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Cilfte  Abtheilung.
' Von

süßen und anderen Sulzen.

Linionterisirlr.

3 ? imm z schöne größt Simonien, reibe sie mit
Zucker ab, thue den abgeriebenen Zucker in
ein mcßingenes Becken, gieße eine halbe Maß

§ rein gesottenes Wasser daran , dann drücke
^ von den Simonien den Saft dazu ; löse im fri¬

schen Wasser ein foth Hausenbiatter auf , und
zwar : Gieße ein G !as Wasser darauf , lasse

L MS gut sieden , und hernach schütze dieses Was,
^ ser auch iy das Becken, setze es auf die Glut,

und rühre alles zusammen mit einem Silber¬
löffel gut unter einander , lasse es aber nickt

' mehr sieden , feige es hernach durch ein reines
Tuch, und fülle sie in die Sulzschale , worinnen

^ sie sich an einem kühlen Orte bald sülzen wird»

! Anmerkung.
Du mußt den Zucker nach Maße desLimoniea»

safles yehwen . ; denn auf 4 Liuwllirn niw. mr man
j Suneintgljch anderthalb Vienii -g Zucker . Ls kommt
! aber Haber ) darauf au , wer die Sülze mehr oder
j Vl-
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weniger süße machen will , das man sie vorher
verkoste.

Pomeranzensulz.
Auf eine Maß Sulz nimm 7 oder 8 Pome¬

ranzen , reibe sie gut mit Zucker ab, dann rei¬
be auch z Simonien ab, schneide ße von einan¬
der , drücke den Saft in ein Geschirr , auch da-
Mark von den Pomeranzen drücke durch ein '
Tuck , und mische Zucker , Saft und das auS- !
gedrückte Mark mit frischem Wasser , das mit i
allem eine Maß ausmachen muß ; hernach *
siede z soll ) Hausenblatter in einem S ? itel 1
Wasser gut , wenn es ein Glied hoch eingesot- ! *
ten har , so drücke von einer halben simonie den §
Saft daran , und feige es durch ein Tuch , dann j ^
binde aufdie ^ Saulen eines umgekehrtenStock - > ^
sessels , ein Tuch , belege selbes mit einem Bo - ^ "
gen Flußpapier , setze einenMeidling darunter , ^
gieße die Maß gesottenen Wassers und Zu - ^
ckerS darein , und lasse es in den Weidling §
treufen , wen« es schön klar durchgelqufen ist,
so mische die warme Hauscnblatter darunter , <
gieße es mit einem söffe ! gut ab, fülle es in ' ni
die dazu gehörige Schale , stelle sie in ein küh- v>
les Ort , daß sie sich sulze , und dann gib sie. ^

Anmerkung . >
Man kan» auch die Pomeraüzensulze eben so !

machen , wie die Limoniensulzen , nur daß bey !
dieser Pomeranzen avgewcndet werden, wo bey kr
-er anderen Limonien sind. ck
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Kkttensulz.
Setze kn einem reinen Geschirr frisches Wasser

Zu , wenn es siedet , so lege einige Kitten dar¬
ein, lasse sie unzugedeckter weich sieden , dann
nimm sie heraus , und lege abermahl andere dar¬
ein ; die gesottenen schale , und schabe das Gute
und Weiche herab , und das so hart , als du
mehr oder weniger machen willst , denn auf die¬
se Art bleibt es desto weißer ; treibe die Kitten
durch ein Sieb , wage sie, dann nimm eben so
viel Zucker , als die Kitten wagen , lautere
den Zucker im Wasser , aber ganz dicke, dann
rühre die Kitten darunter , setze sie wieder
auf das Feuer , und lasse sie sieden , du mußt
aber fleißig rühren , daß sie sich nicht an¬
brennen ; hernach probire sie auf einem zin¬
nernen Teller , wenn es nicht viel rinnet , son¬
dern gestehet , so ist eS genug , fülle sie in ihre
Schale , weil eS noch warm ist , und behalte
sie in einem kühlen Orte bis zum Gebrauch.

Anmerkung.
Mau nimmt gewöhnlich auf ein Pknnd Kktten-

mark z Vierling Zucker , aber da wird eS auch
viel weißer.

