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it Deiffe Afhe mwavm evhaltene Saft gang
fachte  Dineingelchiittet , daf der ucker lauter
wird , und alfo anfs Feuer gefest. Nach dem
erften Sode nimmt man thn weg, fhaumt
ibn ab, und fekt ihn wicder anfs Feuer, anf
weldem man ihu jugedbectt uod) gwen oder
breymal auffieden [aft. Wenn er breit und
glatt vom 88ffel abfallt, fo ift ev genug getocht,
und fann vom Feuer weggenommen und in die
€lavequets »Becher gegofjen werden.

Quolfte Abtheilung,
Berfchicdene. Gallerten ju madhen.
1. Gallerte von griimen Stachelbeeren.

&3 werden drey Pfund Beeren genomaten,
und in warmen Waffer auf dag Feuer gefent,
{o, wie man fie feucht cinmadt. Die Kernean
biirfen nicht Heraus Fommen. Weunn fie aufdie
Dberflache ded Wafferd Heran geftiegen find,
fo witft man fie in frifdhes TWaffer, febt fie
wieber auf das Feuer , bid fie {ich mit den Fius
gern dyicken faffen, [RGBt das Waffer Hecnach
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bavon ablaufen, und (dhiittet fie in g Pfund
Bucker , der nach Pevlenart gefotten iff. Man
. 14t fie etlichemal aufallen , und {chaumt fie
tmmerfort, bi¢ ter Sucker wieder periciiaig
ift 5 weldhes fu wiffen, man nuv ety nenig

Bucker indem Schaumlsfel nehmen barf. 9Benn
ver Jucferfaft breit, wie ein Luch, bevabfallt,
fo ift es ein Beichen, bdaf die Gallerte getitg
getocht Bat.” Aldann twivd fie dureh ein Haars
fieb n eive flache Sehiffe! gegoffen o und dann
in ihre Gefife gegeben.

2, @allerte von Sobannishecren.

DMan ntmmt nach dem Revfaltniffe der
Menge, die man 1t maden , wilfeus ift, mefr
oder weniger | Sohanuisbeeren, die aber nicht
alljuveif feyn bdirfen.  Wenn man brenfig
Pfunde beifammen Pat, giebt man biefelben
ofue fie abjupfliicfen, in ein grofjes Gefdf mit
etnem Palben Schoppen Waffer, (ebt fie anf
bag Feuer, und I3t fie ein paarmal auffies
ben, big fie ihren Saft vou fidh gegeben Pas
ben.  Hievauf (diittet man fie in cin Sieb ,

' und bkt fie mit einem SchaumlSfel woh!

aus. Alsdbaun wiegt man die Hilfen , um 4u
fefen, mie oief man Saft beFommen Pabe,
Betras
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Setragen die Hilfen gehn Pfunde, fo Pat man
jwangig Pfunde Saft.  Diefen giebt man in.
ein dagu taugliches ®efdf, wirft nadh und nadh,
inbemt man  mit einem Nahridffel beftandig
umeiifrt, gwaugig, oder wenn es nidht fo fif
wecden foil, fiinfzedbn Punde feinen [ucker
baju, und I[3ft e3 bepfommen am Feuer fos
dhen.  Sobald e3 einen groffen Schaum toicft,
fo mudes vom Feuer genommen uud abgefhaits
et ;- Hernach aber avieder aufsd Seuer gefefit;
baf ¢8 jugedeckt nvch Drey oder viermal aufs
Focht 5 fo ift die Sallevte fertig und (dhon.

