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Furje Gof Gefommen, und gieb fie darn fanme

- allen diefen Krautern auf die Tafel,

fomams - e

 ®Bon %dcfct'el)m 5

‘Diskotenteig,
geimm in einen Hafen feubégebﬁ Cyer nach

weggenommenen Bogerln, zebn Diter rahme
lidh und foch$ gange, viihre die Eper einie Biers
telftunde, igieb dann ‘gemadh ein_balbes Pfund
fein gefabten Sucker b
bepdes, @per und Sucker eine gange Stunde

-~ gufammen, mifche it ein’ Biertelpfund feines’

Mundmebl darein, gieh e8 in einen orfens
model , oder Wandel ;" backe e$ gan; gemach ,
fo. ift Dev Reig fertig. s

- Sebyeltenteig,

Simm eine Halbe braunes Honig, [af ef

fieden , unterdeffen nimm ey Pfund Munda

mehl, ein Pfund Juder, ein Loth Bimmer,

em balb Leth Raglein, vier fein gefcpnittene
Wielwinn Koch, 3, T, &)

Dasu, 'i"frﬁl‘e “abermabl
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Limoniefchaler ;. mifche Dief auf einem udele
breft durcheinander , madie €5 mit dem Honig
an. Toie du es pom Feuer nimmft, Da e3
fiedet, made Den Teig gufammen - daf: bu ibhn
austwalfen Eannft , walfe ihn nun mefferridens
vicf aug, tadle ihr ab, mieein Schifel; fhmies
te nun ein Blattel mit Wadhs . lege die Sdhis

fel darauf, und bade fie femmelfarb ‘aus,

Rebyeltenteig ouf vine gubere Ast,

Man fiedet eine Paf Honig in einer mes
fingen Pfanue, fo lange bepldufig als ein
lindes paar-Cper, nachdem man ihn vom Feus
er thut, fo Lapt man ibn verfchaumen, ki3
er nun -in etwad exfaltef , fo nimme man ein
Prund des bepten Suders fein gefroffen , und

136t ibn davan ebermabls fo lang firden, al3

ein linDed paar. Eyery dann thut man- e$ abers

mahl vom Feuer, laft e5 erfalten , thut das

Gerosry binein, und vom Wehl fo piel, al8
der Seig annimmi , doch’ muf der Teig in ver
Pfanne angemacht , und nicht gewalft werder,
Stun fiberftreue man ein Rubdelbrett mut Debl,
fdbiicte. den Teig Darauf, made Stiicfel und
formire Scyeiber, Figuven, und wasman wills
das nbrige walft man mefferrucendicf aus,

sdolet e mie ein Sehifel , {chmieret ein, Blate

._ﬁ_-_:"__:;’ LR
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fel it Waehs, Teget Scyifel darauf; und Has
cet fte fermmelfarb ans, ‘ '

~Bon dem Gewiirge nimmt man folgerts
Des Daju: Tad »

Q‘I&gelelﬁ 7 ey X 20‘5‘
* Musbathe — — 1 Loth,

Bimmet — — 1 Loth.

Jngwer o — o yth,

Pleffee = — 1 Quintel.
Cardimif — — TeQunnteh L s
bt Diefem fann ‘man nodh die Sebiler
gon Bitronen fein gefdhnitten dagu. nebmer,.
Das Meblyebacke,

Pran nehme ein Biertelpfund feinen Jus
der auf bas Brert; daju flnf-8oth Mebl ,
dann die  gewiirfelten Schiler pon einer hals
ben imonie, Ragelein; etwas Simmet , und
jum Schnee die Klar von gweg Epern,  Frun
mache den Teig an, und formire Bregel , Kis
pferl daraus , beftreiche fle mit Eperflar, unbd
bade fle fdhin femmelfarh. 3 s

€in Eofiliches Beob,

- 8u einem Bierting geffoffenen Sucter in eis

- nem Hifen fhlagt man drey gange Cyer und
- einen ‘Dotter, rabrt Ddie eine gange Stunde

auf ciner Seite, fo wird e in der Dide eis
® 2
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nes Kod3, bt nimme man drep Loth Starks
‘el und drep Both feines Mundmehl daruns
ter, und mifcht bepdes in den geribrten Sue
cfer Dinein, giebt aud) Summet, und gewiire
felt- qefchnittene Bimoniefchaler darunter 3 Dann
fpmiert man den Prodel mit Butter , fullt
den Zeig binein , und backr 5 im Ofen , oder
in der Sortenpfanne, nur muf man.e§ nie
su lange ffeben laffen, toeil €8 fonft nidht aufe
gienge. _ Jft es gebacden , fo fdhneidet man e$
wie gewdbnlidh, leget e nod) einmabl auf das

- Zoutenbledy , badet e8 auf allen Seiten voslet,

umd gicbt es als Eonfeft gur Tafel,

Das Earthauferbrod, -
- Otimm juerff Wein nad) Belieben, lege
Buder darein, daf der Wein fuf wird, fdneis

be st jwep Mundfemmeln langlicht auf vier
‘Sheile in den Wein , doch muffen fie nicht su

. weich werden,  HRun lof Schmaly beif rers.

den, nimm die Semmeln aus dem Wein, bee
ftreue fie mit ein wenig Pehl , bade fie fdhon
~aus, beftrene fie mit Suder und Jimmet , und
gieb fie gur-Fafel,

neisbregel.

Ptan nimmt jwdlf Dotter, und jwep gane

j¢ Gyer, und flopft fie wopl ab, Jpt lape
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man-ein Biertelpfund frifchen Butter FAPL gers
fdbleichen , giefit ibn unter die Eper, und
Elopft diefes dann wohl untereinander ab, nimm¢
ein Pfund fhones Drehlj und ein Pfund ges
fabten Buder , mifdht e untereinander, giebt

- ceine Handooll Aneis darunter. . Run madht

wan mit obigen Cpern einen feften Teig an,
fo wie einen Rudelteig, madht qus felben BVres
geln ;. iberbadt fte bernad) mit einem dinnen
Wa(feres , beftreut fie mit Aneis, und groben
Suder, und badt fie nodh einmahl;

Die Heinen icbacke,
Gich ein halb Pfurd gefibten Suder in

‘einen Hafen , fchlage pier gange Gper darein ,
‘tibre “es “eine gange Stunde lang auf einer

~ Geitey gieb ein: halb Pfund Brehl , und jwep

“Gilber(dffelooll Aneis dagu, mache Strigeln
sdaraus, bade fie fchdn, {hneide fie nody warm

an , bade fie wieder, :
- Simontebody fie Kranbe.t

St Bon frifden Bimonien drice man den
Bdft aus, je nachdem man mebr oder mins
der  madyen «will; Hernadh nehme man frifche
Eperditter, auf jwep Limonien ungefihr drey
‘Ditter, fpeidle es wobl ab , juckere es, bis
€3 genug {uf ift 5 dann fdhmiere man ein Keins
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el hit frifchem Buiter 5 febtitte das Koch Dars
ein,. doch bace e3:bebutfam ; gwar muf nirs

- gend$ viel Glut fepn, dodh unten ctwas, mehr

al3” oben ;- fieben Darf 5 nie vecht , fondernt
nur gemadh gufommengehen:, toie ein Zopfel ;-
und oben ein fubtiles Hautel befommen ; dann

‘menn e3 recht fieden wilrde, wiirde e§ tmmer

diinner werden , igt fpripe man das Kody oben
mit Limonie ouf, guckere 3. etwas, fo wird
e fdon,: atss v ien el
Dus aufgelofene Sindgfod.
~ Rimm ein @ci’twg‘uté'imiléb, madie ein
qutes , dicfes Kindsfody , [af 3. falt werden,
{reibe nun eine Nupqrof Butter wpblab, nimm
ymangia Mandel, ftoffe fie Elein, rithre das Kodh

~ batein ,; nimm i ganges Gy und 3wep Dt
ster, von e Klar fhlage einen Gdbnee y: feve

set nimm einide Emoniefchalen Dagu , jucere
¢8 fach B lieber , und backeed febon gemach ab,

D aufgelofene Dottestod.

