210 Sechfter Abfass.
N, 365, Tragantz%Eys su machen,

Nimm Elein-geffoflenen Tragant, vithre

ibn mit Rofen-Wafler , oder frifdhen Wafk

fer fdhon glat ab, wie ein dinnes Kindss |

Kodyerl, laf ibn fiehen, Daf Der Tragant
wobhl zergebet, Drude thn durd) ein s
chel, und rithre swepmal durd) , gib ges
fabten udker Davein, Daf (o Oick iff, wie

ein Gries- Kod).  Diefes Epswivd einen

Fag supor gemadhet , damit der Judcker
wobl sergebet, wann man ¢8 auffiveidyen
will auf die Tovten, {o fese ¢8 in einbheifz
fes Waffer, 4 fich Defto beffer fEreichen.

Sechiter TWbfas.

Bou unterfchicdlichen Dacerenen, wie

aud) aufgeloffenen Kdchen, und einges
 aufg mfxfcbteu Sadyern. 8

N, 366, Gefullte abuetriebene Gerben:
Rrapfeln.

Die 20. Kedpfeln nim7. Loth Schmals, |

Q. Loth Butter, in einen Weidling

. gevidht, fchon pfldumig abgeriibret ein hal

be Stund , fhlage nach und nady 9. Eper
Dotter Darein, 3. Lofel gewdfferte SGerben,

r

|

|

|

6. Loffel fiffe Milch , gib Achtung, daf nidht |

e
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| sufammen lauffet, wdge 15. Loth Munde

Mehl, ein wenig gefalsen, und O viel ges
eithret, Daf unteveinander Fommet, nimm
ein fauberes Papier, oder fladyes Tortens
Dlech , vidyte von diefem ein Loffel-voll Das
vauf, made in Der Mitten ein Sriibel,
fille e8 mit Weinberln, oder was beliebet,
ftreiche e8 mit einem Mefier fHon vund
sufammen indie Hohe , [hmiere e8 mit abs
gefhlagenem Cper-Klar, mit Juder pers
mifhet, fese e8 in ein warmes Ort, laf
aufgeben, aber nid)t su viel, badke e in
einer gleichen is s Fonnen audh vor dem

Baden mit gefhnittencnMandeln beftveuet
werden, '

N, 367. ®erben = Redpfeln auf andeve AYrt.
Bereite einPfund Mebl auf die Tafel, .
nimm in einen Nafen 3. Eyer und 3. Dots
tev, ein Halb Seitel Mildyreim , 2. Loffel
gewdflevte Gerben , vithre e8 untereinander
ab, falye, und madye den Taig an, iniche
gav gu veft, nimm ein bHalb Pfund gewas

|  [thenen Butter, treibe den Zaigaus, fhlaz

g¢ Den ausgetriebenen Butter auf die hals

be Flecken , wie einen andern Dutter-Taig,

Drey - ober ievmal gefhlagen, ohne Nas

fen, hernadh treib den Zaig halben 3i1¥ec
: e 0i
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dicE aus, bereite ein grof Glas, den Taig
~ausgeftochen, fille denfelben mit gedinz
ften Weinberln, Elein - gefdnittene Mans
oeln, mit Sucer und Jimmet vermifht,
madye den Deckel von ausdgerddelfem Finz
gerzbreifen Taig, lege ihn herum , wie ein
S dynecken , Damit die Full bedecket wivd,
beftrichen mitEpern, fese dic Krapfen in
die Warme, laf fhon aufgeben , anfeinem
fladyen Bled) gebacken, wie Die vovigen.
N, 368, Srugelz Reapfen im Schmals
gebacten,

Nimm auf die Tafel ein Pfund Munds
Mebl, 10. Loth frifchen Butter, davein
bldtlet gefchnitten ,ein halb Pfund geftofz |

~ fene Mandeln, fo Flein, wie Dad Mehl ge2 |
ftoffen, swep Loth Jimmet, ein Mufcats
Nuf, ein halb Loth Nagerin , von einee
femoni die Schdler Elein gefchnitten , L.
€p, 4. Dotter, einWierting gefdhten Juz
cker.  Crftlich thut man den Butter und
Das Mebl mit dDem Walger wobl unteveis
nander abarbeiten, hernac) nimm die anz
dern Sadjen dargu, madye den Laig 3
famnten mit dem Nudel - Walger , treibe
ibn Meffer - Rucken dick ausd , und abges
vdDelf, in Der Sdnge und Bieite, wie Das
Uz
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sugehdrige Bled) ift, vichte in ein Naferl
vas Sdymalg, o nidht gar su heif ift, bins
De den Taig auf Dad Bled) , mif einem
Eleinen Spagat, {hon gelblecht gebacken,
warmer gezuckert, oder ein Eps davitber
gemadht, nady Belicben.

N. 369, Der grofje Brirgel : Reapfen.,

Erftlich nimm ein Halb Pfund Elein-ges

 feofiene Mandeln, ein hald TMaf faffen

Mildyrein , 6. Eper Dotter, 8. gangeEper,
vidyte Die geftoflene Mandeln in einen fauz
beven Dafen, beveite ein halb Pfund ge-
fioffenen Qucer, ein Halb Pfund (hones
Mebl, und efn Halb Pfund frifhen zerlafz
fenen Butter, madye mit dem Butter und
aufgefthlagenen Eyern , mit dem  firflen
Milchreim abgerihret, den Taig an, nimm
2. Loth Jimmet, 1. Loth Ndgern, einbhalb

Loth Mufcatblinh , 2. Mufcatnuffen, von

einer Lemoni Die Sdhaler Flein gefdnitten,
ein wenig Imber, {foffe oder {chneide es
grobledht, und alle8 unter den Taig ver-
mifht. DerTaig muf in der Dicken fepn
wie ein Grief-Kody, laffe thn angiehens
wann er folfe 3u Dick werden, gieffe eine
fiffe Mildy nady ,befireidye Hernadhy dett jus

gehorigen Britgel mg Sdymaly, madeein
3

P

e T ————




214 Sechfter Abfak.

Papier herum, und mit Spagat umwiz
cfelt nur hervor, dDieSdynur nad) der Ldn-
ge, bernad) um den Briigel - Nollen, bep

Dem Seuer gebraten, mit Schmaly begofs

fen, big er wobl warm wird, und faumet:
nad) Diefems Ean man anfangen su begiefz

fen, unten eine Schiffel gefest , daf dev |

Zaig Davein vinnt, und allzeit an einem

ot angefangen, und wohl umgedrdhef,
vornen an, und gang £leber, Daf du nicht

weit herauf auf den Brigel Fommeft, fons |
ften witd er nidyt sipflet, und alfo gief,

bis Daf ¢8 ¢in EIeine%‘ﬁeigeI wird , man
fan aud) Den Taig, der herunter fallet,
wieder nehmen sum Gieffen ; wann det
Krapfen gar su braun und durchfidytig
wird, (o balte fill, und gief die Lucken
pollerTaig an, und gefchwind wieder ges
drabhet , Dafi fich Der Taig aus(dhnellet.
Unter Das leste Neigel Taig fFoffe eine gur
fe and 2 poll Mandeln, und mifche ¢8

Darunter , wie aud) ein wenig gefdhten
Suder, madhe Kudpfel dDavaus, ftecke ed |

in ein Zimmet in die beeden Oevter hevum,
madye ein fchones €pg, und damit beftris
chen swann ex fd)on gelb gebrateniff, iez

Sdnue

be ibn auf einen Volfter ab, die lange |
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Schnur um evften, hernady exft die run-
De, (o I0ff er fid) ab.

N, 370. Spiefi- Rrapfeln im Schmals

gebacten, -

ErfHiich nimm ein halb Pfund Mund-
Mebl , ein Vierting {chon Elein-geffoflenen
und gefabten Jucker , von einer Lemoni die
Sdyaler Flein gefhnitten, Jimmet, Naz
geeln, Mufcatblih , Elein geffoffen , um ein
Kreuger Butter, funf Eper-Dotter, und
2. Loffel Milchreim , madhe den Taig guz
fammen, und in der Dicken eines Meffer-
Rudken ausgewalgt, lege ihn auf das be-
wufte Bledh, daf er fuff sufammen gehet,

. binde b mit einem Spagat {hon rings

let sufammen, backe fie gang £itbl in dem
Sdymals aus einem Hafen, dag fie fhon
auflauffen , wobl gesucdert, und auf die
Tafel geben.

N. 371, Gerben: Rrapfen,

Erftlich nim 1. Pund lanledhted Mund-
Meblin einen Weibdling, ein Wierfing friz
fhen serlaffenen BDutter, 10. Eper-Dotter,
Dren Loffel gewdffevte Gerben , ein halb
Seitel lauledyte Mild), rvubhre e8 untereiz
nanber ab , und madye mit diefem Dden
Laig an, {dlag ibn wobl ab, wnd gefal-

& 4 §en,




216 Sedbfter Abfats.
gen, ntmm ihn auf ein Nudel-Bret, und

abgewirtt , treibe ibn Ginger-dic aus, |

nimm ein groffes Glas, odev den daryy |
ehorigen blechernen Model , Drucke die |

Krapfen aus, lege e8 auf ein gemeblbig-

fe8 Tud), und auf ein Bret fhon aufges |
ben laflen , sugedekt; vidyte unterdeffencin |
Sdymals in eme breite Pfann, aber nidt |

gav gu beifs , lege Die Krapfen Darein,

langfam gebacken, sugedett, gibs warmer,

und gegucfert.
N, 372, Gerben = Reapfen auf andere Art.,

Bereite in einen Weidling drey Pfund

Mund =Mebl , dag gefdbet iff,, mache ein
Ddmpfel mit 3. Loffel gewdfferten Ser-
ben, und 6. Loffel laulechte Milch, fese o8
warm, daf es auffeiget, nimm 20. Loth
frifthen, oder gefalsencn Dutter, lof ibn
gergehen, und abacefeibet in ein Haferl ,
damit die Sdure wegFommet, fhlag Das
vein 20. Eper-Dotter, 3. Loffel G3erben,
und ein Seitel laulechte MNild), madhe mif
dicfent Den Taig an, und wobl abgefdlas
gent, gefalzen.  Madhe die Krapfen auf
Di¢ vorige vt , und langfam gebacken.
N, 373. Gugelbopf su machen,

eis

Bu cinem grofien Gugelbopf nimm i
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einen Weidling 2. Wierfing Butter, oder
Sdymaly, diefes fhon pflaumig abgetries
ben, vithre Davein 8. Eper, und 16. Dotfer,
wobl verviihret, 4. Loffel Gerben, die nidht
bittev ift, 1. Seitel Mildy , anderthalb
Pfund gefahtes Mund = Mebl, gefalzen,
ein wenig gemafdyene Weinberln, fdlage
den Taig wobl ab, beftreiche den dargu
gehorigen Model mit Schmaly , firlle den
Model halb voll an, laf ihn gemad) ineie
nem warmen Ovt aufgehen, bis Der Moz
Dell poll ift ;s backe ihnineiner gleidhen$is,

und gib ibn gesudert sur Tafel.
N. 374. Gugelhopf auf andeve 2Act. |
Nimm in einen Weidling 1. halb Pfund |
frifhes Sdhmaly , Diefes fdhon pflaumig |
abgetrieben , berveite unterdeffen in ein Has
ferl 16. Eper-Dotter, 3. Lofel gute Gers
ben, 1. Seitel firfle Milch, fprittle es alles
unteveinander ab, rithre es8 in Das abges
triecbene Sdymalg nad) und nach darein,
nimm 1. Pfund IMund ~9MNebl darein ge-
wibrt s wann es beliebig ift , gewafdyene
Weinberln, Flein- gefdnittenen Citronat,
gefalsen, und fhlage den Faig wobl ab,
Daf ev fich pom Loffel fehdlt, beftreiche Den
Darsut gebdrigen mge[ mit Shmals ,[ fitlz

= 5 ¢
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le denfelben halben Eheil an , Iaf?ibn in

einem warmen vt gemacdh aufgehen, iibers
fiveue ihn mit £lein - gefdhnittenen Mans
peln, und  gebacen.

N. 275. Gugelbopf auf andete Nianier.

Nimm ein balb Pund frifchen Butter in
~einen Weidling , treibe denfelben fdyon
pflaumig ab , nimm davein 20. Eyer- Dotz
ter, ¢inen nad) Denandern, wobl vervithrt,
vithre auch gemad) Dareing. Loffel gute,
firffe,, oder gewdfiecte Gerben, ein halb Seiz
tel Mildhreim, in der Wdrme gehalten,
Damif devButter nidht sufammen lauffet,
nimin ein Pfund Pund = Mebl, gefalzen,

denTaig angemadyt, beftreiche Den dargy
gebdrigen Model, halben Theil angefitllt, |
laff ibn, wie gebrdudhlicdh ift, in einemmwary: -

men Ort aufgehen, und fhon gebacken,
N. 3756, Rrebs: Gugelbopf,
Su cinem Gugelhopf treibe anderthalb
Wierting guten Krvebs-Butter ab in eitem

{

LWeidling , vitbre nad) und nad) davein .

fech8 Cperund 12. Dotter, {hon pfldumig
abgetrieben, audy davein einihald Seitel
laulechte INildy , Drey Loffel Gexben, dies
fes wobl abgerithret , nimm 5. Wierting
Mund-Mebl davein, dben Taig wobl abs
g¢s
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geriihret, gefalzen , und beftreidye den davs
su gehodrvigen Model , fulle ihn mit dem
Taig balb voll an, und laff ihn in einem
warmen Ort aufgehen, bis Daf Der Mo-
Del voll ift, hernach gebacken. -
N, 377. Gerben - Strauben.

DBereite ein Seitel Mildhreim , laffe ihn
wavm werden, rithe ibn wobl ab , nimm
darein 6. Eper-Dotter , und 4. gange Eyer,
2. Loffel gute Gerben, Ddiefes unteveinans
Dev abgernbret ; beveite in einem Weidling
guteS Mund-INehl, fo viel du vermeineft,
Daf ¢8 genug iff , brosle um 3. Kreuper
Butter dDavein, gief dDas Abgetrichene daz
vein, mad) DenSaig , falze ihn, und mad)
Denfelben in der Dicken, damit er durd)

- Den gendhnlidyen Strauben-Loffel lauffet

bade die Strauben fhon langfam in dem
Sdhymals, gibs warmer und gezuckert.

N. 378, Mandel:Ddgen quf dic Torten,

Qu 12. Bdgen nimm eine mejjingene
- Pfann, ein hald Pfund Jucker, und ein
halb Seitel Waffer, lafes wobl dick cinfies
Den, beveite ein Halb Pfund flein-gefdhnitz
- tene Mandeln, einVievting Elein und ges
. friftelt gefdhnitten, vithy dieflein-gefchnitz
tenen erftlich in Den gefottenen Jueker, éaﬁ

‘ ¢
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es wobl cinfieden, und Sfters geribre,daz

mit fie fich nicht anbrennens auf die legt |

vithre aud) die andern Mandeln davein,
von 2. Eyern die Klar, von einer Lemont
die Schdler Elein gefchnitten, audh den Saft
Davein gedvukt, beftreiche die Davyy gehos -
vige blecherne Bogen mit Schmals, fchneis
de Oblafen in der Gudfie, damit fie die
Bogen berdecten, fireidy ¢8 anmit Epers
Klar, damit man fie biegen Fan, ftreiche
dic Mandel-Fill davauf fhon dick, hers
nad) langfam gebacken, madye ein - ober
gweperleny €ps, mit Piffaten oder Citros
nat beftreuet , lafi angiehen, bis dag €ps
hart wird, vidyte e8 auf die Tovten fhon
hod) auf, fiede aber vorhero mit Waffer
einen Jucker {hon braun, dDunke die Oerter
im Deiffen 3ucker ein, und aufgebogen dops
pelt aufeinander, o halten fe gut. |
N. 379. 3ucker :Strauben, !
Dereite ein gutes Mund-9Mebl, darnad) -
man viel madyen will, in einen Weidling,
madye Den Tatg an mit fiffer Mildh , nimm
Eper-RKlar, und rithre e8 wohl vorhero
ab, {chirtte e8 in den Taig, nimm aucy
vicl gefdhten Jucker, damit der Laig fif
gesiaches wird, gefolgen, und made ihn
in




Bon untecfdhiedlichen Bickereven , i . 221

in Der rechten Dicken, Damit er dDurd) dag
- gewdhnliche Juder - Straubenz Trddterl
Tauffet , fdhdn weiff gebacken, und algware
mer tber Den Nudel 2 Walger gebogen.

