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ben nach dem Werhaltniffe feiner Grdfe, Halt
er fechd Raunen, fo (Hiittet man nur viere
davetn, und jiebt ibn auf oben gemeldete it
im Mavienbade ab, Wenn der Brandwein gut
ift, fo miiffen aus vier Kannen beynabe jwo
RKannen gewmeiner Weingeiff werden. Soll er
aber ftavker feyn, und alfo doppelter Weingeift
werden; (o gteft man thu wieder in den Brenns
folben , und jiebt ibu nodh einmal ab. Bon
o0 Kannen ‘wird nian etwa eine Ranne ober
dritthalb Schoppen erpalten.

Siebente Abtheilung,

Berfthiedene Sorupe 300 madpen.

1, Beilchenfaft oder Syrup.

€3 wird ein Halbes Pfund {chdne BVeilgens
bldtter genonmmen, ( die Waldveilgen find bie
beffern) und in einen Napf gegeben; anf diefe
~ gleft man eine Halbe Kaune fiedendes Waffer,
nnd decft fie mit etnem Teller 4n, bdamit f'e
bert Gerudy vem Waffer mittheilen. Al blets
ben fie eineRadht fang in einem warmen Ofen
fefen. Aug etpnem palben Pfunde BVeilgenblat
‘ tel
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ter witd wan ohngefibe gwo RKatmenflafhen
poll befommen , Hernach werden 5 Pfund Sus
et geldutect, unbd alg gebrochener Jucber ges
fotten. Die Weilgen werden dutch ein Such
gefeigt , uud alles Wafer herandgedrickt. Dies .
fes fchitttet man in ben Suckers; boch darf ber
Bucfer su foldher Seit nidht fiedend Deiff, fohs
bern nue warm fey; daf fich das Waffer mit
dem Jucker, ofue ihn gu iren, vereinigen
Bhnue,  Diefer Jucfer witd in einem RNapfe .
auf den Ofen gebradyt, und bleibt davauf brey
Zoge flehen. Das Feuer des Ofensd wicd fo
unterhalten , twie man es braudht, tvenn Bua
decfant werden foll. Von' Jeit gu Jeit fieht
man dach dem Safte mit einem e5ffef, und
wennt ev 0 it , daf er Perlen madht, alsbetin
Ut ev fertig. Sajt, der auf folde MWeife ges
madht wicd, gdbee nicht leicht , und Fandict fidh
audy nidht,

2. ©ueip Hon S;ot_janni:%bee::m

Man gevquetfeht in einem Rapfe vier Pfund
Sobauntsbeeren nebft - eivem Pfunbe Kivfhen,
unbd treibt fie durch ein Sieb, damit aller Saft
Davon BevaustSmmt, Dann 136t man. dregy
Pfunbe Savingueer nach groffer Fedevars fieden;

m Qiebt
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giebt ben Sohannisbeerert, wnd Kicfchenfaft biis
eiri, und a6t alles jufanimen fochen; bis ed
tu grofferi Fabenjuffer oder ju Syrup wibe
Hievanf wird es vom Feuer genominien , nud
nachdem ed_jur Halfre erfaltet, in Flafcherr ges
fulit.  Diefer Sytup dauert ntcht langer ald
adht vber vietsehn Tage; beveitet man detgleis
¢hen auf den Gebraud) inmi Winter , {o ntmnie -
mant gu etnent jeden Schoppen Saft ey Pfuns
be Jattngucker; und maht b nady vorbefdhries
benev vt fertigs

3. ©Sprup bor Kiridhen.