. Stinim i einen LWeibling din Halb Pfund
Latter - tresbe ihn faumig b, Wennser gbges
fricben it fchlage fechzebn Ditter Hinein, wid
yon yoen Coern die Klar gu einem GShitee Das
31, nimm Sucker nad) Gediinfen , weldyer aber
auf Eimonie{chalen abgerieben fegn muf, und feio
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- ned Mebl, fo viel man jwifdsen finf Fingern
balten Eann ; it {hmiere einen Reif , oder ein
Heindel , gieb ed in Ofent, oder in eine Tortens
pfanne , bade e3 gemady, beplaufig ‘eine halbe
Gtunde vor Dem Anvichten, fo iff s fertig,
Dotterfod) auf eine andere vt
_ . Man nimmt ein halb Pfund Butter, treibt
ibn faumig b, {chldgt sebn DStter ,. einen nach
Dem anbdeen, woblverribrt, inein, von jroey
Cpernt aber fchlagt man” die Klar ju rinem
Schnee , und nimmt ihn auch dazu, fdhabt
eien mit Limonie abgeriebenen Jucer binein,
um dem Kodje den Gefhmadt su geben., das
®iiffe gieb hm mit andern udfer; fdhmiere
1t eine Schirfel oder Reindel mit Butter, gicb
e5 darauf, bade e fdhon gemad), und gih
oben und unten ®lut, oder thue 3. in einen
Gir ojios nates R S R e
Das aufgegangene Jmetfhgentoch,
© Buerftlaf gedbrete Sroetf %igﬁ“ﬁ?ﬁmﬂé&ér
branellen,) e die SKerne davon / fehneide fie
gang Elein, freibe einen Butter ab,, fehlage ein
ganges €y und gwep Dotter Vatein, thue die
befchnittenen  Broet[dhgen bidein’, judere fie,
nimm einige Semmelbrofel darunter tﬁﬁrt"éé

auf ein Kenbdel, und backe e$ {dhdn, ' 7
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e @0 gefaumee Quittentod).

U timm ;ei'n'balb Pfund eingefottene Quife -

“tenfatfen , und vermifehe unter felbe ein halb
Dfund_ gefabten Suder; fhlage die Klar von
viergebn Gpern gu einem Schnee , und gich
felben ‘Quf ein Gieb; damit dag wafferichte das
‘pon_gebe , davon nimm allgeit foviel al$ gwey
‘Gper betragen , und rithr bag bey Drepviertels

funben, reibe einen Sudfer mit Lienionie ab,

unid gieh ibn binein; nun fchmiere ein flaches
SBlattel mit Butter, tichte diefes Koy darauf;

“einé halbe Stunbde vor dem Gebraudye thue 3.

in_einen Ritblen Ofen ober Lortenpfanne , bade
e5; 08 Koch’aber muf auf das Blattel aufs
geftricben mwetden " wie Vrep, danu thue gang
emach einen Sdnitt Freuzreis Davein , und
de fein gefdbeten Sudfer darauf; eben fo wie
"Quittenfalfen’, Eannft dbu jum Kodye auch Hote
{ebebet{dh - Himbeer » oder Exdbeerfalfen nehmen.
e e e R P s s iie

Gin Euifieniod) auf elne anbdese $irt,

St o amd gwarivon Sprolerquitten, -

"7 Giede Tyrolerquitten , fdhile fie mit ciriemt

Mefierp febabe, felbe fein, damit olle Gteine

Q,annnfomme‘)}f, fchlage die gefdsabenen Quite -

ten durch e Rudelreiterl ;. nun wige ein als

e
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~ bes mfunb bufd)qcfcbfagent Galfen dagu, tbue
brp[auﬁq einen Wierting geﬂvﬂ'enm Suder in |

einen Weidling , treibe ihn. faumig ab, rihre
die Galfen fammt dbem Buder binein; nun
nimin UM giep Rr. Gemmel , wovon b:e Rin=
De weggenommen worden lﬁ', in ein Keindel ,
gieffe ein Geitel fiedende Mildh) darauf , unb
vecle ¢$ ju, dann arbeife die Semmeln fein
ab, und gieb fie bernacb ju obigen %u!tet,
Salfen: und, Budfer in den -Weidling ; rubtr
diefes ralles rrd)t untereinander , fchlage  finf
Dotter und vier gange Eyer darein, wovon die
Klar gu einem Schnee gefchlagen wird ,- daju
Fommen nodh gefchnittene Snnomefdjalen ; auch
etwas flein geftoffener Simmet,  Itun {dhmiere
einie Kein oder eine bledyerne Schiffel mit But=
ter, thue dag Sody darein, und bade s in
Ofen oder in einer Sottmpfanne. 3t s ge:
baden, fo. sucfere e3 in der .bobe, unb g;gb
e$ gur Zafel,

Das @d)ofolabefod)

Ein halb ﬁ)funb geﬁoﬁ'ene Dandeln, und
ein halb Pfund geftoffenen Jucker mmmt man
in einen %ab[mg s {ldgt fieben gange Gyer

und ﬁeben Dotter nach und nach binein , riths,

tet o8 eine gange Gtunde; nimm geben Loth
gmeﬁmm Sehofolade batem, gieffe nun alles




bas auf ein mit Buttler gofbmirtes Blats
te[, permadye  e8 nut emem Effétf, und bade
&8, fo ift es fertigh @ ' ~

- Das gelauterté ‘)Jtanbelfod)

Q(uf 500l Perfonen nimm ein halb spfunb
Flein geftoffene Dlandel’ und ein ‘pfunb fho-
tten Sucfer, den lepsteren tautere in einem Bed,
big er fidh su Faden fpinnt, hernady brosle in
denfelben die qeftoffenen Prandel , und-trodne

5 folange,/bid e fidh)vom Beck oder 2o

fel cbfd)a{t Wenn' es ‘run. Lalt qefvorden ,
rithre e in eitem Weidling -auf, fhlage adht
gange  Eper und adht Dotter ewnen nady dem
andern binetn, riih¥ees Diegviertel(funde langs
famy und julest r;ge von-einem frifthen £is
monie Die Schaler unter s {dymiere ‘niniein

- Blattel fammt dem Krif it Butter , firlle ven

Zeig binein , Gadle ihn eine gange Stunde,
und sucere ihn oben etrvas, wenn bu thn gur
Lafel greb&

@as Simmetf‘vt[)

Dan' nebme eift “hath Prund Drandel ,
{dtwale fte, und f{dneide. swen Theile derfelben

wie einen Grief, den dritten Theil derfelben

fioffe man, gebe gehn Ditter in einen Weids
Ying , fblage von vier Epeen Klar faumig b,
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und verciibre fie fo-mie aud) ein falb Pfund
gefahten Bucer , nach und naech Hinein, und
gtar rubre man 3 Drepviertelffunde. Sulest
nehme man ein“halb Loth geffoffenen Btmmer,
eine gange Musfatnuf und dag {ibrige Nag-
lein, fo Daf alles sufammen ein ganses Loth
ausmacht, fchittte es in einen nerpappten Reif
unb bmfe es,

CDas frifdye Sttronénfnd).'

DMan fioffe ein Pfund Dandel » dDann reiz
be man ‘frifche Bitronen auf ‘einem Riebeifert,
ftoffe “fie,* gebe fie in fiedendes Waffer, laffe
fie 3wep Sud thun, darin laffe man fie in frifchem
ﬂBaﬁ’er abfiblen, Jpt gebe man die Mandeln in
einen Biecting, thueein Pfund Sucker, 3wolf ganje

per und Ditter. Daju i};ucfe ben Saft
aus Der ° ﬁm ﬂ&lféj und’ tub{e €5 eite Stunde

lang , fdjiitfe €5 in einen vergappten Reif, fae in
Der Sf)o[)e Bucfer, unb bacfe: €5 eine Gmnbe.
e Aneistrapfel,

Eman !but ein ‘halb Pfund gefabten Bud’er,
m seinen: Hafen, giebt drey faumige Cperflar -

Dattnter, rhlbet es- eine gange: Gtunde, giebt

drey’ Lotho feined: DMundmehl ,1 eine Handyoll
gepugten: Aneigp: fireicht den Teig fingerlang

: auf Obldte, und badt fie gang Fibl,
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Die Iirbesniifel - Krapfel.

Rimm e Pfund Flar gefabten Juder,
fd;[age die R[ar pon fechs, Eyern faumig ab,
tithre fie in den Suder fmem. Rimm ist

- geflaubre Sirbesnificl , fechs L5feivoll Ptunds

mebl, lap dag Sortenbla!te[ beif toerden, bes
ffrezc{)e e mit Wad)s, wifdhe e$ nun mit
£d{chpapier ab, und Iaﬁ es falt werden , mas

~che hobe Hauferln Darauf, fepe es' i die Tors
tenpfanne, laf ed Fipl backen, damit fie fddn

weif bleiben , qieb. obén mebyr ®lut als uns |
ten.  Bulept tibre ein wenig, dogh nur fo
viel, Daf dag Mebl und die Surbesniifel uns
fereinander fommen, fonft. wiitde-man,, bte Bire
begnitfiel abftoffen, . D

"‘.'} 1545 1;:::-&

Die fiffen &aﬁenfrapfﬂn.

