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teunte Abtheifung.

Berfdyiedene Marmeladen g
- perfertigen, '

1. Marmelade bvn Beilgen.

€ wird ein Halbes Pfund fdhbue Veilgens
bldtter gefiofen , durdh ein Haarfieh gegofen,
und mit Hilfe eined Holzernen L8fFels aus als

Jen Kedften durchgetrieben , bid alled durcdhges

gangen ift. - Ufsdann [Gutert man aunderthalb
Pfund Bucfer , und [3ft 1bn wie grofen Fes
dersncPer ficden. DNach diefem vabrt man die
Metfgen nuter den IucFer, wenn er Halb warnt
U, und bringt fie Hernach tn die daju beffimms
ten Gefage.

2. Marmelade von grimen Abrilofen.

Bon geinen und weichen Abrifofen witd
bie Wolle mit Salze tweggefchafts davauf feht
man fie in frifhed Waffer. Man madht (o

fort Waffer fiebend; wivft die Hbuifofen Hinein

und
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and 186t fie fochen, big fie gut find. Aledann
ntmmt mat {ie aus dem Waffer 4 gevquetfcht
fie, und deikcft fie mit einem RiHridfiel flack
surch ein Haarfich. Weun diefes gefcheben ,
fo giebt man diefe Mavmelade in eine Dfaune,
und febt fie fiber dag Feuer , bamit fie dad

Wafferrichte veclieren , toobey fie fo faug mit

etnem ReiBhedffel umgerfifut werben, bis fie an
fangen in ber Pfanne aungubangen. Hernady
pimmt ntan eben fo viel Suder, alg tie Mavs
melabe fehwer 1ff, 1aGt ihn al® gebrochenen us

eFer fieden, gieht die Mavmelabe Hinein, mengt

fic ‘mit vemt Bucker auf einem febv gelindew
Zouer 10hl unteveinander, doch fo, baf fie
nidht Focht, und gibt fie in die daju befiimuy
ten Gefafe,

3. Marmelade vou unreifen IMandeln.

Eiftlich nimmt man von unceifen und wels
hen Mandeln auf eben die Avt, ald me‘nu :
man fle feudht einmiachen wollte , die weidhe
#Bolle ab, und wivft eine jede, fobald fie das
von geveinigt ift , in fuifched Waffer. Man
180t alsdann Waffer fieden, und giebt die Man-
delu bavein , daf fie davin fodjen, B8 fie gut
find. Daun werben fie aud bem Waffer genonte

1w
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e, uud mit einem RAbelSFel durd ein Haats
fieb wobl durchgetrieben. Diefe Marmelade
giebt man Hernach in einen Topf, und 1t fie
am Feuer einfofen, bi3- fie nidt mefhr am
efdge anbangt , ribrt fie aber wabrend dem
SKodhen beftandig it - einem Rifeldffel um,
bamit fie nidht anbrenne. Alsdany wimmt man
{oviel Bucfer, afs bie Marnelfade am Gewidht
betvagt , (&8t thn nach et deg gebrodsenesn
Swckers fieden, giebt bie Marmelade Binein,

und viibrt fie mit bem Sucker auf.einent gelin- .

ben Feuer , obue daf fie Eocht, wobl unters
einander. Wenn diefes gefdhehen ift, o vevs
1wafret man fie.in Gefafen,

4. Cingemachte Erdbeeren-Marmelade.

Bwey Pfund Sucfer werden nach ber gros
Ben Sederart gefotten, vom Feuer abgenpr:
men, und ein Pfund gute geftoffene Grobeeren
binein gegeben ; biefe miiffen abey vorher mit
Hilfe eines pofzernen Loffel8 duvdh ein Haars
fieb affo getrieben wetden, daf nidhtd bavon
auviiek bleibt, Hernach vermengt man Ehdhees
ven und den Sucfer wohl, und gibt folche in
Befafie, die aber nidht eher , alg big fie augs
gefuple find, gugedecEt werben bdvfen,

5. Mats

!
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¢, Matmelave: von Sohanmsheeren.

