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Adhter ALTGnitt

A. @e[é‘é’é‘.

S erse ift ein geftandener Saft, zu dem man fich der Haue
fenblafe bedient, Shr Unterfchied von der Galerte befteht
darin, daf fie blof aus einem Safte befteht, und auf verfdic
dene Art gefdrbt wird, wdbhrend man jum legteren Fleifih,

“&itfie, Obren, Fifdye oc. nimmt. Auch madyt die, mit gefchnits
tenen Manbdeln beftreute Gallerte cine Speife fitr fich aufy

ba die Gelée immer mit andern Speifen aufgetragen witd.
Bovsliglih muf man dazu eine gute Haufenblafe erbalten,
welde durdifichtig und weif fepn muf, und feine Flecke ents
balten darf. Gie wird auf einem qut gereinigten Hacketlofe
mit einem eifernen Hammer gut geElopft, und man Fodyt ges
wobnlidy einen fogenannten Stand mit 2% Loth auf einet
Kohlengluth mit einem grofen Seitel Waffer, vwobey man
ben fid) immer feitwres aufroerfenden Schaum forgfdltig mit

einem filbernen L8ffel abfchdpft, bis der Stand gany Ear -

wird. E8 bleibt eine unerldflidye Bedingung, daf die Hawe
fenblafe forgfdltig gereinigt werde, wefhalb aud Fein Staub
bazu Fommen darf. Die Haufenblafe wird gerodhnlidy fo eins
gefocht, bafi davon nur etwa 10 EBffel voll {ibrig bleiben.
LBorsliglidh wird biersu auch ber von ftarfen, weifiem
Ludye ober feinem weifen Filze verfertigte Geldebeutel exfors
bert. Gr mup oben in der SRunbde eine Gille weit, unten gany
foisig, febr feft gendht, und die Naht mit weifem Switns
banbe befest feyn. Oben miiffen an demfelben Eleine Viubder
gendbt werben, damit ev an einem eifernen Reif gebunden
werben Eann. Diefer Reif muf oben eine quer Hand breife

- ©Sdyraube haben, damit man ihn an einen jum Gelée giefen

tauglicyen Ort fdhrauben Bann, Bor dem Gieffen legt Man
unten in die Spise des Sackes ein wenig reine Baumwolle
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~ beveitet oben {iber den Sad eine Serviette, gieft dann von
ber Gelée etwas barauf, und [dft eé laufen. Unter dem Sas
de mufi ein veine§ mit Papier bedecftes Gefdhive ftehen, mits
ten in dem Papiere muf ein Lody feyn, dber weldem die.
Gpite [bes Veuteld genau hdnge, und die Gelée nady und
nad) dburcdplaufen muf. Der Geléebeutel ift nady dem jedesds
mahligen Gebraudye gut audzuwafden, und muf vor der Be-
witung der Gelée 3 — 4 Stunbden im Waffer liegen und mit
Gyweif ausgemwafdien werben,

. @ebr nothwenbdig ift bierbey das vorfiditige Kidren des
Bucerd , wobey man auf folgenbe Art verfdhrt. Die Halfte
¢ined Eyroeifed wird mit I Scdpfldffel voll Waffer in einem
feffel abgefd)lagen, bié e8 ju Schaum wird, dann gibt man
¢ mit 4 Pfund Sucfer und 1 guten halben Seitel Waffer fo
auf dad Feuer, dafi der Keffel von einer Seite an der Mauer
ftebt, bamit der Jucker beym Kodhen nur auf einer Seite aufs
wallf, und ber auffteigende Schaum defto beffer abgenommen
wetden fann, aud) wird das im Keffel Enthaltene, wenn er
auf dem Feuer fteht, nody cine Weile gefdhlagen. Den ins
fodhen gebradhten Sucfer fdhreckt man nach einigen Minuten
mit Paltem MWaffer ab, wodurd) das Kldren des Jucerfyrups
fehr beforbert wird. Hat der Jucker wicber eine gute BViets
telftunde gefotten, fo gibt man in den durc) eine Serviette
gepreften, eine fleine Limonie hinein, und fdngt nun nad
eben fo wiel Jeit an, den Schaum abjunchmen. It dief ge-
fhehen, fo feibet man den Syrup durdy eine nafigemadyte
Gerviette in ein reines Gefdhirr, Wenn nody etwas Unreinig:
feit in dem Sucker enthalten fepn follte, fo fhrectt man ihn
nodhy einmahl mit Faltem Waffer ab. Die Mifchung gefchieht
ar beften durdyaus mit einem fitbernen Loffel, da die meiften
Belée’s purd) den Gebraud) ginnener und verzinnfer Lofel
tine fchielende Farbe befommen, und ihre Helle verlieven, = -

985. Gelée von Crdbbeerven.

Man fibergieft 1 Pfund fdhbne Grbbeeren mit § Loth
nod) warmem auf die oben befdyriebene Art gebldrten Jucers
Dorup in eine Gchale, und [FE fie qut bebeckt fiber Nadht
ehen, worquf man. fie durc) den Geléebeutel lqufen lAgt,
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Dann vermengt man 16 Loth mit etwad Codhenille hodyroth |

gefdrbten Sucterfprup, den man in eine Sdyale gefichen hat,
mit dem dburd) eine Serviette geprefiten Saft von 2 Limonien,
dem Stanbde von 27 Loth Haufenblafe, und endlid) mit dem

abgetlavten Crdbeerengucfer, gibt e8 dbann in eine porzellanene |

Gafferolle, die man gehdrig bebeckt, in geflamypftes Gis eins
grdbt, unbd mit €i8 belegt. Hat ed fich nun 2 Stunden ges
fulzt, fo bdlt man die Cafferolle in warmes Waffer, vamit

fich die Gelée abldfet, trocknet fie von Aufen gefdywind mit

einem Judye ab, und flirzt dbann die Gelée in die beftimmee
Sdyiiffet.

- 986. Gelée von Muscateller - Trauben,

Man filtrict mit dem audgeprefiten Safte von 2 Pfund |

fchinen Beeren den Saft von 2 Limonien 3 — 4 Mahl durd)
ven Geléebeutel, bid er gang flar durdlduft, mifcht dann dief
mit 20 Loth gefldrten Sucferfyrup und dem Stande von 23
£oth Haufenblafe, und verfdhrt bann wie juvor.

987. Gelée von Pfivfidhen.

Man fodyt 15 entfernte fhdne Drangen-Pficfichen in 20
Loth Buckerfyrup bey gelindem Feler voeich, und 14§t €5 dbann
ausgeFlihlt durch den Geldebeutel laufen, vermengt dann dieh
mit dem reinen Safte von 2 Limonien und dem Stanbe von
21 foth Haufenblafe, und verfahrt dann wie beym Crde
beerengelée.

Auf eben diefe Art bereitet man audy die Wpricofengelée
die Gelée’s von Kirfden, Weidyfeln, Ribifeln und Himbees
ren, weldhe nur darin von dem vorigen abweichen, daf der
Saft vorher wie bey dem Muscateller, Trauben . Gelée auds

-gepreft, und Bfters filtrivt wird, und daf man denfelben
gur GrhShung bes Gefdhmads mifchen Fann. So Eonnen §. D. |
unter die Kicfhen, Ribifel, und unter die Ribifel, Erdbeereh |
~genommen ywerden,

988. Gelée’s von Blumen.

Bur Weildengelde werden 2 Loth Beildyen mit 24
foth Sucerfyrup fberbriiht, und man verfdhre dann wie beh
bem Pflifichgelée, nur daf man ten fdhwady farbenden Beil
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'~ hen beym Mifchen nodh ein wenig mit AtBermedfaft nachhilft,
. ba diefe Gelée boch Weildhenfarbe haben foll, Bur Rofens
| gelée wird mit 4'oth frifdhen Rofenbldttern und efwasd Cos
denille eben fo verfahren. Beym Mifdyen gibt man nod) §
eitel Kirfdhen- und eben fo viel Rofenwaffer dagu. Sur TRels
fengelde wetden 4 Loth dunkle Nelfenbldttern mit einigen
Gewiicznetfen gleich beym Abbriihen mit Syrup gegeben,
Sur Orangenblitthengel e nimmt man 4 Loth derfels
ben, ESmmt iht mit dem filtvivten Safte von 3 Drangen zu
Piilfe und mengt e8 mit & Seitel Kirfdenwaffer.

989. Gelée’d pon Liqueurs.

Man mifdt den gelduterten, nody laumwarmen Juder mit
bem Stand von der Haufenblafe, gieft ein Seitel Liqueur und
ben Flaren Saft von 2 Limonien hingu, unbd gibt 8 in dev Ans
tidyt{chiiffel auf dad Gis. Gben fo beveitef man die Ban iglies,
- Gacaos, Marasquinas, und andere foldye Gelée’s.