N. 380. 3uder-Strauben auf andeve Aut.

Beveite ein guted IMund - Mehl in ein
Daferl, treib e mit Ealter Mild) ab , nimm
{hon Eleinz geftoffene Mandeln davunter,
ein wenig Rofen-Waffer, gefahten Juder,
und den Taig wobl abgeldhlagen, nimm
von Eyern die Klav, firr ein Strauben ein
Cper-Klar, gebacken, und anf die Avt
gemadyet wie Die povigen.

N, 381, Brand: Strauben mit MWein.

Bereite ein guted Mund - Mehl in eint
Daferl, fese e8 warm, nimm Wein und
Sdymaly in eine Pfann, laf untereinan-
et fieden, gief ¢8 in Das Mehl, und ma-
e DenZaig an, gefalyen, (hlage thnwol
ab, Daf er fdhon glat wird, beveite 3u eiz
ner Strauben einEy , und ein halben Dot~
ter, madye den Taig in der Dicken, Damif
er Durch Den Dargu gehdrvigen Straubens
Loffel lauffe, gebacten {dhyon rifd) aug dem
Schmals, gesuckert,und aufdie Tafel geben.

N. 382. tMiilchreim:Stranben. -~
Eeftlich nimm Mildhveim und @per»,-gei..»
ne
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nes o viel, al8 dag anbere, vithre e wol
unteveinander ab, bereite cinfchdnes Mund2
Mehl, und made mit diefen Abgerirhrs
fen Den Taig an, gefalsen, und madyeihn
in Der Dicen , wie Den vovigen , Damit ev
durch dDen Strauben - Loffel lauffet , {hon
voglet aus dem heiffen Schmaly gebacken.
N. 383. Oilcbreim - Reansel,

- DBereite ein halb Pfund Mund = Mebhl

 auf dieZTafel, gief cin Seitel guten Milchz
reim Davan , mache Den Taig mit einem
- Meffer sufammen, gefalyen , wivge ihn
bernady mit Dem Walger ab , Dafi ex fchon
glat wird ; alsdann walge thn , Meffer-
Rucken-dicE ausgetrieben, und fhlage ihn
einmal sufammen, freibe thn wieder aus,
und drucke mit einemr Glafel Flecken das
vaus, ftedhe mit einem Finger=Nut , oder
Strauben-Loffel die Fleckel durdy, fulle ¢8
mif eingemadyten Salfen, lege wieder eiz
nen Deckel darvauf, durdygeffochen, fhdn
gebacken im Sdymaly, die Pfann im Baz
cken geviglet, Ddamit fie fdydn auflanffen.
SieEdnnen audy ungefiillt gemadyt werden.

N. 384. Milchrein : Reapfeln, :

Rimm ein Seitel Milchreim in ein NRein,

lege Nuf-grofies Sdhmaly davein , Ic;ﬁ unz
‘ orz
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teveinander gevgeben , hernad) nimm 5.

Rod)-25fel gefabte Stark, und 11, Loffel |

Mehl, vithve e8 Davein, undfes es auf die
Glut, wobl abgetritbnet , damit e8 ein 3d»
her Taig wird, vithre Davein halben Theil
gange Eper, und o viel Dotter, gefalzen,
nimm den Taig auf einen beftvichenen Telz
ler, madye Nuf - groffe Kedpfeln in das
beiffe Schmalg,und fhonlangfam gebacken.
N, 385. Milchreim:Strauben andever Yet,

Deveife 1. Seitel guten fuffendNildhreim,
14. Loth frifdyen Butter Davein, laf ¢8 in
¢iner Rein miteinander auffieden; hernach
vihre 18. Loth Mund-Mehl darein, loff ¢8
mit fidten NRihren auf dev Glut wohl abs
triifnen, gefalzen , und davein gerithrt 10.
Eper-Dotter, madye ihn in dev Dicken,daz
mit er durch den Strauben-Loffel lauffet 3
backe e8 {dyon geld und laf den Taig nidht
lang ftehen, fonften werden die Strauben
3ab, gibg warmer, und gesuckert auf die
Zafel,

N. 386, Gute Gramme Ripfel su machen,

Nimm einhalb Pfund Mund-MNehl auf

die gewdbnliche Tafel , 12. Loth Butter
blatlet davein gefhnitten, mit Dem Nus
Del-Walger abgearbeitet 3 beveite in ein

Ha-
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Daferl cin €y , und 2. Dotter, 2. Loffel

gute Gerben, fitnf Loffel IMildhreim, ma-
che mit Diefem Den Taig an, qusgetrieben,
und madhe drepeckete Flecken, geradelt mit

ften Weinberln , Jibeben , gefchnittenen

d

dem Krapfen 2NRadel, full e8 mit gedinz

Randeln, Citvonat, Jimmet, und mit

Qucker vermiftht s rolle e8 sufammen , in
Sorm cines Erummen RKipfels. €8 fan
auch , wann eg beliebig ift, ein andeve gus
fe Full genommen werden ; befreue die
RKipfeln mit Epern, vichte e8 auf ein Torz
ten 2 Blech , und laf ineinem warmen Ot
gemadh geben, backe e8 hernady in einer

gemadhen in, madhe ein weiffes Juckers |
Eng, beftreue e8 mit Aneiff, fese e wiez |

der in Bad-Ofen , damit e8 angichet,
und hart wird.,
N. 387. Brand- Reapfen.

- Nimm in ein Rein Waffer, laf fieden,
lege Schmaly davein, darnad) man vid
Krapfen madhen will, vithre gutes gefahs
te8 Mund-IMehl davein, und trikne den
Taig auf dev Glut wohl ab, und gevibrt,
lafi ibn ausEablen, und vithre ju 2. Kraz
pfen ein €y davein, gefalen, und made
¢8 mit cinem Soffel in Dag heiffe 6%133[5,
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~ {dhon langfam gebaden. Won divfem Zaig
fan man aud) die Spris 2 Strauben ma-
dhen; Den Taig firlle in eine sinnerne Spri-
Ben, mit dem Stern in Das heiffe Schmaly
fhon frumm gefprist, gesucert, und auf
Die Tafel geben, ,
N, 388. 2rand-Rrapfen auf anderve Art,
Bereite eine gute Mild), lege frifchen
Butter davein, und laf in einer Rein fies
den, vithre Davein fhones Mund - Mebhl,
und madye den Latg auf einer Glut an,
wobl abgerubret , und abgetrifnet quf
dem Feucr, Daf er Feine Knopern beFoms
| met, [aBibn austiablen 5 vithre o viel ganz
- §eEper, aud) o viel Eyer - Dotter Darein,
- Daf er die vehte Dicken beFommet , gefals
- #en s bade e . einem nicdht gav su heif
[ Sdymals, Kedpfeln, oder Sprin-Straus
~ ben ,wic 8 beliebig iff.
? N. 389. Mandel:Maultafchen.
Eeftlid) nimm ein Plund Mebl, gefdpe,
D auf die gewsdhnliche Paftetten - Tafel
. Gericht, beveite in ein aferl 2. gange Eper
- b 3, Dofter , 1. Loffel Mildhreim , 2. 5fs
fel Wein , 3. Loffel Waffer, false dagMehl,
- und mache mit diefem Ybgeriihrten den
| Raig fhon lind an, uarib wobl abgefthlaz
gen,

L AL N e L R T, PTeY ™ AN e |
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gen, lafle ibn rvaffens unterdeffen beveite
ein Pfund Butter, fauber gewafchen, auss |
getrieben , und abgetritnet, treibe den Taig |
aus, und {chlage den Butter auf den hals
“ben Zaig , fhlage Den andern daritber,und
madye ihn wie Den Butter- Taig, Drenz
mal auggetrieben, aber allseit ctn wentg
vaften laffen, und wieder drepfad) gefchlaz |
gen, ¢S fepe Dann, e8 wurde ein groflever
Taig gemadet, algdann Fan er vicrfad)
gefthlagen weeden.  NRidhte vorhero ein
balb Pfund Elein- geftoffene Mandeln in|
einen Weidling , anderthalb BVierting ges
fabten Buder, 8. gange Sper , und 14. Dofs
ter nach und nady in die Mandeln gevirhs |
vet eine ganye Stund; auf die lest Fleins
%erd)nittene Lemoni-Sdydaler davein, treis

e Den Taig ausd fleinen Meffer - Rucken
Dick, vable thn mif dem Krapfen - Radel
vievecfet , ober langlechte Rlecken, full e
mif dev abgetriebenen Iandel - Full, und|
Teg 8 Drepfad) tibereinander, vidhte es auf
y ein Bled), beftrichen mit Spern, und ger
 baden; fie werden fthon pflaumig. Man ;
Fan auch ein Sudter-Eps hernady dariber
madjen, mit Piftani beffrenet.
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N. 390 Mandel:1Ylaultafchen andever Act,

Timm 1. Pfund Mund-9Nebl, 1. Pfund
frifdhen Butter bldtlet Davein gefchnitten,
mit dem Walger abgearbeitet, hernad) 16,
Eper-Dotter, und 8. Loffel voll Wein 3 mit
viefern Den Taig angemadiet, mit dem
Nudel-Walger treibe ihn aus, und fchlag
ibn ywepmal vierfad) jufammen, Hernady
fhneide 64. Stirckeln, treibe ein jedes fchon
inn und vievecet aus, in der Groffe eines
tleinen Tellers, beveite die Fitll, wie judes
nen vorbemeldten 5 algdann legt man das
fhmaleve Theil fiber die Mandeln , und
Das andere etwas mehrer al8 Halb davirs
ber , abgevadelt, beftrichen mit Epern, mit
gefapten Sucker beftreuet, und [hon langs
fam gebaden.

N. 391, Aufgeloffene Aepfel - Blatten.

Crftlidh) vofte ein Mund = Mebl im
Sdymaly, darnad) man viel Taig braue
det, aber nidyt piel Schmals genommen,
mifche balben Theil ungerdftes Mund-
Mebl davunter, made den Taig mit Eals
tem Wein an , und mit abgelchlagener
Eper-Rlar, geyucert, und ein weniq ges
[alzen, Daf er Die redhte Dicken beFoms
met, {hneide pon groffen Yepfeln die Blate

D a fen,
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ten , Den Keen in Der Mitten ausdgefiodhen,

Fehre e8 in Dem Zaig um, und fdhon ve(d)
gebacken s fie lauffen boch anf, geguckert,
und auf dte Tafel geben.

N, 392, Gebactene Rofen,

L
i

! :

Nimm ein fhdnes Mund 2Mebl in ein |

Neinel, mit gefahten Jucker und ein we- |
nig Saly vevmifchet , mit gutem Wein den |

Taig angemadyet in dev vedyten Diden,
wie ein Strauben-Taig ; nimm Rofen, die

nicht gar audgefchloffen fepnd , fteche den
Grosen beraus, und vas Grime weg,
dunfe ¢8 in denTaig, und backees im heifs
fen Schmaly s beutle e8 ben denen Stens

geln, Daf fie {hon auflauffen, qibs wavs
wmer und gesucert auf die Tafel. |

N. 393. Gebactene Yeichfeln , oder Rerfchen,

Beveite fchone frifche Weidhfeln, binde
e in Eleine Bitfdheln jufammen , nimnt ein
gutes IMund - Mehl in einen Weidling,
darnach man viel madhen will ; maceden

Taig mit weiffem BVier, oder Wein und |

@pern, in der Dicen wie ein Straubenz
Taig an, gefalsen: wann es beliebig iff,
ein wenig aefdhten Sueker: Fehre bie Weidy

feln ober Kerfchen in diefem Taig um , und
fihon vefh gebacken.

N. 394 *
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N. 394. GBebacfenen Holler.

Bereite ein gutes durchgefahtes Mund-
Mebl in einen Weidling, ¢in wenig gefalz

- gen, madye den Taig mit weifem Biex,

oder Mildy und Epern an, in der redhten
Diden, nimm faubern , und nidht gar 3u
viel audgeblubten Holler, Fehre ibn in
Dem angemad)ten Taig um, bereite ein
Schmaly, oder gute] Feiffen , backe ibn
fchon voglet , und die Pfann gebeutlet,daz
miter (hon Erauft wird, hernady geguckert,
auf die Tafel geben.

N, 395, Bebackenen Salvey, oder Svauens
Blattel,

Nimm in cin Reinel fuffe Mildy, lege
¢in wenig Sdmaly oder Butter davein,
und laff fieden, vithre cin gufes IMund-
Mehl Davein , in Der Dicten , wie ein
Brand - Taig, frifue den Taig auf der
Glut wobl ab, laffe tbn austiblen, vithre
Eper davein, und gefalsen s madye ihn in
Der Dicken, wie cinen dimnen Straubens
Laig, Fehre die Bldattlein in diefem Taig .
tne, und {hon langfam gebacen, Man

Ean audh Kevfhen und Weidyfeln in die-

fem Taig backen,
P 3 N. 396,
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N. 396 2auren: Rrapfen,

Erftlich nimm3.Wierting gefchaltesNan: -
- Deln , lege e8 in ein frifdyes Waffer , damit

fie fchon weifs bleiben , (hneide einen jeden

Mandel sus. Theilen , gewiieffelt, alsdann |
‘nimm drey Wierting gefahten Jucer in
ein Haferl, {hlage dDavein 3. gange Eyer, |

und 2. Dotter, 3. Wiertelffund abgerihrt,
bernad) nimm die gefhnittene Mandeln,
und ein halb Pfund INund 29Nehl, madye
denZTaig an, o viel gevithreft, daf ¢S une
feveinander fommet: madye runde Jelten
auf die Oblaten, lege obenauf 4. gefchalte

INandel-Kern, bade e8 fthon gelbleht in

einer Tovfen-Pfann , oder Back - Ofen,

madye ein Jucker - Ens, mit diefem anges

ftridhen , fesse e8 wieder in Den Ofen, Daff
fie angiehen, und das€ys havt wird.
N. 397, £yer : Rodp.
Nimm Schmaly , und Mund-IMNehl,mas

dye ein weiffe8 Sinbyenn, fdydn dick, viibre !
e8 mif fiedender Mildh {hon glatt ab,daf |

i

|
o

e8 ein Dickes Koch wird, laf auctihlen, |

fhlage fite eine Perfon ein €y daran, ges |

falsens wied es fitr ein Haupt-Speis ges
geben , fo Ean man mebrere Syer nebgnen,
‘ )

i.
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- beftreidye eine Pfann oder Eper-Shmalyz
. Reinel, und bace e tm Ofen. \

N. 398. Rinds: Rod.
Madye 8 wie das vovige , anffatt des

. &dymaly nimm Butter, die Einbrenn ets

was dinner gemacht , mit fiedender Mildh

glat abgetvieben, in Der vechten Dicden ge=

madyet, laff auffieden, und gefalzen.
N. 399. Rindg:Roch auf andere TTaniet.
Diefes wird gemadyet wie dDas povige;
man nimmt etliche Eper , und ywen Theil
Dotter, Jucker nady BVelieben , gefalzen,
ineine beftrichene Rein gefchirttet, 3. Lievs
telftund gebacken, und gesuckert auf den
Kifch geben. Man fan ¢8 audh in groffen |
Fupfernen Sdyirffeln auf die Tafel geberr. |
N. 400, Aufgeloffenes Rinde - Roch. !
Nimm ein gutes Mund-Mehl , treibees
mit Ealter Milch fchon dinn ab, fese es auf
eine &lut , und rithre es beftaudig um, da=
it 8 nicht Enoppert wird, laf auffieden
fese e hernach tn ein Faltes Orf, damit
e8 vollig auskiblet, freibe einen frifchen

- DButter ab, {hlage 2. oder 3. gange Eperz

Dotter davein , wobl vervithret ; wann das

Ko auskiblt ift , davein gerithret, ges

suckert, und in eine Fupferne Schiffel, die
5}) 4 be-




nachy werden fie durdhgetricben in einen

fchon weidy gebraten, bernach (dhdl das

232 Eedifter Abfatss

beftrichen ift, gefdhitttet, unten und oben
Slut, und {don gebacken.
N, gor1. Ubgetviebenes Grich-Rod),
Lag Die IMNild) fieden, ribhr den Grief |
parein, laf auffieden , {chitte e8 in cinans |
deves Gefchive , Damit e8 vollig auskiplet,
treibe Schmaly ab, Eper davan, eines
nad) dem andern, wann dag Kod) auss |
Eublt ift, Davein gerithret, gefalyen, und
gebacten wie Das Eyer - Kodh.
N. 402, Aepfedz Roch.
Nimm Aepfel , diefe werden gefchalt,
und ju vier Theilen gefchnitten, fiede e8
im Waffer, und ein wenig Wein , herz

— A Py PEEL pi e Pt ek g g (6 el O b A UMy 4

Durdfthlag, laf ¢ Ealt werden , treib guz |
te8 Schmalz oder Butter {hon pflaumig |
ab, vithr gange Eper und o viel Dotter
Darein, wie auch geviebene Semmel: B2
feln, und das auskihlte Kody, Jucker,ges
fabten Rimmet, und Weinberln, einhalz |
be Stund abgerithret s beffreic) die Neir |
nel oder Pfann, darein gefchiittet, und
aebacken. :

N. 403, Aepfel : Roch auf andere ct,

Bereife anfauerleteAepfel, Diefe werden

o P L~ SR S SRR e = i - A S o S O T S
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Weiche Herunter, freibe e8 dDuvrdy; nimm

frifhen Butter , treibe ihn fhon pflaumig

ab, vithre dDavein Eper, Dotter, ein wenig
. flein = geftoflene Mandeln , und dic durd)-
. getricbene epfel von einer Lemoni, Ddie
. Sdydler flein gefthnitten, wic aud) den
Saft davein gedrukt, geyucert nad) De-
| lieben ; tithre eS eine gange Stund , nimm
 gon Denen Eyern halben Theil die Klav,
faumet aufgerithvet, nadh) und wnadh da-
vein vereiibet, fo wird e8 {dhon pflaumig
beftreich eine ©dynffel mit Butter, das ab-
gefrichene Kod) Davein geridht, eine ganz
s¢ Stund {dhon langfam gebacken; e8 gevz
fhrabet fdhon, und gebet hod) auf.
! N. 404, YWein - Rod),

Nifm in einebreife Rein gutes Schmals,
laf ¢8 nicht gar gu heiff werden 5 beveife
flein-geriebene und gefahte Semmel-Bri-
feln, voffe es (dhon gelblecht, laffe unter-
- Deffen swen Theil Wein, und ein Theil
' FWaffer unteveinander fieden, und indie ge:
| tofte SemmelBrdfeln gegoffen, mit diefein
L abgerithet, wie ein Kindg-Kody, [af ¢8

wobl auffieden, und gut geguckert, laf es

ausFiblen, treibe einen Butter {hon pfldu-

wig ab, vithre Cper, und fo picl Dotfer
P s Daz
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234 Eedhfter Abfak,

Davein, eines nach bem andern Yerriiphrt,
wann das Koy falt iff, Davein abgeriths
ret s nimm Weinbeeln, und gefdhten Qim
met, eine halbe Stund abgetrieben, firlle
e§ in Die Reinel, oder beffridhene Schif
fel, und fdon langfam gebacken.