Pan nebmeﬁbbrw £6felooll mhfrbrobm =~
gtoep gange Cper s3weni Loth GSehraly o [aﬂe :
lesteres gergeben , febiutte. jebn. oth gefottenen
Suder Ddaremm, audi fominert. foch adht Loth
L, flein gefcbmtr’ene Etmomvfcb’a[er ims
met . Nagelein , audy etwas ‘D‘tuéEatnuﬁ
audy eine- Handyoll; geffoffene Dandels mun
tithre man den. [Feig ab . wiereinen Schmas
zenteig, {dmiere das: @1fen mit Biitter, thue
allseit einen €3ffelvoll darauf, badke fie auf
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dem Feuer oder auf der Glut, lege fie auf den
Stubelmalfer, damit fie gebogen werden, und
guckere fie. :

Die Si\)r’iefmpfen.

Himum ein’ grofes Seitel Waffer oder Milch
in eine Rein, jum Waffer nimm finf Lotp
Cchmaly, jur Dild) aber nur vier Loth, laf
e$ auffieden, und nimm auf ein halbes Seie
tel davon etn Biertelpfund Mehl, trodne den
Zeiq" auf dem Feuer, falze ihn, und gieb ibn
wn den PMorfer, Itun gieb fieben gange Eper ,
und finf otter in einen Morfer, fcblage ein
€y nady dem andern in den Zeig, fo oft du
bie, Gper  bineingefchlagen baff, fo verritbre
ben Feig recht , dody fo, dap ‘er fehon fipl
bleibt, bade es {dydn Eibl qug, befireue e2
mit Sudfer , und gieb 8 jur Safel.

Die Baffenfrapfen von Germ ju machen.

Suerft nimm in einen Weidling ein halbes
Pfund DButter, treibe ihn recht fthon faumig
ab, fdlage drep gange Cper, und fiinf .
ter Binein . verriibre einen nach dem andern ’
giep audy ein. Seitel laulidyte Plildh daran,
nebft drep Eoffel Germ, und brep Bierting
Mundmebl, verribre alles gut, falie es. Stels :
Ie Dann  den Weidling von ferne gum euer,
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und gwar sugedecter, Fehre ibn’ allgeit um,
baf fich der Seig nicht anlege, der Weidling
muf faft boll angehen, st lege ein Schinalj
auf ein Deif. gemachtes Gifen, fielle e5 auf
vas Feuer; wenn es heiff genug iff, fo Tehre
- e um, giefe das Schmals ab , gieb ein paar
2offel' Teig darauf, fdhon gleicdh, drucde dad
€ifen jufamnmen, bacfe die Krapfen auf. einem
gleidien Koblfeuer, und wenn fie auf einer
Geite gelb find , Fehre fie um, damit fie auf
bepden Seiten gleich twerden, dann beftreue fie
mit Buder und Jimmef, und gieb fie warm
ur Tafel. -
Die Mustajontorten.

tan nehme einen Bierting Jucker, und
einen Vierting mit dem Schneidmeffer gefdhnite |
tene Pandel, thue die leptern unter das Plehl
und Suder, fdlage en ganges €y und jwep
Ditter, den Saft von einem Limonie, unbd die
Sdydler Hein gefchnitten dasu’, vom Gewirg
_ nehme man Jimmet, TRagelein , foviel genug
febeint, Nun madhe man den Leig gufammen,
Belege ein Zortenblattel mit Oblaten, fireiche
ven Zeig MeffercicendicE auf, dann etwag
Gingemadytes ,  hernach dricfe man den Feig
i die Dovel, lege die DMusfagonen darauf,

~or



und_ bacdfe fie. Audy fann man ein Cis auf
di¢ Sorte machen, LA e
Kleine Tovte,

Die Klar von gebn Cpern {dlage in einen
Weidling zu einem Schnee, ' ritle fie mit eis
nem Defen, bis fie fo feft werden, daf man
fie_gerfhneiden £ann,  Ulsdann fehlage stoolf
Ddtter binein : wenn fie wobl verriibrt find,
thue gefottenen: Buder darein, wie auch Hein
gefcbuittene imoniefhaler, und um drep Kr,
- Bimmet, Jndeffen dich gerihre wird , fo nimm
ein hatb Plund Mandel, reibe fie mit einene
Luch ab), floffe und fiebe fie durch cine Reiter
dur). Jtachdem obiges genug geriifre iff, fo gieh
bie Diandeln hinein , dann fdymiere das Blate
fel mut Butter , thue alled darauf, bace e3
fchon EaHL, und mache ein Schjnee 5 €is darauf

Kaftanientorte,

- " Dlan nehme ‘drep. Biertelpfund RKaftanten,
fiede fie mie .ein bartes baar Gper ; 'Iofe fie
“bann. qug, von diefen ausgeléfien Kaftanien
nun nimm einen Dalben Bierting , bade fie
tlein, wie einen Gricf, thue fie in einen Weid:
ling, nimm ein und einen palben Bierting ges
foffenen Sucfer,” einen palben Bietting Mane
Dl oier Cperddnter,, Ragelein , Bimmet,
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E?uéfatblutbe und Musfatnuf, alles dief viih=
re man eine gange Gtunde; die Eperflar mas

dhe man 3u einem Schnee, thue die von eis

nem Limonir  gerirfelt gefdhnittenen Schaler,
ie audy Bitronat darunter. Run bedece man
vas Blattel mit Oblaten, fchitre den Leig dare
auf, bace es bernach fchon fubl, fo ift die
Zorte fertig,

Cine gute Torfe.

Ein Hald Pfund fnfd)en%uttrr, und jwans
3ig. Loth Prebl brosle man guf einem Brett

gut afy, nebme foviel geftofjenen Sudfer, als e$

nbthig qf e8 fuf g machen, gieb. Limoniefchae
ler“bazu, unbd floffe es nun m einem Movfee
su einem eig, walfe ibn aus, und madye eie
ne Surtf, und  bade fie {hon. Hudh fann
man in felbe etwas Eingemacytes thun,

- Das falfdhe Piftaenbod,

Man fedet dir Schmollen von vier Sems
meln in Mild wie ein’' Pangdel,, [afit e3
hernach ausfiblen : dann treibt man einen gue

ten Bierting Butter mir acht Dottern fanmig
ab , dagu giebt man das obige Fihle Koy -

fammt einen Bierting Elein geftoffenen. DPlans

deln, und. ribrt vler Eperflar jum Schnee

S e o
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gefhlagen Dinein, alsdann eftvas Gpinattos
pfen , giemlich Sucker; ettvas Wetnberl, die
Schaler von einer balben Lhmonie flein gee
fobmitten,  Ulles diefes vihit man eine gufe

Biertelftunde , fhmiert nun eine RKein it

DBuster giefit 0as  Koch Dinein, beftrent ed
mit  Sucer, giebt oben und unten Glut,
und bafe es gemad, Eayas

NB. Den Gpinattopfen madht man anf
folgende Art: Mdan jupft det Spinat ab ;-
und wafdht b fauber aug, Midfr ibi im
Morfer, deide den gerfioffenen Spiniat durdh
ein Jud, den Saft giebt man dann in ein
Remdl , [aft ibn auffeden , und fehiietet ihn
anf ein, Sieb , fo iff der Topfen fertig, und:
alsbann gu° Torten gu gebrauchen , und aud

tim Sofen gﬁr‘ﬁn‘ ju machen,
Gine gute Pomerangentorse,
Stimtm ein Pfund Elein geffofferic Brane
Vel und ein Pfund gefdheter Suder , fiede

achtzebn Cyer, und [ofe die Dotter augs Dann
nimui finf Suid Portugiefer oder fiffe Pones

- tangen, veibe die gelbe Haut an einem Riibs

#iferi ab, ffoffe fie {chon Elein in einem Mors

fec, audh foffe man die hart gefottenen Gpers

Dotter darunter, Mimm it fechs Loth frifehert
Wicfering Sochb. 4. B, P




ober gefalgenen DButter , et in einen YWeids
fing fdhdn foumig abgetrieben wird , davein
tibre die geftoffenent Mandel , und gmar eine

* Bertelffunde ab, fodann wird auch der gefds

pete Sucker eine Biertelftunde darin abgerubrt ¢

Qpt rifhre die Pomerangenfdhaler , die Epers

dbtter , und vier Loth Mundmehl pinein , bz
re e$ foviel, daf e$ recht wobl unteremnander
Fomme , beftreiche nun ein flaches oder ein ume
gefeprted Sortenblech mit Schmaly oder Buts
ter , und fireiche mit diefen Abgetriebenen dent -
Boden an, fille e mit Hotfchebetfehfalfen §

den 0brigen Seig aber {pripe Ringelreife dars
auf , mache den gewobnlidyen Reif mit