Dren Nfunde abgesupfte Sobannisbeeven

(46t man mit einem Halben Sdhoppen Waffer

pier bis fiinf ©obe thun , bamit fie auffprina

gett. Den Bellen Saft vou den Beeren gieft

wan dureh ein €ieb ab, nund fest ihn beifeits.
Dantr drireft man fie mit den Niheldffel, odber
mit ter Haud wohl aus, daf wan davon o

viel Marmelade befdmmt, ald moglich iff. Hiew

pon witd etn Pund Suer nach grofer Feders
art gefotten, bie Gobannisbeeren Miavirelade
Binein gefdyiittet, und nebft dem Sucfer ges

Tocht, wobey mau immer mit cinent Niihridffel

viifret, D8 fie vievjebn obder fiinfiebn Sode
gethan BHats davauf wicd fie, uodh ebe fie vls
fig evfaftet, in ifre ©efife gegeben. Tbeif
man den NAufangsd beifeit gefebten Hellen Bees
venfaft fonft ju nichts ju gebrauchen, o fann
man ihn ju der Marmelade geben , ihu mit

felbiger woh! vermeugen, und fie ein paar Sos

de mebr thun laffen.

6. Himbeeren - Marmelade.

- & werden i einem RNapfe vier Pfund
Himbeeren jerquetfcht, twovon man den Saft
dureh
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durch ein Sieb ablanfen Iaft.  Diefen fefse
man auf das Feuer, uud fipt ibn big auf die
Halfte einfochen, Detnady fiedet man ey
Prund Jucfer nach groger Seberart, in weldhen
1Die Dimbeeren Pinein gegeben terden , und
ohngefabr swdlf Sove thun , wahrend weldher
Beit fie beftdndig mit eimem RAPrISfFel miiffen
gerihrt werben. Wenn' bie Marmelade fertig
i, o (chiittet man fie gans warim in Hag Ges
fag, worin man fie anfbebalten will,

7. Sirfchen - Marmelade.

Sedhs Pfunde {hiue tothe Rivfchen, dennen
Stile und Kerne genommen find, werben an
vollem Feuer Halb eingefocht , und betnadh in
drey Pfunde Jucker gegeben, der nach grofer
Fedevart gefotten iff. Man tifre o fort beideg
mit einem Rupelsffel mop! unteveinander, und
fet die Marmelade wieder auf bag Seuer, daf
fie etn paar Sode thut, big der Syrup ein
wenig bict rworden ift. Wenn fie genug gefodht
bat, o mug fie ein wentg falt werden, efe
wan ffe tn bie Aufbepalt-Gefafe giebt. Nadhs
deni man fie in diefelben gefafit Bat, fo fann
w1an. eudy, wenn wan 3 fiiv gut befinbet, ein
wetiig reinen Sucker dariiber biufieeuen.
8. Mavs
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.8. Mavmelade bon Fefmiir.

Man fioffe ein halbes Pfund wobhl gelefes

¢~ Sefminblithen in einem Morfer febr fein,
und driicke fie mit einem Mubridffel favkduvdh
ein Sieb, big alles duvch iff.  Hievauf laffe
mian anderthalb Pfunde Bucker nach grofer Fes
devart fieden, mifche nach und nach unter der
Reit, da er undh worm ift, den durch dag Sieb

gedeiicEten Feftmin darunter, fernach faffe man

die Marmelade in Hafdhen sum Anfheben.

9. Marmelade von Pomeranzenblithen.

Ein Pfund wobl gelefene Blithen werden
in fiedendes Waffer gegeben, daff fie swey oder
dreymal aufrwallen.  Efe man fie abnimmt,
gieht man, um fie weiff ju machen, ein wenig
Afann dasu. Man fest bievauf anderes Waffer
aufs Feuer, uud wenn bdiefes fodit, o drickt

man den Saft vou einer groffen €itvone Hius

ein, fchiittet die Bliithen daju, und laft fle
#toeen pder drey Sobde thun , bis ﬁ'e anfangen,
fich weich deficken ju laffen. Hernady ¢ibt man
fie in fuifhes Taffer , in weldhes ber Saft
von einer Citrone andgepreft woiden, 146t fie
in biefem Baffer eine Dalbe Stunde fleben,
nud
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und bringt fie fodann nod einmal fn cben ber:
gleichen Eitronenwaffer. 8 werben weiter
vritthald Pfund Juder geldutert , und nah
vt bes fletnen Geblafenen gefotten, Die
Bluthen drneft mwan Gernadh in einem Tudhe,
baf bas Waffer péllig Hevaustdmme , f0Ht fie
in einem MOefer, febt fie auf ein gelinbes Feus
er, und gieft den Bnuefer auf adhe bid jehnmal
gang fangfam Pimein, damit beides 1wohl uns
teveinanber flmmt.  Die Marmelade nimmt
man, uodh ebe fie anfangt ju fchdumen . vow
Seuer, und gibt fie gleich in bie Gefage, in
weldyen fie , wenn man nadh hrem ganglichen
€ifalten, ein wenig geviebenen Fucder davauf
gefivent , vevwabret wich.

