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Kerne aus , nnd laß sie trocknen ; von dem braun
nen mache auch die Kastanien, diese und die Nuß¬
kerne überstreiche mit Eyerdötterweis , und die
Kerne picke in die Schalen , pappe die Schalen
zusammen , und laß es gut austrockncn.

Marzipan.
Man nehme 2 Eyer und i halb Pfund fein

gesiebten Zucker darunter , ein wenig Rosenwas¬
ser und i halb Pfund Mehl , laß es ein wenig
ruhen , und mache hernach Marzipan daraus,
lasse solchen über Nacht stehen , und backe ihn
hernach auf einem Blech.

Bon Cürgrsottrnrn und

Gingesottene Weichsel^

^ieb i Pfund Zucker in einen meßingenen Be¬
cken , löse 1 Pfund Weichsel » aus ; wenn der Zu¬
cker in Flug siedet , so gieb die Weichsel » dar¬
ein , rühre es ein wenig unter einander , lasse
es etliche Sud aufthun , dann lasse es kalt wer¬
den , feige es durch ein Haarsieb , setze den Saft
auf , siede ihn , bis er einen dicken Faden be¬
kömmt , hernach gieb Weichsel » hinein , lasse es
ein paar Sud aufthun ) und gieb eS dann in ein
warmes Glas.

^ Eins
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Ewgrsotteve Ribisel.

Gieb i halb Pfund Zucker in ein kupfernes
Decken , gieße i Seite ! Wasser daran , und lasse^
rs stehen , bis der Zucker zerrinnt , stcde ihn
dann auf einem Windoftn , faume ihn schön ab,
wenn er ssch^zieht , fo gieb sauber gezupfte Ri-
biefeln hinein , rühre es unter einander ab , gieb
Acht , daß sie nicht übergehen, faume es in der
Höhe ob , hernach ziehe ein wenig heraus , und
siehe , ob sich der Zucker fulzet und ob er sich zie¬
het , sodann fülle sie in warme Glaser . Ausglei¬
che Art kann man auch Himbeeren und Maril¬
len einsiedetr.

Himbeersaft.

Gieße aus i Maß Himbeer i Seite ! Essig,
lasse es über Nacht stehen , den andern Tag drü¬
cke es aus , gieße den Saft in ein messingenes
Becken , gieb i Pfund Zucker dazu , lasse es sie¬
den , bis schwere Tropfen rinnen , faume es in¬
zwischen schön ab , und gieße es dann in war-
Glaser.

Koritbluniensast.

Mage i Vierting schöne Kornblumen , die
nicht mehlig sind , gieße i Seite ! siedendes Was¬
ser darüber , und lasse es über Nacht stehen, den
andern Tag drücke es durch ein Tuch aus , gieße
es in ein sauberes Becken , gieb i Pfund Zu¬
cker dazu , lasse es fo lang sieden , bis schwere
Tropfen rinnen , faum es inzwischen gut ab,
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fülle sie irr warme Glaser , und gieb obenauf ein
tveuig Mandelöhl , daß sie nicht anlaufen.

Brunngreßsulz.
Stoffe so viel sauber geklaubten Brunngreß

in einem Mörser , daß man «in gutes Seitel
Saft davon bekömmt , und drücke es durch ein
sauberes Luch ; hernach nimm von 6 Citronm
den Saft in eine Schale , gieße L oder 7 Löffel
voll süße Milch darein , zuckere den ' Brunngreß-
saft so viel , daß er süß genug ist , und mische
alles zusammen, gieb auch ein Glas guten Rheins
wein und von 2 Pomeranzen den Saft dazu,
danm zupfe 2 Loth Hausenblase , wasche es sau¬
ber aus , schütte ein frisches Wasser darauf , lasse
es gemach zergehen , z oder 4 Sud aufthun,
rin wenig überkühlen , und gieb 4 Löffel voll da¬
von in die Sulz , hernach lasse es durch ein sau¬
beres Luch und Fließpapier laufen , gieße es in
die Schaler ln , und lasse es sülzen.

.Gesülzte Milch.
Schlage von 4 Eyern die Klar zu einen Faum

«b , gieb von z Eyern die Dötter dazu , siede 1
Maß Milch in einer Pfanne , gieb ganzen Zim-
rnet und Citronenschäler darein , wie auch Zu¬
cker , der vorhero mit Pomeranzenschalen gerieben
ist , schütte es siedend auf die Eyer , und lasse
es bep einem Kohlenfeuer aufsieden , jedoch be¬
ständig gerührt , damit eS sich nicht aulegt, feige
es dann in eine Schüssel , stelle es in Keller , daß
es kalt wird , besäe es mit Chokolade, und be¬
lege es mit kleinen Lauben.

Erd-
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Erdbeeren zu machen.

Siede Zucker , bis er sich spinnt , gieb gr-
stoffene Mandeln nach Gutdünken hinem , brücke
es wie zu Kosten , mache Erdbeeren , überbmde
einen feinen Draht mit grüner Seide und stecke
ihnen die Erdbeere , dann siede Turnesol , gieb
Zucker in dessen Saft , daß er dickliche wird,
tunke die Erdbeeren darein , biege die Stängeln
um , und hacke es auf , wenn sie trocken sind,
so tunke es noch einmal ein - besäe sie mit gro¬
ben Zucker , daß sie grießlicht werden wie die

'Erdbeeren ; man darf es aber nicht sehen , daß
es Zucker ist , das Rothe muß ihn netzen.

