~ Oritte Abtheilung.

Berfdhicdene  Arten (Ss:ftomcﬁ
- st machen.

1. MNelfen: SGefrornes.

Gine Hand voll meIFeubf'&ttet with i
einemn Mrfer fehr vein geftoffern, ‘und nntee
eine Ranne Waffer gemifcht. Man toirft einy
Batb Bfuud Sucker dagn, und wenu ev gefthmols
st it fo gieft man dag Waffer dren big viers
wafl um, f{hittet ed Hernadh durdh ein enged
©ieb, und von ba in etnen Eidtonf; woring
nen man ed auf dem Cife geftieven (Gt

2. YPfiefchen - Sefuprnes.

Acht vedht reife (hone Phvfdhen twerden
mit 6 Hand gevduiieft, und ein Sdoppen
Waffer dagu gernomnien , tworinnen fle eine oder
;100 Stunben weidhen, Daun driickt man fie
burdy ein Haarfieb , ofne fie gt viitteln,” ba

: it
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wtt alfer Saft herans gedriickt witd, gieht ein
Halbes Pfund Bucker dagu, und fest {ie aufs €ia,

3. Gefrornes von Pabi- Plirfden, in
weldpen a5 -Fleifch fich niche Hom
Kernen ablofet.

ran nimimt acht vecht veife fofdher Pfir,
fechen , {chneidet das Fleifch bavon febr Flein ,
© unbd felt es in eine Ranne Wafer anfs Feuer,
baf ¢ etwa 12 Sode thut.  Hernadh) gieft
man e durd) ein Steb, nm fo viel Saft das
von ju haben, als mogiidy ift , giebt ein Halb
Prund Jucfer dagu, und twenn e gefHmoljen
“&ft, fefit man e, wie gewdhulich, anfs Cid.

- 4 Gefrornes ben fawern SBeinbeerett,

Ein Pfund folbe Becren wird geftoffen,
damit alfec Saft bevaus ESmmt, nud durdh em
fepr enges Sieh-gegoffen.. Dagu glebt man
ein Pfund JucFer, und anderthalb Schoppen
Waffer. Wenn der Julergefhmolien i, fo
with alles gufammen duvchgefetgt, und in eie
nem Cigopfe auf@ Eis gefest, baf es ges
. friect, A
5, Orae
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5. @ranaten: Gefrornes.

Man wapit fich Granat s Mepfel, tie vedhy
gothe Rorner haben; find fie grof, o brandys
mon uur g Stiide. Die @5yner bdavon {IOBt
man iu eingm Moifer , giebt fie hetitach in ein
®efaf , {duttet eine Ranne TWaffer, webit drey
Biccteipfund Bucfer daju, [aft diefes eitfe gia
te Bievtelfiuude beyfamien fteen, greBt o9
brey bid vievtual aus eiiem Gefaffe in.bas and®
ve, lGRt ed ducdh ein enges. Sieb faufen, und
fott biefes Maffer in einem @istopfe oufs Ciw

dag o8 aefriert,

6. Gefeornes von Berberip- Beere-

@ine. Tanne Baffer toird anfd Feuner ges

‘fefit. SWenn biefes warm ift, fo wivft man

jwo Hanbe voll rothe und reife Derberifi - pber
Sanbdrach Beeren hinein, und fage fie mit ets
sem Pfunde Sucfer bis fechs Sode thun. Hevs
wach nimmt man e§ b, und {aGt e weidhen,
biz bag Wafer den Gefdbmack witd bie Farbe
som beit Beeren an fich genommen Dat. Heta
nady gicht man ed durdh eint euges Sigh , und
{aft e auf dem Eife gefiieven.

4 7 Syea .
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7. Gefrornes gon Citeonen.

Ang fechs Sitvonen drilelt man den Safy
i anderthalb Sdoppen Waffer, giebt bie amas
weadige Sdhaale Elein  gefchnitten 1nd brey
Dtevtelpfund Jucfer. dagu, [agt ed sufammen
etnne gute Stunde fang fich burhziehn. Dann
geht ed durch: ein Sieb, und wird in einem
Cigiopfe anfs Eig- gefest, baf es gefrievt. MWenn
btefed uicht aufs Cis gebracht ¢ fondern gleidh
lauter getrunten witd, 0 Heifft o8 Limonade. -

8 Gefrornes von  Bigarraden oder

fauren Vonreranzen , die um und unt
boll Spigen und Gcen find.

Ans acht groffon Bigarvaden , bie viel Saft
Baben, 1with der Saft in eine RKanne Waffer
gebriishr,  Sind fie tein, fo nimmt man (o
viel Sridite, a7 es den Saft vou adht guofs
fen andmacht. . Man aiebt ferner etwag flein
gefdhnittene duffecliche Schaale nebit anberts
Dalbent Dfunde Sucker basu, lafit alles jufama
men etne Stuud lang tweichen , gieft e8 Pora
nach durdy ein enged Sieb, faft e8 in einen
Eistopy, und [agt ed auf dem Eife gefrieven,

9. Gies
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o. @efrornes pon fifien Pommerangen.
SN etne Raune Waffer wird -ang fechs (il
fen Poytmerangen der Saft geduiicFe , nnd bie

flein gefdhnittene ' Guffexliche piinne  Schaale,
_nebft drey Wiertelpfund Bucker -bagu gegeben.

Diefed muf {ich eine Stunde laug onvdyiehuy’

wird dutdh ein enges Haavfieh, nnd bdarnach it
einen Eistopf gegoffen , in weldyemm ¢8 anf dem
Fife gefrievt, '

0. Gefrornes son Ehoceolade.

{

Nnberthald Schoppen Raam und ettt Dals
bt Sehoppen Wildh (45t man mit drey Biera
telpfund Iucfer Eodhen, Danit fet man ein
~ pald Pfund Ehoceolade mit Waffer fiber das
Fener , daf fie dbavinuen seraeht, nnb rifrt mit
eineny’ holzernen €6ffel davinuen, bis fie gan;
Stnne wichd,  Algdann mifcht man vier Epers

. botter unter ben Naam und die WilDH, glefit

alfed jufammen in die Ehoceolabe, uud [Gft e8
tn etnem Gefaffe fTeben , bid man ed auf bag
Eig feben will.

