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feffel gethan, T Kanne Waffer daviber geqnffen, riber Koblenfener
gefest und beftandig umgeruhrs,  JfE dag Waffer verfoeht uno die
Mandeln fangen an 3u Enaden, fo nimmeman fie vom Sewer und
rubrt fie noch o lange unt, bis bcrfuﬂfer trocken und meblig wird,
! , Dy lief't fie aug dem Sucker Hers

aus upd thut fie wieder in den Keffel. Unter den surtickgeblicbenen
Sucker mengt man 1 Yoth gefiofenen Simme, fest den Keffel . mit
ven Mandeln wieder auf das_Fewer und rihre die lestern langfam
unt, und wenn der an den Mandeln hangende Jucker {chinilst, wird
von dem gurucEgebliebencn aufgefivent und fo allmdblig der gange
ucker darauf gebradit. Dann {huttet man die Mandeln auf ein

dDann fchuttet man fie auf ein Ble

lech und laft fie Ealt mwerden,

Gerdoffete Mandeln.

Cin und ein Wiertelpfund Jucker with mit I Kanne Waffer in
cinen Seffel gethan und uber dad Fener gefest. Wenn bder Jueker
gum grofen Faden gefocht ift, wird 1 Pfund andgefuchre Mandeln
Dagu_gethan und unter befiandigem Ribren {o lange auf dem Feuer

gelaffen ; bis der Jucker die Kettenvrobe halt, dann vom Feuer ges

nomien und {0 lange langfant geribre, bis der Sucker weif und
meblig wird, nun auf ein %ch? gefchuttet und die Mandeln aué-
gefucht, Hicranf wird wieder Jucker in den Keffel gefchutiet, mit
Waffer su einem dunnen Brei angeriibrt, 1 Loth 3immt und einige
Tropfen Cochenille dazu gethan, tber das Feuer geftells und sunt
fleinen $lug gebracht, abgenommen, die Mandeln hincingefchiitret
und {dnell umgerubrt, daf alle mit dem erffen gleich bedecFt werden,
auf ein Blech gefdhuttet und Falt rwerden gelaffen,

Glafirte Mandeln,

€in Prund Jucker wird jum trocnen Flug gefocht, 1 Bhund
fleine ausgefuchte Mandeln Dasu gethan und cingeriibrt, big peg
ucker meblig wird, vom Feuer genommen, auf ein Blech ae-
cdhuttet und die Mandeln ausgefucht, der Sucker in den Keirel
gethan, mit Waffer Ddunn angerdbrt und zum  grofen Taden
efocht. Dann vom Jeuer genommien, die Mandeln hineingefchittes,
é{}nfﬂ unter einander geruhrt und ehe der Sucker gerinng, auf cin
leh: gefehuttet und gang flach aus einander gemacht, ciniae Mis
nuten in_cinen twarmen Ofen gefdhoben und darauf 6 Stunven in
den Trockenofen geftellf,

Gevdfiete Hafelnuf:-Kerne
i a?gfylnf:ﬁ'c terden bebutfam anfaconft, damit die Kerne
nicht befchabigt werden, davon 1 Pfund abgerwogen, 1 Pfund
Sucer dasu gethan und wie Dic gerdfieten Mandeln verfertigt,

Uebetiogene Drangenblithen.

Cin balb Pfund getrocknete Orangenblichen, und ein Pind
guder woden mit § Kanne Wafjer auf das  Feuer gefest,

:
!
Li
'
t
i

i b i =) PR TRy S a—




