit einem blechernen Ausftedyer aus, fo daf die Kerne
. . w. berausfommen, panict fie Hievauf gut mit Rueker, und
trocknet fie auf die angegebene vt wie die Birnen.

RKandivte BVivnen,

Man nimmt Hievyu Bivnen, mwelde fid) ved)t voth foden,
fdneidet fie in zwei Dlften, macdht die Kerne und das Harte
aus ber Mitte Heraus, fdydlt fie davauf gut ab, fodyt fie mit
Waffer und Rucfer drei Stunden lang Fury ein, (bergieft fie |
alédann mit fo viel flar gefochtem Bucer, daf fie gany davon
bedect find, und LiGt fie fo einige Tage ftehen. Hievauf giekt
man den Bucter ab, fodyt ibn bis jum fiinften Grad ein, giekt
ihn, wenn ev abgetihlt ift, tiber die Bivnen, fest diefelben dann
mit der Scyiiffel in ein Whrmfipinde, bis der Bucer oben Fri:
ftallifivt, jdldgt diefen nun auf, nimmt dic WBirnen mit einer
Gabel Beraué, indem man bdabei den Bucker etwas ablaufen .
1&gt legt fie fo auf die mebrfady exwdbnten Nofte, und trocknet
fie im Wdrmfpinde. Rt died gefdyehen, fo werden die WBirnen
nodymals in den gefdymolzenen, frpjtallifivten Rucker getaudyt,
und miederum im IWdrmfipinde getrocknet,

Priinellen,

Man nimmt Biersu die befte Art grofer Pflaumen, wivft
fie in fodyendes Waffer, nimmt fie jedoch fogleid) mieder Heraus,
3icht die Haut ab, {dneidet die Steine Hevaus, legt alsdann die
Pflaumen auf die ermifhnten NRofte oder Horden, trocknet fie
langfam im SBivmipinde oder in einem verfiblten Ofen, packt
fic in Sdadteln, und vermabrt fie an einem trocknen Ovte.

Frudbtiprup,

Dies ift ein flarificivter Rucker, melcher fammt der Beimi:
{hung, bdie ihm Gefdhymact geben foll, bis jum jweiten Grad
eingefodyt, und dann in feinen Flajden vermabrt wird. Man
nimmt, um bdiefem Syrup Gefdymack ju geben, entmweder den
oben befdyriebenen Beildyenfaft oder Ovangenblithenfaft, und
fodyt ifyn mit dem Bucker ein, oder man nimmt daju guted Ro-
fenmwaffer oder yasmin, oder man prefit Crdbeeren, Himbeeven,
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Rofhannisbeeren, Apfelfinen, Citronen w. f. w. aus, und fodyt
mit diefem Saft den Bucker flar, indem man auf jedes Pfund
Frudytiafe drei Pfund Bucer nimmt.  Um diefen Frudytiprup

redyt Elar gu beFommen, [&Ft man ibn, fobald ev fertig ijt, nod)
malg durch eine diinne Serviette laufen.

Syrop capillaire.

R joei Pfund jum jwoeiten Grad gefodyten Buckers wivft
man, fobald er vom Feuer Fommt, vier Loth FrauenBaarthee,
deckt ihn ju, [dFt diefen Syrup groftentheils falt werden, giefit
ihn atsdann durd) ein Tud), und verwalrt ifn in Eleinen Flajden.

Syrop au café.

Man mahlt ein Prund frifdh) gebrannten Moceca-Kaffees, driickt
ifyn feft in einen grofen Filtvictridyter ein, dbergieft ibn das
crfte Mal mit fechs Taffentdpfen voll Fodjenden Wafjers, ver:
deckt den Tridyter, LAt ihn eine Bierteljtunde ftehen, gieft nadh
Berlauf derfefben mwicder et Taffenfdpfe voll Fodyenden Wafs
fers davauf, (4§t ibn wieder sehn Minuten fiehen, und verfibrt
auf diefelbe IWeife noch drei bis vier Mal. Alsdann fodyt man
jroei Pund Bucker jum joeiten Srad, gieft den RKaffeefud daju,
Focyt Den Rucker wieder bis jum erften Srad ein, und vermwabrt
endlidy diefen Sprup in Flafden.

Eifigipruyp.
Hiersu fodyt man mit dem oben befdyriebenen Frudytihrup
nody ein halbes Duart guten Weineffig ein, uud nimmt alsdann
etma ein Pfund Bucer mehr.
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