N. go5. Wein-Roch quf beffere Art,

Nimm Bifcoten , serbriche fie, vidhte ed

in ein Reinel, laf einen guten Wein fieden,
gtefle ibn dDavan, lafi es wobl untereinanz
er fieden, abgerubrt , und durchgetries
bens treibe einen frifchen Butter ab, efliz

dhe Eper- Dotier Darein gevithret , wann |
dann dasd Kod) austuhitifi, gesucertnad)
DBelieben. Man fan es aud) ohne Buts

tev abgetrieben geben, mit Eper-Dottern,
geguckert, und gibs auf die Tafel.

N, 406. ReifzRoch. §

Erftlich nifit o viel {iiffe SNilch und NReif,

alg man vonndthen hat , laf Die INildy fies

Den, und den NReiff davein, laf ihn wohl
weid) fieden, hernach im Morfer Hein gez

ftoffen ; treibe einen Butter fhdn pfldumig

ab , vithre darein Eyer-Dotter, einen nad
dem andern, aud) den geffoffenen NReif,
et wenig Flein - geffoffene Manbeln, um
swen Dienning  geweifte und géﬂoffene

ent=
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Semmeln, gestickert nad) Belichen, vithre
e8 3. Wiertelffund ab; anf die lest nimm

| Elein-gefchnittenen Citronat, wic aud) Le-

moni-Sdydler, darunter abgerithret, bes
fereiche eine Fupferne Schirffel , oder NRein,
vichte Das abgetrichene Kody davein, und
fhon langfam gebacken.
N. 407, Reif- Rodh auf andeve Act.

Erftlid) beveite cinen guten Reiff, ftoffe
ihn flein, und durchgefabt, wieein Nebl,
lafi eine fiffe Nildh fieden, vithre den duvd)s °
gefabten Reifi davein, laf e8 fieden , wie

~ein Koy, bernach fese e8 in cin faltes

Ort, Damit e austiblt, treibe cinen Biers

~ ting Butter ab in einen Weidling, 3.

Eper, und 8. Dotter davein verrihre, nim
den austiblten Neiff Darvunter , gefabten
Qudker, und Lemoni-Sddler Elein gefdhnits
fen, freibe es cine gute halbe Stund ab,
vichte e8 in einebeftrichene PaffetenSdifs
fel, fetse es in eine beffrichene Pafieten~

- Shiflel, fese e8 in eine Sovtenz Pfann,

mache unten und oben Glut, damit ¢
fhon anflauffet; wann es gebacken iff, bez
frreue e8 mit Qimuiet und Jucker.
N, 408, Gebactenen Reif.
Timm in cine Rein oder Keffel eim’i e
e v




236 ¢ Sedhfter Ubfak,

te Milch, laf ficben, und beveite fauber
geflaubten, und gewafdenen NReif, davein
gevithrt, laf ibn wobl dicE einfieden, und
recht gefalsen, nimm ein fauberes Ntudels
Bret , eingemeblbigt, fiveiche den Meifi Daz
vauf 2. Finger did, lafi thn fiber Nacht
austithlen, fdynetde Finger-lange Strineln,
febre e8 tm Mebl um, und backe e8 in
Beiffen Sdymaly fchon gelblecht s madye ciz
ne Pobhlnifdhe Suppen , mit LWeinberln und
Ribeben , wann der Reiff angericht ift,
giefie es baritber,

N. 409, Aufaeloffencn Reif.
Bereite Mildy, fo viel man ponndthen |
bat, laf e8 in einer Nein fieden , nimm
gewafdyenen Neiff , und laf ihn davinn |

weid) fieden, al&dann laf ibn auskihlen,

treibe ©dymal; fhon pflaumig ab, vibre
Ener davein, eines nady dem andern wohl
verrithrt, wann der Reiff Falt iff, Darein
vervubhrt , gefalsen, Daff ev vedt iff, nimm
Weinberln, und gefahten Jimmet Darue
fer, ein Wiertelffund abgetrieben ; vichte
ibn in eine beftridyene Rein, oder Pfann, |
madhe unten und oben Glut, oder imBadz
fen gebaden, daf er {thon auflauffet.

N, 410, .
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N, aro, Gewinrmeltes Schmals: Rody,

Bann man ein Sdmaly oder Butfer
ausfiedet, nintm porhero ein Hefen, und
ein gutes Mund-Mebl, treibe 8 ab mit
firffer eildy, wie einen Mehl-Schmarren,
nimm gange Ener, vorhero wobhl abgernihs
vet, und Darein gefdhuitt, gefalzen , und

| ben Zaig abgevuhre, pafi ev {hon glaf
| irds wann dagd Schmaly oder Butter fies
| Det, fo lafi ¢S Strohalm dick Darein rvins

nen , und gerithre, Daf es fdhon gewiem-

' let wird , lafi cinen Sud anfthun, hers
" nach duecdhgefeihet, Damit dag Schmaly
- wegfommt, (dhutfe es in eine NReist, Daz

mit es veimlet wird, und Gluf davunter
- gemadht.

N. grr. &ivfthbreiin Rodh, :
Siede.deniBrein in einer guten Mild

 fdhdn Dick, treibe ibn Durdy, und laf ibn

ausEnaplen 5 auf eine groffc Schiifiel nimm
einen Wierting frifdhen BDutter tn enen

- WWeidling, diefen fhon pflaumig abgetrics

ben, 2. €yer, und 6. Dotfer darein gez
viihrt, 1. Stund abgetrieben, und gesus
dert s fauf Die lest von einer Lemont den

. Saff darein gedruft , vichte 8 in eine be

freicdhene Pafteten-Schufel, und I%ebacfeu’
; 418,




Sedyffer Ubfas.
. 412, Schmals Roch vom Griefi.

N %
Laff evitlich ein Schmaly heif werden,
pernadh vofte einen Gvief, bis ev {hon |

gelblecht wird, gief cine fiedende Mild)
paran ,daf e {hon dik wird , nimm etlie
dhe Eper- Dotter , gefalgen , ein wenig
Milchreim , abgetricbenen Safran , {hlags
untereinander ab, fchutt e8 Dariber, mas
dye unter und oben &lut, dafi e8 {dhone
Reimeln befommet , angericht, Die Weie
nrel obenauf gelegt, und gezudert.
N, 413, Rrebsz Rodb,

Ru einer grofien Shiffel nint 25, Kvebs

fen, Diefe werden in IWein und Wafler fibers

fotten , Die Sdhweiffeln ausgeldff , und |
Flein gehatt, dDaf ftinfende Aeber] wegges |
than, und die Sdyaler Elein geffoffen , hers |

nad) feifdhen Dutter Darunter , made eis
nen guten Krebg-Bitter , nimm 15. lebens
dige Krebfen, siche ihnen die ftinkende ez
deel weg, ftoffe fie in einem Morfer fchon
tlein, gief cin Seitel Mild) davan , und
feihe es Durdy cin Tifdh - Serviet, fhlage
5. @ner Davein , in ein Reinel gefhutt,auf
Dic @lut gefest, laf eS8 gufammen lauffen
a1 einent Topfen, das Waffer weggefers
Bet, und in dem Morfer den Sopi’{etnrgea
: b F

{
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|
|
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froffen, audy um 2. Plenning Semmel in

Mmilch gemeift , Davunter treibe einen Liews
ting Krebs-Butter ab in cinem Weidling,
Davein gevutbret 4. gange Eper , und 8.
Dotter, einen nac) dem andern, 1.Wiers
ting Elein-geftoflene Mandeln, ¢in Wiertels
ftund gerithret, nimm den geftofjenen To:
pfen , und geweiffes Brod, mwie aud) die

- Flein-gefdhnittene Krebs- Schnseiffeln dDars
ein, und nod cine halbe Stund abgetries

ben; Dbeveite Elein ~ gefhnittene Lemoni-

- Sdydler, Jucker nad) Belieben, Mufcate

Blihe , beftreidhe eine Schnffel mit famt
bem Naif mit Butter, vidyte das Abges

| viibete Davein, und langfam gebadken in
einer Tortenz Pfann oder Badk - Ofen,
" hernad) geguckert.

N. 414, Reebsz Rodh aquf andeve Act.
Nimm drepflig Kvebfen, tiberfiede foldye

- im Saly-TWaffer, 15 die Schyweiffeln und

Sdheven aus, das {hroarge Aeder] wegge-

 than, ffoffe es Elein in cinem Morfer, giefs
| e 5. Seitel gute Mild) davan, und freibe

e8 durd cinen Durchichlag, hernad) viths

- 1e Davein 2. Eper, und 2. Dotfer, wobl

untereinander abgefpprittlet , fese es auf
eine Slut, und laf sufammen lauffen f) fei~
¢




e Pafteten- Schiifel mit famt dem NRaif

o Gechffer Abfas,

be DA Raf-TWaffer fauber weg, und laf
ben Topfen austihlen , freibe 10. Loth
Krebs-Butter ab, ein Wierting fleinzges
ftoflenc Mandeln, 8. Cper-Dotter , und ein |
ganges €p gemad) davein gevithret, ein |
Wierting gefabten Jucker, und den ausz
gefublten Sopfen , treibe e8 eine gange |
Stund ab in einem Weidling , backe e
auf die Avt, wie dasd vorbemeldte.
N. 415. Anfgeloffenes Rrebsz Roch.

i ein halb Pfund ausgeldffe Kvebsz
Sdyweiffeln, theile dieEyerln befonders,
tretbe es {chon pflaumig ab in einem LWeids |
ling, cin bald Pfund KrebsBDutter langs
fam Davein vervithret, und 8. frifche Eper,
nimm die Elein 2 gehafte Krebs - Schmweif
feln, einen Wierting gefdhten Jucker, eine
gange Stund abgetvicben ; auf die legt
nimm die Eperln dDarvunter, beftveidhe ez

mif Butter, vidhte dad abgeruhrte Davein,
fetse e8 in eine Sorten-Pfann, fhidn langs
fam gebacken, gesuckert, und auf die Taz:|
fel geben. |
N. 416. Schiffels Roch. Y
Shlage in cin Haferl frifdhe Eper auf, {5
darnad) die Sdyiffel grof ift, rﬁbrf(oﬁmel §
afle 5




Bon untecfcbiedlihen Badereven, 1c. 241
fiffe Mildy darein , als die Eper fepnd,
gegudert , Elein-gefthnittene Lemoni-Schds
lex, und gefdbten Jimmet, wobl untereis
nander abgefprittlet, beftreiche eine Schife

fel mit Schmaly oder Butter, rvidyte das

Abgerithree Davein, madye unten und oben
Glut, langfom gebacken, und gibs auf
die Zafel. -

N, 417. Schifielz Roch auf andere rt.

Deceite [0 viel Eper, wie 3u dem porie
gen, nimm halben Theil Mild), und fo
viel Mildyreim , aber nidht mebrer von als
len beeden genommen, alg die Eper quss
tragen, gesuctert , und abgerubet, auf die
vt gemacgt, wie Das vorige. -

N. 418, Milchreim:Rody, =

Crftlich nimm 1. Vierting frifhen But.
tec , freibe Denfelben in einem Weidling
[hon pflaumig ab, vibres. Eper, und 5,
Dotfer davein, um gwen Kreuser in Mildy
geweifte Semmeln, ausgedruft, und daw
vein gebroslet , gesuckert, ein Seitel fiiffen
Mildyvein, Elein-gefchnitteneLemoni-Schds
lee, beftveiche eine Schiffel mit Butter,
rihte Dag Abgetricbene Darein, fese e iy -
etne Tovten-Plann , madye unten und oben
Glut, und langfam gebacen. '
: £ N. 4ig.




242 Sechiter Abfags,
N. 419, Llievens Roch. -

Grftlich bereite 1. oder 2. Edlberne Nies
ren, hace ed mit famt Dev Feiffen {hon
flein, nimm um 2. Pfenning in Mild) gez
~ yeifte und Eleinzgehakte Semmel ju einer
Nievert, treib um 2. Kreuser frifhen Butz |
ter ab, 2. Eper, und 2. Ootter, nad) und
nady Darein vercabre, hernad) nimm Dad
Gehakte Davein, 2. gute Loffel voll Mildye
veim , cin wenig geftoffene Mufcatblih,ges |

falsen, vithre e8 nody ein BVievtelfFund,vid)2

te o8 in etne beftrichene Schufiel , madye
unten und oben &lut , und {hdn voslet gez

backen.
N. 420. RittensRody,

@rftlidy ficde Die Kitten fchon weid), |
fdhdle die Haut weg, und das Weidye, |
treibe fie Durd) einen Durdhfdhlag, wage

1. balb Dfund Salfen , treibe firw eine
Sdyiffel cinen Wierting frifdyen Butter
ab tn ecinem Weidling , 2. Eper und 4.
Dotter, langfam Davein vervithet, nimm &
“audy die Kitten darsu, vithre e8 eine gans |
3¢ Stund , vithre auch befonders einen hals
ben Rierting Flein - geftoffene Mandeln,
swen Eper, und 3. Dotter, einen halben
Wierting gefdhten Juder , nimm aud |
A : H
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unter die Kitten einen Wierting gefdhten
Suder, vidyte die abgetriebene Mandeln in
Dag porbemeldte Abgerihrte, audh ein halb
Seitel fuff Oberd, aber langfam davein
gevithet , Damit e8 nidht gufammen laufs
fet, nimm von einer Lemont die Schaler,
Flein gefchnitten Davunter, fdhitte e in eis
ne befividyene Schirfel mit einem Raif,
und langfam gebacken.

N, 421, RittenzRoch auf andere e,

Siede die Kitten fchon weidy, und durch-
getrieben, wie die borigen, nimm fiiy eie
ne grofie Schaffel 1. Pund Salfen, ¢in
balb Pfund gefdhten Jucker, diefes in eis
nen Weidling, und abgetrieben, 6. gange
Ener, und 6. Dotter davein, langfam per-
vithee, nimm ein halb Seitel dicken und
wohl abgeritheten Mildyreim Darunter,
tine gange Stund abgetvieben, loff um 2,
Keeuner frifden BDutter sergeben , oudy
bon ciner Lemoni die Schaler Flein ge-
fhnitten Davunters vidyte ¢8 in eine beftris
thene Schifiel mif einem Raif, und {dhon
langfam gebaden.