Hekschepetscksülz.
Nimm schöne rothe Hetschepetsth , schneide

sie auf , und reinige sie , dann behalte sie in
einem warmen Orte/so werden sie ganz weich,
treibe sie durch ein Haarsieb , nimm so viel Zu-
ckr als durchgetriebene Hetschepetsch sind, gie-
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ß ' Wasser daran , und lautere ihn über dem
A uer , daß er dicke wird , wenn er ist, wie er
jzyn soll, so gieße nur immer zu ein w ^ nigindaS
Hekschepecichmork, und rühre es in einem Weid¬
ling oder Becken wohl mitlammen ab , sonst ^
bringst du es nickt zur Konsistenz, und so rühre s
ihn nach und nach darein , zuletzt drücke einen si-
monienlaft dazu,rühre ihn guc darunter , leere eS
in eme Schale , und mache damit , was du willst.

Nußsulze.
Nimm geschalte frische Nußkern , etwasSem*

melmehi, das Weiße von einem hartgesottenen
Ey , stoße eS unter einander im Mörser , trei¬
be eS hernach mit Wein durch, salze es etwas , j
gib Gewürze dazu, und mache eine Sülze damit , i

Hirschhornsalz. !
Nimm eine gute Hand voll geraspeltes Hirsch - !

Horn, gieße i Maß Wasser darauf , decke es
zu , und lasse eS sieden , und zwar so lange , >
daß eS sich bis auf ein Seitel einsiedet , dann j
nimm 1^ 2 - Pfund gefahten Zucker , schlage
ihn mit einer Eyerklar ab , thue die Hirsch - ^
hornlulze , von 2 u'monien die Schaler klein ge¬
schnitten dart -n , und lasse eS aut versieben,
alsdann drücke den Saft von 4 ( niionien dar - j
ein , ftige sie durch ein reines Tuch , gib sie in die ^
gehörige Schm>, lasse sie abkühlen, und gib sie, ^

Vlancmanschksulze. ^
Nia ' M -mrn Vierling geschwellte und gesto¬

ßene Mandel , schütce r Maß gutes OberS
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daran , rühre es mit einem Silberlöffel durch
einander , dann feige es durch ein Tuch in ei¬
nen Weidlng ; wenn es rein ' ich durchgesogen
ist, thue eS in ein meßmgenes Becken, löse in¬
zwischen ein soth Hausenblatter , wie bey der
Hmoniensukz zu ersehen ist , im frischen Was¬
ser auf , gib sie auch in das Becken, und um
6 Kreuzer Vanilie darunter , setze es auf die
Glut , rühre alles durch einander , / lasse eS
aber nicht sieden , sondern nur heiß werden,
dann gib den gefahten Zucker darein , und
rühre ihn beständig , bis er ganz zerflossen ist,
wenn dieses ist , nimm es vom Feuer , lasse
eö aber nicht stehen, es bekommete eine Haut,
feige es gleich durch ein Tuch in einem Weid¬
ling , und fülle es in die Schale , setze «S
in ein kühles Ort , daß sie sich sulze,

Zimnietsulze«
Schütte eine Halbe guten Oesterreicherwein,

ur»h ein Seite ! Wasser in ein meßingenes Be¬
cken , gib 1̂ 2 Pfund Zucker, und um 6 Kreu¬
tzer Zinrmet , aber ganze z Gewürznägcrln , S
Pfefferkern , H Safranblüthen , simonienschä-
ler darein , setze eS auf die Glut , und lasse
es eine Viertelstunde gut sieden , damit eS dcn
Geruch von dem Gewürze überkomme ; inzwi¬
schen löse im Wasser i i/s sorh Haufenblatter
auf , wie oben bey der simonr' cnsulz zu ersehen
ist , und gliße sie in das Becken , lasse eS mit
übrigem nur einmahl aufsiehcn, rühre eS gut
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unter einander , und fetze es vom Feuer , feige
es durch , fülle die Schale , und setze es, um
sich zu sülzen , in ein kühles Ort.