990. Gerée von Kaffeb.

Man brennt forgfdltig 12 Loth fehr guten Saffeh nidt
 allzu ftarE, madyt mit einem germablenen Drittel davon in der:
|« Raffehmafchine mittelft eines langfamen Aufgufies von I Sei.
tel im hichften Sud befindlidhen Weffers einen RKaffeh, gibt
| abet bie anbern 2 Theile fogleich sum Audziehen in ein Seis
| tel ficbendes Taffer. Wenn beyde exfaltet {ind, (At man e8
burch den Geléebeute! laufen, vermengt ¢8 dann mit bem Jus
erfyruy, der Haufenblafe, dem Saft von 2 Limonien und
Beitel Kirfchenwaffer, worauf man wie bey den obigen verfahrt.

001, Gelée von Punfd.

St ben {dhon abgeEldrten, aber nody Fochenden Judets
f‘).fllpf_ toirft man die fein gefdynittenen Sdyalen von 2 Limos
Nien, unbd [4Ft ihn gut bedect fiehen; den audgepreften Sajt
ber 9 Limonien [4fit man aber durd) den Geléebeutel laufen.
Cben fo verfahrt man audy mit dem Falt gervordenen Buder,
dann mengt man den Stand von der Haufenblafe mit 3 Seis
el Rhum hingu, und verfahre wie gewdhnlich.
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992. Gelée von Himbeeren.

~ Man 1aht ein Pfund reife rein geFlaubte Himbeeren mit
1 Pfund Sucker, der auf die oben befdyriebene Art ubereitet
wurde,- 5 big 6 Subd auffodhen, nimmt die Himbeeren dann
mit einem Faumldffel auf ein Sieb, wo fie aber nidt zers
rict werden diirfen, und (Bt den abgelaufenen Saft mit
vem Jucker wieder fo lange Fochen, big er fich fulzet. Dann
tichtet man es mit ben Himbeeren auf eine Sdiiffel, die man
auf gerfdlagenem Gife abEiiflen (dft,

993. Gelée von Suitten.

Man Eocht die veifen, gefdhdlten und gefpaltenen Quitten
in etwad Waffer gany weidy, fhldgt fie durd) ein Sieh,
nimmt dann auf 4 Pfund Juder 1 Pfund durdygefchlagene
Duitten, und fodyt e8 mitfammen eben fo, wie die vorigen
Selée’s.

994, Geléde von RNeinetten.

Man fodht die gefchdlten und gefpaltenen Neinetdpfel mit
nue fo viel Waffer alg néthig ift, preft fie’dann durdy ein
fhiiftered Sudy, nimmt auf ein Pfund Sucfer 1 Pfund durd

gefeihten Aepfelfaft, fodt e8 mitfammen auf, gibt s auf

eine Sdyiiffel, und verfdbhrt wie bey den vorigen.
995. Gelde von Weinfdhirl

Man Fodyt die abgerebelten Weinfdyirl in einer Gafferolle
mit ctwad wenigem Waffer bey einem jdhen Feuer, damit
fie ihre Farbe bebalten, fehldgt fie bann durdy ein Sieb, fodht
gleich Frudt und Juder mitfammen auf, ridtet eé auf eine
Sdyiiffel , die man auf Eis abfihlen (Gft,

996. Gelée von Johannisgheeren:

Die beym troenften Wetter gepfliicEten Beeven miiffen
einen ag fiehen, dann fireift man fie von ihren Stielen,
preft fie dburdy ein Haartudy, Focht fie wie die obigen Gt
16’8 mit gleid) wiel Sucer aquf, und tidytet fie auf eint
Sdiiffel.
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B.Gallervte

007 Gallerte vou Hitfdhhorn.

Man fod)t efwa 3 Pfund unverfdlfhted, gerafpeltes
Hirfhorn mit ungefdhr 2 Maf Waffer, wobey man Acht
geben muf, daf 8 nidjt diberlduft, gegen 4 Stundben; preft
dann den Saft durd) eine Serviette, 4Bt ibn mit etwasd
- immt und Nelfen gegen 1 Seitel ecinfodyen, und ldft L Loth
gefdynittene Haufenblafe eine halbe Stunbde mitfodyen, bis es
| Dictlich ift: Wenn {idh) dad Dickliche ju BVoben gefest hat,
| giept man dief in eine Cafferolle, thut den Saft von etwa
. G Gitronen, § Seitel MWein, und bdie mit Sucer abgeriebes
nen Schalent einiger Gitronen bhingu, und [dft ein halbes
foth gangen Jimmt und einige Nelfen, in ein reines Tidylein
gebunden , eine halbe Stunde mitfochen. Dann quirlt man
| ben Shnee von 6 Gyern zu der Fochenden Gallerte mit nod
¢twad Jucfer hingu, und Lift e8 mitfammen aufwallen. Sus

legt Eldrt man e8 durdy ein Beuteltud ab und gibt e8 in Affiets

. fen-oder andern Formen ur Tafel. Wil man nun die Gal-
| leete nody verzieren unbd fie inverfdhiedenen Farben aquftragen,

- | o farbt man fie mit Sournifol roth; mit Spinatmatier griin;

| mit Gelbey weif, und dem vierten [dFt man die natiirlidhe
| Barbe. Die Bldtfer dev Formen gieft man mittelft einesd
Uffels mit griimen, die Friicdhte mit rothen aus, unbd lGHt e8
ftehen und alt werden; dann werden fie mit nidyt mebr zu
heifier, weifler Gallevte gefiillt. In den grofien Formen be-
gieBt man den Boden ungefdhr Finger dicf mit weifier, und
6Bt e geliven. Dann farbe man 6 abgefodyte M afchanzfer-
| 9fel quf einer Geite mit ausgefodhtem Tournifol, und frecke
tin@pinatblatt davein. Diefe Aepfel ridytet man in die grofe
orm, und fiillt fie nady und nach mit weifer Gallerte voll.
enn biefe Gallerte umgeftiivgt wird, fo muf man bdie For-
en eine Eurge Seit im warmen Waffer halten, aber fich wohl
I Acht nehmen , daf das Waffer nidyt 3u warm ift, in eine
Ufiette behuthfam umftiivzen und dann fann man fie nody mit
| Oubgegactten Ovangenbldttern u, dgl. gatniven. Wil man
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fidy abet nidht fo bemfiben, fo fiille man die vein durdgelau.
fene, gefdrbte Gallerte aus, und garnive fie mit Citronens
fdhalen oder Sdyeibdyen. -
WWenn man nicht gewif weiff, ob der Hirfyhorn gut fey,
fo fann man u diefer Gallerte audy Kilberfitfdyen nehmen.
-+ @ben fo Fann man aus verfdhiedenen andern Fleifcharten,
Glfenbein, Kdlbers und Schbpsfithen, Hithners und Kapaus l
nerbeinen und andern Enorpelichten Theile der Thieve, eine
Galerte beveiten, und auf verfdyiedene Art farben.

998. Gallerte von Fifchen.

Man Focht ungefdbr 6 Kdlberfiife und das ganse Grdtens
gerippe von einem grofien oder mehreven Hedyten ,, ober ans
dern Fifchen in 4 Maf Waffer, thue verfdhiedenes Wurgels
werf und mebr erwdbhnte Gewiirze, audy 4 Handvoll Anied
‘hingu, und giefe eine Tafle voll Kirfdheneflig baran. Diefe
Briihe giefe man nun dburd) ein Beuteltudy, laffe fie Falt wers
ben, und nehme alled Fett davon. Dann thue man Diefe |
QBrfihe in eine Cafferolle, orficfe Gitronenfaft daran, gebeetr | -
wad Sucer dagu, giefie den ffeifen Schnee von 2 Eyerflaren
bingu, lafie 8 eine Meile mitfochen, und giefie 8 dann durd |
ein Beuteltudy in eine Affiette. Audy Pann man Limonienfaft |
paran driifen, Sur Faflengeit nimmt man ftatt der Kalbers. |
fiife aufgeldfte Haufenblafe. f

|
S A T [

C. CGonfumeés und Sdfte.

999. Gonfumé zur Anfeuchtung. |

Man hackt eine alte Henne und 4 Katbsfafe mit v
Beinen tecdht fein jufammen, fdneidet eine Kalbslunge gani
fein, gibt dief zufammen mit etlichen Krebfen, denen DIt
Galle ausgeftoden ift, und etlichen Sechnecken, die man 10)
aud ihren Haufern genommen bhat, nebff ein Paar gelben
Siiben, Peterfilienwourseln und einer Handyoll Kevbelfrat |
in cine ginnerne §lafdye, vevforft diefe fehr gut, und WEF |
diefe in einem Sopfe voll fiedenden Waffers 6 Stunden la1 |
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anbaltend fortfieden; dann preft man bas i der Flafdhe Bes

finbliche ; burd) ein Such aus und 146t e8 abfihlen. Beym
Gebrauche nimme man ded Tages 2 oder 3 Mabl ein in dev
Buppe aufgeldftes Stiiddpen jur Anfeucdstung. Man pflegt
aud) eine Handvoll gerolite Gerfle dagu ju geben.

