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wenig Rindsuppen darein / nimb Ayrdotter/und ein wenig Butter / laß
sieden/ alsoann richts an.

56. Ein anderer Gersten -Schleim / für die Rraucken.
ttAAnn du gute Gersten hast / so wasch sie wohl mit kalten Wasser auß /
"^ je öffters du sie abwascht / je besser ist es / dann laß sieden/wann sie ein
wenig gesotten / so schütt das Wasser wiederumb darvon / laß die Gersten
wohl trückern / nachmahls gieß ein krckfftige Suppen daran / laß so lang
sieden / daß du siedurchtreiben kanst / wanns durchtriben ist / leg Butter
und Gewürtz daran / laß wiederumb ein wenig sieden.

M allerley Doch und Muß.
57 . Das LmeLLrrStri - Roch.

Imb grosse Citroni s .oder 6. anffein Schüssel/schneid die Schalen
gantzdün herab / hernach reib die Citroni biß auffdas Saure/
thue das Weisse geribene in ein Tuch oder Säcke ! / brenns etlich-

mahl mit einem säubern siedigen Wasser ab / und gießallzeit wider ein fri¬
sches darauff / und drucks wohl auß / biß alle Hurtigkeit völlig waich ist/
trückne es dann gar sauber und wohl ab / stoß es in einem steinern Mörser
gar klein/ nimb hernach ein halb Pfund Zucker / gieß nach Beduncken mit
rother Farb eingeweichtes Tüchlein Wasser darauff / laß zu einem zimlich
dicken Jutep sieden/alsdann thue die klein gestoßene Citroni darein / auch
laß es sieden in rechter Maß / und rühr es mit einem Lemonisafft nach Be¬
lieben/ und es muß gleichwohl noch Dicke haben / wie ein andere Latwerg
zu einem Koch / hernach wann es kalt ist/so nimb es in ein saubere Schüßl
und nimb von 7. oder 8 . Ayrn die Clar / die Vögerl aber weg ; rühre das
Koch wie Kittenkoch / ein gantze Stund muß die Ayrclar in einem Häferl
gar wohl abgewült werden / und immer ein oder zwey Löffel voll zugossen/
thue auff die letzt klein geschnittene Citronischallen die nicht bitter ftyn/
hinein / thue es in ein silber oder blechene geschmierteSchüssel / bach es wie
das Kittenkoch / es laufft schön auff/man darffkein Reiff nehmen/ so ist es
gerecht und gut-

58 . Das ttmeprstatzi -' Roch.

mit Spinat gefärbt seyn/und gerührt wie ein Mandelkoch/so offt ein gan-
Hes Ay / so offt ein Dotter/und gerührt biß die rechte Dicken ßat/und also
Hachen / 12 . Ayr / 6. gantze / 6 . Dotter / wann es aber noch zu dick ist / so
nimb noch rveyz Ayrdotter mehr.

§9 . Lreb-
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59 . Rrebfen-Roch zu machen.
Y ^ Jmb von einer Rund -Semmel die Schmollet waichs in einer guten
"" Milch ein / darnach drucks wohl auß / nimb 40 . abgesottene Krebsen/
LieselbeSchweiffel oderSchärl außgelöst/alsdann nimb Butter ein Vier¬
ring / und darin wohl abgerührt / wie zu Schmaltz -Knödel/darnach nimb
die Krebsen -Schweiffel und gewaichte Semel / auch grob geflossene Man¬
del und Butter in rin Mörser / stoß es gar wohl ab / darnach nimb Ayr in
ein Häftrl / und wütels faimig ab/und unter den geflossenen Laig in einer
Schüssel abgerührt ; wann man gern will / kan mans zuckern/ oder nicht/
wann mans bacht mit rothen Butter oben an bestreichen.

60. Ein gutes Schmaly -Roch zu machen.
M >An soll gestosseneSta ' rck nehmrn/und wan mans auffeinSchüßl ma-
^ ^chen thut / soll man nehmen 4 . Ayrdotter/und ein gute süsse Milch/die
Ayrdotter in derSchüßl wohl zerklopffen/und mit der Stärck einen Taig
anmachen/und in dem zerlaffenenButter/wann er gleich anhebt zu sieden/
kan man außgiessen/fein alleweil rühren/wie sonst gebra'uchig/wann daS
Schmaltz lauter ist / so ist es gesotten genug / dann soll mans abseyhen.