Aepfelsulz.
Nimm 2O Stück schöne Maschanzger ^oder .

Taffetapfel , schale sie schön dünn , lege sie in '
kaltes Wasser , daß sie weiß bleiben, dann nimm
sie heraus , gib sie in ein Kaftrol , gieße sieden * -
des Wasser darauf , aber nicht zu viel , nur
daß sie sieden können , lege ein Stücke ! Zucker
daran , kimonienschaler undZimmet , und lasse
sie damit weich sieden , Hab aber acht , daß
sie nicht zerfallen ; alsdann thu sie in eine
Schüssel , lasse sie auSkühIen . Hernach nimm ^
in eine glasirte Rein z Vierling Zucker auf !
so Aepfel, und gieße etwas von dem Sude , i
worin die Aepfel gedünstet haben , unter den ,
Zucker , nur nicht zu viel, damit er nicht zu
dünne werde, lasse den Zucker sieden , daß man
ihn ziehen könne, gieße ihn über die Aepfel , !
lasse sie in einem kühlen Orte sülzen , sind sie ^
gesulzet , so bestreue sie in der Höhe mit ge- >
stiftest geschnittenen Pistazen , nun gib sie, ^

Milchsukz. ^
Nimm iil ein Kastrol ein Maß OberS , ^

lasse es gut sieden, dann gieße es in ein ir- i
deneS Geschirr , und lasse eS in einem kalten
Orte gut auskühlen ; dann nimm gebähte Sem¬
melschnitten , weiche sie in guter Milch , lege
sie hernach stark mit Zucker überstreuet in ei-
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ne Schüssel, nimm mit einem söffe! daS Hantel
von dem abgekühlten OberS hinweg , streue Zu¬
cker wahrend dessen du sie über die Schnitte !»
schüttest, dazwischen, und gib'6 auf die Tafel.

Gesülzte Mandelmilch mit allerley Far¬
ben.

T reibe gestoßene Mündeln mit Wasser durch,
darinnen Hausenblatter gesotten wordew ; nimm
Pecersilgrün , hacke es klein , dann von dem
zur Mandelmilch bestimmten Zucker den drit¬
ten Theil , und siede ihn mit dem Petersil-
grün , feige ihn durch , so ist er grün ; nimm
die anderen zwey Theile , siede sie auf gleiche
Art , wie die grüne , davon eine mit Safran
gelb , und die dritte lasse weiß , wenn sie
nun ausgekühlet sind , so gib sie mit ihren
Geschirren in heißes Wasser , daß sie sich ein
wenig austösen , dann stürze sie auf ein Tel¬
ler , schneide sie in Stücke , setze sie nach der
Farbeneinkheilung zusammen , und mache ei¬
nen Stern , oder was du sonst für einen
Form willst , aus einer Schüssel zusammen.

Den gezogenen Penat zu machen.
Nimm in eine messingene Pfanne i Pfund

feinen Zucker , und ein halb Seite ! Wasser,
lasse es auf einem Kohkfeuer sieden , säume ihn
sauber ab, und gut einsieden , bis er die Pro,
br halt : nimm ein langlicht Dtücklein Holz,
tunke es in den Zucker , und fahre damit in
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frisches Wasser , wenn es krachet , so ist er ge,
nug gesotten , rühre ihn ftetö um , dann dru¬
cke von einer simonie den Saft darein , nimm

- emen glatcn Marmor , bestreiche ihn mit Man-
d löhl , wische ihn wieder sauber ab , und schüt¬
te ven Zucker darauf , rühre ihn mit einem
M - sscr imme ^ , bis du ihn mit der Hand zi . hen
kannst , dann ziehe ihn zwey fingerbreit , schnei¬
de ian ab , biege ihn , wie die Mandelbögen
gebogen fikd , den kchrigen winde um ein Slöck-
lein , zichc ihn ab auf Papier , mache ihn um
Torcen , setze die Bögen auf . Willst du abei^
andere Farben haben , so nimm , so lang der
Zucker warm ist , ein wenig eingesottenen Al-
kermessaft , so bekommst du eine schöne dun,
kelrothe Farbe ; den gelben mache also : nimm
ein wenig ganzen Safran , feuchte ihn mit Li-
moniensaft an , binde ihn in ein kleines leinenes
Päckchen , und drücke ihn in den gesottenen Zu-
cker , so bekömmst du eine schöne gelbe Farbe.