&4 werben drey Pfunde [ucker nach grofs
fer Hedevart gefotten, und dven Pfunde fife
teife, unverleste Kicfchen vhne Stiele und Keos
tie hinetugegeben. Diefe 1aft matt etwa jrodifs
wial aufiballen; untmutt fie oont Feuer , {chius
iliet fie ab, und IaBt fie ywo Stunbden i Su,
¢Eer fteben: Hernach afit mart fie wieber 11ber
demi Feuer acht bis jehh Sobeé thur; und den
Saft davou turdy et Sieb tn eine ivdene Schiifs
fef laufen. S5 et ©yrup noch nicht bick gea
tg; fo fagt diait thi nodh etlichental anfivals
fen.  Wenn ev Dalb ausgefniblet ift;, (o Debt

: fan
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wai bt Gefifen aunf; bis mar: thit gebraus
dhent will

4 Kicfdenforuy auf andee Art.

Man nintut drey Pfund Rivfchen vhne Stield
iid Kevne; und etnen halben Sdhoppew Wafs
fer sufammeit, (Gt die Ricfdhen Eochen; big ihe
ganger ©aft Devaus gefodyt ift 5 Detrach laft
tian fie durch ein Sieb laiifern; [autert diey
Piund ncfer; [36E thh nadh grofer Sedervart
fieven, nud giebt afsbann den Rirfeheniaft hiria
et Diefes niuf jitfarinten fodhen; bis e
ettvas dicfer Syritp daraus with. Wenn e
Balb talt i, fo [l nidn bdathit bie jn feiwent
Anfbehalten beflimnitet Gefafes

5. Nod e Kirfchenfmiup.
; MMan nimmt den Ruckerfaft von; bhae
RKevite eingemachten RKivfchen , pber von Bldhen;
dveldhe teoeFert tiberjucfert twordelt find; [age
1 auf derit Fehet it ettt ivenig (dhauien ;
giebt etivas geiauremn Rutber Hruein, und falk
Wy twenn ev falt u}, in Slafehen.

. Gyrip bon Sefmin-
53)?(‘1“ {at;t eiien Grboppen Waffet Eocheri;
M Camms
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nimtit efti Galbes Pfund robl geleferie Fefutins
blithen, unbd giebt fie in einen Napf; fdhiittet
bas ﬁebenbe Iaffer barvanf, fest anf den Feh
min einen Seller, damit er odllig in detnt Wafs
fer eingetaudst fiegt, und dartnnen weichen Fann.
Sn biefer Berfaffung wird der Napf big jum
Flinftigen Tage auf den mavmen Dfen gefest,
Sewner lautert man filnf Nfund Jucker , (a5t

i1 nady Yre des Gebrodhenen fieden, und drrickt
ten Jefnin gang fangfam durd) ein Such, bas
_mig ev fein wobfviechendes Wefen vou fich giebt.
Diefes Fefminwaffer wird in dewt Sucfer geges
ber, und aufs Feuer gefest, vhue daf s fos
d,eu barf, fonbdern nur, bamit dag Waffer {ich
mit bem Bucker vereinige. Hernach gieBt mau
eg jufammen in etne irdene Schiiffel , unb fese
es drey bi3 vier Tage fang auf einen tvarmen
Ofenn; bdiefer muf die gange IJeit fber tn dep
SBdrme ethalten werden, wie man thn gum
Buckerfant madhen braudit. Bon et ju Jeit
untesfucht man den Syrup mit einem Lofel.
TBeutt ev fertig fepn foll, thuf er wie Perlens
sucfer befdhaffen feyn. Hernach nimmt man thn
vom Ofen hinweg, (4Gt 1hn Ealt werben, uud
fapt ihn in Flafhen. ,

7,
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7. Syrup von Abvifofen.

@3 werben breyfig febr veife Abiifofen
mit andecthald Kaunen MWaffer aufs Seuer ges
fest und gefocht , bis fie gevgangen fiud. Algs
bann gieft man fie durdh ein auf eine irdene
Schirffel geftelites Sieb, uud treibt allen das
von erfaltenen Abrifofeufaft duvch, daf ev rein
and Elar wied. Dag Durchgetriebene wird ge-
wogeit, wd su jedem Pfund ein Halbes Wiund
gefduterter Bucker genommen. Der Sucker fodit
i vem MAbrifofenfafte, bis gufammen ein Sy,
fup with,  Weun er balb ausgefnhlt ift, fo
fallt man ihn in Flafdhen, unbd vertwabret ihn
jumt Gebraude.  Diefer Syvup Dauert nicht
gav g fang. B man ibn aber Big jum Wins
tev anfbepalten , fo nimmt nan ju eitier balben
‘Ranne Abritofenfaft jwey Vfund Sucker, und
vorfafet fibrigens damit , toie gentelbet.