3. @allerte Hon Jobaunisbeeren auf
anbre ALt

Man  gerquetfcht tothe Sohannigbeeren
fo viel man udthig pat, nuud duicfe fie durd
ein Sieb, baff ihr Saft hevausionune, Iu jes
detn Schoppen diefes Saftes faffe man ein
Pfund Sucfer nach Avt des Sebrohenen ﬁebm
yehuitte su felbigem den @aft von ben %eeren,
unbd laffe beided mit einauder ein paar Sode
thun,  Wenn die Gallerte breit vom LSfel fallt,
o it fie genng gefocht , unb Eann , obald fie
faltift, in®ejake gegeben ,und jugedeckt werden,

WMandhe meffen den Saft nidht, (ondevn
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wagen mit bie Beeren, und vedhuen anf jebed

Pfund derfelben ein Pfund Jucfer.  Hernach
gecquetfchen fie bie Beeven, giehen den Saft
davor ab , geben ihu tn den Sucfer , der nadh
Uct ded Sebrochenen gefotten iff , undb machen
ibti nach vorgemeldeter Art fertig. Anbeve nef
men gu jedem Piuud von den Beeren uny drey
Lievtelpfund Sucfer; wer aber gar unr ein
Dalbes Pfund Jucker nimme, derfelbe Pat vou
feiner Sparfameeit feinen Nupen, teil die
“Gailerte langer fochen muf, bis fie o bicE wird,
alg die vorige.  Dadurch vermindert fie fich
audy , und tann feidht fdhwars werden.  Bon
den mweiffen Beeven wicd die Gallevte ebenr fo,
twie von den vothen, verfertige.

4. Gallerte von Jobannisbeeren mit
~Dimbeeren vermifchs.

Die vt ibrev Subereitung iff von der vo:
tigen iu uichts unterfchieden, auffer daf ju brey
Biertelpfunden Fohaunigbeeren , ein Halbes

Biertelpfund Himbeeren, und denn {herhaupt’

su jedem Pfunde Beeven ein Pfuud Jucker ge:
nommen witd, Wer die Gallerte mit den Hiifs
fen machen toill , giebt ben Sucfer in ¢in Ges
fehive , und [aBt ihn nah vt des Gebrochenen
fieben 5
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fieden ; Dernadh fommen die Beeven Hinein, und
fieben mit bem Sucker, bev von eit ju Jeit
abgefchaumet toerden ninf, bid die Gallevte
gwifchen den Fadenjucker und Peclenjucker ges
fotten ift.  Daun giebt man fie in ein javtes
Harfieb , daf fie abtropfe, dviackt bdie Hitlfen
ein wenig ausg, [Gft fie noch eine Eurze Seit
fiedben, daf man fie abfhanmen Fann, und vers
wabret fie tn thre Gefafe.

5. Jobaunisbeeren - allevte phue Feier-

Man nebme gwey Phunde Beeven , bringe
{olshe in ein vecht Didhtes Seidhtudh, und avs
beite foldyes fo ftacf, taf aller Saft Deraus
fomne.  Diefen fetbe man Hernach wobl , uad
nehme gwen und ein Halbes Pfund fein geflofs
fenen Bucker bagu. . Man viihre ibu hievauf mit
einemt JMubridffel , damit der Jucker fich in bev
Brithe anflofen , fehe ihn hernadh in gwey Ge,
faffen an tie Sonne , und gieffe ihn jw0 oder
drey Stunden faug vou eit su Seit, und jwar
alljeit gefn - big jrodlfmal nady einander, ims
ter aug einem-Gefaffe in dbas andre, dodh fo,
vaf ev Beftdndig in der Soune ftefen bleibt.
Gerinnet ev nicht denfelben Tag; fo gefchiebet
¢8 ben folgenden, wenn evan der Soune fteht;
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diefe Gallerte dienet nur jur-AbFAHlung, uud
4Gt fidy nidht in die Lange anfbehalten.

6. Gallerte von Himbeeresn.

Man lafit gwey Pfund Sucker nach Act
ved Gebrodhenen fieben s wenn er diefe @tgen:
fehaft evlangt, fo giebt fian in deufelben jtoey
Prunde Himbeeven und ein Pfund Fohannishees
ven, Iaft fie dbavinnen Eochen, und fch&umet
fie von Beit qu Jeit ab, bis ein Syrup varausg
witd , bev einen folchen Faben madyt, weldyer,
wenn man ihu durch Anuseinanderfivecfung sweys
er Fingev in die Lange sieht, nicht leidht jere
veift. Man probievt-ihn auch mit dem Schaums
I6ffel, ob er Breit von denfelben abfdllt. Hiers
auf [aft man bie Gallerte durdh ein Sieh tn
etnen Napf fallen. Die Fuiichte diefen nidpt
ausgedriicft werdben. Weun fie gan; Helle und
Flar fepn foll, fo fest man fie wieder auf bas
Feuer , und Gt fie eingn Sod thun, algdann

fchanmet man ffe ab, und Pebt fiein Gefdffen
auf.