1000. Gonfumé von Bruftbrdutern, bey einem

ftavBen Huften gu tvinken. =

Man [t Cibifdywurzeln; Kecbels, Lungens, und Lebers
frout ) die PHerzeln "vom blauen Kohl, dibevall 1 Handvol,
then fo viel Gerfiengriite, vinen gebadten Kdlberfuf mit den

-t der Keule befindlichen Knodyen, 2 flein gehadte Schafss
- fiifemit £ Mefferfpipe Muscatenbliithe in einem veinen wobhl
- berflebten Topfe mit einer Maf Waffer 3 Stunbden jufams

men gut Fodyen . treibe ¢ dann durdy ein Haarfieb und ldpe
6 im Keller gut vermahut ftehen. Dem Kranfen gibt man
fters cin in der Suppe aufgeldftes StiiFdhen gu trinfen.

1001. Quittenfaft.

Man madst von 10 oder 12 Quitten einige Spalten, (5ht
aber die Schalen mit den’ Kernen dabey, fiehet fie mit 2 Map
Baffer, einem’ StitcE Simmt und 1 imonienfdyale gans weid,
[eifet bann den Sud vavon weg, driickt fie burd) ein Sud
fus, (afit den Sud und Saft in einem Pfund gelduterten Sus
Cev gur Hdlfte einfieden, EiHIE ihn ctrwad ab, und filt dben.
nod) fluffigen inein Glas. Gr ift audy flir Kranke fehr gut.

1002. BWeidhfelfaft.

_ Man prefit den Saft vow audgeldften und geftofenen
Beichfeln durdy ein Fudy, nimmt auf eine Maf 1 Pfund
Suder , gibt den Saft in ben gelduterten Bucer, faumt ihn

mmee gut ab, [(aft ihn einfodyen bis er gu faumen aufhdes, .

nd von. dem Boden Perlen aufwirft; bann witd er abges
fihit und in ein Glag gefiillt. ¥

1003. B’eichfelfaft mit Cilig.
Man beveitet die Weidhfeln auf die vorige Att, gibt auf
1‘-9}‘95 Weidyfeln, 2 Mah guten Beineflig und Jucker nady
tlicben hinein, todyt eg gufammen eine TWeile auf, bis ¢3
24
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gan audgefchdumt hat, flillt e8 dann in VWouteillen, die man

gut verflopft unb unter dbag Waffer den Saft jum Tvinfen |

mifcht, ober zum Kodjen gebraudyt.
1004, SMaulbeerfaft mit Efjig.

Man driicft den Saft der geftofenen Beeven durd) ein
Sudy, fodyt ibn auf diefelbe Art mit Effig und Bucker wie
pen vorigen, und gebraudyt ihn aud eben fo.

1005. Maulbeerfaft mit Jucer.

Man prefit die Maulbeeren aud, und nimmt eben fo

_ fdywer ucer alé Saft, Fodht ben Saft mit dem gelduterten

Sucker auf, bis er gefd)dumt ba! , verbinbet dann ben abges

Fiiblten in einem Glafe, wo er {ich in Furzer Jeit fulzen wird.

1006. Heidelbeerenfaft.

Man preft den Saft derfelben durdy ein Tudy, nimmt
halb fo fywer Jucker ald Saft, Idft ihn in dem gelduterten
Sudfer gut verfdydumen, big auf die Hélfte einfieden und abs
Fithlen ; Dann verwabrt man ibn in einem Glafe gut. Crif
febe gut, um Bucder, €is ober Blanc - manger damit 3
farben, Aud) Fann damit pradyitig Lilla gefdrbt werden.

D. Marmeladen ober Lattwerge,

1007. Marmelade von Quitten.

Man fiedet gute Quitten in Suderwafier weidh, fdildpt |

{ie Dann Durdy ein feined Sieb, nimme auf bden dritten Theil
bes durdigefthlagenen Marfs eben fo viel Jucfer, Fodyt o6
Stunde auf dev Gluth gut auf, Fithit ed ein wenig ab, und
bewahrt ¢§ in Gldfern und Tiegeln gut auf. Man verbraudt
fie bey gefdumten Mufen, ober 3 bient um Fovten und P
fteten augzufiilien,

1008 Mavmelade von Crdbeeren.
Man. fdldgt die veifen und gelaubten Grobeeren burd

ein Sieb, nimmt auf 4 Pfund Crdbeeren 4 Pfund Juden |
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folyt ben Jucer mit I Seitel Waffer fo lange , bi8 er fidy
. fpinnt, gibt dann die durdygefdlagenen Grobeeren binein,
und vithre fie immer, bis fie einige Sube gemadyt haben ; fie
 difen aber ja nidyt ldnger Fodyen, weil fie fonft ibhre fdybne
darbe verlieren und einen fiblen Gefhmact beFommen wiirden;
bie-quégefiilten fiillt man dann in Gldfer. e

1009. Marmelabe von Gold - Reinetten.

. Die NReinettdpfel yoerden im MWaffer langfam 1eidy ge-
fodht, obne baf fie zevfallen, dann im Ealten Waffer abge-
tihit, gefdhdlt, ourdy ein Sieb gefdhlagen, und dann in
tinem meffingencn Becken diber Koplenfeuer immer aufgeriihet,
big fie dicklicy werden. Juleht verrlihrt man die Aepfel gut
mit geldutertem Sucker, unbd fodht fie dureh eine halbe Stun-
b uf 4 Pfund Sucfer Fann man L Pfund Salfen neb-

- men, Menn eg etwas iberkipnlt hat, fo fiilt man ed in Sldfer.

1040, Marmelade von Marillen.

Man 1apt 4 Pfund Sucfer mit einem Glafe BWaffer fich
fpinnen, fdyidgt dann faftige, gute und gefdhdlite Marillen
durd) ein Sieh in den gelduterten Sucfer (man nimmt auf 1
Dfund Sucter 4 Pfund Salfen), Fodh)t e8 auf einem gelinden
Sohlenfeuer eine halbe Stunde, [Gfit 8 dann fiberflihlen und
filt ¢8 in bie Gldfer.

_/ 1014, Marmelade von Picfichen. :
| Ban 146t die Pficfiche im ficdenden BWaffer einige Su.
b_f aufthun , fdhdlt fie, 16ft die Kerne aud, fdldgt fie dburdy
tin Sieb ju dem gelduterten Sucter, auf ein halb Pfund Pfics
ﬁff)e 1 Pfund Jucfer, und laft fie langfam fo lange fodyen,
6 die Tropfen, die man gur Probe auf einen Teller langs
lam fliegen lagt, nidyt mehe gevvinnen, fonbdern ftehen bleiben.

1012. Marmelade von Quitten.

Man fiedet die Quitten im Sucterwafier weidy, fdhldgt fie
Nidh ein feines Sieb in Sucker, der wie bep den obigen gee
Yt wurde, nimm¢ auf 1 Pfund Sucker ein halb Pfund Quit-
tnmart, 156¢ e eine halbe Stunbe Fochen, und fillt es,
Roenn ¢3 iberEpIt hat, in die Gldfer. :

L
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1013. Marmelade von Hetfdenpetichen.
Die Het|denpetidhen miffen gut seitig, und der HReif
fdhon Oftexs auf fie gefallen fepn. Beym Gebrauche fest man

fie zwifden 2 ginnernen Sdyiifieln auf einen Topf mit fies
denbem TBaffer, dap fie weidh werden , dann dritctt man fit

mit einem E5fel duvdy ein Sieb, damit die Kerne und Hiute | |

dyen suriicEbleiben, nimmt auf 3 Pfund Mark 1 Pfund Jucker,

den man yoie bey den vorigen beveitet und mit dem Mark eine |
Bierelftunde auf der Gluth auffocyen Laft, und il die |

abgefiihlten Dann in Glafer.
1014. Quitten=Confect.

Man madt hierzu eine Quitten-Lattwerge wie Nr. 1012 |

mup fie aber fehr ffack und feft cinfocdyen, und nimmt dann
balh fo viel Sucer ald Quittenmart, fodt fie nun gut ein,

und Ffihl¢ fie ab ; bann madht man davon Kugeln in der Grde |
fe einer walfdyen Nuf, dridt fie auf mit Sucfer beffveutem |
Papieve gang flach , trodnet fie an einem reinen Orte in 0er |

Luft, und walzt fie tdaglid mit einem TWalfer etwasd dinnet
aug, bis fie fo biinn wie Dblaten werden, beftreut fie mit Jw

der, und bewabrt fie in einer Sdadytel jum ferneren S |

braudhe aufs
1015. Quittentdfe.