8. Syrup von Abrifofen mit Kernen.

 NRedht veife Abrifofen werden gefchalt, und

in ©tike jevfdhnitten, die Kerne jerfdhlagen,

und bie inwendigen Mandeln gefchalt, gevs

fioffen, und gu ben Abrifofen geworfen. e

Ybritofen wiegt man, und 3Gt su gy Pfun,
M 3 ben
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ben buitthalb Pfund Sucker nach geblafener Mg
fiederr.  Sn diefen - giebt man die brifofer f
nebft- thren Mandeln, 14t fie neiin oder iehu
@obe thum, und verfudht, ob fie gut gefotten’
fiud, tudbem wman einen Finger binein tancht,
an den Daunten anfegt, nnd fie wieher oo
einander fivecft, Macht der Sucker cinen Fas
Ben, ber nidht leicht abreift, fo iff es gut,
- Ylsbenin gieft nian’ fie diireh ein Gieh, dag
wian ben @yruy befbmmt, nnd fillt ihn tent
ev balb falt 1ff, tu Flafhen, Wil mat, ibn
ouf ben Winter aufbebalten, fo uinmnt maw
ouf jedes Plund Seichte sroey Pfund Sucker,

-9. Abritofenivruy durd einery geflods
fenen Korp,

Cin gefiochtener Qorh wivd dber cine Schify
fel gefetst, ‘.f:u".a.adminu;m man febr veife Abris
fofen, fo viel man will, halt fie, nimmt Ote
RKerue heraus, und gerfehlagt fie, bafi man die
mnern Mandeln befdnmmt.  Diefe terden ges
Tehalt mid gedidicft,  €o viel ald mad Pfund !
Abrifofen Gat, (o vielnial nimmt man auderts ‘ !_
balb Pfund Juefer: Die Ubrifofen werbelt in =

- Edheibhen gefhnitten, 1und breit in den Kovb,
ber auf der ©cfiiffel fieht, gelegt.  Erfilich legt
may ’
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man eine Schidt brifnfer , nebft ben Kernens
Sbev biefe eine Schicht gefinffenen Sutker, und
o abroechfefnd imimer fort, (o baf man mit
Rucker ten Befhlub macht. - Daviiber beckt
nian ein Tudh, und febt vie Schiifiel 24 Stuts
sen in einen RKeller, Dann (eht man einne Bals
be Ranne Waffer aufs Feuer, 1nd twenn s bald
fodhen will, wirft man dag, ! was noch tm
Qorbe geblieben ift, finein, und (aGt eg beys
fammen eine Bievtelftunde auf Beiffer Afche ftes
fern, vhie daf ¢8 focht. Man fchiictet e8 heva
ach in ein Sieb, ohne bie Abrifofen su brits
o, [aft Den Saft, dev buvch den Korb it
dor Schiffel getronft ift s auch bagu laufert
daf (idh Deides mit einander vevmengt, uud
146t e8 mit etnauder focken, bis devr Syrup
¢hen (o dick wird , ald bev yorhergehende.

10. Bienenfyrup.

- RNedht faftige und woplfchuecEende Birnen
werden gefchalt , und in StiicFe gevfchnitten,
Diefe feht man in etwas Waffev aufs Feuer,
wid {46t fie Fochen , big fie sevfabren, fagt fie
Darnach durch ein Sieb,gehen , Damit man fo
piel Gaft bebdmme , afs bavon werden fant.
au
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8u’jeder falben Tanne Saft werben stwey Phuns
de ucfer nach groffer Fedevart gefotten, uud
bavinnen thun die Birne etliche Sobe. Weun
tan fefen will, ob fie genug aefocht Haben,
fo nimmt man etwag Gyrup swifchen smeen Sita
geent, und ftrecFt e aus, (o weit g moglich
i, Bwijhen diefen muf ein Saden werben,
Der nidht reifit. Su Diefer Berfaffung nimme
aw (bt vom Feuer, unbd fafit 1, wenn er
bepnabe Ealt ift, in Slafden.  Cr 186t fich
auf diefe Weife fepr lang Balten. Soll e nup
vtergeht Tage daugrn, fo nimme tan nuy die
Dalfte von demr Jucker daji,