6 r . Wie maudas gute RkebsemBlae Mache.
ss^ Jede Krebsen ab/mach ein rothen Butter / und von lebendigen Kreb-
^sen die Eiter ! und Schweiffel klein gehackt / auch grob gestoßene Man¬
del/und eingemachte Citroni -Bröckl / und grob geschnittene Pistatzi / und
gefaxten Zucker/ so süß mans haben will / zwey gantze Ayr / zwey Dotter/
und darmit abgemacht/auch ein BrockenSemelschmollen die in der Milch
gewaicht ist/dieses alles unter einander gerührt / und auffein Blat gestri¬
chen / mach ein Reiff herumb / und also buchen.

62 . Ein gar guresMandel -Roch.
K> 2ln soll nehmen ein halb Pfund gar klein bereite Mandel / mit frischen
*^ Wasser/und gewaichte Semmel in guter Milch darunter stoffen / dar¬
nach eine weite zinnerne Schüssel nehmen/ein zimblichgroß Stuck Butter
darein zerbrocken / und in der Schüssel gleich zergehen lassen / darnach die
Mandel in ein S chüssel than/daran geschlagenzwey gantze Ayr / und von
7 . Ayrn den Dotter / wohl zuckern/und rühren auff der Glut/so gehts fein
schön auff / und wird weiß ; darnach in einem Pfckndl ein wenig Schmaltz
gar heiß lassen werden / und darein brennen/ und alleweil rühren/darnach
ein blechene Schüssel nehmen/und ein wenig Butter darin zergehen lassen/
dasKoch darein schütten daß unten und oben fein braun wird ; man mag
auch ein Zucker- Essig darauffmachen.

6 z . Agres - Roch zu machen.
I > Jmb ein gutesHa ' ferl vollAgres -Beerl / darnach dasRaindl groß ist/
^ ^und gieß ein Löffel voüWaffer daran/laß sieden/daß es sich durchtrei-
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den last / und wann sie durchgetriben seyn/so nimb Zucker/ Butter / und 4.
Ayrdotter / rührs durch einander ab / schmier zuvor ein Raindl mit But¬
ter / gieß das Koch darein/und laß also bachen.

64 . Das auffgangene Rirren -Roch.
vlffAn soll die Kitten in Wasser gar weich sieden/ und durchschlagen/das-
^selbig auffein Schüssel thun / und wohl zuckern/unter den Zucker lang
und wohl rühren/darnach von 2 . oderneugelegten Ayrn die Clar neh¬
men/und wohl abspritlen/daß lauter Faim wird/von diesen soll man nach
und nach in dieKitten thun/und imerzu wohl rühren/je länger mans rüh¬
ret/je schöner wird es / zu letzt soll man ein wenig gar klein geschnittene Le-
monischallen darunter rühren / und wann man gleich will anrichten / soll
man ein Schüssel mit Schmaltz schmieren/ und das Koch darein richten /
fein hoch auff einander wie ein Schnee - Milch/und in Pastetten - Ofen oder
Pfannen setzen/es bacht sich gar bald/der Ofen muß nicht heiß seyn/wann
mans zu frühe bacht / so fallts wider nider / obenaust soll man mit Zucker
strähen . 65 . Lapaun -Mvßl zu machen.
(MAn soll von einem gesottenen Capaun nur das Brät und March neh-
*^ men/ solches auff das allcrkleinest so viel möglich ist / hacken/ darnach
ein gute bebahte Semelschnitten in gute Fleischsuppen waichen/ und auch
darunter hacken/ auch eines oder zwey frische Ayr / nachdem man viel
macht / die fein lind gesotten seyn / als wann mans essen wolt / auch darun¬
ter hacken/sambt dem Weißen / das soll man von der Schallen herab scha¬
ben / je kleiner mans hackt / je besser ist es/darnach wann man schier essen
will / muß man ein gute Fleischsuppen daran giessen/doch nicht zu viel/daß
fein dicklet wird wie ein Ponädl / hernach auff ein Glütl gesetzt / und alle¬
weil gerührt / biß fein heiß wird ; es muß aber nicht sieden / es wird sonst
hart / es wird schön weiß / und gar gut.