11, Gefrornes pon Raam oder Obers.

€3 witd eine Kanne Raam gefotten , und
bate
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darauf ein Balbed Dusend fiiffe Mandeln bazn
gegeben, die tn dem Maame etwa jiween Sob,
thun. . Rach diefern nimme man e8 vot Tous
‘er, unb giebt ein wenty Pomevangen « Bliithens
waffer unb dergleichen Conferve, wenn man fie
‘Bat bain.  Ferner veibt man eine frifche Cite
votte anf einent halben Pfunde Rucfer ab, uny
wicft tha in ben RNaam , [aFt diefed sifamuen
eine Bievtelffunde fch durchjichen , qieft ¢s dburch
ein Haarfieh , fchiittet edtn cinem Eidtopf, dodh
nicht eher, al8 bi3 es auf bem Cife gefrieven
{oll.

2.  Gefrornes . son Cafee.

Man 146t 6 Wnjen Caffee T cinemn Schops
pen Waffer jwen big drenmal anfivallen. Weun
ev {i-h gefesit hat, fo giefit man dad Rautere ab,
und  (3ft e mit anbertbalb Sdhoppen guten
Paam und dren Wiertelpfund Lncfer umgeriipre
Eochen, big der britte Theil davou eingefodht |
ift.  Dann wird ed abaenvmmien, und in einet
@dhiiffel anf bie Sette gefebt, bid es auf dem
€ife gefrieren foll. ¢

13, Gefiprnes pon Jinnnet.
Su etne Kanne lanfichted Waffer wird et
e
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ne itln ¢ Simmet gegeben ,, welden man eing
@ude fang darinnen sweichen lm, Hetnad
fest man es aufd Feuer, laft 8 einen Sod
thun, numimnt e8 wieder ab, und felit esd tn et,
nem wobl jugedecten Gefiffe auf bdie peiffe
Ifche, giebt dren Bievtelpfruud Fug Fer daju,
wnd (36t o8 nody eine Stunde fo flebenr, daf
e fich duvchyiept. Dicfes Waffer fetchet man
durch, uud giefit e8 in einen Eigtopf, woiins
nen 8 auf dem @ue gefuievt.

14 efx:omev son cmucbbu.ber,

Ctie Handooll gerauetfthte ﬁ?adaf,cn{bm:bees
ven werden mit efwas Simuret und einim pals
Ben Pfunde Bucker in eine Kaune Waffer ge,
geben , und anfé Fener gefelit, baf ed bevfaimse
men fitif obev fechs ©obe thut; diefed 1wirh,
Dernad, dbuvchge’eigt , i einen €idtopf gegofjeny
nub aufs €is gefest , daf ed gefriert:

13. @eftornes pon Anis.

Man meidht etwas Hnid in eine Konng
Tanfichtes FWaffer , nebft drey Wiectelpfund Jua
Ferein. Man mup e8 Sfters foften , tamit
das TWaffec nicht gar ju farE nady Unis fhmecks,

MWenn

f




78 ® (o) ¥

MWewirof einen hinldnglihen Gefdhmack Hat, fs
gieft man-es durch ein enges Sieb, fhiittet es
in etnen €igtopf, und 14t e duf dem €ife ges
frieven,

16, Gefrornes von Sorviander.

Cine Fleine Handooll Koriauder totrd ms
dedickt, und tn pine RKaune wavmes Waffer cins
geweicht. ~ Wenn o8 faft falt i, o gtebt man
et Dalbes Piund Jucfer dagu, vipit e8 gut
burdyetnander , (4t e8 durch ein ennged Sieh

* geben, und fdhiiteet 8 in dew Cistopf; wovins
nen e aufs €is gefest wird. -

17. @eftornes von Crdfeeren.

Um andertfalb Rannen Gefrorues von Erds
- beeren ju maden ; uimmt man etu-palbes Pfund
Erdbeeren , 1nd ein palb vievte Pfund inthe
Sobannisbeeren, Diefe serquetiche mat jufants
men 1n etaem ivvdenen Gefdfe, gicht eiu Pale
bes Dfund Jucker und ein Duart Waffer daguy
und 14ft es eine [ievtelffunde flepen. Das
Waffer biepon feiget mau fofort durdy ein feia
nes Tuh, und wenn ed dbad erflemal nidt Dell
witd, {o wiederholet ‘man diefe YUrbeit etliche
maf ;
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mal 5 alsbonn giebt anan es in einen RNapf,
bis man e aufs €18 fegen wills s

18, @efrornes von Dimbeeren.

DMan gerquetfeht ein Kbtbhen Beeren ity
¢iner fvdenen Schiiffel ; gicbt anderthalb Duart
affer nebft einem halben Pfunde Jucker dasu,
Man viihret olfes woh! untereinander, und feis
get ¢8 durch.  Nadh diefem Werhdltniffe muf
wan fich vichten, man mag (o viel machen , ofs.
man will.  Wedann [Gft man ed in etnem Cigs
topfe auf ‘dem €ife gevinnen,

19. Gefrorner Kdfe von Himbeeren.

Man gevdbuiickt ungefdhr ein Pfund gute
Himbeeren in einem Napfe wobl, uub mengt
unter diefelbey ein ' Duart Obers; mit etwr
drei Wievtelpfund Jucfer.  Nachvem e3 eine
Ctande lang betfammen geftanbden Bat,  treibt
wan eg dburch ein Sieb, gleft e3d in einen Eigs
topf, und {aBt ed auf dem Cife exfriever. Sou
bald bag Dberd gefroven ‘iff, fo nimme man eg
in Atbeit , und giebts in die Kafeformen; in
Liefen witd g wieder aufs Eig gejest, bis ed
auf bie Lofel fommen {oil. ‘

20. Ge:
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0. @efrories Hon Sefmin.

Eine Handvoll rvein gelefene Fesminblis
then werben febr wohl geffoffer , aug dem Movs
fer in ein Onart Wafjer gegcben, und ein pals
bed -Pfund Jufer dagu gefdhiittet , womit man
fie aufs beffe vermengen ninf. Wenu der Jus
Fer gevfehmnizen, fo (Gt man es durch ein fehe
dichted Haarfieb faufens oldbann wird ed tn eis
nem Cistopfe anfs €is gefest , daf e8 gefriert.