N, 402, Saumetes Ritren: Roch,

Bereite fhon grofle Kitten, [af in-eiz

uem Haferl das iﬁgﬂ? fieden, unbéeg_a
2 ¢
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¢S Darein, bis fie {hon weid) ffeben , bere

nad) fdhdle dDie Haut herunter, und {dhneiz

De Das %eic‘l%e berab , treibe e8 burd), nif |

fie eine groffe Schirfiel in eine NRein, oder
meffingenes Beck ein halb Pfund Juder,

- 9nd 2. Loffelzooll Waffer, laf tha fhon ik

einfieden, mdge ein Pfund vonder durd)s
gefhlagenen Salfenn , und in dem Jucker
abgerithrt, lafi e (hon Dick einficden, Daf
alle Feadhtigheit wegbomme, viche es in

einen Weidling, und laff ausbublen, nif |
von 14. frifden Eyerndie Klar ineine breis |
te sinnecne Schuffel, rihre ¢d auf ju iz

nem Faunt, und nimm etwas von diefem
Saum in Das Abgetriebene, vihre ed cine
halbe Stund, bernad) wicder von Diefen
Saum genommen, eine gange Stund abs
gerithet, bis die Eper-Klar gav iff, nimn

auf Die legt Flein = gefhnitfene Semoniz

Sdydler davunter, mad) vorhero dicTors
ten- Pfann warm, vidyte dicfes Abgetries
bene tn eine Paftetten-Schifel , frveichees
auf iie ein Berg, und langfam gebadken,
aber nicht su vicl, fonflen fallet e8 sufame
men. _

- N. 423, Semmel - Rodh. 2
Rimm eine Mund-Semmel , Hiefe with
ge”



W e WU XN, N NN "™ N 9 ™ N QN Tl e WAITE A TR N TV M WML

Von unterfdiedlichen Badeveyen, te. . ap
gefchdle, bldatlet gefchnitten, gieffe eine fies
vende Mild) Daran, und tretbe e8 durdh
einSib 3 fiiv cine grofie Schuffel treibe eis

~nen Lierting Butter ab, 2. Eper, und 6.

Dotter, einen halben Wierting Elein-geftof
fene Mandeln davein pervihret, hernady
nimm die audgekublte und duvdygetriebes
e Semmel , einen WVierting gefdbten Juas
dfer, von einer halben Lemont die Schdler

Flein gefdynitten Davunter, 3. BWiertelffund
~abgetricben’, ridhte e8 in eine Sduffel,

und gelblecht gebacken. ‘

N. 424. Yufgeloffenes Roch von bacten

: Eyers Dottern. )
_ DBereite ein Wierting Flein = geftoffene
Mandeln, von 6. hart - gefottencn Epern
Die Dotter, veib ¢8 in etnem Morfer un-
tev Die [IMMandeln, treibe einen Vierting
frifchen LButter in einem Weidling fdyon
Pflaumig ab , Davein langfam geriibrt, 4.
Eyer, und 4. Dotter, einen Bierting ge-
fdbten Jucer , eine halbe Stund abges
tvieben, hernad) nimm dDarein die vorbes
melbte Eyer»Dotter, vihre e8 wicherum
tine halbe Stund, vidyte es in cine beftri-

- thene Pafteten-Schirfiel , mache den Naif

hevunt, und gebacen. =
2 N. 425,
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425. Raften s Roch,

N. '
Eeflidy fiede ein Pfund grofie Kaffen,

fo lang, damit fie fid) fdhdlen laffen, veis

be e8 auf einem Eleinen Rib-Eifen, treibe
ein balb Pfund frifdhen Butter in einem

Weidling ab, davein vervibrt 4. ganse

|

|

!

Eper , und 6. Dotter, ein Wierting geftofs

fene Mandeln, und anderthald Vierting |
%efa"bten Buder, aud) die gevicbene Kas |
en, treibe e8 eine Stund ab 5 auf dielest

nimm ein wenig gefabten Jimmet, und

Elein-gefchnittene Lomoni - Schaler, vidite
e8 in eine beffvichene Sdyiiffel mit dem

Naif, und langfam gebacen; e gebet
{thon hoch auf. g | '

N. 426. Mavillen-Roch, ‘

Bereite fire eine groffe Schifiel ein hald
Pfund RQucker in cin meffingenes Bed,

swen Eoffelzpoll Waffer , lafi ¢ wobl einz
jteden, nimm 1. Plund gefchdlte Marillen,

Die Kern heraus genommen, leg o8 inden |
Sudker, und lafi es wohl dick einfieden, |
bernad) treibe eg dburdy in einen Weidling, |
laf austiblen, und abgefricben , nimnr

von 10. Enern die Klar, fdhlage es faumet
auf, und vithre ¢8 eine gange Stund, die

Eyer- Klar nach und nadh davein pereihz

; vef,
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vet, fireiche e8 auf cine Schirffel hod) auf,
und gebacken, gefhwind yur Tafel geben,
¢8 fallet gern gufammen.

N. 427, fiavillen:Roch auf andere Aet,

Nimm in cinen Weidling cinen Wiers
ting frifchen Butter, treibe ihn fhon pfldu=
mig ab, viubre nad) und nad) darein 4.
Eyer, und 6.Dotter, einen halben Wiers
ting Elein-geftoffene Mandeln, eine halbe
Stund abgetrieben, nimm ein halb Pfund

" im Qudker cingefottene Marillen - Salfen,

treib ¢8 wiederum ein halbe Stund ab,
nimm von ¢iner Lemoni die Sdyaler , Flein
gefchnitten , und den Saft darvein gedruk,
vidyte ¢8 in eine beftridyene Schiffel, und
langfam gebacfen. ,

N. 428. Aufgeloffencs ELrdbeer: Rody,

Bereite eine halbe Maf Srdbeer, treibe
¢8 durd) ein Sibel, nimm in ein meffinz
genes BecE einen Wievting Jucker, und 3.
Loffel-voll Waffer, fiede ibn fhén did, bis
er fich fpinnet, nimm die durdygetriebene
€rdbecr-Salfen , Darvein wohl umgerihre,
und eingefotten , bis e8 fchon did wird,
vichte e€ in einen Weidling , Damit ¢s qus-
Eiblet , drucke von einer Lemoni den Saft

- Davein, beeite von 6. frifchen Epern die

2 Rlav,
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RKlar, vithre e8 in einer Schirfiel 51 cinem

Saum auf, ned) und nad) darunter gz
vubret , etne gange Stund abgetrichen,
Elein-gefchnittene Lemoni » Schdler, rvichte
es in cine befEridhene Schiffel fchon hody
auf , und gebacken in einer mittleren Hieg,
gefdhwind gur Tafel geben, es fallet gern
sufammen.
N, 429. Aufgeloffenes Aqress Roch,

imm die Agres, wann fie [hon grof
fepnd, aber nod) nidyt geitig, je griner,
fe befler, vidyte e in ein Reinel, gieffe gar
ein wenig Waffer dDavan, fese e8 auf eine
gemadie Glut , und allseit nmgernihee:
wann fie weid) fepnd, tyeibe e durdy ein
Sib, fo viel Juder al8 Salfen, den Ju-
der in ein meffingenes BecE mit wenig

Waffer fhon dicE gefotfert, vithre die Sals

fen Davein, und laf wobl einficden , laf
austiblen, und mit der faumenden Eners
Rlar cine Stund abgetrichen , wie Has

Erbbecr - Kody, vichte es fhon body auf

eine Sdyitfiel, und langfam gebacken.
N. 430, Aufgebendes Setfchepetfhs Roch,
Dereite fie eine groffe Sciffel 3. Viers
ting Durchgefhlagene Salfen , in einen
Weidling, nimm ein halb Pfund Juderin
ein

e
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ein meffingenes Bed, und 2. Loffel - voll
frifch 2WBaffer, fiede den Juder, bid ex fich
fpinnet, gie thn gemad) in die Salfen,

- und fchon glat abgetrieben, lofi e8 aus-

Eiblen, nimm von 10, Cpern die Klar,

' faumet aufaerithret, nac) und nach indie

Salfen vereubret eine gange Stund , ridy-
fe ¢8 f{chon hodh auf eine befFridyene Schifz
fel, und in einer gleihen i gebacken.
N7 431, 2!ufgcbe|1§ee£1“fd)nn5gev=‘.Zlepfels
2O

Beveite fhone, grofie, nidyt gar yu geiz
tige Mafhangger 2 Aepfel , lafi in einem
Nafen ein Waffer fieden, lege allzeit 3.
und 4. Aepfel davein, laf es weidy ?ieben,
nimm eg beraus, und fdhabe dDas INarbe
berunter, hernadh wieder andeve , und fo
fort 5 alsdann fhlage es durdh ein Sieb,
ntmm 1 einem Pfund Salfen ein Halb
Pfund Qucer in cin meffingenes Beck,
giefle 2. Loffel-voll frifdyes Waffer davan,
und laff wobl dick einfieden, vithre dic Sal=
fen davein, und wieder wob! einficden laf:
fer, audy fEdts nmgeritbet, laf auskiplen,
t einen Weidling gethan , nintm von 12.
Chern Dag MWeiffe, vithre o8 faumet auf,
) und nadh in bifg Salfen vevvihret ci=

)5 ne
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ne gange Stund , vidyte e8 auf eine Schitfe
fel fhon bod) , und gebacken, wie das Ktz |
ten=§od). |
N, 432. Weidhfeln - Rodh. ;
Nimm gedorete Werdhfeln, fauber ges
wafden , fiede ¢8 weid) im Waffer und
etn wenig Wein , treibe es duvd) einen
Qurchfchlag , und lafi auskiiblen, fveibe eis
nen Butter ab hon pflaumig, vihre etlis /
e gange Ener und Dotter darein , wohl
verrithret , nimm Semmel - Brdfeln, ober
Eleincgeftofiene Bifcoten - Brofeln, gefdhs
ten Judter nach Belieben 3 berveite dic auss
tithlte Weidhfeln , Darein gerithrt , und
fchon langfam gebacken. ‘
N, 433. Aufgeloffenes IwefpensRoch, |
. Mimm geitige Jmwefpen, diefe gefchdlf, |
und die Kevn heraus genomnen , dimfle
e$ tn Wein und Juder, audy ein wenig
gefdbten QJimmet , freibe e8 durdy ein
Durdfhlagel, laf ausFiublen, bereite ein .
wenig Butfer , treibe ibn pflaumig ab,
rithre €yer-Dotter davein , einen nad) dem
andern, darnacd) man viel machen will,
wani Dad Kody auskiblt iff, davein ges

vihres wann e$ ju dimn iff, nimm Sems

niel=Bedfeln Davunter , vidyfe ¢ i:a cine |
: (4]
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Efeﬁrid)ene Sdhiffel, md langfam geba-
cken.

N. 434. Capauner 2z Roch.

Bereite von einem gefottenen Capauner
0as Breit , fioffe es Flein im Marfer, fdhd-
leeine runde Semel, und in Mild) geweift,
unt 2. Kveuper March davunter, cine Hand

- voll Elein-geffoffene Mandeln , diefes unters

¢ einander geftofien 3 bernach nimm einen

- geftoffene Mandeln, gie

- Wierting frifchen Butter in einen Weid-
- ling, Diefen {dydn pflaumig abgetrieben,

1.€y und 9. Dotter langfam Ddavein ver-
vithrt, nimm das Geftoffene aud) darvun-
ter, einen Wierting gefahten Juder , von
einer Lemoni die Schdler Elein gefthnitten,
Davunter geviithrt, eine Wievtelftund abge-
tricben, richte e8 ineine beffridyene Sdhif~
fel, Den Raif berum gemadyt, und bey ef=

 nerStund fdhon langfam gebacken.

N, 435. Yandel: Roch,

Ceftlid) nimm fiie eine grofle Schiffel
ein halb Dfund Sucker, und 3. Loffel 2voli
frifches Waffer in cin meffingenes Ve,
fiede Den Queker dick, bis er fich fpinnet;
vidyte in einen Weidlin }@cirtingfleinﬂ

oen Fucer Davein,
thon glat abgetricben, 5. gange Eyer, und
15.

vt
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15. Dotter, eines nach Dem anbern darein
verriihre, 2. Stund abgetrieben : nimm
auf Die lest Elein 2 gefdhnittene Lemoniz |
Sdydler, und Citronat, o viel vereitht, |
bis e8 unfeveinander fommt, vidyt es in |
eine Sdytiffel mit dem Naif herum gemadt,
und verbicht , vidyte das Abgetriebene daz
vein, fdhon langfam gebacken, geuckert,
und anf die Tafel geben, e8 gebet fdhdn
hod) auf.
N. 436. Cioccolate » Roch. :

Beveite fhir eine groffe Schiffel ein Hal
Phund flcin - geftofiene Mandeln in einen
Weidling , anderthald Vierting gefdhten
Suder, 5. gange Eyerund 15. Dotter, langs
fam Davein gevithrt, eine Stund abgefries
ben, Damit e8 fdyon auflauffet 3 auf die
lest nimm 6. Loth geriebene Cioccolate, |
und ein wenig gefabten Jimmet, {o viel
vereithrt, Damit e8 unteveinander Fomm,
und fhon langfam gebacken wie DasMans
vel - Kody. i

' N. 437. 3immet: Roch, ‘

Bereite ein Halb Pfund MNandeln, dies
fe werden fauber abgewifdyet , und mit des
nen 6@&1&# Elein geftoffen, mit Semonis
Saft angefeud)t , Daf fie nicht élig weL2

it b atoisel en,
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den, fiede ein balb Pund Jucer, und 2.
Loffel-o0ll frifdyes Baffer, wobl did ein-
gefotten, DieIandeln tn einen Weidling,
den Qucker Davan gefdhutt, faf ein wenig
austiblen, davein gevithrt 4. gange Eper,
und 12. Dofter, einen nad) dem andewn,
3. Wiertelffund abgetrieben ; auf die legt
nimm Davunter vou einer halben Lemoni
die Schdler flein gefhnitten , Cifronat,
und gefabten Jimmet , vidhte ¢2 ineine
Schuffel, und fhin gedacken.
N, 438, Mavcipan:Rod,

Nimm Orey Seitel gute Milch , fhlage
vier Eper davein, falze ¢, und feis ¢8 auf
eine Glut , Damit e jufemmen lauffet, .
feibe Den Topfen ab, und laf ibn qiss
Eiblen, bereite in ecinen Weidling 1. halb
Diund - frifhen Butter , treibe ihn fdhoa
pflaumiq ab , ywep gange Eper und 9. Ooéz
ter nach und nach dDarvetn gevithrt, audh 12.
Loth Elein-geftofiene Mandeln , anderthalb
Bierting gefdhten Jucker, ein halbe Stund
abgetrieben, nimm aud) den Topfen, Elein
gefchnittene Lemoni-Schdler, langledht ged
[hnttenen Citronat ,. vidhte e in einer
Sehuflel, und drey BVievtelffund gebacen.

Nv 4‘39”
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N. 439, Geftifteltes OTaudel s Zoch.

Rithre ein halb Plund frifdhen Butter

n einen Weidling fchon pflaumig ab, nim

einen Wierting Elein- geftoffene SNandeln

Darein, 15. Eyer-Dotter, einen nad) dem
andern, cine gange Stund abgetvieben,
nimm vier Loth langlecht-gefdhnittene Pis
ftanen, die Haut abgefchdalt, 1. Wierting
Citvonen, auch langlecht gefchnitten , und

1. Wierting gefahten Jucker, vidhte es in |
bas abaetriebene Koy, fo viel geritbret, |
Daf e8 unteveinander fommet, filleesin
eine beftrichene Pafteten Schiffel , und

_in einer gletdyen $ip gebaden.
: N, g40. Rdubel - Rraut: Rodh.

Bereite2. gute Bifdheln Korbel-Rraut,

fEoffe ¢s Flein im IMOrfer, freibe e8 mit eiz

ner MNaf Mildh durd) ein Tifch - Sevpiet,
fthlage 4. Eper Davan , und fepe e sum |
Feuer, Daff e8 sufammen vinnet, feibe den
Topfen ab, und [af ihn auskithlen , treir
- be 12. Loth Butter ab in einem Weidling,
6. Eyer - Dotter dDarein vervuhrt, 6. Lofh

* Elein - geffoffene Mandeln davunter, einen
Wierting gefahten Jucker , treibe e eine

Stund ab, nimm den_anskithlten Topfen,
Davein geritbret, vichte ¢S in ¢ine Ebeﬂw |
¢

-
i Tt R SR - R - R L - A S A A o S Rt | Sy R G Ty T e el P L ey P S [ g




AN R N oo ST b e R . o SRR B b Ittt el T

LTI g SRR e B S Rt e L R . P .