66 . Schussel - Loch zu machen von Mandel.
«MAn soll zwey Hand voll Mandel auff das kleinest bereiten / wohl zu-
«^ ckern / und in 4 . Ayr in oberer Milch zerschlagen / und daran giessen/
daß in der Dicken sey wie ein Strauben -Laig / darnach die Schüsse ! mit
Schmaltz schmieren/ den Zeug darein giessen / und auff der Glut sieden
lassen/biß fest wird.

67 . Ein guees Mußt von Höner - Leber.
4MAn soll die schön außgewässcrtenLebern gar schön und klein hacken/
<̂ eins oder zwey Ayr / und obere süsse Milch daran giessen / und es in ei¬
ner Schüssel oder Pastetten - Raindl fein gemach lassen auff ein Glütl sie¬
den/ nicht zu lang / daß nicht zergeht.

68 . May - Muff zu machen.

H^ Arr soll ein recht gutes Kindskoch machen / nicht gar ein Pfa 'nnl voll/
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wie man einem Kind von einem Jahr macht / und solches auff ein Schüs¬
sel thun / weilö noch warm ist / und 4 . Kreutzerstrüßel Butter darunter
schneiden/ und gar wohl abrühren / den Butter muß man nach und nach
darein rühren / und wohl zuckern / und ein Löffelvoll frisch Master darü¬
ber giessen / man muß länger dann ein Stund rühren / je langer mans
rührt / je besser ist es / darnach muß mans wider auffein Schüssel thun/
fein hoch auff einander / und mit Blümlein bestecken.

69 . Ein gutes Semmel -Loch.
A Rstlich nimb Schmollen von einer harten Semmel/waichs in ein Was-
^ser / drucks fein trucken auß / brösels klein / darnach nimb ein Löffel voll
Schmaltz / rührs biß es weiß wird / hernach nimb 2 . Ayrdotter darunter/
und 2 . Ayr mit Dotter und Clar / rührs gar wohl ab/ darnach nimb klein
geschnittene Citronischckller / aber daß das Bittere darvon kombt / nimb
auch Zucker nach demGeduncken / setz in ein Schüssel auffein Glut / und
oben auffauch ein Glut / es ist ein gutes Speißl.

70 . Das Mandl -Milch -Loch zu machen.
A >Jmb ein Hand voll Mandel/ziehe ihnen die Haut ab / und stoß auffs
^ ^allerkleinest / drucks mit einer guten neu -gemolckenenMilch / oder son¬
sten guten ramigenMilch durch ein Tuch / es muß dieser Milch so viel seyn/
als man zu demKoch bedarff ; wann dieMandel wohl durchgedruckt seyn/
hebt mans auff/und zuckert die Milch/und macht mit einem schönen Mehl
in ein Raindl einKinds -Koch/wann das Koch anfangt zu sieden/so rührt
man die gestossene Mandel/wo nicht alle / doch was bleibt / auch darein/
zuckers wiederumb / wann man will / daß ein rechte Süsse bekombt / und
man muß sehen / daß das Koch nicht gar zu dick wird.

71 . Aeßffel - Loch.
I > Jmb saure Aepffel/schells und schneids Blätl -weiß in ein Häfen/gieß
^ *Wein daran/laß also auff einen kleinen Glütl sieden/und wan sie weich
seyn/ so schlags durch ein Sib / nimb ein Vierting klein gestossene Mandel
darnnter/2 . Ayrdotter/2 . Löffel voll gute obere Milch/ein Stuck Butter/
zuckers / unten und oben Glut / und laß es bachen wie ein anders Koch.

72 . Ein kalres Muß von A^rn und Milch.
I - Jmb ein Milch / und schlag Ayr darein / siede es wie Ayr -Milch / und
^ Vchüts auff ein Luch / laß wohl verseyhen / thue auch Milchram und
Zuckerdarein / laß wohl erkalten / richts in ein Schüssel / und laß kühlen/
biß du es zu Lisch tragen wüst.