@efrornes bon Johannigheeren.

Man uimmt joet Pfund Fohaunidbeeren
‘ smb ein Pfund Hinbeeren wfmnmen in etnen
Swf, laffe fie jugedeckt “dret bis vievmal aufs
fieven, und bringe fie Bernachein ein Sicb,
vaf der Saft davon ablanfen fanu. Diefen
eige ‘man durdh, und loffe durinuen anberts
palb Pfuub Jucker tber bdem Feuer sevgeben;
man gieffe ferner eine Ranne Waffer daju, laffe
¢ julammen {n dem Napf falt werden, Hers
nadh fehiitte man bad Jobaunidbeermaffer in eis
nen Etgtopf, und laffe ed tiber dent Eife ges
frieten.. ©ind Feine frifhe Fohannisbeeren fu
Paben , tenn ¢ etiva anffer dev Reit iff, fo
nimmt wan uwah Mahgabe der Menge, die
nman
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biewian madhen willens tff, ein oder jloel T opfcbett
iu Ballerte. vou Sohannigheeren mit Himbeever
pocniiicht , uud giebt diefelben in warnies Wafs
for, bamit fie befte feichter sevgeben , DWicEt
fie mit einem Sribridfiefl durch etn Sieb, clebt
SueFer, und wean fie wicht Farbe gemig Dats
ein weulg Eochenille bagir) wud tiacht dag ©es
frorne anf {dhon getieldete vt fertigs

. Oefrorhes bon Jonquillenn
Einre "Hantooll Bldtter von folden Biits
© fnen toerben cinert Ibefer febt fein gefiofz
fen, Hevandgenbmmien; und trebft einetin halben
Pfund Sucker i ein Hafb Maaf Waffer gea
“mengt: - Jn foldser Beefaffung feht es cine
falbe Stunde, und twitd had biefem dureh eir:
Tuch gegoffen ; it etuent Eistopf gegeben, uud
oufg €ig gefelit) vaf es gefvievt.
23 @efroenes bon Riefhen

: Eitie Rahine Rirfcbﬂieié jit tiachen ; toers
bert anderthalb Bfund RKivfdyen phue Retne tnd
Stengel it etiier irdenen Schirffel jevatietfdhts

anderthalb Kannen MWaffer dagu gegoffen, utid
S : bie
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bie Kirfdhen vecdht wohl darunter vermifdht. Hers
fiach (G5t man fie dburch ein Sieh geben , unbd
iebt eiu Dalbed Pfuud Bucfer hinetn. Sobaly
der BucPer gerfehmoljen ift, bringt man fie i
einen €idtopf, dag der Syrup auf dem Eife
gevinnet,

24. @efeornes bon Pomeranyenblithen,

Man pfliicFt von den Pomerangendlithen
die Bldtter ab, {56t eine Handooll davon fehe
fein iu einem. Morfer , ind bt fie Bernady
in einer Rauue loulidites MWaffer. Daju wivfe
man ein Halbes Phund Sucfer 5 und wenn bHies
fer gerfhmolien i, fo giefit man bds Waffer
brey big viermal aus einem Gefifie tn das
andre s Hevnad) (3Gt man e8 durdy ein veines
Haacfieb laufen, (dittet o8 in einen Eistopf,
nud Lagt 8 anf der Cife gevinnen.

25. Defrornes bvon NRofen.

. Man nimimt Rofenefen; unter Waffer
nud Bucfer. - Blihen die Rofen, fo wird fo
viel, ol man gweimal mit drey Singern faffen
faun, febr vein gefioffen, und in eine Kanne
WBaoffer gemifdht.  Jerner (hiitter man baju ein

Dafbes



¥ (o) W 83
fafbed Phund Bucker; und (Ge es ¢tiie halbe
©tunde fieben, dak ed fich durdhyiebt darnach
gicht man ed tn ein Sieb, giebt €3 in einent
@igtopf , unb (3Gt ed gefrieven:

26, @efrornes von Veildhen.

Man fdGE eine gute Handooll Beildjen:
bidtter febr Blav in einent Mbrfer, mifdht fie
pernach i eine Ranne Deiffed Waffer, nubd 1a6¢
bacinnen ein Galbes Pfund Jucker jerfchmelien.
YBenn e8 cine Dalbe Stunde lang geflanbden

Bat, (o titd dag Waffer duvch ein Tuch gegofs -

feny und aufs €is gefest, dah es gerinnt.

o, @efotner K48 von Grdbeeren.

