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vom Feuer genommen, und durch Hin- und Herwenden
des Kessels und Zwischenstreuen von Zucker aus dem
Kessel herausgenommen.

Diese Masse wird in beliebige Formen gebracht, und
in mäßiger Osenhitze gebacken. —

Ebenso wie Mandeln so auch sind Nußkerne, Mohn¬
samen u. s. w. zur Herstellung von Marzipan verwendbar.

Marzipan ist eine vortreffliche Zuspeise zum Brode.

100. Himbeer-Saft.
Gute frische Himbeeren 2 Pfund werden mit Zucker

3 Pfund unter Zusatz von etwas Wasser schwach aufge¬
kocht, und durch ein Haarsieb getrieben. — Der durchge¬
laufene Saft wird nochmals einige Minuten lang gekocht,
abgekühlt und auf Flaschen gefüllt. — In diesen Flaschen
muß der Saft nochmals eine Viertelstunde in einem Wasser¬
bade erhitzt werden.

Der Johannisbeersaft und der Kirschsaft und der
Traubensaft werden ebenso bereitet, nur daß die ersten
mehr und der letzte weniger Zucker erfordert. —

Anmerkung.
Wie die Fruchtsäste und die Fruchtsyrupe bereitet werden, und

wie Pflaumen, Kirschen, Preißelbeeren, Heidelbeeren u. s. w. ^ein¬
gemacht" werden, ist in allen Kochbüchern zu finden; überdem ist
es leicht, durch wenig Nachdenken die rechte Behandlung der einzelnen
Früchte zu finden, sobald man im Auge behält, daß die größte
Reinheit der Gefäße und Früchte und die völlige Austreibung der
Luft und der luftdichte Verschluß der Gefäße dabei die Hauptrolle
spielen.

11. Ersatz-Mittel.
Obwohl streng genommen Ersatzmittel für Dinge,

welche die Natur für den Menschen gar nicht bestimmt
hat, völlig überflüssig sind, so zähle ich dieselben doch auf,
weil sie den Uebergang von der naturwidrigen zur natur¬
treuen Lebensweise für Kranke und für Willensschwäche
erleichtern.

101. Ersatz für arabischen Kaffee:
Weil der Kaffee einen Giftstoff enthält, welcher der

Gesundheit schädlich ist, so sind an seiner Stelle zu em-
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