Man Fodyt 7 Quitten weich, ohne daf fie jerfpringtt |
tamit fie nidt wéfferidt werden. Dann [dft man fie auf e |

ner Schifel etwoad fdberfihlen, {dhdlt fie mit einem ilbers
[5ffel und fdhldgt fie burd) ein Sieb auf gelduterten Jucker;
auf 4 Pfund Quitten nimmt man 1 Pfund Jucker und (agt
fie auf einem gelinden RKohlenfeuer eine Wiertelffunde lang?
fam foden; 1GFt 8 bann mit dev Elein gefchnittenen Schale
ciner Rimonie und dem Safte derfelben langfam fortbocheds
big fidy die Salfe vom SilberlSffel ablofet, mit dbem fie be
ftandig mmgerfihit werden muff, bamit fie fich nicht am
fegt. Dann gibt man biefen Kafe nod) warm auf Kaffehteh
fen,. wotauf man ihpn 5 — 6 Tage ftehen (Bt Gndlidy witd
er auf veine Teller gefttivat, worauf er 6 — 8 Fage fieh
bleibt, unb téglidy umgewendet witd, damit ex avf allen
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eiten gut audtvodnet. Ueberhaupt wird er efto beffer, je

' (dngerer flehen bleibt.

1016. Quittenfdinten.
Man Fodyt 25 Pfund feinen Jucer in einem meffingenen

| Ginfiedbecken mit cinem. halben Seitel Waffer fo lange, bid

o fdhwere Sropfen wirft. Dann werden 18 — 20 Quitten

| wie beym Quuittenfdfe durdygefdhlagen, und im Sucker unter
 beftdndigem Aufriihren fo lange gefocht, big fie fidy etwas

flofen. Gnblich givt man fo viel dbavon in den daju beftimm-
tin blechecnen Schinfenmodel, ald ndihig ift, Den Spect da-
von gu beveiten ; ftreicht ihn mit einem Silberldffel fhnell
gleiy, und [dt ihn etwad fberfihlen, Dec fibrigen FMaffe
gibt man uhterdeffen. mit Alfermesfaft die ndthige Schinfens
farbe, vermengt etmwas geffofenen und gefiebten Zimme und
bie Pdlfte fo viel Gewiirgnelfen damit, gibt gany behuthfam
ben rothen Quittentdfe auf den weifen, obne dap fie fich vers

| mengen, und (&ft e fo 3 — 4 age in einem warmen Jim:

mer ftehen, ftiirzt ihn dann quf ein veines mit einem Bogen
Gdyreibpapier beleates Bret und bewahrt ibn an einem tros
fenen Ovte. Wenn dad Papier nady einigen Tagen feudht
witd, fo verwechfelt man ¢8 mit einem trodenen. Diefer Sdyinz
fen fann febr gut jum Deffert verendet werden, weil er,
in diinne Spalten gefchnitten , ein fehr fhdnes Anfehen hat,
befonders yoenn bdie Quitten rein und flecenlod find, wodutrdh
fle cinem natdiclidien Fleifhchinten gang dhnlid) werden.

+ e

C. @ulzen,

4047, Ananadfulz.

\ Man {85t die Schale von 2 grofien Ananad in einem
weinen MMBrfer fein, und Focht fie mit 25 Seitel veinem Wafe
i einige Minuten auf Koblenfeuer. Die in feine Sdyeiben
gefdnittene Ananad wicd mit dem gefodhten Waffer eine hal=
be Biertelftunde gefocht, dann nimmt man die Ananasfpals
fon mit cinem BadibfFel hevausd ; und Loyt fie in gefponnes
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nem Jucer einige Augenblicke auf, wendet e auf beyden Seis
ten um, nimmt fie dbann vom Feuer und Fiiplt fie aus. Jn
bem TWaffer, worin fie gefocht wurden, [5ft man ein halb
Prund Sucker auf, driickt den Saft von 4 Limonien hinein,
mengt 2 oth aufgelfte Haufendlafe darunter, burd) eine
Serviette gebrodyen, damit es fhdn Flar wird, Den bajt
beftimmten Model legt man mit einem Theil der Ananasdfpals
ten jierlid) aug, gieft die Suly Daumen hoch) dbarauf, und
ftellt ihn in ag/ G@ig; ift die Maffe nun genug geftoctt, fo
wirh bie andbere Hdlfte der Ananas barauf gelegt, und wie
ber efwad von dber Sulz darauf gegoffen, und ift audy diefe
gefulzt, fo gieft man den nody fibrigen SReft davauf, bden
man bann bis jum Gebraud) im Cife {tehen (Ght. Beym Hars
aquéftiirzen taudyt man den Model in etwas Heifies Waffer,
trodnet ibn dann fdynell mit einem Juche ab, und fificst fie
auf die Sdhiiffel.

Aud) muf man {idy biithen, zu Blumens ober Obfifulen
verginute Gefdyirre ju nehmen, weil fie dadurdy ihre Farbe
verlieren, aud) mandye Blumenfdfte durcy ihre Sdure dal
Binn gerfesen, und e8 badburd) nadhtheilig madhen.

Bas die Haufenblafe betrifft, {o wird fie ju diefem Ge
brauche eben fo, wie ju den Gelden jubereitet.

1018. Ghocolatefuls

6 3elteln Ghocolate werden in # Maf Oberd mit 6 Loth
Sudter gefodht, und gut gefprubelt. Wird er bdann efwab
vidlidy, fo gibt man 1 % oth in Mild) aufgeldfte Haufenblafe
barunter, und [Gft das Gange in einem Mobel auf dem
Gife fiy fulzen.

1019. Banderfuls

Cine Ghocolatefuly von 1 Seitel Oberd wird mit der
Haufenblafe vermengt, und man (4ft fie in einem Model auf
dem Gife ftoden. Dann gibt man ju einem Seitel Ribifelloft
den aft einer halben Limonie, [6ft 10 Loth Jucfer davin
auf, unb mengt ein halb Loth aufgeldfte Haufenblafe dbarune
ter. Diefe Suly feihet man dann durd) ein reines Sudy, wel:
dyes an den 4 Enden an die 4 Fiifie eines umgeftiivyten Stuhlb
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< angebunben ift, _unbd in beffen Mitte ein Wogen Fliefpaprer
gelegt wird, auf bie fhon gang fefte Ghocolate-Sulz. Dann-
foit man 4 Phund gefhwelite Manbdeln, worunter einige
bittere feyn miiffen, in einem Mbrfer gany fein , gieft 1 Seia
fol bes beften Dbers bavauf, unbd ldft es einige Augenblice
mit ben Manbdeln gut vermengt, ftehen, preft es dann durd)
ein reines Tudy und gibt genug Sucfer dazu, und julest efs
wad mebr afs ein foth in Mild) aufgeldfte Haujenblafe;
~ bann wird e8” nodymahl durdhgefeibet nnd langfam auf die
fhon feftgeftocte Ribifelfulz gegoflen , worauf man die auf
dem Gife wieder focken 1dft. Beym Hevausftiivgen muf man
| bejonders Acht geben , daf dex Mobel nicht u lange im wars
men Waffer bleib¢, damit nidyt die Bdnder zerfliefen, und
die Favben vermengt werden. :

" 4020. Blanc-manger.

‘ ¥ Pfund gefchelite Manbeln werden im drfer fein ges
- flofen, in einem Sopf 3 Seitel fievendes Waffer parauf ges
qeben, gut burdy einandev gefprubelt, und burdh ein ud) in
tine verinnte Cafferolle gefeibt, {iip genug gegudert, 3 Stan:
gel Buniglie davau gegeben , und auf einem gelinden Koblens
feuer eine Qiertelftunde gefocht; dann gibt man 2 Loth aufs
geldfte Haufenblafe darunter, riihrt es in einer porgellanes
nen Sdyale mit einem Silber(bfiel mehrmah(é auf, damit eb
feine Haut beEsmme, und ldft e8 auf gertlopftem Cis obder
m Keller fulzen. .

1021. Blanc - manger in Form cined Damenbretes. :

Gin Blanc-manger witd wie juvor gemadt, ia cine
fladhe vieveckige @dpiiffel gegoffen, und auf dem Eife gefult.
Danu {dhneidet man ¢8 nady der Lange gleid) aud einander,
ledyBmahl hinab, und eben fo oft audy in bdie Quere , madht
aug bem Eingefdhnittenen Eleine vievedtige MWilvfeln, hebt mit
tinem LBfFelftiet behuthfam einen Tiirfel heraus, [dft einen
baneben fiehen s und fabhre fo in der Reihe fort. Dann Fodht
man bad Ausgeftodyene mit 2 Jelteln. fein geviebener Choco-
late, fiité damit, wenn e8 abgekiiblt ift, die hinterblichenen
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DBhlungen ein, damit e die Form cines Damenbretet cos
halt , und ldft 8 auf dem Gife fich fulzen.

