Siebenter Grad gum B rud,

. Wenn man cin Pfeifenrohrchen oder den Stiel eined Npridfels
in telees Waffer taudhs, damit in den Eochenden Sucket fahrt, wieder
in faltes TWafier taucht, ben fich anbdngenden ucker abjieht,
und er fich nicht mehr biegen [aft, fondern bricht,

AdDter Grad sum Caramel.

Wenn man den vom Rubrloffel abgesoaenen Sueker serbeifien
fann, obne Daf er an den Sabuen fleben bietbt  Gewdhnlich fracht
dann der Jucker efniad, twenn man thn in's falte Waffer bringt, und
sifcht fchon, wenn man mit vem naffen Robrhen in den Jucker fdhrt,

Aller JucFer muf nber Soplen qefocht werden, weil $Holifener
burdh Raudh denfelben verunreinigt wnd leicht verbrennt. Das Kochen
mug [dhnell gehen, denn durdh langes Kochen wird per Sucker dunkler
oder flirht auch gb. Dad Sefaf, worin man ibn betettet, mué
etrvas uber die Halfte angefillt und nicht son u fhwachent Kupfer
odet Meffing feyn, weil Otef leidht Durchbrennt.,  Wabrend Des
fiochens wird der RKeffel mic einens naffen Sdwaminie oder Borfte
vintel mehremal abgewafhen, denn dor Sucker, welcher durcdh das
Aureochen ant Rande bhangen bleibs, oder durd) das Kochen davon
Iprist, wurde fonff braun werden und ert andetn perderben. Wil
ver  Sucker mwaprend des RKochens iberlaufen, fo rirft nan ein
Gtictchen Butter von der Grofe eincy €rbfe hinein, welche nun oben
[chwimnit, die grofen Blafen jerdruckt und o das JHurfieigen verhindert.

Bonbons von Bergamotte.

Man Focht den Sucker nach dem achten Grade sum Caranrel,
nime ihn dann vom Settery giefit einige Tropfen Bergamotten-Oel dasu,
und fdhuttelt ed gut durd). ~ Snvor wird eine Marmorplatte mit Tas
felol, fedoch nicht su fett befivichen, und nun der Sucker davauf ge:
gofler, o moglich 0, daf er ein Wiereck bildet, und mit einer
Degenflinge pder einein Wiegeneffer der Cange nadh in & ol breite
Gtreifen gefchnitten, und daffelbe der Breite nach wiederholt, wo dann
vievecFige Stucfe daraus werden.  Oad Ganse wird, wenn ed ctivagd
perfuh(s irﬁ,, mic der Degenflinge von det Marmorplacte lod gemacht,
cn Blech darunter gefchoben, und dann die fettige Seite mit To{che
papier qbgenifcht, in Sticke gebrochen,  welche gleich in Papier eins
gepactt werden. Gratr Hed Vergamotten-Held Fann man auch noch fol:
aenoe Dele und Effengen in ben Suieker giegen, ald: Citrone, Iimmt,
MNelfen, Anis, Nevoli und Rojenol.  Oder auch die Effensen von
Banille, Rofen, Refede nnd Drangenbluthen. Die Nofen s Bonbons
twerden gewshulich mit Cochenille roth gefarbt.

Bonbons von Chocolate.

Wenn der Jucker big ;um fechften Grade gefodbt ift, roird anf
1 Pfund Jucker cine halbe Obertaffe gemohnliche Waffer - Chocolate
gendINImen uno vasu gegoffen, qum Caramel gefodht, und wie Die
ubtigen Bonbond behandelt,
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