Man nimmt ein Kéebehen mit @rbbeerenr ]

bie man wobl veiniget und gerquet{dht ; mit dles
fen vermengt man eine Balbe Maag Naem
und brey Wievtelpfund Jucker, [age alleg eine
Stunbde beifamnien , {dhittet e8 darnady durdh
ein ©ieb, nud fest diefen Maam in einem Eig»
topfe aufs Eis ) baf ev gefrievet. 2Wenn evges
froven iff, fo verf@brt man bdamit anf die ges
sodhuliche vt Bringt thn nach ber Durdhara
beitung aus dem Cistopfe tn bie Kifeformen s
32 und
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uttd febe diefe anf €ig, bamit fie gefroven Biets
ben, big vian fie anfteagen wil.  Yfedane
tandht tian die Fovmen fo tief i warnies Wafa
fer, al8 bie HShe ves REMes darinn iff; damit
e fich leicht ab56e, deckt Bieranf die Sehiiffel
pber Teller, woie ex anfgetragen rwerden folf,
anf bie Fovme, und Eehrt beibes miteinanbder
it

28. Gefrorner Ras mit RNagm.

Man nitmt eine Ramue auten aat
1a6t ipn auf dem Feuer ¢inen bbet jiveeni Sps
be thun, Bebt ihn mwieder ab, uud quivle vie,
€nerdotter hinein , benen der frudytbavmach e
be Theil genommen ift. Fernew voils man anf
etnen Balben Pfunde Bniefer die gelbe &thaale
von. einer guten frifthen Citehie ab, und giebt
b in Den Raam, Tebt ifn anf bag Fener, unbd
faBt thu ainter befidntlgen Umriipren flf big
fechs Sode thun.  Dann witft man clnen $§f
fel voll ‘l‘vmeranéwbiﬁtf)enmaﬁer, ettt halbeg
Dugend gefioffene fiifie Deaubeln, unbd eig fves
nig Conferve yon %)onm'mtsen‘bh'irﬁen, et
fiian decglerchen fat, pittei, und {dGe ez sufants
Hen durdh ein Haarfieh geber.  Diefer NRaam
Wirh fernady in einen istopfe aufs Eis gefest
baf
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pafi ed gefriert, Nach diefen twird ek tvie ein
auberes Eis durchgearbeitet , aud dem Eisiopfe
in eine Kafeformt gegeben,” und twieder aufs
Eig gefetit, daf ev {ih erhdlt, bis es Reit iffy
ibu anf die Tafel ju feBen. Algdann tandyt
man bie Fovin in warmes Waffer , wie tm vore
hergehenben,

29, @efroites in Geftalt Der Butfer,

~Cine Ranne guter RNaam twird gefottens
1ind wenn er etuen Sobd gethaun bat, o toivfE
man ein Dalbed Pfund Rucfer Hinein, auf wels
chent die gelbe Schaale vou einer Citrone abe
gevieben ft , uud Iaft thie Damit anf dem Feua
er noch sveen Sode thun, Daun quirle man
achtsebt Big imangtg Enerdotter in ben Naam,
und feht 6o aufd Feuner, bdaf (ich beided wmit
ginauder vereiniget. TWeun man ihn wieder
abunimmt, {o (dhiittet man einen $6ffel ool Poms
mevangehblithenwaffer bagu, und gieft Ddetw
MRaamr duveh enged Haavfieh, feht thn fobante
auf a3 €id, daf ev gefrieven (i, MVenn dod
gefheben , Tiihrt wan daviuten twie iy andevet
Eife, Soll ein K3 varaus werden, fo duicke
man tbn in eine Kasform. Soll ed aber Bug-
tev vpuftelleny (o fet won ten Cigtopf damit

foles -
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ieber anfs €ig, bis fie auf den TS Ffouts
men foll, und vidhtet alsbann diefed Gefrovne
eben wie frifdye Butter, aber in Eiswaffer,
mit einent offel auf einen Teller an,

30. @efroriter K48 von Chocolabe.

Cin palbes Pfund gute Ehoeolade with
ofugefahe in einen Palbern SdHhoppen Waffer
gegeben, und anfd Feuev gefetit, bdafi {fe dars
tnnen jevgeBbt, twobey ‘wman befidndig mit cis
nem Ribprlidfel davinnen vihet. Wenn fie ger,
dhtudfien uud dinn ift , fo werben fechs Epers
botter Bineingequivlt. Algdann [4ft man eine
Kanue guten RNaam etnen Sob thun, wirft ein
Halbes Pfund Jucfer Hinein , nnd giefit diefes
in. ber €hocolade, bie man Hernadh auf bdem
Feuer gut nmeihee. Wean die Eyer gequollen
find, fo wird diefer Naam . in einem Cigtopfe
“aufs €ig gefest, daf ev gefriect. Davnack
vifrt man ftarf barinnen, und Bringt ihn in
die Kasform ,  fekt thn wieber aufs &ig, ‘und
perfafre ibrigend bamit , wiemit bem NaamEdfe.

3. @efrorner §48 ton Caffee.

$Man macht’ den Caffee - wie gewdhulich,
nny
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ad nintt anf eine Hafbe Kanne Waffer fechd
Ungen.  Weun ev fich gefehit hat, und das flave
abgeaoffen ift, o nimmt ‘man eine Lanne Raam,
per auf dem Feuer unidyt safammentanft , 1age
ihi einen ©Sod thun, und giebt ohugefabr et
Phund Iucker, nebft dem abgegoffencn Qaffee
pinein. Dievmit thut er finf big fechs Spdey
und witd unterdeffen befidnbdig geriiprt, Hers
nach (4Gt man ibn in einem Eistopfe anf deng
Eife gefrieven, und macht es librigens mit bies
fom Rafe, wie mit den wvorigen.