11, &prup von Grdepheu pder Gun-

delreben,

€8 wirh v siel Cidephen, al§ man ju ei,
nier halben Raune Saft brancht ) tu eineln Mbrs
fel geftoffen, wd duich ein weifies Handtudy
gegofien.  Bu diefer Palben RKanue Seaft wers
ben giweny Pfuud SucPer gegeben , und zufan,
men geldutert.  Man gieft e#, wie gewdhnlidh,
burch, damit bdie Unvemigleit Heraus Edimmt,
fetst ed wieber aufé Feuer, und [46¢ e8, rie
andeen Svrup su PerlensucFer werden. Benn
e8 beynabe faltift, fo fofit wan ed in Slafders
Dies
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Diefer Syrnp it vovtreflich bey einem
&dntippen , dem man nicht abgewartet bat,
utid anch fiir dag Bhitfpenen. TWem die Mildy
nicht gutwider ift , ber Fann ihn damit brauchen.
MWan pimmt  ndmlich getvncfriete Erdepfeu,
madyt ibn wie Thee, und giebt ffatt des Jus
¢Fees, einen C8ffel woll vou diefem Syrup Ditts
gin,  GrdepBen findet man feicht bey den RKrdus
teefeuten , und den Surup madht wan im Soms
mer, wetl gn folder Reit mehr Kraft davinnen

12. Gprup von fauern IWeinbeerett,

Bier Pfund arofie, gang guiine faure Weits
beeven , benen bie Rerne genommen {iud, {i0fe
man tin einem Méefer, drilct den Saft, fo
viel af8 mbglich iff, buich ein Sieb, und fets
chet ibn etlichemal burch, daff- ev recht Elav
witd. Bu einer Halben 'Ranne foldhen Safts
a5t man viev Pfunde Favingucker nach der grofs
fen Fedevart fieden s tn biefen fdhiittet rian demw
Saft, und 134t anf ffarfemt Fener beides mits
sltanber fohen , baf ein dicker ©Syrup davaus
witd,  MWenn ev balb Falt ift, fo faft maw
ibn inSlafchen, bie man aber nidyt ebev, gufios
pfon darf, als big ev vbllig efaltet.

: 13
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13- Quittenfprup.

@ebr reife Ouitten twerden gefdhalt , unbd
e das Fleifdh davon gewowmmen, in einem
Movfel gefivffen, uud in etnen weiffen Cappent
pen mat - fo ftark, ald miglich, windet, fo viel
Saft, als man nur fann, Heraus gedeiickt, Dies
fer muf {ich fehen, und, nuv bdas laitere davon
abgegoffen. wecden.. Auf eine halbe Kanue fof2
den Saftes faht man jwey Dfunde Favinjucker
nach groffer Federart fieben , fchiittet den Duit?
tenfaft Divein , undb [3ft 1hn mit dem Favin:
sucfer etlichenal aufwallen, big etn flarfer @y,
eup oder groffer Pevlenjricer davaus twird, Wenn
e bald ausgetnplt i, fo fabt man ihn in Flas
feheu, die erft jugefiopft twerten nuiffen, wenn
¢r gang falt worden ift,

14, Cibifchfurup,

Cin Pfund Eibifch witd gefchabt, gemas
fben , Elein gefhuitten , und in Waffer wohl
/-gefocht, big ev fehr Elebricht ifte Diefes Wafs
fer atefit man durch ein Sieb ,' und duriickt dig
BWurgel einwenig, daf dev Saft hevaus fSmmt,
Anf eive Halbe Kaune dawvon wird etn Pfund
Sucker perfenmafig gefotten, und der Eibifchs
“foft
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faft binein gefchiittet, welcher mit dem Bueker
fo fang Eocht, bis er ju Syrnp oder nadh Pers
Yenart worben iff.  TWenn er Halb Falt iff, fo
gielt man ibn in Flafhen, und (Gft ihu pillig
falt werden, ebe man bdie Flafchen sufiopft.