0. YAbrifofen -Mavmelade nacdh ge-
fireiner 2rt.

Dagne nimmt man Abritofen, die nicht gar
ju veif find.  ©tefet der Baum, vou weldhem
{le genommen mworben , in freyer Luft , fo
fehdllt man fie; find fie aber an Spalier-obey
Bwergbdunien gewadifen , fo fann man diefe
Arheit erfpoarven. Man (hueidet fie Pernach
fo dinn a3 mglidh, uud nimmt die Kerne
bavou. Fevuer fidht man (o viel Jucfer, als

) ofe

-~
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vie Suiichte am Genicht betragen, ober aud g
einem Pfunde Friichte nuv drey Vievtelpfund
Suefer, nud fehrittet ibn wibrend dev Ieit,
da man bie Abrifofen fI6ft, nadh und nach das
s, lled gufammen gibt man in einem Topf
pber Reffel, und fest es anfs belle [Feuer, pdec
auf einen durch ein gtemlich ffarted Heuer ges
Peisten Ofen. Ste muf beftandig geriifre were
den, bamit fie nicht anbrenne. Wenn {ie ano
fingt bick ju werben, o nimmt man file vom
Gener, und gevduiickt, was durchs Kodyeu nodh
nicht jergangen ift, tmt einent Naheidffel in
cinem ©chaumldffel. Man fagt fie (o fort
noch etliche Sode thun, taudpt den Finger hiua
et und drricke 1hn an beu Daumen ; wenn
mait fie ;a6 ober Elebricht findet, fo ift bie Davs
ntefade fevtig. Sie fallt {hdn ang, und fn.
flet nidht viel Duje.

11. Ybrifofen - Marmelade.

Recht veife Abvifofen (chalet man, uud
wimmt thuen die Kerne abs man Eanu fie audy
ungefchalt faffen. Sie werben (o fort mit eben
fo viel Sucfer , alg fie am Gewidit betragen,
anf etnem gefinden Feuev eingefocht , und Hers

nach abgenommeen,  Man fiedet Hievauf bew
Quefer
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Rucfer nadh Ut des Sebrodienen , gielt bie

Ybrifofen su nodymaligen Einfochen pinetn,
and ribret beides mit einem Edhaumldffel wopl
untereinanber.  Alcdany {eist man die Mavnes
Yabe anf ein ffavked Kener fund (G6t fie acht big
iehn Sode thun; fie muf aber beftaubig qertifre
werben, bamit fie nicht anbrenne. RNach dies
femt wird fie abgensumen, und Halb falt in
thre Gefage gefiilit.

12. Abrifofen - SRarmelade auf an-
bere Art.

PMan nimmt-von (o vielen Abritofen , alg
wman gu etuer Marvmelabe gewidmet, die Kers
ne, wnd fdhneidet fie it Stiicke, giebt Hernach
o viel vein gefioffenen Sucker, afs die Nbris
Eofen fhwer find , ober auch nach Belieben
auf jedes Pfuud Friidhte nur drey vievte! Pfund
-Bucker dagu, und 1afit beides mit einander
Eodjen, big die Mavmelabe dicF toird. Her:
nach nimmt man {ie vom Feuer, gerdriickt die
etwa sum Theil nodh gang gebiiebenen Abri

Eofen mit dem Schaumlbfel, feBt fie toieder

aufs Seuer, nud (a5t fie uodh etfichemal aufs
wallen , big die Mavmelade fo dick ift, alg fie

fenn ol _
. 13. Vflaus
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13. Pflaumen- Marmelade.

Man erwible fidh eine Gattnng vou L ifaue
men, toefche man will, nebme bie Kevtte here
aus , gieffe ¢in mwenig Waffer bagit, und fafie
fie fodyen, big cine Marmelade davaug wird ;
man {ditte fie afgdenn in ein Sieb, und driis
e fie fFarf mit einem MiifriSffel dureh. Man
faffe diefe Pravmelade fo fore auf dem Feuer
einfodhen , unbd fiede cben fo viel Zucfer nady
9lrt bes Gebrochenen , als die Marmelade am
Gemicht betrdgt, (chiitte ffein den ucfer, und
piibre Getdes miit dem Riibeldffel wohl untevs
cinanber. Hernach fete uian fie nochmal anfé
Feuer, vafy fie nur peif wird, fulle fie warm
in hre Gefafe, und Deftrene fie oben mit gee
fioffenen  Sucker.