1022. Blanc-manger it Kaffeh.

Man brennt 4 Loth Kaffeh, gibt ihn, wie er vom Heuer
E6mmt, in einen Guppentopf, giefit eine halbe Maf fiedens
bes Dbers darfiber, und 4t ben bedecFien Zopf cine Viers
telftunde fiehen; dann verfovudelt man mit bden butch fein
©ieb gefeipten 8 Gyerdottern in einem Topf 10 Loth Suder,

Bieft 6 in eine ticfe porzelanene Sehale, und ftelit ¢8 in dn

Dunft. €8 bedarf nur eine BViertelffunde sum Stoen, bann
ftellt man e8 an einen falten Ort und gibt e8 jur Fafel,

1023, Gudbeerenfuls, mit gemifchten Beeren
: eingeleat. :

Man- Eocdyt 2. Pfund Sucler mit £ Mafi Waffer fo lange
auf, big erffer fehiweve Sropfen gu wetfen anfingt, bann
gibt man 3 Seitel gufe Crdbeeven hinein, 146t fie mit bem
Bucer einige Sude machen, und fie dann durdy ein Sieb,
obne fie u preffen, fliefen. Mit der audgefithlten Maffe vers
mengt man ben Gaft von § Limonien, farbt fie mit etwad
Albermesfaft ober Codhenille, wenn die Favbe nidt genug
roth fepn follte, bodh barf die Sl nidht dunlel., fondern
nir blafroth werben. Dann mengt man 2 Loth aufgeldfte

Haufenblafe dbarunter, bricht fie durdy eine aufgefpannte Gets

viette, und wieberhohlt dief, wenn fie nicht Flar werden
follte. Unferbeffen grdbt man einen flachen, runden Model,
in beffen Mitte ein Fleinerer, runder Model Edmmt , in gefto:
Benes Gis ein, qgieBt die Sulz in den von dem Fleinern Mo
el frengelaffenen Keany, und [GFt fie eine Stunde auf bem
Eife feft werben. Dann giefit man in den Fleinen, leer gelaf
fenen Mobel behuthfom fiedendes Waffer, damit ber leert
Mobel nun frey weggenommen werben Eann, weldyes jest gér
fthieht, Dann flillt man mit 30 Ananas » Grobeeren, ebenfo

vielen MWalberdbeeren, eben fo vielen weifien und rothen Hime '

beeren, und weifen unbd rothen, gereinigten Ribifel - Trdubs
den ftarf mit Sucer, beftreut den leeren Saum der Guly

- aud, und gieft e8 wmit der fibrigen Sul; voll ; bann 166t
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man ¢8 auf dem Gife durdy und duvdy fulzen, und fifirgt (ie
wie bie fibrigen heraus, £l ;

1024 Himbeervenjuly

Man preft die Himbeeven durd) ein Sudy, nimmt auf
+ Maf Himbeevenfaft, den Saft von 4 Limonien, 12 Loth
in bem Gafte aufgeldften ucer, vermengt damit gwey Loth
aufgeldfte Haufenblafe, bricht e durdy ein reines Tud) in
dinen Movel, und [4ft e8 auf dem Gife fulzen. BeymaHerz
audftiivgen verfdhrt man fo wie bey den vovigen.

1025. Kalter Chaudeau mit Aepfeln.

Rleine, gefdhlte, in der Mitte ausgehBhite Mafdhanzlers
dpfell werben mit Waffer, Bufer und etwad Limonienfaft
weid) qefocht, obne daf fie gerfallen, Dann legt man fie in
eine tiefe Sehale, fillt. fie mit eingefottenen Ribifeln, gieft
ben Glhaudeau fiber die Aepfel, (dft fie abEiihlen, und belegt
fie vor dem-Auftragen mit fpanifden Winden.”

1026. Kaffebfulz mit Obers.

1 Seitel {dywarzer Kaffel, der fehr vein gefiehen fevn
muf, wird mit 1 Seitel ded beften Dbers vermengt, gibt
ihn dann ju 6 mit £ Pfund fein geftofenem Guckcr abgefprus
belten Gyerdottern, und [4fit ihn iber einem Kobhlenfeuer
tnter beftdndigem Sprudeln fo lange, bis e diklid) ju wers
ben anféngt; dann nimmt man €8 gefchwind weg, gicht e8
in einen andern veinen Topf, damit e8 nidyt jufammenlduft,
vermengt 1 Roth in Mildy aufgeldfte Haufenblafe damif, und
vlibet o8 fo lange, bis e fiberFliblt ift. Dann fiivzt man ed

in den Model, und (dft e5 bis jum Gebraudye auf bem Eife

fiehen, wo man e fodbann wie die andern Sulzen heta
aug fit’ir&f. ‘

1027. Limonienfuls.

Man rveibt 3 Pfund Suder an 4 Limonien ab, [dutert
den quggeprefiten Saft von zebn Limonien, und vermengt
thn mit £ Maf Waffer, (B den abgeriebenen Sucker darin
wf, mengt 2 Loth aufgeldfte Haufenblafe dagu, und bridy
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es durdy eine Serviette in einem Model, wo man ¢8 fodann
auf dbem Gife fulzet. :

1028. Limonienfulz mit Pomerarizenfpalten.

4 fdydne Pomerangen fdhdlt man vom rothen Fleifche be:
huthfam ab, theilt eine jede auf 8 Spalten, und ridtet fie
in ber Mitte der Limonienfulz, welde der Erobeerenfulz gang
gleid) aufgegoffen wird, fiillt {ie bann mit der Maffe gan
an, und fulzt fie.

1020. Mandelfuls
Man 166t + Pfund fiife und 20 bittere Mandeln mit 2

»

 9ap Waffer 24 Stunden fiehen, {ehalt fie dann , und Lft

fie einige Zeit im frifhen Waffer, damit {ie weif und fprés
e werden. Dann werden fie mit einem Suche getrocknet, im
Mbefer au einem feinen 'Feig geflofen, wdihrend ves Stos
fiens Sfters mit Faltem Baffer befeudytet, damit fie nicyt e
liht werden; bann rviihet man fie in einem porzelanencn
Topfe mit 3 Seitel Faltem Brunnenwaffer mittelft eines Sils
berldffels fein ab, und freibt fie burdy eine Serviette. Dad
Durdygetviebene giefit man nody 2 Mabl auf die Mandeln,
treibt es wieder durdy, bis das Gange recht ausgepreft ift.
Diefe Mandelmilch viihre man mit + Pfund fein gejtofenem
Buder gut ab, vermengt fie mit 2 — 2% Loth aufgeldfter und
auf 5 208ffel voll eingeFodhter Haufenblafe, feibt fie wieder
burd) eine Serviette, und flellt fie in einer paffenden Foum
auf Elein geftofencs Gis.

1030. Manbelfulz ohne Haufenblafe.

Man madyt 2 der vovigen Mandelfuly ohne Haufens
blafe ,giept fie in.den | Sdynee von 4 Cpecklar, fhldgt. fie mit
der Ruthe gut dburdheinander, und fihre mit diefem Sdhlagen
in bem fiber glfihende Afche gefesten Keffel fo lange fort, bis
Suly und Schnee gur vermengt find, und gldngend und dids
lidy werben. Dann wird fie von ber Afdhe genommen, in
Heine Beder ober Sulzfchalen gegoflen, unt auf dem Gife
gefulst. Bulest gibt man fie, ohne daf man fie ftivst, mit

vee-Sdhale gur Tafel.
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1034, Marillenfuls

Man [EFt entbernte Marillen in einem meffingenen Beden
mit Waffer, auf ungefdhe 16 grofe Marillen L Maf Waffer,
gut anffieden, drlickt zu den durd) ein Sieb gefthlagenen den
@aft von 4 Limonien, gieft 3 Pfund Jucer, den” man mit
. $Geitel Waffer gefodht hat, darliber, vermengt ed mit 2

foth aufgeldfter Haufenblafe, feihet e8 nody einmahl, und
fulst e8 in bem Mobdel aitf dem ECife.

1032. Masseduan.

Man reibt 4 Limonien auf & Pfund Jucker leidht ab, 5
ben audgedriicEfen Saft von 7 Limonien fammt dbem Juder
| mit 3 Seitel Waffer auf, vermengt e8 gut mit 2 Loth Haus
 [emblafe, und bricht ed dburdy eine aufgefpannte Serviefte;
1t e8 2 Mabl durdylaufen, damit ed vecht Elar wird, gieft
6 in einen vunben Model Daumen hody ein, und (ft 8 auf
- bem Gife fulzen. St 8 feft, fo fpaltet man vevzucerte Kaftas
 nien in der Mitte in der Form eined doppelten Sternes, fo
~ baf bie verzuferte Seite auf den Boden Edmmt, und legt
ben Stern aud ; giefit dann wieder fingerhod) von bder Suly
datauf, und wenn bdief wieder geftoctt hat, fo legt man mit
 fhén gelben , verjuckerten Pomerangenfdhalen , die nicht braun
~ fepn difefen, den gangen Model fternfdemig ausd, gieft wies
ber fingerhod) Suly davauf, unbd die dritte Reibe belegt man
mit in bev Mitte gefpaltenen, ecingefottenen Miiffen, gieft
Wieber fingerhodh Sulz darauf, befdet dief dicht mit feinen
Rudeln von in Budker eingefottenem Quittentife, gieft wies
bler Gulz barauf, und wenn dich gefulzt hat, madt man
tine fage von eingefottenen, griinen Swetfdhfen, und gibt
mmn ben Reft der Sulz dbarauf; dann flellt man e bid jum
Gebrauche auf Eig, und ftiirst ¢8 fodann behuthfam heraus.