7. Dimbeerengalierte auf andre Art.

Drey Pfunde Himbeeren und eben fo vief
Sobannigbeeven werben in einem Rapfe wobl )
- gebs
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gevquetfdht, wnd ben Saft davon stebet man
dutch ein Sieb in ein andeved Gefdf von dies
fev vt ab. Ferner fiebet man wvier und eine
Palbed Pfund Sucker nadh At ded Bebrochenen,
und [Gft ben Saft davinnen Eodhen , big er bdie
@tgenfchaft jwifchen dent FadengucFer und Pers
Yensucfer befSmmt, twelcdhe man evfennen atit)-
wenn man damit die im vorhergeheuden ange.
gebene Probe madht.  Algdann wird fie in ibre
Gefaffe geaoffen, mwenn fie nicht mehr gav ju
Deifs iffs ' =

8. Gallerte von Kirfchen.

Man jerdrdicht in einer ivdenen Schiiffel
fochd Pfunde febr veife Kivfchen, daf der Saft
Berans Edmmt, welden mandurch ein Sieb [aus
fen fafit; biefer muff fich fesen und flar wets
dett.  Hernach 3Gt man fechs Punde Sucer
nach Art ded Gebrodhenen fieden , und giebtden
RQicfchenfaft Hinein, daf er mit dem Sucker fos
he. Man (dhaunet ihn oon Jeit ju Jeit ab,
und [afit die Gallevte Eochen, bis fie die Eigens
{haft jwifden dem Fabden» und Perlengucfer
betdmmt. Diefes gu ecfennen, darf man unne
etfiche Tropfen davon auf einen Teller nehs
men; fie mng ih, wenn fie falt rorden, mit

2 3 Dette
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dem Meffer gang aufheben lafferr, ober fie mug
breit von dem Schaumldfel abfallen. Dann
Pebt man fie vom Fener, uud weun fie in et
wad ecfaltet ; (o giebt man fie in Gefafe. Jus
leit fabret man wit weiffem Papier daviber
Bin ; damit der durd) das Eingieffen entffande,
ne Fleine Sdaum wegfdmme, und man decft
fie nidht eher ju, al3 big fie ‘gany falt ift.

9. @aﬂerte fon Dirnen.

Dan nimme fo viel Bivnen, afs man tuft
Bat ; Gallevte ju madhen , ffe mégen feyn, vou
weldher Gattung fie wollen , wenn fie nur gut
find.  Diefe werden gefchdlt, in Stiicke gefhnits
ten, und in ein twenig TWaffer gefodht, bis fie
guc Mavmelade worden find. Nach diefent buitche
tan durch etn Sieh (o viel Saft Hevans, als
mbglich iff. Bu einem Schoppen von bdiefem
Safte [afit man ein Pfund Sucker nach gebro,
dhener Yrt fieben, und den Birnenfaft in dem
Bucker etlidhe Sobde thun. Die Gallevte iff
gut, wenn fie, indem man fie mit dbem Loffef
auffiebt, breit herab fallt, Sie wird in diefer
Bevfaffung abgenommen;, in Gefiffe gegeben,
und nidt ehor jugedeckt, alg bis fie gan; Ealt
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iff.  Birnengallerte wird gemeiniglich febr toes
nig braucht.

1o. Nothe Bivmengalerte.