17. Granaten: Sprup.

Die RKbrner ans einer Hinfduglichenr Ana
$0B! faurer Granatipfel jerquetfcht wan, 11d
186t fie fiber bem Feuer etlichemal anfivalfen.
RNach diefen twerden fie durch weiffe Leinwand
geaofien , und ftatE ausgetounden , Damit aller
Saft Heraustpmmt, bden man Hernach big anf
bie Halfte einfochen (46t Auf etuen Dalbere
Sdoppen {olchen anteé fiedet man etn Pfund
ucker uach groffer Fedevart, fchittet den Saft
i benfelben, und Ia!t b noch ohugefabr
vievmal auffieden. Wenu er: Haib auggefiple
iff , fo verwahet man G in Slafhen.

16, Aepfelfyrup.

€0 viel Nenetten, als jedem gefallt , wers

ben Eletn gefchuitten, und mit fehr wenig Aaffer

actocht, big eine Marmelade darans wivh. 8-

bang 166t man fie durch ein Sieh geben, und
nimmg

-
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nimmt bavon o viel Saft alg mbglich .
Anf jede Halbe Kanne Saft merden ey Pfuns
be Jucfer nach groffer Fedevart gefotten. Das
ritten’ focht ber Aepfelfaft, big ein farfer Sys
tup daraus wicd:, den man, wenn er faft Eaft
ift, in Flafchen faft, Diefer Syeup bale fich
febt fenge Beit,

17. Uepfelfprup durch einen Korh.

Gute Uepfel, von weldher Gattung man
will , wetben felyr dinn gefchnitten, ein von
Nuthen geflodhtencr Korb auf eine vetuliche
Shiffel gefest, und in ten Kovb eine Lage
Aepfel gelegt.  Nuf diefe Nepfel ftreut man
Bucker , legt nochnials Aepfel, und wieder u-
cBer; alfo verfabrt man bis jum €Enbe, und
madit mit Sueker den Befhlug, Diefer Korb
und Sehiiffel wird juaedecEe, in den Keller 9
fest, big jum folgenden Tage, bdbamit ber SJus
fer von dev Fenchtigeit sevfdhmelse, und fidh
mit dem Aepfelfafte vermifdht; bder durdh den
Kocb durdy in die Schiiffel tropft. Den Sya
tup Davon brandit man, woin man wilt; anfs
Deben darf man ihn abev nidht, weif or fich
wicht fang Halt, |
" g,
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1g. Nepfelforup im Matienbade.

&g werdben ein Dugend enetten Elein ges
{dnitten, nnd in einenm veinen und wobl guges
becten irdenen Topfe mit anderthalb Piuuden
gefioffenen 3ucfer, und, damit der Sucker {ich
um (o eher aufidfen Ednne, mit gween RO ffef
poll SBaffer: wobl umgeribrt.  Den Deckel
perfchmicret man vings Levum wmit einewm aus
9Mep! und Waffer verfertigten Teige, nud [aft
e im Mavienbade drey Stunden fang Eochens
RNach biefem Hebt man bden Topf vom Feuer,
nimme den DecFel ab, bduickt aug einer Hals
Ben Gitrone den Saft Finetn, vibrt den Syrup
unt, deckt iba wieder gu, und (it 1hn umges
viittelt austiihlen, bamit der Abgang obder die
SHefen bdurch die Eitvone ju Boden finfen. Heva
nach giet man ihn gang bebutfam durch etn

_ Sieb, bamit ev nidht trib wird, ‘und faft ihn.

in Slafdhen , big man ihn braucht,
19, Citronenfprup i Limonade.

