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dann vier bis finf Tropfen ‘gmmmammen:fﬁlﬁtljené[ dagu gethan, auf
I:

die Marmorplatte audgegofien, und wie der Penit-Jucker %egugen;
big er weif mwird. Nun gehdren biersu S0 bid 40 runde Formden
pon Supferblech, ¥ Joll hoch und in der Grofe eines preufifden
Thalers oder aud) etwoad Eleiner, in welden eine Bufie, Trophaen
oder fonfiige GSymbole audgetrieben find, und ein runder Stempel,
toelcher auf die Formen pagt, wo Dder Name des BWerfertigers, ein
Krang oder fonftige Jierde eingegraben iff. DOer Penit-Zucker mu
bierst {chon reif und gefchmeidig fepn, daber man am liebiten Raf-
finat oder Patentsucker nimmi, Die Formden und der Stempel
werden nun mit Mandelol befivichen, von der Maffe tunde Kugeln
gemacht, in die Sovmen gelegt ynd der Stempel darauf gedruckt,
Man laft fie falf werden, und druckt dann auf die Ruckfeite der
oty wo fie gut herausgehen. SMan wickelt fie in Papiere mit
chrwarsen und colovivten Etiquettes, welde auf die Jeitereigniffe Bejug
haben, oder auch in geprefte Golds und GSilberpapiere. _
Auf diefelbe Weife Fann man aud)y Caramel-Donbons verfertigen,
$Hiersu ift es beffer, wenn man_ Eleine runde NReifen hat, weldhe man
auf ein Fleined runded Blech fest, worquf obige Jierathen geprefit
pder ausdgetrichben find und genau in die Reifen pafien. Diefe Formen
werden cbenfalls mit IMandelol befirichen, ver Jucker jum Carantel
gefocht, Gefdhmack daju gethan, in die Formen gegu[fen und eftvasd
perfiblen laffen, und dann der Gtempel darauf gedruckt. Sind fie
ang falt gemorden, {0 werden fie -qué den Sormen genomimen und
?ug[emﬁ eingepackt.

Sefallte oder carmelivte Donbons,

Hierunter verfieht ntan rohe und eingemachte Fruchte und auch
andere Gegenfiande, tweldhe in Caramel getaudt und auf diefe Weife
Damit uberjogen tverden, Shre Confiftens ift nicht von langer Dauer,
fie miflen daber bald verbraudht werden, wenn fie verfertigt find.,

Uebergogene Kaffanien.

Sn bdie Kaftanienfchalen wird mit ecinem Federmefler ein Ein-
fchnite gemadyt, und man bratet fie in einem beifen Ofen fo lange,
bid fic Enacken und fidh) die Sdale gut abloft. Dann werden fie
rein abgefhalt, an Eleine {pise Holier geftecEt und in heifen Sucker
etaucht, der jum adhten Grade gefocht ift. Wenn fie eingetanchf
nd, werden fie {hnell berquégenommen und nody einige Minuten
mit der Hand umaedrebt, bié fie Fale find, und dann auf cin reines
| Bled) gelegt, die Holser hevausaesogen , und in weifes Papier eins

gepackt, €6 find Drevst und uberhaupt bei allen carmelirten Sachen
mehre Atbeiter erforderlich, wovon Der cine cintaucht und die ane
I Derent halten und umbrehen, |
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Catmelitte Pommes de Sine,

Die Apfelfinen werden bid nulf bie feine Gdiale, melche bag Mark
umgibt , abgefdhalt, dann behutfam in 8 Theile serlegt, {o dap die
eingelnen Theile gang bleibenn und der Saft nidht auG!&u{t, an bunne
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