€3 werben Birnen gefchalt , und tn Stis
Fe jerfdhnitten.  Dagu. giefit than ein Glas
rothen Wein, [aft fie auf einem gelinben Feuer
fodenn, big fie gur Marmelade worden {ind,
und fudht dnveh ein Sieb o viel @aft,; als
mbglich iff, Hevaus jubringen. 3ujedem Schops
pen Saft wird ein Pfund Jucker nach Avt ded
Gebrodhenen gefotten, und die Gallerte 1ibria
gens fo, wie dieworhergehende, fertig gemadt.

‘11. Gallerte von Berberifbeeren.

Man nimmt vedht veife Berberifbeeren, fo
{hdn a8 fie su finden find, madht die Kerne
Peraus, und giefit fo viel Wafjer davauf, bag
fie gany dapon bevecEt {ind. Sn bdemfelben (&5t
man fie gugebeckt swanzig Sode thun, und
duiieft den Saft durdh ein Sieb aus. Sie mifs
fen auf vollem Feuer Fochen, baf fie niche
fehwarg twerden, und der Saft davon muf vedhs
Elar fewyn. Diefen Saft mifit man, nnd nimmt
ein gleiches Maaf gelduterten ucfers, dev
nach Art des Gebrodhenen gefotten toitd, und

(GGt
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106t Saft und Sucder miteinaber fochen. Nach
bem evften Sode fdhauntet man ihn ab, fese
ibn wieder aufd Feuer, und (Gt thn Fochen,
big bdie Gallevte breit und glatt vom L8ffel abs
fallt. Algdann ift ffe fertig, Eanu fofort vom
Seuer abgenommen , und (obald fie etn wenig

ecfaltet, in Dafhen gefaft werden. Diefe
Gallerte ift vovtveflich bey der rothen Rubr, e
Tetdyt und beffer, al3 die von Quitten.

12, Gallerte von fauren Weinbeerets.

3u fechd Pfund Beeven , bie vecht veif find,
giefit man ein ®las Waffer , und 1aft fie ets
Yichemal aufmwallen, big fie tweich findbe Hievs ]
auf fchiittet man fie in ein Sieb, fefit eine
Sdhiiffel unter , und driickt (o viel Saft Pevs
eus, alg moglich iff. Anf eine Ranue foldhen
Safted werden vier Pfunde Sucker nach groffer
Keberart gefotien , uud der Saft i den: Jucker i
gegeben, mit welchem man 1hn etlichemal anfs |
wallen [aft. TWenn die Gallerte breit und glate
pon bem Loffel abfallt, o ift fie fettig, und
faun in Hafden gefafit werben s wman deckt fle
aber nicht efev ju, ol8 big fie gany fait iff.

18: )
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13. Quittengallerfe.

Mier Dfunde faft reife Onitten werben in
Stiicke gefchnitten , undb drey RKanuen Waffer
batanf gegoffen. Syn biefem werden {ie {o fang
gefocht , big fie gur TMarmelade twerden twels
dhe pernach dureh ein Sieb gegofien wied. Auf
jeve palbe RKanne davon fGft man etn Pfuud
" Qucker nadh groffer Feberart fochen , giebt beft
Saft g bem Bucfer, bdaf Beibed jufamimen
auf einem magigen Genev Focht , Dbamit die
Gailerte Reit hat voth gu werden. OB fie geung
gefocht Babe, evfennet man Bavan, wenn man
etivad Gallerte mit dent SchanmlSel anffdhonit,
uud biefe Dbreit iwieder abfalit, und fo hebt man
fie in Hafden auf.

14. Gallerte von Muskatelertratibe.

Sochs Pfunde vedht veife Muskatelfertrans
Bew twerben abgebeert, man [agt fie, nadidem
wtan ein ®Glas Wafer dasu gegeben hat, obns
gefahr fechd obder fieben Sode thun. Rach dies
fem (4ft man fie durch ein Sieb geben, bdaf
per Saft voliig Hevaus fdmmt. Auf eine halbe
Ranne foldhen Safted (Gft man ein Dfund Sus
(Fer nach geoffer Sedevart fiedben , und barnach

: dent
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ben Mustatellerfaft mit dem Sucfer ofen,
513 er, menun man ihu mit dem Sdhaumlsfel
auffdionft, breit bavon abfallt. Afzdenn ninmmt
man ihn vom Fener, und faft thu, toenn et
ein wenig ausgeRidlt iff, in Hifchen.