Grünes Laub zu machen.
Stoffe schön geputzte Mandeln ganz klein wir

Mehl , gieb gefahren Zucker darunter und ein
klein wenig Tragant , stoffe es wohl ab , daß eS
zäh wird , mache Fleckeln wie ein Laub groß,
und schneide es mit einer Scheere zankicht wiedaS
Erdbeerenlaub.

Citronensulz.

Wasche ein Loch Hausenblase aus , fetze e-
in einer halben Maß Wasser zu ; nimm 6 Ci-
tronen , reibe von z die Schaler mit Zucker ab,
von allen 6drucke den Saft aufanderthalb Pfund
Zucker ; wenn die Hausenblase ausgekühlt ist,
gieße es auf den Zucker , daß er zerschleiche,
und feige es durch ein Tuch ; dann binde wieder
ein sauberes Luch auf die Stuhlfüße , lege einen
Bogen Fließpapier darauf , lasse es in ein saus

' L bere-
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beres Haferl schön langsam durchrimien , gieße
die Halste in die Schalerln , die andere Hälfte
färbe mit Tournesol ; dann gieße es wieder in ^
die extra "Schalerln , stelle es auf einen kalten
Ort,  daß sie gesülzt werden , und gieb halbe
Zllbrisil - Mandeln und Pistazien darüber.

Kimbeere einzmnachen.
Die nicht ganz zeitigen Himbeere werden von

den Stielen gesäubert , und in eine Schussel mit
einem platten Boden gethan ; dann siedet man
Zucker fadenmaffig , das ist , so lang , bis'
daß , wenn man den Finger hineintauchet , und
diesen hernach an den Daumen drückt , ein klei- s
ner Faden im Zurückziehen wird , welcher ab-
reißt , und auf dem Finger ein Tröpflein macht. ^
Diesen Zucker gießt man auf die Himbeeren,
und laßt sie kalt werden ; dann schüttet man sie
in eine Pfanne , laßt sie sieden , schäu¬
met sie , bis der Syrup dick genug gekocht hat,
dann thut man sie in Einmachgläser oder Töpfe.

Agras einzunrachen.
Nimm noch nicht ganz zeitige grüne Agras , .

löse die Kerne heraus , und laß sie in einem me - ! ^
ßingenen Becken einigemal aufsieden , und her- ' ^
nach aus ' einem Sieb ablaufen . Dann nimm auf I
ein halb Pfund Agras eben fo viel Zucker , siede i ,
ihn mit einem Seite ! Wasser , bis ' er sich spinnt . <
Alsdann gieb die Agras hinein , und laß sie weich i
sieden ; nimm sie dann heraus , laß den Zucker >
dick einsieden , und gieß ihn kalt über die abge-
kühlten Agras in die Glaser.
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MarkllenspalLeu elnzumachen.
' Schale nicht ganz zeitige Marillen, und schnei¬

de sie in Spalten . Auf i Pfund Spalten siede
z Piertinq Zucker , bis er sich spinnt ; hernach
gieb die Marillen hinein , und laß sie mitsiedrn,
daß sie aber nicht : zerfallen ; dann nimm sie her¬
aus , laß den Zucker , dick einsieden,- und giebihn
kalt über die ausgekühlten Marillen in die Gläser.

Eingemachte Fngsm .
Schneide halbzeltige Feigen in der Mittel

aber nicht ganz auseinander , überb.renne sie mit
siedendem Wasser , und lege sie in ein frisches.
Siede auf i Pfund Feigen eben so viel Zucker
mit i Seittl Wasser zu einem Saft , lege die
Feigen hinein , siede sie weich , und mache es
wie zuvor. < <-

Kittenspalten einzunrachen.
Schneide gefchallte Kitten in Spalten . Siede

i Pfund Zucket mit i Seite! Wasser , thue L
Pfund Kittenspalten hinein , laß sie langsam sie¬
den , bis sie eine schöne Farbe bekommen. Her¬
nach nimm sie heraus , und bestecke sie mit gan¬
zem Zimmer und Nägerlein , und laß sie erkal¬
ten. Dann lege sie in ein Glas , streue Citro-
nenschalen dazwischen ; die Brühe lasse dicklicht
einkochen , und gieße sie dann laulicht über die
Spalten. Man kann das Gewürz auch weg lassen.

Pfirsiche einzumachen.
Schäle die Pfirsiche , und schneide sie mitten

L - von



>

L64

von einander , nimm auf I Pfund Pfirsiche I
Pfund Zucker , und verfahre übrigens wie mit
den eingemachten Marillen S . p/i6g.

Kirschen sauer einzumachen.
Auf i Maß Weinessig nimmt man i Pfund

Zucker , und laßt beydes eine Stunde mit einan¬
der kochen. Anden Kirschen werden die Stiele
halb abgeschnitten, dann legt man fie in Ein¬
machgläser , gießt den Sud darüber , verwahret
die Glaser mit Rindsblase oder starkem Zucker-
xapier , und sticht oben eine Stecknadel ein.

2» ^
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