32. Gefrorney K48 von Piftasien..

Sechs tngen Piftasien- werden abgertifety
vein gemacht, febr vein geftoffen; und etfiches
ol buedh ein Haarfieh gedeiicht, damit nidhtd
davon verfohren gebt. Diefe mifdht man 1nua
tor eine Raune guten Maawm, fadHdem er ot
Pev einen Sob gethan hat, laht biefen Pernadh
unter befidnbdigen Umrifhren tber bem Feuex
uneh brey oler vier Sobe thun, gichbt: et veichs
fiches Hafbes Pfund Bucfer nebft einem: Eoffel
yoft Pornmerangenblithenmaffer dajit, unbd fetit
alles sufammen auf €ig, vaf 8 gefriert.” Dag
{ibiige macht man, toie bHey Jem vorhergebeita

bes angejelgt worbens '
- 33. 2ug
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33. Nus alicn @'otttmmi ton Friidh-
tet und fiifligen Cacbcn Sefrornes
gu machet, :

_ DHierju nimmt man fo vief €3, als nach
ber Menge deffen; wad mon bamit machen wilf,
erforbert with, Diefes Eig witd s Schnee
gefloffent, und Saly ober Salpeter bdaruntey ges
geben,  IMles diefed mifcht man durdyeinauders
and faft ed in ein Gefif, bag nadh der Form
Qes Eidtopfes eingertchtet iff, in welchem fich
bas Getvanfe befiubet , woraus Gefrornes mwevs
Pent foll,  Diefes ird’ feben ober acht Wi,
teu Tang wmit der Hand unaufhdelich nmgelchiit,
telt. Hevnadh arbeitet man von Beit ju Reit
davinen ‘mit etem Niifrfiofe, und macht ¢8
I08. ©o bald bas Getrdnke gefeoven iff, fo
wird es in Becher qeddffen, und aufgetrager, -
Kaun e8 uiht gleich ben ugenblicE gefcheben;
o faft man e8 ouf tem Cife fieberr, uubd qus
Beitet g upch einmal nt , wenn ed aufgetragesn
werden foll. Arbeiten Heift hier mit den Niiprs
Polben fo fange wifren, big fein Rlumpen pder
ganged Stick Eis darinnen i Aile Getrante
eud 1webden Gefrovned werden (olf , wiiffer an
Sefhten unb Sucker nehr Daben, al8 anbred
oug
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tie man gleidy o, wie fie find, trinft wu(
da3 Cid “cx Frucht und dem Rucfer vief Kraft
pimmts - Wil man de Sadyen fliifig  trinfen,
{o diirfen nicht {o viel Frichte nud Iucker ge:
wommen foetdenn. MMt dem Juger wnf§ man
{ich nadh dem e {dymack derer vichten filv wels
e man etwas fertig madht.

341 @efrornes von Abritofen.

Ein Dugend vedst veife Aprifofen werden
mit dev Hand geedriefe, nnd ein. Schoppen
affer dagu - gegefjen, oriunen fie etn ober
swet Stunden etngetoeicht {teaett Danit driicke
mai fie ‘bmc{) ot feines Sieb, damit alfer

Saft Hevaustduimt,  Nady diefem wirft mat
einn Balb Prund Juker Dinein , und twenn dics
feos gmgaugen ift , fo fet man das Waffer in
einet Cistopfe aufs @n‘s dag ¢5 aefrtevt,

35, @efeorne @anslvué pon €rdbhecren,

Swely Phuud qute vetfe @ydbeeven nnd
¢in Balbes Pfund vothe Johannidbeeren Fets
quetfcht man in einetn Napfe; ju biefemt giebt
man etne Dalbe Nanl Waffer nebft clie
Pfunde Bufer, (BF¢ ed eiue gute palbe Stuuz

‘ te
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be betfanttmen fehan, bdaf es wobl untereinana
bev tdmmt, gieft es Pernach bdurch ein Sieh
und in einen Cistopf, dag es auf dem €Cife
gevinne.  Wenu 08 gevonnen ift, fo nimmg
man s in die drbeit; und fegt 28 in bie €as
nefon Fovmen, wickelt fie in Papier; und fesis
fie wieder aufs €ig, Wenn man fie bald aufs
tragen will, fo werden fie durdh das Tiutans
dhen tn warmes Wafjer oon ben Fovmen abges
185t. Dabey Bilft man  ihnen , indbem man
fie fiber cinen Teller Halt, und mit der flachen
Daud an die Seiten der Fovmen fdyidot.

36. Sefrorne Canelons o Dimbeeretr,

Ctwa jwey Pfunde Himbeerer wund * ein
bald  Pfuud vofhe Fobanuisberen iverden jits
famines tn etnet Tevvine gerquet{cht, und fera
tiach ein Pfund Juckerredbft einer Rannen Wafe
fer bdagu gegeben.  Nachdem e eine Palbe
@tunde belamnien geftanden , uud- fich vecht
mit einanber veveiniget, 1witd eg durch ein
Sich getricben , uud in cinem Eistopfe anfs
€13 gefest, damit o5 gefrievet. — Weun diefes
gefdyehen, fo wird es wopl dirdhgeaibeitet, und
tn vie Canelond - Formen gebracht,. Diefe twis
elt man in Papier, umd fetit fie wieder auf

: &ig,
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Eig ; bamit ffe fo faug i ibrev gehivigen Wews
faffing Gletbcn, big fie anf die Tafel fomutent
{olfen, . AUlddany tancht: man bdie Sovmen in
warimes Wafier, damit fie fich abibfer, und
pilft ihuen Geraus , indem man fie ‘nmgefebre
Sher einen Teller Balt,  und mit: dev fladhen
Hand aneine Ecfe {hidgt; pernady trdgt man
fie {ogleidy auf.