GesülzterReis-
Nimm eine Maß Obers in ein Kastrol,

laff > es sieden , bereite in einem Geschirre von
y Eye ^ n die Klar , rühre sie mit dem übersot-
tenen Obers ab , reibe mit einem Stück Zu¬
cker einen kimonie ab , gib sie zerriebener,
und überdieß noch so viel Zucker dazu , als dir
beliebt , auch 2 Handr voll Meis , der vor¬
hin schon in Milch gesotten worden , mische al¬
les gut unter einander , und dann setze es auf
die Glut , rühre es beständig , lasse es aber

v



267

nickt mehr sieden ; rickte es hernach kn eine
Schale oderScdüsscl an , und letz ? eS in Hel¬
ler , oder an ein anderes kühles Orr , damit
sich der Reis sülze , und endlich überstreue ihn
gut mit Zimmer und Zucker.

Die Gchneemilch.
Nimm süßes Obers , zuckere eS , so wie du

eSgerne hast, damit , es -üß genuq werde , setze
es auf Eis , rühre es zu einem Faum , inzwi«
schen bereite in einer z nnernen Schüssel schön
dünneg schnittene Brodschnitte von den Milch-
leibeln , üherstreue sie gut mit Zimmet , gib
von dieser abgerührten Milch den Schnee schön
hoch darauf , damit es das Ansehen eines Ber-
ges- überkomme , und dann gleich auf die Tafel.

Die säumende Milch.
Nimm in ein Kastrol süßes Obers , von 2

oder z Enern die Klar , gib Zucker nach Be¬
lieben , k öpfe eS mit einem Ratrlein gut ab,
schöpfe den Faum mit einem ( öffel auf ein um-
gestürztes Sieb , und dann klopfe es wieder ab,
und so fahre fort , bis du viel von diesem Faum
hast ; alsdann bereite dir ein Stück frische But¬
ter , wasche sie rein aus , und formiere dir ei¬
ne Artischocke, oder sonst was daraus , setze
sie in eine Schale oder Schüssel , und mache
Von der gesäumten Milch einen Berg herum.

Anmerkung . '
Du mußt seken , daß dieß in einem küssten Or,

te gescheben kö ne , denn selbst die Milch säu¬
met mehr , je kühler der Ort ist.
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Zuckersulz.

Nimm eine halbe Maß guten Wein , und
eine halbe Maß Wasser , lege ein Pfund ge¬
fahren Zucker darein , simonienschaler , und lasse
cS mitsammen ein Mahl gut übersieden ; dann
nimm 4 r. oth Hausenblatter in ein Geschirre,
gieße ein großes Seite ! Wasser darauf , und
lasse es auf der Glut sich aussösen ; weM eS
aufgelöset ist, gieße alles in ein messingenes Be¬
cken , und lasse eö noch Mahl mitsammen über,
sieden , bis du vermeinen kannst , daß es sich
sülze ; hernach lasse es durch ein wollenes Tuch
laufen , damit es sich klare ; mache Farben,
und theile sie , nahmlich : weiß mit klein ge,
schnittenen Mandeln ; roth mit AlkermeS ; gelb
mit Pomeranzenschalen ; grün mit Spinatto-
pfen , blau mit Veilchensaft ; dann gieße eS in
die gehörigen Glaser oder Schalen , lasse es
kalt werden , und gib es zur Tafel.