I5. Jiothe _Qievfelgai[erte.

Man (Hueidet fo viel Nenetten, ald man
fiiv gut befindet, in Eleine bdiinme Schnittchen,
und giebt fie in ein Gefchivy mit ettvag Wafs
fer, und mit etnem £offel woll aufgelSfter Cos
dhenille.  Darinnen Foden bdie Uepfel juges
decft, big fie jur Marmelade werden ; Hernach
bricEt man durdy ein Sieh. allen Saft peraus.
Auf eine halbe Rante folchen Saftes [4Ft nan
ein Pfund Sucker nach grofier RKugelart fieben,
in welthem bey Aepfelfaft fo fang focht , big
bie Gallerte aug bem Sdyaumlffel breit abs
faut.  Aisbenn nimmt nan fie vom Feuer,

und fabt fie in Hafchen.

16. %Beiffe Aepfelgallerte. |

Die Nepfel, bdie man Dasw nefnten il
twerden gefehalt und flein gefchnitten, und in
etwagd Waffer, nebt der HAlfte einer €iteone
in |

~
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tn Scheibhen ans Feuer gefest.  Man aft
fie bey gefindem Feuer Fochen, ofie fie sugus
vecken, bis Mavmelade bdavaus tworden aft,
soprans man (o viel Saft, afd mdglidy, durdy |
o Sieb Hevansdprefit, uud fibrigens fo, toie
Dey der vorigen verfabrt.

17, Gallerte don Wepfelns auf andre Att-

©p viele Nenetterr, ald man will, dte
feine Fleclen Baben, uud minb find, werden
nue obenbin gefdhalt, und fehr Elein gefdhnits
ten. Dann wafdht man fie drey big vievmal
in anberm Maffer, und veibt fie mit den Hans
ven ab, bdaf bie Unveinigfeit weg Edmmt:
Hievanf. gieft maun Waffer dagu , uud bedecft
bag Gefaf mit einent rundenPapier. Bu finfs
stg Aepfeln wird eine Maaf Waffer erforbert.
Darinnen a6t man e anf ftacfem Fener bid
anf tren Bierthetle eintochen giefit fie durch
ein Sieb , unter weldem eine Schirffel ftebt,
in welche der Saft f&l[t; SHernach mufi dies
for Saft dburdh ein fenchted Tudh laufen. Beun
ev ftack genng ift, fo ift er mit Den Singert
Efebricht angufiiblen. €3 ift alsdenn nbdthig,
in g meffenr, und in Beiffe Afche ju febern.
Shen fo viel wird gelduterter Suter, e nach

vt
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At beé Betbrodienen gefotten iff, dagn genonts
e,  Gu diefen witd bder Saft gang fachte
bigein gefchiittet , nach bem erften Sode abges
fchaume , und jugebeckt wieder anfs Feuer ges
fefit ) baf er jween oder drey Sode thut. Man
fait Davon etwad in einem fifbevnen ¥Sfel
auf, und wenn die Gallerte breit und glatt
vom 85ffel alifallt, fo ift fie feutig.

Dreisehnte Abtheilung.

Margivanc verfdhiedenerarrt su ver-
fertigen.

1. Marsipan: von Grdbeeren.

Man bribt ein Pfund fiffe Mandeln ab,
146t fie abtropfen, uud 8Kt fie febr vein in
einern Moefer. Wenn fie genng gefioffen find,
fo giebt man svo Hande voll gewafchene und
gut abgetropfte Evdbbeeren bdaju, 56t nodh
einmal alieg gufamumen, big die Erdbeeren fich
mit den Mandeln vedht vevmenat Haben. Nlss \
benn wicd etn Phund Jucker, der nach’ Feders \

art
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