37. Ubtifofen von Gis in Geftalt ber
- Srlichte.

Man nimmt nach eigenem Belteben bris
fofen, (o sief man madyen will, bie aber nidht
gae gu veif find, {Hatt fiey und nhmmt e
Revne Bevaus, (dhneidet fie Elein, und giebt
atif jedes Dfund Fricdhte ein Wiuud gefiofenen
Queker , (aft fie auf flavfem Seuev fochen, nud
it immerfort Wikt etfem Rirhrldffel ; big
M armelabe baraud wird. Sobald diefe aws
fangt dicE gu merden; fo wtmtit - mon- fie vont
Feuer , und (8t fie ctliche ©obe thiin, Benw
won  einen datein getanchten ~Fiuger an bew
Danmen fegt, und diefe aucinander Elebetn,
(o ift biefes ein Kennjeidhen, bYah fie gut ik
Sobald bie Maruelabe falt geworben it feie
man fie tn etuem Sigtopfe oufs Gig, bak (i

= gefriect;
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geftiert , und it diefes gefchefen, fo muf man
fie: gut-durcharbeiten , und in Sormen driicfen,
bamit fie eine Geftalt 1wie natielidhe Frfichte
betdmme. - Aite viefe Soemen twicelt man in
Vapier , und fest fie aufs €ig, mit Gife dag
gu- Schnee geffofien, und: mit Sal; oder Sals

veter gemifht . Dag Gefdl, worein man :

fie fegt, muf Locher baben, und. fein Waffer
Balten. &he fie aufgetragen werben, fivetcht
wian fig. permittelft eines Floinen Pinfels wmit
Gummi - Gutei an, wogu uodh ein wentg €os
dhenille oder Carmin Eomme , daf fie eine Fars
be befommen , wie natarfiche Abritnfen,

30 Gefrorne Canelons fom Abrifofen,

Cin Biectelyfund veche veife Abrifofen jors
quet(cht man mit der Hand, und thifche fie in
eine Ranie Waffere So 136t man fie swo
Stunben benfamumen ftehen, und dricEe ffe bers
nadh febv fhari duvch ein Sied, dag alfer Saft

~hevausgeht.  Su diefem Safte mug etn Biond
Bucker geefchmelien, unb wean fidh beides wopl
vermengt fat, (o feBt man es in einem Eistoa
vfe aufé €8, baf es gefriert. FWern diefeg
gefheben 1k, fo wird diefes Eig gut durdyge.
arbeitat, nund in Canefons. Soitien  gegebens -
dig
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bie wan tn Papier etngericfelt), und toieder
aufs €is (est. Wenn e aufgetvagen twerdeén
follen, tougt man die Fovmen in svdvmes
S8affer, baf iffe fich abidfen; und -hilft ipien
outch etien Schlag mit der fachen Hand, vah:
fie auf etnent Teler ben man fiberfelit, Peraiss
fallen.

39 Phirfchen von Eic.

Gute faft vetfe P rtmf)en, fie mogen fetin,
bon was filr Act ffe wollen, werden gefchdllt
die Setne pevans genommen, und bevtiady fo
Eletn, als midglih gefchnitten, So viel , ald
Pfunde Pfivfhen find, fdft man and ‘Bfnube
Bucfer, giebt bepdes jufammen, und 4Gt e
auf pelfem Feuer fodsen, viifrt dabey irmmer
it bem Schaumisffel, big eine Marmelabe
vavaus witd.  TWenu {ie anfhngt dick 1t wevs
ben, fo mimmt maa fie vorm Feuer, und gers
briickt bie nodh nicht mfn@men Phicfdhen, febt
fie wieder aufd Sener, und 146t fie fo {ang

Todhen, Dig fie sivtfchen  dent Fingeru Flebt,

Dann. hebt man die Mavwmelade votn Settet,
und wenn fie falt 1t o bringt ntan fie in Eig
fortiien; baf fie anf bert Eife gefriert. Sow
bald biefes gefdeben iff, wug man fie bnrche

arbeta
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avbelten, und Bernadh in Bfivfcheir - Sortnen
duticEen.  TWeun biefe voll fud, o wickelt man
fie in Papier ein, und fest fie mit gefiofjenent
€ig, das mit Saly und Salveter vermifdht 1ff,
wieberum aufg €ig.  Dran muf aber bavanf
feben, Daf dag Gefdf , in weldhed fie gegebeti
werden , duvchibchert fen, nud fein Waffer hals
te. Wenn {ie auf die Tafel Fommen {ollen, (o
nitntt ma fie and den Sormen Peraus, 1ind
malet fie mit Gummi Gutti, nnd et wenig
Carmin, ober in Ermaungefuing beffen, mit €os
cenille , baf fie eine Farbe wie natiivliche Pfivs
fehen befommiein

40. Buckerbirnen von €is.

&8 werben SuFerbirnen uebit der Shaale
gefocht, bis (fe uuter den Fingert nadhgeben,
Daun nimmt nan {16 bevous in faltes Waf”
fet, sielt ibnen die Schaale ab, nimmt dagd
Sleifch davon, wid driicfe 8 feharf mit einent
Riabeidtfel durdh ein Sieb.  Diefe Marmelade
wied hernah airfs Fewer gefest, bdaf fie eins
Eocht. Hievauf fdittert man fo wiel Jucker,
ald bie Mavmelade amt Gewidte audmadht,
und (4Gt ipn als qroBen Feder JucFer ficden.
Die Birnen aber vermengt man gut mit diefens
Auker,
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Bucker. Weun bepdes wobl turchelnander ge:
bradit ift, fo Edmme ¢8 i €isformen auf das
€ig, baf ed gefriert. Hernadh mwied diefes Ei3 :
durdygearbeitet, und in bleverne Jovmen ge:
Tegt, weldhe wie Buberbiviien geffaltet find, Dies
fe’wickelt man in Papier, und fest fie, ‘wie
bie Pfivfchen, anfs €is. Die Farbe giebt ntan
ibuen auf etner Seite, wo bdi¢ Birne nach der
©onne ju gebangen pat, wmit einer in Codes
hille eingetauchien Feber, uud dag 1ibrige wird
geiin angefividhen, woju die Farbe weiter unten,
bey dev Arbett mit bem Eleinen RAufers
werfe, befdhrieben iff. Diefe swo Sarben (ucht
man affd aufjutragen , bag fie ben natilichen
fo viel ald mdglidy , dbnlich werben,