7z . Ein Erdbeer - Loch . ^
^Reibe die Erdbeer durch mit Wein/nimb ein geriben Hauß -Brod/uud
^röst es im Schmaltz/gieß die Erdbeer daran/zuckers und laß sieden.

74 . Lisch
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74 . Ein Fisch-Muß.

Z > Jrrrb das Brätig von einem Brat -Fisch/es sey ein Fisch wie er wolle/
hacke ihn klein/treibe ihn mit einem Wein durch/nimb ein wenigMehl/

röste es im Schmaltz / giesse es an den durchgetribenen Fisch/ thue Jmber/
Zimmet / Saffran und Zucker daran / laß es einen Sud thun / und richte
es dann an.

75. Ein Grieß -Muß.
EIeß ein Meth in einen Hafen / laß ihn aufffleden / und rühr den Grieß
^darein/doch daß er nicht knollet werd/mach -ihn nicht zu dick/auch nicht
zu dün/thue Weinbeerl/Jmber/Pfeffer/Saffran darein/und wann du es
anrichtest / so bestrtihe es mitZucker.

76 . EiuLlMAett -Roch.
H >Jmb ein Ka' löerne Lungen / laß sieden / backs / thue es in ein Schüssel/
^ ^nimb ein Hand voll Weinbeerl / auch so viel geriben Brod / 5. Ayr/
gewürtz es wie du wilst / darnach thue ein Schmaltz in ein Pfannen / schlag
die Lungen in ein Netz / und halt es in der Pfannen über ein Kohl - Feuer/
daß fein langsamb außbacht/und nicht anbrennt / und wans fein rösch ist/
richts an / und mach ein Brühlein darüber nach deinem Gefallen.

77 . Ein braunes Muß von Feigen.
H >Jmb Feigen / Weinbeer und Biern / schells und schneids / daß manS
^ * möge braun machen in Schmaltz / und wachs wider trucken im Mehl/
thue sie in ein Pfannen mit heissen Schmaltz/und wann sie braun seynd/ so
thue sie herauß / und laß erkalten : drucks darnach zusammen / daß das
Schmaltz wlder darvon kombt/hacks darnach klein/giesse guten Welschen
Wein daran / auch Zucker und gut Gewürtz / laß sieden / gibs kalt.

78 . EmMußlem fürArauicke.
-s >Jmb 4 . oder s .Ayrdotter/klopffs in ein Pfännlein/gieß Wein daran/
^ ^daß ein gleiche Dicke gewinnt / thue Zucker daran / laß sieden.

79 . Rerß - L - ch zu machen.
H> Jmb ein Reiß / sied ihn in einer Milch / schlag ihn durch/und schlag
^ *Ayr daran / biß es genug ist/ schmierein Schüssel mit Butter / schüttS
drein/zuckers zuvor/thue unten und oben Glut/daß es braun wird/wann
du es nicht gar essen rhust / so schneid dünne Schnitt / und bachs in heissen
Schmaltz/so hast du wider ein Nicht.

8c>, Ein Grraubeu -Muß.
gLAch Sträublein fein rösch/Hacks kkein/und rosts im Schmaltz/gieß ein
^ dicke Milch daran/hast du nicht genug Milch/nimb Wein/gewürtz mit
Saffran / Jmber und Zucker/ wachs wie ein Wein -Muß.

81 . Em wem -Muß.
H> Imb ein Semmel rösts in Schmaltz/schlag 4. Ayr daran/klopffs/gieß
^ ^Wein daran / thue Zucker/ Saffran daran / laß sieden. 8s.
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8 2 . Ein ZrvespemMuß.
§<>Jmb die Zwefpen und siede sie in Wein / w- nn sie ivaich seynd / so
^ zwingö mit Wein durch/zuckers/nimb ein geriebene Semel / röstS
imSchmaltz / rührs darunter und laß sieden.