S ein Pfund Sucker, dev Fabenmafig
gefotter iff, wid bder Saft von einer gangen
Titrone gedrrickt, und mit bem Sucfer ju Sys
up gefbd)t AUlfo unumt ‘man ipn vom Seuet;

unb
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und bedient fich deffen. €3 tarf aber dergleiz

den Syrup nicht eher getacht weiden ; afs
bid man bt vonudthen Hat.

20, M audelfprup.

Duey Vievtelpfund fiffe und cine nge
Dittere Mandeln werben abgebriiht , 1ud nebft
etnemt Wiertelpfunbe von den vier tiiblender
Saamen fo téii afs moglich , geftoffen. Diez
fen. Mandelteig viifret nian it einen Sevpopett
MWaffer ; uud MG e 3wp oder dreny Stunbden
bevfannnett fiehen; gieft o8 hétnady bureh et
Stk Leitimand , und toindet biefes flart aus,
oaff der Saft von den Manbeln villig Beralis
fommt,  Fever [Quitett than jivey Dluiibe Suis
cfer, fiedet folcheti ndach Art des @)ebwc{;mm
ad giebt dre Manbdeln binein. Hat der s
cfer geungfant etiigefocht, fo fehiittet man es
et giten “Offel volf Pormineradsenblithenwar:
fer Dinein ), unb [agt biefen Spriy drep bid
viet Tage lang auf dem Ofeit fichen; worins
tien ein Feiter von berjenigen Stdrfe, wie tiat
8 jur BWevfertignug des Suckerfants braudhe,
untethalten werden muf.  BVon Reit sit Seik
unterfucht utan - den Shrup mit etnem Lofel;
unbd wenn ev die Cigenfehaft ves Perlensuckers

baty

|
/



¥ (o) ¥ 191

$at, fo filt man ihn ihu Sia{cﬁctj. Gy gaput
nicht , und wivd audh uicht o letcht Eandit,
wenn_tan ihu auf diefe it jubereitet.

21, Sprup vou Sratenbaar , Und A=

Dern Srdutern mit langen duunen
Blattern.

Gine Halbe Maaf , diefed Syunpd gn niaz
dhew , ninunt maw eine Unge fofdyer Kvanter
aus-Canaba ; und felt nur- die Blatter davon
it etwas Waffer tn etwenr wobl verwabrten
®efane viecgehn ober funfehn Stuunden lang
qutf den Ofeny vaf fie bem Iaffer thre Kvaft
tittheifens :

g2. IManlbeerenyriip.

A einer Rannevon dldhent Syuiipe braucht

ftan einett fleinen Korb voll Matilbeeren; aus
weldsen eite Dalbe Kanne Saft toird: Die
Beeveri febt man aufs Feuer, daf'fie jerges
Beu, gieft etnen Dalben Schoppen Waffer das
i wud 186t fie sugedeckt fieben ober adht Sos
%e thi. Darnach 4Bt man {i¢ durdh ein
Steb i eite Schuffel faufen , uud giebt adt,
baf ber Saft gous veitn DHevans fommt; Bu
diefent wetbent ywey Pfinde Sucker geldntert;
anb
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und nach At des Jerbrochenen geivtten. Davein
{dhiittet than den Maulbeevenfoft, und (4G
beives tiber demt Feter o fang Beifammen, big
es {idy vollfommen mitetnanbder vereiniget hats
Eochen darf es aber nidhe. Diefer Syrup wird
Bernach in einer ivbenen Schiiffel drey obey
viev Lage lang auf den Ofen gefest. Dasg
Feuer dagu muf in dev Hike echalten toerden,
wie man e8 ju Inckerfant braucht. Won Ieit
iu Jeit fiehet man mit einem C5Fel darnady,
und twenn er wie Peclengucfer ift, © it er
feviig:  Hiegn [dutert man dritthalb Phund
Sucker; 86t ibn nady At des Gebrddienen fiee
bew, nud fdhrittet den RKeGutertrant, nachden
man ihn vorher dburcdh ein Sieb laufen laffen;
in denfelberr. Wenn bder Syrup genng einge.
focht iff, fo felit man ihn drey ober vier Tage
Tang auf den Ofen, nnd modht ipn wie den vos
tigen fertig,
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