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584 Von verschiedenen Sulzen, Eingesottenen,

Eingesottene Marillen ans andere Art.
Nimm nicht gar zeitige Marillen, schäle sie ab,

und nimm den Kern davon, dann schneide sie von einan¬

der Nun gib ein Pfund Zucker mit einem halben Sei¬

te! Wasser in ein messingenes Becken, und lasse ihn
darin sieden, bespritze aber den Zucker öfters mit Was¬

ser, daß er sich klärt; nimm das Unreine in der Höhe

ab, und lasse ihn eine Weile kochen. Hernach gib ein

Pfund Marillen in den gesottenen Zucker, und lasse sie

darin ein wenig kochen. Sobald du siehst, daß die Ma¬
rillen durchgekocht sind> und hellgelb werden, so lege

sie auf ein Haarsieb, daß der Saft abseiht, und laß
ihn dann wieder in dem Becken kochen, bis er ein bis¬

chen dick wird. Hernach gib die Marillen in das Glas,
und wann der Test gut dick ist, so gieße ihn auf die

Marillen, und verbinde das Glas wie bewußt, so sind

sie fertig.
Maschanzker - Koch.

Nimm schöne Maschanzker, stich den Botzen aus,

lege sie in ein reines siedendes Wasser, und laß sie sie¬

den; wann sie weich genug sind, nimm sie heraus, scha¬

be das Unreine aus, und lege so viele nach und nach

hinein, so viel du brauchst, dann treibe sie durch ein

Sieb, auf ein halb Pfund Maschanzker - Test, nimm

8 Loth Zucker, gib den Zucker in eine messingene Pfanne,

und 2 LöffelvollWein darzu, um den Zucker auszulösen,

dann gib den Test hinein, und lasse ihn langsam dick

einkochen , wann er dick genug ist, so gib ihn in einen

Weidling und laß ihn auskühlen ; wann er ausgekühlt

ist, gib Limoniegeruch darzu, schlage 2 Eyerdötter darein,
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