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iquenvbouteillen.

Man Elart 1 Prund Sucker, thut 1 Loth Apfelgelée dagu, Focht
ben vierten Theil davon sum Bruch und gieft ihn auf eine mir Oel
befivichene Marmorplatte.  INan jerfchneidet ihn, o lange er nodh
warm i, in hafelnufgrofe Gtuce und madt langliche Kugeln das
pon, DOann nimmt man ein glafernes Robr, 12 IJoll lang, in der
Dicke eined Federkiels, Dbefireicht das Ende deffelben ebenfalld mit
Del, fest eine Kugel daran und blaf't gelinde, indem man die Kus
gel gegen Das Feuer halt und bildet mit dem Finger und dem Daus
men den Dals der Bouteille. Wenn fle grof genug ift, befefiigt
man unten ein rundes Stuckdhen Tragant ald Boden und fest fie
auf weifed Papier in Sicbe.

$Hat man nun eine gehovige Angahl davon, o werden fie mit
$ilfe eines Fleinen Tridhters mut Maraschin oder anderm Liquenr ans
gefullty dody o, Daf nidts davanf tropft, twodurd) fie an Glang
und Durchfiditiakeit verlieren wuden. Man macdht dann die Stops
fel von braungefarbtern Tvagant davauf. er Ciqueur, den man
bineingicft, wurd auf folgende Art bereitet, ;

- Man fobt erwas Jucker jum grofen Faden und tvenn er nod
lauwarm ift, fo gieft man ein Orittel daven unter 2 Drittel Lie
queut und fullf die Boutedlen damit an.

Bonbon doublé.

el Prund Raffinatjucker werden geflavt und det vierte Theil
davon in ein Pfannden gethan, weldes quf der rechten Seite eine
Gchneppe bat, um f{hnaden Flug gefocht, dann vom Feuer ges
nommen, etwas verfublen gcmn‘]en und orei €floffel voll weis
fen Liqueut dast gegofien.  Oen Tag guvor wird reines, weifes Pas
piet mit einem Gcdhwamm etwad angefencdhter, am NRande mit eins
germeichtent Gummi Dbeftrichen und {o auf Breter geflebt, daf fie
gang firaff werden, Feine Falten twerfen und frodnen gelaffen. _

Man befircicht nun die Schneppe ded Pfanndhend mit Kreide
und gieft auf das Papier runde Plascben in der Grofe eined Grps
fheng, shne jedoch ein Holy dagn ju nebmen, weil dief den Sucker
tabliven und tribe machen wirde.  Har man den Sucker audégegofs
fen, fo witd dic Pfanue gereiniat, ehe man den ubrigen Eocht,
weldem man verfdyiedene Farben gibt. Die Plaschen fellt man 12
big 18 Stunden in die Warme, macdht dann die Vapiere von den
Hretern ab und benest fle auf der Nuck{eite mit cinem naffen
Scdpwamm , nimme dic Plaschen ab, fest immer jwei und jwei anf
det flachen Seite jufammen, leat fic auf Siebe und laft fie cinige
Stunden frocknen,

LBon der Badered,

o Diergn muf vor allen Dingen der Sucker frocken und fein gefio-
fent fepn, weil der frocfne und fraftige gucfe_r beint Backen tweit hos
bev fieigt ald Der feuchte und perdorbene. Die Mandeln dazu dirfen
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