14. Birnen-Marmelade.

Noufielet » Birnen miiffen im Waffer o
toeich werden, baf fie fich leicht driicEen faffen.

“ Ygdann giebt man fie tu frifches MWafler, sieht

bie ©chaale ab, und driickt das Fleifch mit
einem Nifeidfiel nacdhdriicElich durch ein Haats
fieb. St alles durchgegangen, fo [afit man
es tber bom Geuer einfodpen, wunb fiedet “ebens
f®
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fo viel Sucfer, alg etugefochite Bivnen am Ges
wicht find, nady grofer Sebevavt , viifit bdie
Marmelabde vocht tiichtig in diefenn Sucker ; fekt
fie wieder anfs Femer, baf fie nur redhit Peif
wid, wnd i beftdnbdig mit einem NEhrlofs
fef datinuen.  Hernach mird fie vom Seuer ges
udmnen , und twenn fie Balb ausgefdllt iff,
tn Hifchen gefaht / ein twenig gefioffenet Sus
cFer bavauf geffrent, und nicht eher feft juges
madyt, a8 big die Marmelade gang Ealt iff.

15. Phirfchen - Marnelade,

®ute, Pfivfdhen , die nidht aav su veif find,
fie mBaen feyn , von weldher Gattung fie wols
Ten, werben gefchallt , nnd der RKern Deraugge:
uommen.  Man muf fie fo Fein, als tdglich
fehueiden. Auf ein Pfund Pivfhen nimme nan
nady Belieben drey Viertel, pder audy ein gans
se8 Pfund Zucker , A5G b, und gibt ibn
nach und nadh auf die Pfrfchen. Su diefer
Berfaffung fehit man fie auf helles Feuer, tiibre

beftandig mit dem NAHeISFel , daf fie nidht

unten anbrennen , und wenn fie anfangen dick
git werben, o nitnme man fie ab. Sollte nicht
alles gevgangen feyn, fo witd ed wmit ecinem

ROpridfiel in einem Schaumlbfiel jerdrickt,
Hernagh
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 Sernach (ebt man die Mavmelade wicker aufs

Feuer ! und 13Ge fie ein peavmal aufwallen,
Um gu feberr, 0b jie gut iff, taudht man bden
Singerhinetn, und legt ihn an den Danmen: Flebt
tie WMarmelade, fo ift fie fertig. Diefe Mars
melade [aft fich auch in einem Keffel bey Dels
Tem Feuer obue viefe Mihe und {hon Eochen

16, Marmelade von Berberif-VBeeven.

Swey Pfunde Beeren , bdenen die Kerne
genomnien find, werden nebft einem Dalben
Edoppen Waffer aufs Feuer gefest, nud mife
fen fochen, bis fie auffpringen; Hernach duiicFe
man fie mit einem Rihelsffel durch ein Sieb,
fefit bas, was HeraudgedriicEe iff, twieder aufs
Seuer, und (46t ed einfocdhen , bis die Mare
ntelade bief twird, fie muf ober mit dem Miihre

10ffel befiandig geviihrt merden, damit fie nicht
~aunbtenne. 3u verfelben fiedet man drey Pfund

Bucfer nadh gquofer Fedevart , und vermengt
wmit detfelben die Marmelade vecht wohl. Wenn
Diefes gefchefen iff, fo feit man fie wieder aufs
Semer, und rifrt befiGudig davinnen, bis fie
bald fodyen will : alsbann nimmt man fie ab,
und fulle fie in ipre Gefdfe jum YUufbebalten.

17. Mate :
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17, Maentelade bon fauerns WWeinheeren.

Sechs Dfunbe faft veife faure Beeven toitft
man in Waffer dad bald fieden will ; o bald
fie in die HOhe Eommen und blaf werben tools
Ten, fo frifht man fie ein wenig an, ninmt
{ie vom Feuer, und deckt fie yu, daf fie in
eben diefern Waffer wieder guiin werden. Solly
te man Diedburch feinen SwecE nidit ganlidh
erreichen, fo muf man fie in dem ndmlicden
MWaffer warmen, big fie griin genug fjud. Nadh
‘Diefern giefit man das Waffer rein ab, und
drict fie mit einem RNipriSffel flarf dureh ein
Sieb, daf aller Saft, o viel nur mdglich ift,
beraus Eommt.  Diefe Mavmelade witd anfs
Sener gefetst, dag {le einfocht, bis fie vedit
dict ift, und fofort in eine Scdiffel gegoffen.
Nan fiebet hiesn fo viel Sucfer, als die Mats
melade am  Gemwichte betrdgt, nadh Art des
Gebrochenen, und riifret beides vecht 1wobh! nus
teveinander. RNach diefem feBt man fie anfs
Heuer ; auf weldem man (ie unter befidndigen
Ritbren fo fange fteben 136t big fie bald fochen
will; algbann fafit man fie in Hafdhen, und
bectt fie nicht efer gu, ald big fie gans falt ges
worbei,