8 z . Höiier -Loch.
os>Jmb das weiß Gebrattene von einer Hennen / stoß oder hack es klein/
^ ^ treibs mit einer Fleischsuppen durch / so nicht sehr gesaltzen / rühr 5.
Ayrdotter darein / brenn es mit Schnraltz ein wenig ein/zuckers und
mach ein Koch darauß.

. 84 . Seock - oderWasser -Loch.
^s >Jmb 8 . oder lo . Ayr / darnach du viel Koch machen wilst/dann ein
^ ^ wenig Rosen - Wasser / Zucker/ und ein gute obere Milch / schlags mit
den Ayrn gar wohl ab / saltz es ein wenig/alsdann laß ein Wasser in einem
tieffen Kessel sieden / setz das Obige in emem Hafen in das siebendeWasser
hinein/decks fleißig zu/rührs nicht/biß Koch zusammen geht/es muß ein
gute Stund in dem siedenden Wasser stehen/ nur daß das Feuer nicht gar
zu groß darbey sey / sonst legt sich das Koch an den Boden / ist die Milch
gut / so wird das Koch fein oben auffeinander in dem Hafen / wie ein
Stock ; ist sie aber nicht gut / so wird es gar wässerig/ wann das Koch zu¬
sammen gangen / so heb es auß dem Wasser heräuß / und fast es mit einem
Faimb - Löffel auffein Schüssel herauß / daß fein auffgehäufft auffeinan-
dcrlige / setz es in Keller/laß kühl werden/besteck es mit Blümlein / und
gibs also auff ein Taste ! / wofern es etwas wässerig ist / so trückne es mit
einer Semmelschmollen/auff / ist ein gute kalte Speiß.

85 . Mandl -LeGLock ).
<MAn muß den Reiß sauber klauben/waschen/und wieder dörren/daß er
"^ sich flössen last / darnach muß mans durch ein Süb sähen / hernach
nimbt man das Reiß -Mehl und die Mandl / und rührts mit einer Milch
in einer Rain fein glat ab / und kochs auff einer Glut/laß gar gemach Rä-
rnel sieden / und ehe mans anricht / muß man ein Brocken Butter daran
legen/ und zuckern/ und darnach ein Sud thun lassen.

86 . Lock vonLebhüner -Mägerl undLeberlertt.
H > Jrnb Leber und Mägerl/sambt wenigen Fleisch von Rebhünlein/hacks
^ gar klein / schlag 2tyr daran/und in gute süsse Milch/daß wird wie
rin Schüssel - Koch / thus in ein Schüssel oder Rainl / laß fein gemach auff
einer Glut sieden/so ist es fertig.

87 . Das kalte aussgelosseueRmds -Roch.
§H >Ach ein rechtes Kinds -Koch/doch nicht gar ein Pfändl voll/wie mans

einem Kind macht bey einem Jahr / thu es in ein grosse zinerne Schüs¬
sel/ wejl § noch warmist/Mb 4 . StritzlfrischenButter/rühr einennach

c dem
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dem andern mit einem säubern Löffel wohl ab/so offt ein Butter / auch all¬
reit ein Löffel voll RosewWaffer mit Zucker darunter/kosts / ob es süß ge¬
nug ist / du musts ein gute Stund rühren / thu es wieder in em andere
Schüssel/wachs fein hoch auff / und besteckS mit Blumen.

88 . AuffgeL- fferres Fahm -R - ch.
9>Jmb Salsen / von welchen Obst dir beliebt / zwey Löffel voll (doch
* * merck / daß die Salsen nicht mit Hönig / sondern mit Zucker gesotten
sey ) rührs bey einer halben Viertlstund / dann nimb von zweyAyrn da-
Weisse/schlags wohl ab/nachmahls schütts unter die abgerührte Salsen/
rührs wiederumb ein wenig / dann nimb wiederumb das Wajstr von zwey
Ayrn / verfahre damit wie oben gesagt / und alles ferners / biß r r . Ayrclav
darein gerührt hast / letztens rühr alles zusammen / eine gute halbe Stund/
auff einer Seiten/ohne Veränderung / wann es anfangt auffzugehen/
druck den Safft von einem frischen Lemoni darein/ -uckers/schneid auch
etwas weniges von den Schällern klein / und thus darunter/wann es
dann wohl auffgangen / so faß es auffein Dorten -Blätl / und bachs in der
Dorten -Pfannen / fein kühl / oben und unten ein wenig Glut / richts mit
dem Blätl an / zuckers / du kanst es auch mit Blumen zieren.