Bon unterfdiedlichen Badeecyen , te. - 255

dyene Schufiel, laf langfont backen.  Auf
diefe At Fan aud) das Salven 2 Koy ge-
madyet werden.
N. 441. Das gefchobene Nandel=Roch.
Nim in einenWeidling ein halb Pfund
gefabten Jucker, von 6. Epern die Klar,

- tabre e€ in Den Rudker, und 3. Wiertel

ftund abgetrieber, beveite audy ein halb
Pfund {chon fleins%ﬁoﬂ'ene Mandeln dDas
rein, wiedevum 1. Wiertelffund gernihret,

- bon einer Lemoni die Schaler Flein gefchnits
- ten Davumter, beffreidhe einZorten-Blate

tel mit Way , und wifch mit einem Tudh

. wiederum ab , theile dDag Abgetvicbene ju

5. Theilen, das erfte mad) vot mitAlfer-

~ meg, Das anbere fchwary mit geviebenen
- Cioccolate, Das britter dg);rfm mit Spenaf-

Topfen, und Flein- gefhnittenen Piftasi,

~ Dag vierte gelb mit abgetricbenem Jucker
 bon Pomeransen -Schaalen, dasd finfte
- oB weiff 5 nimm von-Diefen auf das Blech
~ einen £offelzvoll, ftreiche e8 e¢inen bhalben
- Jinger Dick, Damit ¢8 in der Groffe wird,

wie Die Hohlhippen, backe es in einer Toys
ten-Pfann, nimm mit einem HNack - Mefz

| fee berunter , vidhte e8 gefdhwind auf efz

ten Walger, damit 8 Evum wicd, und
_ alfo
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alfo fort, vidyte ¢8 hernadh) hodhy auf eine
Schuffel , wie cinen Berg, und gibs Fale
. ter zur Zafel, ; .

N. 242. Gefillte Artifchoctens -

Die Artifchocken werden fauber gepust,
gewafdyen, und nicht gar ju weid) gefots
ten, bernad fiiey e8 uni, Damit dag Wafs

fer wegbommet , nimm den Krosen hevaus: |
ift e8 an einem Faft-Tag, nimm Hechtew
Breit, Elein- gehakt- geweifte Semmel;, |
Krebs-Schweiffeln , ein lindeg Eingervithrs |

tes mit ein wenig Mildyreim , treibe friz

fdyen Butter [hon pflumig ab, etliche Eper | |

1
!

darein vervithre, Mildyretm, und dag ane

Dere Worbemeldte, madhe die Fall an, gut
gewitest, gefalzen, Daf es vedyt iff. Wik
e8 an cinem Sleifch - Tag madyen, nimm |
Eilbernes §leifch , oder Hibuel = Lebern,
Elein gehakt , mache e8 in allent wie Das |
porige, fille e in Die Artifdhoden, gieh
Die eingebrennte jugehdrige Suppen daz
giber, und la§ mob! [hon gemady fieden,
qut gewiiest, und yur Tafel geben. f
N, 443, Uctifthocken auf andere Art, |
Bereite die Artifhoden wie die vorbes |
meldten, die Full madhe alfo: nimm vor
andeven Avtifhocken’ die Kern, wam: fie |
: Q z
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gefotfen feynd , hacke e8 Elein, nimm ge-
ftoffene SRandeln davunter , ein wenig
Elein-aeviebene Semmel-Brofeln, Mufcaf:
lib, fiffen Mildyreim, frifhen BVutter
abgetrieben , 2. €per Darein verriihet, ein

- tiberfottenes flein-gehaftes Brifel, vihre
- alleg in den abgetricbenen Butter; an ¢iz
- nem Faft -Tag aber nimm an ffatt der
- Brifeln flein-gehatte Krebs-Sdweiffeln,

~ fulle die Atifdyocen, laf qemadh in der
- gugehovigen Suppen fieden, damit die

Sull ausgefotten wird , und gibs auf die
Kafel.
N. 444. Mafthansger = Aepfel - Salat,
Schale die Aepfel fhon dinn, fFich den
Busen hevaus, der Stengel bleibt davan,

lege fie in ein frifhes Waffer , damit fie

- wei§ bleiben , nimm in ein meffingenes
Deck Juder, und frifdyes Waffer, laf fie-

den, leg dieAepfel Davein, und laf {thon
gemach und weid) fieden, Damit fie aber
nicht gecfallen, nimm es mit einem Saums
Loffel auf die Schiffel, drucke von einer
Lemoni Den Saft dDaviber, Damit fte fchon
weiff bleiben , lege ingdie Sur Lemonis
Sdydler, ganse gewiirste Ndgetln , Yintz
met, und laf fo piel ssituﬁeben , Damit man
gez
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genug Sur hat, feibhe es durch ein faubes

ve8 Tifch-Serviet, und gieffe eS in die gefots

tene Aepfel , gesiert mit gefhnittenen Por
mevangen, fpanifchen Weidhfeln, eingemady
ten Mavillen, und Falter sur Tafel geben.

Der Taffet ~Aepfel- Salat Ean auf diefe |

Art gemachet werden.
N. 445, Uepfel - Salat auf andere Ave,
Beveife dieAepfelwie Die vorigen ; man

Fans audy Mitten voneinander fhneiden, |

leg 8 in cin frifdes Waffer , nimm in

ein meffingenes Bek oder Nein Judker, |
Wein, und ein wenig Waffer, laf es fiez

Den , lege die Aepfel dDavein, und laf {dhon
gemady weidy fieden.  Ju merken iff, Daf

nidyt alle Aepfel gut fepnd gum Einficden;
eintge Aepfel zerfallen gern. . Wann die |

Aepfel gefotten fennd , vidyte ¢8 auf die

Shaiffel , nimnt in den Sud Lemoni-Schas |
lev, gangen Qimmet, gewinrste Ndgerln, |
laf Den Sud o viel einfieden, DdDamif dDu |
Sur genug haft , feibe e8 durch , madye |

e8 rof mit Alfermes - Saft, und gief 8
swifdhen die Aepfel hinein, damit {oldy
mweifi bleiben , fchdu gezievet nach Belieben.
N. 446. Aepfel:Salat mit Weinbeer:Sulsen.
Ceftlid) nimm wohl jeitige Qt;;[)mmtﬁc

' ¢inz
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§Beinberl, Diefe werden abgerddelt, ridye
te ¢8 in ¢ine meflingene Pfann, oder Bek,

- gief ein halbeMaf guten voten Weindas

tan, und laf ¢8 fieden, bernad) feibe e8
burd) , und nimm e8 wieder in dDas Bed,
lafi fieden, lege cin gutes Stud Jucker da-

vein, und Ddie gugehodvige Aepfel, laf ¢S

fthon weidy fieden , vidyt e auf eine Schiifs
fel, laf Den Saft {o lang fieden , bis er
fich fulget, gicl ihn niber die Yepfel, durch-
gefthen, gesievet mit Cifronat, Piftast,

- und Ealter sur Tafel geben.

N, 447. Ritten - Salat,

Bereife fchone groffe Kitten, Diefe wers
Den gefchdlt , und Mitten voneinander ges -
[hnitten, die Kern herans geffodyen ; fibers
fiebe e8 tm frifchen LWaffer , bis fie fich
greiffen laffen, gief Das Waffer weg, nim

- guten Wein und Jucker darvan, laf fhin
. weid) fieden , rvidhte eS8 bernad) auf die
- Gdyuffel, Damit fie fhon weif bleiben ;les

ge in Die Sur Lemoni - Schaler, gangen
aimmet , und gewiiryte Nagerln, laf thn
[dhon dick einfieden, feibe ihn durd), und
gieff thn an die Kitten , die RKitten gefpike
mit langledht » gefdnittenen Piftasen,

- N - Mane
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Dandeln , und Citronat, item mit fpanie

fchen TWeichfeln.
N, 448, Ritten - Salat auf andere Avt,

Nimm groffe und wohl seitige Kitten,

Diefe werden aud) gefd)dlt wie bie porigen,

vidht e in ein Qein, gief halben Theil gus .

ten Wein und Waffer davan, Suder, Lo
moni-Sdydler , Jimmet, und etlidye gang
gen_acgrﬁte Nagerin, laf e8 langfam fchdn
wei

lafi Die Sur wobl Dick einfieden, gich ¢8

iber Die Kitten , gefpift mit langledht ges |
ftiftelt - gefhnittenen Mandeln, gesucert,

und auf die Tafel gegeben.
N. 449, Pomeransenzoder Lemoni: Salat,
Bereite gute faftige Portugefer=Pomez

rangen, und 2. oder 3. Lemonien, veiffe fie |
mit Dem jugehovigen Lemoni 2 Reiffer,
fchneide fie (chon fubtil blattlet , feuchte ¢8 |
in einer Sdyuffel an mit gutem Wein, und |
wobl mit Jucker Dbeftveuets vichte ¢S hevs |
nad) auf eine Schitfiel mit einem umgez |

Febrten Seller famt dem Saft, allwo fie
porhero gelegen feynd, angefeuchtet , gegus

ckect, mit fpanifchen Weidfeln und einges

madfen Ribifeln {dhon gegievet, und auf
Die Lafel geben. / ‘
, N, 450.

teDert, vichte eg auf die Schirffeln,
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N, 450. Spanifcher MWeidhfel » Salat.
Nimm fir eine Schirffel 3. Wierting Jus

- cEer in cin meffingenes Bect, und 3. Loffel
- frifdyeg Waffer, laf ibn fhon dick einfies

oeny bereite fo viel abgezupfte Weidhfeln

| gegen 2. Pfund, vidhte es in den gefottes

nen Jucker, laf ¢8 genach aufficden, big
fie fchon weidy fepnd, hernad) faffe e8 mit
einem Faum-Loffel heraus auf ein Duvd)-

- fchldgel, Damit der ditnne Saft wegbom=
mets vidyte e8 fhon ovdentlid) auf eine
- Sdyuffel, lafie Den Saft cinfieden, bis er
- fich fulget, feibe ibn durch, und gief ibn
- utber Die Weichfeln, fese ¢8 in ein Faltes

Drt 5 auf den Schiiffel - Ranft fan man

Die gefdhnittene Pomerangen und Lemonien
legen.  Auf diefe vt Ednnen audy die ge-

. meine Weidhfeln gemadyet werden.

N, 451. dwefpen:Salat, |

Nimm seitige Swefpen , diefe werden
fhon Diinn gefchalt, vidyte ¢8 in eine tiefe
fe ginnerne Sdyiffel, gieffe ein wenig gu=
ten Wein Davan, fte geben ohnedem Die
Sur, gesuckert, ein wenig Jimmet, Elein-
gefchnittene Lemoni - Schdler, fese die
Sdifiel* auf eine Glut - Pfann, 3ugedekt

- it ciner Sdhiflel , §)%mﬁ laf e8 gemach

3 feiyon
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~ fchon weic) aufdinften , gesuckert , und

gibg warmer oder Ealfer jur Tafel.
N, 452. Grinen gemifchren Salat,

Beveite unterfchiedlidyen griinen Salat,
fvic e8 Die Jeit gibet, ald nemlic) fchonen
Naupel-Salat , tiberfottenen Seller, Fraue
ften Entiffen, Spanifdhen Rabinfel, Felde
Salat, Bichovi, fiberfottene und Flein- ges
fhnittene Wurzen davon , diberfottenen
Kauli, Rofen, nimm von diefen, wie die
Jeiten gugeben 5 vidyte von diefen Gattun-

gen auf eine grofle Schiffel mit einem
umgefebrten Feller von einer Gattung
Krangel-weis auf, {hon gievlich, wieein
Berg bod auf , lege audy auf und auf

Gtidel-weis gefdnittene Bricken, angges
wdfferte Sardellen, Dliven, Meer- Kreb-
fert, Meer - Fadl, {hon in der Ordnung
anfgevidytest ; nini in eine Schiffel Baum-

Ocl, Effig, Saly, und ein wenig gemifdy

fed Gewiry, gesuctert, wann e8 beliebig
ift, vithre e8 untereinander ab, und gich

e8 iber Den Salat gwen - oder drepmal, |

und allzeit wieder abgefeihet, und daran
gegoffen, auf die Tafel geben.
5 NG 463, Xrtifcbocfem@a!ac. 5
Die Artifhocen, wie gebrduchlidh iff,
wers

|
|
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~ werden fouber gewafden, die Spits weg-

gefchnitten , und {dhon weid) gefotfens
nimm bernad) den Krosen heraus, vidte -
e8 auf einen beffrichenen RNoft mit Baum:
el begoffen , und mit gemifchtem Gewirry
beftreuet, {dhon langfam gebratens ridyte
¢8 auf eineSdyifiel, madye e8 mit Effig
und Vaum-Oc¢l an , und gibs Ealter , ober
wann ¢8 beliebig, warmer sur Tafel.
N, 454. RaulizSalat. :

Bereite {chonen weiffen Kauli, die gan-
3¢ NRofen, diefe werden tm Saly - Wafjer
uberfottens wann er gefotten iff , fo {dut-
te Das Waffer weg, und gieffe frifdes
MBafler Daran, gefalzen, damit er {hon
weifi bleibet, madhe thn hernach mit Effig
und Baum=zDel an, vidhte ihn auf eine
Sdffel, und zur Tafel geben. Der fPa
tifche Brackelzund Rabiinfel- Salat wird
aud) auf diefeAvt gemadyet.

N, 455. Die Mufcarsoni,

Nimm ein halb Pfund gefahten Jucker
in einen Weidling , von 3. Eyern die Klar,
ein Balb Pfund ungefchdlte und Elein - ge-
fioffene Mandeln, aucdy darunter genonte
wen , geftoffene Ndgerln, Jimmet , und
Fufcat - Nuf, Ddiefes wobl abgerihret;

R 4 auf
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auf die lest 3. Loth Mund-Nebl, daf ein
fd)oneg brauner Taig wird, hneide Eleis
neStideln, und dracke es in den sugeho-
vigen SRodel , und auf Oblaten gelegt, bes

fiveidye e8 mit Eyer-Klar » befde eg mitges |

fabtem Qucker, und fdhon langfam gebacken.
N, 456. #£ys. Rrapfel su machen,
_ Bereite ein halb Plund gefabten Queker
i enen Weidling,, vithre von drey Epern
bie Klar darein, tueibe ¢g eineStund ab,
mimmn emen Wierting Elein-gefchnittene ges
ftiftelte SNandeln , 2. Loth Citronat, 2.
Loth Piftasen , andy alfo gefdhnitten, nii
diefe Drey Studk in das abgetriecbene Eps,
Untercinander geriihret , madye fleine Krds
gf&[n auf Die Oblaten, und gefdhwind ges
acken.

N, 457. Gebackene Nandeln von Taid,

Nimm 10, Loth guted Mund-Mehl auf

die Tafel, 4. Loth Elein - geffoffene Man
deln, 5. Loth Butter, und 3. Loth Juder,

Diefe8 untereinander abgebroslet, gefdh: |

ten Jimnet, damit der Taig fchon braun
wird , 4. Eper-Dotter, den Taig angema:
det, witrge ibn (hon glas ab, walge ihn
Mefler-Rucken-dick aug, fHid) DieMandely
aus mit dem gugehorigen Model, uncbf ba
e e
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tfe e8 {chon voslet aus dem Sdhmaly, mit

Qucker und Jimmet beftveuct , und guraz

fel geben.

N. 458. DieHobelfchaiten von NTandeln,
Nimm einen Wievting Flein - gefioffene
Mandeln, und ein Wierting Elein- fFiftlet
gefchnittene, vichte e8 in einen Weidling,
nimm einen Wievting gefabten Jucker Daz
vunter, von ywen Epern das Weiffe, von
einer Lemoni die Schaler flein gefchnitten
darunter, aud) Den Saft dDavein gedruft,

fhneide lange Stickelin von Oblaten, 2.

Kinger breit, ftveiche den ZTaig Darvauf

Meffer-NRucken dick, fEreue einen Aneis das

tauf, und in einer gefthwinden NiL ges

backenn, hernady mache ein Waffer- Ens,
damitbeffrichen, und wieder traknen laffen,
o N, 459. Die £Lys - Lebseltel,

. Bereite pon sivey oder drey Epern die
Rlar, darnach) man viel machen will, in
ein Fleineg Haferl, nimm einen WVierfing

i gefabten Qucker Davunter, und eine gange

- Stund abgeriihet, damit e8 wieein Kinds:

. Rocdh wird, nimm einen Wierting fchon

‘ flermgeﬁo[fene Mandeln davein, aud) Elein-

| gefchnittenen Citronat, Damit ¢S ein dis

| der Taig wird, Daf man ibn ffreidhenfan
“' : Rs fchneiz :
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fdhneide von einer Oblat einen Fingerdang,

« und ymey Finger breit den Form, ftreiche

von diefem Taig halben- Finger-dick dars
auf , und fdydn langfam gebacken.

, N. 460. ©Oblats Rrapfeln.