1033. Pomevangeniuls.

Man rveibt + Pfund Sucfer an 5 Pomerangen leicht ab,
'rbab.t ben abgeriebenen Sucer mit einem Meffer ab, und gibt
ibn in einen Guppentopf, (57 mit dem Sucer den ausge:
pF?ﬁftn‘@Eaft von 10 Pomerangen und 5 Limonien auf, givt
tine Fleine Kaffehfhale Waffer dazu; vermengt mit dem aufs
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- geldften Sucler 2 Loth aufgeldfte Haufenblafe, bridt e8 dann
‘durd) eine aufgefpannte Serviette in einen Mobel und 1aft o6
auf dem Cife fulzen. Dannlegt man in dber Form eined Ster
nes ben Mobel mit verzuderten Pomerangenfpalten ein,
gieft Daumen hody Maffe darauf, (A5t es wieder foden,
giefit, wenn e feft ift, dad Uebrige davauf, und ftelt ¢5 |
bis jum Gebraude auf das Eis. |

1034. Geftveifte Pomerangenfuls:

Man legt 7 audgehdhlte Pomerangen in frifdes, veined |

Waffer, madyt den £ Theil der vorigea Pomerangenfulz nad
RNe, 41033 und £ ver Mahbelfulz nady Ne. 1020; halt
dDiefe beyden Maffen ein mwenig ftavfer mit der Haufenblafe
sufammen, nimmt Pomeranzenfdalen aus dem MWaffer, trod: |
net fie mit einem reinen Suche gut ab, frelt fie fiber ein Sieh
mit Elein gefdlagenem Gife, fiillt in jede einen GOl voll
Mildhfulz, wenn dief gefulzt bat, einen halben Roffel voll |
Pomerar - afulz, nad) diefem 2 Loffel voll Mandelmilduly,
und fe fort bis auf die Mitte; dann nimmt man wieder ab,
big fie auf diefe MWeife ganz Lol werben. Man muf. dabey
etwad aufmerffam feyn, damit die Ragen gleidh) dick und ims
mer gut gefulzt werden. BVor dem Anrichten fchneide man je-
be Pomeranze mit einem fehr diinnen Meffer auf 6.Lheile,
und ordnet fie in einer Shale {hon.
1035, Punidhiuls

Man feihet den Limonienfaft durdy ein Fudh, gibt auf £
©lag Limonienfaft 4 Gléfer geftofenen ucker, ein halbed
Glag Rhum; und 4 qute Glafer gefochtes MReiswafer; gibt
alled dief in einen Suppentopf, vihrt e fo lange, big bt
Buder gan; aufgelbft iff, vermengt 3 foth aufgeldfte Haus
fenblafe damit, befipt die Sulz durdy eine Serpiette in eineh
Mobdel, und (4Gt fie auf dem Gife fulzen. Man Eann fie ab
wedhfelnd mit Alfermesfaft voth farben.

1036. Ribifelfulz

Man prefit von den Ribifeln , denen die Stangel genome
-men find, den Saft aus, [dfE § Pfund Juder in einem it}
fingenen Becken mit | Seitel Waffer fodyen; givt dew Ribi
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itlfaft bazu, vevmengt e8 gut mit dem Safte von 2 Limonien
(auf diefe Quantitdt Sucter Fann man eine halbe Maf Nibi-
felfaft nebmen) , [dft e8 etwas abfiihlen, vermengt e wiit 2
foth aufgeldfter Haufenblafe, und bricht die gange Maffe
burch ein Tuch, und yiederhohlt dief Sfterd, wenn e8 das

\ arfle Mabl nicht hell genug werden follte. Dann [dft man es
| in ciner fchBnen Form auf dem Cife fich fulzen und fliirst 8

auf eine Sdiiffel.
1037. Rofenfuls.
Man briht 4 Loth gepfliicEte und abgeyupfre Rofenbldts

tor nehft efwas wenig Codenille mit 3 Pfund gefldriem Bus

v ab, und [4Ft e8 bedecft flehen. Dad gang Ausgefiplte
feihet man dann durd) ein in warmes Waffer getauchtes, rei-
nes Such in eine Porgelanfdhale mit 2 Seitel fehr guten Kira
{henwaffer, £ Seitel deftillivten Rofenwaffer, vermengt ¢d

- | mit bem @afte von 5 Limonien und 2% Loth gebldrter Haus

. fenblafe, gieft e8 in einen in Gi8 cingegrabenen Model, bes

beckt 08 gut, fiberlegt es mit Gig, und fult ¢5 fo durch 2
Stunden. Man fHiryt e wie gewdhnlicy um, und behanvelt
auf diefe Weife alle Blumenfulzen. Jur Nelfenfulze nimme
man aud) einige Gewitrznelfen. S5

1038. Sdhwarze Kafehfuly mit Mandelmild).

~ Man jucert  Seitel fdhmwargen Kafeh gut, vermengt
ihn mit 2 foth aufgeldfter Haufenblafe, bridt hn baun dburdy
tine Gerviette, giefit suerft in einen Melonenmodel eine

- ©palfe ein, die man auf dem Gife fulzen [dft; ift {ie feft,

fo gleft man wieber eine andere Spalte ves Modeld ein, fulst
bieh auf dem Gife wieder, und fo fabrt man abwed)felnd fort.
Dann madyt man von 12 Loth Mandeln, worunter einige
bittete feyn miiffen, mit einem grofen Seitel Waffer eine
farfe Mandelmitdy, zuckert fie gut, mengt 1L Loth aufges
16ffe Haufenblafe davunter, feibet fie, und gieft fie dann
langfam auf den im Mobdel geftocten Kaffeh, daf der Mo«
del voll wird, und (4Ft e8 dann auf dem Gife wieder ftocen.
Beym Herausftiivzen muf man feht gefhwind feyn, damit
fidy bie Manvelmildy und der Kaffeh nidyt vermengen, fondern
it0¢ Gpalte fliv fidy, die eine weif; die andere fdywary bleibt,
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1039. @uly von rohem Kaffeh.

WMan [apt 12 Loth grinen Kaffeh in einem Suppentopf
mit einer Halbe fiedenden Waffers gut bedeckt 1 Stunde ften |
hen, ‘feibet ihn dann durdy ein Tudy, driickt den Saft von§ |
Limonien hinein, und (GFt ein halb Pfund Jucker darin aufs
Lofen, gibt 2 foth aufgeldfte Haufenblafe darunter, bridt
¢6 durdy ein Fud), wie bey der Bdnderfulze Nr, 1019, und
lift o8 in einem Model auf dem Eife fulzen,

1040. ©Gulz von Muscatwein. :

Man gibt auf ungefdhr ein grofes Seitel diefes Weines
ein _balb Pfund mit einem Dalben Seitel Waffer gefodyten
udber, dricdt den Saft von 5 Limonien dazu, vermengt es
mit 2 Loth aufgeldfter Haufendlafe, und bricht e8 durdy ein
ud) in den Model, wo man e8 auf dem Gife fulzen [dft.
Man Eann es aud) auf diefelbe Art von Tokayer ober Malaga
madyen. Audy die Sulzen von verfdhiedenen Liqueurs werden
eben fo gemadht, die von Ananas - Liqueur find die beften.

1041. ©ulz von Muscatweintranben.

Man preft fo viel veife Muscateler» Weintrauben durd
ein Sudy, bis man 3 Seitel Saft hat. Diefen und den Saft
von 4 Limonien [dutert man mehrmabhl8 durdy Fliefpapier,
vermengt dann damit 20 Roth mit 1 Seitel Waffer gefodyten
Budker unbd einem halben Loth aufgeldfter Haufenblafe, bridt
Dief wie bey der Banderfuly Nr. 1010 durdy eine Serviette
und Fliepapier in einen Mobdel, der eine FTraube bilbet, und
weldyen man vorher in Elein geffofienes Gi8 eingegraben hat,
1dft e8 2 Stunden fulzen, und fHirst e8 dann vorfichtig auf
die gehdrige Sdiiffel. :

1042, Guly von Muscatweintranben mit Steinobft.