Sdymaly befirichen umber ,  und bacdfe 5

langfam, ' e

Die {hwarje Brodiorte,

Gtoffe ein’ halbes- Pfund pon der Haut
abgeldfte Prandel flein , doch fo , Daf fie
nicht Splicht werden , und gieh fie fommt eis
nent Balben fund  gefafeten Sucer in einen
IBeidling , fcblage acht gange Eyer und vier
Dbtter darein, und nibre s drey Bicrtelfturta: .
be. It nimm ein oth geftoffenen Simmet,
Hagelein, Mustatbifithe, von einem Limonie
bie Schdler flein gefchnitten, 3wep Loth {hwars
j¢ Brodbedfel , alles dick gieh gugleidh hinein,

N
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tibre 8 noch eine Biertelftunde , .gieh €3 auf
ein Fortenblattel fammt dem  Keify welches
- vorber mit Lutter gefchmiert iff, und backe
€8 fchon,

Eine SRandeltoite,

Plan fioffe ein Pfund abgefchalte Mane
oel , doch nicht su flein, treibe fechs Loth
Butter {chon flaumig ab, und gebe nebft den
Pandeln ein balb: Pfund gefihten Suder, ein
ganges €p, und drep Loth Dtundmehl, bins
ein, {chnetde Limoniefchaler , Bitronat, und
eingemadyte Blifle gewirfelt, und ripre alles -
dief ebenfalls in bas DObige. St niberlege
matt ein Fortenblattel mit Oblaten, gebe den
balben Zheil des ZTeiges bavauf , nberftreiche
-8 mit eingemachten Ribifel - Marillen - IWeiehs
felz und Hgrasfalfen , mache die andere Halfs
te' Des Reiges ftangelweis daritber, doh were
ben die Srangel in grofen Bwifdhenriumen
“dariber gelegt. - Dann verwabre es mit einem
Keif , und bace s gemadh, ;

Cine gefottene Munbeltorte.

Schwelle ein Pfund Dandel, trockne fie
dann wohl ab, und theile fte in drep Theile;
ber eine heil wird gebadt der andere geftofe
fen, und mit Eimoniefoft befeudhtet, der drite

‘ D 2
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f)e:[ aBEt wird gefiifteft gefdhnitten, ¢
mmm ' ein meffingenes Beden, ein Pfund
femen Budfer, giefle ein Seitel Waffer dars
tiber , und laf es fo lang fieden, bis ecin gee
fulster Sropfen fallt , dann verribre die Plans
Yeln, und auch geflifrelt gefdhusttene Piftazen
pinein, und trodfne alles fo lang auf der Glut,
bis ber Teia fdjdn: trocken wird, 1nd Fd) pom
Boden fd)a[t : thue nun Pen Zreig in cinen
Wedling , rupre ibn, big er ein wenig abs
trockaet , fhlage brep gange Eper', und einen
Dotter nach und nach binein, ritbre ihn in
alleth eine halbe Stunde ¢ oricke ven Saft von
eitem Limonte binertt , gieb fechs Loth Bitros
nat drep Loth eingemachte: muﬂ'e dief alles
gewurfelt gefhuirten, ferner ein Loth Zme
met , ein Loth Mustatblithe, ein Loth gefiofs
fene Gewiiegnagel  davunter, " Jpt belege das
Sortenblartel  mit Sbiaten, fireiche nicht gar
den Balben Zheil Des Teiges darauf, und
fiberbacke ¢35, Den ﬁbrrgtn Zheil des Sﬂgw
theile in drey. Theile , farbe einen Theil grin, -
ben andernv - mif Sitmet o den dritfen mit Ql[a
Fermus, und iberlege die Torie it Ringeln
pon _Ddiefen Drep Farben nady Beliebert , ubers -
bacte fie dann noch eigmabl; doch mcbt gu-
gabc, damit die Farben: md;t braun werdeny -



fo iff nun bie Forte festia , die man audy
- mit eingemochten Cad):n jieren fann

i € d*n‘alg,torte.

o Pon freibe cin halb Pfund bd}ma[; in
einem Weidlwng  eine GStunde lanma-cb, dafi
e faumnig witd, giebt dann eine @nrrguc&n
Waffer, ein canges Gy, acht: Dotter, eint
Dieitelpfund | Buder amﬁ[f oth. Diehl, und
ot eifice imonie die’ Eehaler binein. Bon
Diefer Seig [irmbt man: die Hdlfte ouf ¢in
-Tortenblateel ,  fillt edmit efwas: Giffemn,
tberftreiche bcn iibrigen Sheil des Leigrg ) bez
ftrenet’ es. mit etrwad grobern Buder unb bac["c
e8 getiach, 2
aa Dl @etmtorte. i

Sn ein balbcs D fund fd)on faumig aﬁgrs
tttebenen Butter, fhlage man oyt Eperdotter,
viibre e8 ol ab, gebe {ubnnn ein- hall- Pfund
Mepl , und vier Eoffelvoll gewafferte Gerin das
rein , und fdylaae den Teig roieder gut ab, daf .
er: fich:fdhalt, -~ Man thue. eine paar. Sﬁﬁ’e[noﬂf
fiiffen Obers dagu , laffe den- Zeig aufgeben ,
Dann walfe man den halben Theil deflelben
fehdn b[ail[td)t, und gleich ‘auf dem Forfene
blattel aug , fulle etwas Eingemachtes linein ,
und macf)e von dem librigen Teig Stangel ober
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stmgti dariber , Taffe ihn doch nicht gu febr

aufge{)en, beftreiche ihn mit aufgetlopften €pe
eri, fde groben Suder&ba:auf, fege ibn tn die
Soxtenpfannr ,-und bacte thn 3:em[zd) gah.

Die Fleinen Simmettorteln.

Q[d)tﬁebn Loth. Mebl nimmt man auf ein
!.'Rubrlbtett, eit halb Pfund gcfabetsn Suder,
ein. Loth geftoffenen Brmmet , ein halb Pfund
~Butter dagu, die eine Halfte des Butters wird
birtein gebwcfelt die andere Halfte aber [ifit
ahan £ubl 5erfcf)lewf)en ;-bas Mepl faljr. man
Dann ) dchlagt ein ganges €y darein , macht dent
Zeig mit dem gerlaffenen Butter an, fitllt ihn
mit emgemadjtm Gadyen, beftreut tbn mit Sue
cfer, befpriiget thn mit 2Waffer, fotm:tet Zore
teIn und-backe fie.

i Dle_Sthmaltorte mit Manbeln.

i Sﬁubre ein Balbes Pfund gutrs: Schmaly
“eine ba'be Gtunbde {hon faumig ab , gieb dare
uniter einhalb Pfund geftoffene Mandeln , und
fithre 3 fo- [ange, bis die Pandeln in dem
Schmaly veerliprt ftnb bann perriihre jrwen
“gange Eyer und vier E)éttft nach und nach
Darein, ein halb mfunb fdyones Mehl, auch
Limontefdhaler, Cinfullen fann man ig den

-
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$eig a3 man will , und beffreide 5 mit Epo
aflar , fie Suder datauf , und bacfe es.

@ eftiftelte Mandeltorten,

Qu einer eroffen. Forte nimm ein und ein

-~ palbes Phund Prauovel, fehroelle fie; siehe thnen die
$Haut ab; ein halbes Pfund wird geftoffen, das

andere halb Pfund aber fchneide geftiftelt, und
bas dritte balbe Pfund hacke Eflein; dte ges .
ftiftelten. und gebockien richte in einem Weid-
ling ; nebft ein Brertelpfund abgegogenen ugd
geftiftelt gefehnitterien Piffagen , vier Loth 3is
tronat y Elein gefdhnittenen Swetfchgen,  Nun
nimm Drepoiertelpfund Suder und soen Lof-
felooll frifches Waffer, den Juder fiede bis er
fich fpinnt, giefdas gefhuiltene hinein , laft

8 austiblen, nimm das ubriggelaffene balbe

Pfund der Flein geftoffenen Drandeln in i

nen Weidling, gieb swdlf Loth gefabeten Bus

Fer Darein , titbre vier gange Eprr und ad
Dotter nady und nach birein , rithre e§ eine
gange Stunde ab, und julest tithre Das obis
g¢ in Buder gefottene binein, daf es unters
einander fomme. Beftreiche int ein - Fortens
blattel  fammt Dem Keif mit Schmaly, beles
ge ¢ mit Oblaten, {dyiitte den Zeig Dinein,
und bace ihn {chon langfam s mache ein Lo

. monieeis mit gefabetem Suder, fireiche ¢8, da
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bie Zorfe nody warm ift, barauf, audh Lann
man ' fie mit aufqefegten Smaubf[bogen nmﬁ
%Llu’bcn 7,142 (¢ DOR I

D gerofieten Mandeln.

thm gute Mandeln, tmfc[)e fte mit ele
nem Tudy fauber ab, qieb fie nun £ ffeliveife,
und eben fo viel ﬁoﬂ’d geftoffenen Suder in
eirt Becken,  und goar fo viel Loffel Drandel,
fo oiel ﬁoffef QBaﬁ'er fege fie nun auf eine
Glut, und laf fie {iebcn ;. b8 der Sucker dars

an ﬂubr Wenn der Sucer u {terben ane

fangt, ribre fie wn, und fd)uttle fie, baﬁ
fie auftrocfnen fo_find fie fectig. ot g

ﬂhanbelfrapfe[.