89 . Wembeerl -Roch.
^s >Jmb Weinbeerk/wasch sauber / stoß in einem Mörser fambt einer ge^
^ ^ bähten Semmelschnitten/wanns genug gestoßen/ so schlags durch mit
Wasser und Wein / schütts in ein heissen Butter/laß sieden/ biß dick wird/
thue Zucker daran / so viel als genug ist ; den Gesunden gibt mans kalt/
denen Krancken aber warm.

90 . LemouL -Roch.
^ >JmbSemmelschmollen nach Belieben / sied es in einerRindsupperr
^ * waich / thu es in ein Rains / druck Lemoni -Safft darauff / und leg Zu¬
cker darein/doch daß die Säure etwas vorschlage/nihm ein wenig Butter/
und reib das Gelbe vonLemonischällern darzu / laß gegen einer halben
Viertlstund sieden.

9r . Em anders mir Ambra.
tV>Jmb ein Ayrdotter/Lemoni - Safft und Zucker / spritls ab in einer
^ ^ Rindsuppen/alsdan nihm etwas Mehl/röst es ein wenig imSchmaltz/
thue das Geröste zu dem vorigen / spritles stäts / daß es nicht zusammen
laufft/und laß ein wenig sieden/wilst du es mit einem Geschmackenha¬
ben / so laß ein Lropffen Ambra - Geist / oder sonst einen / waS du für Ge¬
schmacken haben wilst/ darein fallen.

«- r . Zimmer -Roch.
^Chneid die Rinden von einem altbachenen Groschen - Laib umb und
^umb herab/damit kein Schmollen daran bleibe/ reibs auff einem Rib-
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Eysen / thue es in ein weiten Weidling / thuH . oder6. Loth Zimmet / 6.
gantze Ayr / und von 6 . das Clar darzu/zuckers auch biß genug ist/ rührS
ein gute Stund / je länger je besser / wtlst du / so kanst auch Rosen-Waffer/
und ein wenig Tragand darein thun/so falt das Koch nicht nieder/ wann-
genug gerührt ist/ schütts auffein grosse mit Schmaltz geschmierteSchüft
sel / thue einen großen Reiff darüber / unten wenig / aber oben viel Glut/
damites sich von unten nicht anbrenne / oben aber ehender auffgehe.

9? . Noch ein anders mirMandel.
-s>Jmb ein Pfund schöne Mandel / schwölls und schölls/ stoß klein / her-
^ ^ nach nimb ein Meßinge Pfann / thue so vielZucker als Mandel dar-
ein/Lrückers wohl ab in der Pfann/dochdaß du es nicht verbrennest/ nimb
klein gestoffene Zlinmet darunter/ daß gantz braun wird/ rührs unterein¬
ander ab/ treibs durch ein höltzernes Reiter ! (so wird es gewürmket )gkeich
auff die Schüssel darauß mans isset / man muß hübsch auffgupffen/ und
nicht mehr umbrühren/darnach schneid eingemachten Citroni würfflet /
sträh es umb und umb auff das Koch / setz es in ein Dorten- Pfannen / laß
es ein wenig übertrückern/ ziers mit Zucker oder BlümeL

94. Burre ^ Roch.
H>Jmö auff ein grosseSchüssel ein Pfundguten frischen Butter / wasch
^ * ihn wohl auß/trücker ihn wohl ab/ daß er nicht naß bleibe/leg ihn in ein
Weidling / rühr ihn/ biß er groß auffkaufft/nimb 24 . Avrdottcr> rühr ei¬
nen nach dem andern darein/ wann alle darinnen/ nimb Zucker/daßgenug
ist/rührs wiederumbein weit schmier dieSchüss l undRerff/gteß dasKoch
darein / oben und unten Glut/ bachs bey einer halbenStund/ damit es im
schöne Färb bekomme.