Die gesülzten Birnen.
Schale die Birnen ganz dünne , überstreue

sie wenig mit Mehl , und röste sie dann im
Schmalz oder Butter ; hernach lege sie in ei«
Kastrol , schütte guten Wein darauf , und ei¬
nen guten Theil gefahren Aucker ; lasse sie da¬
mit gut dünsten , bis sie weich sind , nimm sie
vom Feuer , stelle sie in ein kühles Ort , und
wenn sie auSgeküblt sind, so überstreue sie mit
fein gestossenem Zimmef , Nageln und Zucker,
dann gib sie.
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Weichselsaft zu machen.
Entstingle die Weichsel , und stoße sie, wenn

es seyn kann , in einem steinernen Mörser,
bis sie ganz trocken sind ; dann fülle sie in ein
irdenes Geschirr , und lasse sie in selbem 48
Stunden stehen ; hernach fülle sie in ein leine¬
nes Säckel , und presse sie recht stark aus , daß
die zurückbleibenden Kerner recht trocken seyen;
diesen ausgepreßten Saft feige abermahl durch,
hernach nimm auf eine Maß Weichselsaft
anderthalb , Pfund gefähten Zucker , lasse ihn
darin zerfließen ; nach diesem nimm z Quintl
Zimmet ; 1^ 2 Loch Nagerl , überstoße dieß
Gewürze , mache eS in ein Säckel , und fülle
es in selbes , hänge eö in die Flasche , worin
du den Saft füllest , die aber nicht voll seyn
darf , verbinde sie gut mit einer Blase , lasse
sie 14 Tage in der Sonne kochen , und dann
kannst du ihn mit Wein oder auch Wasser
abgießen , in jedem Falle ist er vortrefflich.

Anmerkung.
Der Saft wird nm vieles wohlschmeckender

von den Waldkirschen , und bekömyit auch eine
viel schönere Farbe . , ^

Weichselsaft auf eine andere Art.
Nimm wohl zeitige Weichsel , zerstoße sie

sammt den Kern in einem steinernen Mörser,
preße sie gut durch ein Tuch , zerstoße die Kern
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rw <A eknmahl , gieß« den Saft darauf , damit
er den Geruch und Geschmack derselben an sich
ziehe , lasse sie über Nacht in einem Keller
oder anderem kühlen O ^ te stchen , d mn drü¬
cke sie abermohl durch , und lass? den Saft j
durch e >'n leinenes Tuch feigen ; hernach nimm ^
gefahren Zucker , ( man gibt auf eine Maß
Soft 2 Pfund Zucker) 2 koih Znnmet , ein !
Lorh gröblicht gestoßene Nazerl , und fülle eS
untereinander in ein Glas , lasse es 14Ta¬
ge in der Sonne stehen , rühre es unter dieser 1
Zeit öfters äuf ; alsdann mache Gebrauch da¬
von , wie du willst. Noch einer Zut von Z
Wochen kannst du den Saft von dem Ge¬
würze abseiö-n , wenn eS dir beliebt.

E ne kälberne Sukze.
Nimm ernen halben Kalbskops , 2 kalberne !

Ohren , und schweinerne Füße , lege sie in ein
Kastrol voll Wasser , gib ein Seirel Wein und
ein Seite ! Essig, auch 2 Zwiebeln borberblöt-
ter , eine gelbe Rübe , eine Petersilwurze , et¬
liche Pfesserkerner , Mußkatblüh . Safran und
etwas Salz dazu , lasse es recht weich sieden,
daß das Fleisch von den Beinen falle , außer
den Kopf , wenn -r weich ist , nimm ihn da¬
von , und lasse ihn auSkühlen , schneide ihn !
langlicht , wie zu einem Raqour , das übrige
lasse ^rber gänzlich zusammen sieden ; dann feige
die Soße durch ein reines Tuch , löste sie aus»
kühlen , schlage in ein G » «chnr Z ganze Euer
sammtden Schalen , und gieße die Sülze dar-
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über, lasse sie eine ganze Stunde damit si - den,
alödann auskühlcn , und abcrmahl durchseigen;
nimm ein Melaun oder anderen Mod ! , lege
auf den Boden geschnittene P -stazienblatkel,
und etwas von der Sulz , den geschnitten n
Kalbökopf darein , die übrige Sülze darüber,
und oben darauf eben Pistazien , und lasse sie
so an einem kühlen Orte sülzen. >

Schweinerne Sulz auf andere Art.
Schneide schweinerne Füße mitten von ein¬

ander , thue sie in ein Kastrol , gieße einen
Theil Essig , einen Theil Wein , und einen
Theil Wasser daran , fa ' ze es, waS recht ist,
dann gib auch ein rveni^ Roßmarin , 2 Lor,
berblatter , etwas Zimmet , Mußkatblüh,
Gervürznagrrl darein , und lasse eS weich sie¬
den , darnach thue die Fussel in eine Schüssel,
gib die Soße darüber , und lasse ße in einem
kühlen Orte sich sülzen.