Man ftelit den Model wie jur Crdbeerenfulze Nr. 1023
in €i8, in beflen Mitte einen fleineren, der mit einem Ges
widyt befdywert iff, damit er nidyt weichen Fann. Man preft
den Saft der reifen Trauben durd) ein FTudy, nimmt auf eine
halbe Maf Saft ein Biertelpfund Jucker, Eodyt diefen mit
Waffer fo lange, bis er fid) su fpinnen anfdngt, gieft i
bann' unter den Saft, vermengt ihn gut damit, gibt dank
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ben Saft von 6 Limonien und 2 Loth aufgeldfte Haunfenbiafe
bagu, bricht e3 durdy eine aufgefpannte Serviette mit Fliefs
papicr in den leeven Raum des dufern Mobdels, ben man das
mit anflillt, und im Eife feft werben (dpt. Den leeren Model

| nimm¢ man eben fo- herausd, wie ben der Erbbeerenfuly, gibt -

in deffen leeven Raum 2 {dhone, gefchdlte, in 4 Theile ges
fnittene Pfivfiche, 4 — 5 Rein - Clotten, und eine Ddiefem
Berhdltnif angemeffene Quantitdt fdone, blaue, mit Sucker
befdete Weintrauben, die man jierlid) bineinlegt, mit der
ubergelafienen Suly anfiilif, und dann wie die fibrigen auf
tine Sdyiiffel ftiivgt. Diefe Sulzen Fann man audy im Win-
fer beveifen, inbem man fie von Maradquino, ober andern
Gattungen Liqueurs , audy blof von Limonien oder Pomes
tangen macht, und die Miindbung mit eingelegten Friichien

| uBfiille.

1043, okaperiulz.

_ Man beveitet fie eben fo, wie jene von Muscatwein, nur

iftnod) su bemerfen, daf diefe Suly 2 —3 Mabl durchge:

brochen werben muf, damit fie moglichft Elar werde, und da

dr Tofayer eine golddhnliche Farbe bat, fo erhdlt diefer

Culy cin febhr fhones Anfehen. :
1044. Bantgliefuls.

Man_[3pt eine halbe Maf gefochtes Oberd ausklihlen,
ot dann 10 Loth Sucer mit § Quintel Vaniglie fein, uns
fprudelt dief in einem Fopfe mit 9 Cyerdottern ab, gieft das
Obers dagu, vermengt 8 gut, und [Gft es unter beftdndis

- gem Sprudeln fo lange auf dem Koblenfeuer, bis es diclich

i werben anfdngt; dann gibt man eé in einen andern Fopf,
vibet e8 fo lange, big 8 diberEaplt ift, damit e8 nicht jue
fannmen(Guft, Bulest gibt man 4% Loth in Mildy aufgeld(te
Daufenblafe parunter, vermengt e8 wob!, fiillt die Maffe in
dn Model, und Ldfit fie auf bem Eife fulzen:

1045, Banigliefuly mit Hoblhippen eingelegt.
Man giefit von der vorigen Vanigliefuls Nr. 1044

tinen Daumen hody™n einen runden, Eleinen Model, und [Gft
%) in gerblopftes ©is geftellt, fulzen. Dann madyt man Eleine
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Holilhippen , 1nd 6 — 7 Scheiben vou Huhlhippenteig, die |
man nidyt gufammenvollt, ftelt den Topf mit der dibrigen
@ulg in bag €is, und [Gft e8 fo ur Hdlfte fulzen, und wem |
die in den Mobdel eingegoffene fdyon feft ift, fo legt man eine
€djeibe von den Hohlhippen barauf, fireid)t mit einem G
(6ffel won der halb gefesten Maffe 1 Finger bhody daviiber,
fulzt o8 wieder, legt dann wicder eine Sdheibe darauf, und
ftreidyt wieder Sulze dariiber, und fo fort; 6is die Maffe
gang eingefallt ift, [dft fie bann feft fulzen, und beftectt die
auf eine Sdhiiffel geftivzte Sulz in drey Reihen mit Eleinen
Hoblhipypen.
1046. Beildenfuls.

Die Blatter bon den blauen Mdrzenveildyer werden fo
gesupft, dad nidyts Griines davan bleibt, davon nimme man
einen fleinen Feller voll , giefit in einen Suppentopf eine
Halbe fiedendes Waffer fiber fie, und (G5t fie gut bededt! |
Stunde fiehen. Dann werben durd) ein Sieb die Bldte
weggefiehen, in dem filtrirten Saft von 6 Limonien ein hald |
Pfund Jucfer aufgeldft, und mit 2 Loth aufgeldfter Haufens |
blafe in das Gefiehene gegeben, man bricht dann die Mafl
burdy eine Eerviette und Fliehpapier in einen Mobel; und
fulyt fie auf dem Eife.

1047. Weidpfelfuls.

- Man ftoft Weidhfeln, denen man die Stangel genommen
bat, fammt den Kernen im Morfer, und prefit den Saft bas
von aus, nimmt auf ¢ine halbe Weidfelfaft den filtrivten Soft
von 3 Limonien;  § Pfund Sucfer, der in einem halben Seitel |
%aﬁet gefocht ourbe , mengt den Jucker unfer den Safty
gibt 2 Loth aufgeldite Haufenblafe darunter, bridt es butdh
eine mit Fliefpapier belegte Serviette in den Model, D
fulzt e8 auf dem Gife, :

1048. Leinfdpivifuls.

Man Focht 2 Pfund Weinfdhivl in & Pfunbd gekldrten 3w |
et 5 Minuten, Eplt ibn aus, feiht diefen Syrup dann durd
¢in feines ich, vermengt ihn mit 25 Loth aufgeldfter Hav |
fenblafe, gieft ihw in bie gehdvige Form, und fulzt Hr i |
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- flein getlopftem Gig. Man gibt dann auch den Saft vond
- Limonien hingu, fo wie fiberhaupt u allen Eaftfulzen.

1049. Gefulzter Chaudeauy.
“MMan fprudelt in einem Topfe 12 Gyetbotter, eine halbe

| Maf guten rweifen Wein, 1 oth aufgeldfte Haufenblafe,

12 Loty auf Limonien abgeriebenen Sucer fo lange, bis es

[ddume, fprudelt 8 auf eimem RKoblenfeuer fore, bis es

Victlich su werden anfdngt, dann wird 8 in einem Weidling
mit faltem Waffe v fo lange gefprudelt, bis es ein wenig abge-
il ift; giept es dann in einen Model, und ldft 8 in
demfelben an einem Efihlen Orte fulzen. BVor dem Auftragen
witd diefe Sulze auf eine Schiiffel geftifrst.

1050. Gefulzte Mildh mit Bidquit ausgefiittert.
Man belegt einen tunden, flachen Mobdel tingé herum

it fhénem Bisquit, flittert aud) den Bobden aus (die gldns

jnde Ecute des Bisquits mup an die Wand des Vodens ges

| tidtet feyn), belegt bie Deffaungen mit boppelten Reibhen,
- amit nicgends Mildy durchdringe. Dann {dhldgt man von 3

Seitel Dbers cinen feften Faum, legt ihn auf ein Sieb, da-
mit alled Fliffige ablaufe. Wenn die ganze Maffe zu Faum
gemache ift, fo vermengt man mit demfelben 410 Loth fein
geflofencn Sucter, 1 Quentchen eben folcher. Baniglie, 2 Loth
i Mildh aufgelite PHaufenblafe, fiillt den ausgefiitterten Mos
Ol damit an, und fteltt dhn in geftofiencs Gig, Sft o8 dick
Rlulst, fo wird dec Model auf cinen AugenblicE in heifes

 Bafer getaudht, mit einem Sudpe getvocknet, mit einem feis

|

ﬂ'e; Meffer behuthfam abgeldfE, und dann auf eine Schiiffel
feftiiv g, ;

1051. Gefulzter Reis.

o Man 1aGt eine halbe Maf Mildy in einer mit Butter bes
ftridyenen Gafferolle fieden und 1 Pfund gereinigten RNeid in
der Mildh weidy Fochen, viihre dann eine halbe Map des bes
ften -S_beré mit der Klare von 4 Eyern gut ab, fprudelt es
OUf einem Koblenfeuer, bis 5 ein wenig auffiedet, gibt 6
Yoth Zucer und etwad Baniglie dagu, gieft es iiber den auf
' 25
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eine tiefe Sdhitffel: gevidyteten Reid, und LAft 26 dbann ‘auf
Gig ober im Keller fulzen.
1052. Grdbeerenfaum.

Man fchldgt eine Halbe reife Walderdbeeren durch ¢in

Sieb, und viihrt fie mit 12 Loth geftofenem Jucter ab; |

fhldgt 3 Seitel gutes Obers mit der Schneeruthe ju Faum;

legt Diefen auf ein Sieb, damit. alle flifligen Theile fich abs
feiben, vermengt Den Faum mit den Crdbecren, rithre chnell |

1% foth aufgelbfte und abgefiihlte Haufenblafe davunter,
gieft e in einen Model, und 4Gt es auf dem Eife fulzen
QBor bem Auftragen fiiirzt man 8 auf eine Schiiffel und iert
e6 mit fpanifhen Winben. Aud) Fann diefer Faum zum Fil:
len der fpanifchen TWinbtorte vermendet werden.