5 Gk
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13. Chen dergleichen abif andere vt

Wenn man die Marntelade anf die bey
der borigeh angesetgtenr et burch ein Steb
getrieben , o focht man fie mit ‘eben (o piel
geftoffenerit Sucfer, al8 fie am Gewichte quss
madyt, o fang auf hellem Feuer, big fie ipre
gebbrige Cigenfchaft evlangt. Diefes erfenuet .
wan wann man einen in denfelben gedauchten
Singer an den Daumen fegt , unbd fie jwis
fhen beiden Fingern flebricht findet. lddann
nimmt man fie ab, und gieht fie in Gefage.

19. Quitten - Marmelade.

Gange Ouitten werden in fiebenden Waf
fer gefocht bis fie fich duricken laffen. Sodanu
wicft man fie in frifhes Wafer, I8kt fie ab-
tropfen, fdhueidet fie in viev Theile, (chane fie;
und nimmt bdas tunere Herand. Dag Fleifch
duiicEt man alles bdueeh ein Sieb , fest e aufs
Seuer , viifet beffdudig davinnen, und [aft o8
etufochen , bis ed-vecht Dick witd.  Uuf ein
Phund dick gefochte Ouitten wivh flinf viertel
Punde Iuder nach grofier Federart gefotten, -
und ber Duittenteig mit einem Rapridffel
vedht fchacf Bineingeviprt. Hernadh et man

2 - e3
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ed sufammen ioiedey aufg Fewer , und vifet
beftandig davinnen, dag es nnr vecit beif wicd,
urd mwenn eg folb falt ift, (o fofit man 8 in
Hafcher.  Soll die Mavmelade roth werben;
fo batf nur, ehe fle cingefodht , fo viel €ps
ehenillenmwaffer dagu fommen, 6l man genug
ju feon evadhtet. €t muf aber allgdenn e
gen daju gefommenen TWaffer nodh mefr eine
fochen. Wenn ffe bicE genng tf, (o wivd weis
ter bas, wad Deveitd gemeldet if, vporgenoms
ien.

20, Quutfen - Marmelade auf eine
anbete rt,

€¢ werben Duitten , wie bet der vdrfer.
pebenden Martuefade gefodyt, auffer, daf tman
nicht fo viel Sucker, und nur Pfund quf Pruud
‘nehmen darf. Dagu madht man Formen vod
Papier, fo breit al3 ein Kupferblech, an mwels
dhem aber der Jaud nidht Hoher, ald der Efeis
ne Finger feyn dacf.  Auf vem BVobden
- toerben bie Fovmen mit etivas gutem Baumdle
beftrichen. MWenn die Mavmelade fertig ift,
- fo wird fie ineingegoffen , und nur bis auf
drey Wiertheife von ihrer Hipe angefullt,

ABenn man fie binein loufen [3f¢, muﬁfﬁe,
: s

SELREE
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fo viel, afd mdaltdh von gleicher Hihe twerden.
Die Fovmen twerden anf Kupferblechen in der
Warme getrockuet. SNan fann ed dureh dagd
Anfiihlen wiffen, ob fie trocen find.  Wenn
mman {fe aus den Formen hevaus tiehinen will,
o dacf man fie verfehrt nur anf Kupferbledhe
Tegen, bag Papier abjiehen , ein wenig gefiofs

fenen Sucker baviber fieben, nud fie auf den -

Dfen trocken werben laffen , big fie betfammen
bleibt. Nach diefem twivd fie Tafelweid gefchnits
ten, und anf bdie Fridte gebraudht. Man
theilt fie in Stdbchen , um eine Poramide bdas
von jn bauen ; man fegt fie -fogar auf Suckers
faut. RNur mup ffe viel tvockner werben, alg
wenn man fie in Tafel fdhneivet. Sie witd in
Raftchen die mit weiffem Papleren aunsdgefdhlas
gen finb, an einem trockenen Orte verwalrt,
und darf eben nicht auf dbem Ofen ftehen.