Pan nehme 3wolf Loth {don gefibeten
Sucker, und pon gwey red)t frifchen Epern
die Klar aufaeflopft, ribre es in den Sucer
_eine. gute halbe Stunde, in der Dicke muf
e3 fepn tie' ein {honeg €ig, den man jum
Sdinee braudht, Dann nebme man von eiz
nem Limonie die Sdhaler , Iang!tc[)t gefdhnits
ten, audy ein Biertelpfund langlicht gefechnit.
fene "Pandeln ; alles dief wird untereinander

gerubrt , und Pageltoeif auf die Oblate geges -

- ben, und [angfam in einer LortenpFanne gts
backen,




i

R )

Die gerbfteten ‘)Jtanbelbbgen{

Suerft nimmt man ein BViertelpfund geftofs

fene Dlandel in cige Hein, giebt ein Vierrels

pfund flein gefdbten Sucker daju, toffet 8 qut
auf der Glut - [afit e5 falt werden, JFpt nimme
man ein halb Pfund gefabtent Sucker in einen
Weidbling , fdldgt die Klar von jwey Eyernt
pinein , thhst €3, bis es fdhom didk ift’, nummit
ein Biertelpfund geffiftelte: Mandel, und vie,
geedfteten Dateir, vibrt fie durdyeinander, madht

ie-fibet die beftrichenen Bogenmodel, und badlt

fie b, _

© Die Mufdhel su machen,
SNimm ein Viextelpfund gefabten Sucker,

-ein, Biertelpfund ungefchiwellte gefioffente Man-

dely., Limontefchaler , und Gerouiry nach Be-
fieben ,  mifche alles untereinander , dritcke es
mit einer  Mufdhel aus, gieb ein ganges €y
darein, vibre es gut untereinander; gieb 3
dann auf ein Papier, und bacfe €2, : ‘
- NB.:@tan faun. gud - Jorten... Davoen

‘madhen,

. Den gebackenen Holler,
Sn eine Handvoll Dehl brennt man heifs
fes Scymaly fo, vag Das Mebl siemlich mit




Sdymaly genesst werde , dann nimmt man
Mildh , rihst den Teig ab, und falit ibn ;

‘Diefen Terg nun {dhlagt man rvedht flar ab,

fcblagt ferner ein oder ey Cper darein, und

fehiage thn nodj einmabl Flar ab, dunfet den

Holler hinein , badt thn im Schmaly bep ei-
nem gaben Feuer, eben fo badft man den
Galoei , nur muf der Teig ettwas dicer fepn,

Die Semmelbrdfelmandel.

Man nehme ein Bierfelpfund Buder in
ein .bafer[, vier gange Eper, und vier Dits
ter, tibre es eine gange Stunde, daf der
Zerg ik und faumig wird , bHernach nehme .
man vier Loth Semmelbtofrl, weldye porfer

_ turch ein Sucerfich  gefabet mwerden miiffen ,

dann ribre man e3 noch eine Biertelffrinde
fo find fie fertic, Wer will, Lann auch an-
derthalb Loth %zéfuteub'ofe[ nefmen 5 audy
dirrfen die Bimoniefdyaler Des @erudﬁ toegen
nidjt vergeffen werden,

Sremwandel von imanbtl b Baniie
s madyen.
Bon * einem’ Seitel Obers und vier qufen

eiffel  MunPmehl mache man ein Dinnes
Kody , laffe 3 gut auffieden , thue e3 auf ein
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eller, treibe dann einen Biecting Bufter, und
‘einen Bierting flein gefchnitiene PMandel in ez

nem TWeidling gut ab , gebe fieben Eperdbtter,
nnd fieben ROffelvoll Koch wedfelroeife hunein,
und vihre e8 immer.” Hernacd) fchlage man
‘won fieben' Gperweiffen einen Schnee, gebe
ibn audh * nach und nady inein, und rihre
ibn fbbn faumig ab, foffe um gehen Kr.
Banilie mit efwas Sucfer, und Limoniefcha-

len, und thue dag Ocftoffene bincin; dann.

fdymiere man die Wanbdel mit Butter , fulle
~ fie_aber nicht gar ju poll, befae fie mit Su-
er, und bacde fie ganj gemady, fo merden
fie gut und fdyon, '

Satto. .

- Stimm 3todlf Eper in einen’ Hafen feblits
te dann eine Halbe guten’ Wrin', ein mit £k
monie abgericheries Stid Budfer , und einen
gangert  Simmet binein, Eine Biertelffuride
‘vor dem Gebraudy thue es jum Koplfeuer:,
fpridle €3 tmmer, bis e8 Did wird , und gieb

den nun fertigen Schato in Becherln  oder

Gchallen, :
' Ofterflecken.

Stimm  in einen Weidling drep  Pfund

Pundmehl ; ein Dalbfeitel lanlichte Dlildy,
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und laf e aehenr, falze dag Pehl, dannt
nimm etne Haibe il , und: ein halh: Dfund
Sdymaly , 0B es gergehen, und fdyiitte die
Mildy" darein, Do fie laulicht wird : madye

gty Den  Fetg am, und  Fnette ~ibn toie einen

Brodreig, Laf ibn geben, und wenn er ge-
gangen iff , madhe ibn caus, mwie ein oder
gy Fleden ) Jdege ihu auf ein Bledhy , in der
Hobe nimm seinen faubern Kamm:, und tupfe
darauf, wie ¢ “qapart , fdhmiere dfie. in Der
Dohe mit Schmaly and> backe fin,, = .

o Dag Tyroler Kdpenbrod,

Rinm ein Pfund Jimeben ssbuge die Kers
ne beraus ,; dann ein. Pfund Wenber! , pufe
fie aud) fauber, Feener <in Pfund Pinoli ,

Drefey fege e laulichees - Waffer: und trockne fte
Dann. mit einem  Fueh fauber b ;. Dann nep.

meanan. adyt £oth Pomerangenfdyalen, fehnei-
De . fie fehon dinn blattelt;; bie grifern Blar
tel. Debe man .auf, die Fleinen werpen nody-
mabls flein gefdnitten’, und untex. die Biwe-

ben gemifdit, dann ein Pfund Bitronat , den
- man. cbenfalls in dinne Schnigel fchneiden |

wmifi, von  thelchen die Fleinern Sthce mivs
der tleit  gefdynitten und unter die Biweben
gemifcht  mwerden, It fommen ein balb
Plund Drandel dagu, welche blattelt gefdhnits




ten werden , ie flemern Viodeln fdhneide
man (Gnglicht ; ~nnn. legé man- um fodhs Kr,
Stifle in ein lanlidhtes Waffer , ‘und iehe die
&dbaler Perunter , und fdineide die Niffe
nebft den Schalern von jwep Limonien flein,
bann: nepme man . ein- halbs Loth” Ragelein’,
und ein Halb Loth Simmet; Wlles Dief ju-
fammen gebe man in reines Gefcirr , und
feuchte e mit “ener Halbe Busfatrein an ,
und decfe’ e ju. Dann nehme. man um
stwey K. Brodteig vom Beden , gebe thn auf
bas  Nudelbreft’, weldes man ‘pother nut
Prepl beffaubt hat, vermifde alles obige ‘in
ben Zeig, wirfe e3 gut Odurdjeinander; it
~ Beftaube man ein Papier mit Dleht , gebe den
vermifhten Teig davauf, dviicke ihn auseinan-
ber, madye ibn fhon rund, wie einen Laib,
die Hohe muf gwey vecht gute Finger befras
gen , dede ibn mit einem Papicr 1, gebe
tbn in Ofen, lafi ihn bep einer halben Stuns
be gut abtrocknens Dann nebme man Eyers .
* flar und flein geffofienen . Suder unfereinans
ter , tnehme e anflohaltene Posnerangens
pber Limoniefdhalen, Sitrenar , Mandel , Piz
ftazen , telche legrere in Der Dlitte von eins
ander gefchnitten. werden miffen , tunfe jedes
Gtitcf in die Cperflar und den Sucfer ;) und
pidfe e8 sirlich auf ¢in aus dom Dfen gfoms