9s. SpanLstk Aepffel Roch.
9 >Imb schöne große Bpffel / schneid runde Brätk biß auff die Kern/
^ ^-chmierein Schüssel wohl mitButter ein / leg dieZZpffet-Btätl darauff/
so offt ein LegWpffel/soofft besträhe sie mitZucker und Z <mmet ntmb em
wenig frischen Butter darzu , also mach die Schüssel/ hiß gantz voll rst/
bachs auff einer Glut / bG fle waichund braun werden.

96 . Semmel Roch / mir einem EinFerührrerr.
H>Ämb s. Ayr / r . Stntzl Butter/ ein Seit! süsse obere Milch/mach em
^ ^ lindes Eingerührtes darauß/ nimb umb ein Kreutzer L>cmel / schneid
die Rinden darvon/waichsingnte süsseMilch/ laß wobt anziehen / druckS
hernach uiß / legs sambt dem Eingerührten , und einem gantzen Ay / ein
Stritzl Butter in ein Mörser/ zuckers und stoß wohl untereinander / als¬
dann schmier ein Schüssel mit Butter/ schüttS darein/ mach oben und un¬
ten Glut/und bachs.

-7 » Eilt
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97 . Ein kräffriges Roftn -Loch.

<<>Jmb ein Hand voll großwder kleine Rosen / thuedieKnöpffdarvon/
^ ^ nimbSemmel die in Wein gewaicht / stoß darunter/ treibs mit einem
Seit! Wein durch ein enges Sübel/ dann thue Zucker / Zimmet/ Nckgerl /
und Muscatblühe darzu/laß steden biß dick wird/du kanstauch anstatt
deß Weins ein gute Hünersuppen nehmen.

98. Ein Diendel,R -ch.
I >Zmb Diendel / so viel du wilst / die wohl zeitig seynd/ treibs durch em
^ ^ Süb/ darnach thu das Durchgetribene in ein Schüssel / rührs wohl /
nimb von 8 Ayrn das Weiße/sprirl es in einem Ha'fen wohl ab/ biß es ein
lautererFaimb wird/ darnach nimb mit einem Löffelein Faimb herab / s-
Viel als ein Ay ist/rührs unterdas DurchgetriebeNe/so lang biß du nichts
wehr hast/zuckers / daß fein süß ist/ schmier ein Schüße ! mit Butter/ bachs
wie ein anders Koch.

99 . EinWeixel -Roch.
H>Jmb dörte Wer'M/ sieds in einem Wein / schlags durch ein Süb/ rühr
^ * 5 . oder 6. Ayrdotterdrein/ Zucker und Zimmetstupdrein/ schneid ein
Semmel langtet / schmier die Schüssel mit Butter / und leg die Semmel¬
schnitten darein / röste ste zuvor in Schmaltz/schüttdas Weixel-Koch dar¬
über/ und bachs wie das andere Koch.

iOo . Dsrreri-Muß.
0s>Imb Semmelschmollen / waichs in guten Wein / biß waich wird / bar-
^ * nach schlags durch ein Süb/ und schlag 4 . Ayrdotter drein/ rühr alles
durcheinander und schlags durch/nimb ein wenig Wasser darzu / fchütts
darnach in ein Raind! / leg ein wenig Butter darzu / laß ein Weilsteden /
-uckerS / und wann es genug gesotten ist / so leg wieder ein wenig Butter
drein / und laß ein Sud thun / so ist es recht.

i o r . Das falsche Mandl-L -ch.
^Jed ein Grieß in einer Milch / als wann du ein Grieß-Koch wollest
^ machen / aber dicker / laß ihn kalt werden / alsdann nimbein frisches
Schmaltz/ treibs ab wie zu den Schmaltz- Knödeln / wann du es abgetri-
ben hast / so rühr den bemelten Grieß mit dem Schmaltz/so lang biß eS

glat wird / alsdann nimb4 . Ayrdotter/ und ein gantzes / rühr eines
nach dem andern drein/ und zuckers/ bachs in einer Schüssel/

unten und oben Glut.
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