21, Uepfel-Marntelade.

@p viel Renetten, ald jedben beliebt, twevs
dent in (fedenden Waffer gefocht, bis {le (idh
mit den Fingern weich deiicken laffen. Wenn
8 o weit damit 1t , {o werden fie heraug in
frifhes MWaffer geaeben, und gefchalt. Das
Sietfch dbavon bkt man mit einem NAPrISf
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fel fchacf durdh ein Sieb, und (4t den Ferans
gedriickten Saft fiber dem Feuer einfochen, big
er dick ober sur Mavmelade twird. Auf ein
Pfund foldher Marmelade twird ein Pund s
cier nach grofier Federart gefotten ; und bdie
MMavueladbe in benfelben vedht tidhtig Dincin
geciifrt.  Man et fie bavinnen wieder anfsg
Jeuer, [at fie aber nur vedbt beiff toerben,
und vibrt immerfort davinnen, tworauf fie in
vie Hafden gegeben wird: Weun fie Halb aus-
QeEihlt ift, fo fhiittet man etwas gefioffenen
Sucker daviiber , und I3t ffe erft villig Eale
wetben, eh man {ie jubeckt.

22. Cifronen- Marmelade.

Man nimmt etue beliebige Angahl Citros
nen , fdhueidet oben an der Spise und unten
am Stille dns Harte hinweg, macht aug jeber
viev Thetle , duilckt cinen Theil ihres €aftes
anf einem Teller, und wicft hernach die Citros
nen in fiebenbes Waffer, in welchem fie fo
lang fochen miiffen, bis fie mit dem Finger
toeidh angufiblen find. Man {dhiittet fie Piers
anf tn frifches Waffer, duiickt fie ftacf in eis
nem felren Siebe , nud 146t fie abtiopfen ;
bevnach MGt man fie in einem Mbrfer recht
rein
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vein , drickt fre mit einem MAHrIofel dburch :
ein Sieb, und ieht o viel Marmelade, af§
moglich iff Hevausd. Auf ein Halbesd Pfund (ol

- cher Mavimefabe’ fiedet man ein Pfund Jucker

nad) Eleiner Febevart, uund menget die Cttros
tien vecht wohl davunter.  Man [aft beides
mitetnander fieben bis achimal auffieben , und
wenn diefe Marmelade halb audgefdhlt ift, o
witd fie in Hafchen gefaft. Einige fchalen
votfer tie €itionen vdllig , ehe fie anf it bes
fchriebene Art damit verfabren.

23. Marmelade Yon fifien Yomerangen.

Diefe weeben in Stiide gefdinitten, ein
wenig reid)y gediicht, oben und unten das Hava
te weggefdhnitten , und in Waffer getworfen,
Das bald fieden will.  Dagu driieft man uoch
ven ©aft etner Citrome, [(4fit fte Eochen, big
fie fich wetch \nnfﬁb{en faffen, und nimmt (ie
beraug in frifches MWaffer. Ferner burickt man
fie fiavf durdh Letnmwand , daf dag Waffer Ders
aus Edmmt , (166t (ie afsbenn in einem IMLis
fer, und dritckt fie mit etnem MiAHriSffel durch
et Sieb, daf man fo viel Mavmelade, als
miglich ift Pevaus Dringt.  Auf ein Dalbes
Phund {olher Marmelade 36t man etél Pfunk

ucker
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Bucker nach grofier Federart fieden wengt die
SMarnielade vecht wobl dbacunter ; und fegt fie
anfs- Fener, bdaf fie fechd ober (ichen Sobde
thut.  Weun fie ein wenig erfaltet iff, o faft
man fie in Hafden. ‘

Sehnte Abtheilung,

Sonferven von alferhand Frih-
fen und Blumen ju machen.

1. Beilgen - Conferve.

Man  nimmt e gwen Pfund Bucker ein
Wievtelpfund gepffickte (chne Weilgenbldtter ,
und nach diefem Werfdltniffe fann man die
Menge deffenn, was man verfertigen twill, eins
vichten, indem man allemal auf ein viertel

“Pfund swey Pfund Sucker vechnet. Die WBetls
gen [foft man (ehr vein in efnem Eleinen Mdrs
fef. Der Sucker wird geldutert, und fo gefots
ten, baf ev nady grofer Federart wird. Wenn
er vom Fener genowmtien, und um die Halfte
abgefriblt iff, fo vermengt man damit Die ges
ftoffene eilgen (o gut, als mdglich, und vevs

Diitet
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