ar. Pomerangen, Citronen, Bergas
moften von Eis,

Drefe Fuiichte wirft man it fiedendes Wa
fer, unb 13§t fie weid) werden, bid fich mit ey
Slugern Gruben dricFen faffen. Sodann legt
man fie in Eaftes Waffer, und wonn fian fie
wieder hat abtropfen faffen, fo {164t mau ffe
in einem Movfer fefe Elein, und 186t fie burdh
ein feines Sieb gefen, Nach diefem (46t man
eben o viel Jucfer am Gewichte, als die WMars

melabe
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‘
mefabe ausmadht, uach. geofer Feder At fies
ben, giebt bie Marnielade tu den  Sucker nnd
viiprt betbed gut ditechemianber; Peruady bringt
man 8 in Eisformen ; daf 8 auf dem Eife
gefeievt. Wenn ed (o tweit ift, B muf mah
ed techt burchacbeiter , tnd fn Formen geben;
bie nady ber Geftalt der FJuachte gemadht find.
Diefe werden tn Papter gewicfelt, und aufs
Cig gefet, wie bet den Pfivichen gefagt twors
ben ift;  lsdaun giebt man thnen, tvenn fie
auf die-Tafel founmen {olfen, . eine Farbe, wie
fie vou Matue haben.  3u Pomerangen uud Cio
teBien bt Wan etn Stilef Gummi Giited,
und teibt ¢d anf einem Teller mit warmen Wafa
fev, big eine dunfle Farbe davraus mwivd, Iu
der Berganotte muf man eben diefe Farbe ein
wenig nitt einer grinen bevihifchen, -wetl biefe
Sradht allenial tmehr guinlich ausficht.

~42. Marotien nbet arofie Caftanten von
&1s.

San viffet jwifdhen jwo  Sortenpfautien
Matonen , denen die duffere Schaale abgenvnia
med iff.  TWenn fie gut und thirbe fiud, {3
nimnit man ifuen die inwenbige Sdhnale, und
tacht aud ihuen durd ein Haatfieb eine Mats
tielade;
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felabe , bie man fo, toie e8 nbtpig iff, mit
Sucer {1f macht. Die Mavmelade 146t man
in einem Eistopfe anf dem Eife gefrieven. Wenn
fie fo weitift, fo avbeitet man davinnen, und
bringt fie in bleyerne Formen , bie wie Maro.
nen gemacht find , wickelt fie otil , und feit fie
wicherum aufs Eig in einem Gefafe, tweldhes
Toin Waffer Balt; dafelbfi bleiben fie fo fang
fleben, bis fie aufgetragen tvecben follen,

43. Eier in €is,

9usd fechs Hart gefottenen Enern wird dad
®elbe fachte Heraudgenomimen, bdaf ed runbd
bleibt. Sechs andeve frifche Eper theilet man
febr Debutfam mitten vou einander, unt die
©dhaale gang u erhalten, bamit fie wiebes
sufammen gefelst toerben Fann, al8 ob ffe gang
waten. Man muf fle ju dent Eade geichuen,
bag TWeifie dovon in einen Dalben Schoppen .
Raam fchiitten, und jufammen fdlagen; dars’
nady fest man fie in _einer filbernen Schuffel
auf dag Feuer, daf fie gevinnen, wie bie fos
-genannten Odhfenaugen , dle man gleich in dee
Sdhiffel surichtet, ohne daf fie obemweg Farbe
Paben. Wenn f{ie fatt gefocht Daben, o (chlige
man {ie durch ein Sieh, wiec Marmelade, IGFe
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fie Talt twerben , giebt ein wenig geffofenen
Sucfer dagu, nnd (3ft fie wie andered Eig ge
frieren. 9enn ed fo weit dbomit iff, und man
fie veht burchgearbeitet Bat, (o nimmt man
bie anfgehobenen Eperfhaaien, Tegt in etne
Daffte etwosSyon bem Gefrornen, und dag
barte Gefbe miitten Pinein, fillt die andre
Hilfte ebenfalls aus, und driicke bende Schaas
Yen jufammen; ald ob fie etn gauzes €y na.
ven.  Seved Ey twoird in Papler gemwicFelt, und®
mit €ife in einem blechernen Ffafchenteller ges
geben, wie fchon bey Hen €18 - Pficfdhen ges
tieldet worden.  Davinuen bleiben fie liegetr,
big fie auf den Tifch fommen. Diele Eper geo
Hven jwav unter die Rlaffe dev geFochren Cypeis
fen, bodh fann, man fie and) mit den Frichs
ten auffefen.

44. Bucterdrod ot Sefrornen. °

Dran madht - fechd  dicFe Sucferbrode in
grofen Formens; twenn fie gebacfen find, fo
Pebt man den Bucfergnf gang behutfam bdavos
b, und nimmt fich in adbt , bdaf er nicht jors
brichts biefen feht man in einem Siebe anf
tent Ofen, - Die Kvume von alien diefert Jus
cFerbrode [aft man bdivre werben, bis fie fidh

fo




® () 99

fo vein af8 Sucer flofen (86t, tweldhe man
fernach fiebt. Dann [ift nian eine Ranng
guten Naam {feden, tenw diefer: einen Sob ‘ges
than at, fo giebt man etwas mebr alg ein
Biertel Pfund Sucker, einen LSffel voll Poma
mecangen Q)Im[)eu Waffer; und vou vier [us
Eerbroden  die geffoffene fnd gefiebte Keume
binein mifcht afled gut durcheinanber, nunb
[66t es. in einem Cistopfe anf dem €ife gefries
ven,  TBeun biefes gefdefen iff, fo avbeitet
man o8 gut durch, bringt es in. die gu dbem
Enbde von dem Suckerbrode qufgehobenen Fovs
wten, fegt auf jedroedes eine Oberfihaale vour
RicFerbrod, und fest e8 oben und unten i,
€ig, daf es fich erhalt, bis es afs grofed Jus
Ferbrodt aufgetragen werden (UL Dan muf
allemal ein paar Dberfdhaaten von Juckerbrode
in Borrathe Haben, weil ¢38 bey allev: gebraticha
ten Borficht ovch wobl gefdheben fanm, daf eis
e jerbricht.