Nimm ein halb Pfund Flein - gefFoffent
Meandeln in ein meffingenes Beck, anderts

- balb Bierting gefahten Jucfer , von vier

Epern die Klav aufgernbret , darunter
pon ciner Lemoni die Schdler Elein gefdhnits
ten, vofte e8 auf einer Glut, bis ¢8 ein

wenig dicklef wird, hernad) mache vunde

Krapfeln auf die Oblaten , backe 8 {chon

Gemmel - farb; es Fan aud) cin Epg hew

nad) Davitber gemadyet werden.
N. 461. ©Oblat- Reapfeln quf andere Avt.

Beveite 3. Wierting abgefchdlte Mans

Deln, Diefe werden auf einem fauberen Bret
tlein gefnitten, ober gehaft, nimm pon
4. €yern die Klar, faumet aufgertbrt cis
ne gufe Vievtelffund , nimm Ddavan ein

Balb Pfund gefahten Jucker , von diner Lez
moni die Sdyaler Flein gefhnitten, gefdhe
ten Jimmet , geftoffene Ndgerln, eine gez
viebene Mufcat2Nuf , aud) die Elein - ge2

fdynittene Mandeln davein gevithret; mas

he von diefem vunde Krdpfeln auf die Db

[az ‘
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laten, (hon langfam gebacken , und auf
Dic Tafel geben.

N. 162. Geftiftelte ATandel 2 Rrapfeln,

Bereite ein halb Pfund Mandeln, die
gefchdlt fepnd , {dhnetde e8 Mitten voneins
ander, und fchon Fein-iftlet gefhnitten,
nimm in ein meffingenes Bed anderthalb
Rierting Jucker , ywey Ldffel-voll frifhes
Baffer, und laf wobl Dick cinfieden , {chutz
te Die gefchnittene Mandeln davein, und
lafi fo lang fieden , und fEats umgernbret,
big Die IMandeln den Jucker in fic) gezo-
gen s nimm aud) Elein-gefdynittenen Citros
nat dacunter, und madye e8 audy auf die
Dblaten, Fleine frauffe Krapfeln in einer
gemachen it gebacken , madye ein rof
gefdubtes Cns von Alkermes beftridien,

 und mit Flein-gefnittenen Piftasi be-

ftrenet, und wieder in den Vadk 2 Ofen,

- Daf ev bart wird. ‘
' N, 463. £ine fchéne Sucker - Suls 3u machen.

Nimm ecin halbe Maf guten Wein, und

§ ein halbeMaf Wafer, lege ein Pfund Ju-
! cEer Davein, aud Lemoni ¢+ Schaler , laff

es einen guten Sud thun, nimm 4. Loth
fhone weifle $Haufen 2 Blattern in cinNeis

.o nel, gief anderthald Seitel frifches ?Bafa
. er
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fer davan, und lafi ¢8 auf der Glut ers
geben; wann es gergangen iff, gich alles
sufammen in ein meffingenes Beck, nnd
lafi e8 wobl ficden, bis man permeinet,
Daf fie ficy fulset, laffe eg ourd) ein wolz
lene8 Tudh durdhlaufien , damit es fchon
Elar wird; madye unterfchiedlidhe Farben,
und theile e voneinader, weif mit Fleine
gefhnittenen Mandeln, vot mit Alfermes,
gelb mit Pomerangen-Schalen, grim mit
Spenat-Zopfen, blan mif Veigel- Saft,
giefle e8 in die jugehorige Glafeln, oder
Sdyaalen, und laf es falt werden, gibs
sur Tafel.
N, 464, Gute Joblebippen 3u backen, -

Erfilidy nifm in einen Weidling 6. Loth

fchones Mund-Mebl, dag gefdbet iff, 4. |
Loth serlafienes Schmaly, 4. Loth gefdbhz |

ten Sucker, von einer Halben Lemoni Die
Sdhaler Flein -gefthnitten, gefdbten gimz
met, geftoflene Ndgerln, und Elein-geries

bene Mufcat- NuE, diefes untereinander

abgerithret, hernad (hlage 3. gange Ener
darein, eine Wiertelffund abgetrichen,

nimm dasg zugehdrige Eifen, und fange

an u bacen, volle es gefchwind niber ein |

flei-
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ers | Eleines Walgerl, und alfo fovt , bis fein
leg| Zaig mebe tff. :

b N. 465. Aufgebende Niandel:Lebselten.

ef, |  Deveite ein hald Pfund Elein- geffoffene
olz. Mandeln in cinen Weidling, nimm pon
ol 5-Epern die Klar in eine Schiffel, fhla=
e, | ge ¢S faunet auf, vihre 8 nach und nad)
me |t Die SNandeln, Dernadh nimm einen
g, | Bierting gefabten Juder, vithre ihn nad)
it | und nad) Davein s alddann nimm den Taig
fe, | inein meffingenes Beck, laf ihn auf einer
vep | GBlut wobl abfriifnen, daf ev fhon weiff
pg | wird, lafl ihn Faltwerden, lege einen Taig
auf Die Oblaten, oben auf mit Jucker bez
ftrenct, drucke allzeit Den gehdrigen Mo2
vel oben auf, und fdhon langfam gebaden.
th N, 466, Aufaebende Niandel - Reapfeln,

4. Beveite in emem Weidling einen Wier-
hz | ting gefahten Suder , von 4. Cyern die
ie | Klav, freibe e8 eine BWiertelftund ab , nim
12 | anderthalb Bievting Fleinzgefioffene Man-
ez Deln Darein, und wieberum abgeriihret
'y nimm einen WVierting Mebl, und o viel

v uder, swep Eper-Ootter, fiffen Mildy-
, | tetm, madye den Taig an , walge ihn gar
¢ | Ddinn aug, fdhlage die Mandel - Full da-
v rein, langled)t einen Finger - dick, nimm

| ein
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ein Krapfen - Radel, . und vadle e8 ab
madye ein vundes NRingel davaus , baé
dasg Qabnlete aberfid) fommet , lege e§
auf et Tovten - Bledy, fiveidhe es mit
Epern an, und {hon voslet gebacken, bes
fteeiche e8 mif einem abgefviebenen Lemos
1ni-Eys, lafi e8 wieDerum ein wenig backen,
und gibs fiw ein Confect auf die Tafel,
N. 467. 3wybact:Brod su macben,

Nimm in einen HNafen 18. frifche Ener,
und 8. Dotter , Diefes eine Wiertelffund
abgeriihet 5 bereite ein Pfund gefabten
- Qudker Davein, und vithre eS8 wiederum eis
ne gange Stund , hernad) nimm einen
Bierting langledt 2 gejchnittene Mandeln
Davein, ein halb Pfund Mebl , und ein
balb Pfund Stark, o viel gevithret, daf
¢8 unteveinander fommet , beffreidhe die
sugehirige Gefchivy mit Schmaly, fdhutte
e8 halben heil voll an, und in einer ges
madyen in gebacken , laf ¢S austiblen,

fchneide e8 wie gebraudhlich iff , Tege e8|

~auf einen Noft, und laf s brdunen.
N. 468. BDifcoten in die Papierz Haunfel,
Bereite in einen Hafen 12. Eper, und
12. Dotter, vihre e8 eine BViertelfund ab,
nimm Davein cin Pfund gefdbten Sucfber,
und.

o e - e sy = =]
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und vihre e8 nod) swep Stund ; ridyte
unterdeffen dDas Papier, nimm ein Plund
gefabte Stack davetn, fo viel umgerithet,
Dafs eS8 wobhl unteveinander Fommets ebe

‘man die Stark darein vithret , nimm cis

nen € - Loffel 2 voll Defterveicher - Wein,
hernady giefle e8, und allzeit aufgevithrt,
pic Stark feset fid) gern anf denBoden
backe ¢8 fhon Semmel-farb.
N. 469. Difcoten quf andece Act,

Nimm 12. gange Eyer in einen Nafen,
tithre e8 ein WievtelFund, hernad) nimm
24. Loth gefabten Jucker Davein, abgetries
ben anderthalb Stund, dafies fhon auf-
gebet, auf die lest nimm von ciner Lenio-
ni die Sdyaler Elein gefhnitten davunter,
und 16. Loth gefahte Stark, fo viel ge-
rihret, Daf e8 wobl unfeveinander Fom-
mef, gicffe e8, wie Die voybemeldte, und
fhon gebacken.

N. 470. Das Nlandel- Brod 3u machen,

Man nimmt in einen Nafen 12. gange
Ener und 12. Dotter, vibhre e eine halbe

| Stund, 1. Pfund gefahten Jucker dDarun=

ter, bernach nimm ein halb Pfund Elein-

geftoflene Mandeln, und wieder drey Viers

telftund gevithret 3 auf die legt nimm von
2.
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2. Lemonien dic Schdler Elein gefchnitten,
ein Pfund Mund - Mehl, und fo viel ges
vithret, Daf es wobl unteveinander Foms
met, cgteﬁ'e e8 hernac) in Dag ugehdrige
beftrichene @efdhirz, und {dhon langfam
gebaden, alsdannlaf es austitblen, fchneis

De 8 (chon dimn , und auf einem Roff g

braunt.

N. 471, Das Jimmet: Brod su machen.

Deveite in einen Nafen 6. Eyer , und
12. Dotter, 1. halb Pfund gefabten Jus
cker, vithre e8 anderthaldb Stund ab, Ha
mit eg {hon pdumig wird, hernady nif
- 2.80th gefabten Jimmet, einen Wierting
gefahte Stark,und einen Bierting Mund-
Mebl, fo viel gerithrt, Daf e wohl un
teveinander fommet, beffveidye Die Dargy
gehorvige Gefhir mit Schmaly, und daws
ein gefhiitt, balb~ voll angefullt , (dhon
langfam gebacken, gefhnitten , und auf
dem Aioft gebraunt, wie Das vorige.

N, 472. Das barte Jwyback - Brod.

Man fext DagMebl in ein warmes Oif,
oarnad) man viel madyen will, nimm dad
Mehl in einen Weidling oder Beck, mas
che mit einer guten@erben und Mild) ein
Dampfel, Tofle ¢8 aufgehen, mmnctt %uﬂ
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Fer in dieSNild) , Darnach man es (f has
ben will, lafi thn gergeben, und mache

mit Diefem denTaig an, nimm Aneiff dDaz.

vunter, und den Taig wobl abgefchlagen,
wie aud) ein wenig gefalen, beftreidhe die
Darzu gebovige Gefchivy mit Schmaly, firlle
¢ halb voll pon diefem Taig, madye ihn
in der Didken an , wie den Gugelhopfs
Zaig, [af ibn aufgehen , bis der Model
boll iff, alsdann gebaden, bernady ges
[hnitten , und gebahet, wie die andern
porbemeldten. :
N, 473. Die gevubrte Aneif - Rrapfeln,
Nimm in einen Nafen vier Eper, und-
5. Dotter, cin halb Pfund Jucker, ribhre
¢S eine gange Stund ab, bernad) nimm
tin halbes Pfund gefdhtes Mund ~ Mebh,
und fo viel gerithret, Daf e wobl untereins
ander Fonmet, beveite Oblaten, gief von

diefem Zaig {dhone runde Kedpfeln, bes !
{ ftreue es obenanf mit Aneif, und ges - b
[dhywind gebuckert, fhon Semmel-farb., i

N. 474. Die gersften Mandel - Redpfeln.
Bereite 1. halb Pfund geffofiene Mans
Oeln, diefe in eine meffingene Pfann , hifit
darsn 1. halb Pfund gefabten Jucker, von
4. €pern die Klav, aber faumet qufgeriths
S ret,
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vet, von ciner Lemoni die Schaler Elein
gefdhnitten aud) davunter, fese e8 auf eis
ne Glut, big es ein wentg diklet wird,
beenach mady auf die Oblaten fchone vuns

De Eleine Krvapfeln, fdon gelb gebacken.
Auf diefe Avt fan man aud) die Ciocco-

late-Kredpfeln machen, man nimme dDavuns

ter fleinzgeriebenen Cioccolate,

N. 475. Den gefulsten Reiff su machen,

Man nimme anderthald Maf guteINildh
in eine Rein, die mit Butter beftvicheniff,
lafi ¢8 fieden, nimm 8. Loth {hon gewaz
fchenen Neiff, laf thn weidy fieden , hevs
nad) nimm ein halbe Maf fiflen Milch2
veim in einen Nafen, von 4. Epern die
Klar davein abgevithret, fepe ¢ auf eine

Glut, und wohl abgefprittlet, bis ¢8 ein |

wenig auffiedet, nimm Juder davan , o

“piel man ¢S gern (uff baben will , vidyte
Den Neiff auf eine Schuffel oder Schaalen,
Dag Abgerubrte Davunter, und vibhy ¢8
untereinander, bernad fese e8 in Keller,

oder auf ein €ps, damit ev fich fuljet.

; N. ¢76. Gefulste YTilch. i

Bereite fo viel Nildy , als man verneiz

net, und vonndthen hat, gief e in eiz |

neh beffrichenen Kaftevol oder ﬂ;)fann,éaﬁ I
| ¢

{
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¢8 fieden, nimm in einen Hafen ein wenig
Mund-Mehl, treibe e fdhon glat ab mit
Ealter SNild) , nimm aud) davan abgefdhlas
gene Eper - Klav, wann die Mild) fiedet,
vithre e8 Davein, gezuckert nachBelieben ;
damit e einen guten Gefdhmad beFom:

- met , veibe in Den Sucker dag Gelbe ab
. von eint oder ey Lemonien, hernad) gieff

¢S wiedevunt tn ein beffrichene Pfann, laf
gemach auffieden, vidyte es in eine grofie
oder Eleine Schiffel , und fese e8 in den
Keller, damit es fich fulset.
N. 477, Die faumende NTilch.

Nimm in einen HNafen oder LWeidling
ein filf Obers, von 2. ober 3. Epern Das
MWeiffe Davein , gezuckert nach Belichen,
tlopfe e mit einem Eleinen Pemfel, oder
abgefprittlet, nimm mit einem Loffel den
Saum herunter auf ecin Suppen Siebel,
oder Nudel-NReiterl, und allyeit wiederum
abgerithret, Damif e8 ju lautevem Faum
werde, hevnady bereite einen guten frifhen
Butter, diefen fauber ausgemafchen, und

. madhe mit Dem Krapfen-Radel einen Avs

2 |
17 ;

zﬁi
5
4

tifhockenr, vichte ibn in eine Schiiffel , und

macdhe von Der faumenden Mildy einen

Berg herum.  Ju mevken iff, Daf Diefes
' S 2 muf
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muf in einem Keller gevithret werden,

Damit e8 vedyt Falt sur Tafel Fommet s o8
faunet aud) die Mild) defto beffer, wann
fie Ealt iff. .

N. 478, Die Schneez Milch su machen.

Erftlid) nimm ein i Obers, gesuckert,
Damit e8 (i genug i, fese eS8 auf ein
€ns, oder in ein falted Orvt, vibre ¢8 su
einem Faum ab, wie die povige 5 beveife

tn eine ginnerne Schifiel {dhon dunn gez |

fthnittene Semmel - Schnitten, Ddiefe mit
gefabten Jimmet ibevffrenet , und vom
abgerithrten Saum davauf gevidht, fhon
hoch, wic ein Berg, und gibs sur Tafel.
N. 479. Den gefulsten Reif auf andere Art,

MNimm einMaf [Mf Obers in einen Kaz
ftevol, laf ficden , beveite in cin $aferl
von 9. Epern die Klar, rvithre es mit dem
uberfottenen fuffen Obers ab , gesucfert
nad) Belieben, von einer Lemoni das Gels
be abgevieben, ninum 2. HNDdand voll NReif,
oer in Der Mildy {hon gefotten iff, davunz
ter, vidyte eS8 wieder in einer andeven Kas
ftevol, fese es auf cine Glut, allseit ums

geriihret, und nidyt gar fieden laffen ; vidy
fe e8 in eine Schaalen oder Schuffel, und |

feBe
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fetse ¢8 in den Keller, Damit fid) Dev Neiff
fulset , mitZucker und Simmet beffreuct.

~ N, 480. ®ute AneifzReapfeln auf andere

rt, :
SRan nimme von 4. Eyern die Klav in
ein Hafevl oder erdened NReinel, rithre ¢8
wobl ab, und immerzu einen Loffel 2poll
gefabten ucfer Davein, vithre ¢8, bis recht
dick und weifi aufgerihret wird , in der
Dicken muf 8 fenn wie ein dickes Kodh 3
nimm Finaer -lange {hone dicke Oblaten,
gefchnitten swey Finger breif, {Treiche von
Dent abgetriebenenEpns MefferRucten-dic
auf, ftvene in Yucer gevdften und wieder
getriineten Aneiff davauf, und gefdhind
acbaden s Der Back - Ofen muf porhero
fchon gericht feyn. i
N. 431, Die gerdfte Nandeln su machen,
Nimm ein Pfund {hon gange und ausz
geFlaubte MNandeln, ridyte fie in ein nteffin-
genes Beck, vofte fie auf einem gemadyen
Rohl- Feuer, und fats umgerithret , bis
fie {hon vefch werden, hernady fdhutte fie
auf ein Papier, und fauber abgewifdht,
fimm in cin meffingene Pfann 3. Wievting  §
Quifer , ein hald Seitel Waffer, undwobl |, §
Dick cingefotten, bis ev fid) fpinnet, bev-
S 3 nad)
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nad) nimm die Mandeln davein , lag 8
mit dem Jucker voften, und beffdndig um
gevubret, bis der Queker fid) vollig an Ddie
Mandeln anklebet s wamn fie sufammen Pls
cfent, muf man fie voneinander Idfen.