Himbeersaft.
Gib eine Maß Himbeere in einen Weid¬

ling , und ein Seite ! guten Weineff q darauf,
zerdrücke die Himbeere mit einem Kochlöffel,
lasse sie 24 Stunden in einem kühlen Orte ste¬
hen , dann drücke sie durch ein reines Tuch,
feige den Saft durch einen flanellen Sack;
nimm auf ein Seite ! Saft Z Vierting Zucker,
lasse ihn wie ein hartes Paar Eyer sieden , fetze
ihn von der Glut , und feige ihn abermahl
durch den stanellen Sack , alsdann fülle ihn
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in eine Flasche, und behage ihn auf zum Ge¬
brauch , du mußt aber keinOehl darauf geben.

Spenferkelsulz.
Schneide von dem Spennferkel den Kopf

ab, dann theile das übrige in der Mitte von
einÄnder, sondere jedes Viertheil in ganz kleine
Stücke , und lege sie in ein Kastrol , gib Zwie¬
bel , sorberblatter , etliche Blüthen Safran,
auch Jnquer , Mußkatblüh , einige Gewürzna¬
gerl und Salz daran , hernach schütte ein Sei¬
te ! Wein , ein Seite ! Essig und Wasser dar¬
über , lasse es sieden , faume es aber immer flei,
ßig aber ; wenn sich das Haute ! von den Biegeln
löset , so ist eö genug gesotten ; dann lege die
Stücke auf eine Schüsse ! heraus , feige die So¬
ße 2 bis z Mahl durch ein reines Tuch , dann
lasse sie sich sülzen , schneide die Sülze in Stü¬
cke, und lege sie, wie du willst, über die Spenn-
ferkeltheile , setze sie hernach in ein kühles Ort,
damit sie sich zusammen sülzen , und gib eS.
^ Kukumucken einzusieden.

Putze schöne kleine Kukumucken recht rein¬
lich , wasche sie etliche Mahl sauber aut ; nimm
in eine irdene R - in frisches Wasser,  salze eS,
und lasse es sieden ; wenn es recht stark siedet,
so lege die Schwammen darein , lasse sie wie
ein weiches Paar Euer aufsieden , dann feige sie
ob, und lege ein Stängel ganzes Zimmer , et¬
liche Stücke ! Mußkatblüh , zwey Gewürznagerl,
ein Stücke ! Mußkatnuß , zwey Pfefferkern,
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ein Stücke ! Inquer , zwey frische forberblätter>
und frische Roßmarinblatter zu ihnen , hernach
siede in einer Pfanne Essig , lasse ihn aus¬
kühlen, und dann gieße ihn über die Schwam¬
men und die übrigen Zulagen , fülle das gan¬
ze, wenn es kalt ist, in ein Zuckerglas , binde
dasselbe mit doppelter Blase zu , damit sie
nicht ausrauchen , und hebe sie auf , so lan¬
ge du willst, sie sind zu allem zu gebrauchen.

Zwölfte Adtheilvng,
Von.

verschiedenen Salaten und Soßen-

Gesülzter Pomeranzensalat.
^§ chale 4 Stück Genueser ' Pomeranzen , zie,
he die weiße Markhaut reinlich davon , schnei¬
de aus jeder 4 Blatter , lege sie auf eine Scha,
le , die gelben Schaler schneide wie geschnitte¬
ne Nudeln , siede sie , wie ein weiches Ey,
daß sie das Bittere verlieren , dann seige sie
ab ; gib z Vierling gefahren Zucker in ein
Messingenes Becken , gieße ein halbes Seitel
Wasser darauf , lasse sie so lang sieden , bis
der Zucker zerstoßen ist , alsdann setze sie auf
de,,/Windofen , lasse ihn recht sieden , bis er
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