45. Oefroie Canelons von Raam.

U fechd Canelons ju machen, muf man
vier Formen dajn mit gutem Raam fililen, und
diefen Naam Hernach Eochen laffen; twenn er
joeen Sode gethan Hat , fo with ev vom Feus.

G 2 (13
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er genontten, und ein Pfund Jucer, jween
85fFel voll Poreransen - Bliithen Waffer , und
dte abgeviebene gelbe Schale von einer frifchen
Citrone hineingegeben. Diefes muf eine hals
be Stunde benfammen fiehen, mwird Bernach
durdh ein Sieb gegoffen, und affo -anfé is
gefet. Teun eg gefroren iff, o viibrt  man
e8 tichtig duvch, und bringt ed in die Canes
[ong - Sormen. ~ Diefe widelt man in Papier,
und fest fie mit Saly oder Salpeter, bas in
geftofienes ‘€ig gemifcht wird, wieder aufs Ete.
€g miffen aber die Formen auf dem Cife in
einem Oefafe liegen bleiben, dag Lhcher fat,
und fein Waffer Halt. Wenn ed Jeit ift, fie
_aufsufeBen, fo giefit man warmed Waffer in ets
einen Keffel, und tancht die Formen binein,
baf fie fich abléfen. Man Hilft den Canefons
damit beraud, daf man auf die andere Seite
mit dev fladyen Hand anfhlage, und fie auf
einen Teller Herausfallen [Gft.

46. Gefrorne Canelons von Chofolade,

3ut fechs Canelong nimmt wan o viel qu.
ten Naam, als vier fofdhie Fovmen in fich fafe
fen. Diefen Raom [4ft man 1iber dem Feuer
Eodyern, nubd giebt Peruady ein Pfund Jucer
baju
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bagi.  Germer legt man brey Biertel Pund
Ghofolade ing MWaffer, und 14t fie Aber dem
Seuer fchmeljen , vibrt aber bdabey beftanbig
baitnnen ; bis fie gefocht bat. Alsbann quivlt
mate fechs Eyerdotter darunter, und gieft den
Raam dagu.  Wenn alled vecht untereinanber
gemifdht ift, fo gieft man es duvch ein Sieh,
und fett ed tn einem Eidropfe anfs €ig, baf
¢8 gefriert, Syfk diefed gefchehen, fo rifrt marn
fdavf davinnen, fitllt die Canelons Fovmen das
mit , und fept fie in Papier getwickelt , mwieder
auf8 €ig tn einem ©efife, daf Ffein Waffer
paft.  TWenn fie bald anf tie Tafel fommen
follen, fo nimmt man fie anf eben die Aty
wie die vovigen, aus den Fovmen.

47. Gefrorne Canelons hon Cafee.

Anf fechs Cauelpns nimmt man jioeimal
fo oiel Waffer, afd in einer Form Plas Hat,
1nd gtefit ed in etue Rafees Ranne. Weun bdies
fes focht, fo fehiittet man jum wenigfien fechs
Unjen €afee hinein, und madt ibn, iwie ges
wdbulich. Wenn er gemadht ift ; fich gefefit
pat, und abgegoffen iff, o (dhittet man ibn
in den RNaam. Bon bdiefem aber nimmt man

- vter Canelons - Fovmen voll, und I3t ibn erft

allein
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allein mit einem 9funde Bucker, Bernach auch
mit dem-Cafee Fochen , baf er um den britten
Theil weniger: wirh, vibee thn ber dem Feuer
dmmet fort um, nnd gieft ihn bernach in eine
Sdhiflel, big er gefrieren foll. S 1ibrigen
verfabet man damit fo, wie mit dem vorhers
gehenbden, 3

48. Gefrorne Canelons von Virfher.

Wenigftens ein Dugend fthone, grofie,
veife Pfivfhen werden in der Hand gevdeiiclt,
it welden man 4 €anelong » Formen voll
Waffer mife, fle dorvunter mengt, und ein
Phund Sucfer Hinein wivft.  Alled bleibt efwa
dwo Stunden beyfamumen flebernr, nnd wird
nach dtefent durch ein Sieb gegofen, inbent
ntan die Plicfdhen driicft, ofne ffe it tihreny
damit man nur den Saft feraus befdmme, wels
chev auf dem €ife gefrieren mup! Weun Otefes
gefheben i, - o avbeitet mwan i dem Eife,
und filit damit die Canelonds Formen,  bie
man tn Bapier widelt, und in einem Gefafe,
bas. ocher Bat, twieder aufs Gig fet, und
wentit fle aufgefeiet werden follen, o, wie hie
vorhergebenden, aus deu Formen herans nimme.

49. Ges

\
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49. @efropne Canelons pon unveifen
" Zrauben.

Smwey Pfund Halbreife TWeinbeeven fiofe
man, wm alfen Saft hevaus u bringen , und
gieft ibn durch ein Sieb.. Unter diefen Saft
{hiittet man fo viel Waffer, ol in oier Canee
Tons + Fovmen Plas Hat, und wicft andevthalb
Pfund Sucker baju.  Sobald ber Sucker ae-
{hmolzen iff , febt man alles gufammen aufg -
Gig, bdaf e3 gefriert, ‘arbeitet das Gefrorne
recht durdy, und bringt es nach dev, Dey den

gefrorners Canelons von faam, Gefchriebene
At wieder anfs. Eid, eopae

- Qierte Abtheilung.

2o den @igenfcf)aftén s Sl
ders, tmd den verfdhiedencn
Subereitungen Ddeflelben.

1. @elduterter Juder:

Man rehme dag Weife von einer Eye,
und gebe ed in gwo Rannen Waffer. Diefed
PWaffer witd mit einem Ouiel (o frark und o

; fan
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