N, 452. Die Niandeln in Schlaf-RNock 3u

machen.

Man nimmt von 3. oder 4. Cpern die
Rlar in ein Daferl , und immersu einen
Loffel gega"bten uder davein gerihret,
tithre e dren Biertelffund aby in der Di
cen muf es fepn, wann man das Haferl
umbehrt , damit nidyts heraus vinnet;

nimu (hone grofle und gefdhrwolite Mans

Deln, Diefe fauber abgetriiFnet , ftecke ¢8
anSpen-Nadeln, und dunke e8 alleit, in
Das abgeriibrte €pg, beftreiche ein Tortens
Blattel mit Wayr, oder frifdhen Schmals,

fesse e8 ordentlich davauf , und gefthwind

gebacken.
N, 483, Die Jimmet- Mandeln.
DiefeMandeln werden gemadyet wie die
borbemeldten , allein wann das Eps dick
genung abgeritbret iff, fo nimm gefdhten
Simniet davunter, und madye ¢S auf die
porige Ave, nimm audy von einer halben
Lemoni die Schdler Flein gefhnitten das
runzs
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unter.  ®ie Cioceolate - Mandeln madhef

atan auch auf diefe Avt, nimw Fleinz gez
vichenen und gefdbten Cioccolate daruns

fer, waun bas Ens dick abgeriihret ift.

N, 484. Die weif ubersogent Miandeln,

Rereite ein halb Phund fhone gans abe
ge(dhdlte Mandeln, vidyte ein halb Pfund
Quefer in ein meffingenes Reck, und ein
bhalb Seitel frifches Waffer , fiede Den Juz
der, Dafi ev vect Dick iff , und fliegt, hevz
nady fhirtte die Mandeln in pen Sudfer,
lafs ¢8 fo lang in dem Juder fieden, bis ev
vollig eingefotten ift; und frats umgerih2
vet s wann fie yufammen picken ,muf man
e8 poneinander [6fen, fditte ¢8 auf ein
Dapier, und laf austihlen fo fepud fie
fertig. A

485. @ute Hoblbippen 3u machen auf
L andete 2ct,

Nimm in cinenHafen gwey $Hand-voll
gefdahtes Mund ~Mehl, vier gange Eyer,
und madye den Taig an mit fiffem Mildy-
veim in der Dicken, wie ein Oblat-Zaig,
nimm: gefabten Sucker , und ein wenig
Saly, fdlage ibn {hon glat ab, beftreis
dye Das Oblat - Eifen mit Schmaly, fchon

= S 4 vefdh
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. vefdh gebacken, und mit einem Eleinen Wal-
. gerl sufammen gerollet, :
- N, 486. Die Jimmer- 5oblbippen su madyen,
_ Beveite 2. 0der 3. $and poll Mebl iy
einen Nafen , mit fffen Obers einen Taig
gemadyt, aud) 4. oder 6. Eper, gefabten
Suder, Lemoni- Sddler Flein gefthnitten,
4.£oth gefdbten Jimmet, fthlage den Taig

wobl glat ab, und gebacfen, wie die pors |

bemeldten.

N. 487. DieNTandel + Soblbippen,
Nimm einen halben Lierting Elein - ge-

fEoffene Mandeln, diefe mirffen Eein geftofz |
fen fevn, wie etn Mebl, nimm ein halp

Pfrnd Mebl, die Mandeln , und ein Vyiey-

ting gefabten Judker ineinen Fleinen Weids |

ling, madye den Saig an mit einem guz

ten fiffen Dbers, rund 6. gangen Epern,

fthlage den Taig fthén glat ab, beffreidye
vas Doftien-Cifen mit Schmals, fdhon refch
‘Gebaden, und gefdhwind mit dem IWals
gerl sufammen gerollef, -

N. 488. Mandel-255gen su machen auf

anodere Act,

Nimm 3. Bierting Flein-geffofiene Man:
Deln, und 3. Vierting gefdhten Bucker, vich-
tees in e meffingenes Beck, untereinan-

Der _
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der abgerithrt, 6. Epev-Dotter dDarein vers
vithrt, fese e8 auf eine GSlut, und ffdats
ymgeritbrt, Daff ¢8 wobl anichet ; auf
die fext nimm von drey Epern die Klav,
und faumet aufgerithet davunter , damit
¢s in Der Dicken iff, Daf man ¢8 ftreidhen
fan; vidhte Die gefdhnittene Hoftien auf
die beftrichene bledyene Bogen, und aufz
geftvichen balben Eleinen Finger dick, Hevs
nad) gemad) gebacken. »
N, 489. Guteifien: Reapfel von Niandeln,
Rereitein ein Fleines Hafer] einen Wiers

- ting Mehl, 4. Loth Schmaly, vorhero unz

- teveinander abgebroslet , cinen Wiertin ges

fabtenQuder,4. Loth Elein-geftoffene Man-

. Deln, 4. gange Eper, von einer halben Lemo-

ni Die Schaler Elein gefdnitten, aud) den

| ©aft darein gedruft, wie audy ein wenig
4

| fhon glat an, wobl abgefdhlagen , madye
|

fiffert SMilchreim , und madye den ZTaig

Dag Doftien - Eifen warm, nimm allzeit
einen Loffel-ooll Darauf, fchon véfch geba-
cEert, wie Die Hohlhippen, und alfo fort,

~ big fein Taig mebr Da i, gefdrind zuz

fatmmen gevollef.
N. 490, Den gesogenen Penat 3u machen.
Nimm in eine meffingene Pfann ein
S 5 Pfund
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Plund feinen Jucker, und ¢in hailb Seitel
Waffer, laf e$ auf einem SKobl=Feuer fies
en, und fauber abgefaumt, laf ihn wobl
Dick einficden, big ev die Prob halt, nimm
ein $olzel, dunke s davein, und fabre in
ein frifdyes Waffer, wann eg Eradhet, fo
ift cv genug gefotten , {tdts umgeriihet,
drude von einer halben Lemeni den Saft
davein, nimm einen (honen glatten MNars
mor-Gtein, mitMandel - el beftrichen,
und wiedernn abgenwifdht, fchitte den Suz
cEer Darauf, und mit einem Mefler aufe

- geviibret, bis man ibhn mit der Hand jies

hen fan, siebe ibu swen Finger breit, bers
nady abge(dnitten, und gebogen, mie die

- MMandel- Bogen s den andern Fan nan um

!

eitt Stabel winden , und abgesogen auf |

ein Papicr, bernad) um die Sorten berum |

gemadyet 5 die Bogen Fonnen aufgefenet

werden auf die Tovten. Wil man aber |
andeve Farben machen, fo nimm , weil ber
Sucker nod) warm iff, ein wenig cingefofs

tenen Altermes - Saft , den gelben madye
alfo, nimm ein wenig gangen Safran , mit
Lemoni-Saft angefeuchtet, in ein Pckl
sufammen gebunden, und durdygedruft in
Den gefoftenenZucker, fo wir er m&é" gelb.
N, 491,
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N, 491. Gefulste Nildh anderver Avt.

Nimm einen guten Hafen 2 voll obere
fiiffe Seilch , und laf 8 bey ciner halben
Stund fieden, wann e8 gefotfen ift, giefe
fe ¢8 in ein nicdriges erdeneg Gefdyivy,
und laffe 8 in einem Eihlen Keller niber
Nadyt {fehen , Den andern Tag nimm ge=
bahte Semmel-Schnitten , weice e in el
ner guten SNildy, lege e8 wohl gesuderter
auf eine Schuffel, nimm das Hdutel mit
eiriem Loffel ab, lege e8 DicE anfeinander,
firahe Queker davywifchen , und gibs auf
Die Tafel.

N. 492. Die Ritten : Sulsen 3u machen, .

Sets in einem neuen , dody ausgefotfes
nen Hafen cin frifdyes Waffer su , wann
e8 fiedet, fo lege ein Paar Kitten darein,
lafie fic inverDefter gav lind fieden, als-
Dann nimm e$ heraus, und leg wicderum
ein anderes Paar binein, Die gefotfene

- Afdhdle , und fdhad das Gute bevab, und

bag, fo viel Dt Sulzen machen wilft, all2
seit, fo bleibt ¢8 Defto wetffer, treid e8
dutrch ein Sieh , 1md wdge fo viel Deff, {0
piel Qucfer , Den Idutere mit Wafjer, aber
nue wobl dick, hernady vithre den Deft da-
vunter, fese es wicder itbev basseue;‘,?ub -

l af




. Waffer, davinnen Haufen-Blattern gefots

284 Sediftce Abfag,

lag fieden, muft aber wohl obadyt geben,
und fleiffig vithren, dag e nicht anbren-
net 5 probive e8 auf einem sinnernen el
lev, wann es nidht viel rinnet , fonbern
geftebet, o iff es genug, richte es gleich
inein Gefdhiva yum bebalten, weil ¢S nody |
warm ift; wer will, fan audy auf das

Pfund Deff 5. Bierting Sucker nebmen,
fo wird er weiffer. :

N, 493, Gefulste Nianvel - Mildy von aller: |
band Sacben,

Lretb geffoffene Mandeln durh mit

T O o SN SRR Ll - O N e TR = RN M

ten worden, nimm von dem Peterfil Dag
Griine, backe es Flein, nimm von der Mans !
Del-Milch dritten Theil Jucker, und fier |
De e8, fethe e8 durdy y o wird e8 grim, |
nimm die andere swey Theil, fiede es, und |
gut geguckert,gieffe dieSelfte davon ineine
Pranne, laffe e8 weiff, die andere elfte |
mit Safran.gelb gemadyt, alfo werden
dreperley Farben, und wann es eine Seits
lang geffanden , fo 8ib8 in ein bheiffes
Waffer, fitrse es auf ein blechenes Bldai-
tel , und (hneide e quf einer Schiiffel
nad) Belichen, =

N, 494,
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N. 494. Die SHetfchepetfch - Sulsen.

Nimin die wobl mit Reif uberbrennte
Detichepetfchen, fo hon vot feynd, theile
fie voneinander, und puse fie gar {dhon
ausg, die Kernl und das NRaube darvon,
behalte fie bernady in einem wavmen Jime
mer, fo werden fic weidy, hernad) treibs
durd) ein hdrenes Sieb , und nimm Jucker,
fo viclalg Des durchgetriebenenMard)8 ift,

| gich Waffer davan, und ldutere ibn, Daf

ev wobl ik iff; wan er inder vrechten Diz
cent ifF, fo gief nur tmmersu ein wenig in
dagNet|hepetfch-Mavdy,foin cinemIWeid-

| ling mufi abgerithret werden, man fan s
- fonft nicht gevreiben, vithre thn alfo nad

und nad) davein; ju lest drucke einen Sez
moni- Saft davein, vithre thn davunter,
und leeve e8 dDann in cin Glag, wer will, fan
audy Lemoni- Sdydler davunter nehmen.
N. 495. Die Tuf - Sulsen 3u machen.
Nimm gefchalte Nuf und Semel-Nehl,
von einem havt-gefottenen €y dasWeiffe,
mnd ftoffe alleg untereinander , freib es
Duech mit Wein, gefalzen, und gewist,
witd Davaus eine gute Sulen.
N, 496, Marillen = Sulsen,
Nimm wohl-geitige Mavillen, fd)dlebes,
un
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und treibs durch ein Sieb, nimm fo viel
Quder, al8 das Mard) iff, oder ehe ¢in
wenig mebr, ldutere ihn mit Waffer wobl
Dick, bernad) ridyte die durchgefchlagene

Marillen darein, gevithet, und fesse e auf |
Dag Feuer, frubne es alfo ein, bis es in |
Der vedhten Dicken ift, laff nur ein wenig -

utberihlen, und fulle e in die Gldafel.
N. 497. £ine vote Rovn z Blumen: Suls 1ibee
& Oie Sorvellen. '
MNimm ein Seitel Wafjer, ein Seitel gue
ten eoten Wein, und vote Korn - Blumen,
in ein Tidyel gebunden, Jucker davyu ges
~legt, laffe 3 fieden, bis picket wird, und
giefle e8 auf die gefottene Fovellen , oder
andere Fifd).
. N, 498. Die Jwefpenz Sulsen,
Crftens nimm ein Eupferne Pfann , o
nidht vevzinnet iff , fese fie auf die Glut,
Daf e8 gliret, hHeenady (hrdde e ab mif

einem Paar Lofel-voll Effig, nimm frifdhes

Waffer, fhutte es famt Denen Iwefpen in

Dic Pfann, nimm ein wenig Saly , laffe

fie alfo mit einem Fupfernen BDldttel vevs

Deffer fieDen, bis fic weidh werden, fene ¢S

| perdebter tber Madyt in den Keller; Dden

- ondern Zag treibs duveh ein Sicb, nifz_n_m
: ‘ 0
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fo viel Jucker,als dad Mard)iff, [autere den
Qucker, aber nicht (o dick, wie bey denen anz
dern Sulgen, vithre dag durdygefchlagene
Mavcd) Davein, und fese es iber Das Feuer,

1 lof gemad) fieden, Daf eg {hon grun wird,
- gib wohl Adytung , daf es nicht anbrens
et , bis Die vedhte Dicken hat , fitlle ¢S

warm in Die Gldfer. :
N, 499. DietTTuf cateller-2ienlein eingumachen,
Nim die BVivnlein, wann fie seitig fepnd,

abet je grimer, je beffer, auch die nicht

fleckig oder fEeinig fepnd, fddle fie gar

' fubtil, {Eich Die BDusen aus, wnd wirf fie
' in ein frifthes Waffer , Dieweil man fie
- {dalet, fiede Den Juder fein fubtil, und

lafi ibn fodann ibeckihlen s wann ev nod
wobl laulet iff, fo feibe dDad LWaffer von
Denen Birnlein hevab, und vichte die Birn-
lein in Den Qudker, laffe e8 gar gemad) fie-
e, bis fie fich ein wenig greiffen laflen,

| algdann nimm. fie ein wenig hevaus, lag
| ein wenig abBithlen, und ridte fie in die
- Glafer , den Saft laffe nod) ein wenig diz
~ cer fieDen , algdann Ealt werden , und gief
- ibn Dariiber , lege ein Scheibel darauf, und
- befhrere e8 mit einem fleinen Steinlein
- ein wenig nieder ; man muf aber nodh darz

i
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3u feben , wann fie wdfjerig werden , lege

man nod) einen Jucker nad), und fiede fie |

wiederum ab.

N, 500, Die deemnsmwblﬁb einsumachen,

Oaf fie {chon gans bleibet,

Nimm die Bluh , weil fie nody frifdh
fepnd, puse DagGelbe und Grine inwens
Dig beraus , vichte Die Blh in ein fauber
glafivtes Daferl, gieffe ein ficdendes Walz
fer Darvauf, laffe es fteben , bis abEublt iff,
bernad) feihe das Waffer hevab, und lege

DieBlith auf ein fauberes Tudy, laf wobhl

abfetben , drucE von einer Lemont den Saft

Darauf, mifdye es untereinander , alfo, Daf |

per Saft auf alle Bldttel Fommet, fo wers
en fie fo weiff, al8 wann fie evft von dem
Baum gefommen waven , lege fie in eint

Gldaslein, fiede einen Jucker, laf ibn aber

nidht gar su dick fieden , gicf thn gang
falter Davuber, Iaf eg ftelien, bis der Fus
cer ftarE nadylaffet, bernach feibe ihn hes
rab, lege ein Stuck Qucer dDavsu, und laf
ibn fieben in der Dicken, wie ein Jullip,
gief ibn wieberum Falter Daviiber , Do
aber Der Saft fiber die Blith gebe, fo iff

fie vedyt.