— 1206 -~

menes Brod, dede ed dann wieder mit Pas
pier in Der Hibe gu, und gebe s abermahl
in den Ofen, daf diefe angepictien Sticke
darauf einfrocknen,

Den Grillage ober bie 'geréﬁe'te TMaue
 belmufdpel,

Gcbmaﬂr ein halb. ipfnnb Pandel, und
‘iftle fie , nimm ein balb Pfund gefabten
Sucfer, vermifdhe auch die Sdialen von ei»
nem Limonie flein gefdinitten Hinein, Jpt
feblage von . gmey @Spcrn dte. Rlar zu einem
Sdynee;, vermifche fie in die Mlaudel und Bus
der, tunfe ein Belauns oder SDtufcbe[mube[
in ein frifdes Waffer , und befde €8 mit
Mufdyeln oder Elein gefdhnittenen Piftagen ,
fepe eine 5.pfanne mit Shmal; auf das Feuer, -
gieb . die Halfte von Ddiefen vermifchten Dlans
deln in Das beiffe Scymals, backe es femmel:
farb beraus , nehme. €8 gefchwind mit einem
Bacldffel beraus, laff das Sdymaly gut abe
finfen ™0 thue e3 Dann in die Melaun < oder
Mufchelmodel , und trokne fie mit einer Lis
wioniefchalen fo lang aus , bis fie die Form
bes Dlodels befommen,  Wenn es ein Dles
launmodel iff, fo fannft du etwas Cingefote
tenes hinem, und von den Gbrigen Mandeln
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noch ein  Husaebacfenes doriber geben , {o
fiellt €8 eine Forte gor, oder du fannfi Die
DMelaunmodel ungefliiliter augfiirgen , und ume
geftiirgt auf die Lafel geben,

Die Fingerhollippen,

Man nimmt  fo viel  Buder , als Die

-y e

Sdywere von gwen Epern bBetragt, dann um

ein Ep fdiwer Mebl, und drey DStter, von
venen die Klor ju einem CEchnee gefdjlagen
witd , alles Dief  gibt mgn untereinander,
Sun  fdmiert man  das Tortenblatrel mit
Wadhs, giebt vom Leige runde Fleclel in dew
®roffe eines grofen Thalers, in der Hibe
thut man flein gefdhnittene Piftagen und Bue
der.. Wenn man es beraus nimmi, fo thut
man fie uber deu Finger, und backe fie dann,

- Das Sarthauferbrod.

Suerft nimm Wein- nady Belieben , Tege
einen Sucfer darein , damit der. Wein [if
toird, fchneide it jwep Plundfemmeln langs
liht auf vier Iheile in Ven Wein, doch daf
fie nicht gu weidh werden,  Run (eh. ein
Gdjmaly beif werden , nimm die Semmeln
aus dem Wen , beftreue fie mit ein wenig

Mehl, bade fie {chon aus, biftrene fie mit

Sucter und immet, und gieh fie jur Tafel.

o
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Die Spagatbrapfen.

Su  einem Wierting Butter nimmt mati
¢in Pfund Drehl, brofelt es gut ab, nunmt
brep oder vier Cpeidltter, ein Geitel Puld)s
rabm, und.eintoenig Waffer, falst e, macht
ben- $eig on, wirft ihn; doch nicht gu lane
ge ; walft ihn meffecrircfendic aug , radlef
Eiecfel Ddavaus , fo Do fie iber das Eifen
paffert, (es darf aber nicht sufammengehen)
bundet fie dannmit Spagat, badkt fic inSdymals
mit unter tittlet tan fle mmetsu auf, und bes
- frenet fie mit Sucfer und Jimnet,

Die gefottene Brodtorte,

Stimm  anbderthalb Pfund Mandel , ean
Drittel davon ftoffe, das gwepte Drittel fehneiz
e geffiftelt ; und Dag lepte {chneide mit dem
Sdhnetdineffer 3 die geftoffenen Mandeln ninm
in einet Weibling , gieb ein. halh Pfund Jue
der dagu ; wersabre filbe, {dlage fechyehnt
Ditter , und von vier Epern die Klar ju eis
nem Geynee dagu, und rihre es Drepviertels
ftunde.  Unterdefjert  nimm et $Pfund Bus .
er in ein Kaftvoll ober e B, gieh eanent

- 2offelvoll Wafler dagn, und laf den Jucder
parin auf(dfen , beonabe bi$ er fich fpinnt

Stun gieb die geffiftelten und gefdynittenert
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fandel Binein, und lafi fie eine turge Qeif
auf dem Feuer in dem gefponnencn Qucker abs
" trocfiten, nimm e$ gom Seuery tibre won
swep  Epern den Sehnee binein; und tiihre
es immerforf ; Bis 8 ettvas abFipler, gieh
e5 nun in bas obige Gerfifrte, und, ripre
alles gufammen noch einige 3rity nimm pier
Loth Flein  gefhnittene Piftagen ;. swep - Loth
Sitronat,; geffofjene Fagerl , Sunmet ; Bimo,
niefdhaler dagu; fdhmiere nun ein DBlattel mif
Reif mit Butter; {chiitte das Gerithrte pins
ein, dodh nicht gar ju ooll, fielle 3 in Ofen,
eder in eine Sortenpfanne s €8 muf eine qus
te Stunde gans facht bacfert, madbe dann ein
€i8 darauf, und gieh es jur Jafel,

Wieferinn Tothb, 2. Th. 3




Bon Suljen, einge
madten Saden und
Sidften

Dic Plamafehe 1 madhen,

C‘Btoﬁ'e ein Biertelpfund gefhrwalte Dtane
bet, Defeuchte fie mahrend Des Stoffenis mit
Dberd, und gieb die Prandel nebft einer
Salben Obers und genugfamen_Suder i
eine Rein, gib auch Banilie dagu, und fes
e ef jun- Feuer , ripre es, bis e fiedeh,
Menn  du s pom Feuer genommen , fo vihre
¢5 abermabls, bis.es abfiihlt ,* fdblage ¢
pann durdy ein Juch, und rtibre audy ein
balb Pfund ausgeldfte Houfenblatter Darunier,



Wenn e3 vollig abgeFiple ift, fo gieb e in

Cine gefulyte Tl

~Cine Moaaf {iffes Obers fiedet man 4
~nimmt von 24 Epern die Klar, fpridelt eg
wohl, und feiht s durd) ein Tud, 3t
nimmt man vier Loth Sucer in bie Rlar ,
gieft auch das briffe Obers hinein , rihre es
gemach, [afit e fiedend eif werden, nimmt
es vom Feuer, flellt e in Laltes Waffer ;
tlibrt e3 vnmer ;- big® es falt wird , nimmnt
brep Loth Pomerangenwaffer und giefit es in
die Sefyalen,

Dirndelfuls.

Uuf cine Maf frifder Dirndeln gieffe
man cine Maf frifdhes Waffer, laffe es in
einem tieffingenen Bed fo lang fieden , big fre
Die Farbe ovecloren haben, feibe Dann den
Saft durd) das Sudy, thue den Sift micher
in ein meffingenes Bek, und laffe ihn', nady.
Dem man  auch ein halb Vfund Sucer Darein
gethan hat, nodh einmahl fieden, und gebe
Limoniefchaler dagu. Unterbeffen nebme man
i ein anderes Beck einenr Broden Sucker ,
gebe einige berausgeflaubee fhone Dirudeln
Dasein, gebe Waffer dariber, und laffe fie

32

&
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auf der Gluf ein toenig fieden , Daf fie i
der eine Jarbe befommen, Diefe richte man
pann gang fchdn auf Die Gdhalen.  Wenn
ber Saft gefotten iff, thu muan ihn vom Frus

“er ; buincfe den Saft von fechs Limonicn dare

ein, audy gwep Loth sugeridytete Haufendlats
ter, rihre €3 gut burdjeinander , feihe es Burd)
¢in Such, qebe 3 hber Die obigen abgefottes
nert Dirndeln ; laffe 3 fteben, fo find bie gee
fulgten Dirndeln fertig.

. Die Weidelfulz.