1053. Kaffebfaum. :
@8 wird ein febr flarfer, fdywarger Kaffeh gefodyt, und

piefer, wenn er gany flav ift, buvd) ein Tud) gefeibet, auf

bie Halfte eingefotten, flarf geguckert und auf Cis geffellt
Dann mad)t man von 3 Seitel fehr gutem Oberd einenFaum
(6Bt von diefem auf einem Siebe alle fliiffigen Theile ablaws
fen; ribhrt in einem Weidling 10 Loth fein geffofenen i
er mit 3 Loffel voll fdmwarzen Kaffeh ab, den Obersfoum
nad) und nad) davunter, gibt, wenn die Hilfte, des Faumes
parin ift, nody 2 Lffel voll vom Kaffeh hinein, und die ot
vere. Hdlfte ves Faumed darauf (wenn der Faum ju weif
fepn follte; fo gibt man nod) etwas Kaffeh nady, damit ¢
eine {dhne, duntelgelbe Farbe erhdlt, und der Kaffehgefdymad
vorfhldgt), mengt dann 2 Loth in Mildy aufgeldfte, auéges
Fiiblte und gefiehene Haufenblafe darunter, fiillt e8 in cineh
Model, und Gt eé auf dem Gife fulzen. Wor dem Aufs
tragen wird bdiefer Faum auf eine Schiffel geftiivst wd
mit fpanifchen LWinden belegt.

1054, Melivter Mil<hfaum.

Man (46 5 Seitel des beften Obers in einem grofel

meffingenen Ginfiedbecen auf dem Eife -oder im Keller 'ffdl
Balt werden, {dhldgt ed dann mit der Schneeruthe ju blff“f"
Faum, theilt e8 in 3 Theile, wovon man den Einen WH
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(6t , und mit geftofenem Buder und Waniglie fif genug
macht, untet den andern Theil frifd) anudgepreften Himbeer:
faft mit 8 Roth fein geftofenem Judfer fhnell verriihrt, den .
dritten Theil vermengt man mit ftarfem, fdwarzen Kaffeh,
den man vorher abfithlen lief, und hinreichendem Jucker (2 —
3 offel Kaffeh werben genug feyn, um dem dritten Theile
bi¢ gehdrige Farbe ju geben). Dann [ft man 2 Loth Haufens
blafe in Mildy auf, feibt fie, Fiblt fie aus, und vermengt fie
unter alle 3 Theile im- gleichen Mafe. Dann [Gft man in eis
nem tunden Model juerft den Kaffehfaum auf dem Gife ftos
den, ftellt aber unterdeffen bie beyden anbern an einen Eiih-
len Ort. Jit dev erfte geftoct, fo (dft man Darauf den rothen
Saum fulzen, und dann den weifien Faum; vor dem Auftra-
gen tauchr man ben Mobdel in heifed Waffer, und firzt den
Faum behuthfam auf die Sdhiiffel.

1055, Gefammte Mildh) mit Chocolate.

Bor dem Gebraudhe it man 2 Halbe fehr guted Obers
auf bem Gife durdy 2 Stunden aqustiblen. Dann {dldgt man
fie in einem meffingenen Ginfiedbecfen 15 —20 Minuten lang
mit einer Schneeruthe dem Schnee Ehnlid), nimmt dann die-
fri Faunt® mit einem 28ffel bherab, und hduft ihn auf ein
©ieb, damit dbie Fliffigkeit {id) abfeibe, fdyldgt dasg Uebrige
wieder, bid die gange Maffe Faum ift, dann [6ff man &
Pfund fehr guten Chocolate in einem balben Seitel, Waffer
tber fdywadyem RKobhlenfewer auf, riihrt ihn gut ab, frellc
ihn bey Seite, vermengt ihn mit & Pfund fein geftofenem
Jucter, ribrt ihn gut ab, vermengt ihw behuthfam mit dem
Faume, filt ihn in einen Model, und [4Ft ihn auf dem
Gife fulzen. :

1056, Gefaumte Milch mit Crdbeeren.

Man rlihre ¢ Dfund fein geftofenen Sucfer unter 3 Pfund
burd) ein Sieb getricbene Grbeeven, vermengt dief und =
foth dufgelsfte Haufenblafe langfam mit gefaumter. Milds,
bie wie bey dem melivten Mildhfaum RNe. 1054 bereitet wurs
be, ffillt fie in einen fcySnen Model und 14Ft 8 auf dem Gife
f“l_%enr.- Bivor man ¢8 auftrdgt, taudt man den Model in
heifes Waffer, trocnet ihn, und fiivyt o8 auf die Schiiffel.

Pe
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057, Hollfteiner Mild.

Man ffofit & Pfund gefdhrwellte Manbeln fein, und_ b
feuchtet fie wdhrend desfelben mit Waffer, damit fie nidt
bhlicht yoerden, gibt fie dann in 3 Maf fehr gutes ficbenbes
Dbers, fiedet fie vinige Minuten mit, preft fie dann durd
ein veined Tud), (67t 12 Loth geftofenen Sucker darin auf
fdbligt im Schneeteffel von 5 Cperflar einen feften Schnee,
gieft Das Dbers bazu, und [dhldgt g fiber einem Kohlens
feuer fo Tange, bis die ganze Maffe Faum, fhon weif und
gldngend wird, jedod) muf man verhiithen, da e nidt
fiebend wird. Wenn nun alled wohl vermengt, weifi und
gldnzend ift, fo [46t man es in einer Kaffehs ober tisfen
Slasfdale auf dem Sife fulzen. Wenn man ¢ aber fiicjen
will, fo wird 1 Loth ‘aufgeldffe Haufenblafé darunter ges
mengt, und man ldpt e6 i einem Model fulzen.

1058. - Pomeranzenfaum.

£ Pfund Jucer wird “auf 3 Pomeranzen abgerieben, der
Saft von 6 — 8 Pomeranzen und 4 Limonien mit & Seitel
BWafler vermengt, durdy ein Sieb gefiehen, und auf den Jus
cEer gegoffen, damit ev fid) aufldfet. Dann ftellt ma den Saft
in_einem tiefen Ginfiedbeden auf Gig, gibt die Klare eined
frifden Cpes dazu, und fdhldgt e8 mit einer Ruthe, ald
wenn man Schnee fihlagen wollte, fo lange big bie ganse
Mafle Faum witd. Wenn die Mafle nicht jufammengelien
wollte, fo gibt man nody etwas Eyerflar daju, vermengt ¢3
dann mit 2 foth aunfgeldfter, gefichener und qusgebithiter
Haufenblafe, und [Ght e8 in einem Model auf i3 fulzen.
Auf eben. diefe Art Eann man alle Gattungen Faum von fris
fhem Friichten beveiten, als Himbeeren, Weidhfeln, Ribis,
feln u. {. w., wenn man die Furiichte durdy ein Tuch preft,
den Buder mit bem Safte auf(dft, und dann wie bey den
vorigen verfdhut.

1059,  Gulzen von cingefottenen Sdften in iner

foldyen Jabredseit, wo feine frifden Friichte ju has
ben find.

Man Fodbt auf 1 Seitel eingefottenen Saft 6 Loth Sus
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der mit 1 Seitel Waffer; vermengt den aufgcldften Jucer
qut mit dem Eafte, drfickt den Saft von fedys Limonien hine
sing bie aufgeldfte Haufenblafe Davunter, und perfahrt dann
wie bey bden fibrigen Sulzen. Wenn ber cingefottene Saft
| didfeyn follte, fo ninmtananietwad mebe MWaffer daju, und .
- gibt ben Saft, wenn ber Jucer aufgeldft iff, in das mit Ju-
der aufgefottene Waffer, und [aBE ihn einige Augenblicke
- auffieden. s R E4T
1060. Sdhentel-Gallevte.
. Waffere 12 Pfund Hammelfchentel (audy nady Belieben
L Dfund Ochfenfleifch) 4 Stunben ein, reinige und lege fie
in einen Topf mit Muscatenbliithe 4 Jwiebel, 20 Krnern
. Dimento und 30 — 40 fhwargen Pfeffertdrnern, einem Biin
%l Gaturey, Vafilieum, Majoran’ thd Shymian, und einer
beaun gerfi{teten Brotrinde. Laf dieh mit 3 Map Waffer gut,
bedecEt, fo Langfam,. al8 mBglich, fiinf Stunben Fochem; feibe
6 burd), und fepe 8 am eingn Falten Drt.
1061, - Pfeittonry=Gallevte.”

Shue in einen- Topf '+ Seitel Waffer, 1 ®la8 Feres:
- Wein oder einen-LEFel Branntwein, Muscatnuf und Juder,
| fodye dief auf, mi'l%,e* nady und nady 1 Eleinen CHldfel voll
- gepulverten Pfeilwdes)’ vorldufig mit 2 8fel voll Waffer
then' gerieben, banit Fodht man alled, e8 tmmer umriihrend,
nody 3 Minuten, L T ;

1062. Glocefter-Gallevte. .

Rimm Reiz, Sago, Derlgerfte, gerafpelted Hirfdhhorn
ud Mannstreumwurzel , von jevem 2 Roth, foche dief mit
5 Geigel Waffer big zu 1 Seitel ein , und feihe eb burd).
Gufaltet ift o8 eine Gallerte, bie in Lein, Milch.und Fleifdy= -
briihe qufgeldft, eine Wevdubevung mit andern Nabhrungsmit:
el davbicthetir o0 44
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