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macht und etrwad gediegen fenn , weil fie fonft dad nadhmalige Huf:
fodhen und Ueberjiehen nidit vertragen.

. Um Fruchte gu bonbonniren, verfahrt man auf folgende Weife.
©ie werden aud dem fliffigen Sucker genommen, abgetropft und
bann eine Nacht in den Lrodenofen geftellt, Sie dirfen jedoch
nicdhf gu didht auf einander liegen, ?unbem muffen auf Durdys
{chlage gelegt werden.

m andern Tage lautert man fo viel feinen Melid oder Raffiz
natjucker; als evforderlich iff, die Quantitat Frudhte, die man fberyies
ben will, damit su bedecken. Der Jucker wird jum grofen Faden
gefocdht und die Fradte bineingworfen. Man Iafc fie einmal
%ut vemfelben quffocdhen und nimmt dann dad Kafferol vom

eler.

. Der Zucker wird nun ein wenig tablirt, indemt man mit einem
zulsernen Opatel in den flufligen taud)t und an die Seiten ded Keffeld
tn und wieder fahrt, € wird dadurd) weif, mit dem Spatel wicder
su Dem andern gefiofen und mit demfelben vermifcht. Die Frichte
werden nun mit einer ©abel durd) den tablirten Sucker gejogen,
abgetropft, auf ein 'i)mlgtg:rter gelegt, cinige Stunden in den
Trockenofen gefest und verbraudt,

__ SRan darf nidht mebr Sruchte auf einmal bonbonniren, al3 nan
ochftens in 8 big 10 Tagen verbraudhen Fann, weil der Jucfer abs

itht und ein ubles Anfeben erbalt. Auch nehmen die Frichte
felbf einen alternden GefchmacE an.

Man nimme dasu Nuffe, NReine Clauded, Aprifofen, BVirnen,
Phirfchen, Glas- und Weichfelfivichen. Yuch gibt man frifch canz
dirte Orangens und Cifronenfchalen dasw, Die fleineren Schalen
werden in 2 und die Schalen der grofen Frichte in 4 Theile ge-

fchnitten,

Grillivte Pflaumen.

Die blaven Pflaumen werden in ihrer volligen Reife und mit
den Stielen eingemacht. TMan Fann quch die Kerne beim €inmas
chen Ddaran laffen, find fie aber heraudgemacht worden, {o fieckt
man eine abgejogene fufie Mandel an Dderen Stelle,

Man nimme die PAaumen ans dem Jucker, laft fie abtropfen,
thut fie in eine Schufiel und gieft Fochended Waffer dartber. Das
Waffer bleibt eine Minute daruber, dann werden die Paunten hers
auggenontmen und auf ein Orahtgifter geleat. Suvor pouffirt man
fie wieder in die naturliche Form. = Man giekt nun noch einige Mal
fochended Waffer davauf, daf die Pflaumen auffhwellen und ibhre
natutliche Grofe twieder annehmen,

DOas Orabtgitter wird nun in den Trocenfdhrant geftellt und
pann ein Becken mit glihenden Koblen hineingefet, auf weldes
man cinige Hande Kochfaly wirft. Dag Koblenfener 161t das Kochs
faly auf und bringt dadurch bei den PAaumen den weifen Neif hers
por, weldhen man bei den naffirlichen findet. Man [3fE fie 24
©tunden n Oem Trockenfthranke fehen und vervahre fie dann an ei:
nem frocnen Orte. %

Man Eann fie jedoch nicdht langer ald einige Tage aufbewabren,
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