Gtoffe jeitige Weidhfel fo, daf fein Korn
gany bleibt, und laf fie fiber FRacht firben,
Gyn andern  Taq - preffe fte dureh ein Tndh,
nimm . ju einer ) albe Weichfelfaft, eine Halz
be Waffer, und Rinoniefaft , foviel als s
jum Sauren genug ift ; gueb alles in ein mefs
fingenes Ve -, laf ¢ .ein wengg ficden ,
nimm 3 pom Feuer, und erriihre wep Loih
sugeridytete Houfeniblatter Beiffer hinein, vers
vihre es it dem KochE(fel, Damit es biht
wird, feibe e8 durd), giefi es in Die Schas
ten ; und fepe ¢5 auf vas €is, bamif 3’
frocte. e 5 : =




Die Himbeerfuls.,

Man  nebme eine Halbe Himbeer, quet.
fdbe fie mit einetn SilberlSffel in ein reines
- Gefdhire , 3, B, Sdyalen, Porgelain, fbiits
te drey Seitel Waffer daran, die Shure ges
be man ibnen von £ nonien, von denen man
foviel  bineingeben muf, daf fie die rechte
Gaure erhalten, laffe fie dann burch ein reis
nes Guljiud) laufen, nebme ferner  dazu :
einen  guten Bierting Jucfer, jtoen Loth aufe
gelofte Haufenblatter, veemifefe alles unfers
einander , feibe e¢ noch einmabhl durds, Daf
es recht fewn ift, und giefe es in die aehiris
gen. ©challen, und fielle e3 jur Sommergpeit-
auf das €is, damit es ftocfe, su Winterszeit
aber an emnen Eljlen Ort, ; :

Die Daufenblatter anfiulsfen,

Klopfe gwey  Loth Haufenblarter auf- eic
nem Stein , fchneide fie, wafche fie fauber
aus , gieb fie in eine Rein, fchitte nicht gar
ein Seitel Waffer darauf, ftelle fle auf ein
- gemadhes Koblfeuer, und ribre fre, big fie ftes
den, (denn fie brennen fich leidjt an) dann
lof fie duzd) ein Zud laufen , und gich fie
dann in die gehirigen Gulzen,
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- Qimoniefuli.

Auf, drep Seitel Waffer nehme man fechs
Rimonien, reibe die Sdhalen von ihner mit
Suder ab, dritde den Saft in das Waffer
wie auch den Saft von einer Pomerange,
von toelcher die Schaler ebenfall§ abgerieben
werden , gebe dann ein Bierting Buder dare
ein, feibe e durch ein Tud), gebe aufgetofte
etroad laulichte Haufenblatter Hinein , feihe es
noch einmahl durch, Damit die Suly redyt
fein mwerde, und richte es in Gdyalen an,
“nachdem man porher gefofet hat, ob es geo

g i i =

Die Limoniefuls auf eine anbdeve Art, '

Man . nimmt auf eine Halbe Wafjer
und ein Seitel PRiteh acht Limonien , fprudelt
“fte uitereinander , legt Drep Biertelpfund Sue
cfer darein, den man vorber mit Limonien
abgerieben Hat, damit e$ einen Gerud) befoms
me, Dann Fann man  aud) ein &Stic gebros
dhenen  Simmet aehmen.  Iachdem man ed
dann durd) eine Palbe Gtunde fleben lief
106t man 3 durch einen wollenen Sack faus
fen, big 3 recht flar wird; wenn es noch
nicht genug fif iff, fann man e§ nodh mit
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gefabetent Sudler verfiiffen, dann verrithre man
drep Loth Haufenblatter hinewn.

Rum-odee Weinfuly,

Man fiedet eine PTaf ves beffen Oefters
teicher 2Weing mit ein Pfund  Jucfer, den
Tag juvor wiegt man jwep Loth Haufenblate
ter, gieft ein gutes Halbfeitel Waffer daran,
lafic ihn fFehen.  Den andern Tag (46t man
ibn auf der Glut fhon gerfhleichen, giebt
ihn in bie Guly, 13fit e miteinander warm
wecden , pafiivt e8 jwepmabl durch, giebt der

Guly mit Ulfermus die Farbe , fo ift fie

fertig.
Die Ribifel am Stengel.

Wage su einem halben Pfund groffer Rie
bifeln ein’ halbes Pfund Sucfer, auf den Sus
der gieffe ein balbes Seitel Waffer , (af o8
in einem Bek fisden, big es einen dicfen Tos
pfen mache, und fich fpinnt ; igt gieb die Ris
bifeln darein ; [af es folang al8 ein paar Eper
fieden, gieb €5 in einen Weidling , laf ed liber
Radyt fEebet, feihe es auf dem Reiterl ab,
und [ap den Suder abermabl fieden, big er
Didk , und aefulst wird, thue dann die Ribie
feln wicder Hinein , (af fie fieden, big fie gee
fulgt find ; fEelle fie tn ein Paltes Waffer, Wenw.
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fie nun getroctuet, und falt find , fo mache ein
Blad warm ! fille das Cingemadhte binein,
und laf 3 ber FRacht vﬁen fteben ; den an-
dern- Tag aber verbinde e, und (fupfe dag
Papier , und fo gefchieht s bey allen Einges
madyten, :

Die inmbeer eingumaden,
: Gieffe ouf ein halb Pfund Suder ein hale
bes Seitel. %aﬁ’cr, {af Den Suder fieden, bis
er einen Dicfenn Faden fpinut, thue nun ein
halbes Pfund Sfptmbeerbmcm laf fie fo lang,

alg e paar Gper f{eben, gteb €5 I etnen

Weidling, und laf es fber Madht fiehen , feibe
¢s auf ein Rewterl ab , feibe ben Saft durdh
i Beck , laf 5 fieben, big es gefulgt ift,
Klaube ipt die Himbeer aus, thu fie in den
Quder , laff fie ficden, bis f*c eirien gefulstert
Zopfen machen, fege e5 dann vom Feuer , laf
ed in einem %etb[mg abfithlen , und fille e3
in ein marmgemachtes Glag , unb madye e3
wie bey den Borigen,

Die eingemadten Weichfel,
Man nimmt ein halb Pfund Weidhfel , rwos
von die. Stangel halben Zheil ~abgefynitten
werden , gibt rmun ein balb Pfund Sucfer in

- ein By giefu ein-Dalbes Seitel Waffer dare




— 137

auf, fept Den Sucfer auf die Glut, und I3t
ihn fieden, Sobald er fiedet, gibt man die im
frifthen Waffer' abgemwafchrnen Weichfeln bin-
ein , [aft fie fieden, big fie durdhfichtig wers
ben, fo jwar, daf man bineinfiehet, Ipt thue
man es in einen Weidling , [aft e5 Gber Racht
fieben, feihet e dann wieder ab, thut den Su-
der in ein Vet (afit ihn ficden, bis er einen
gefulsten Tropfen macht, dann giebt man die
WeichfcI darein, 1afit es wicder fleden , Bbis
s fidy fulzt , laft es bann abfiiblen, madt
ein Glag warm, und fillt obiges Eingemadhte
binein, und madyt e$ wie vorher.

NB. ©s twie die Weidhfel werden auch die
Mar.llen gemadht.

Die LWeifel im Chig su madhen.

Rimm von gang frifehen Weichfeln die
Stengel weg, und gieb auf ein Pfund Weid)s
fel audy emn Halb Pfund Sucer , gieb die
Wrichfel in ein Glas fo enge jufammen ald
ou fannft, fo oft man eine Lege Weichfel ' giebt,
fo oft fommt audy eime Lege gefabeter Sucker;
Dann lege eine Glasfherbe darauf, und auf
felbe einen Stein , gieb Efig, der doch nicht
gar gu fcharf fepn Darf, Dag er in Der Hobe
eines Fingers daruber Fomme, Dann fepe 3
ui Die Sonne und loffe e3 viersehn Tage ftehen,
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- Suittenfathmerg. -

Pran ﬁebe Quitten fo lange, bis fie aelind
foerden , fc{)aie {te , und fcf)laJe fte durd) emn
Zudy, foage Dann ein Pfund Quitten , und
ein Pfund Suder, gieffe ein Seitel Waffer auf
ven Quder, laf ibn fieden, bis er fidh fpinut;
dann laffe man Die Quurm varin fieden , bis
es fdhdn gefulzt pom eoffel fale, gebe Se-
: wuta s und £i momefd)ahr batauf, und fiille 8
_in die ®lafer wie bey den-ibrigen.