N, so1. ‘
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N. s01. Die Ribifeln einsumachen.
Nimm {hone NRibifeln , perle fie ab,hers
nady wafche fie aus durch eine Neitter,
auf dag Pfund Ribifeln nimm ein Halb
Plund gefabten Jucker, fo oft du eine
) Lag Nibifeln in Das meflingene Deck vidys
- teft, o oft nimm eine Lag gefabten Suz
cer, bis alles gav ifts sulest {chutte eflis
dye Loffelzpoll Waffer davauf, fese fie auf
eine gemache Glut ; man muf wobl Dbacht
haben, Daf fie nicht anbrennen, fiede fie
fo lang, bi8 fie fich fulsen, alsdann madye
- Die Gefdhir? oder Gldfer warm , und fille
- fie waemer ein, und alfo feynd fie feitig,
- und gefund.  Die ausdgeldfte Weidhfeln
madye eben alfo. . )

N. 502, Die Spanifihe Yeichfeln einsus
machen.

Bereite fchone Wetdyfeln, die aber nicht
gar ju seitig fepnd, fchneide die Stengeln
balb ab, wafdye fie fauber aus, algdann

| nimm einPfund Weichfeln, wnd 3. Viers

ting {chonen Jucker, gief auf den Jucker
etn Seitel Waffer, wann er anfangt u
fieden, fdhrocke ibn drepmal mit Waffer
ab, Damit er fid) [dutere, laffe ibn {dhon

Dick fieden, Bernach fese thn pom Feuer ,
- < . laf
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Tafie ihn tbecEiblen , fdhutte die Weidhfeln
Darein, fese fie auf eine gemacdhe Gslut, und
la§ fie langfam fieden, unter wahrendem

fieDen fchiittle fie ofters, und fege fie vom |

Seuer, fiede fie folang , big fie {dhyon duvd)e
fidhtig werden, hernach (dhirtte fie in einen
faubern Weidling , und laffe fie uber Nacht

|| ftebens Den andern Tag uberfiede fie wiez

\Devum ein wenig, fange fie mit einem Lofs
fel auf die NReiter, lafle Den Saff ein wez
nig dicker fieden, big ev fid) vecht fulget,
vidhte Die Weidhleln in ein Glafel, fdutte
Die Suly uberEnplter dariiber , und alfo
fepnd fie fertig. Desdgleidhen madhe die
Amerillen , und Spanifdye Sundien, ober
andere (dhone Pels - Weidyfeln.
N, 503, DieDientel einsumachen, |
RNimm dieDientel, o nicht wetdy, und
fchon vot fepnd in Der Farb , wafdhe fie faus
ber aug, nimm auf ein Pfund Dientel ¢in
Pfund Jueker, [duteve ihn , wie oben gu dez

nen SpanifhenTWeichfeln, fchutte Die Diens

tel Darein, laffe fie gemady fieden, bis fie

fich ein wenig fulsen, fange fic heraus auf

eint Sieb , vidyfe fie in DieGldslein , einwe

nig mehrer alg halb-voll, lafie den Soft

Dicker fieden, al8 Daf ev fich fcl)ér:&) gat!ae.
' 2
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fhutte ihn laulecht Daviber , und alfo feynd
fie fertig. '

N, 504, Die griine Iwefpen 3u machen,

Nimm Doranfhen-Iwefpen, wann der
Keen fchon veft, ffuse den Stengel halb
ab, und ridhte die Eupferne Pfann , wie
i Der Swefpen - Sulzen, fchitte die Jmes
fpen dDarein , vevdecke fie mit einem fupfeve

nen Bldattel , aber nur o lang, big fie Die

Tarb verliehren, fie miffen aber nicht fies
den, alfogleidy verdefter in einem Keller

uber Nadyt mit einem Tuch ugedett fies

ben lafiens Den andern Tag nimm auf ein
Pfund Imefpen ein Pfund Juder, nite ges
lautert und vom Feuer gefest , und gang
uberkublen lafien, bernad) lege die Jmwe:
fpen Davein, mif einem EupfernenBlattel

- verdeEter auf ein gar gemadyes Glirtel ges

feset, und ofters vom Feuer gehebt, und

| %etriftert; laffe fie eher nicht fieden, bis
[

¢ fchon grim feynd , bernady fdhirtte fiein

eitten faubern Weidling , und laffe fie tber

Naddyt ffehen 1 den andern Tag fiede fie

vdllig, fange fic auf einen Reitter , in den

Saft lege einen Brocken Juder, und laffe

ibn Dicker fieden, firlle Die Jwefpen in die
| 22 Glag-
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292 Sedyiter Ubfag.

Glaslein, und den Saft uberkiblt darlie

ber gefchutt.
N. 505, Die balben Niarillen einsumachen,

Bereite die Mavillen, weldye nod) fhon
veft feynd, fdpale, und theile fie voneins
ander, nimm (dann auf einn Pfund Mas

~ villen ein wenig mebr al8 ein Pfund Suz

cker , [duteve ihn, wie it andeven Sadyen,

lege die Marillen in Den fiedenden Judcker,

aber nue o oiel, ald in dem Beck Plap

" habe, alfo, Daf fie nidht aufeinander lies
gen, lafle-fie fo lang fieden , big fie durdys |

fichtig weeden, und alleweil herausdgenoms

men, und wiederum nadhgeleaet, bis fie

gar fepnd  Darnady vidte fie inetnen faus
bern Weidling, mit famt dDem Saft fFeben
laffen itber Nadht, Den andern Tag die INas
villen auf ein Reitterl 3e(d)f1ttet L und laft

e8 fauber abfeiben, fchitte dDen Saft in

DagBeck, laf wicdevum ein wenig fieden,
vichte e8 unter wabhrendem Sieden in die

®ldfeln, wann der Saft die vechte Dicken

hat, fchutte ihn davibey, fo fepnd fie fevfig
- N, 506, Die Hetfchepetiih Straufiel,
‘Nimm die Strauflel , 6 Die Kovner
fauber qus, lege fie in einen Weidling,
fthittte ftedendes Waffer Davitbey, ![q:tﬂc”eb ¢8
- ‘ alef
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Ron unter{bhieblichen Bacderenen , ic. 293
gleid) wieder ablauffen, daf fie nidyt ju
weid) werden, vidyte fie auf etn fauberes
Such , laffe fie fhon abtrifnen, alsdann
vidhte fie in ein hobhes Glag, lduteve Den
Qucker nac) Gedunken, aber nidyt ju did,
laffe ibn Ealt werden, vidyte ibn davitber,
Dafi er fiber Die Detfdyepetich auggebet;
e muf drepmal abgefotten werden , {0
fepnd fic fertig. ;

N. 507. Ageres- Sulsen,

Nimm die Ageres, wann fie {dhon grof,

| aber nicht seitig feynd, je grimer, je befz

fer , vichte e8 in ein neues NReinel , dafi Dod) -
ausgefotten ift, gief gar ein wenig Wafz

i fer Davan, Dece es 1, und fese e8 aufeiz

ne heiffe Afden, vithre fie bisweilen um,
Daf fie nidyt anbrennen;wann fie [ind ge-
nug fepnd , treib e8 durd) ein harenesSieb,
nimm Dann {0 viel Jucker, al§ Dag Durdhy-
getriehene ift , lautere ithn mit einem Waf>
fer, aber nicht su Dick, ridyte es Dann Da-
vein, und fese ¢8 auf das Feuer, laf fein
gemad fieden, gib wobl Acytung , daf ex
niht anbrennet, big e8 die rechte Dicken
hat, fulls in dic Glafeln jum gebraudyen-
in Dag Ygeres - Kod). : :

T 3 N. 558.




294 Cedifter Abfats.
N, 508, Die £Lrdbeer-Sulsen,
Beveite [dhon wohlzgeitige Srdbeer, treib
fie durd) ein Sieb , nimm dann fo viel Juo
der, Idutere ihn, und fiede ihn mit Wafr
fer wobl Dick, ridhte hernady die duvchges

{dlagene Erdbeer dDavsu, fiede fic, bis fic

bi% “g)f,e Dide habens ift gar gut, und
efund.
8 N. 509. Die Niafchansger:-Aepfel:Sulsen
3u machen. ;

. Madye fie in allem, wie den Kitten:
Deft, fo ift fie vedht.

- N, 510, 3immet:Sulsy auf andeve Avt.

Nimm 2. Seitel fiiffen Wein, und ¢ib

Juder darein , nimm 2. L5ffel fhavffen

Efiig, 4. Loffel ~voll fiffe Mildy, laffe 8 -

unfereinander wavm werden , (eibe 8
purd) ein dicke8 Tirchel, und wann es Elov
 burdygefeibet iff, giefle Das Qimntet - Ol
wnd Danfen- Blatter Davunter, ¢8 muf

. aber Die Haufen - Blatter flar durdygefies |
ben werden, auf ein Halbe nimm ein Loth

HNaufen-Blatter, wann s fertig iff, gicl
fe e8 einenFinger-Due-dick, und laffe ¢5

eine Seif lang fEehen, fdhyopfe e8 mif dem

Loffel auf ein Schitffel , und atbs sur Tafel.
~ NL 51, Lebselten-Suls, 4
Minn eine groffe Sebgelten&afel,fc%nw

' ‘ 4
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Bon unterfiedlichen Badterenen ,2c. 295

De s wirfelt, gicfie bey 3. Maf Weindars
ein , laffe ¢8 cin PaarTdg dDavan weiden,
Den dritten Tag fene e8 sum Feuer, laffe e8
etlidhemal aufwallen, ywinge e8 durdy,thue
Qimmet, Snquer, Mufcatbluh, Safranund
Pfefier davan, laffe e8 noch einwenig anfe

~ wallen, o wird es8 vollftdndig und gut.

N. s12. %Eine gute Pomeranszen-Sulsen
su machen. : :

Eiie-eine grofie Schiiffel nimm 6. Stud
fific Pomerangen, reibe Das Gelbe-in cin
Stiidel Qucker hevab,aud) von 2. Lemonien
DagGelbe abgerieben , fhneide Das Weiffe
vou Denen Pomerangen und Lemonien weg,
audy die Keen heraus genommen, fchneide
Das Gelbe 3u Spadlteln,vichte Die abgeriebes
ne Schalen famt denen Spdlteln in ein mefz
fingenes BecE, gieh eine Maf fiedendes
Faffer Davauf, nimm 1o, Loth Jucker daz

rein , Den Tag vorhero nimm 2. Loth Naz

fenn - Dlattern, diefe werden eingeweitt in
lauledytem Waffer, Den andern Tag lagin
einemNeinel auf der Glut gergehen, hernad)
nimm e audy darsu,laff unteveinander fie-
Den , wie ¢in hartes €y, feibe e8 durd) ein
wollenes Sadel,Dafi es {hontlar wird,her-
nad) vidhte es in cine Schiiffel, 0der Schaz
4 len,
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296 Sechifter Abfas.

len, ober Gldfel, fese e8 an ein Falfes |

rt, damit fie fid) fulset.
N. 513. Die Rumel-:Sulsen.

Man nimt 2. Maf guten Defterveicher

Wein, 1. Seitel Waffer, 12. ER-Loffel-noll

Effig, von 3. Lemonien Den Saft, von einer”

die Schdler, 20. Gewiirg-Nagerln, 20.
PrefferzKernlein, 1. ganges Stuck Snquer,
20. :Blith - Safran, und 1. Pfund Jucker;
Diefes alles gufammen in ein meffingenes
Beck, und fieden laffen, nimvm auch 2. Loth
aufgeldfte Daufen - Blattern dargu, laf
wobl einfieden , feibe e8 durdh einwollenes
Zudy, bernad) theile eg auf 3. Theil ab,

giefle Den erfren Theil in die Scdhalen oder
Sdyirffel, laf es ftehen, fpicke o8 mit ges

fchalten und Halb ~serfchnittenen Manbdeln
und Piftasen, giefle die andere wieder da-
vitber, und o fort, feees inein Faltes Ort,
Damit es redyt Ealt wird, und gibs surafel.
N, 514. Die Dientel- Suls 3u machen.
Nimm einhalb Maf frifhe Dientel, ein
Maf frifhes Waffer davan, laf in einem
meffingenen Bedk fieden, fo lang, wie ein wet
cke8 €p, Daff man fiehet, daf die Dientel
Die Sarb verlichren, hernachfeibe den Saft
berunter,durdy ein Sudy, nimm Sucker Darz
e,
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Non unterfhietlidhen Backerehen, 1ic. 297

- ein,fo viel man vermeinet,dDaf e8 (1ff genug
! ift, nimm aud) von6. Lemonien den Saft
Dargu s auf eine Maf Suly nimm 2. Loth
t Haufen-Blattern, vorhero aber laffe die
Guly durdy ein wollenes Sdckel lauffen,
hernach nimm die anfgeldfte und duvdyges
feigte Naufen-Blattern, gieffe ¢8 odann in
eine Schitffel, oder breite Schalen, laf Ealt
werden, und gib e8 sur Tafel.
N, 515. Die Jimmet z Suls,

Erftlich nim 7. Lemonien, diewohl faftig
feynd,veibe von 3. Lemonien mit einem hal=
ben Pfund Jucker Das Gelbe Herab, richte
den Buckerin einmeflingenes Bedk, giefie ein
Maf frifcdyes Waflerdarvan, von denen 6.
Lemonien den Saft davein gedruft, nimm
einen halben Vierting gangen Jimnet, ein
| Loth aufgeldfte Haufen-Blattern,laff wobl
. einfieden, hernadh laf ¢8 durd) ein wolle-
- neg Tudy durdylauffen, und gief es in die
. Gdalen oder Schuffel.
, . N, 516, Die frifche Yeichfel - Suls. .
- Mannimmt die geitige Weidhfeln, gupfe
Die Stengeln weg, und ftoffe fie in cinem
fteinernensidrfer fdhon Flein hernad) vichte
fie in einen LBeidling , sugedeft, und 2.
Stund fiehen laffen, dDamit fie pon denen

=TS Kern




298 Cechfter Abfats.

Kern den Gefchmack bekommen, algdann
oruc durd) ein Sudy, und nimm Jucker da-
van nad)Belieben, niit anderthalbLoth.aufs
gelofte Daufen - Blattern davje, und laf
gemad) durchlauffen, dDamit die Suls fdhon

Elav wird, vidyte e8 in die Schalen, mnd

fetse egin ein Faltes Ort.
N. sr7. Die Ribifel-Suls.

Mean nime geitige und abgereblete Nibiz
fel, fEofie e8 Elein, und drude fie durd) ein
faubeves Tudy, lege Jucker Davan, fo fif
manes haben will : anfr. MNaf Sulyz2. Loth

aufgeldfte Daufen-Blatteen, laf durdy den

gewobhulichen Sulyz Saf lauffen , hernady
ridhte ¢8 in die Schalen oder Schiffel, und
fesse ¢8 in ein Ealtes Ort.
N, 518, Die Amerillen - Suls mit Yein.,
Nim seitige Amerillen, dieStengel abges
supft,halbenTheil in einem fEeinernenINors
fer geftoflen, hernach nimme manes in einen
LWeidling , und gieffe guten Wein daran, {0
viel man Suly vonndthen hat,nimesin ein
meffingenes Bed, und laf ein WievtelfFund
fieden, hernady drucke ¢8 duvd ein fauberes
Sudyel; auf ein Maf Saft nimm ein halb
PfundIucker, 2. Loth aufgeldfte Naufen
- %Iattern,IaﬁDurcbben@uly@acﬁagﬂ'ﬁm
0 i3
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damit ¢8 fdhyon Elar wird , fille e8 in Die
Sdalen oder Schitfel, oder in ein Eleines
Glafel ferse e8 auf ein €ys,0der Faltes Orf.
N, 519. £ine gute Drunnfres » Suls.

Mannimt fauberen Bruiifres, dev Die vos
te Stengel hat, ffoffe ibn fchon Elein ineinent
fteinernenNovfer, drucke den Saft aug sauf
ein halb MafiSaft bereite andevthalbLier:
ting gevElopften ucker in einen Weidling,
Druce von 4. Lemonien den Saft dDavauf,
gicfl aud) DenBruifred-Saft darju, 1.Seis
tel guten Tockaver Wein, 1.Loth anfgeldffe
Haufer;Blattern genomen, laff durdhlaufz
fen,wie {chon oftevs gemeldet, fulle egin Die
Sdhalen oder Schiiffel, e8 wird fdhon vot.

" N. s20. £ine Suls von durren YDeichfeln,

Nintein Mak geddrate Weidhfeln, wafche
e$ 3. oder 4. mal fauber ausg, nint ein Nalbe
guten voten Weindaran,ein NalbeWafler,
Halben Theil Weidyfeln gerfioffe Hlein, vidhte
¢s incin meffingene8 Beck, und lafi ein Bier:
tel{fund fieden, algdann drucke e duvd) ¢in
faubeves Thichel, nimm JQucker daran, o viel
al8 pofidthen ift  auf ein MNaf Sulz2.Loth
aufgeldfie Haufen=Blattern, laf e8 durd)
ein wollentes Tudy lauffen, damit e {dhon

el wird, vichte e in dDie Schalen, laf
Ealt werben, gibs surTafel. ez
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