Duitfenfas,
- Stimm  uitten , fiede felbe famme Den

Sd‘)alerm Wenn fie weidy find , fo feibe fie
ab, febale fie nun mit cinem bﬁlgemen PMeffer,

: uub fhale bas Fleifch von den Kernen: hevab ,
fdlage fie ourch ein {)areﬂeﬁ Sieb. un gzeb
auf ein Pfund Salfen ein hald Pfund Juder,

auf ein halb Punf Suder gehort ein Halbes

Geitel Waffer, fiede thn damit, big er Eracht,
dann bdie Salfen binein , laf €3 5ufammen
.~ fieden, bis e3 fich von der Pfanne fdhalt, der
Budfer aber muf vorber fcf)nn abgemehen toers
pen. Rihre dann den Kaf in einem Weidling
wohl ab, bis er weif wird, und jwar muf
e3 eine halbe Gtunde gerihrt werden. Nunt
gieb. ein wenig gefehnittene Rimoniefchaler und

SO
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Bimmet davanf, fdmiere die Schaditel mit

PMandeldbl , falle den K48 darein, unl laff
ibn in einer warmen Etube fiehen, bis ex troe
dfen tird , iff er troden, fo befirene ibn of-
ters mit Suder , Damit ev vie Kafirinde beFomme,

Suittenfalfen,

Wage einen Bierting durchgefchlagene Duite
fert , und einen BVierting gefabten Sucker, tibre
e$ unter einander auf einer Glut ab, und lof

. 3 fieden , Dis es ficy von Ber Pfanne fdalt,

gieb Limoniefdyaler Darein , und fiille e3 in die
Glafer. ‘

Himbeetfalfen,

Die Himbeere freibe man durdy ein Hares

- nes Gieb , wdge einen Bierting Salfen , und

einen Bierting gefabeten Sucfer, mifche ¢8 un-
tev einander, lof 5 auf der Glut fieben , bis
e8 fid) vom Pfandel fehalet , danar fiille man

e3 in Das Glad, . :

Die metfchgenfalfen.

Laf gefchalte Swetfchgen in einem Fupfers
et Bed im Waffer fiehen, bis fie gelb wers
den, fprige fie mit frifchem Waffer an, und
lag fie uber Racht fichen, fhlage fie hernach

duedy ein harenes Sieb ; mige it ein Pfund -




bis fie Lind find 5 fese €8 pom Feuer , vithre
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gefabeten Sudfer, und gieh e8 in ein Beck quf
die. Glut, laf e3 ﬁvaen, bis e fich ven der

Planne ]’d}a!t, und fille e inein marmcs ®lag,

Marilenfalfen. =
Sdhale iDTariHen , und treibe-ffe durdy ein
harenes Sieb , wage pon Salfen und qe{a{)etln

Sudfer glezd)mel, fiede eg in cinem Beck, bis
e fih pom Ve {dilt , .mache ein Slas

. warm , und fulle es darcin,

Ditfdebetich - Salfen.

Mran (36t ausgelsffe H: fehebetfchen teidh
ftrbm, und treibt flz durdy ein harenes Gieb ;
wagt auf em Pfund Salfen; ein Pfund Qs
cfer, gieft auf den Jucer éin Geitel Waffer,
lafi thn fieden , bis er cinen Faden fpinnt,
dannrihrt man ihn nach und nad) in dre Salfen,

gtebt Limoniefchaler Davein, und fille fie i

warm qemachte Glafer.

Marillenfalfen mit gﬂ&uﬁttem Sucket,

» Eu,a“ ote Marillen , thue die Kerne hers

~aud ;> wage pu einem Prund Warillen , ein

Pfund Juder, guefe ein Geitel Waffer dars
auf, laf esin einem Becfen fieden , und gieh,
fobald Der Qudker ficdet , bie Parillen bmﬂu,



e bann glatt ab, fise ed wieder auf dre Glut,
und faf es fiedert, bis es fich vom %f&,fcbﬁi««,,
vann madpe ein Glas warm , uud fille e$ ein

Den Beid felfaft.

Rimm geitige Weichfeln , jupfe die Stene
- gel bavon, floffe fie febon flein fammt den
RKoruen, feibe es hernach durch ein Gieb ,* lof
ben. ©aft durd) einen wollenen Sacf laufen
damit er fehon Elar wird ; dann nimm auf eive
- Wap von diefem Saft, gwey Pfund Sucer,
gerfcblage ihn brocfenweis , und gieb ihn in
ven @aft, thue e8 in ein weiches Cinmachs
glag, und laf 8 Gber ITacht ffehen , 1lihre
e auf, big der Buder jergangen iff.  Hers
nach nimumn - swep Loth gangen Jimmet , und
ein. Loth Iaglein, gerfloffe e, und gieb s
i den Saff,  Jft rithre e§ untereinander ,
perbinde es mit einer Wlatter gqut, und lof
es Drey Wochen in der Sonne fichen , dann
aber fann man ihn binfielen, wobin man wif,

Den Kornblumenfaft fiir die Bruft,

Nimm Kornblumen, die noch nict abge:
_ fallen find , und die noch fchon in Ven LBosen
find, fchneide Das Sdymarge weg , floffe die
Rofen  in emnem fteinernen Morfer, thue bdie

gefioffenen Rofen in elnen Weidling , gief fie-
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‘benbeé MWaffer bdaranf, dece 8 zu, laff o9

fber Sacht flehen. Den andern Tag dricke
ven Saft durch ein Sudy; giefe ein wenig
Waffer dagu, laf den Saft wieder n einem
Bek fieben , nimm abermabl frifdhe Rofen,
ftoffe fie suvor , gief Den fieDenden Saft dare
auf, Iaf ibn fehen, bis er falt wird ; dann
prife ibn burdy ein Tudh, Huf anderthalb
Pfund von diefem Saft ninun ein Pfund Jus
der, thue den Juder in ein Bed und gieffe
den Saft darauf. Benn der Juder jergans
gen iff, fepe ihn auf das Fewer , laf thn fiea

ben, bis er ein wenig didlicht wird, fo wie

ein Goft, lop ibn ein wenig falf werden,
madye  die  Kragenglafel warm ,. fille den

_ ®aft gang voll ein, laffe ihn ein paar Tae

ge offen ftehen, (Denn er fest fich) gtep ein

Sotandel - oder anderes Oehl davauf , und vers -

binde 8.

such Den Holler - und Hofenfaft,
Den Limoniefaft.

SMan. nimmt g Loth Elein geftoffenen Bus
der , gieft vier Loth ELimoniefaft parauf ,

lagt ¢4 auf einer ®lut fieden , faumt ihn faue.

ber ab, [aBt ihn ein twenig abflthlen, fullt ihn
in eingemadhte  ®lafer, thut Oehl parauf

NB. Uuf die nahmlide et mache man:
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bebt ibn bis sum ®ebraudh aufs auch Fann

man, tenn er fertig iff, abgericbene Limonie=
{dhaler darein thun,

Cinen guten Bertramefig.,
Nimm. funf Pap Chig, finf Hindevoll
abgesupfien Bertram , vier Happel Swichel ,
24 Sdarlotten , go Plefferferne, 24 Kerne
weiffes Getwitrs, um einen halben Kr. Hims
beer , thue alles in eine Flafdhe, lafi €5 pier

Wochen n der Sonne diftiliven, nody befjer :

aber ift es auf der Lerdffart.

Baniliegefrornes.
Pran nimmt auf eine Paf dides Obers,
jwolf Eperditter, gibt fie in das Obers, und

tibrt o untereinander, Siebe bt efwas Bas
nilie- tn ein wenig PDlildy , drucfe eg.in das

Obers, gieb etwas Juder hinein, und foche
e$ auf dem Feuer, big es fiedet; dann bafiire
e8 etwelchemabl durch ein feines Gieb , und

madie e$ im €is fricren , auf weldhes du pors

b“_‘ etwad Salj geftreuet haff, :
Gefrornes von Agraf.

Jtumm Agraf foviel du brauchff, driicke

fie durdy, gieb Sucker dagu, foviel du wullft,
und pier Limonien, und Waffer , bafive es

in bie Birchfe, und febe es in dag Gig,

®




Das Sd')nfolabeexs ) bie %robtottm,
wie aud) anbdere ju ubersichen.

Stimm vier Seltel Schofolade, gieb diefe

i etne meffingene Pfanne , und fechs Loth ge-

fioffenen Sucker daju , [af es auf einem ges

madjent Koblfeuet "‘eben, und rihre e$ beftans

Dig mit etnem £offel, und wenn e§ anfangf

oicf gu werden; fo probire auf einem Teller

ceinen Zropfen, wenn es fich zieht und. einen -
Faben madyt, fo iff e flarf genug, dann ribs

ve 5 abermall und fberfireiche die Sorten oder

Dag Brod, was du baff,

- Das weiffe Eis auf bie Satteu.

Stimm_ ecinen  Nierting geficbten Sucer in
einen %elbimg, fhiage Die Sfar von swey
Cpern_su einem Sdyner, nimm das Dide i
den gefabten Bucker, rubre e5, gieb von eis
nem halben Limonie den Saft daju, rihre
e$ nun eine gufe %tertt[ﬁunbr, vann beetfe die-
Lorten , Krapfen ze. mit Diefem Eis, hernadh
Aee | ba , was du beeifet haft, 1 einen Ofeny
oder eine Sortenpfanne, vamit dag Eis tro
dfen werde,
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